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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.

Q,TEA T,[
Fepme™

Das Wasser. Seit 1742.

Anwendungsgebiete: Zur symptomatischen Behandlung von Sodbrennen bei Erwachsenen. Staatl. Fachingen Heilwasser regt die Funktion von Magen und
Darm an, fordert die Verdauung. Es fordert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnséure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstitzt
die Behandlung chronischer Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie Ihre Arztm Ihren Arzt oder in lhrer
Apotheke. Stand der Information: 08/2022. Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - B Be 11 - 65626 Fach - www.fach de




TITEL Rezept u. Foodstyling: Maik Damerius, Foto u. Styling: Denise Gorenc / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

DIESE SEITE Portrat: Florian Bonanni/Blueberry Food Studios

EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

es waren 391 Teller: flache, tiefe, kleine, grof3e, in allen moglichen Farb-
schattierungen. Aus Porzellan oder Keramik. Dazu Schiisseln, Schélchen,
weilde und bunte Gliser, Servier- und Kuchenplatten, Bretter und Besteck.
Wenn die »essen & trinken«-Requisite umzieht, erfordert das eine unglaub-
liche Logistik. Schwerlastregale miissen ab- und wieder aufgebaut und jedes
einzelne Glas in Seidenpapier verpackt werden. Jetzt steht der Fundus wieder,
das Geschirr nach Farben sortiert. Unsere Kreativdirektorin Elisabeth Herzel
kennt alle Teile, bestiickt damit die meisten »e&t«-Produktionen. Nicht aber
unsere Weihnachtsmeniis. Dafiir hat sie feinstes Porzellan in Frankreich
bestellt. Einige Stiicke wurden sogar extra fiir uns in Limoges gefertigt. Aber
auch deutsche Hersteller wie Dibbern, Villeroy&Boch, Robbe&Berking und
Zwiesel haben uns Porzellan, Besteck und Gliser geliehen. Denn es gibt sie
noch, die besonderen Anlasse, zu denen Tisch- und Esskultur so schon Hand
in Hand gehen. Feiern wir sie - mit Rinderfilet, Adlerfisch, Raviolo und allem,
was vorher und nachher dazugehort!

Herzlichst, Thre

ARABELLE STIEG ACHIM ELLMER
Chefredakteurin Kuchenchef
GESCHENK-IDEE

Fur sich selbst oder die beste Freundin — mit einem »essen & trinkenx-
Pramien-Abo schenken Sie Freude und Genuss. FUr kurze Zeit kénnen Sie
sich zwolf Ausgaben sogar zum Vorteilspreis sichern. Obendrein gibt es als
Goodie einen Reisenthel Carrybag. Schnell sein lohnt sich also: Noch bis
zum 15.12. zum vergunstigten Preis bestellen: www.essen-und-trinken.de/
vorteilspreis oder Sie scannen einfach den QR-Code

1212025 essen&trinken 3
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Saison
In Fichtenholz gereift — cremiger Vacherin Mont-d’or

Guten Morgen
Wir gébnnen uns Brioche mit Ricotta und Honig-Feigen

Drei festliche MenUs zur Wahl. Plus: passende Aperitifs

Knusper-Réllchen mit Tatarfullung, Rinderfilet mit
Kirsch-Jus und Brezel-Eis mit Whiskey-Fond

Fenchel-Panna-cotta mit Kaisergranat, Adlerfisch mit
getruffeltem PUree und Mango-Mousse mit Baiser

Rote-Bete-Raviolo, Ofen-Kohlrabi mit Senf-Kaviar
und Trifle nach Zitronentarte-Art

Immer eine gute Idee, wenn Gaste kommen.
FUNnf Varianten, die sich gut vorbereiten lassen

4 essen&trinken 1212025
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Mit Kalb, Hirsch, Schweinebacke oder Kartoffeln

Veganer Liebling

Genuss ohne tierische Produkte: Bratreis mit Knusper-Tofu

Vegetarisch
Vier tolle Veggie-Teller in Vorher-nachher-Optik

Traumpaare
In unser Rubrik fOr ambitionierte Hobbykdche kombinieren
wir Kaviar und Ei — einmal suB und einmal herzhaft

Pasta des Monats
12. Folge: Cannelloni mit Rehragout und Zitronen-Béchamel

Die schnelle Woche
So schmeckt der Alltag — vor und nach dem Fest

Lieblinge mit Karamell — von Tértchen bis Torte

Top 5

Ein Kuchen, funf kostliche Méglichkeiten: Brownies

Das letzte Gericht
Rostbrot mit Pastinake und BUndner Fleisch

Foto: Denise Gorenc/Blueberry Food Studios



Fotos: Denise Gorenc (2), Florian Bonanni (1)/Blueberry Food Studios
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Ein Cocktail-Klassiker mit Stil
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Was unser Getranke-Redakteur
diesen Monat empfiehlt
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Eine Region kurz und knapp
erklart. 12. Folge: Champagne
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Goldig: Wenn Karamell
den suBen Ton angibt

Gulasch mit Wild, Kalb;,
Schwein oder Kartoffeln
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bereits in sechster Generation
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MAKING-OF

6

Wie wir arbeiten

In der Kuche, im Studio und unterwegs in der Welt — spannende Begegnungen
mit Menschen, denen Genuss am Herzen liegt

Ab in die Pilze

Wie man Hackballchen brat, war »e&t«-Redakteurin

Inken Baberg (mit Felipe Castro, Culinary Head Chef des Start-
ups Infinite Roots) nicht neu. Wie gut sich saftige Ballchen auf
Pilzbasis zu Kdnigsberger Klopsen MushRoots®-Style verarbei-
ten lassen schon. Die vegetarischen Ballchen sind in Hamburg
u.a. im Restaurant der ,Hobenkook"®, im ,Mirou®, bei ,Frau
Moller®, ,Stadtsalat”, ,Schmidt's Bagel” und bald bei Rewe zu
finden, unsere klassischen Pilz-Piroggen auf » Seite 88

essen&trinken 1212025

Vereint an die Teller
Um unsere Festmenus stimmungsvoll in Szene zu

setzen, braucht es einige helfende Hande: Solche,

die zubereiten und anrichten (also die von den
»e&t«-Kochen Maik Damerius, Tom Pingel und
Jan Schumann, v.1.). Andere, die Porzellan
aussuchen und den Tisch dekorieren (Ubernimmt
Creative Director Elisabeth Herzel, 2. v. r), und
jene, die furs richtige Licht sorgen und den Aus-
|6ser drucken (Fotografin Denise Gorenc). Wie
gelungenes Teamwork aussieht: ab » Seite 20

Frisch aus der Presse

In der »e&t«-Redaktion kommen oft Pakete

an — aber selten werden sie so schnell gedffnet
wie dieses. Schlielich waren alle gespannt
(und ein bisschen stolz) auf den Inhalt: Unser
neues »e&t«-Dessertbuch. Nach erster Sichtung
sind sich Kuchenchef Achim Ellmer (2. v. |.) und
das Text-Team einig: Ist ziemlich gut geworden!
PS: Vor lauter Aufregung hat sich im letzten
Heft leider ein Fehler eingeschlichen: Das Buch
kostet 29 Euro.

Sie kénnen das Buch unter
www.essen-und-trinken.de/
feinedesserts bestellen oder
einfach den QR-Code scannen

Text: Inken Baberg, Anna Floors; Fotos: Anna Floors, Anke Siebeneicher, PR



Schweizer Kase.
Gemacht, um Menschen zu verbinden.

Kase aus der Schweiz. +

Schweiz. Natiirlich. www.schweizerkaese.de






SAISON

Mont d'Or

Auch mancher Kase hat eine Saison. Wie diese Sorte aus dem Juramassiv, die in der
franzosischen Region Haut-Doubs hergestellt wird. Ihre Saison beginnt, wenn die
KUhe weniger Milch geben und der Alpsommer mit seinen groBen Laiben wie dem
Comté zu Ende geht. Bis heute ist der Weichkase nur von September bis etwa Ende
April erhdltlich. Der herkunftsgeschitzte franzésische Rohmilchkase heiBt nach
einem Berg an der Grenze zur Schweiz ,Mont d’Or* und mit Zweitnamen ,Vacherin
du Haut-Doubs*. Jenseits der Grenze existiert ein ganz ahnlicher Kase: der ebenfalls
geschUtzte ,Vacherin Mont-d'Or* — mit Bindestrich! — aus dem Vallée de Joux im
Schweizer Kanton Waadt, der aus thermisierter, also kurzzeitig erhitzter Milch
hergestellt wird. Beide Varianten reifen in einer Form aus Fichtenholz, dessen
Tannine den einzigartigen Geschmack dieser Sorte pragen. Mindestens einen Tag
sollte der cremige Kase temperiert werden, damit er sein volles Aroma entfaltet.
Gerne wird er einfach aufs Brot gestrichen oder warm aus dem Ofen gegessen.

Ein Rezept mit Mont d’Or finden Sie auf Seite 10.

1212025 essen&trinken 9



SAISON-REZEPT

{
Vacherin mit blauen Kartoffeln

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 3 Portionen

* 600 g kleine blaue « 1 El WeiBweinessig
Kartoffeln (z.B. Blaver « 3 El Haselnussol
Schwede; ersatzweise « Pfeffer
gelbe festkochende « 1 kleiner Mont d'Or
Kartoffeln) oder Vacherin Mont-d'Or

«Salz (@550¢8)

* 150 g Feldsalat « 2 El trockener WeiBwein

* 10 Halme Schnittlauch « Fleur de sel

« 1 reife Birne (100 g)

1. Kartoffeln gut waschen. In einem Topf mit kochendem
Salzwasser ca. 20 Minuten kochen lassen. Kartoffeln
abgielen, etwas abkuhlen lassen und pellen. Feldsalat
verlesen, putzen, waschen und trocken schleudern.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Birne waschen,
trocken reiben und in feine Wurfel schneiden. Schnitt-
lauch, Birne, WeiBweinessig, Haselnussol, Salz und Pfeffer
in einer Schale verrUhren.

2.Inzwischen die Holzschachtel des Vacherins mit einem

nassen Tuch einreiben. Den Deckel der Holzschachtel

offnen. Vacherin mehrmals etwas dunn einschneiden und
WeiBwein darauf verteilen. Vacherin auf einem Backblech

im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad)

auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten backen. Den

Kase aus dem Ofen nehmen. Kartoffeln, Feldsalat und .
Schnittlauch-Birnen-Vinaigrette auf vorgewarmten Tellern
anrichten, mit frisch gemahlenem Pfeffer und Fleur de sel
wuUrzen und mit dem Vacherin servieren.

Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling:Elisabeth Herzel: T_eII‘er_: Senz Ceramics. Adresse Seite 137

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 35 g E, 47 g F, 29 g KH = 708 kcal (2965 kJ) #m

Tipp Achten Sie beim Kauf auf den Reifegrad des Vache- m
rins: Jung ist er mild und cremig, mit mehr Reife ent- - é@s_
wickelt er einen kraftigen Geschmack, der durch das @t
Erhitzen noch verstarkt wird. Sehr reife Laibe kénnen Sie /
auch gut bei Zimmertemperatur temperieren und mit

einem Loffel ausschaben. Die Rinde kann man mitessen.

Wird der Kase wie in diesem Rezept gebacken, hat er fast

die Konsistenz eines Kasefondues. Der namensverwandte

Vacherin Fribourgeois ist ein Halbhartkase und daher

nicht fUr dieses Rezept geeignet.

Text: Jonas Morgenthaler; Rezept u. Foodstyling: Maik Dafnefius, Fotos.u. Styling: Denise Gorenc /

10 essen&trinken 1212025
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MAGAZIN: GENUSS

PPURA

Von wegen Schwarzwald:

In der Ravennaschlucht FU S| LL' :
|
[

leuchtet es schon bunt e 0% OUUTEN. 100% GEIEHUALK
: 5 VOLLKORN

REIS®

Famose Verkleidung

Die italienischen Spiralen sehen zwar aus
wie Nudeln, sind aber aus Vollkornreis, der
sie zu einer bissfesten Pasta-Alternative
fUr alle macht, die glutenfrei essen mochten
oder mussen. Jetzt fehlt nur noch unser
Wildschweinragout (Seite 32) oder eine
Tomatensauce. Bio-Vollkornreis-Fusilli,
PPURA, 400 g, ca. 3 Euro, im Supermarkt

Feiner Mix

Es war einmal frischer
Rosmarin, dessen atherische
Ole durch ein Vakuumverfah-

BESONDERE WEIHNACHTSMARKTE

ren extrahiert wurden, um e. 7
Schwarzwald Mirchenhafte Kulisse in der spektakuldren Ravenna- sie mit bestem Olivendl aus F
220 schlucht mit Schwarzwélder Spezia}itéten und Musik. Tickets buchen Griechenland zu vereinen. 'g
unter www.hochschwarzwald.de/weihnachtsmarkt-ravennaschlucht Das Happy End ist eine =
Chiemsee Auf der Fraueninsel gibt's 60 Stinde mit feinstem Kunst- wurzige Mittelmeerbrise }\\g _
handwerk plus Glihmarkt mit Fischspezialititen, Maroni und Kaiser- mitten im Winter. Bio- RO, I
schmarren. Anfahrt per Schiff. www.fraueninsel-christkindimarkt.de Rosmarin-Olivendl, Aroma ,"8 p-
Traben-Trarbach In romantisch beleuchtete Weinkeller abtauchen Olymp, 250 ml, ca. 16 Euro ' [
und sich mal unterirdisch, also wetterunabhiingig den Themen Wein, www.manufactum.de - :

Genuss und Kultur widmen. www.mosel-wein-nachts-markt.de

Hamburg Auf der Reeperbahn, im Herzen St. Paulis, feiert man
be(sinnlich) und genielst glithende Getrdnke und Snacks mit Live-
musik und heifRen Engeln auf der Showbiihne. www.spielbudenplatz.eu

Erzgebirge Im mittelalterlichen Flair der Annaberger Altstadt ent-
deckt man traditionelle Kostlichkeiten zwischen Bergparaden, Berg-
pyramide und handgeschnitzten Figuren, die zu Beginn sogar zum
Leben erweckt werden. www.annaberg-buchholz.de/weihnachtsmarkt

essen&
' trinken .
. Eleganter Italiener

SChone BeSCherung Westlich von Mailand wird der schwarze
Zu Weihnachten erfullen wir alle gern Wunsche. Also Parboiled-Vollkornreis angebaut und duftet,
haben wir, wegen des groRen Erfolges, unsere suRe bei uns im Topf angekommen, nach frisch
Spezial-Ausgabe von 2020 wieder aufgelegt — damit gebackenem Brot. Nach nur 18 Minuten
Sie Ihre Liebsten mit Platzchen, Kuchen, Desserts Garzeit ist er ein gern gegessener Gast,
und Geschenken aus der Kuche glucklich machen — besonders zu Fisch und Meeresfruchten.
oder das tolle Heft als Geschenk unter den Baum Rustico Nero, Riso Gallo, 500 g, ca. 4 Euro
legen konnen. Ab sofort fur 8,90 Euro am Kiosk im Supermarkt

12 essen&trinken 122025

Fotos: imago images/Arnulf Hettrich, Udo Kipper/Buro fur Gestaltung-Darmstadt, Manufactum, PR



Text: Antje Klein; Fotos Kalender: PR (5), SEZENTYNSNE.com, PR; Foto Kase: Bjorn Weinbrandt, Denise Gorenc/Blueberry Food Studios (Portrat)

ADVENTSKALENDER FUR ALLE

1 Die Schatzkiste: Elegantes Art-déco-Haus mit feinsten Schoko-Pralinen und
-Truffeln. Adventskalender Art Deco Christmas, Pierre Marcaolini, 54 Euro,
eu.marcolini.com 2 Der Wachmacher: Nachhaltige Special Coffees aus aller
Welt. FUr Filterkaffee, Espresso und Vollautomaten. Adventskalender, Coffee
Circle, 99 Euro, www.coffeecircle.com 3 Der Knaller: Stoff-Kalender mit

12 verschiedenen Popcorn-Kreationen, davon funf exklusive. Adventsknallen-
der von Knalle, 49 Euro, knalle.berlin 4 Zum AnstoRen: alkoholfreie Craft-
Biere von verschiedenen Brauereien. Craft Beer Adventskalender, Alkoholfrei
Edition Dose 2025, ca. 90 Euro, www.beyondbeer.de 5 Zur Teatime: 24 lose
Bio-Teesorten zum Durchprobieren. Tee-Adventskalender 2025, 49 Euro,
www.paperandtea.de 6 FUr Koche und Backer: Vegane Bio-Essige, Wurz- und
Vitalole, Bio-Adventskalender 2025, 79 Euro, www.oelmuehle-solling.de

7 FUr Feinschmecker: Von Essig bis Ol, von Likor bis Delikatessen, Advents-
kalender 2025, vom Fass, ca. 90 Euro, www.vomfass.de

Deichkase

Jenseits der traditionsreichen Sorten eroff-
net sich eine ganz eigene Kiasewelt. Sie ist ge-
pragt von aufdergewohnlichen Produzenten
wie dem Backensholzer Hof: Seit tiber drei
Jahrzehnten produziert der Familienbetrieb
im flachen Nordfriesland Bio-Rohmilchkése,
der sich vor keinem wiirzigen Bergkise ver-
stecken muss. Die Kuhmilch stammt von ei-
genen Tieren, wie auf einer Alp sind es nur
wenige Meter von der Melkanlage bis zur K-
serei. So entstehen Sorten mit Herkunft und
Charakter — wie der Deichkise, der in vielen
Varianten existiert. Nach vier Monaten wird
aus dem 4,5-Kilo-Laib ein milchig-milder
Schnittkése, nach 12 Monaten ein dullerst
aromatischer, aber immer noch cremiger
Hartkése (Foto oben), der bei der Verkostung
in der Redaktion die meisten Herzen gewon-
nen hat. Der kleine, rund 700 Gramm schwe-
re Deichkiselaib schmeckt deutlich anders:
10 Wochen gereift ist er ein Crowdpleaser mit
leicht salzig-nussigen Aromen, wihrend der
iiber ein Jahr alte Deichkése ,,Gold“ durch
seine parmesanartige Kraft und Komplexitat
begeistert. Ein einzelner Hof, eine einzelne
Sorte — und so eine Vielfalt!

Alle Deichkase-Varianten lassen sich

Uber den Webshop des Backensholzer Hofs
bestellen: backensholz.de/shop

»e&t«-Redakteur

Jonas Morgenthaler ist als
Schweizer in einem Kasepara-
dies aufgewachsen. In dieser
Rubrik widmet er sich jeweils
einer besonderen Sorte.

1212025 essen&trinken
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MAGAZIN: TISCH

Winter
Wonderland

Hier stand ein verschneiter
Weihnachtsbaum Modell, der
aus feinem Porzellan und
von Hand dekoriert, alle
Blicke auf sich zieht. Und der
zur Freude aller, die nach
dem Stern greifen und den
Deckel anheben, Platzchen
oder Konfekt beherbergt.
Keksdose ,Delight”, Alessi,
28 cm Hohe, 89 Euro
www.alessi.com

Wunschlos
gliicklich

Das kleine Kunstwerk aus
hochwertiger Keramik, mit
24-karatigem Gold veredelt,
bringt Glanz auf jede Tafel.
Servieren Sie dann noch ein
feines Dessert darauf, etwa
unsere Kostlichkeiten mit
Karamell (ab Seite 126),
werden lhre Gaste entzUckt
sein. Dessertteller ,Desire”,
L'Objet, 16 cm @, 85 Euro
www.mytheresa.com

14 essen&trinken 1212025

Goldene Zeiten

Die handgeschliffenen Glaser
im warmen Bernsteinton
reflektieren das Licht auf
ganz besondere Weise — so-
dass wir sogar mit Mineral-
wasser anstoBen konnten.
Champagnerfloten und
Cocktailglaser ,Prism“, L'Objet,
4er-Sets, ab 230 Euro
www.artedona.com

HUBSCHE ANHANGER

1 Fiir moderne Klassikfans: Rot-Weil$ mit Goldakzenten,
aus mundgeblasenem Glas. Weihnachtskugeln ,Delight®,

2 Stck., 35 Euro, www.alessi.com 2 Fiir Obstbdume:
Friichte aus mundgeblasenem Borosilikatglas. Weihnachts-
kugel Apfel und Birne, &Klevering, je ca. 24 Euro, brand-
stationenstore.se 3 Fiir Gemiisegértner: gldsern, glan-
zend, mundgeblasen und handbemalt. Artischocke, Von-
dels, ca. 17 Euro, www.westwing.de 4 Fiir mehr Klassik im
Streifen-Look: Weihnachtskugeln ,Delight®, Alessi, 2 Stck.,
ca. 35 Euro, www.alessi.com 5 Fiir Sweethearts: Hand-
made-Bonbons aus Glas. Deko-Anhénger ,,Candy®, Broste
Copenhagen, 2er-Set, ca. 40 Euro, www.breuninger.com

"™ Festlich und flauschig

Wie wir die Weihnachtstafel noch ein bisschen

schoner machen? Wir kronen sie mit den >

bezaubernden Baumwollservietten mit zarter
Schleifenstickerei. Servietten ,Celine®, 4er-Set,
45 Euro, www.anthropologie.com

Text: Antje Klein; Fotos: PR (3), Cees de Jonge-The Visual Art Box (2), PR (6), Artedona AG (2)



: MAGAZIN: KUCHE
Eleganter Auftritt

Ab sofort feiern wir unsere Feste in magischem
Mitternachtsblau: Nachdem der gusseiserne Brater
mit gleichmaRiger Warmeleitung und hervorragender
Warmespeicherung energiesparend gebraten oder
geschmort hat, kommt er direkt auf den Tisch und
erganzt stimmungsvoll das schicke Geschirr aus Stein-
zeug. Runder Brater, ab 20 cm @/2,4 Liter, 275 Euro,

/\

Text: Antje Klein; Fotos: Le Creuset, Georg Jensen, Remember, PR, Fissler, PR

Geschirr, ab 20 Euro, www.lecreuset.de

Auf den Punkt

FUr Geflugel oder Grillgut: Das Fleischthermometer
mit integriertem WLAN kann sogar auRerhalb der
Kuche per Handy Uberwacht werden. Zwei Fuhler
machen es moglich, dass sowohl Brust als auch Keule
perfekt garen. Mit USB-C-betriebenem Ladegerat.
Meater Pro Duo, 219 Euro, store-de.meater.com

C m—

Des Gliickes Schmied

Da man Messer nicht verschenkt, behalten wir

dieses gern selbst: Die besonders scharfe, langlebige
Klinge mit Hartegrad 60 HRC schneidet Fleisch, Fisch,
Gemuse und eignet sich zum Wiegen. Der edle Griff
aus Rauchereiche und drei Jahre Garantie machen

das Koche-Gluck perfekt. Santokumesser PrimeCut-
Collection, Fissler, 17 cm, ca. 190 Euro, www.fissler.com

Yt
d H
=

i

Glanz und Gloria

Mit ihren eleganten Linien ist die Serie
,Bernadotte” ein Designklassiker von
Georg Jensen. Der hochglanzpolierte
Edelstahl-Toaster reiht sich da optisch
perfekt ein und glanzt auch technisch —
etwa mit sieben verschiedenen Brau-
nungsstufen oder der Auftau-Funktion.
Toaster ,Bernadotte”, Georg Jensen,
199 Euro, www.georgjensen.com

Lasst uns froh
und bunter sein

Der perfekte Platz fur Platzchen
und Co. ist eine Pyramide: In
den dekorativen Dosen aus
lebensmittelechtem WeiRblech
bewahren wir knusprige Kekse
nach Sorten getrennt auf und
schmucken gleichzeitig unsere
KUche. Nach Weihnachten
sorgen sie auch so fur Ordnung
und gute Laune, oder sie
verschwinden ineinander-
gestellt im Schrank. Blechdosen
JKlara“, Remember, 3er-Set,
14-19,8 cm @, ca. 25 Euro
www.remember.de

Flaschchen,
offne dich!

Silvester lassen wir die Korken
knallen! Ansonsten genugen ein
paar Druck- und Zugbewegungen
mit dem hochwertigen Korken-
zieher, um sie muhelos zu entfer-
nen. Kapselschneider integriert.
Korkenzieher ,0eno Motion Wood"
L'Atelier du Vin, 180 Euro
www.raumconceptstore.com

1212025 essen&trinken 15



MAGAZIN: BUCHER

UBER DEN TELLERRAND

Wer bei »essen & trinken< arbeitet, sitzt an der Quelle fur
herausragende Rezepte. Und trotzdem schmokern wir gern in

o,

e’

@ Kochbuchern. Diese acht haben uns besonders gut gefallen

Italienisch durchs Jahr

LEndlich kann sich jeder entspannt nach Italien
blattern und dort alle vier Jahreszeiten
geniefen. Erdbeer-Tiramisu ist der Lichtblick im
ndachsten Fruhling, im mediterranen Sommer
erwarten uns Fenchel-Pinzette mit Feigen und
Tomaten-Confit, geschmortes Hahnchen mit
Trauben erhoht die Vorfreude auf den Herbst —
und bis dahin versuBen wir uns das bevor-
stehende Fest mit der weihnachtlichen
Birnen-Ingwer-Torte auf Seite 240.“
»e&t«-Redakteurin Antje Klein

Letitia Clark, ZS-Verlag, 272 Seiten, 34 Euro

Vegetarisch
vor 130 Jahren

,Brombeersuppe, gedinstete Salat-
herzen, Grunkernpudding: Die
bibliophile Neuausgabe des
vegetarischen Kochbuchs, nach
dem sich Franz Kafka bekochen
lief3, ist zum Schmokern,
Schmunzeln und Staunen. Die

544 Rezepte wirken mal skurril,
mal erstaunlich zeitgemdg.” »e&t«-
Redakteur Jonas Morgenthaler
Eva Gritzmann, Denis Scheck (Hg.),
Klett-Cotta, 448 Seiten, 35 Euro

16 essen&trinken 1212025

Deftige Gemiisekiiche

,Normalerweise teilt Sandra Muhlberg ihre
Rezepte auf Instagram, jetzt legt sie ihr
erstes Kochbuch vor. Darin dreht sich alles
um vegetarische Gerichte, die in die Kate-
gorie Comfort Food fallen. Etwa aromatische
Eintopfe, Currys oder Pasta mit cremigen
Saucen, alle unbedingt alltagstauglich. Dazu
serviert sie jede Menge Basiswissen und
Tipps. Perfekt fur Einsteiger.”
»e&t«-Chefredakteurin Arabelle Stieg
Callwey, 224 Seiten, 39,95 Euro

Wenn Brot zu Kunst wird

,Sauverteig ist die Leidenschaft von Martine
M Sletmoen. Die Back-Expertin zaubert
damit traditionelle Brote und Brotchen

aus ihrer Heimat Norwegen, dazu trendige
Pizzen, Kuchen und Snacks. Doch ihr
gelingt viel mehr: Indem sie ihre Backwerke
mit kreativen Mustern im von ihr erfun-
denen Skillebekk-Stil verziert, macht sie
aus einem Grundnahrungsmittel, das

wir taglich genief3en, feine handwerkliche
Meisterstucke.”

»e&t«-Redakteurin Susanne Legien-Raht

Martine M. Sletmoen, Busse Seewald,
244 Seiten, 28 Euro

Lob der Schonheit

,Dies ist kein Kochbuch. Gastro-
Literat Nigel Slater verdichtet
kulinarische Notizen aus aller Welt
zu feinsinnigen Miniaturen Uber
die Schonheit dieser Welt: Uber die
wohltuende Form eines Loffels,

ein Lamm Gottes griechischer
Machart, Sushi-ingwer in der
Farbe von Ballettschidppchen. Zu
finden in Japan, Finnland, dem
Libanon ... und vor der eigenen
Haustur. Dies ist ein Trostbuch.”
»e&t«-Redakteurin Inken Baberg
DuMont, 432 Seiten, 28 Euro

Fotos: PR



- Meisterhaft asiatisch
l RAFIK HALABI \

LEndlich. Ducs erstes Kochbuch. Und was fur
- = 5 eins. Es nimmt uns mit auf eine kulinarische
' ; Reise mit uber 80 Originalrezepten aus seinen
Berliner Resturants: Pho aus dem ,Madame
Ngo’, Miso Sellerie und ORtopus Ceviche aus

S0 Russits, do dor arslachan Kistker

Alte Liebe, neue Ideen

Wenig Aufwand, viel Aroma: Das ist die Kunst der
Levante-Kuche, und die beherrscht Rafik Halabi
bestens. Nie wurde der geburtige Libanese sein
simples Hummus-Rezept dndern. Was er aber tut:
es mit Sumach-Mohren toppen, mit Miso-Spitzkohl
kombinieren oder Kumquat-Chutney dazu reichen.
,Hummus Next Leuvel* schickt die Creme in 50 Rezep-
ten auf Rulinarische Reise, und kehrt stets dorthin
zuruck, wo es am schonsten ist: nach Hause.”
»e&t«-Redakteurin Anna Floors

Christian Verlag, 160 Seiten 26,99 Euro

f - 893 Ryotei‘ oder Crispy Chicken mit Mango
F ~ aus dem ,Moriki'. Seine Rezepte sind authen-
' * tisch, innovativ, emotional, perfekt und bis zu
LN - N Ende gedacht. Man nennt es den Duc Style.” THE DUC
f o B * »e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer o NGO
\ DK Verlag, 272 Seiten, 34,95 Euro Kache

W Frittieren studieren

,Keine Gartechnik ist so herrlich
hedonistisch wie das Frittieren in Fett.
Anspruchsuvoll ist es auBerdem, sodass
.Goldene Zeiten' von Josh Flatow und
Vivi d’Angelo mit viel technisch-waren-
kundlichem Wissen gldnzen kann. Im
detailverliebten Retrolook strahlen
Frittier-Klassiker wie Falafel oder Fried
Chicken neben mutigen Rezepten wie
Thai-Garnelenkopfen oder Schweine-
ohren. Erfrischend anders!*
»e&t«-Redakteur Benedikt Ernst

Josh Flatow/Vivi d’Angelo, at Verlag,
208 Seiten, 32 Euro

e CLLEETEEEPEEEIL LTy wu

53 Wochen.
23 Rezepte.

100 % essen & trinken.

« DER kulinarische Kalender
mit saisonalen Highlights und
Genuss-Tipps.

« Mit raffinierten Rezepten, die
garantiert gelingen - getestet
und empfohlen von den Profis
der essen & trinken Redaktion

o it PintOn mm-ﬂf""

« ldeal fUr GenieRer, Hobbykoche
und alle, die gerne Neues aus-
probieren

Fitronenhih

August

Scan mich



FRUHSTUCK

Guten
Morgen

Nichts gegen Toast, aber ab und zu
sollten wir uns auch im Alltag etwas
Besonderes gonnen. Knusprige
Brioche-Scheiben mit sUBen Feigen
und salzigen Pistazien zum Beispiel

y

In

gerdstete Brioche mit
Ricotta, Honig-Feigen,
Pistazien und Minze

(
,*

nur 30 Minuten fertig:

Ty

&

)

-

€

Brioche mit Ricotta

und Honig-Feigen
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

« 30 g gesalzene gerdstete Pista-
zienkerne

« 2 frische Feigen (a 60 g)

« 2 El Butter (20 g; weich)

» 1 El Honig

« 4 Scheiben Brioche (2 cm dick)

« 1 Stiel Minze

« 4 El Ricotta

» Meersalzflocken

1. Pistazien grob hacken. Feigen
waschen, trocken tupfen und in ca.
5 mm dicke Scheiben schneiden.

1 El Butter und Honig in einer
Pfanne erhitzen und die Feigen
darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minu-
ten dunsten. Pfanne vom Herd
nehmen und Feigen warm halten.

2. Brioche-Scheiben auf beiden
Seiten gleichmaRig mit restlicher
Butter (1 El) bestreichen. Eine
Grillpfanne erhitzen, Brioche darin
bei mittlerer bis starker Hitze von
beiden Seiten 1-2 Minuten braten.

3. Minzblatter von den Stielen
abzupfen. Brioche-Scheiben mit
Ricotta bestreichen und mit Feigen
belegen. Mit Pistazien, Meersalzflo-
cken und Minze garniert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 9 gE, 258F,31gKH =
404 kcal (1693 kJ)

4

Text: Anna Floors; Rezept u. Foodstyling: Jan Schumann, Styling u. Requisite: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios; Foto u. Styling: Bruno Schroder, Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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GARANTIERTEN

GAUMENGENUSS

ate fUr Feinschmecker. Bayonner s¢p, inke

re = n

E-\“e der beruhmteste Schinken Frankreichs g.g'A,

Entstanden zwischen den Bergen der Pyrenden und
der Meeresfrische des Atlantiks: Entdecken Sie den luft- =R
getrockneten Jambon de Bayonne g.g.A. - zart, aromatisch [} ‘ q'..fﬁ
und aus echter Handwerkstradition. Holen Sie sich HE, ?"""""_'-'
einen Hauch Sudfrankreich auf lhren Teller! Eﬁ'm

EiEEE

Von der Européischen Union finanziert. Die geduBerten Ansichten und Meinungen entsprechen jedoch ausschlieBlich denen des Autors bzw. der Autoren und spiegeln nicht zwingend
die der Europaischen Union oder der Bewilligungsbehorde FranceAgriMer wider. Weder die Europaische Union noch die Bewilligungsbehorde koénnen dafir verantwortlich
gemacht werden. Empfehlungen fir eine gesunde und ausgewogene Ernahrung finden Sie unter https://www.dge.de/gesunde-ernaehrung/gut-essen-und-trinken/dge-ernaehrungskreis/
IT'S FROM

'\ON‘V@ Kofinanziert von der EURUPE
Européischen Union
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= —_Erst erscheinen die Gaste von naltind ann
Klier z:ren ehe Glaser, und schlieBlich wird dasgrofBt 16 aufgetis
Unsere Koche haben drei edle Spelsenfolgen fur die festliche
Tafel zusammengestellt in denen jeweils Fleisch, Fisch oder GemUse d|

Hauptrolle spielen. Und einen passendeqﬁerltlf ibt es au
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MENU MIT FLEISCH
* Knusper-Cannoli mit Tatarfiilllung

X Rinderfilet mit Kirsch-Jus, Kiirbiscreme .I -
und Crunch —

* Brezel-Eis mit Apfelperlen im Whiskey-Fond

MENU MIT FISCH

a8 * Fenchel-Panna-cotta mit Kaisergranat
T, und Yuzu-Perlen

* Adlerfisch mit getriiffeltem Selleriepiiree
und Schnittlauchschaum

* Mango-Mousse mit geflimmten Baisertupfen

. |

VEGETARISCHES MENU

* Rote-Bete-Raviolo mit Vanille-Nussbutter
und Pekanniissen

* Ofen-Kohlrabi mit Senfkaviar und
Kartoffelschnee

* Trifle nach Zitronentarte-Art
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tten-Spritz
m Filet hat die
ihren groBen Auftritt:

von Sirup und Geist
delt sie den obligato-
en Sekt zum Auftakt.
ept Seite 27

Zitronen-
Rosen-Gin

Klare Sache: Mit dem
Duft von Zitrusfruchten
und Rosenblattern
lautet dieser Gin Tonic
der Extraklasse

das Fisch-Menu ein.
Rezept Seite 35
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FLEISCH-MENU

Mit Filet und Fine

Ein Entree mit knusprig umhulltem Kalbstatar ist der Einstie
unser Menu, in dem dann Rinderfilet-und in ive Kirsch-Jus ei
Aromenspiel entfalter. Als Abschluss prasentieren sich

beschwipste Apfel und Eiscf€me mit goldig-glanzenden Schoko-Fa
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Knusper-Cannoli
mit Tatarfiillung

dieses Jahr werden nicht nur die Prasente
/erpackt: Hier umhullit eine knusprige
eigrolle zartes, mit Kapern und Senf
bgeschmecktes Kalbstatar. Rezept Seite 27

- - el e -

DIE GETRANKE Prickelnd,

¥ fruchtigwnd. leicht herb eroffnet

ein Quitten-Spritz den Abend. Der
Sekt vom Aperitif begleitet auch
die Cannoli. Barbera aus dem
Piemont umgarnt den Hauptgang,
zum Dessert sorgt trockener

* Madeira fur einen Wow-Effekt.

. ‘Rezspt und Infos, Seite 27 und 28



‘Rinderfilet
»mit Kirsch-Jus,
Kiirbiscreme
und Crunch

Dem Anlass angemessen; f
den Punkt gegartes Rinderfilet,

Beilagen wie mariniere
Rotkraut, Kurbiscreme

sterne, die auf dem
sehen sind, finden
Fisch-MenU (Seite 3
Rezept Seite 28
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Brezel-Eis mit
elperlen im
hiskey-Fond

hnachtlichen Duft. Mit
sgemachter Eiscreme und
oko-Goldfaden wird daraus
festliches Dessert.

ept Seite 30




Portrat: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios. Digestifglaser: Spiegelau. Adresse Seite 137

MAIK DAMERIUS
»e&t«-Koch

So plant unser Koch
sein Menu

AM VORTAG

« Saucenansatz vorbereiten, Fond kochen
und Jus fertigstellen. Auskiihlen lassen
und zugedeckt kalt stellen

- Fir das Dessert Apfelperlen marinieren.
Eismasse zubereiten, auskithlen und
zugedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen

- Knodelmasse zubereiten und formen.
Knoédel nebeneinander in eine grof3e
Auflaufform oder auf ein Blech legen,
zugedeckt kiihl stellen

DREI STUNDEN BEVOR DIE
GASTE KOMMEN

- Teig fiir die Cannoli-Rollen zubereiten,
gekiihlt ruhen lassen

- Fiir das Dessert Schoko-Goldfidden zube-
reiten, kiihl stellen. Niisse rosten. Eis-
masse gefrieren und im Tiefkiihler lagern

» Fiir den Hauptgang Rotkraut marinieren,
Kiirbis vorbereiten und Crunch résten

30 MINUTEN VORHER

- Fiir die Vorspeise Cannoli-Rollen frittie-
ren. Tatar zubereiten und kiihl stellen

- Salat und Dressing fiir die Vorspeise
vorbereiten und bereitstellen

« Fiir den Hauptgang Filet braten und
Kiirbismus zubereiten

KURZ BEVOR DIE GASTE EINTREFFEN

- Knodel und Kirsch-Jus fiir den Hauptgang
fertigstellen
- Cannoli-Rollchen mit Tatar fiillen

NACH DEM HAUPTGANG

- Eismasse zu Nocken formen, Dessert
anrichten

Foto Seite 21

Aperitif: Quitten-Spritz
* EINFACH, SCHNELL
Fur 6 Glaser

* 300 ml Mineralwasser mit
Kohlensaure (eisgekuhlt)

« 6 El Quittensirup

« 12 cl Quittenschnaps

+ 600 ml trockener Sekt
(eisgekUhlt)

1.In 6 vorgekuhlte Sektglaser jeweils 1 El Quittensirup und
2 cl Quittenschnaps fullen. Mit je ca. 100 ml Sekt und 50 ml
Mineralwasser vorsichtig auffullen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PRO GLASO0gE,0gF, 13 g KH = 152 kcal (636 kJ)

Foto Seite 22/23

Knusper-Cannoli mit
Tatarfiillung

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

CANNOLI-TEIGROLLEN
« 1 Tl Fenchelsaat
« 25 g Butter (weich)
« Zucker « Salz
«1Ei (KI. M)
« 25 ml trockener WeiBwein
+ 150 g Mehl plus
etwas fur die Arbeitsflache
« 1 Eigelb (KI. M)
« 1 | neutrales Pflanzendl
(z.B. Sonnenblumendl)

* 400 g Kalbsfilet
(kUchenfertig)

« 1 El Dijon-Senf

« 1 El Ketchup

« 2 El Worcestershiresauce

« Salz « Pfeffer

SALATBEILAGE

« 150 g Wildkrautersalat

« 2 El WeiBweinessig

« 1 El Agavendicksaft
(ersatzweise Honig)

zum Frittieren plus «Salz
etwas fir die Formchen « Pfeffer
KALBSTATAR * 4 El Olivendl

« 30 g feine Kapern (Nonpa-
reilles; in Lake)

* 60 g GewUrzgurken

« 12 Halme Schnittlauch

AuBerdem: Ausstechring

(12 cm @), 6 Cannoli-Backréhr-
chen (13 cm; 3 cm @), Kichen-
thermometer, Spritzbeutel

1. FUr die Teigrollen Fenchelsaat in einem Morser fein morsern.
Mit Butter, 1 Prise Zucker und %2 Tl Salz mit dem Quirlen des
HandrUhrers verrUhren. 1 Ei und WeiBwein zugeben und
unterruhren. Mehl zugeben und rasch zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten. Mit den Handen zu einer Kugel formen und in
Frischhaltefolie gewickelt ca. 2 Stunden kalt stellen.

2.Nach der Kuhlzeit den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache ca. 3 mm dunn ausrollen. Mit einem Ausstechring
6 Kreise ausstechen. Eigelb und 2 Tl Wasser verqguirlen. Cannoli-
Backrohrchen mit Ol leicht einfetten. Die Teigkreise um die
Cannoli-Rohren legen, sodass die Teigenden sich etwas Uberlap-
pen. Teigenden dunn mit Eigelb bestreichen und andrucken.

3.0l in einem Topf auf 170 Grad (KUchenthermometer benutzen)
erhitzen. Teigrollen einzeln mit einer Schaumkelle ins Ol geben
und 3—4 Minuten schwimmend goldbraun ausbacken. Heraus-
heben und auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Die

1212025 essen&trinken
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Mit Saft und Kraft

Wunderbar seidig und mit opulenter Kirsch-
frucht spiegelt der Barbera ,, Trevigne“ von
Clerico das zarte Filet und die konzentrierte
Jus. Zum Dessert bietet die Dry Reserva von
Maderista eine virtuose Verlingerung der Aro-
men auf dem Teller: Mit Noten von gebackenem
Apfel, Zitrusschalen und Karamell bei wenig
Siifse und feiner Sciure wird der Madeira dem
komplexen Dessert mehr als gerecht.

Maderista Dry Reserva, 23 Euro, Uber shop.weinamlimit.de;
Domenico Clerico Barbera d’Alba ,Trevigne*, 19,90 Euro,
Uber www.tesdorpf.de

Cannoli-Réhrchen vorsichtig herausziehen und die Teigrollen
vollstandig auskuhlen lassen.

4. FUr das Tatar Kapern und GewuUrzgurken gut abtropfen lassen.
Kapern fein hacken und GewUrzgurken in sehr feine Wurfel
schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Kalbsfilet
trocken tupfen, mit einem sehr scharfen groken Messer zunachst
in dunne Scheiben, dann in Streifen und zuletzt in sehr feine
Wourfel schneiden. Tatar bis zum Servieren kuhl stellen.

5.Kurz vor dem Servieren Wildkrautersalat putzen, waschen und
trocken schleudern. FUr das Dressing Essig, Agavendicksaft, Salz
und Pfeffer verrUhren. Olivendl kraftig unterquirlen. Vorberei-
tete Tatarzutaten, Senf, Ketchup, Worcestershiresauce, etwas Salz
und Pfeffer in einer Schussel gut mischen und abschmecken.
Tatar in einen Spritzbeutel geben, vorsichtig gleichmagig in die
Teigrollen drucken. Cannoli und Salat auf Vorspeisentellern
anrichten, Salat mit dem Dressing betraufeln und alles servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Wartezeit 2 Stunden
PRO PORTION 19 gE, 19 g F, 22 g KH = 344 kcal (1443 kJ)

essen&trinken 1212025

KIRSCH-JUS

1,5 kg Suppenknochen vom
Rind (grob gehackt)

« 1 Bund Suppengemuse

* 3 Zwiebeln (150 g)

« 3 Knoblauchzehen

« 1 El neutrales Ol zum Braten
(z.B. Maiskeimal)

» 1 El Tomatenmark

* 500 ml trockener Rotwein

« 300 ml roter Portwein

* 600 ml Rinderbrihe

» 200 ml Kirschsaft

« 3 Lorbeerblatter

« 1 El schwarze Pfefferkérner

« 1 Tl Wacholderbeeren

« 1 Tl Pimentkorner

« 3 Stiele Thymian

1 Tl Speisestarke

» 100 g Sauerkirschen (aus
dem Glas; z.B. von
Zwergenwiese; ersatzweise
TK-Sauerkirschen)
plus 100 ml Kirschsaft

« Salz « Pfeffer

KARTOFFELKNODEL

« 600 g mehligkochende
Kartoffeln

« 50 g Kartoffelstarke plus
etwas zum Bearbeiten

1 Eigelb (KI. M)

« Salz « Muskatnuss

MARINIERTES ROTKRAUT

« 15 g frischer Ingwer

» 300 g Rotkohl

FUr 6 Portionen

Foto Seite 24/25 und Titel

Rinderfilet mit Kirsch-Jus,

Kiirbiscreme und Crunch
* * MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

« 1 Tl Gochujang
(koreanische Chilipaste)

« 1 El Sojasauce

« 2 El Fischsauce

« 1 El Reisessig

«Salz

« 1 Tl Zucker

CRUNCH

* 40 g Kirbiskerne

« 2 El Butter (20 g)

« 40 g Panko-Brosel

« Salz « Pfeffer

« 1 Tl Dukkah (arabische
GewUrzmischung)

KURBISCREME

+ 600 g Hokkaido-Kirbis
« 2 El Butter (20 g)

« 100 ml Schlagsahne

+ 100 ml Gemusebruhe
«Salz

« Pfeffer

RINDERFILET

« 800 g Rinderfilet (Mittel-
stUck; kichenfertig)

« 2 El neutrales Ol zum Braten
(z.B. Maiskeimal)

«Salz

« Pfeffer

* Meersalzflocken

GARNIERUNG

« 1 Beet Kapuzinerkresse
(ersatzweise etwas Thymian)

AuBerdem: Kartoffelpresse,

KUchengarn, Kichenthermo-

meter

1. FUr die Jus bereits am Vortag Rinderknochen auf einem
Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
(Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene 25-30 Minuten
unter gelegentlichem Wenden rosten. Suppengemuse putzen,
schalen und grob schneiden. Zwiebeln und Knoblauch grob
schneiden. Ol in einem groBen Topf erhitzen. Vorbereitetes
GemuUse, Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze
hellbraun anrosten. Tomatenmark zugeben und kurz mitrosten.
Mit Rot- und Portwein abldschen, FlUssigkeit fast vollstandig
einkochen lassen. 800 ml Wasser, Rinderbruhe und Kirschsaft
zugieBen. Suppenknochen, Lorbeer, Pfefferkorner, Wacholder-
beeren, Piment und Thymian zugeben. Aufkochen und offen bei
kleiner Hitze ca. 1:30 Stunden kochen.

2.FUr die Knodelmasse Kartoffeln waschen, tropfnass fest in
Backpapier wickeln und auf ein Backblech legen. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene
von unten ca. 1:30 Stunden weich garen.



3. Kartoffeln auswickeln, pellen und 2-mal durch eine Kartoffel-
presse drucken. Mit Starke, Eigelb, Salz und frisch geriebenem
Muskat zu einer geschmeidigen Kndodelmasse vermischen.
Daraus mit leicht bemehlten Handen ca. 12 kleine Knodel
formen. Knodel nebeneinander in eine groke Auflaufform oder
auf ein Backblech legen, zugedeckt kuhl stellen.

4.Saucenansatz durch ein Sieb in einen Topf passieren (ergibt
ca. 1 | Fond). Aufkochen und offen bei mittlerer Hitze auf 500 ml
einkochen. Jus auskuhlen lassen und zugedeckt kalt stellen.

5. FUr das marinierte Rotkraut am Serviertag Ingwer schalen und
fein reiben. Rotkohl waschen, trocken tupfen und den Strunk
entfernen. Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln. Rotkohl,
Ingwer, Chilipaste, Soja- und Fischsauce, Reisessig, ca. ¥2 Tl Salz
und Zucker in einer Schussel gut verkneten, ziehen lassen.

6. FUr den Crunch Kurbiskerne grob hacken. Butter in einer
Pfanne zerlassen. Panko und Kurbiskerne in der Butter bei
mittlerer Hitze unter RUhren 4—5 Minuten goldbraun rosten. Mit
Salz, Pfeffer und Dukkah wurzen. Auf einen Teller geben.

7.FUr die Kurbiscreme Kurbis waschen, trocken tupfen und
entkernen. Kurbis in grobe Stucke schneiden. Butter in einem
Topf zerlassen. KurbisstUcke darin ca. 2 Minuten andunsten.
Sahne und BrUhe zugieRen, mit etwas Salz und Pfeffer wirzen
und aufkochen. Zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten
weich garen.

8. Fleisch trocken tupfen und mit KUchengarn binden, sodass es
beim Braten die Form halt. Ol in einer Pfanne erhitzen. Filet mit
Salz und Pfeffer wirzen, im heiBen Ol bei mittlerer bis starker

Hitze rundum anbraten. Fleisch auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech setzen. Im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad
(Umluft 120 Grad) auf der mittleren Schiene 30—-35 Minuten bis
zu einer Kerntemperatur von ca. 54 Grad (rosa/medium rare)
garen. Fleisch wahrenddessen mehrfach wenden.

9. FUr die Knddel reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen.
Knodel zugeben, Hitze reduzieren. Sobald die Knodel an die
Wasseroberflache steigen, ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen und leicht abtropfen lassen.

10. FUr die Sauce Jus aufkochen. Speisestarke und etwas kaltes
Wasser verruhren. Unter RUhren zugieen und kurz kocheln.
Sauce mit Salz und Pfeffer wurzen. Kirschen und Saft (aus dem
Glas) zugeben, nochmals kurz aufkochen und abschmecken.
Fleisch zugedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen. Weich gegarten
KUrbis inklusive Kochfond in einem Standmixer feincremig
mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

11. Zum Anrichten Kapuzinerkresse vom Beet schneiden.
Rotkraut abschmecken. Kuchengarn vom Fleisch entfernen. Filet
in 6 gleich groe Stucke schneiden. Je etwas Kurbiscreme auf
vorgewarmten Tellern verstreichen. Filet und Rotkraut darauf
anrichten und mit Kapuzinerkresse garnieren. Jeweils etwas Jus
darubertraufeln. Mit Kurbis-Crunch bestreuen. Fleisch mit frisch
gemahlenem Pfeffer und Salzflocken bestreuen und servieren.
Kartoffelknodel dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
Vorbereitungszeit (am Vortag) 2:30 Stunden
PRO PORTION 37 gE, 26 g F, 54 g KH = 653 kcal (2740 kJ)
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Brezel-Eis mit Apfelperlen
im Whiskey-Fond

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

-

EIS * 3—4 mittelgroBe sauerliche
« 200 g Laugenbrezeln oder Apfel
-brétchen (vom Vortag) SCHOKO-GOLDFADEN

« 350 ml Schlagsahne - 80 g Zartbitterkuvertire

» 350 ml Vollmilch (3,5 % Fett) (70% Kakaoanteil:

60 g Butter z.B. von Callebaut)

* 100 g Zucker « einige Eisworfel

« 5 Eigelb (KI. M) « 1-2 Tl Deko-Goldpuder
APFELPERLEN (z.B. von Superstreusel)

« 1 Vanilleschote GARNIERUNG

* 50 g Zucker « 50 g Haselnusskerne

» 150 ml Bourbon-Whiskey « 3 Stiele Thymian

* 300 ml klarer Apfelsaft AuBerdem: Kichenthermo-
«2El Zitror)ensaft meter, Eismaschine, Kugelaus-
« 3 Sternanis stecher (2 cm), Einmalspritz-

* 1 kleine Zimtstange beutel, feiner Kichenpinsel
* 2 Gewurznelken

Fur 6 Portionen

1. FUr das Eis am Vortag Brezeln in grobe Stucke schneiden oder
brechen. Stucke auf einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der mittleren Schiene 10—-15 Minuten goldbraun
rosten. Sahne und Milch in eine Schale gielRen, gerostete
Brezelstucke aus dem Ofen nehmen und unter die Milch-Sahne-
Mischung mengen. 8—12 Stunden, z. B Uber Nacht, im Kuhl-
schrank ziehen lassen.

2.Am nachsten Tag Butter in einen Topf geben und bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten braunen. Sobald die Butter nussig riecht,
durch ein feines Sieb in eine Schale gieBen. Brezel-Sahne-Mix
durch ein Sieb in einen Topf gielken, ca. 15 Minuten gut ab-
tropfen lassen und ganz leicht ausdrucken. 60 g Zucker zugeben
und die Sahne unter RUhren aufkochen.

3. Restlichen Zucker (40 g) und Eigelbe in einen Schlagkessel
geben und mit den Quirlen des HandrUhrers auf niedrigster
Stufe 4-5 Minuten cremig ruhren. Brezelsahne unter standigem
RUhren mit einem Teigspatel langsam zur Eiercreme in den
Schlagkessel gieRen. Die Masse Uber einem heiRen Wasserbad
unter standigem RUhren mit einem Teigspatel auf 75-80 Grad
erhitzen (mit Kuchenthermometer kontrollieren! Siehe auch Info
am Ende des Rezepts). Lauwarme Nussbutter im dunnen Stahl
zugieBen und unterruhren. Schlagkessel in ein kaltes Wasserbad
setzen und die Masse unter Ruhren abkuhlen lassen. Masse dann
in eine vorbereitete Eismaschine geben und 35-40 Minuten
gefrieren (Gefrierzeit kann ggf. langer dauern, ist abhangig vom
Modell der Eismaschine!). Eiscreme in ein gefriergeeignetes
GefaR umfullen und bis zum Servieren tiefkUhlen.

4.FUr die glasierten Apfelperlen Vanilleschote langs halbieren
und das Mark herauskratzen. Zucker in einem Topf goldgelb
karamellisieren. Mit Whiskey abloschen und FlUssigkeit auf die
Halfte einkochen. Vanilleschote und -mark, Apfel- und Zitronen-
saft, Sternanis, Zimtstange und GewuUrznelken zugeben. Auf-
kochen und bei kleiner Hitze offen ca. 10 Minuten kochen.

essen&trinken 1212025

5. Apfel waschen, trocken reiben, schalen und mit einem
Kugelausstecher 30 Kugeln aus dem Fruchtfleisch ausstechen.
Apfelkugeln in den Whiskey-Fond geben und bei kleiner Hitze
ca. 5 Minuten gar ziehen lassen. Topf vom Herd ziehen, Apfel-
kugeln auskUhlen lassen. Vanilleschote entfernen.

6. FUr die Schoko-Goldfaden ZartbitterkuvertUre fein hacken.
KuvertUre in einer Schussel Uber einem heiRen Wasserbad unter
RUhren schmelzen und auf 30—35 Grad erhitzen (Temperatur mit
einem KuUchenthermometer kontrollieren, da die KuvertUre nicht
zu heilt werden darf!).

7.EiswuUrfel und 1,5 | kaltes Wasser in eine weite Schussel
geben. KuvertUre in einen Einmalspritzbeutel fullen und vom
Spritzbeutel eine ca. 5 mm breite Spitze abschneiden. Mit der
KuvertUre einen feinen leicht verastelten Streifen auf das
Eiswasser spritzen. Hande sofort mit Eiswasser leicht befeuch-
ten, die entstandene Schoko-Verastelung sacht ins Eiswasser
drucken und dabei die einzelnen Streifen zwischen Zeigefinger
und Daumen mit leichtem Druck langlich verziehen. Schoko-
Faden ca. 2 Minuten im Eiswasser fest werden lassen. Vorsichtig
herausheben, auf Kuchenpapier abtropfen lassen und trocken
tupfen. Auf diese Weise in mehreren Portionen die gesamte
Kuverture zu Faden verarbeiten. Mit einem Pinsel dunn Goldpu-
der auftragen. Schoko-Goldfaden bis zum Servieren kalt stellen.

8. HaselnUsse in einer Pfanne ohne zusatzliches Fett 2—3 Minu-
ten rosten. Auf einem Teller abkUhlen lassen. Thymianblatter von
den Stielen abzupfen. Je 5 Apfelkugeln und etwas Whiskey-Fond
in tiefen Tellern verteilen. Aus dem Eis mit einem Loffel Nocken
ausstechen. Je eine Nocke in die Teller setzen. Mit Haselnussen,
Schoko-Goldfaden und Thymianblattern garnieren. Etwas
Goldpuder daruberstauben und das Dessert sogleich servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Warte- und Gefrierzeiten ca. 9 Stunden
PRO PORTION 8 g E, 44 g F, 50 g KH = 656 kcal (2748 kJ)

Zubereitungs-Tipp Beim Erhitzen von Eiercrememasse Uber dem
heiRen Wasserbad darauf achten, dass der Schlagkessel nicht mit
dem Wasser in BerUhrung kommt. Mischung bis maximal

80 Grad erhitzen. Dabei standig mit einem Teigspatel ruhren und
vor allem am Boden des Schlagkessels entlangziehen, denn dort

kann die Creme leicht zu heiR werden und dann gerinnen.

Text: Susanne Legien-Raht; Weintipp: Benedikt Ernst; Rezepte u. Foodstyling: Maik Damerius, Fotos u. Styling: Denise Gorenc / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel



ANZEIGE

1 Nach 95 Jahren erstrahlt das Steigenberger Icon Europaischer Hof
inneuem Glanz 2 Unvergessliche Geschmackserlebnisse in der Auer-
huhn Lounge Bar 3 Herzstlick des Hauses: Das Café de I'Europe

4 Tiefenentspannung im hoteleigenen THE VAULT Spa & Suites

GENUSS, ELEGANZ
UND LEBENSART -

wo Baden-Baden am besten schmeckt

m Herzen von Baden-Baden,
umgeben von Kurstadt-Eleganz
und dem Duft des Schwarzwalds,
entfaltet das Steigenberger Icon
Europaischer Hof Baden-Baden
seine eigene Welt des Genusses. Hier,
im Stammbhaus der Steigenberger
Hotels, wird kulinarische Kultur grof3-
geschrieben und modern interpretiert.

Im Café de I'Europe geniefden Gaste
eine Kombination aus franzdsischer
Cuisine, europaischer Aromenkunst
und regionalen Einfliissen. Klassiker
treffen auf kleine Uberraschungen:
Reh Baden-Baden, gebeizter Lachs mit
Hibiskus oder vegetarische Kreationen,
die Leichtigkeit und Tiefe vereinen.

Die LUIZA Rooftop Terrace & Bar ladt
zum Geniefsen ein. Frische Krauter,
aromatische Ole und Tapas bringen
die Cote d’Azur nach Baden-Baden.
Am Abend zieht es uns in die Auer-
huhn Lounge Bar. Klassiker werden
hier neu interpretiert, begleitet von
feinen Bar-Snacks und dezenter Musik.

Das Steigenberger Icon Europaischer
Hof Baden-Baden ist ein Haus fiir Fein-

schmecker, Kosmopoliten und Astheten.

Hier wird nicht nur gekocht, sondern
zelebriert - so elegant, entspannt und
geschmackvoll wie Baden-Baden selbst.

Weitere Informationen & Buchung:
www.hrewards.com

Wo europaische
Kaffeehauskultur auf
regionale Seele trifft:

Café de L'Europe.

EUROPAISCHER HOF

BADEN-BADEN

A STEIGENBERGER ICON
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Fenchel-Panna-cotta mit
Kaisergranat und Yuzu-Perlen

W% Zartcremig schmilzt die aromatische Melange aus Fenchel

~ 1 und eingekochter Sahne am Gaumen. Effektvoll serviert

J x Vv h‘ mit edlem Kaisergranat und aus Yuzu-Saft zubereiteten
A e ¥ Aromaperlen. Rezept Seite 35 SN

- kiﬂ % = DIE GETRANKE Zur Einstimmung wird ein duftender
. e ¥ Gin-Aperitif serviert, bevor filigraner Sancerre und

: é’ Yo komplexer Chardonnay aus Franken die BUhne fur

2 =, Vor-und Hauptspeise bereiten.

> -4 Rezept und Infos auf Seite 35 und 38

-
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FISCH-MENU
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I Auf feiner Welle &

) ‘ 7 s

Ein stimmungsvoll gedeckter Tisch, Perlen mit
Uberraschungseffekt, exzellentes Filet vom Adlerfisch
und geflammte Baisertupfen auf Mango-Mousse — so
lassen sich Feinschmecker zum Fest verwohnen




4 Adlerfisch mit
7 getriiffeltem
Selleriepiiree
und Schnitt-
lauchschaum

Knusprig auf der Haut
gebraten: Delikates Filet vom

Adlerfisch wird flankiert von
SelleriepUree mit Truffelnoten
und einer buttrigen, dem
Gaumen schmeichelnden
Sauce mit Schnittlaucharoma.
Rezept Seite 37




Wasserglaser: Dibbern ,0deon”; Besteck: Robbe &Berking ,Sphinx"; Silbersterne: Dresdner Pappen; transparente Glaskugeln: Krebs Glas Lauscha. Adressen Seite 137

Portrat: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios. Porzellan: Extranorm by Patrick Knoch ,Vertige Bleu“; Weinglaser: Villeroy &Boch ,Afina“;

JAN SCHUMANN
»e&t«-Koch

So plant unser Koch
sein Menu

AM VORTAG

« Fenchel-Panna-cotta zubereiten, bereits in
die Servierschalen fiillen und zugedeckt
kalt stellen

- Selleriesterne fiir den Hauptgang vorbe-
reiten, auskiihlen lassen und zugedeckt
kiihl stellen

- Mango-Ragout und Mousse fiir das
Dessert zubereiten und zugedeckt kalt
stellen

DREI STUNDEN BEVOR DIE
GASTE KOMMEN

- Baisertupfen zubereiten, trocknen und
auskiihlen lassen

- Sesam-Vinaigrette und Yuzu-Perlen fiir
die Vorspeise zubereiten, kiihl stellen

- Kaisergranate zum Braten vorbereiten,
zugedeckt kiihl stellen

30 MINUTEN VORHER

- Sellerie-Triiffelpiiree zubereiten
- Saucenansatz fiir den Schnittlauch-
schaum vorbereiten und einkochen

KURZ BEVOR DIE GASTE EINTREFFEN

- Fenchel-Panna-cotta fiir die Vorspeise und
Mango-Ragout fiir das Dessert aus dem
Kiihlschrank nehmen und temperieren

- Aperitif vorbereiten

- Kaisergranate braten

NACH DEM HAUPTGANG

- Baisertupfen auf der Mousse anrichten,
abflimmen
» Mousse und Mango-Ragout anrichten

Foto Seite 21

Aperitif: Zitronen-Rosen-Gin
* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

Fur 6 Glaser

« 1 Bio-Zitrone 12 cl Gin

« Eisworfel * 6 cl Orangenlikér

« 3 El Rosenwasser (zum * 600 ml Tonic Water
Kochen und Backen) (eisgekunhlt)

1. Zitrone heiB waschen und trocken reiben. Von der Schale mit
einem Sparschaler 6 dunne Streifen (ohne das WeiRe) abschalen.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

2.Einige Eiswurfel in einen Cocktail-Shaker geben. Zitronensaft,
Rosenwasser, Gin und Orangenlikor zugeben und ca. 30 Sekun-
den kraftig shaken. Whiskey-Tumbler mit EiswUrfeln fullen.
Rosen-Gin durch das Sieb in die Glaser gieRen. Je 100 ml Tonic
angieRen, mit Zitronenschale garnieren und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PROGLASOgE,0gF 11 gKH =114 kcal (481 kJ)

E=3 3 Foto Seite 32/33

Fenchel-Panna-cotta
mit Kaisergranat und

Yuzu-Perlen

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

SESAM-VINAIGRETTE UND
KAISERGRANATE

« 1 El heller Sesam

« 2 El Sesamdél

« 2 El gerostetes Sesamol

« 2 El Reisessig

« 1 Tl Sojasauce

« 1 Beet Korianderkresse

« 12 Kaisergranate (ohne Kopf;
mit Schale; Kaisergranat-
schwanze a 40 g; frisch oder
TK; z.B. online Uber

FENCHEL-PANNA-COTTA

« 300 g Fenchel mit Grin

« 2 Zwiebeln (100 g)

« 1 Knoblauchzehe

« %2 Tl Fenchelsaat

« 1 El Butter (10 g)

+ 100 ml Anisschnaps
(z.B. Pernod)

+ 100 ml Schlagsahne

* 300 ml Gemusebruhe

« Salz « Pfeffer

« 6 Blatt weiBe Gelatine

www.deutschesee.de)
YUZU-PERLEN «Salz
« 500 ml neutrales Pflanzenél « Pfeffer
(z.B. Sonnenblumendl) « 1 El Butter (10 g)
« 1 El Honig AuBerdem: Kichenthermo-
« 2 g Agar-Agar meter, kleine Spritzflasche mit

« 4 El Yuzu-Saft (ersatzweise Tropfaufsatz
Limettensaft)

1. FUr die Panna cotta Fenchel putzen, zartes Grun abzupfen und
in feuchtes Kuchenpapier gewickelt kalt stellen. Fenchel waschen
und grob schneiden. Zwiebeln und Knoblauch grob wurfeln.
Fenchelsaat in einem Morser zerstoRen. Butter in einem Topf
zerlassen, Fenchel, Zwiebeln, Knoblauch und Fenchelsaat darin
bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten andUnsten. Mit Anisschnaps
abloschen und die FlUssigkeit fast vollstandig einkochen. Sahne
und GemuUsebruhe zugieRen und zugedeckt bei kleiner Hitze ca.
20 Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

1212025 essen&trinken



Mango-Mousse
mit geflimmten

Baisertupfen

Unter den hubschen Baiser-
spitzen verbirgt sich eine
cremig-fruchtige Mousse. Mit
Rum aromatisiertes Mango-
Ragout und Minzblatter
sorgen fUr Farbkontraste.
Rezept Seite 38




2. FUr die Mousse inzwischen Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Fenchel-Sahne-Mischung portionsweise in einen
Standmixer geben und fein mixen. Durch ein feines Sieb in eine
Schussel passieren. Gelatine ausdrucken und in der warmen
Fenchelsahne unter RUhren schmelzen. Fenchel-Panna-cotta in
6 Schalchen verteilen, auskUhlen lassen. Zugedeckt im KUhl-
schrank mindestens 4 Stunden, gegebenenfalls Uber Nacht, kalt
stellen und gelieren lassen.

3.FUr die Yuzu-Perlen Ol in ein hohes schmales GefaRk (z.B. einen
Mixbecher) geben und ca. 30 Minuten ins Gefrierfach stellen.
Honig, 60 ml Wasser und Agar-Agar in einem kleinen Topf
verruhren und 2 Minuten kochen. Topf vom Herd nehmen,
Yuzu-Saft einrthren und auf ca. 40 Grad abkuhlen lassen (mit
einem Kuchenthermometer kontrollieren). Yuzu-Mischung in eine
Spritzflasche mit Tropfaufsatz fullen. Ol aus dem Gefrierfach
nehmen. Yuzu-Mischung tropfchenweise ins kalte Ol geben und
ca. 2 Minuten darin ziehen lassen. Die fertigen, sich am Becher-
boden sammelnden Yuzu-Perlen vorsichtig umrUhren. Perlen mit
einem feinen Sieb sacht aus dem Ol heben. Im Sieb mit kaltem
Wasser abspulen und gut abtropfen lassen. Yuzu-Perlen in ein
Schalchen geben und kalt stellen.

4.FUr die Vinaigrette Sesam in einer Pfanne ohne Ol bei
mittlerer Hitze 2—3 Minuten rdsten, aus der Pfanne nehmen und
abkuhlen lassen. Mit hellem und gerostetem Sesamol, Reisessig
und Sojasauce in einer Schale zu einem Dressing verruhren.

5. Panna cotta ca. 30 Minuten vor dem Servieren aus dem
Kuhlschrank nehmen. Korianderkresse vom Beet schneiden.
Fenchelgrun fein schneiden. Kaisergranate kalt abspulen und
trocken tupfen. Die Schale der Kaisergranate am Rucken entlang
aufschneiden und den dunklen Darm entfernen. Kaisergranate
mit Salz und Pfeffer wurzen. Butter in einer Pfanne zerlassen.
Kaisergranate darin bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten braten.
Kaisergranate nach Belieben aus den Schalen l6sen oder darin
belassen. Fenchel-Panna-cotta, Kaisergranate, Yuzu-Perlen,
Korianderkresse und Fenchelgrun anrichten. Sesam-Vinaigrette
nochmals durchrUhren und darUbertraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus Kihlzeit mindestens 4 Stunden
PRO PORTION 7 gE, 11 gF, 6 g KH = 170 kcal (713 kJ)

,Perfekt fiir entspannte
Gastgeber: Die wich-
tigsten Bestandteile von
Vorspeise und Dessert
lassen sich bereits
am Vortag zubereiten.”

»e&t«-Koch Jan Schumann

b i i Foto Seite 34

FUr 6 Portionen

SELLERIESTERNE UND -PUREE
« 1 Knollensellerie (1,5 kg)
«Salz
« 6 Stiele Thymian
« 2 Zwiebeln (100 g)
« 1 Knoblauchzehe
« 2 El Troffelbutter
(aus dem Glas)
* 100 ml trockener WeiBwein
* 100 ml Schlagsahne
* 100 ml Gemusebrihe
» Muskatnuss
« 1 El Zitronensaft
« 2 El Butter (20 g)
« Pfeffer
SCHNITTLAUCHSCHAUM
« 2 Zwiebeln (100 g)
« 1 Knoblauchzehe
« 2 El Butter (20 g)

Adlerfisch mit getriiffeltem
Selleriepiiree und

Schnittlauchschaum
* EINFACH, RAFFINIERT

* 100 ml Wermut
(z.B. Noilly Prat)
* 250 ml Fischfond
(z.B. aus dem Glas)
» 100 ml Schlagsahne
* 26 Halme Schnittlauch
«Salz
« Pfeffer

FISCH

« 6 StUcke Adlerfischfilet
(a 150 g; kichenfertig; mit
Haut) ersatzweise Wolfs-
barsch- oder Zanderfilet

« Salz « Pfeffer

« 2 El neutrales Pflanzenol
(z.B. Sonnenblumendl)

« 2 El Butter (20 g)

AuBerdem: stabiler Sternaus-

stecher (3 cm Q)

1. FUr die Sterne Sellerie putzen, schalen und waschen. Sellerie
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, daraus mit einem stabilen
Ausstecher 30 Sterne ausstechen. Selleriesterne in kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten vorkochen, abtropfen lassen.

2.FUr das Puree restlichen Sellerie (ca. 850 g) grob schneiden.
Blatter von 4 Stielen Thymian abzupfen. Zwiebeln und Knob-
lauch grob schneiden. Truffelbutter in einem Topf zerlassen.
Sellerie-, Zwiebel-, Knoblauchwurfel und Thymianblatter darin
bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten dunsten. Mit WeiBwein ablo-
schen und die FlUssigkeit fast vollstandig einkochen lassen.
Sahne und GemusebruUhe zugieRen und aufkochen. Zugedeckt
bei kleiner Hitze 20—30 Minuten weich kochen. Sellerie leicht
abkuhlen lassen. Sellerie inklusive FlUssigkeit in einen Stand-
mixer geben, sehr fein mixen und zuruck in den Topf geben. Mit
Salz, frisch geriebenem Muskat und Zitronensaft abschmecken.

3. FUr den Schnittlauchschaum inzwischen Zwiebeln und
Knoblauch grob schneiden. 1 El Butter in einem Topf zerlassen.
Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten
farblos andUnsten. Mit Wermut abldschen und fast vollstandig
einkochen lassen. Fischfond und Sahne angieRen, aufkochen und
bei kleiner Hitze offen ca. 10 Minuten einkochen.

4. Schnittlauch, bis auf ca. 6 Halme, grob schneiden. Schnittlauch
und Saucenreduktion in einen Standmixer geben und fein mixen,
bis eine grunliche Sauce entsteht. Durch ein feines Sieb zuruck in
den Topf passieren. Sauce mit Salz und Pfeffer wurzen.

5.2 El Butter in einer Pfanne erhitzen. Selleriesterne und
restlichen Thymian (2 Stiele) darin unter Schwenken erhitzen.
Mit Salz und Pfeffer wurzen. Fischfilets trocken tupfen, mit Salz
und Pfeffer wUrzen. Sonnenblumenol in einer groRen beschichte-
ten Pfanne erhitzen. Fischfilets mit der Hautseite nach unten
darin 3—4 Minuten bei mittlerer bis hoher Hitze braten. Filets
wenden, 2 El Butter zugeben und die Filets 1-2 Minuten bei
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ausgeschalteter Herdplatte sanft gar ziehen lassen, wahrenddes-
sen mit dem Bratfett betraufeln. Pfanne vom Herd nehmen.

6. SelleriepUree und Sauce gegebenenfalls kurz erhitzen.
Restliche Butter (1 El) zur Sauce geben, mit einem Stabmixer
aufschaumen. Restlichen Schnittlauch fein schneiden. Je etwas
Puree auf vorgewarmte Teller geben und leicht verstreichen.
Adlerfischfilets und Selleriesterne darauf anrichten, mit Schnitt-
lauchschaum betraufeln, Schnittlauchrolichen darUberstreuen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden
PRO PORTION 33 gE, 26 g F, 8 g KH = 431 kcal (1806 kJ)

-c.!_' -~ Foto Seite 36

Mango-Mousse mit

geflimmten Baisertupfen
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

l.\_&\\\\\\\\.___'__,.

NS

FUr 6 Portionen

MANGO-MOUSSE RAGOUT
« 5 Blatt weiBe Gelatine 1 reife Mango (400 g)
» 1 reife Mango (400 g) * 2 El Zucker

* 3—-4 Bio-Limetten

« 200 g Vollmilchjoghurt
* 4 El Ahornsirup

« 200 ml Schlagsahne

* 100 ml brauner Rum
« 4 El Limettensaft

GARNIERUNG
« 4 Stiele Minze

BAISER AuBerdem: 6 Halbkugelsturz-
* 2 EiweiB (KI. M) formen (8 cm @; 100 ml
*Salz Inhalt), Spritzbeutel mit

« 1 Tl Limettensaft
+ 100 g Zucker

Lochtulle (5 mm), Créme-
brolée-Brenner

1. FUr die Mousse Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mango
schalen und das Fruchtfleisch vom Stein schneiden (ergibt ca.
220 g). Limetten heiR waschen und trocken reiben. 1 Tl Limet-
tenschale fein abreiben. Limetten halbieren und den Saft
auspressen. Mango, Joghurt, Ahornsirup und Limettenschale in
einen Standmixer geben und fein mixen. Mischung in eine
RUhrschussel umfullen.

2.8 El Limettensaft in einem kleinen Topf erwarmen, vom Herd
nehmen. Gelatine gut ausdrucken und im warmen Limettensaft
unter RUhren schmelzen. 4 EI Mangocreme einrtUhren, angerthrte
Gelatine unter die restliche Mangocreme schlagen. Sahne steif
schlagen und unterheben. Mousse in die Halbkugelformen fullen.
Mindestens 6 Stunden, gegebenenfalls Uber Nacht, kalt stellen
und gelieren lassen.

3. FUr das Baiser EiweiBe mit den Schneebesen der Kuchen-
maschine auf mittlerer Stufe halbsteif schlagen. Dabei 1 Prise
Salz und Limettensaft zugeben. Dann nach und nach Zucker
einrieseln lassen und weiter zu einem festen Eischnee schlagen.

4.Baisermasse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle (5 mm) fullen.
Masse in ca. 5 mm kleinen Tupfen auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech spritzen. Im vorgeheizten Backofen bei 80 Grad
(Umluft nicht geeignet) auf der 2. Schiene von unten ca.

2:30 Stunden trocknen lassen. Aus dem Ofen nehmen und
auskuhlen lassen.

5. FUr das Mango-Ragout Mango schalen, das Fruchtfleisch erst
vom Stein, dann in 5 mm groRe Wurfel schneiden. Zucker in

essen&trinken 1212025
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einem Topf goldgelb karamellisieren, mit Rum abldschen und die
FlUssigkeit fast vollstandig einkochen lassen. MangowuUrfel und
Limettensaft zugeben und 1 Minute bei kleiner Hitze kochen.
Fruchtragout in eine Schussel umfullen und abkUhlen lassen.

6.7um Servieren Minzblatter von den Stielen abzupfen. Mango-
Mousse aus den Formen l6sen und auf Dessertteller setzen.
Mousse-Halbkugeln mit Baisertupfen belegen. Tupfen mit einem
Creme-bralée-Brenner leicht abflammen. Mango-Mousse,
Fruchtragout und Minzblatter anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Wartezeit mindestens 6 Stunden
PRO PORTION 5 gE, 22 gF, 42 g KH = 412 Kkcal (1726 kJ)

Tipp Wer die Baisertropfchen nicht zusatzlich abflammen
mochte, kann sie auch einfach nur mit einem Hauch Zimt oder,
sehr effektvoll, mit Fruchtpulver (z.B. Himbeere oder Cassis)
bestauben und auf die Mango-Mousse setzen.
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Text: Susanne Legien-Raht; Weintipp: Benedikt Ernst; Rezepte u. Foodstyling: Jan SchUmann, Fotos u. Styl
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Gewinnen Sie eine Seereise ab Hamburg zum Nordkap
und erleben Sie die bezaubernden Nordlichter!

Entdecken Sie die beeindruckenden Fiovde,
unberiirte Orte und die v(a@(d'@t(ga Sultur
No riegens aufeiner exklusiven Winterreise,

Krone Fisch verlost gemeinsam mit Hurtigruten eine 15-tagige Traumreise
ab Hamburg fir zwei Personen. Im Preis enthalten sind alle Mahlzeiten sowie ein
All-inclusive-Getrankepaket. Der Wert liegt bei ca. 5.000 € pro Person.

Unter allen Teilnehmern verlosen wir zusatzlich
5 Pakete mit unserem besten Krone Fisch Raucherlachs.
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Jetzt mitmachen auf www.krone-fisch.de/hurtigruten-gewinnspiel
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gebracht, bevor é'in'sgiitzense
en der'\orspeis: a{f_grei

iISChevergorener Sivi Pinotaus:

und Gemiise

Wir servieren von Vanillebutter umschmeichelte Ravioli
und festlich inszenierten, mit Senfkaviar getoppten
Kohlrabi. Unser geselliges Beisammensein klingt dann mit
fruchtigem Trifle genusslich aus
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enfkaviar

7 Ofen gebacken und als Essenz serviert, entpuppt sich
Kohlrabi als Uberaus elegant und festtagstauglich.
Begleitet wird er von cremigem Kartoffelschnee und
knackig-wirzig mariniertem Senfkorn-Kaviar.

Rezept Seite 46
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Portrat: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios

TOM PINGEL
»e&t«-Koch

So plant unser Koch
sein Menu

3—4 TAGE VOR DEM SERVIERTAG

- Senfkaviar zubereiten, in ein Schraubglas
fiillen und ziehen lassen

AM VORTAG

- Lemon Curd und Miirbeteig fiir das
Dessert zubereiten. Lemon Curd zuge-
deckt kiihl stellen. Den Miirbeteig
ausgekiihlt in Stiicke brechen in einer
luftdicht verschliefsbaren Gebackdose
lagern

- Nudelteig fir die Ravioli zubereiten, in
Folie gewickelt kiihl stellen

ZWEI STUNDEN BEVOR DIE
GASTE KOMMEN

- Ofen-Kohlrabi garen, Aromagl zubereiten
und Essenz ansetzen

- Kartoffel-Rote-Bete-Fiillung vorbereiten,
abkiihlen lassen

- Ravioli-Fiillung fertigstellen. Teigkreise
ausstechen und fiillen

30 MINUTEN VORHER

- Kartoffelschnee und -wiirfel vorbereiten

KURZ BEVOR DIE GASTE EINTREFFEN

- Ofen-Kohlrabi zum Braten vorbereiten

« Aperitif vorbereiten

- Vanille-Nussbutter fiir die Vorspeise
zubereiten

NACH DEM HAUPTGANG

- Mascarponecreme aufschlagen, Trifle
anrichten

Foto Seite 21

Aperitif: Rosmarin-Apfel-Lillet

* EINFACH, SCHNELL

FUr 6 Glaser

« 1 sauerlicher Apfel (120 g;

z.B. Topaz)
« Eiswirfel

« 6 kleine Zweige Rosmarin

» 12 cl Calvados

* 300 ml Lillet Blanc (franzési-
scher WeiBwein-Aperitif)

« 600 ml klarer Apfelsaft
(eisgekunhlt)

« 6 El Granatapfelsaft

1. Apfel waschen, trocken tupfen und auf einem Kuchenhobel
rund um das Kerngehause in ca. 1 mm dunne Scheiben hobeln.

2. Jeweils einige EiswUrfel in die Weinglaser geben. Apfelschei-
ben und je 1 Zweig Rosmarin auf die Glaser verteilen. Mit je

2 cl Calvados, 50 ml Lillet und 100 ml Apfelsaft auffullen. Einmal
umruhren und je 1 El Granatapfelsaft zugeben. Sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
PRO GLAS 0gE,0gF, 21 gKH =199 kcal (834 kJ)

Foto Seite 40/41

Rote-Bete-Raviolo mit Vanille-

Nussbutter und Pekannuissen
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

RAVIOLO

+ 100 g Mehl

+ 100 g Semola plus
etwas zum Bestreuen

» Muskatnuss

VANILLE-BUTTER
« > Vanilleschote
* 100 ml Verjus (Saft unreifer

« 2 Eier (KI. M) Trauben)
» 250 ml Rote-Bete-Saft « 120 g Butter
- 120 g Rote Beten «Salz
« 100 g mehligkochende « Pfeffer
Kartoffeln
GARNIERUNG
Salz

* 50 g Pekannusse

« 6 Stiele Pimpinelle
AuBerdem: runder Wellen-
ausstecher (10 cm @), evtl.
Nudelmaschine

« 30 g ital. Hartkase
(z.B. Parmesan)

« 1 Eigelb (KI. M)

« 1 Tl Bio-Zitronenschale

« Pfeffer

1. FUr den Nudelteig Mehl und Semola in einer Ruhrschussel
mischen. Eier und ca. 50 ml Rote-Bete-Saft zugeben, mit den
Knethaken des HandrUhrers oder in der Kichenmaschine zu
einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Teig zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kuhlschrank
ruhen lassen.

2. FUr die FUllung inzwischen Rote Beten putzen, schalen und
grob schneiden. Kartoffeln schalen, waschen und ebenfalls grob
schneiden. Rote Bete und Kartoffeln in einen Topf geben, knapp
mit Wasser bedecken, etwas Salz zugeben und zugedeckt
aufkochen. 20-25 Minuten bei mittlerer Hitze weich kochen.

3. Kartoffeln und Bete abgieRen. Topf wieder auf die heiBe
Herdplatte stellen und die Mischung gut ausdampfen lassen.
Dann mit einem Kartoffelstampfer fein stampfen. Masse in eine
Schussel geben und abkuhlen lassen. Parmesan fein reiben. Kase,

1212025 essen&trinken
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Eigelb und Zitronenschale unter die Bete-Masse rUhren. Mit Salz,
frisch gemahlenem Pfeffer und frisch geriebenem Muskat kraftig
wurzen.

4. FUr die Ravioli den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache
oder mit der Nudelmaschine portionsweise ca. 2 mm dunn
ausrollen. Daraus 12 Kreise (10 cm @) ausstechen. Auf 6 Teig-
kreise mittig 1 El Bete-FuUllung geben. Teigrander dinn mit
Wasser bestreichen. Die restlichen 6 Nudelteigkreise passgenau
auflegen und vorsichtig andrucken, sodass eventuell enthaltene
Luft entweicht. Rander um die FUllung gut andrucken. Ravioli
nebeneinander auf ein mit Semola bestreutes Blech setzen.

5. Pekannusse in einer Pfanne ohne zusatzliches Fett bei
mittlerer Hitze 2—3 Minuten rosten. Abkuhlen lassen und grob
hacken. Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark heraus-
kratzen. Verjus in einem kleinen Topf auf die Halfte einkochen.
Butter bei mittlerer Hitze schmelzen und leicht braunen. Sobald
die Butter nussig riecht, durch ein feines Sieb zur Verjus-
Reduktion gieRen. Vanillemark einrthren. Vanille-Nussbutter
mit Salz und Pfeffer wurzen.

6. Reichlich Salzwasser und restlichen Rote Bete-Saft (ca. 200 ml)
in einem Topf aufkochen. Ravioli hineingeben und bei mittlerer
Hitze 2—3 Minuten al dente garen. Ravioli kurz abtropfen lassen.
Je einen Raviolo und etwas Vanille-Nussbutter auf vorgewarmte
Teller verteilen. Mit Pekannussen und grob zerzupfter Pimpinelle
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Wartezeit 1 Stunde
PRO PORTION 9 g E, 26 g F, 28 g KH = 400 kcal (1679 kJ)

Sentkaviar verleiht
dem Kohlrabi eine leicht
pikante Note und
knackigen Biss. Ihnen
fehlt die Zeit fur
die Vorbereitung? Kein
Problem, auch mit
gerosteten Pinienkernen
serviert schmeckt der
Hauptgang kostlich.”

»e&t«-Koch Tom Pingel

essen&trinken 1212025

SENFKAVIAR

* 175 ml WeiBweinessig

* 40 ml Ahornsirup

« %> Tl Bio-Orangenschale

« Salz « Pfeffer

» 115 g helle Senfkérner

OFEN-KOHLRABI, ESSENZ

UND AROMAOL

« 4 Kohlrabi (a 500 g; mit
zarten Blattern)

Salz

« 2 Lorbeerblatter

« 1 Tl schwarze Pfefferkérner

« 2 Sternanis

« 50 g Blattspinat

« 2 Stiele Estragon

* 120 ml neutrales Pflanzenél
(z.B. Sonnenblumenél)

2 El Butter (20 g8)

« Pfeffer

Foto Seite 42/43

Al i 6 Portionen

Ofen-Kohlrabi mit Senfkaviar

und Kartoffelschnee
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

KARTOFFELSCHNEE

+ 600 g mehligkochende
Kartoffeln

«Salz « 100 ml Schlagsahne

« 2 El Butter (20 g)

« Muskatnuss

KARTOFFELWURFEL

+ 300 g vorwiegend festko-
chende Kartoffeln

« 300 ml neutrales Pflanzendl
(z.B. Sonnenblumenél)

«Salz

GARNIERUNG

+ 60 g gebleichter Frisée-Salat
« 10 Halme Schnittlauch
AuBerdem: Glas mit Schraub-
deckel (300 ml Inhalt), Ent-
safter, Kichenthermometer,
extrafeines Sieb plus ggf.
Passiertuch

1. FUr den Senfkaviar bereits 3—4 Tage vor dem Serviertag
WeiBweinessig, Ahornsirup, Orangenschale, 25 ml Wasser, ca. 1 Tl
Salz und etwas Pfeffer in einem kleinen Topf aufkochen. Senf-
korner zugeben und 15 Minuten bei kleiner Hitze unter gelegent-
lichem Ruhren zugedeckt kochen. Mischung in ein sterilisiertes
Schraubglas fullen, abkuhlen lassen und geschlossen im Kuhl-

schrank ziehen lassen.

2.Am Serviertag Kohlrabi putzen, dabei die zarten Blatter fur
das Ol beiseitelegen. Kohlrabi waschen und schalen. 2 Kohlrabi
rundum leicht salzen. Knollen einzeln in je 2 Lagen Backpapier
wickeln. Auf ein Backblech setzen und bei 190 Grad (Um-

|uft 170 Grad) auf der 2. Schiene von unten ca. 1:30 Stunden
garen. Zum Uberprifen des Gargrads mit einem Stabchen in die
Knollen stechen, gegebenenfalls die Garzeit verlangern.

3. FUr die Kohlrabi-Essenz inzwischen restliche Kohlrabi (2) grob
schneiden und entsaften (ergibt ca. 400 ml Saft). Kohlrabisaft,
etwas Salz, Lorbeerblatter, Pfefferkorner und Sternanis in einen
Topf geben. Aufkochen und offen bei mittlerer Hitze auf die
Halfte einkochen. Essenz durch ein sehr feines, nach Belieben
mit einem Passier-/Mulltuch ausgelegtes Sieb gieRen.

4.Fur das Aromadl Kohlrabiblatter und Spinat putzen, waschen
und trocken schleudern. Blatter von den Estragonstielen
abzupfen. Vorbereitete Blatter und Ol in einen Standmixer geben
und fein mixen. Mischung in einen kleinen Topf geben, auf-
kochen und offen ca. 1 Minute kochen. Ol durch ein sehr feines,
nach Belieben mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb in eine
Schale gieen und sofort kalt stellen.

5. FUr den Kartoffelschnee Kartoffeln schalen, waschen und in
etwa gleich groRe Stucke schneiden. In einem Topf mit leicht
gesalzenem Wasser 15-20 Minuten weich kochen.

6. FUr die frittierten KartoffelwUrfel Kartoffeln waschen, schalen
und in ca. 5 mm groBe Wurfel schneiden. WUrfel nochmals in

Text: Susanne Legien-Raht; Weintipp: Benedikt Ernst; Rezept u. Foodstyling: Tom Pingel, Fotos u. Styling: Denise Gorenc / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel



kaltem Wasser spulen, dann abtropfen lassen und auf Kuchen-
papier ausbreiten. Sonnenblumendl in einer tiefen Pfanne auf
170 Grad erhitzen (KUchenthermometer benutzen). Kartoffel-
wurfel darin ca. 5 Minuten goldbraun frittieren. Auf Kuchen-
papier abtropfen lassen und mit Salz wurzen.

7. Kartoffeln fUr das PUree abgieBen und gut ausdampfen lassen.
Sahne und Butter in einem kleinen Topf aufkochen. Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse in eine Schussel dricken. Sahne-
mischung zugieBen und alles mit einem Schneebesen |uftig
aufruhren. PUree mit Salz und Muskat abschmecken.

8. Frisée-Salat putzen, waschen und trocken schleudern.
Schnittlauch fein schneiden. Kohlrabi etwas abkUhlen lassen, aus
dem Papier wickeln und waagerecht in 12 Scheiben schneiden.
Butter in einer groken Pfanne zerlassen. Kohlrabischeiben darin
bei mittlerer Hitze von jeder Seite 1-2 Minuten goldbraun
braten, mit Salz und Pfeffer wirzen. Kohlrabi-Essenz erhitzen.
Je etwas Kartoffelschnee mittig auf vorgewarmte Teller geben.
Kohlrabischeiben darauf anrichten. Mit Senfkaviar, Kartoffel-
wurfeln und Frisée-Salat garnieren. Je etwas Kohlrabi-Essenz
angieBen und das Aromaol darubertraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus Garzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION 8 g E, 30 g F, 27 g KH = 428 kcal (1795 kJ)

Foto Seite 44

Trifle nach Zitronentarte-Art
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

05 FUr 6 Portionen
MURBETEIG

« 150 g Mehl plus

etwas zum Bearbeiten

« 50 g Mandelmehl (teilentdlt)

« 140 g Zucker
« 120 g Butter (kalt; gewurfelt)

VANILLE-MASCARPONECREME
« 1 Vanilleschote

* 40 g Zucker « 250 g Mascarpone

« 60 g Butter (kalt; gewdrfelt) « 200 ml Schlagsahne
* 1 Ei (KI. M) « 50 g Puderzucker
LEMON CURD

GARNIERUNG

« 40 g Zitronat (am Stiuck)

« /> Beet Zitronenkresse
AuBerdem: evtl. Backmatte

* 150 ml Zitronensaft
(frisch gepresst; aus
3-4 saftreichen Zitronen)
« 5 Eier (KI. M)

1. FUr den Teig Mehl, Mandelmehl und Zucker in einer RUhr-
schussel mischen. Butter in StUckchen und Ei zugeben. Mit den
Knethaken des HandruUhrers feinkrumelig durcharbeiten, dann
mit Handen rasch zu einem glatten Teig verkneten, bei Bedarf
1-2 El kaltes Wasser zugeben. Teig zu einer Scheibe formen und
in Frischhaltefolie gewickelt ca. 1 Stunde kalt stellen.

2.FUr den Lemon Curd Zitronensaft aufkochen. Eier und Zucker
mit den Quirlen des HandrUhrers dicklich aufschlagen. HeiBen
Zitronensaft unter die Eiercreme ruhren. Masse zuruck in den
Topf geben und unter RUhren einmal aufkochen. Lemon Curd
durch ein feines Sieb in eine Schussel streichen. Butterwurfel
zugig stuckchenweise sorgfaltig unter die heie Creme ruhren,
bis die Creme ganz glatt ist und glanzt. Unter gelegentlichem
DurchrUhren vollstandig abkuUhlen und gut durchkuUhlen lassen.

3. MUrbeteig aus dem Kuhlschrank nehmen, kurz durchkneten.
Eine Backmatte oder Arbeitsflache mit wenig Mehl bestauben.
MUrbeteig 3—4 mm dUnn ausrollen. Teig mithilfe der Matte oder

Charakterkopfe

Mit Butter, Vanille und erdig-fruchtiger
Bete verlangt der Raviolo nach Frische und
Reife. Ein Fall fiir Lena Singer-Fischer,
deren Blanc de Noirs zu den spannendsten
Sekten des Landes zdhlt. Das komplexe
Pendant zur Wiirze des Hauptgangs
kommt aus Slowenien: Auf den Schalen
vergoren, brilliert der Orange-Graubur-
gunder von Marof mit griffigem Tannin
und Noten von Schwarztee und Kernobst.

Lena Blanc de Noirs extra brut, 19,90 Euro, Uber shop.
suffberlin.de; Marof Sivi Pinot Goricko, 25,50 Euro, Uber
shop.weinamlimit.de

mit einer Palette auf ein Backblech ziehen (sofern ohne Back-
matte gearbeitet wird, das Backblech zuvor mit Backpapier
belegen). MUrbeteig im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 15-20 Minuten
goldbraun backen. AbkuUhlen lassen und grob zerbrechen.

4.FUr die Creme kurz vor dem Servieren Vanilleschote langs
halbieren und das Mark herauskratzen. Vanillemark, Mascarpone,
Sahne und Puderzucker in eine RUhrschussel geben mit den
Quirlen des HandrUhrers cremig aufschlagen.

5.Zitronat in feine Streifen schneiden. Zitronenkresse vom Beet
schneiden. Lemon Curd durchrUhren. MUrbeteig, Vanille-Mas-
carponecreme und jeweils etwas Lemon Curd auf Dessertteller
schichten. Mit Zitronat und Zitronenkresse garnieren und
servieren. Restlichen Lemon Curd separat dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Kihl- und AbkUhlzeiten 3 Stunden
PRO PORTION 15 gE, 56 g F, 66 g KH = 860 kcal (3602 kJ)
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Schicht um Schicht
mit feiner Kruste:
Baumkuchen wird auf
rotierenden Walzen
rundum gebacken







1 Kadmmen: Der Baumkuchen rotiert beim Backen vor offener
Flamme. Der Holzkamm schabt die typischen Rillen in den
flUssigen Teig. So bildet sich die ringférmige Kontur heraus

2 Aprikotieren: Nach dem Backen wird der gerippte Kuchen in
AprikosenkonfitUre getrankt. Sie schlieBt die Poren und halt

den Schichtkuchen saftig

chon im Treppenhausist
Vanille in der Luft, bald
mischt sich der Duft von
Zitronenabrieb dazu, von
Marzipan und Schokolade.
Inihrer Backstube mitten im Gewerbe-
gebiet im Osten Miinchens produziert
die Conditorei Kreutzkamm Torten,
Stollen und Schokoladen fiir den Werks-
verkauf vor Ort, fiir ihre Miinchner Cafés
und den Versand in die ganze Welt.

Esist ein Mittwoch Anfang Juli,
bereits um 8 Uhr morgens zeichnet sich
ab, dass es ein heilser Tag wird. Frank
Schmahl, Produktionsleiter bei Kreutz-
kamm, fithrt durch die Backstube,
direkt zum Herzstiick und Stolz der
Konditorei: dem Baumkuchen. Dieser
legendire Kuchen, der traditionell das
Konditorwappen ziert und fiir dessen
Herstellung man viel Geduld, Erfahrung
und einen speziellen Ofen braucht.

Die Maschine, vor der Frank Schmahl
stehen bleibt, sieht eher wie eine Art
Grill aus: offen, mit mehreren Walzen,
die mit Backpapier umhiillt und in einen
cremigen Riithrteig mit Eischnee, Marzi-
pan, Mandeln und Butterfett getaucht

50 essen&trinken 1212025

werden. Schicht fiir Schicht Teig tragen
die Mitarbeiter von Hand auf, je nach
Groflde sind es zehn bis 25, die langsam
goldbraun backen, wihrend sich die
Walze bei 400 Grad iiber der offenen
Gasflamme dreht. Die kleineren Kuchen-
ringe sind in 9o Minuten fertig, die
grolen in etwa zweieinhalb Stunden.
Danach werden sie mit Aprikosenkonfi-
tiire bestrichen und mit Vollmilch- oder
feinherber Schokoladenkuvertiire oder
Vanille-Zucker-Glasur {iberzogen. Jeder
Baumkuchen von Kreutzkamm ist ein
Unikat. An der Schnur und dem Backpa-
pier im Hohlraum erkennt man die
Handarbeit an der Walze.

Das Besondere am Baumkuchen sind
die goldbraunen Ringe, die Kruste, die
bei jeder neuen Schicht entsteht, und
die an die Jahresringe eines Baums
erinnern. Beim Anschneiden der
Kreutzkamm-Baumkuchen sieht man
sie deutlich, dennoch ist der Kuchen
schon saftig. ,Die Kunst ist, die Balance
zu finden, dass man die Ringe sieht, aber
der Kuchen nicht zu trocken wird®, sagt
Schmahl. ,Viele Gesellen, die zu uns
kommen, haben in ihrer Ausbildung gar

keinen gebacken, sondern lernen das
erst an der Meisterschule.” Das Unter-
nehmen beschiftigt das ganze Jahr tiber
neun Meister, auch wenn im Sommer die
Nachfrage nicht so grof$ ist. ,Meine
Meister lasse ich nicht ziehen®, sagt die
Geschiftsfiithrerin Elisabeth Kreutz-
kamm-Aumiiller, die wihrend der
Fithrung dazusto6fSt. ,Dieses Handwerk
kann man nicht eben mal fir drei
Monate ausiiben, dafiir braucht es
Erfahrung.”

Kreutzkamm ist eine Miinchner
Institution. Locals schéitzen den Direkt-
verkauf, ,Kleinverkauf“ steht bis heute
auf dem Schild aus den 1960ern. Werk-
tags trifft man sich dort ab 7 Uhr zum
Frihstiick bei frischem Gebick und
Kaffee, Torten, Teegebéck und Pralinen
kann man fir zu Hause kaufen. Beliebt
sind auch die zwei Kreutzkamm-Cafés
in der Innenstadt. Die Firmengeschichte
begann allerdings in Dresden. 1825 er-
6ffnete Heinrich-Jeremias Kreutzkamm
am Dresdner Altmarkt die Konditorei,
die seitdem in Familienbesitz ist. Da-
mals kamen die sdchsischen Konige zu
Ful vom Schloss fiir die Kaffeestunde
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heriiber. In zweiter Generation war
Kreutzkamm bereits Hofkonditor. Nach
der Zerstorung des Stammhauses 1945

baute die Familie das Café mit Backstube

in der Miinchner Innenstadt neu auf.
Spater wurde die Backstube in den
Miinchner Osten verlegt. Nach der
Wende, 1991, eroffnete die Familie das
Geschift in Dresden wieder, das Café
am Altmarkt ist wenige Meter vom
einstigen Stammbhaus entfernt.

Zuriick in die Miinchner Backstube.
Hier wuchs Elisabeth Kreutzkamm-Au-
miiller auf, genauer: in einer Wohnung
uber der Backstube, in der sich heute
Biirordume befinden. 2019 iibernahm
sie den Betrieb, ihre Mutter Friederike
Kreutzkamm ist im Sommer mit 92 Jah-
ren verstorben. Im Januar 2025 ist
Kreutzkamm-Aumiillers Tochter Katha-
rina als sechste Generation eingestie-
gen, sie leitet Vertrieb und Marketing.

Beim Besuch im Sommer ist es ruhig
in der Backstube. ,In der Hauptsaison,
von Anfang November bis Heiligabend,
wird dann jeder Millimeter Platz ge-
braucht®, sagt Elisabeth Kreutzkamm-
Aumiiller. Auch jetzt wird jede Woche

£

,Viele Konditoren
lernen erst an der
Meisterschule, wie man
Baumkuchen backt.”

Frank Schmahl,
Konditormeister und Produktionsleiter

alles frisch nach Auftrag produziert:
Kuchen, Petits Fours und Pralinen,
aulserdem pikantes Gebick wie Kése-
stangen. Im Eislabor entstehen Sorten
wie Rhabarber, Kirsche, Pistazie und
Baumkucheneis. In den Produktions-
raumen laufen grolse Mixer, Maschinen
temperieren Schokolade, doch an vielen
Stellen sieht man die Handarbeit. Zum
Beispiel bei den Stollen, der zweiten
Spezialitédt des Hauses.

Kreutzkamm ist die élteste Stollen-
Bickerei in Familienbesitz. Die Rumro-
sinen, die ein Mitarbeiter in den Hefe-
teig knetet, verstromen einen siil’lichen

1 Ausharten: Nachdem die Baumkuchen in Ringe geschnitten und mit
Schokolade uberzogen bzw. glasiert wurden, werden sie zum
Trocknen kuhl gestellt 2 Etikettieren: Jeder Baumkuchen wird von
Hand verpackt und mit dem traditionellen Firmensiegel versehen

Duft. Neben Rosinen- produziert die
Konditorei auch Mandel- und Marzipan-
stollen. Ein weiterer Mitarbeiter streut
Mehl auf die Arbeitsfliache, formt von
Hand Stollen, knetet Spannung hinein.
Auf einem Eimer Mehl steht ,12 Metzen®.
,Eine alte MalReinheit, auf die alle
Familienrezepte ausgelegt sind“, erkléart
Schmabhl. ,,12 Metzen sind 40 Kilogramm
Mehl.“ Gerade werden Stollen fiir das
Weihnachtsgeschéift in den USA produ-
ziert, etwa 500 am Tag. Kreutzkamm
verschickt Gebick in die ganze Welt, viel
nach England, Amerika und Japan. ,Im
November und Dezember produzieren
wir bis zu 1500 Stollen am Tag"“, so
Elisabeth Kreutzkamm-Aumiiller. Jeder
Stollen wird bis zu achtmal in die Hand
genommen: gewogen, geformt, mit
Butterreinfett bestrichen, in Kristall-
zucker gewendet, mit Puderzucker
bestdubt und aufwendig verpackt. ,Das
macht am Ende die Qualitét aus®, sagt
Frank Schmahl.

Neben der Handarbeit legt man bei
Kreutzkamm Wert auf beste Zutaten.
Viele kommen aus der Region, wie das
Butterfett aus Miinchen und Mehl aus
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Dachau. Kiinstliche Aromen oder
Konservierungsmittel sind dafiir tabu.
Den Stollen zum Beispiel macht seine
Zucker-Fett-Kruste haltbar. Die Rezepte
haben sich im Laufe der Jahre nicht
verdandert. ,AulRer, dass man sie an die
moderne Erndhrung angepasst hat®,
erkldrt Schmahl. ,Einst wurden Stollen
mit Pferde- oder Rindertalg oder
Schweineschmalz gebacken, heute mit
Butter.“ Und da ist die Zeit. ,Rosinen-
stollen muss reifen wie Kése und Rot-
wein®, sagt Elisabeth Kreutzkamm-
Aumdiller. ,Baumkuchen dagegen
schmeckt frisch am besten.”

In der Hauptsaison trennen die Mit-
arbeiter dafiir bis zu 1300 Eier am Tag
von Hand. Das Geheimnis des Baum-
kuchens aber, sagt Schmahl, seien die
Gewiirze. ,Das Rezept fiir den Teig
kennt jeder im Haus, das fiir die Ge-
wiirzmischung nur ich.” Er stellt es
selbst her, auf Basis von geriebener
Zitronenschale - mehr verrit er nicht.

Frither wurde der Baumkuchen fiir
besondere Anléasse gebacken, fiir Weih-
nachten, Hochzeiten und Kréonungen.
Kurfiirst Friedrich Wilhelm von Bran-

essen&trinken 1212025

1 Die Chefin: FUr Elisabeth Kreutzkamm-Aumuller stehen
auch beim Stollen die hochwertigen Zutaten im Vordergrund
2 Die Dependance: Kreutzkamm, einst Hofkonditorei des
sachsischen Kénigshauses, wartet auch in seinen Cafés in der
MuUnchner Innenstadt, unweit von Marien- und Karlsplatz,
mit Torten, Baumkuchen, Stollen und Geback auf

i

»Stollen muss reifen wie
Kiise und Rotwein.
Baumkuchen schmeckt
am besten frisch.”

Elisabeth Kreutzkamm-Aumuller

denburg soll iiber den Baumkuchen
gesagt haben, er sei der ,Konig der
Kuchen und der Kuchen der Konige*.
Heute noch hat der Baumkuchen an
Weihnachten Hochsaison, aber auch an
Ostern ist er beliebt. Fiir Hochzeiten
backen sie konische Baumkuchen, bis
zu einen Meter hoch und 25 Kilogramm
schwer.

Bei Kreutzkamm ist das ganze Jahr
Baumkuchen-Saison. 45000 Stiick
werden im Jahr produziert. Katharina
Kreutzkamm-Aumiiller entwickelt jeden
Monat einen saisonalen Monatsbaum-
kuchen. Es gab sie schon mit Pistazie, zu

ja, woman uns findet.”

Ostern mit Eierlikor, im Juni mit Erd-
beere und im Juli Limone mit Knusper-
brause, mit einem erfrischenden Guss,
der knistert, wenn die Schokolade im
Mund schmilzt. Man kann sie in Ring-
form oder als Spitzen am Spield kaufen —
als Baumkuchen ,to go“. Der Teig wird
dafiir nicht verdndert, nur Glasur und
Topping.

In diesem Jahr feiert die Conditorei
Kreutzkamm ihr 200-jdhriges Jubildum.
Zu diesem Anlass veroffentlichte Eli-
sabeth Kreutzkamm-Aumiiller das
Backbuch ,Das Original Kreutzkamm
Backbuch® (Callwey Verlag), in dem sie
Familienrezepte teilt: fiir Strudelteig,
Rosinenstollen, Orangengugelhupf,
Granola und Quiche. Einzig den Baum-
kuchen kann man nicht zu Hause
backen. ,Aber®, sagt Elisabeth Kreutz-
kamm-Aumiiller und lacht, , Sie wissen

testete seit ihrem Besuch
diverse Baumkuchen des
Monats. Ihr bisheriger Favorit:
September — mit Matcha und
weiBer Schokolade.

»e&t«-Autorin Kathrin Hollmer

Text Kathrin Hollmer, Fotos Conditorei Kreutzkamm/Jie Lu Illustration: AdobeStock; Autorenfoto: Georg Jorczyk
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Sie lassen sich gut vorbereiten und sind deshalb perfekt
fur Gaste: Unsere funf kostlichen Quiches sorgen,
goldbraun aus dem Ofen serviert, obendrein fur eine
. Portion Gemutlichkeit. Fur alle, die es rund ums
Fest auch mal lassig mogen

Offen fur alles: Mal dient a2
» selbst gemachter Murbeteig
als Basis, mal Hefeteig.
Schnellere Varianten backen it Lo Bl o
wir mit fertigem Filo- oder
Blatterteig aus dem KUhlregal




Quiche Lorraine

Unubertroffen késtlich, der Klassiker aller Quiches aus
der franzdésischen Region Lothringen. Unsere Variante
wird mit Lauch, Zwiebeln und Majoran verfeinert.
Rezept Seite 60
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- mit'Lachs,'SuBKartoffeln und Kokos-Eier-Creme.

Rezept Seite'61
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Rote-Bete-Ziegenkiise-Quiche

Geschmacklich und optisch ein feines Team:

milder Ziegenkase, Zwiebeln, Thymian und Rote Bete
erganzen sich zum wurzigen Genuss.

Rezept Seite 61
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Quiche mit Togarashi

Auf knusprigem Filoteig Ias% en wir zarten
Spitzkohl einen Abstecher in die asiatische
__Kiche machen. Rezept Seite 62
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Wirsing-Quiche mit
Mettenden und Emmentaler
Schmeckt und warmt nicht nur nach dem Waldspazier-

gang: Der wirzige Mix stillt auch den groBen Appetit.
Rezept Seite 62 SR e

S S

e :



Foto Seite 55

Quiche Lorraine
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, PREISWERT

FUr 8 Stucke

TEIG

« 250 g Mehl plus etwas for
Form und Arbeitsflache

«Salz

« 100 g Doppelrahmfrischkase

« 100 g Butter (weich) plus
etwas fur die Form

« 1 Tl getrockneter Majoran
«Salz

« Pfeffer

« 4 Stiele glatte Petersilie

+ 100 g Gruyére

« 250 g Créme fraiche

« 4 Eier (KI. M)

1 Ei (K. M) * Muskatnuss

FULLUNG AuBerdem: Quiche-Form mit
« 100 g Zwiebeln herausnehmbarem Boden

« 300 g Lauch (26 cm @)

« 150 g Schinkenspeck

1. FUr den Teig Mehl, ¥4 Tl Salz, Frischkase, Butter und Ei mit den
Knethaken des HandruUhrers rasch zu einem glatten Teig verkne-
ten. Zu einer flachen Scheibe formen und 2 Stunden kalt stellen.

2. Quiche-Form dunn mit Butter fetten und mit etwas Mehl
ausstauben (siehe Bild 1). Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache rund ausrollen (ca. 30 cm @; siehe Bild 2). Teig mit
bemehlten Handen oder mithilfe eines Kuchenretters in die
Quiche-Form legen und die Form damit auslegen, dabei einen

Schritt fiir Schritt zur perfekten Quiche
‘AL e, -

;o- 4r )

Daran bleibt kein Teig haften: Formrand und
Boden fetten und donn mit Mehl ausstauben.

L
Teig bereits vorm KUhlen zur Scheibe formen,
spater 1asst er sich so einfacher rund ausrollen.

Rand formen und leicht andricken (siehe Bild 3 und 4). Uber-
stehenden Teig gerade am Formrand abschneiden. Boden mit
einer Gabel mehrfach einstechen. Form kalt stellen.

3. FuUr die FUllung inzwischen Zwiebeln fein schneiden. Lauch
putzen, waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden.
Speck zunachst in 1 cm breite Scheiben, dann in 5 mm breite
Streifen schneiden. Speck in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze ca. 5 Minuten braten, Zwiebeln und Lauch zugeben und
unter Wenden glasig dunsten. Mit Majoran, Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wurzen. Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen, fein schneiden und untermischen. FOllung etwas
abkuUhlen lassen.

4.Kase fein reiben. Mit Creme fraiche und Eiern in einer Schussel
verquirlen und mit Salz, Pfeffer und frisch geriebenem Muskat
wurzen. Lauch-Speck-Fullung auf dem vorbereiteten Quiche-Teig
verteilen (siehe Bild 5). Eier-Schmand-Guss gleichmaBig daruber-
gieBen (siehe Bild 6). Quiche im vorgeheizten Backofen bei

200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten

35-40 Minuten goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen, ca.

10 Minuten in der Form ruhen lassen. Zum Servieren Quiche aus
der Form I6sen und noch ofenwarm oder abgekuhlt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Kihl- und Backzeiten 2:35 Stunden
PRO STUCK 16 g E, 35 g F, 26 g KH = 494 kcal (2071 kJ)

Info Eine ganz klassische Quiche Lorraine wird nur mit Speck
und einem Créme-fraiche-Eierguss zubereitet.

Teig mit bemehlten Handen oder dem Kuchen-
retter anheben und mittig in die Form legen.

A

Teig ohne LufteinschlUsse an Boden und Rand
dricken. Uberstehenden Rand abschneiden.

60 essen&trinken 1212025

FUllung zunachst abkUhlen lassen, damit der
Teig vor dem Backen nicht schon anweicht.

Guss angieBen, Form sacht auf die Arbeitsflache
klopfen, um alles gleichmaRig zu verteilen.



Foto Seite 56

FUr 6 Stucke

« 1 SuBkartoffel (350 g)

+ 150 g Wasserspinat (ersatz-
weise Babyleaf-Spinat)

« 2 Schalotten (60 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 4 El neutrales Ol zum Braten
(z.B. Sonnenblumenél)

«Salz

« Pfeffer

« 2 Tl Raz el Hanout (nordafri-
kanische Gewurzmischung)

+ 300 g Lachsfilet (ohne Haut)

« 1 El Butter (10 g; weich)

« 1 El Mehl

Orientalische SiifSkartoffel-
Lachs-Quiche

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

« 280 g frischer Butter-Blatter-
teig (KUhlregal; 40x24 cm;
z.B. von Tante Fanny)

« 5 Eier (KI. M)

» 1 Tl Tamarinden-Paste (aus
dem Glas; Asia-Laden)

* 250 ml Kokosmilch
(aus der Dose)

AuBerdem: rechteckige

Quiche-Form mit herausnehm-

barem Boden (32x22 cm),

alternativ gut schlieBende
runde Quiche- oder Spring-
form (28 cm @)

1. SuBKartoffel schalen, waschen, langs halbieren und in ca.

5 mm dicke Scheiben schneiden. Wasserspinat putzen, waschen,
trocken schleudern und grob schneiden. Schalotten in feine
Streifen schneiden. Knoblauch fein wurfeln.

2.2 El Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. SURKartoffelscheiben
darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten je 4-5 Minuten
braten, sodass sie knapp gar sind. SURkartoffelscheiben mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer wurzen, aus der Pfanne nehmen
und beiseitestellen. Restliches Ol (2 El) in die Pfanne geben und
erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin glasig andUnsten,
Spinat zugeben und kurz mitdunsten. Mit Salz, Pfeffer und

1 Tl Raz el Hanout wurzen. Spinat abtropfen lassen.

3. Lachsfilet trocken tupfen, eventuell noch vorhandene Graten
sorgfaltig entfernen. Filet in ca. 2 cm groRke Stucke schneiden.
Quiche-Form dunn mit Butter fetten und fein mit Mehl aus-
stauben. Blatterteig in die Form legen, Teig am Formrand
andrucken. Uberstehenden Teig gerade abschneiden, Boden mit
einer Gabel mehrfach einstechen. Eier, Tamarinden-Paste,
Kokosmilch und restliches Raz el Hanout (1 Tl) gut verquirlen,
mit Salz und Pfeffer wurzen. SURKartoffeln, Spinat und Lachs-
stUcke auf dem Teig verteilen. GleichmaRig mit dem Eierguss
UbergieBen. Quiche im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten 25-30 Minuten

goldbraun backen.

4. Quiche aus dem Ofen nehmen, auf einem Kuchengitter ca.
5 Minuten abkuhlen lassen. Aus der Form losen, mit etwas
Pfeffer bestreuen, in Stucke schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus Back- und Wartezeit 30 Minuten
PRO STUCK 20 g E, 35 g F, 33 g KH = 551 kcal (2303 kJ)

Wer im Guss auf Eier und Sahne
verzichten méchte, verwendet einfach
Pflanzendrink und pro im Rezept
verwendeten Ei gut ¥z Tl Stdirke.”

»e&t«-Profi-Tipp
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Rote-Bete-Ziegenkiise-
Quiche

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 8 Stucke

TEIG

« 125 g Butter (kalt) plus
etwas fur die Form

« 200 g Mehl plus etwas for
die Arbeitsflache

« 50 gemahlene Walnusskerne

« 3 Eier (KI. M)

+ 150 g Schmand

* Muskatnuss

+ 180 g Ziegenkaserolle

TOPPING
« 1 El flUssiger Honig

* 1 Ei (KI. M) « 4 Stiele Thymian

* Salz « Meersalzflocken

FULLUNG AuBerdem: Quiche-Form mit
* 400 g kleine Rote Beten herausnehmbarem Boden
«Salz (26 cm @), getrocknete

« 200 g Schalotten
« 1 El Butter (10 g)
« Pfeffer

Hulsenfrichte oder Backge-
wichte zum Blindbacken

1. FUr den Teig Butter in kleine Wurfel schneiden, mit Mehl,
gemahlenen Walnussen, Ei und Y2 Tl Salz zunachst mit den
Knethaken der Kuchenmaschine oder des Handruhrers fein-
krumelig vermischen. Teig dann mit den Handen auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache rasch glatt verkneten. Zu einer flachen
Scheibe formen und ca. 1 Stunde kalt stellen.

2.FUr die Fullung inzwischen Rote Beten putzen und in einem
Topf in kochendem Salzwasser, je nach GroRe, 30—35 Minuten
knapp gar kochen. Knollen abgieRen und etwas abkuUhlen lassen.
Beten schalen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden (evtl.
mit Kuchenhandschuhen). Schalotten langs in Spalten schneiden.
Butter in einer Pfanne zerlassen. Schalotten darin bei kleiner
Hitze 6—-7 Minuten weich dunsten. Mit Salz und frisch gemahle-
nem Pfeffer wurzen.

3. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache rund ausrollen (ca.

30 cm @). Quiche-Form mit etwas Butter fetten und fein mit Mehl
ausstauben. Quiche-Form mit dem Teig auslegen, dabei den Teig
am Rand leicht andrucken. Eventuell Uberstehenden Teig mit
einem Messer gerade abschneiden. Teighoden mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Boden und Rand mit Backpapier auslegen
und mit Hulsenfrichten oder Backgewichten auffullen. Quiche-
Teig im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
ca. 15 Minuten blindbacken. Form aus dem Backofen nehmen,
Backpapier und Hulsenfruchte vorsichtig entfernen. Den Boden
weitere 10 Minuten bei gleicher Temperatur vorbacken.

4.Eier und Schmand verquirlen, kraftig mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebenem Muskat wurzen. Ziegenkaserolle in Stucke
zerzupfen. Rote Bete, Schalotten und Ziegenkase in der Form
verteilen. Den Schmand-Guss gleichmaRig darubergieBen.
Quiche im heiBen Backofen auf der 2. Schiene von unten ca.
30 Minuten goldbraun backen. Quiche aus dem Ofen nehmen,
auf ein Kuchengitter setzen und nach Belieben kurz oder auch
lauwarm abkUhlen lassen.

5.Zum Servieren Quiche aus der Form losen, mit Honig be-
traufeln und mit zerzupften feinen Thymianstielen und
Meersalzflocken bestreuen. In Stucke schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Kihl- und Backzeiten 1:30 Stunden
PRO STUCK 12 g E, 30 g F, 25 g KH = 430 kcal (1803 kJ)
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Spitzkohl-Miso-Quiche
mit Togarashi

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT,
VEGETARISCH

FUr 6 Stucke

« 500 g Spitzkohl (z.B. roter
und klassisch griner
Spitzkohl)

« 1 Tl Szechuan-Pfeffer

« 2 El Erdnussél « Salz

« 12 Tl Shichimi Togarashi
(japan. GewUrzmischung)

« 2 Frohlingszwiebeln

* 4 E| Butter (40 g)

« 8 Blatter Filoteig
(@ 30x31 cm; KUhlregal;
z.B. von Tante Fanny)

« 4 Eier (KI. M)

« 1 El helle Miso-Paste

» 200 ml Schlagsahne

« 1 El Sojasauce

« 2 El Limettensaft

« Pfeffer

« /> Beet Senfkresse (ersatz-
weise Gartenkresse)

AuBerdem: rechteckige

Quiche-Form (36x22 cm)

alternativ gut schlieBende

runde Quiche- oder Spring-

form (26 cm @)

1. Spitzkohl putzen, waschen, trocken tupfen und halbieren. Den
Strunk herausschneiden. Spitzkohl in feine Streifen schneiden.
Szechuan-Pfeffer in einem Morser fein zerreiben. Erdnussol in
einer groBen Pfanne erhitzen. Spitzkohl darin bei mittlerer Hitze
unter gelegentlichem Wenden 5-8 Minuten zugedeckt dunsten.
Mit Salz, ca. 1 Tl Togarashi und Szechuan-Pfeffer wUrzen.

2. Frohlingszwiebeln putzen, waschen, trocken tupfen und das
WeiRe und Hellgrune in feine Ringe schneiden. Butter in einem
Topf zerlassen. Die Quiche-Form mit etwas flussiger Butter
fetten. Filoteigblatter auf der Arbeitsflache ausbreiten. Ein
Teigblatt dunn mit Butter bestreichen, in die Form legen, dabei
Uberstehenden Teig an den Rand klappen. Restliche Teigblatter
nacheinander jeweils mit etwas Butter bestreichen und leicht
versetzt so einschichten, dass der gesamte Formboden und der
Rand mit mehreren Teigschichten belegt sind.

3. Eier, Miso-Paste, Sahne, Sojasauce und Limettensaft in einer
Schussel verquirlen, kraftig mit Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wUrzen. Spitzkohl und Fruhlingszwiebeln auf dem Teig
verteilen. Eierguss gleichmaBig darUbergieRen. Quiche im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
2. Schiene von unten ca. 30 Minuten backen. Form aus dem Ofen
nehmen, auf ein Kuchengitter setzen und 15 Minuten abkUhlen
lassen.

4.\or dem Servieren Senfkresse vom Beet schneiden. Quiche
aus der Form losen, mit Senfkresse und restlichem Togarashi
(V2 Tl) bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Backzeit 30 Minuten
PRO STUCK 11 g E, 24 g F, 25 g KH = 374 kcal (1568 kJ)

Tipp Da die feinen Teigblatter die Form nicht vollstandig
auslaufsicher abdichten, hier besser keine Quiche-Form mit
herausnehmbarem Boden verwenden, da sonst Eierguss
auslaufen kann und in den Backofen tropft.

essen&trinken 1212025
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Wirsing-Quiche mit
Mettenden und Emmentaler
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 8 Stucke

HEFETEIG
« 150 ml Milch « 1 Prise Zucker
« %> Wirfel Hefe (21 g8)

« 300 g Mettenden
« 200 g Perlzwiebeln
(rot oder weiB)

« 125 g Mehl plus « Pfeffer
etwas fur die Arbeitsflache * 100 g Emmentaler
« 100 g Roggenmehl « 5 Eier (KI. M)

(Type 1150)
« Salz - 2 El Rapsol
« Butter (weich)

« 250 ml Schlagsahne
» Muskatnuss
« 1 Beet Gartenkresse

fur die Form AuBerdem: Quiche-Form mit
FULLUNG herausnehmbarem Boden
« 500 g Wirsing (28 cm @)
«Salz

1. FUr den Hefeteig Milch und Zucker in einem Topf lauwarm
erwarmen. Topf vom Herd nehmen, Hefe zerbroseln und
einruhren. Zugedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen. Beide Mehl-
sorten und % Tl Salz in die Schussel einer Kuchenmaschine
geben und vermischen. Hefemischung und Ol zugeben und mit
den Knethaken bei mittlerer Stufe 6—8 Minuten zu einem
elastischen glatten Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen,
in die Schussel geben und mit einem sauberen Geschirrtuch
bedecken. An einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

2. FUr die FUllung inzwischen Wirsing putzen, waschen, abtrop-
fen lassen und in ca. 5 cm groRe Stucke schneiden. Wirsing in
einem Topf in kochendem Salzwasser 1-2 Minuten blanchieren,
in Eiswasser abschrecken, abgieen und gut abtropfen lassen.
Mettenden in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden. Perlzwiebeln
halbieren. Mettenden in einer Pfanne ohne zusatzliches Fett
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten braten. Perlzwiebeln zugeben
3—-4 Minuten mitdunsten. Mischung in einem Sieb abtropfen
lassen. Wirsing zusatzlich trocken tupfen, mit Mettenden und
Zwiebeln mischen und mit etwas Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer wurzen.

3. Hefeteig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben, kurz
durchkneten und rund ausrollen (ca. 35 cm @). Quiche-Form mit
Butter fetten und fein mit Mehl ausstauben. Form mit dem Teig
auslegen, dabei den Teig am Rand hochdrucken. Teigrand leicht
nach innen eindrehen und an den Formrand drucken.

4. Emmentaler fein reiben. 50 g Kase, Eier und Sahne verquirlen,
kraftig mit Salz, Pfeffer und frisch geriebenem Muskat wUrzen.
Wirsing-Zwiebel-Mischung auf dem Teig verteilen. Eierguss
gleichmaRig darUbergieRen und restlichen Kase (50 g) darUber-
streuen. Quiche im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der 2. Schiene von unten 45-50 Minuten gold-
braun backen.

5. Quiche aus dem Backofen nehmen und in der Form auf einem
Kuchengitter ca. 5 Minuten abkuhlen lassen. Gartenkresse vom
Beet schneiden. Zum Servieren Quiche aus der Form lésen, mit
Kresse bestreuen, in Stucke schneiden und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Warte- und Backzeit 2 Stunden
PRO STUCK 19 g E, 32 g F, 25 g KH = 490 kcal (2007 kJ)

Text: Susanne Legien-Raht; Rezepte u. Foodstyling: Jan SchUmann, Styling u. Requisite: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios; Fotos u. Styling: Bruno Schroder, Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel



Text: Anna Floors; Illlustration: AdobeStock (1); Fotos: AdobeStock (2)

HAUSHALT

Lrkenntnisse
aus der kiiche

An dieser Stelle verraten wir Ihnen jeden Monat kleine Kniffe, die den Alltag
erleichtern — beim Kochen und Backen, aber auch beim Putzen und Spulen

Frische erkennen

Gerostete Maronen sind ein Klassiker auf
vielen Weihnachtsmarkten, doch auch

im heimischen Backofen lassen sie sich
unkompliziert zubereiten. Damit sie beim
Garen jedoch nicht hart oder trocken
werden, beim Einkauf unbedingt auf
Frische achten: Gibt die Kastanie bei
leichtem Druck nach, ist das ein Zeichen
fUr Luft zwischen Schale und Frucht und
sie ist bereits ausgetrocknet.

SCHONER SCHEIN

Adventszeit ohne Kerzenlicht? Kaum
vorstellbar! Damit Sie moglichst lange
Freude an den Kerzen haben, lohnt es
sich, auf Qualitéit zu setzen. Ein gutes
Merkmal ist das Gewicht: Schwerere
Modelle enthalten meist mehr Wachs
und haben dadurch eine lingere
Brenndauer. Polierte Oberflichen und
ein gewachster Docht sind ebenfalls
gute Zeichen. Qualitativ minderwertige
Kerzen sind hingegen oft grober und
unebener und haben einen ungewachs-
ten Docht. Zusitzlich empfiehlt es sich,
auf das RAL-Giitesiegel zu achten. Es
bescheinigt, dass die Kerzen aus
schadstoffarmen Materialien bestehen
und beim Abbrennen nur wenig Ruf3
und Rauch entwickeln.

Sauber ohne Schrubben

Nach dem Karamellisieren kann der Topf
schon mal fies aussehen. Doch auch
hartnackige Reste lassen sich einfach
entfernen, schlieBlich ist Zucker wasser-
|6slich. Topf mit kaltem Wasser fUllen,
sodass alle Ruckstande bedeckt sind, und
einige Stunden (z.B. Uber Nacht) stehen
lassen, dann abspuUlen und auswischen.

Neu in Form

Zugegeben, dass Schokolade
Ubrig bleibt, passiert auch bei
uns auBerst selten. Falls es
Ihre Lieben dieses Jahr aber
besonders gut mit Ihnen
gemeint haben und sich die
sURen Weihnachtsmanner im
Schrank stapeln, lasst sich
daraus schnell ein Pudding
kochen: Schokoladenfigur
(70-100 g) grob hacken und

in 400 ml warmer Milch
schmelzen. 3—4 El Starke (z.B.
Maisstarke) und 1 El Zucker
mischen und mit 100 ml Milch
glatt ruhren. Mischung in

die heie Schoko-Milch ruhren,
aufkochen und servieren.

Die beliebtesten
Weihnachtsessen

Wiirstchen mit
Kartoffelsalat 36 %

Ente 25 %
Gans 24 %
Raclette 23 %
Fisch 16 %

(in Deutschland; 2024; Quelle: Statista)
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- lJangsam!

Schmorgerichte haben die beste Dramaturgie: |
Einmal angesetzt, simmern sie sachte vor sich hin, wahrend /|
der Duft die Vorfreude immer weiter steigen lasst. Auch
unsere vier Gulasch-Varianten mit Kalb, Wild, Schweinebacke
und Kurbis garen eine Weile. Gut so — dann bleibt genugend

LI Zeit fUr ein frisches Extra-Topping
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Graue Schale unten: Sinikka Harms; groRe dunkle Schale: Senz Ceramics. Adressen Seite 137

N 0 AR A
Hirschgulasch mit L R R
Mohren-Brombeer-Salat = -
Wider dem geschmorten Einheitsbrei: Mit di'e_sem; =

winterlich gewUrzten Wildgulasch mit beerig~ -

krauterigem Gemusedach bekennen wir Farbel: .
Rezept Seite 71 : e
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Kalbsgulasch mit Pilzen und
Haselnuss-Gremolata

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

GULASCH

«» 300 g Schalotten

» 2 Knoblauchzehen

* 1 Zweig Rosmarin

» 1 kg ausgeldste Kalbs-
schulter (beim Metzger
vorbestellen)

« 500 ml Pilzfond

« 200 g Maronen (vakuumiert)

« 300 g Buchenpilze (ersatz-
weise kleine Krauterseitlinge
oder Champignons)

« 1 El Butter (10 g)

GREMOLATA

« 2 El neutrales Ol zum Braten
(z.B. Maiskeimal)

« Salz « Pfeffer

» 1 El Tomatenmark

« 1 El Dukkah (nordafrikani-
sche Gewirzmischung; z.B.
von Familie Holland)

» 150 ml trockener WeiBwein

* 50 g Haselnusskerne
(ohne Haut)

« 6 Stiele Estragon

« 2 Knoblauchzehen

« 1 Tl fein geriebene
Bio-Zitronenschale

« Salz « Pfeffer

1. FUr das Gulasch Schalotten fein wurfeln. Knoblauch in feine
Scheiben schneiden. Rosmarinnadeln vom Zweig abzupfen und
grob hacken. Kalbsschulter trocken tupfen, Fett und Sehnen
entfernen. Fleisch in ca. 3—4 c¢cm groBe Stucke schneiden.

2.0l in einem Brater erhitzen, Fleisch mit Salz und Pfeffer
wUrzen und im heiRen Ol bei mittlerer bis starker Hitze rundum
3—-4 Minuten scharf anbraten. Schalotten und Knoblauch
zugeben und 1 Minute mitbraten. Rosmarin, Tomatenmark und
Dukkah zugeben und kurz mitbraten. Mit WeiRwein abloschen
und fast vollstandig einkochen lassen. Mit Pilzfond und 500 ml
Wasser aufgieRen, aufkochen und bei kleiner bis mittlerer Hitze
halb zugedeckt ca. 90 Minuten sanft schmoren. Maronen grob
schneiden oder halbieren und 30 Minuten vor Ende der Garzeit
zugeben.

3. FUr die Gremolata inzwischen Haselnusse in einer Pfanne
ohne Fett rosten, aus der Pfanne nehmen und abkuhlen lassen.
Estragonblatter von den Stielen abzupfen, grob hacken. Knob-
lauch grob schneiden. Haselnusse, Estragon und Knoblauch in
einem Marser fein zerstoBen. Mit Zitronenschale, Salz und
Pfeffer mischen.

4.Buchenpilze putzen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Pilze darin bei mittlerer bis hoher Hitze ca. 2 Minuten scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wurzen und zum Gulasch geben.

5. Kalbsgulasch in vorgewarmten Schalen anrichten. Gremolata
darUber verteilen und servieren. Dazu passt cremige Polenta.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Schmorzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION 56 g E, 29 g F, 27 g KH = 625 kcal (2622 kJ)




Schweinebacken-Gulasch mit
Apfel und gerostetem Spitzkohl

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

GULASCH « 300 ml klarer Apfelsaft
« 250 g Zwiebeln * 300 ml GemUsebrUhe
« 2 Knoblauchzehen « 1 Apfel (200 g;

« 1,25 kg Schweinebacken sauerliche Sorte)
(kUchenfertig; z.B. Iberico « 1 El Butter (10 g8)
Schweinebacke) SPITZKOHL

+ 2 El neutrales Ol zum Braten  , 1 T| Fenchelsaat

* (z.B. Maiskeimol) + 1 Tl Koriandersaat

* Salz « Pfeffer «Salz

» 1 El Tomatenmark « Pfeffer

* 1 Tl edelsiBes Paprikapulver . gog g spitzkohl

* 1 El getrockneter Majoran « 4 El Olivenél

* 1 El Senfsaat « 6 Stiele glatte Petersilie
« 100 ml Calvados

1. FUr das Gulasch Zwiebeln und Knoblauch in feine Wurfel
schneiden. Schweinebacken trocken tupfen, gegebenenfalls
Sehnen entfernen und in ca. 4 cm groBe Stucke schneiden.

2.0l in einem Brater erhitzen, Fleisch mit Salz und Pfeffer
wuUrzen und im heiRen Ol bei mittlerer bis starker Hitze rundum
3—-4 Minuten braten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und

ca. 1 Minute mitbraten. Tomatenmark einrUhren und a. 1 Minute
mitbraten. Paprikapulver, Majoran und Senfsaat zugeben, mit
Calvados abloschen und einkochen lassen. Mit Apfelsaft,
Gemusebruhe und 500 ml Wasser aufgieRen, aufkochen und

bei milder bis mittlerer Hitze halb zugedeckt ca. 90 Minuten
schmoren lassen.

3. FUr den Spitzkohl inzwischen Fenchel- und Koriandersaat in
einem Morser fein zerstoRen. GewUrze mit Salz und Pfeffer
mischen. Spitzkohl putzen, waschen, trocken tupfen und in ca.

1 cm breite Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und Spitzkohl bei mittlerer bis hoher Hitze ca. 3 Minuten scharf
anbraten. Mit der GewUrzmischung kraftig abschmecken und
warm halten.

4. Apfel waschen, trocken reiben, vierteln, entkernen und in

ca. 5 mm groBe Wurfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen,
ApfelwuUrfel darin 5 Minuten dunsten. Die Wurfel 5 Minuten vor
Ende der Schmorzeit zum Gulasch geben. Gulasch mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und grob hacken.
Gulasch und Spitzkohl in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten.
Petersilie daruberstreuen und mit frisch gemahlenem Pfeffer
bestreut servieren. Dazu passen Spatzle.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Schmorzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION 46 g E, 71 g F, 26 g KH = 980 kcal (4094 kJ)




- e ~
acken unter den ScthrstUtkén"
' zu Unrecht ein lechendaseln
fristen, beweist unser Gulasch mit Apfel
und kurz gebratenem Spltzkohl
* Rezept links *




Bodenstéandig vegetarisch: ein Gulasch
mit Kurbis, Kartoffeln und Tomate,
schnell geschmort und genauso wirzig
wie die klassischen Fleisch-Varianten.
Rezept rechts
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Kiirbis-Kartoffel-Gulasch mit

Preiselbeersahne
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

* 300 ml trockener Rotwein
* 500 ml Gemusebrihe
« 2 Knoblauchzehen « 2 Lorbeerblatter
* 500 g festkochende « 2 Sternanis
Kartoffeln *Salz
* 500 g Hokkaido-KUrbis « Pfeffer
* 200 g Méhren « 1 El mittelscharfer Senf
* 400 g Kirschtomaten PREISELBEERSAHNE

« 3 El Olivendl « 100 ml Schlagsahne
* 1 El Tomatenmark (30% Fett)

* 2Tl Quatre Epices « 3 El Wildpreiselbeeren
(GewUrzmischung; z.B. von (aus dem Glas)
Zauber der Gewurze)

GULASCH
« 200 g Zwiebeln

1. FUr das Gulasch Zwiebeln und Knoblauch fein wurfeln.
Kartoffeln schalen und in ca. 2 cm groRe Stucke schneiden.
KUrbis putzen, waschen, trocken tupfen, halbieren, entkernen
und in ca. 3 cm groBe Wurfel schneiden. Mohren putzen,
schalen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Kirsch-
tomaten waschen, trocken tupfen und halbieren.

2.0livenol in einem Topf erhitzen und das vorbereitete
Gemuse (bis auf die Tomaten) darin bei mittlerer Hitze
3-4 Minuten dunsten. Tomatenmark und Quatre Epices
zugeben und unter RUhren ca. 2 Minuten anrosten. Mit
Rotwein abloschen und fast vollstandig einkochen lassen.
Gemusebruhe, Kirschtomaten, Lorbeerblatter und Sternanis
zugeben, einmal aufkochen und bei mittlerer Hitze ca.

30 Minuten offen kochen lassen.

3. FUr die Preiselbeersahne inzwischen Sahne mit den Quirlen
des HandruUhrers steif schlagen. Preiselbeeren mit der Sahne
locker mischen und bis zum Servieren kalt stellen.

4. Gulasch mit Salz, Pfeffer und Senf kraftig abschmecken.
Kartoffel-Gulasch in vorgewarmten Schalen anrichten.
Preiselbeersahne daruber verteilen und servieren. Dazu passt
ein Blattsalat mit Zitronendressing.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Schmorzeit 30 Minuten
PRO PORTION 7 gE, 16 g F, 47 g KH = 398 kcal (1674 kJ)

Quatre Epices ist eine traditionelle GewUrzmischung aus der
franzosischen KUche. Das ,VierergewUrz" aus Pfeffer, Ingwer,
Muskatnuss und Nelken eignet sich hervorragend zum
Aromatisieren von Pasteten und Schmorgerichten, aber auch
von Weihnachtsgeback sowie von Obstkompott und -kuchen,
z.B. mit Apfeln und Birnen.

Foto Seite 65

Hirschgulasch mit

Mohren-Brombeer-Salat
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 100 ml roter Portwein
« 2 kleine Zimtstangen
« 700 ml Wildfond

« > Bio-Zitrone

« evtl. 1 Tl Speisestarke
« Pfeffer

« 1 Tl Honig

MOHREN-BROMBEER-SALAT
+ 300 g Mohren

GULASCH

« 250 g Schalotten

« 3 Knoblauchzehen

« 3 Sternanis

« 5 Wacholderbeeren

* 4 Pimentkérner

« 1 Tl schwarze Pfeffer-
kérner

« 1 kg ausgeldste Hirsch-
schulter (ersatzweise « 1 El WeiRweinessig
Hirschkeule) « 4 El Olivendl

* Salz * Salz

« 3 El neutrales Ol . pfeffer
(z.B. Sonnenblumenol) « Zucker

* 1 El Tomatenmark « 6 Stiele Kerbel

* 200 ml trockener Rotwein « 150 g Brombeeren

1. FUr das Gulasch Schalotten grob wurfeln. Knoblauch in
feine Scheiben schneiden. Sternanis, Wacholder, Piment und
Pfeffer in einem Morser fein zerstoRBen. Hirschschulter
trocken tupfen, Silberhaute, Sehnen und Fett entfernen.
Schulter in mittelgroBe Stucke schneiden. In einer Schussel
mit Salz und der GewUrzmischung wurzen.

2.0l in einem breiten Brater erhitzen, Fleisch darin portions-
weise bei mittlerer bis starker Hitze rundum scharf anbraten.
Herausnehmen, Hitze reduzieren. Schalotten und Knoblauch
im Brater ca. 2 Minuten hellbraun dUnsten. Tomatenmark
einrUhren und ca. 1 Minute rosten. Mit Rotwein und Portwein
abloschen und fast vollstandig einkochen lassen. Fleisch
wieder zugeben, Zimtstangen zugeben, mit Wildfond und
500 ml Wasser auffullen. Gulasch aufkochen und halb zuge-
deckt bei milder bis mittlerer Hitze ca. 70-80 Minuten weich
schmoren lassen.

3. FUr den Salat inzwischen Mohren putzen, schalen, waschen
und trocken tupfen. Méhren auf einem Kuchenhobel langs in
millimeterdunne Streifen hobeln. Méhren in einer Schussel
mit Essig, Olivendl, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
verkneten und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Kerbelblatter
von den Stielen abzupfen. Brombeeren verlesen und
halbieren. Kerbel und Brombeeren unter die Mohren heben
und gut mischen. Salat bis zum Servieren kalt stellen.

4. Zitronenschale fein abreiben und den Saft auspressen.
Falls das Gulasch noch zu flUssig ist, mit der in wenig kaltem
Wasser gelosten Starke leicht binden. Gulasch mit Salz,
frisch gemahlenem Pfeffer, Zitronenschale, -Saft und Honig
abschmecken. Gulasch und Mdhrensalat in vorgewarmten
tiefen Tellern anrichten, mit Pfeffer bestreut servieren.

Dazu passt Kartoffel-Sellerie-Puree.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Schmorzeit ca. 1:10 Stunden
PRO PORTION 54 g E, 26 g F, 19 g KH = 558 kcal (2340 kJ)
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Reis mit
Raflinesse

Reste vom Vortag plus Gemuse — klingt kulinarisch nicht
gerade aufregend? Abwarten: »e&t«-Redakteurin Anna Floors

hat da ein paar Ideen, wie aus einem einfachen Pfannengericht

im Handumdrehen ein veganer Volltreffer wird

Das sagt unsere Redakteurin:

,lch finde es grolRartig, wenn simple Gerichte
mit wenigen Kniffen spannender werden.
Meinen Bratreis mache ich am liebsten mit
Reisvom Vortag. Der landet dann mit Gemiise
in der Pfanne, etwas Sojasauce und Mirin ver-
leihen dem Ganzen unkompliziert einen
Asia-Twist. Als Knusper-Komponente kommt
Tofu zum Einsatz. Wichtig: gut trocken tup-
fen und sorgfiltig in der Starke wilzen, damit
der Tofu vor dem Frittieren moglichst viel
Feuchtigkeit verliert. Eine schnelle Marinade
mit Chilipaste sorgt fiir mehr Geschmack und

essen&trinken 122025

eine pikante Schérfe. Wem das Frittieren

im Alltag zu aufwendig ist, der kann die Tofu-
wiirfel auch in ausreichend Raps- oder
Kokos6l (mindestens zwei Essloffel) unter
Wenden goldbraun braten. Das Gericht ist so
schon stimmig, das Topping unterstreicht
aber schon die Asia-Aromen: Zerbroselte
Nori-Alge ergianzt intensive Umami-Noten,
Korianderkresse spritzige Frische. Ersatz-
weise passen auch fein geschnittenes Korian-
dergriin oder Gartenkresse dazu. Und dann
erinnert wirklich nichts mehr an ein langwei-
liges Reste-Essen.”
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Bratreis mit
s Knusper-Tofu

Erdnussol, Mirin und Sojasauce
verleihen Reis und Gemuse Asia-Flair,
der kross frittierte Tofu schmeckt
dank Chili-Marinade schén scharf.
Korianderkresse und gerostete
Nori-Alge sorgen fur den letzten
Schliff. Rezept Seite 74




b Foto Seite 73

Bratreis mit
Knusper-Tofu
\./ * EINFACH, SCHNELL,

VEGAN

Fur 2 Portionen

BRATREIS

» 160 g Langkorneis (parboiled; alternativ
450 g gekochter Reis vom Vortag)

« 2 Frihlingszwiebeln

» 100 g rote Zwiebeln

« 1 Knoblauchzehe

» 100 g MAhren

« 2 El Erdnussél

« 2 El Sojasauce

« 1 El Mirin

« Salz « Pfeffer

TOFU UND TOPPING

« 1 El Gochujang (koreanische Chilipaste;
Asia-Laden)

« 1 El Reisessig

e 1 El Mirin

» 200 g Natur-Tofu

« 4 El Speisestarke

« 500 ml neutrales Ol zum Frittieren
(z.B. Sonnenblumenél)

- % Blatt Nori-Alge

« ¥, Beet Korianderkresse

AuBerdem: Kichenthermometer

Nori-Algen sind reich an
Vitaminen, Mineralstoffen
und Antioxidantien. Die

einen Umami-Boost. Da sie
sehr salzig sind, besser
zurUckhaltend nachwurzen.

Gochujang sieht ein wenig
aus wie Ketchup, hat aber
deutlich mehr Wumms: Die
aromatischen Knusperblatter fermentierte Chilipaste aus
geben pflanzlichen Gerichten Korea verleiht z.B. Reisge-
richten Wurze und Scharfe.
Gibt's im Asia-Laden oder im
gut sortierten Supermarkt.

1. FUr den Bratreis Reis nach Packungs-
anleitung garen, in ein Sieb abgieRen, kalt
abspulen und gut abtropfen lassen.
Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und
das WeiRe und Hellgrine in feine Ringe
schneiden. Zwiebeln in Streifen schneiden,
Knoblauch fein schneiden. Mohren putzen,
schalen und in feine Streifen schneiden.

2. Erdnussol in einem Wok erhitzen. Reis,
Zwiebeln, Knoblauch und Méhren bei
mittlerer bis starker Hitze ca. 5 Minuten
braten. Fruhlingszwiebeln zugeben und
ca. 2 Minuten mitbraten. Bratreis mit Soja-
sauce, Mirin, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Reis warm halten.

3. Fur den Tofu Gochujang, Reisessig und
Mirin in einer groBen Schale verruhren.
Tofu sorgfaltig trocken tupfen, in ca. 2 cm
groBe Wurfel schneiden und in einer
Schale mit Speisestarke mischen. Ol in
einem Topf auf ca. 170 Grad erhitzen
(Thermometer verwenden) und Tofu darin
3—4 Minuten goldbraun frittieren. Tofu
aus dem Ol nehmen, auf KUchenpapier
abtropfen lassen und in der Gochujang-
Marinade wenden.

4.Nori-Algenblatt in einer heiRen Pfanne
ohne Fett bei mittlerer bis starker Hitze
von jeder Seite ca. 2 Minuten knusprig
anrosten, aus der Pfanne nehmen und in
StUcke brechen. Korianderkresse vom Beet
schneiden. Bratreis und Tofu auf Tellern
anrichten und mit Korianderkresse und
Algen bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 26 g E, 34 gF,91 gKH =
808 kcal (3323 kJ)

Korianderkresse ist feiner im
Geschmack als Koriandergrin
und Uberrascht mit frischen
Zitrusnoten. Ideal fur alle,
denen herkdmmlicher Kori-
ander zu seifig schmeckt —
und ein geniales Topping fur
allerhand Asia-Gerichte.

Text: Anna Floors; Rezept u. Foodstyling: Jan Schumann, Fotos u. Styling: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u Styling: Elisabeth H/zel; Fotos: AdobeStock (2), PR
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Text: Anna Floors, Foto: tsarona.de

Von Botswana nach Berlin

Die Afrikanerin Kamogelo Thumankwe mochte traditionelle Lebensmittel aus ihrer Heimat
weltweit bekannt machen. Im Interview erzahlt sie, warum das trotz langer Transportwege
nachhaltig ist — und wie alles mit einer Orange im Berliner Supermarkt begann

»e&t«: Kamogelo, du findest, dass die
Zukunft des Essens in der Vergangen-
heit liegt. Was meinst du damit?
Kamogelo Thumankwe: Ich bin viel auf
Lebensmittelmessen und -Konferenzen
unterwegs. Es geht immer wieder um
Innovationen: Hier gibt es eine neue
Erbsenpaste, dort eine Cashew-Creme.
Lebensmittel werden hochverarbeitet
als Neuheiten verkauft. Dabei ist alles,
was wir brauchen, schon da. Aber die
Vielfalt der Natur spiegelt sich nicht in
unserem Alltag wider: Mehr als zwei
Drittel der pflanzlichen Nahrung stam-
men von nur zwolf Arten. Und die wer-
den oft in industrieller Landwirtschaft
von grofsen Unternehmen angebaut.
Meine Eltern sind Farmer. Sie pflanzen
in Botswana, was sie sich leisten kon-
nen und was dort sowieso wachst. Und
so haben es auch ihre Vorfahren ge-
macht. Wenn wir uns darauf zuriickbe-
sinnen, konnen wir eine nachhaltigere
und gerechtere Erndhrung gestalten.
Diese Nutzpflanzen aus deiner Heimat
mochtest du jetzt bekannter machen.
Wie kam es dazu?

Die Idee kam zum ersten Mal auf, als
ich mit meinem deutschen Mann meine
Familie in Botswana besuchte. Er al}
eine Bambara-Erdnuss und war davon
total fasziniert. Er sagte, so etwas hatte
er noch nie geschmeckt. Ich war ver-
wundert: In meiner Heimat ist die Nuss
absolut nichts Besonderes, ich bin
damit aufgewachsen. Mein Mann lief3
nicht locker. Er fand, das brauchten
wir auch in Deutschland. Ich verfolgte
das aber erst einmal nicht weiter.

Wann dndertest du deine Meinung?
Alsichin einem Laden in Berlin eine
Frucht aus Botswana entdeckte. Eine
Orange. Ich kenne diese Farmen: riesige
Anlagen, die Diinger und Pestizide nut-
zen und intensiv bewdssern, um in der
halbtrockenen Wiiste Zitrusfriichte
anzubauen. Das ergab fiir mich keinen
Sinn. Ich realisierte: Statt einer Orange
sollten all die einzigartigen Friichte
verkauft werden, die in Afrika im Ein-
klang mit der Natur ganz ohne Bewis-
serung wachsen, klimaresilient sind,
Okosysteme wiederherstellen und von
Bauern seit Generationen gepflanzt
werden. Wie die Bambara-Erdnuss.

Die ist bei uns tatséchlich sehr unbe-
kannt. Was ist so besonders an ihr?
Stell dir vor, eine Kichererbse und eine
Erdnuss kriegen ein Baby - und das
wichst unter der Sonne Afrikas auf. Sie
schmeckt nussig, cremig, etwas erdig
und sehr buttrig. Sie enthilt viel Pro-
tein und mehr Kalzium als jede andere
Hilsenfrucht. In Botswana machen wir
Babybrei damit, weil sie so nahrhaft ist.

,Beziehen wir
unsere Lebens-
mittel dort, wo
sie natiirlich
wachsen, konnen
wir die Vielfalt
der Natur
bewahren.”

Beim Thema Nachhaltigkeit geht es
auch um Regionalitéit. Die Bambara-
Erdnuss legt viele Kilometer zuriick.
Transport ist ein kleiner Aspekt im gro-
Ren Klima-Kontext. Noch wichtiger ist
der Wasserverbrauch bei der Produk-
tion. Wenn europiische Mandeln inten-
siv bewéssert und behandelt werden
und die Bambara-Erdnuss keine Bewés-
serung, keine Diinger und Pestizide
braucht und gesunde Béden férdert, ist
sie trotz weiterem Weg nachhaltiger.
Beziehen wir unsere Lebensmittel dort,
wo sie natiirlich wachsen, konnen wir
die Vielfalt der Natur bewahren.

Was sind deine Pléiine fiir die Zukunft?
Afrikanische Superfoods bekannt zu
machen - ibrigens auch in Afrika. Auch
dort wird importierte Hafermilch
getrunken, und die Leute sind {iber-
rascht, was sich aus der heimischen
Bambara-Erdnuss alles machen lésst.

PERSON & PROJEKT

Die Umweltwissenschaftlerin und Klima-
Aktivistin KAMOGELO THUMANKWE mochte
traditionelle afrikanische Nutzpflanzen auf
dem globalen Lebensmittelmarkt etablieren.
DafUr arbeitet sie mit Kleinbauern vor Ort
zusammen und setzt sich fUr fairen Handel,
regenerative Landwirtschaft und biologi-
sche Vielfalt ein. Heute ist die gebuUrtige
Botswanerin in elf afrikanischen Landern
aktiv und kooperiert mit Uber 3000 Klein-
bauern. In ihrer Wahlheimat Berlin entwi-
ckelt Kamogelo mit ihrem Start-up ,Tsarona*
Produkte aus der Bambara-Erdnuss, z.B.
Pflanzendrinks und Energy-Balls. Vorbestel-
lungen und Infos: www.tsarona.de

1212025 essen&trinken
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Die Zutaten

VORHER



\ NACHHER
Wirsingcreme mit Tempura
und Cashew-Pesto

Schlicht, mit effektvollem Extra: Z_u'F'wohIig warmen-
den Cremesuppe servieren wir Wirsingsticke in
Tempurateig und lassen es ordentlich knuspern.

Rezept Seite 86
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NACHHER

Piroggen mit geschmorten
Petersilienwurzeln

Hausgemachte Piroggen, mit frischem Sauerkraut und
Pilzen gefullt. Als saisonales GemUse dazu bieten sich
in Butter geschmorte Petersilienwurzeln an.
Rezept Seite 88
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VEGETARISCH

FUr 12 Stuck

TORTILLAS
+ 250 g helles Maismehl
«Salz

BBQ-MOHREN

* 180 ml Milch

+ 120 g Kichererbsenmehl

« 1 Tl edelsURes Paprikapulver

« 1 Tl Knoblauchpulver

« 1 Tl gemahlener
KreuzkUmmel

«Salz

« Pfeffer

+ 500 g Mohren

« 400 ml neutrales Ol zum
Frittieren (z.B. Rapsol)

* 4 El BBQ-Sauce

Tortillas mit BBQ-Méhren

und Avocadocreme
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,

AVOCADOCREME

« 1 Knoblauchzehe

« 2 reife Avocados (500 g)

« 3 El Limettensaft

« 2 Tl Gochugaru (koreanische
Chiliflocken)

« Salz « Pfeffer

TOPPING

« 2 El helle Sesamsaat

» 100 g Wildkrautersalat

* 1-2 rote Zwiebeln

1 Schale Korianderkresse
« 2 Bio-Limetten

« 1 El Olivenél

« Salz « Pfeffer

AuBerdem: Tortilla-Presse,
KUchenthermometer

1. FUr die Tortillas 300 ml Wasser aufkochen. Maismeh! und

1 groBzugige Prise Salz in einer Schussel mischen. Unter RUhren
das heiBe Wasser langsam zugieen und alles zu einer Teigkugel
vermischen. Maisteig aus der Schussel nehmen und mit Handen
auf einer Arbeitsflache ca. 5 Minuten gut durchkneten, bis er sich
ein bisschen wie Knetmasse anfuhlt. (Da der Teig heiR ist,
eventuell mit Kichenhandschuhen arbeiten.) Teig 15 Minuten
ruhen lassen.

2. Fur die BBQ-Mohren Milch, Kichererbsenmehl, Paprikapulver,
Knoblauchpulver, KreuzkUmmel, Salz und Pfeffer in einer
Schussel glatt verrUhren. Mohren waschen, putzen, dabei nach
Belieben etwas zartes Grun dranlassen. Mohren schalen und
jeweils der Lange nach und auch quer halbieren. Méhren unter
den Kichererbsenteig mischen und 30 Minuten ziehen lassen.

3. Fur die Avocadocreme inzwischen Knoblauch fein schneiden.
Avocados halbieren, Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit einem
Essloffel aus der Schale 16sen und grob schneiden. Knoblauch,
Avocadofruchtfleisch, Limettensaft, Chiliflocken, Salz und Pfeffer
in einem Blitzhacker oder mit dem Stabmixer cremig mixen.

4. Tortilla-Teig in 16 gleich groRe Portionen teilen. Jede Portion
zU einer Kugel formen. Backpapierstucke passend fur die
Tortilla-Presse zuschneiden. Teigkugeln, damit sie nicht an der
Presse kleben, jeweils zwischen 2 Backpapierstucke legen.
Mithilfe der Tortilla-Presse zu dunnen Tortillas pressen.

5.Eine Pfanne auf dem Herd bei mittlerer Hitze gut vorheizen.
Tortilla-Teigfladen vorsichtig vom Backpapier [6sen und ohne
zusatzliches Fett in der heiBen Pfanne von jeder Seite 1-2 Mi-
nuten goldbraun backen. Fertige Tortillas in einem sauberen,
leicht angefeuchteten Geschirrtuch warm halten, sodass sie bis
zum Servieren weich bleiben.

6.FUr das Topping Sesam in einer Pfanne ohne zusatzliches Ol
bei mittlerer Hitze rosten, auf einen Teller geben und abkuhlen
lassen. Wildkrautersalat putzen, waschen und trocken

essen&trinken 1212025

schleudern. Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Koriander-
kresse vom Beet schneiden. Limetten heilt abwaschen, trocken
reiben und in Stucke schneiden.

7. FUr die Mohren Ol zum Frittieren in einem Topf auf 160 Grad
erhitzen (mit einem Kuchenthermometer kontrollieren). Mohren
portionsweise etwas abtropfen lassen. Im heiken Ol 2—-3 Minu-
ten goldbraun frittieren. Auf Kichenpapier kurz abtropfen
lassen. Mohren und BBQ-Sauce in einer Schussel mischen.

8. Wildkrautersalat mit 1 El Olivendl, etwas Salz und Pfeffer
marinieren. Mais-Tortillas mit jeweils etwas Avocadocreme
bestreichen. Mohren und Krautersalat auf den Tortillas verteilen.
Zwiebelstreifen, Korianderkresse und Sesam daruberstreuen.
Tortillas anrichten, die Limettenspalten zum Auspressen dazu
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden
PRO STUCK 5 g E, 12 g F, 24 g KH = 234 kcal (985 kJ)

"N, q;ﬁ = Foto Seite 81
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Wirsingcereme mit Tempura

und Cashew-Pesto
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

SUPPE
* 600 g Wirsing

« 150 g Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

« 30 g ital. Hartkase
(z.B. Parmesan)

« 1 El Zitronensaft

« 6 El Olivenol

« 30 g frischer Ingwer « Salz
2 El Butter (20 g) « Pfeffer
* Salz TEMPURA UND TOPPING
* Pfeffer « 100 g Tempura-Teigmischung
* 1 Tl Five-Spice-GewUrz- (Asia-Laden)
mischung « 500 ml neutrales 61 zum

* 120 ml trockener WeiBwein
* 11 GemusebriUhe
» 200 ml Schlagsahne

Frittieren (z.B. Rapsol)
«Salz
« /> Beet Gartenkresse
AuBerdem: Kichenthermo-
meter

PESTO
* 50 g Cashewkerne
« 8 Stiele Estragon

1. FUr die Suppe Wirsing putzen, waschen und abtropfen lassen.
4 groRe Blatter ablosen und fUr das Tempura beiseitestellen.
Restlichen Wirsing grob schneiden. Zwiebeln und Knoblauch fein
schneiden. Ingwer schalen und fein schneiden.

2. Butter in einem Topf zerlassen. Wirsing, Zwiebeln, Knoblauch
und Ingwer darin bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten andunsten.
Mit Salz, Pfeffer und Five-Spice-GewuUrz wurzen. WeiBwein
angieRen und bei starker Hitze auf die Halfte einkochen lassen.
Mit Bruhe und Sahne auffUllen und aufkochen. Suppe zugedeckt
bei milder bis mittlerer Hitze ca. 15 Minuten kochen.

3. FUr den Pesto inzwischen Cashewkerne in einer Pfanne ohne
zusatzliches Fett bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten rosten, aus der
Pfanne nehmen und grob hacken. Estragonblatter von den
Stielen abzupfen. Kase fein reiben. Cashewkerne und Estragon in
einem Morser fein zerstoRen bzw. im Kichenmixer nicht zu fein
mixen. Mit Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer vermischen
bzw. kurz durchmixen. Kase gut unterrUhren.



4. FUr das Tempura Teigmischung und 130 ml Wasser in einem
Schalchen verrUhren. Beiseitegelegte Wirsingblatter grob
zerzupfen. Frittierdl in einer Fritteuse oder einem hohen Topf
auf 170 Grad (mit Kuchenthermometer kontrollieren) erhitzen.
Wirsingblatter portionsweise durch den Tempurateig ziehen,
leicht abtropfen lassen und im heiken Ol 1-2 Minuten goldbraun
frittieren. Auf KUchenpapier kurz abtropfen lassen und mit Salz
leicht wurzen.

5.Suppenansatz z.B. portionsweise in einem Kuchenmixer sehr
feincremig mixen, alternativ mit einem Stabmixer im Topf fein
purieren und durch ein feines Sieb streichen. Gartenkresse vom
Beet schneiden. Suppe auf vorgewarmte tiefe Teller verteilen.
Wirsing-Tempura, Pesto und Gartenkresse darauf anrichten. Mit
Pfeffer bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 13 g E, 48 g F, 26 g KH = 614 kcal (2573 kJ)

Fettarme Tempura-Alternative:
Wirsing zerzupfen, ohne Teig
mit etwas Ol und Salz mischen.
Bei 140 Grad Umluft im Ofen

12—-15 Minuten rosten.
»e&t«-Tipp

Foto Seite 83

FUr 4 Portionen

RADIESCHEN-QUINOA-SALAT
« 200 g bunte Quinoa
«Salz

« 6 El Olivendl

« 4 El Zitronensaft

« 1 Tl flUssiger Honig

« 1 Tl Chiliflocken

« Pfeffer

« 1 Bund Radieschen

« 4 Stiele krause Petersilie

HOLLANDAISE

« 1 Schalotte (30 g)

+ 1 Tl weiBe Pfefferkérner

* 200 ml trockener WeiBwein

Wilder Brokkoli mit Miso-

Hollandaise und Quinoa

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL,
VEGETARISCH

« 2 El WeiBweinessig
« 120 g Butter

« 3 Eigelb (KI. M)

« 1 El helle Miso-Paste
« 1 El Zitronensaft
«Salz

BROKKOLI

+ 600 g wilder Brokkoli (auch
Stangelkohl/Cime di rapa;
ersatzweise Bimi)

« 2 El Olivenél

«Salz

« Pfeffer

» Muskatnuss

1. FUr den Salat Quinoa in ein feines Sieb geben, mit heiBem
Wasser spulen, gut abtropfen lassen. In einem Topf Salzwasser
aufkochen, Quinoa einstreuen und nach Packungsanleitung
garen. Quinoa in ein Sieb gieBen und gut abtropfen lassen.

2. FUr die Hollandaise inzwischen Schalotte fein wurfeln.
Pfefferkérner im Morser leicht andrUcken. Schalotte, WeiBwein,

ESGE-Zauberstab
Design Edition gewinnen!

Gewinnen Sie einen von fiinf exklusiven ESGE-Zauber-
stab Design Edition und holen Sie sich die legendire
ESGE-Zauberstab Qualitit in einem einzigartigen
Design in Thre Kiiche! Zur Auswahl stehen die Editionen
Pop Art, Color Art, Marmor Schwarz, Douglasie und
Nussbaum — als Gewinnerin oder Gewinner diirfen Sie
Thr Wunschmodell selbst auswihlen. Der ESGE-Zauber-
stab ist ein echter Alleskonner: Ob cremige Suppen,
selbstgemachte Mayonnaise oder crushed Ice — mit dem
im Set enthaltenen Multimesser, der Schlagscheibe und
dem Fleisch - und Gemiisemesser arbeiten Sie wie ein
Profikoch. Mit dem mattschwarzen Stativ wird Thr
ESGE-Zauberstab perfekt in Szene gesetzt
und zum Design-Highlight in Threr Kiiche.
Machen Sie jetzt mit und gewinnen Sie
THREN ESGE-Zauberstab!

Einfach
QR-Code
scannen und
mitmachen

Alle weiteren Infos auf
essen-und-trinken.de/gewinnspiele

GEWINNSPIEL

ANZEIGE

5x

gewinnen

PDESIGN EDITION

=8GE -g'.aubmmb

SO GEHT ES: Abdem 14.11.2025 kdnnen Sie 5x 1 ESGE-Zauberstab Design Edition im gewiinschten Design im Wert von je ca. 190 € gewinnen. Der Gewinn wird von der UNOLD AG unter allen verlost, die bis
zum 12.12.2025 unter www.essen-und-trinken.de/gewinnspiele teilnehmen. Weitere Details und Hinweise dort.
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Essig, Pfefferkorner und 50 ml Wasser in einem kleinen Topf
aufkochen und offen auf die Halfte einkochen lassen. Reduktion
durch ein feines Sieb gieBen und abkUhlen lassen.

3.2 El Olivendl in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen.
Quinoa darin bei mittlerer bis starker Hitze unter gelegentlichem
Wenden 3—-4 Minuten leicht knusprig rosten. Pfanne vom Herd
nehmen und Quinoa abkuhlen lassen.

4. FUr das Salat-Dressing Zitronensaft, Honig, restliches Olivendl
(4 El), Chiliflocken, Salz und Pfeffer verquirlen. Radieschen
putzen, waschen, trocken tupfen und in Spalten schneiden.
Petersilienblatter von den Stielen abzupfen und grob zerzupfen.
Radieschen und Petersilie unter das Dressing mischen.

5. Brokkoli waschen, gut abtropfen lassen und in einer Schale
mit dem Olivendl mischen. Eine groke Pfanne (z.B. Grillpfanne)
erhitzen. Brokkoli darin bei mittlerer Hitze unter vorsichtigem
Wenden 4-5 Minuten mit noch leichtem Biss braten. Mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebenem Muskat wurzen.

6. FUr die Hollandaise Butter zerlassen. Eigelbe und WeiBwein-
reduktion in einen Schlagkessel geben. Mit einem Schneebesen
Uber einem heiRen Wasserbad dicklich aufschlagen. Die Butter
in sehr feinem Strahl unterschlagen. Miso-Paste unterruhren.
Miso-Hollandaise mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

7.Kurz vor dem Servieren Quinoa unter das Dressing mischen,
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Brokkoli und Quinoa-Salat auf
vorgewarmten Tellern anrichten. Miso-Hollandaise dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 15 g E, 51 g F, 38 g KH = 720 kcal (3018 kJ)

Foto Seite 85
Pilz-Piroggen mit
, geschmorten

Petersilienwur=zeln

* * MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

PIROGGEN

« 250 g Mehl plus
etwas zum Bearbeiten

«1Ei (KI. M)

«Salz

« 3 El neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumendl)

+ 1 Zwiebel (60 g)

* 220 g gemischte Pilze
(z.B. rosé Champignons;
weiBe Buchenpilze; Krauter-

« 6 fermentierte schwarze
Knoblauchzehen (aus dem
Feinkostgeschaft oder online
z.B. Uber www.bremer-
gewuerzhandel.de)

SCHMAND-DIP

» 10 Halme Schnittlauch
* 120 g Schmand

« 2 El Zitronensaft

« Salz « Pfeffer

PETERSILIENWURZELN

seitlinge) -
+ 120 g frisches Fass-Saver- * 300 g Petersilienwurzeln
« 1 El Butter (10 g)
kraut
« Salz « Pfeffer
* Preffer * 4 rosé Champignons
« 2 El Butter (20 g) (mittelgroB)
KNOBLAUCHOL

« 6 Stiele krause Petersilie
AuBerdem: Kichenthermo-
meter, runder Ausstecher
(6 cm @)

« 100 ml neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumendl)

essen&trinken 1212025

1. FUr die Piroggen Mehl, Ei, V2 Tl Salz und 1 El Ol in eine
RUhrschussel geben und mit den Knethaken des HandrUhrers
verruhren. 80 ml lauwarmes Wasser zufugen und kneten, bis
sich alle Zutaten verbunden haben. Den Teig anschlieBend mit
Handen auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem
geschmeidigen, glanzenden Teig kneten. Teig zu einer Kugel
formen, zugedeckt in der Schussel 30 Minuten ruhen lassen.

2. FUr das Knoblauchal inzwischen Sonnenblumendl in einem
Topf auf 100 Grad (Kuchenthermometer verwenden) erhitzen.
Ol und schwarzen Knoblauch in einem Kichenmixer oder in einem
Mixbecher mit dem Stabmixer fein puUrieren, beiseitestellen.

3. FUr den Schmand-Dip Schnittlauch in feine Rollchen schnei-
den. Mit Schmand, Zitronensaft, Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer in einer Schale verrUhren und abschmecken.

4.FUr die Piroggen-Fullung Zwiebel fein wurfeln. Pilze putzen
und ebenfalls fein worfeln. Sauerkraut gut ausdrucken und fein
hacken. Restliches Ol (2 El) in einer Pfanne erhitzen. Pilz- und
ZwiebelwUrfel darin bei mittlerer Hitze unter Wenden 4-5 Mi-
nuten braten. Sauerkraut zugeben und alles weitere 2 Minuten
braten, bis die FlUssigkeit fast verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

5.Den Teig nochmals kurz durchkneten und auf der leicht
bemehlten Arbeitsflache portionsweise ca. 2 mm dunn ausrollen.
Mit einem runden Ausstecher (6 cm @) ca. 30 Teigkreise aus-
stechen. Jeweils 1 Tl der Sauerkraut-Pilz-FUllung in die Mitte
eines Teigkreises geben. Den Teig zur Halfte umklappen. Teig-
rander leicht befeuchten und mit den Fingern sorgfaltig zusam-
mendrucken. Rander z.B. mit einer Gabel nochmals andrucken
oder mit den Fingern krendeln (krendeln = verschlieRen der
Teigtaschen, indem der Rand fest kordelformig eingerollt wird).

6. FUr die Piroggen in einem groRen Topf reichlich Salzwasser
aufkochen. FUr die Petersilienwurzeln die Wurzeln schalen,
waschen, der Lange nach halbieren und schrag in 3—4 cm lange
StUcke schneiden. Butter in einer beschichteten Pfanne zer-
lassen. Petersilienwurzeln darin bei mittlerer Hitze zugedeckt
5—6 Minuten dunsten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

7.Piroggen portionsweise ins kochende Wasser geben, einmal
kurz aufkochen und dann die Temperatur reduzieren, sodass die
Teigtaschen 3—4 Minuten knapp unter dem Siedepunkt gar
ziehen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und gut
abtropfen lassen.

8.FUr die Piroggen Butter portionsweise in einer groken
beschichteten Pfanne erhitzen. Teigtaschen darin bei mittlerer
Hitze unter vorsichtigem Wenden leicht braun anbraten.

9. Rosé Champignons putzen und z.B. auf einem KUchenhobel in
1 mm dunne Scheiben hobeln. Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen und grob schneiden. Piroggen, geschmorte Petersilien-
wurzeln und Champignonscheiben auf vorgewarmten Tellern
verteilen, mit Petersilie bestreuen. Jeweils etwas Schmand-Dip
und Knoblauchol daraufgeben. Restlichen Dip und Knoblauchol
dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 14 g E, 52 g F, 51 g KH = 762 kcal (3190 kJ)

Tipp Die aromatischen Petersilienwurzeln werden beim
Schmoren deutlich milder im Geschmack. Wer es trotzdem
weniger intensiv mochte, verwendet Pastinaken oder Mohren.

Text: Susanne Legien-Raht; Rezepte u. Foodstyling: Tom Pingel, Fotos u. Styling: Denise Gorenc / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel



lhr Magazin fir Haus und Kiiche

SCHNELLE
pLATZCHEN

zum Geniefen und

yerschenken

Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, HilsebrockstraBe 2-8, 48165 Munster, Fotos: Rogge & Jankovic Fotografen, Vanessa Jansen, Manuela Riither

Die aktuelle Ausgabe direkt beim Verlag bestellen:
shop.einfachhausgemacht.de



In Saus und Braus

Komplex in der Nase und seidig am Gaumen

schmeckt der klassische Millionaire-Cocktail nach
Luxus — und macht seinem Namen alle Ehre

Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel

Millionaire
* EINFACH, RAFFINIERT

Fur 2 Glaser

+ 80 ml Bourbon-Whiskey

« 20 ml Grand Marnier

* 1 Tl Absinth (ersatzweise Pastis)

« 10 ml Grenadine « 1 Eiwei

« 30 ml Zitronensaft (frisch gepresst)
« EiswUrfel « Muskatnuss

Mit der Frucht von Orange
und Granatapfel, vanilligen

Reifenoten vom Bourbon und

einem Hauch Anis zeigt sich \

1.Bourbon, Grand Marnier, Absinth, Grena-
dine, Eiwei und Zitronensaft in einen
Shaker geben und ohne Eis ca. 10 Sekunden
kraftig shaken. Eiswurfel hinzufugen und
noch mal ca. 10 Sekunden kraftig shaken.

* 11

der Millionaire-Cocktail
beeindruckend vielschichtig

2.Durch ein Sieb in zwei Coupette-Glaser
gieRen. Sobald sich der Schaum leicht
abgesetzt hat, mit etwas frisch geriebenem
Muskat garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PRO PORTION 2 gE, 0gF, 7 g KH = 153 kcal (643 kJ)
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Text: Benedikt Ernst; Foto u. Styling: Tobias Pankrath, Styling u. Requisite: Denise Gorenc / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel; Portrat: David Maupile

DR IAGLAS
SAN
POMPELLO

ZUM APERITIF
GEREICHT
Bitterkeit, SuRe
und eine intensive
Grapefruit-Frucht
in Harmonie — das
ist der ,San
Pompello* von

Dr. Jaglas. Ein
vielseitiger,
erwachsener
Aperitif ohne
Alkohol.

22,95 Euro, Uber
www.dr-jaglas.de

BENEDIKT ERNST »e&t«-Autor

Bens Beste

Unser Getranke-Redakteur startet mit einem alkoholfreien Grapefruit-

ey

MOS N E L

IN DER FLASCHE
GEGOREN
Franciacorta ist die
italienische
Antwort auf den
Champagner. Der
klassische Brut
von Mosnel
brilliert mit reifen
Briochenoten,
zitrischer Frische
und cremiger
Perlage.

32,90 Euro, Uber
www.viani.de

Aperitif in die Feiertage — gefolgt von edlem Franciacorta,
Rotwein-Klassikern aus der Toskana und venezolanischem Rum

AM WASSER GEBAUT

In Bolgheri an der toskanischen
Kuste wachsen einige der begehr-
testen Rotweine der Welt. In den
Weinen von Campo alla Sughera
wird das einmalige Terroir der
Region schmeckbar: Erzeugt aus
klassischen Bordeaux-Rebsorten,
zeigt sich der ,,Adéo“ schon in der
Jugend zuganglich mit wunderbar
saftiger Kirschfrucht, wahrend der
»Arnione* viel Reifepotenzial und
komplexe Noten von schwarzen
Beeren, Wildkrautern und Gewir-
zen bietet. 24,95 bzw. 46,50 Euro,
Uber www.lieblings-weine.de

GETRUNKEN

IM FASS
GEREIFT

Kaum suB, dafur
umso wurziger
prasentiert sich
der Santa Teresa
1796. Mild, fast
schon leicht am
Gaumen legt der
Rum intensive
Noten von Vanille,
Zimt und Dorr-
pflaume frei.
44,90 Euro, Uber
www.hawesko.de
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WEINWISSEN

ampagne

Kein Wein der Welt steht fur Spitzenklasse wie der Champagner.
Beruhmt gemacht hat ihn die zweite Garung in der Flasche, gefolgt
von einer langen Reife — einzigartig macht ihn sein Terroir

KLIMA & TERROIR

Als eine der kithlsten Weinregionen der Welt hat die Champagne
oft mit Frost und Extremwetter zu kimpfen, doch die eher un-
wirtlichen Bedingungen garantieren die einzigartige Frische der
Weine. Dazu kommt die Bodenzusammensetzung: Kalkboden
ermoglichen filigranen Pinot Noir in der Montagne de Reims, an
der Marne sorgen Ton- und Sandbéden fiir pragnant fruchtigen
Pinot Meunier. Die Céte des Blancs ist bekannt fiir ihre kargen
Kreidebdden, auf denen sich Chardonnay besonders wohl fiihlt,
dhnlich wie an der etwas wirmeren Cote de Sézanne. An der
Cote des Bar ist das Klima etwas wiarmer — auf tonhaltigen Boden
gewachsen, zeigen sich die Weine oft korperreicher.

KURZ & KNAPP

Kiihles Klima, hohe Frostgefahr,
gleichmdifSige Niederschliige;
Kalk- und Kreideboden, zum Teil
auch Ton, Sand und Lehm

92 essen&trinken 122025

WICHTIGE WEINORTE

Epernay ist in der ganzen Welt fiir sein unter-
irdisches Netzwerk an Kreidekellern berithmt,
in denen bis heute Millionen von Champagner-
flaschen gelagert werden. Als urbanes Zent-
rum steht auch Reims mit einer florierenden
Gastro-Szene fiir die Champagnerkultur.
Abseits der Stidte ziehen kleine Grand-Cru-
Gemeinden viele Weintouristen an, um die
heiligen Hallen legendérer Erzeuger zu besich-
tigen, etwa das Champagnerhaus Bollinger in
Ay oder Jacquesson in Avize.

KURZ & KNAPP
Epernay, Reims, Ay, Avize

SPEISEN & SPEZIALITATEN

Durch seine Frische brilliert Champagner an Seite
von deftigen Speisen, etwa der fein gewiirzten, in
Briihe gekochten Schinkenspezialitdt Jambon de
Reims. Populér sind auch die Boudin blanc, eine be-
sonders feine WeiRwurst mit Milch und Ei oder die
beriichtigte Andouillette, eine Wurst aus Darmen
und Mégen. Als berithmtester Kése der Region passt
der cremige Chaource perfekt zum Champagner, wie
auch die rosafarbenen Biscuits Roses de Reims.

KURZ & KNAPP

Jambon de Reims, Boudin blanc,
Andouillette, Chaource,

Biscuits Roses de Reims

Foto u. Illustration: AdobeStock



Text: Benedikt Ernst; Fotos: mauritius images/Serge Mouraret/Alamy (1), PR (3); Karte: DMM

LEGENDARE WEINGUTER

Es gibt zahlreiche ikonische Erzeuger in der Cham-
pagne, doch die Witwe Cliquot sticht deutlich heraus:
Thr Wirken ist eng verbunden mit dem Aufstieg der
Region; auch durch die Entwicklung des Riittelverfah-
rens ,Remuage®, das die Herstellung von klarem
Champagner erméglichte. Ruinart ist das dlteste noch
aktive Champagnerhaus - seit 1729 erzeugt es edle
Schaumweine. Als Pionier der Winzer-Champagner-
Bewegung abseits grofder Hauser sticht Jacques Selosse
hervor, der mit Fokus auf Terroir und biodynamischen
Anbau eine neue Generation von Winzern pragt.

DIE REBSORTEN

In der Champagne steht nicht zwingend die Sorten-
reinheit, sondern der perfekte Verschnitt aus ver-
schiedenen Rebsorten, Lagen und Jahrgéngen im
Fokus. Oft werden alle drei Hauptrebsorten Char-
donnay, Pinot Noir und Pinot Meunier fiir die Cuvées
verwendet, wobei Letztere meist weild als ,Blanc de
Noirs* vinifiziert werden. In der Montagne de Reims
dominiert Pinot Noir, wihrend im Vallée de la Marne
vor allem auf Meunier gesetzt wird. Chardonnay
glanzt an der Cote des Blancs, hédufig als sortenreine
»Blanc de Blancs“-Cuvée ausgebaut.

WEINTIPPS

Wenn Champagnerhéuser Prestige-Cuvées einzelner
Jahrginge abfiillen, bilden sie bestenfalls ein Maximum
an Komplexitét und Finesse ab — wie die Assemblage 2015
von Bruno Paillard. Doch auch eine Terroir-Cuvée wie
der ,Terroirs d'Ecueil“ von Lacourte-Godbillon bietet mit
viel Lange, leichter Salzigkeit und wunderbarem Brioche-
Ton ein Musterbeispiel fiir die Magie der Champagne.
Ein Preis-Genuss-Geheimtipp ist der ,Triolet” von Léguil-
lette-Romelot mit viel Frische, animierendem Duft nach
Zitrone und Mirabelle und feiner Nussigkeit.

Bruno Paillard Millésimé
2015 Assemblage, 99,95 Euro,
Uber www.masterwein.de

Lacourte-Godbillon ,Terroirs
d’Ecueil®, 49,32 Euro, Uber
www.lebendigeweine.de

Léguillette-Romelot ,Triolet,
30,50 Euro, Uber
www.champagne24.de

1212025 essen&trinken
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TRAUMPAARE

Kaviar & Eli

Alles
auf Anfang

Es gibt Eier, nach denen kein Hahn kraht.
Und die, die man mit Gold aufwiegt. Man mag das
Ubertrieben finden. Oder genieRen, wenn
eins zum andern kommt und ein Loffelchen Kaviar
auf der Zunge schmilzt. Eine Anleitung zum
Glucklichsein von »e&t«-Koch Maik Damerius
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I Satin blant Assiette Gourmet". Adresse Seite

-Degrenne ,Borea
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Gebackenes Ei und Forelle
mit Kaviar-Beurre-blanc
und Zitronencreme

Frankophiler Vibe: Stér-Kaviar in Buttersauce und
frische Mayo-Tupfen verhelfen einem gebratenen
Forellenfilet mit knusprig frittiertem wachsweichen
Ei zu héheren Weihen. Rezept Seite 98




Ein Traumpaar, well

die zwei noch ganz am Anfang ihrer Entwick-
lung stehen und unterschiedliche Herkunft
bei ihnen nichts Trennendes hat. Das Ei vom
Huhn ist ein Alltags-Allrounder, im Herzhaf-
ten wie SURen zu Hause. Roh gibt es Auftrieb,
gegart gehaltvolle Sattigungsbeilagen ab.

Die Eier vom Stor sind hedonistischer Luxus:
Liebhaber lassen sie sich auf der Zunge zer-
gehen, Store dafur ihr Leben. Geschmacklich
ist der Edel-Rogen herzhaft gepolt, glanzt
aber — Karamell und Schokolade machen'’s
Vor — mit seiner erhebenden Salzigkeit auch
auf suBem Terrain. Vor einigen Jahren attes-
tierte der US-Journalist David Rosengarten
in seinem renommierten Newsletter ,The
Rosengarten Report” russischem Osietra-
Kaviar einen ,ausgepragten meeresalgen-
artigen Geschmack, gepaart mit dem anhal-
tenden Aroma von Eigelb”. Im Jahr 2002
war das. Ei und Kaviar sind eben schon lan-
ger ein Paar. Gerade scheinbar frisch verliebt,
und schon naht die Silberhochzeit.

Foto rechts

Rahmeis mit Holunder-Sabayon

und Kaviar
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

EIS * 100 ml trockener WeiBwein
« 250 ml Schlagsahne « 3 El Zitronensaft

« 250 ml Milch * 50 g Zucker

* 100 g Zucker TOPPING

« 1 El Glukosesirup
« 6 Eigelb (KI. M)

KARAMELLISIERTE WALNUSSE
* 50 g Walnusskerne

* 60 g Stor-Kaviar
(z.B. Osietra von Desietra;
Uber www.bosfood.de)

» 2 Zweige Zallotti Blossom

» 2 El Zucker (z.B. www.koppertcress.com;
» Meersalzflocken siehe Tipp)
SABAYON AuBerdem: Silikonspatel,

Kuchenthermometer, Eis-
maschine

« 3 Eigelb (KI. M)
« 50 ml HolunderblUtensirup

1. FUr das Eis Sahne, Milch, 60 g Zucker und Glukosesirup in
einem Topf aufkochen. Topf vom Herd ziehen. Restlichen Zucker
(40 g) und Eigelbe im Schlagkessel mit den Quirlen des Hand-
ruhrers auf kleinster Stufe 4—-5 Minuten cremig ruhren.

2. Sahne-Milch-Mischung unter standigem Ruhren mit dem
Silikonspatel langsam zur Eigelbcreme in den Schlagkessel
gieRen. Die Masse Uber einem heien Wasserbad ,zur Rose
abziehen": dazu die Masse unter standigem RUhren mit dem
Spatel auf 75-80 Grad erhitzen (Thermometer benutzen).
Schlagkessel in ein eiskaltes Wasserbad stellen, Masse kalt

96 essen&trinken 1212025

ruhren. Masse 35—-40 Minuten in der Eismaschine gefrieren
lassen. Rahmeis aus der Eismaschine in ein passendes Gefalk
fUllen und bis zum Servieren einfrieren.

3. FUr die karamellisierten Walnusse Nusskerne grob hacken.
Zucker mit 2 El Wasser in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze
hell karamellisieren lassen. Gehackte NUsse zugeben und mit
einem Kochloffel gut verruhren. NUsse direkt auf einem Bogen
Backpapier verteilen. NUsse leicht salzen und vollstandig
abkuhlen lassen.

4.Fur das Sabayon Eigelbe, HolunderblUtensirup, WeiBwein,
Zitronensaft und Zucker in einen Schlagkessel geben und mit
dem Schneebesen verrUhren. Uber einem heiken Wasserbad bei
mittlerer bis starker Hitze (das Wasser sollte sanft kochen) mit
dem Schneebesen aufschlagen, bis eine cremig-dickliche Masse
entstanden ist. AnschlieBend Sabayon im kalten Wasserbad kalt
schlagen.

5. Einen kleinen Teller mit Frischhaltefolie auslegen. Zallotti-
BlUtenblatter von den Stielen abzupfen. Aus dem Kaviar mit

2 Teeloffeln 6 kleine Nocken formen, auf den Teller geben und
mit einzelnen Zallotti-BlUten ausgarnieren und kalt stellen.

6.Zum Anrichten je einige Walnusse in einen tiefen Teller geben
und etwas Sabayon um sie herum verteilen. Aus dem Eis mit
einem feuchten Essloffel je 1 Nocke formen und auf den
Walnussen anrichten. Je 1 Kaviar-Nocke mit einer kleinen
Palette auf das Eis geben und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Gefrierzeit ca. 40 Minuten
PRO PORTION 11 g E, 30 g F, 43 g KH = 509 kcal (2134 kJ)

Tipp Strauchbasilikum der Sorte ,African Blue” hat dunkelgrin-
violette Blatter mit zartrosa BlUten. Es schmeckt intensiver als
herkdmmliches Basilikum, herb-wurzig, nach Kampfer, Anis und
frischer Minze. Die dekorativen BlUtenzweige (,Zallotti Blossom®)
sind ganzjahrig bei Koppert Cress erhaltlich (www.koppertcress.
com). Ersatzweise zerzupfte frische Minze verwenden.

MAIK DAMERIUS
»e&t«-Koch

,Das Eiist hier im Eis
versteckt und in der Wein-
schaumereme. Der Kaviar
ist ganz prasent, hebt den
Geschmack des Desserts —

ohne jede Fischigkeit,

mit feiner Salznote.”

Portrat: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios. Teller: Degrenne ,Boreal Satin blanc Assiette Gourmet". Adresse Seite 137
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Rahmeis mit Holunder-
Sabayon und Kaviar

Das Salz.in der.SuBRe: Eineé Nocke Stor-Kaviar
mit zart minzigen Zallotti-Bliten toppt sogarein
Sahne-Eis in Weinschaumcreme. Rezept links
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e~ \ Gebackenes Ei auf Forelle

| f{? mit Kaviar-Beurre-blanc und
' ~ Zitronencreme

P ** MITTELSCHWER, LOW CARB, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

ZITRONENCREME

« 2 Eigelb (KI. M)

« 100 ml Rapsél

* 50 ml Zitronendl

« 1 Tl mittelscharfer Senf

* 50 g Stor-Kaviar
(z.B. Osietra von Desietra,
Uber www.bosfood.de)

GEBACKENE EIER UND FORELLE

' mit « 4 Eier (KI. M)

* 1 Bio-Zitrone « 50 g Semmelbrosel
«Salz * 20 g Mehl

« Pfeffer

« 6 Forellenfilets (a 100 g;
kUchenfertig; ohne Haut)

«Salz

« Pfeffer

« 1 El Butter (10 g8)

« 500 ml hoch erhitzbares Ol
zum Frittieren (z.B. Sonnen-
blumendl)

AuBerdem: Einwegspritz-

beutel, Kichenthermometer

BEURRE BLANC

« 30 g Schalotten

« 4 E| Butter (40 g; kalt)

« 200 ml Sake (alkoholhaltiges
japanisches Getrank auf
Reisbasis; ersatzweise
trockener WeiBwein)

« 300 ml Fischfond

» 12 Halme Schnittlauch

« 1 Eigelb (KI. M)

1. FUr die Zitronencreme Eigelbe, Rapsdl, Zitronendl und Senf in
ein schmales, hohes Gefalk geben und mit dem Stabmixer cremig
mixen, bis eine Mayonnaise entstanden ist. Zitrone heil
abspulen, trocken reiben und 2 Tl Schale fein abreiben. Zitrone
halbieren, 2 El Saft auspressen. Mayonnaise mit Zitronenabrieb,
-saft, Salz und Pfeffer wuUrzen. Zitronencreme in einen Spritz-
beutel geben, die Spitze ca. 1 cm breit abschneiden. Creme bis
zum Servieren zugedeckt kalt stellen.

2. FUr die Beurre blanc Schalotten in feine Wurfel schneiden.

1 El Butter in einem Topf zerlassen und die Schalotten darin bei
mittlerer Hitze ca. 2 Minuten glasig dunsten. Mit Sake abldschen
und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten offen einkochen lassen.
Mit Fischfond auffullen und ca. 15 weitere Minuten auf ca.

150 ml einkochen lassen.

3. FUr die gebackenen Eier inzwischen 3 Eier in einem Topf mit
kochendem Wasser ca. 6 Minuten wachsweich kochen,

Zitronencreme in Tupfen auf und zum
Forellenfilet mit frittiertem Ei spritzen.
Maoglichst vorgewarmte Teller verwenden.

essen&trinken 1212025

Zitronencreme-Tupfen mit etwas Kaviar
garnieren und mit je einer Schnittlauchspitze
belegen. Am besten mit der Pinzette arbeiten.

abschrecken und vorsichtig pellen. Restliches Ei in einem tiefen
Teller verquirlen. Semmelbrosel und Mehl getrennt in zwei tiefen
Tellern verteilen. Gekochte Eier zuerst in Mehl, dann in verquirl-
tem Ei und schlieBlich in Semmelbroseln wenden. Eier bis zum
Gebrauch kalt stellen.

4. Forellenfilets trocken tupfen, gegebenenfalls Graten entfernen.
Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wurzen. Butter in einer Pfanne
zerlassen und die Forellenfilets darin bei milder Hitze von
beiden Seiten jeweils 2 Minuten sanft braten. Pfanne vom Herd
nehmen und die Filets warm halten.

5.Schnittlauch in feine Rallchen schneiden, dabei 12 Spitzen
abschneiden und beiseitestellen. Beurre-blanc-Reduktion durch
ein feines Sieb in einen Topf gieRen und aufkochen. Restliche
kalte Butter (3 El) und Eigelb zugeben, mit dem Stabmixer
untermixen. Die Sauce soll dabei nicht mehr aufkochen.

6. Frittierdl in einem Topf auf ca. 170 Grad (Thermometer
benutzen) erhitzen. Panierte Eier im heiBen Ol 2-3 Minuten
goldbraun frittieren, aus dem Ol nehmen, auf Kichenpapier
abtropfen lassen und langs halbieren.

7.Je 1 Forellenfilet mittig auf vorgewarmte Teller geben, je

> gebackenes Ei auf dem Fisch anrichten. Mit Zitronencreme,
sehr wenig Kaviar und Schnittlauchspitzen garnieren. Restlichen
Kaviar und Schnittlauchroéllchen in die Beurre blanc geben, auf
den Tellern anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden
PRO PORTION 29 g E, 44 g F, 10 g KH = 575 kcal (2412 kJ)

,Kaviar ist hier das
Salz in der Sauce: Seine
angenehm festen Korner
zergehen mit der
warmen, geschmeidigen
Beurre blanc im Mund.”

»e&t«-Koch Maik Damerius

Um das ausgarnierte Forellenfilet herum mit
dem Essloffel die Kaviar-Beurre-blanc auf den
Teller geben.

Text: Inken Baberg; Rezepte u. Foodstyling: Maik Damerius, Fotos u. Styling: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel



MOVENPICK

WEIN

Feines zum Fest

Es weihnachtet sehr — und die Kostlichkeiten rund um die Feiertage verlangen
nach edlen Begleitern. Mit diesem fulminanten Trio von der Rhone, der Mosel
und aus Apulien sind Sie bestens ausgestattet

WM
TARDIEL-LAURENT

MARKUS MOLITOR

RESERVI

Pinot Gris

1 Tardieu-Laurent ,Cuvée Henri“ 2023 2 Markus Molitor Pinot Gris Réserve 3 Masseria Pietrosa ,Vora“ 2023 \
Cotes-du-Rhone at its best: In der klassi- 2023 Mit diesem Pinot Gris beweist Saftiger Negroamaro, der die Opulenz

schen roten Cuvée aus Grenache, Syrah Markus Molitor, dass die Mosel nicht nur apulischer Rotweine perfekt auf den

und Mourveédre trifft Uppiges Bouquet Riesling kann: Schieferwurze, Schmelz Punkt bringt: Dunkle Beeren, Rdstnoten

von Pflaumen und Kirschen auf samtiges  und eine komplexe Frucht mit leichter und eine Spur Wildkrauter machen die

Tannin, Trinkfluss und reichlich Druck Exotik geben sich die Hand mit der re- Nase auBerst charmant, am Gaumen

am Gaumen. 23,90 Euro gionstypischen Leichtigkeit. 16,90 Euro zeigt er sich herrlich weich. 15,80 Euro

*Das 6er-Set mit je 2 Flaschen kostet 65 Euro (statt 113,20 Euro). Versandkosten 6,90 Euro, ab 120 Euro
Bestellwert versandkostenfrei. Exklusiv Uber www.moevenpick-wein.de/essen-und-trinken (der QR-Code links
fOhrt zur Bestellseite) oder Uber die kostenlose Hotline 0800 72 33 974
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Pasta-Vielfalt im ,Luna Rossa“:
Weizen-Cavatelli strascinati (links),
Roggen-Kichererbsen-Nudeln
(links oben) und Tagliatelle aus
»Mischiglio“, einer MehImischung
aus Weizen, Gerste und verschie-
denen Hulsenfrichten



My

Federico Valicenti,
Gastrosoph, Seele
und Chef des ,Luna
Rossa“ in Terranova
di Pollino

w® @ W .




er Weg zum Spiritus

Rector der Basilikata-

Kiiche fiihrt fast schon

wieder aus der Basilikata

heraus, an die Grenze zu
Kalabrien. Terranova di Pollino ist ein
Bergdorfim abgelegensten Siiditalien.
Ein StraRchen windet sich aus dem brei-
ten Val d’Agri hinauf auf 1000 Meter Ho-
he, wo Wanderwege in den Nationalpark
Pollino starten. Sonst ist wenig los. Doch
hier ist der studierte Landvermesser
Federico Valicenti zu Hause, und hier
hat er 1981 das Lokal ,,Luna Rossa“ eroff-
net, als Treffpunkt fiir die Freunde.
,Meine Mutter kochte, ich machte den
Einkauf, direkt bei den Bauern. Im Ge-
spriach mit ihnen begriffich, dass Essen
Anthropologie ist. Dass es mit Religion
zu tun hat, mit archaischen Welten.“

Mit seiner Holzvertéfelung und dem

offenen Kamin wiirde das ,,Luna Rossa“
auch in die Alpen passen. Doch aus der
Kiiche kommen die Friichte von Valicen-
tis Studien zur Basilikata-Kiiche. Zu
Traditionen, Sitten, weithin Vergesse-
nem. Der Wirt, ein freundliches Lacheln
im runden Gesicht, serviert dem Gast
eine glinzende ausgehdhlte Orange. Sie
ist mit einem Ragout aus Schweinefilet
und Speck gefiillt. Das feine Aroma von
Zimt und Vin cotto, einem eingedickten
Traubenmost, steigt in die Nase. ,Die
Orangen kommen aus Tursi, unten in
der Ebene. Die Araber haben sie um das
Jahr 1000 dort gepflanzt. Selbst aflen sie
das Fruchtfleisch. Die Einheimischen
sammelten die Schalen ein, frittierten
sie und afsen sie mit Schweinefleisch.
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Luna Rossa

1 Die Hulle: Die Araber brachten
der Basilikata die Orangen, die
einheimischen Lukaner machten
,Rabatane" daraus: Sie nutzen die
Schale und fullten sie 2 Die FUlle:
Die Frucht birgt ein Ragout aus
Schweinefilet, Orangen-Frucht-
fleisch, Peperoni cruschi,
Pancetta und eingekochtem
Traubenmost mit etwas Zimt

Als Geste des Hohns gegeniiber den
,muslimischen Besatzern. Schmeckt’s?*“
Und wie es schmeckt — auch die Oran-
genschale, die durch das Ausbacken im
Ol jede Bitterkeit verloren hat.
Langobarden, Byzantiner, Norman-
nen, Araber, Albaner - viele Volker
haben kulinarisch Spuren hinterlassen
in der Basilikata, diesem wenig bekann-
ten Stiick Stuiditalien, das sich zwischen
Kampanien, Apulien und Kalabrien
versteckt. Nur bei Maratea und Policoro
beriihrt die Basilikata kurz das Meer.
Ansonsten ist die auch als Lukanien
bekannte Region vom Land gepragt —
karg, diinn besiedelt, bauerlich. Die

Kiiche musste stets mit wenig auskom-
men. Bis heute dominieren Hartweizen,
Hiilsenfriichte, wilde Krauter, Schweine-
und Schafsfleisch die Gerichte. Und
getrocknete rote Paprikaschoten.

Die Peperoni cruschi erledigen in der
Basilikata den Job frisch gehackter
Petersilie: Sie bringen Farbe ins Spiel,
sind angenehm dezent im Geschmack
und gesund. Die langen, schmalen
Schoten trocknen zwei Wochen an der
frischen Luft und werden kurz vor ihrer
Verwendung in sprudelndem Ol frittiert,
wo sie sich in glanzend rote, knusprige
Skulpturen verwandeln. Frither aR man
sie, um an Vitamin C zu kommen, wie
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DER BACCALA
KAM IN DIE

BERGE

UND PRAGT DIE
KUCHE BIS HEUTE

Federico Valicenti berichtet. Heute
werden sie vor allem ihres bittersiifsen,
aromatischen Rauchergeschmacks
wegen geschétzt und ganz oder in Bro-
seln auf nahezu jedes Gericht gegeben.

Die Basilikata ist ein geheimnisvolles
Land. Ein stilles Hiigelmeer aus Wiesen,
Kastanienwéldern und Kornfeldern, aus
dem immer wieder bizarre Felsgipfel
hervorstechen. Orte sind rar und sitzen
wie einsame Zipfelmiitzen auf den
Bergkuppen. Dicht zusammengedrangt,
den Blick wie wachsam in die Ferne
gerichtet, klettern die Stéddtchen die
Hiigel hoch. Avigliano zum Beispiel.

Das Stédtchen gilt Feinschmeckern
als Synonym fiir Klippfisch. Wie sich
ausgerechnet in der Basilikata eine
Begeisterung fiir den von den Lofoten
stammenden, eingesalzenen Kabeljau
etablieren konnte, weill niemand zu
erklédren. Valicenti vermutet, dass er
nach dem Konzil von Trient als Fasten-
speise seinen Weg in den Siiden fand.
Oder dass ihn bereits der Stauferkaiser
Friedrich II. mitbrachte, wenn er ganz in
der Nidhe seinen Sommersitz Castello
Lagopesole besuchte. Glaubt jedenfalls
Stefano Errichetti, der mit der Osteria
Gagliardi ein Lokal fithrt, in dem sich
alles um den Klippfisch dreht.

Der Baccala war der Fisch der armen
Leute und der einzige, der es zu uns in
die Berge schaffte, weil er haltbar war*,
sagt der 52-Jahrige mit der Intellektuel-
lenbrille. ,Es gab ihn in den Familien
und in jeder Trattoria. Auf Avigliano-
Art. Dazu frittiert man Knoblauch und
Peperoni cruschi in Olivenél und iiber-
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Osteria Gagliardi

1 Der Signature-Fisch:
Klippfisch (Baccala) mit
Knoblauch-Peperoni-
cruschi-Olivendl ubergos-
sen auf FavabohnenpUree
und Zichorie 2 Der
Slow-Food-Koch: Stefano
Errichetti pflegt die
Baccala-Tradition in seiner
Osteria in Avigliano

giel3t damit den gekochten Fisch. Konn-
teich tiglich essen!“ Errichetti liebt den
Fisch, ,weil man so viel damit anstellen
kann®. Unzahlige Baccala-Rezepte hat
er sich ausgedacht - und immer passt
der Klippfisch perfekt hinein. In den
apulisch-lukanischen Klassiker Fave e
cicoria (Saubohnen mit gedampftem
Bittergemiise). Oder gerduchert, statt
der klassischen Schweinebacke, in die
Spaghetti Carbonara. Dort fiigt er sich
derart harmonisch ins cremige Gesamt-
konzept, als sei es seit je seine Bestim-
mung gewesen.

Zum Baccala empfiehlt Errichetti
Champagner oder, wenn es landesty-

pisch sein soll, den regionalen Rotwein
Aglianico del Vulture. Der wird im
Norden der Basilikata gekeltert, rund
um den erloschenen Vulkan Vulture, ist
strukturiert und tanninisch und ,der
Barolo des Siidens®, wie Elena Fucci
betont, die unter den rund 30 Aglianico-
Winzerinnen und -Winzern der Region
zu den Besten zédhlt. Wer mit ihr durch
die Weinberge stapft, lernt nicht nur viel
iiber mineralisierte Boden und den
vulkanischen Salzgeschmack im Wein.
Er lernt auch einiges iiber das Essen in
der Basilikata, wenn Elena, in Leopar-
denbluse und mit schwarz geschmink-
ten Augen, Bergminze aus dem Vulkan-



Elena Fucei

Die Tradition aufgemischt:
Elena Fucci stellte den ,Barolo
des Sudens* neu auf. Vom
GroBvater Ubernahm sie
sechs Hektar Weinberg auf
600 Meter H6he am Monte
Vulture und machte sich mit
Aglianico einen Namen,

einer alten in der Basilikata
heimischen Rebsorte



,La Lopa“in
Matera: Wo Gaste
die Tiefe der
Cucina povera im
Sasso finden




La Lopa

1 Primo piatto: Handge-
machte Cavatellini mit
Kichererbsen und Pistazien
2 Prima Team: Die
Schwestern Paola (rechts)
und Rosa Rubino bereiten
Crapiata (Hulsenfruchte-
suppe im Brot), Pignata
(Lammeintopf) und andere
Spezialitaten der Region
gemeinsam zu

gestein zupft, die nach Oregano duftet:
,Kostlich zu gegrillten Pilzen!“ Oder
wenn sie bittere Wiesenkrauter pfliickt:
»,Das Gemiise der armen Leute.“ Dem
Boden sei so wenig zu entringen, dass
die Bauern frither sogar den gehalt-
vollen Aglianico als Nahrungsmittel
betrachteten. Und zwar im grofsen Stil:
Fiinf bis sechs Liter pro Kopf und Woche
sollen ganz normal gewesen sein.

Was es bedeutete, arm zu sein in der
Basilikata, hat Enza Crucinio aus Polico-
ro am Ionischen Meer noch selbst erlebt.
Als Kind einer einfachen Bauernfamilie

musste die heute 45-Jihrige gleich nach
der Schule mit anpacken. ,Zu Hause
hatte meine Mutter Brétchen ausgehohlt
und mit Ciambotto gefiillt, dem stidita-
lienischen Gemiiseeintopf aus Zwiebeln,
Paprikaschoten, Auberginen, Kartof-
feln, Zucchini und Tomaten. Das alden
wir dann auf dem Feld.“ Mit zwolf ver-
diente Enza als Tellerwéscherin dazu.
Dann lernte sie kochen. Heute fiihrt sie
in Policoro nicht nur das schicke Fisch-
restaurant ,Essenza“, sondern auch den
Imbiss ,,Lucanino Fast Good“. Dort gibt
es das Mittagsbrot ihrer Kindheit. In

Lucanino
Fast Good

3 Auf F wie Food, folgt G
wie good: Sandwich ,Ca
Vuoi* (mit Parmigiana di
Melanzane) 4 Das GroRe
im Einfachen: In ihrem
Restaurant ,Essenza“
setzt Enza Crucinio aufs
gehoben Mediterrane, im
~Lucanino® kredenzt sie
Basilikata-Streetfood

halbierte Pagnotte, lange Sauerteigbrote
aus Hartweizenmehl, 16ffelt Enza klassi-
sche Basilikata-Gerichte. Cime di rapa
etwa, der in der Region heil3 geliebte,
bitterscharfe Stengelkohl, angereichert
mit Pezzente, der fetten lukanischen
Rohwurst. Oder Polpette al sugo, Ball-
chen aus Rinderhack, die in dicker
Tomatensauce gegart wurden. Doch in
die Brote beilsen heute nicht mehr
hungrige Landarbeiter, sondern das
junge Policoro, das sich einen feinen
Snack gonnen will, dazu ein Craft-Beer
und ein bisschen Nostalgie. ,Schmeckt
wie bei der Nonna“, seufzt ein Student.
Und Enza freut sich.

Von Policoro ist es mit dem Auto nur
noch ein Stiindchen hoch nach Matera.
Die heimliche Hauptstadt der Basilikata
liegt auf dem karstigen Hochplateau der
Murgia. Es ist die Stadt, in der viele
Menschen bis in die 1950er-Jahre unter
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Einer von hier: Vitantonio
Lombardo, in der westlichen
Basilikata geboren, vor
seinem 2025 erneut mit
Michelin-Stern ausgezeichne-
ten Restaurant im Herzen des
Sassi-Distrikts in Matera



DIE MENSCHEN
EHREN DAS

BROT,

DAS SIE VON
JEHER NAHRTE

elendsten Bedingungen in Hohlenwoh-
nungen lebten, die vor Jahrtausenden in
den Tuffstein der Gravina-Schlucht
gegraben worden waren. Dann wurden
die Bewohner in moderne Vorstédte
umgesiedelt — und die Sassi-Hohlen
machten Karriere: als Drehort fiir
Bibel-Filme, als Unesco-Welterbe und
als stimmungsvolle Location fiir Hotels,
Bars und Restaurants. Man muss am
frithen Abend in die Schlucht hinabstei-
gen, wenn die ersten Lichter angehen
und gelbe Schimmer auf krumme
Treppen und Durchgénge werfen. Wenn
Matera sich anfiihlt wie steingewordene
Ewigkeit. Unwirklich und herzergrei-
fend zugleich.

Auch das Restaurant ,La Lopa“
liegt in einem Sasso, einem Hohlenbau.
Draulden rankt wilder Wein iiber die
Fassade, drinnen geht es unter hellem
Tuffsteingewdlbe in mehreren Ebenen
nach unten. Vintage-Holztische sind
schlicht mit weiRen Baumwollldufern
eingedeckt. Das Serviceteam, ganz in
Schwarz, wirbelt die Treppen auf und ab
und berit kundig bei der Rotweinaus-
wahl, die angesichts der vielen grofsarti-
gen Aglianico- und Primitivo-Gewéchse
aus der Region nicht leichtfallt. Am
Empfang steht Besitzerin Antonella
Passione; in der Kiche bereiten die
Schwestern Paola und Rosa Rubino aus
Produkten kleiner lokaler Produzenten
und nach Familienrezepten die Tradi-
tionsgerichte der Cucina povera zu.

Pane cotto etwa. Altbackenes Matera-
Brot aus Hartweizenmehl, dem Natur-

Vitantonio
Lombardo

1 Teller mit Witz: Lombardos
GemuUsearrangement mit
Lampascioni-Knolle, Kakao-
brésel und pochiertem Ei
als herzhafte Replik auf ein
ikonisches Dessert (,00ps!

| dropped the lemon tart")

2 Trio mit zwei MUtzen:
Chef Vitantonio Lombardo
und zwei seiner Kéche legen
gemeinsam Hand an

hefe ein duftiges Aroma schenkt, wird
mit Lorbeerblittern und ein paar Toma-
ten in Wasser gekocht. Obendrauf
kommt ein in Brotbroseln frittiertes
Eigelb, das man mit der Gabel unter-
mengt. Klingt fad? Schmeckt kostlich
und ist Soulfood vom Feinsten. Oder
Crapiata, eine dicke Suppe aus Kicher-
erbsen, Bohnen, Gerste und was die
Getreidekammer sonst so hergab, wenn
die Reste zusammengefegt wurden,

um Platz fiir die neue Ernte zu schaffen.
So geht jedenfalls die Legende zur

Entstehung dieses Basilikata-Klassikers.

Der unglaubliche Weg Materas vom
Armenhaus Italiens zum stylishen
Genussort wird bei Vitantonio Lombar-
do besonders greifbar. Der Koch hat sein
Restaurant ganz unten in der Schlucht
in einem Sasso aus fiinf kleinen Hohlen
eingerichtet, in denen bis Mitte des

20. Jahrhunderts sieben Familien lebten,
mitsamt ihren Nutztieren. Heute tau-
chen schlanke Designerleuchten das
puristische Ambiente in raffiniertes
Licht. Lombardo, ein gewichtiger Luka-
nier mit Backenbart und ruhiger Auto-
ritat, steht in seiner offenen Kiuche und
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1 Peperoni cruschi: In

seiner ,Masseria Casa Arleo”
in Senise trocknet Giuseppe
Arleo Paprikaschoten,
verarbeitet sie zu Cremes,
Paté und schokoladenum-
hollten s0Ben Snacks und
verkauft sie zum Mitnehmen.
Frittiert werden sie erst zu
Hause, kurz vor dem Verzehr
2 Das Brot von Matera:
Patricia Perrone knetet den
Teig fUr das traditionelle
Brot aus sehr feinem
Hartweizengrie

und Saverteig 3 Crapiata:
Das mit Hulsenfruchten,
Wildfenchel, Wurstbrat
—und hier mit Peperoni
cruschi — angerichtete Brot
zahlt zu den Spezialitaten
der ,Latteria Rizzi" in Matera

arrangiert frittierte Lampascioni,
zwiebelartige Wurzelknollchen mit
leicht bitterem Geschmack, zusammen
mit weiterem Gem{ise auf einem Bett aus
dunklen, mit Kakao aromatisierten
Brotbroseln. Darauflésst er ein pochier-
tes Ei zerflielSen. ,Mi e caduto 'uovo
nell'orto” (,Mir ist im Gemiisegarten ein
Ei heruntergefallen®) hat der 46-Jihrige
seine Kreation in schonster Massimo-
Bottura-Lyrik getauft. Auch hier spielt
die Altbrotverwertung der Basilikata
hinein: Inspiration war die Cialedda, ein
traditioneller Brotsalat, der im Sommer
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kalt mit Gurken und Tomaten, im Win-
ter warm mit Oliven, Bittergemiise und
weichem Ei angerichtet wird.

,Ich will nicht einfach Tradition auf-
peppen®, erkldrt Lombardo sein Konzept,
mit dem er sich einen Michelin-Stern
verdient hat. ,Fiir mich ist Tradition die
Basis fiir den Aufbruch zu Neuem. Ich
sage: mit den Fiien in der Basilikata,
mit dem Kopf auf Reisen.” In diesem
Sinne hat er auch den Klassiker Fave con
cicoria auf Reisen geschickt. ,Murgia
vista drone” (die Murgia aus Drohnen-
sicht) heil’t Lombardos Inszenierung

Basilikata

DIE TRADITION
IST DIE

BASIS

FUR EINEN NEUEN
AUFBRUCH

des Saubohnenpiirees, bei dem eine
frische Auster, Griiner-Apfel-Granita
und Pulver aus gebranntem Zwiebelbrot
mitwirken. Und die mit ihren Griin-
Braun-Nuancen tatséchlich wie die
Vogelperspektive der Murgia mit ihrer
felsdurchsetzten Vegetation wirkt.

Die Meeresfrucht harmoniert nicht
nur geschmacklich mit den erdigen,
feinsduerlich abgestimmten Saubohnen,
sondern - stellt sich heraus — sogar
historisch. Lombardo zeigt auf die
Hohlenwand tiber dem Tisch. Dort sind
Muschelfossilien zu sehen. ,,Auch Aus-
tern sind ein Traditionsprodukt®, sagt er
augenzwinkernd. ,In Matera war nim-
lich angeblich mal das Meer!“

»e&t«-Autorin Annette
Ribesamen hat sich schon
vor 20 Jahren in Matera, die
schonste Stadt der Basilikata,
verliebt, da aber langst nicht
S0 gut gegessen wie jetzt.



Ur hochwertiges =
olivenol aych
Orangen angebaut

Unsere Adressen und Extra-Tipps

Essen & Trinken

Luna Rossa Via Marconi 18, 85030 Terra-
nova di Pollino, Tel. +39 347 856 7385
federicovalicenti.it

Osteria Gagliardi Via Martiri Ungheresi 18,
85021 Avigliano, Tel. +39 0971 700743
osteriagagliardi.it

Azienda Agricola Elena Fucci Contrada
Solagna del Titolo, 85022 Barile
Tel. +39 320 4879945, elenafuccivini.com

Lucanino Fast Good Via Salerno, Ecke Via
Palermo, 75025 Policoro
Tel. +39 388 7725875, lucanino.it

La Lopa Via Bruno Buozzi 13, 75100 Matera,
Tel. +39 0835 165 1380, lalopa.com

Vitantonio Lombardo Via Madonna della
Virtu 13, 75100 Matera, Tel. +39 0835
335475, vliristorante.it

Einkaufen

Panificio Perron - Il Forno di Gennaro

Brot aus 2-fach gemahlenem Hartweizen war
einst das Hauptlebensmittel von Matera.
Gebacken wurde 1-mal pro Woche. Die Men-
schen aus den Sassi trugen die bis zu 2 kg
schweren Laibe mit der hahnenkammartigen

Form auf Brettern zu den 6ffentlichen Ofen.
,Brot war heilig, nichts wurde weggeworfen,
altes Brot verarbeitete man zu Gerichten wie
Cialedda, Polpette di pane oder Pane cotto",
erzahlen Patrizia und Sabina Perrone von
der gleichnamigen Traditionsbackerei. ,Ge-
rostete Krume wird heute noch als Parmesan-
ersatz geschatzt.” Die Schwestern geben
Back-Workshops mit spannenden histori-
schen Infos. Matera Via Nazionale 52
ilfornodigennaro.com

Latteria Rizzi Im ehemaligen Milch- und
Kasegeschaft seines Vaters, 20 m von einem
der schénsten Aussichtspunkte Uber die Sassi
entfernt, stellt Emanuele Rizzi in schickem
Ambiente exzellente Wurst- und Kaseerzeug-
nisse der Region zu verfuhrerischen Platten
zusammen. Ziegenkase vom Caseificio Viola
aus Gorgogliano, Pecorino aus Moliterno
oder der luftgetrocknete, mit Pistazien aro-
matisierte Schweinenacken von Ciliberti pas-
sen wunderbar zum Aperitif oder als Snack
zwischendurch. Es gibt auch Fruhstick, Cock-
tails und warme Gerichte wie Crapiata, die
traditionelle HUIsenfrichte-Getreidesuppe
aus Matera, die fruher nur zu Erntedank am
1. August serviert wurde, heute ganzjahrig.
Matera Via Emanuele Duni 2

Tel. +39 389 189 6126

Masseria Casa Arleo Getrocknete Peperoni
produziert der Betrieb von Giuseppe Arleo
bei Senise. Die Schoten werden zu langen
Ketten aufgefadelt und trocknen im Halb-
schatten, bis sie 95 Prozent ihres Gewichts
verloren haben. Senise Contrada Metuoio
Tel. +39 338 859 8687, masseriacasaarleo.it

Schlafen

Sextantonia Le Grotte della Civita Spektaku-
lares, Uber mehrere Sassi verteiltes Design-
Hotel, das rohen Stein, historische Elemente
und moderne Badezimmer verbindet.

DZ ab ca. 160 Euro. 75100 Matera, Via Civita
28, Tel. +39 0835 332744, sextantio.it

Palazzo Scelzi Schéne groBe Zimmer in ei-
nem historischen Palazzo mitten in Aliano,
dem Verbannungsort des Schriftstellers
Carlo Levi mit seinem Museumskomplex.
DZ ab ca. 70 Euro. Piazza San Luigi Gonzaga
1a, 75010 Aliano, Tel. +39 338 361 5728,
palazzoscelzi.it

Anreise

Mit dem Flugzeug nach Bari, von dort per
Mietwagen weiter; da Zug- und Busver-

bindungen in der Basilikata schlecht sind.
Wer auch den Westen der Basilikata anse-
hen will, kann auch Uber Neapel anreisen.




Pasta in der
Pipeline

Auf die FUllung kommt es an. Denn Cannelloni (,Rohrchen®), eine
Pastasorte aus Kampanien, lasst Kochinnen und Kochen viel
kostlichen Spielraum. Wir haben ihr Gourmet-Potenzial erkannt,
servieren sie gefullt mit Rehragout unter goldener Kasekruste
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Cannelloni mit
Rehragout
und Zitronen-
Béchamel

Unter wurziger Kasekr,
verstecken sich mit e
Rehragout gefulite B
nudeln und Blatts
umschmeichelt
Béchamel. Re
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Cannelloni mit Rehragout und

Zitronen-Béchamel

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

RAGOUT

« 700 g Rehkeule (kichenfer-
tig ausgelost; eventuell beim
Wildhandler vorbestellen;
siehe Tipp)

* 2 Méhren (150 g)

« 2 Stangen Staudensellerie

«2 Zwiebeln (120 g)

« 2 Knoblauchzehen

« 3 El neutrales Ol zum Braten
(z.B. Maiskeimol)

« 1 El Mehl

« Salz « Pfeffer

« 1 El Tomatenmark

1 El edelsiBRes Paprikapulver

« 1 El Wildgewirz (Mischung
aus z.B. Gewurznelken,
Lorbeer, Piment, Zimt und
Wacholder)

* 1 Zweig Rosmarin

« 2 Lorbeerblatter

* 400 ml trockener Rotwein

« 200 ml passierte Tomaten
« 500 ml Wildfond
(aus dem Glas)

ZITRONEN-BECHAMEL

« 1 El Butter (10 g8)

* 1 El Mehl

* 300 ml Milch

« Salz « Pfeffer

« 1 Tl Bio-Zitronenschale
« 2 El Zitronensaft

GEMUSE UND TOPPING
« 200 g Blattspinat
« 1 El Butter (10 g) plus
1 El fUr die Form
« Salz « Pfeffer
» Muskatnuss
« 70 g ital. Hartkase
(z.B. Parmesan und/oder
junger Pecorino)
» 12 Cannelloni (Nudelréhren)
AuBerdem: Spritzbeutel,
Auflaufform (20x 30 cm)

1. Rehkeule trocken tupfen und in ca. 1 cm groBe Wurfel
schneiden, dabei eventuell noch vorhandene Sehnen und
aufliegende Silberhaut entfernen. Mohren putzen und schalen.
Staudensellerie putzen, waschen und trocken tupfen. Gemuse in
ebenfalls ca. 1 cm groBe Wurfel schneiden. Zwiebeln und

Knoblauch fein wurfeln.

2.0l in einem groRen Schmortopf erhitzen. Fleisch mit dem Mehl
bestauben und gut vermischen. In 2—3 Portionen im heiRen Ol
bei starker Hitze scharf anbraten. Mit etwas Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wUrzen. GemusewUrfel zugeben und unter
Wenden mit anrésten. Tomatenmark, Paprikapulver, WildgewUrz,
Rosmarin und Lorbeer zugeben und weitere 2 Minuten braten.
200 ml Rotwein angieBen und die FlUssigkeit fast vollstandig
einkochen lassen. Dann restlichen Wein angieBen, nochmals kurz
einkochen. Tomaten, Wildfond und 500 ml Wasser zugeben,
aufkochen. Ragout-Ansatz halb zugedeckt bei kleiner Hitze ca.
1%2 Stunden schmoren. Wahrenddessen ofter durchruhren und
garen, bis die FlUssigkeit leicht samig eingekocht ist. Ragout mit
Salz und Pfeffer abschmecken und auf Zimmertemperatur

abkuhlen lassen.

3.FUr die Zitronen-Béchamel Butter in einem Topf zerlassen.
Mehl einstreuen und unter Ruhren kurz anschwitzen. Milch mit
einem Schneebesen einrthren, aufkochen und bei kleiner Hitze
5 Minuten unter gelegentlichem RUhren kochen. Sauce mit Salz,
Pfeffer, Zitronenschale und -saft abschmecken.

4.Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. 1 El Butter
in einem Topf zerlassen. Spinat darin bei mittlerer Hitze unter
Ruhren zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und frisch

geriebenem Muskat wurzen.
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5. Parmesan und Pecorino fein reiben. Eine Auflaufform mit 1 El
Butter ausstreichen. Halfte Spinat und ca. 3 El Béchamelsauce in
der Form verteilen. Rehragout mithilfe eines Spritzbeutels in die
Cannelloni fullen (siehe Foto unten). Cannelloni und restlichen
Spinat in die Auflaufform schichten. Restliche Béchamelsauce
und Butter (1 El) in kleinen StUckchen darauf verteilen. Mit der
Kasemischung bestreuen. Cannelloni im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Umluft weniger geeignet) auf der mittleren
Schiene 30—-35 Minuten goldbraun backen. Cannelloni aus dem
Ofen nehmen, vor dem Servieren kurz ruhen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Schmor- und Wartezeit 2:15 Stunden
PRO PORTION 55 g E, 25 g F, 50 g KH = 690 kcal (2893 kJ)

Tipp Wer heimisches Wildfleisch direkt beim Jager bestellen
maochte, findet auf der Website www.wild-auf-wild.de Adressen
in seiner Region.

,Geduld mit dem Ragout!
Es muss abkiihlen, bis

es spritztihig wird.

Erst dann liasst es sich
gut weiterverarbeiten.”

»e&t«-Koch Maik Damerius

Um das Ragout sauber in die Nudelréhren zu fullen, am besten
einen Spritzbeutel verwenden (ggf. mit groBer Lochtulle,
funktioniert aber auch ohne). Bei Einmalspritzbeuteln eine ca.

2 cm breite Spitze abschneiden. Dann Nudelréhren an einem
Ende mit Zeige- und Mittelfinger verschlieBen, Ragout nach und
nach in die Nudelréhren drucken, bis sie vollstandig gefullt sind.

Text: Susanne Legien-Raht; Rezept u. Foodstyling: Maik Damerius, Fotos u. Styling: Florian Bonanni, Styling u. Requisite: Denise Gorenc / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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| Unsere Rezepte entwickeln
Guten % wir exklusiv fiir Sie.
Spargel im Frihjahr, Grillen im
GeSChma’Ck | Sommer, Platzchen im Advent,

uns fallt jede Saison wieder

VerSChenken etwas Neues ein.
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12 Hefte fur 62,40 € statt 66,—€
+ Gratis-Pramie fur Sie
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Reisenthel Shopper M
Einkaufen mit Funktionalitat
und Stil. Offnung mit ReiB-
verschluss verschlieBbar.

Mit Innentasche. Quadratischer
Boden fiir sicheren Stand.
MaBe: ca. 51 x 26 x 30,5 cm.
Volumen: ca. 15 L.
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erwdhnen Sie sich mit einem MaBe: 50x70cm.

Kosmetik-Produkt Ihrer Wahl.
Der Gutschein kann in allen Douglas
Filialen in Deutschland und auf
www.douglas.de eingelost werden.

Weitere Pramien finden Sie online unter: www.essen-und-trinken.de/aboangebot

Jetzt bestellen und sparen!

Ich verschenke oder lese 12 Ausgaben flr 62,40 €. Damit spare ich 5% im Gegensatz
zum Einzelkauf. Als Dankeschon erhalte ich eine Wunschpramie meiner Wahl gratis.

(® www.essen-und-trinken.de/aboangebot

QO 02501/8014379

Bitte Bestellnummer angeben: 0260024 (verschenken), 20626027 (selbst lesen)

Dies ist ein Aboangebot der Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, Hiilsebrockstr. 2—8, 48165 Minster, E-Mail: service@DMMVerlag.de,
Tel. 02501 8014379. Alle Preise sind Inlandspreise inkl. MwSt. & Versand. Weitere Infos: www.essen-und-trinken.de/aboangebot



7 TAGE, 7 TELLER

Mit frischem Saison-
gemuse und Spezialitaten
wie Salzzitronen wird

die Alltagskiche zum Fest

schnelle Woche |

Neben allen Festvorbereitungen haben wir auch die Alltagskuche
im Blick, prasentieren hier unkomplizierte Ideen mit Hahnchen
oder Zander, in denen viel frisches Saisongemuse glanzt




Blumenkohl-Nuggets mit Asia-Gurkensalat und Reis

* EINFACH, SCHNELL, VEGAN

FUr 2 Portionen

» 160 g Reis (z.B. Sushi-Reis)

«Salz

2 Mini-Gurken

* 500 g Blumenkohl

« 2 Stiele Koriandergrin

1 El Crispy Chiliol

« 4 El Limettensaft

« 1 El gerdstetes Sesamol

« Pfeffer « 2 Eier (KI. S)

» 80 g Panko-Brosel

* 30 g Mehl

« 500 ml neutrales Ol zum
Frittieren (z.B. Sonnen-
blumenél)

« 1 El Hoisin-Sauce

« 2 Tl gerdsteter Sesam
(z.B. helle und schwarze Saat)

1. Reis nach Packungsanleitung in kochendem
Salzwasser garen. Gurken waschen, trocken

tupfen, putzen und auf einem Kuchenhobel in
feine Scheiben hobeln. Gurken und etwas Salz
in einer Schussel mischen, kurz ziehen lassen.

2. Blumenkohl putzen, waschen und in kleine
Roschen teilen. In einem Topf in kochendem

Salzwasser 2—3 Minuten blanchieren, in ein

Sieb abgieBen und gut abtropfen lassen.

3. Gurken abtropfen lassen. Koriandergrun von
den Stielen abzupfen, einige Blatter fur die
Dekoration beiseite legen. Rest Koriander grob
schneiden. Chiliél, 2 El Limettensaft, Sesamal,
etwas Salz und Pfeffer verquirlen. Gurkenschei-
ben und gehackten Koriander untermischen.

4.Eier in einem Schalchen verqguirlen. Panko-
Brosel in ein weiteres Schalchen geben.

Blumenkohl portionsweise fein mit Mehl
bestauben, dann durch das Ei ziehen und im
Panko wenden. Sonnenblumendl in einem Topf
auf 170 Grad (mit einem KUchenthermometer
kontrollieren) erhitzen. Blumenkohlréschen
darin ca. 4 Minuten goldbraun ausbacken. Auf
KUchenpapier abtropfen lassen. Alternativ den
panierten Blumenkoh!l mit etwas Ol betraufeln
und im Airfryer bei 200 Grad goldbraun rosten.

5. Restlichen Limettensaft (2 El) und Hoisin-
Sauce in einer Schussel verrUhren. Blumen-
kohl-Nuggets, Gurkensalat und Reis auf
vorgewarmten Tellern anrichten. Die Sauce
daruUbertraufeln. Mit Sesam und restlichem
Koriandergrun bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

PRO PORTION 21 gE,32gF, 103 gKH =
830 kcal (3477 kJ)

1212025 essen&trinken 119




Zanderfilet mit Zitronenbutter
und Fenchel-Orangen-Salat

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 2 Portionen

SALAT

« 2 zarte Fenchelknollen mit Grin (350 g)
*Salz « 1 Orange « 2 El Olivendl

« 1 El WeiBweinessig « Pfeffer

« 2 El schwarze Oliven (ohne Stein;

z.B. Taggiasca-Oliven) ; Min.
SAUCE UND FISCH
* 3—4 Schalotten (100 g) Dienstag
« 3 El Butter (30 g; davon 1 El kalt)

« 100 ml trockener WeiBwein

« 250 ml Fischfond (z.B. aus dem Glas)

« 2 Zanderfilets (a 150 g; mit Haut;
kichenfertig)

« Salz « Pfeffer

« 2 El neutrales 0l (z.B. Sonnenblumendl)

10 Halme Schnittlauch

» 1-2 El Zitronensaft

1. FUr den Salat Fenchel waschen, putzen, zartes
Grun beiseitelegen. Fenchel trocken tupfen, den
Strunk herausschneiden. Fenchel fein hobeln
und mit etwas Salz durchkneten. Orange dick
schalen, sodass die weie Haut mit entfernt
wird. Filets zwischen den Trennhauten heraus-
schneiden, abtropfenden Saft dabei auffangen.

Fenchel abtropfen lassen, mit Orangenfilets und
-saft, Olivendl und Essig mischen. Mit Salz und
Pfeffer wuUrzen. Oliven untermischen.

2. FUr die Sauce Schalotten fein schneiden. 1 El
Butter in einem Topf zerlassen, Schalotten darin
glasig dunsten. Mit WeiBwein abléschen und bei
mittlerer Hitze ca. 5 Minuten offen einkochen.
Mit Fischfond auffUllen und bei mittlerer Hitze
ca. 15 Minuten auf ca. 80 ml einkochen.

3. Zanderfilets trocken tupfen, mit Salz und
pfeffer wirzen. Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Zanderfilets darin auf der Hautseite
bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten braten. Fisch
wenden, 1 El Butter in die Pfanne geben. Filets
bei milder Hitze 1-2 Minuten gar ziehen lassen.
Saucenansatz vom Herd nehmen, restliche kalte
Butter (1 El) nach und nach einrUhren. Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden, mit Zitronen-
saft unter die Sauce mischen, mit Salz ab-
schmecken. Fenchelgrun fein schneiden, Salat
noch mal abschmecken, mit Fenchelgrun be-
streuen. Zanderfilets, Fenchelsalat und Zitronen-
butter anrichten. Mit etwas Pfeffer bestreuen
und servieren. Dazu passen Bandnudeln.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

PRO PORTION 33 g8E,36gF, 15gKH =
554 kcal (2332 kJ)
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Penne mit Filetspitzen, Rosenkohl und Haselnussen

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 2 Portionen

* 400 g Rosenkohl

«Salz

* 1 Zwiebel (60 g)

« 1 Knoblauchzehe

» 2 Zweige Rosmarin

» 250 g Schweinefilet

« 2 El neutrales Ol zum Braten
(z.B. Maiskeimol)

« 200 ml FleischbrUhe

« 2 El Haselnussmus
(aus dem Glas)

* 50 ml Schlagsahne

« Pfeffer

« 200 g Penne

« 25 g gerdstete Haselnusskerne

» 8 Halme Schnittlauch

1. Rosenkohl putzen und waschen. In kochen-
dem Salzwasser ca. 4 Minuten blanchieren,
abtropfen lassen. Zwiebel in feine Streifen
schneiden. Knoblauch in feine Scheiben
schneiden. Rosmarinnadeln von den Zweigen
abzupfen und fein hacken.

2. Filet trocken tupfen und quer zur Faser in ca.

3 cm groRe StUcke schneiden. Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Schweinefilet
im heiRen Ol bei starker Hitze 1-2 Minuten
anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und
kurz warm halten. Zwiebeln, Knoblauch und
Rosmarin im Bratfett ca. 3 Minuten andunsten.
Bruhe, Haselnussmus und Sahne in die Pfanne
geben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Rosenkohl
untermischen. Unter vorsichtigem RUhren
aufkochen und offen bei kleiner Hitze 5 Minu-
ten einkochen lassen.

3. FUr die Nudeln inzwischen reichlich Salz-
wasser in einem groBen Topf aufkochen. Penne
darin nach Packungsanleitung al dente garen.
Haselnusse grob hacken. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden.

4. Nudeln abtropfen lassen. Nudeln und
Filetstucke unter Gemuse und Sauce mischen
und alles unter Schwenken 2 Minuten erhitzen.

5. Penne, Gemuse und Fleisch auf vorgewarmte
Schalen oder Teller verteilen und mit Hasel-
nussen, Schnittlauch und etwas Pfeffer be-
streuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 51 8E,42gF, 78 gKH =
948 kcal (3965 kJ)
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Kichererbsen-Pfanne mit Kurbis, Spinat und Salzzitrone

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

« 400 g Hokkaido-KUrbis

« 1 kleine Salzzitrone

» 1 Knoblauchzehe

«1 Zwiebel (60 g)

« 20 g frischer Ingwer

« 1 El Erdnussél

« 1-2 El mildes Currypulver

*Salz

« Pfeffer

* 400 ml Kokosmilch (fett-
reduziert; aus der Dose)

« 200 g Kichererbsen (Abtropf-
gewicht; aus der Dose)

« 80 g Babyleaf-Spinat

« 2 Stiele krause Petersilie

« 2 Naan-Brote

* 4 El Joghurt (3,5 % Fett)

1. KUrbis waschen, trocken tupfen, halbieren,
entkernen und in ca. 5 cm groRe Stucke
schneiden. Salzzitrone abtropfen lassen,
vierteln, Fruchtfleisch entfernen und die Schale
in feine Streifen schneiden. Knoblauch in feine
Scheiben, Zwiebel in feine Streifen schneiden.
Ingwer schalen und fein wurfeln.

2. Erdnussol in einer breiten Pfanne mit hohem
Rand erhitzen. Ingwer, Knoblauch und Zwiebeln
darin bei mittlerer Hitze andunsten. Kurbis-
wurfel und Salzzitronenschale zugeben und
unter Wenden weitere 5 Minuten dunsten. Mit
1 El Curry, Salz und Pfeffer wirzen. Kokosmilch
angieRen und aufkochen. Zugedeckt bei kleiner
Hitze 15 Minuten kochen.

3.Kichererbsen in einem Sieb abtropfen lassen.
Spinat putzen, waschen und trocken schleu-
dern. Kichererbsen und Spinat nach 15 Minuten
Kochzeit unter die Sauce mischen und alles
weitere 5-8 Minuten bei kleiner Hitze kochen.

4. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen
und fein schneiden. Kichererbsen-Pfanne mit
Salz, Pfeffer und Curry abschmecken, mit
Petersilie und etwas Pfeffer bestreuen und
servieren. Naan-Brote und Joghurt dazu
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

PRO PORTION 18 gE,358F, 63 gKH =
676 kcal (2812 kJ)

z Min.

Donnerstag

=




Garnelenspiefe mit mariniertem
Rotkohl und Tzatziki

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

FUr 2 Portionen

ROTKOHLSALAT
* 400 g Rotkohl

« 2 El WeiBweinessig

« 3 El Olivenél

« 1 Tl Five-Spice-Gewirzmischung
« Salz « Pfeffer

« 2 Stiele glatte Petersilie

TZATZIKI
« V> Salatgurke « Salz

« 1 kleine Knoblauchzehe

* 300 g griechischer Joghurt (10% Fett)
« 1 El Zitronensaft « Pfeffer

GARNELENSPIESSE

« 1 Knoblauchzehe « Salz

* 400 g Garnelen (ohne Kopf;
in Schale; kichenfertig)

« 2 El neutrales 01 zum Braten Freitag
(z.B. Sonnenblumenél) i

« Pfeffer

« 4 Stiele glatte Petersilie

AuBerdem: 4 lange SpieRe

1. FUr den Salat Rotkohl putzen, waschen,
halbieren und den Strunk entfernen. Kohl in

feine Streifen hobeln. Mit Essig, Ol, Five-
Spice-GewUrz, Salz und Pfeffer in einer Schussel
mischen und mit den Handen gut durchkneten,
bis der Kohl weich wird. Petersilienblatter von
den Stielen abzupfen, fein schneiden und unter
den Rotkohl mischen, ziehen lassen.

2. FUr das Tzatziki Gurke waschen, trocken
tupfen, entkernen und in feine Scheiben hobeln.
Gurke mit etwas Salz mischen und 5 Minuten
ziehen lassen. Knoblauchzehe fein schneiden
und mit Joghurt und Zitronensaft verruhren.
Gurkenscheiben mit den Handen leicht aus-
drucken und untermischen. Tzatziki mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. FUr die SpieRe Knoblauch fein wurfeln, mit
etwas Salz zu einer Paste zerreiben. Garnelen
kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Ol und
Knoblauch mischen. Garnelen nach Belieben
auf SpieRe stecken. Eine groRe Pfanne erhitzen,
Garnelenspiele darin bei mittlerer Hitze unter
Wenden 3—-4 Minuten braten. Garnelen mit Salz
und Pfeffer wurzen. Petersilienblatter von den
Stielen abzupfen, fein schneiden und daruber-
streuen. GarnelenspieRe, Rotkrautsalat und
Tzatziki anrichten und servieren. Dazu passt
Fladenbrot.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

PRO PORTION 408 E,41gF, 18 gKH =
631 kcal (2640 kJ)

T
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Lavwarmer Kartoffelsalat mit Chorizos und Chimichurri

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

FUr 2 Portionen

« 500 g kleine Kartoffeln
(festkochend)

«Salz

« 1 Bund glatte Petersilie

2 Schalotten (60 g)

« 1 Knoblauchzehe

« 1 Bio-Limette

« > Tl getrockneter Thymian

« 4 El Olivendél - Pfeffer

« 150 g gegrillte Paprika (aus
dem Glas)

* 100 ml heiBe Gemusebrihe

« 1 El neutrales Ol zum Braten
(z.B. Maiskeimél)

* 4 Chorizos (a 70 g)

1. Kartoffeln waschen, in einen Topf geben,
knapp mit Wasser bedecken, etwas Salz
zugeben, aufkochen und ca. 20 Minuten garen.

2.Inzwischen Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen und fein schneiden. Schalotten und
Knoblauch fein wurfeln. Limette hei® waschen,
trocken reiben und etwas Schale fein abreiben.
Limette halbieren, Saft auspressen. Knoblauch,
Schalotten und etwas Salz in einem Morser
zerstoBen. Petersilie zugeben, grob morsern.
Thymian, Limettensaft und Limettenschale
unterruhren. Olivenodl unter RUhren zugieBen.
Chimichurri mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Paprika in einem Sieb abtropfen lassen und
in feine Streifen schneiden. Kartoffeln abgieRen
und kurz ausdampfen lassen. Kartoffeln pellen

und in Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben,
Paprikastreifen, Bruhe und Halfte Chimichurri
in einer Schussel mischen, mit Salz und Pfeffer
wurzen und unter gelegentlichem Ruhren
lauwarm abkuhlen lassen.

4.Inzwischen Ol in einer Pfanne erhitzen.
Chorizos darin bei mittlerer Hitze unter
Wenden 5 Minuten braten. Kartoffelsalat mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Je 2 Chorizos
und Kartoffelsalat auf den Tellern anrichten.
Mit restlichem Chimichurri betraufeln und
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 37 gE, 62 ¢gF, 42 gKH =
905 kcal (3772 kJ)
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Steckruben-Estragon-Gemuse mit Hahnchenbrust

rﬂ»“" b »
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* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, SCHNELL

FUr 2 Portionen

« 2 Maishahnchenbrustfilets
(@175¢g)

« 1 El neutrales Ol zum Braten
(z.B. Maiskeimol)

« 1 Schalotte (40 g)

« 1 Knoblauchzehe

» 4 Stiele Thymian

« Salz « Pfeffer

« 1 Tl edelsUBRes Paprikapulver

* 120 ml Madeira

« 150 ml Orangensaft
(frisch gepresst)

« 250 ml Geflugelfond
(aus dem Glas)

+ 1 Tl Honig « 1 Zimtstange

« 2 Sternanis

« 1 StUck Steckrube (500 g)

« 12 El Butter (15 g)

« 3 El Créme fraiche

« 4 Stiele Estragon

1. Hahnchenfilets trocken tupfen. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Fleisch darin bei mittlerer
Hitze von jeder Seite 2—3 Minuten braten.
Inzwischen Schalotte fein schneiden. Knob-
lauch in feine Scheiben schneiden. Thymian-
blatter von den Stielen abzupfen.

2.Hahnchenbrust mit Salz, Pfeffer und Paprika
wuUrzen, aus der Pfanne nehmen und warm
halten. Schalottenwdurfel, Knoblauch und
Thymian ins Bratfett geben und kurz anduns-
ten. Mit Madeira abloschen und die FlUssigkeit
fast vollstandig einkochen lassen. Orangensaft,
Geflugelfond, Honig, Zimt und Sternanis in die
Pfanne geben. Offen 6—8 Minuten einkochen.

3. Steckrube putzen, schalen und in ca. 2 cm
groBe Wurfel schneiden. Butter in einer
weiteren Pfanne zerlassen. Steckrubenwurfel
darin 3 Minuten andunsten, mit Salz und
Pfeffer wUrzen, 100 ml Wasser angieRen
und bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 8 Minu-
ten weich dunsten.

und Orangensauce

4. Den eingekochten Saucenansatz mit Salz
und Pfeffer abschmecken, 1 EI Creme fraiche T -
unterruhren. Hahnchenbrust in die Sauce |
geben und bei milder Hitze zugedeckt ca.
5 Minuten gar ziehen lassen.

5. Estragonblatter von den Stielen abzupfen
und grob schneiden. Estragon unter die
Steckrubenwdurfel geben, noch vorhandene
FlUssigkeit offen leicht einkochen lassen.
Hahnchenbrust, Sauce, Steckruben und
restliche Creme fraiche auf vorgewarmten
Tellern anrichten, mit etwas Pfeffer bestreuen
und servieren. Dazu passt Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 45 gE,20gF,33gKH=
532 kcal (2225 kJ)
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 DIE SUSSE
 VERWANDLUNG

Mit feinem Handchen und Hitze schmilzt unsere Konditorin

Lisa Niemann Zucker zu goldig glanzendem Karamell. Seine einzigartig

Aromen sind es, die Desserts, Tortchen und Torten Strahlkraft verleihen.
Eine Patisserie vom anderen Stern
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Chocolate-Chai—Cia‘ke
mit Caramel-Drip

Prachtstick: Die edle Torte mit zarten Baisertupfen,
Schoko-Biskuit, Mascarponecreme und Dulce de
leche (Milchkaramellcreme) hat beste Voraussetzun-
gen, auch zum Fest auf der Kaffeetafel zu glanzen.
Rezept Seite 134
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cken auf cremigen Espresso-Flan
teig treffen. Ein Geniestreich!




Creme caramel mit
Korallenhippen

o Zarte, knusprige Teiggebilde, die an
ya & 2y Korallen erinnern, lassen den beliebten
Y. - Dessertklassiker in einem ganz neuen
Licht erscheinﬁezgpt Seite 136
s . -
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Karamell-Tonka-Parfait
mit Pekannuss-Praliné

Ein Dessert, das auch professionelle Patissiers
trdumen lasst: Zarte Tonka-Ganache auf
Schoko-Biskuit umhullt einen siBen Kern aus
Karamellsahne. Rezept rechts




Portrat: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios

Foto links

Karamell-Tonka-Parfait mit

Pekannuss-Praliné
* * * ANSPRUCHSVOLL, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

Fur 10 Stucke

GANACHE MIT TONKA UND ZIMT
« 2 Blatt Gelatine

* 100 g weiBe Kuvertire

« 2 Tonkabohne

* 430 ml Schlagsahne

« %2 Tl gemahlener Zimt

KARAMELLKERN
« 1 Blatt Gelatine

* 200 ml Schlagsahne

* 60 g Zucker

« 2 Eigelb (KI. M)

« 30 g Butter (weich)
PRALINE UND BISKUIT

* 90 g Pekannusskerne
* 85 g Zucker

2 Eier (KI. M)

«Salz

« 35 g Mehl
« 15 g Kakaopulver

DEKO
« 60 g Karamellkuvertire
(z.B. von Callebaut)
« weiBes Kakaobutter-Velvet-
Spray (nach Belieben;
z.B. Uber www.sweetart.de)
« 2 Tl Kakao
AuBerdem: Kichenthermo-
meter, gefriergeeignete Form
mit mittlerem Einsatz zum
Herstellen einer ,,BOche de
Noél“ (33x11,5x6 cm),
Teigspatel, Einmalspritzbeutel,
evtl. Baguette-Blech oder
Flasche

1. FUr die Ganache am Vortag Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Kuverture hacken und in einen Mixbecher geben.
Tonkabohne fein reiben und mit 130 ml Sahne und Zimt in
einem kleinen Topf aufkochen. Vom Herd nehmen, etwas
abkuhlen lassen. Gelatine ausdrucken und unter Ruhren in der
Sahnemischung schmelzen. Sahnemischung Uber die Kuverture
gieken, kurz ziehen lassen. Dann mit einem Stabmixer glatt
durchmixen. Restliche Sahne (300 ml) zugeben, erneut kurz
durchmixen. Ganache-Mix zugedeckt Uber Nacht kalt stellen.

2.FUr den Karamellkern Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
100 ml Sahne in einem kleinen Topf aufkochen, vom Herd
nehmen. Zucker und 25 ml Wasser in einem weiteren Topf zu
goldgelbem Karamell kochen und vom Herd nehmen. HeiBe
Sahne vorsichtig zum Karamell gieRen und verruhren, bis sich
der Karamell vollstandig gelost hat. Eigelbe in einer Schussel
verquirlen. Karamellsahne unter RUhren zugieen. Mischung
durch ein Sieb zurUck in den Topf passieren. Erneut auf maximal
82 Grad erhitzen (Thermometer benutzen!), bis die Mischung
cremig bindet. Vom Herd nehmen, Butter unterrthren. Gelatine
ausdrucken und unter Ruhren in der warmen Karamellcreme

schmelzen. Etwas abkUhlen lassen. Restliche Sahne (100 ml) steif

schlagen und unterheben. Karamellcreme in den mittleren
Einsatz der BUche-Form einfUllen und glatt verstreichen. Uber
Nacht einfrieren.

3. FUr das Pekannuss-Praliné Pekannusse auf einem mit Back-
papier belegten Backblech verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 160 Grad (Umluft 140 Grad) auf der mittleren Schiene
10-12 Minuten rosten, dabei einmal wenden. Aus dem Ofen
nehmen und abkuhlen lassen. 35 g Zucker in einem mittleren
Topf goldgelb karamellisieren. Karamell auf ein Stuck Backpapier
gieBen und vollstandig abkuhlen lassen. Karamell in kleine
StUcke brechen. Karamell und gerostete Pekannusse in einen
leistungsstarken Kuchenmixer geben und zu einer feinen Paste
purieren. Zugedeckt beiseitestellen.

4.Fur den Biskuit Eier und 1 Prise Salz mit den Schneebesen der
Kuchenmaschine oder Quirlen des Handruhrers ca. 5 Minuten
aufschlagen, dabei 50 g Zucker nach und nach einrieseln lassen.

Mehl und Kakao mischen, sieben und unter die Eiermasse heben.
Biskuitmasse auf einem mit Backpapier belegten Backblech zu
einem Rechteck (ca. 36 x 15 cm) verstreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren
Schiene 9—-10 Minuten backen. Biskuit inklusive Backpapier auf
ein Kuchengitter ziehen und abkUhlen lassen. Biskuit passend in
GroRe der BUche-Form zuschneiden. In Frischhaltefolie wickeln
und kuhl stellen.

5. FUr die Deko Karamellkuverture hacken und in einer Schussel
Uber einem heiBen Wasserbad schmelzen, dabei auf 45 Grad
erwarmen (Thermometer benutzen). Dann die Schussel vom
Wasserbad nehmen und in ein Eisbad stellen. KuvertUre auf ca.
28 Grad abkuhlen lassen, dabei gelegentlich umrUhren, damit sie
am Schusselrand nicht fest wird. AnschlieBend wieder kurz Uber
dem warmen Wasserbad auf 30 Grad erwarmen (temperieren).

6. Temperierte Kuverture in einen Einmalspritzbeutel fUllen,

eine feine Spitze abschneiden. Aus der KuvertUre mit reichlich
Abstand zueinander 3 cm groRe Tupfen auf ein Backpapier
spritzen. Ein weiteres Blatt Backpapier auflegen. Karamelltupfen
z.B. mit dem Boden eines Trinkglases flach drucken. Schoko-
Kreise im Backpapier sofort ausschneiden und in die Mulden
eines Baguette-Blechs oder Uber eine Flasche legen, sodass die
Plattchen eine gewdlbte Form erhalten. Erkalten lassen, dann
vorsichtig vom Papier 16sen und bis zum Dekorieren kuhl stellen.

7.Am nachsten Tag Ganache mit den Quirlen des HandrUhrers
aufschlagen. Etwa die Halfte der Creme in die gew0lbte Seite der
BUche-Form fullen. Mit einem Teigspatel an den Randern nach
oben streichen und dabei mogliche Luftblasen entfernen. Den
gefrorenen Karamelleinsatz aus der Form l6sen und in die Mitte
einlegen. Restliche Ganache glatt aufstreichen. Biskuit mit der
Praliné-Masse bestreichen und mit der bestrichenen Seite leicht
in die Ganache drucken. Mindestens 4 Stunden einfrieren.

8. Parfait aus der Form losen. Nach Belieben mit Velvet-Spray
garnieren (Tipp: Vor dem BesprUhen das Umfeld z.B. mit
Backpapier auslegen, da das Spray sich nur schwer punktgenau
aufspruhen lasst). BOche auf eine Servierplatte setzen und

1-2 Stunden im Kuhlschrank antauen lassen. Mit Schokoladen-
plattchen und etwas Kakao garnieren und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus Wartezeit 24 Stunden
PRO STUCK 6 g E, 36 g F, 28 g KH = 474 kcal (1985 kJ)

LISA NIEMANN
»e&t«-Konditorin

,Das Karamell-Tonka-
Parfait lasst sich perfekt
vorbereiten und zum
Fest stressfrei servieren.”
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Vanille-Mousse-Cranberry-Tértchen

mit Caramel-Glacage
* %% ANSPRUCHSVOLL, FUR GASTE, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 10 Stuck

VANILLE-MOUSSE
« 2 Blatt weiBe Gelatine
+ 100 g weiBe Schokolade
« 1 Vanilleschote
* 80 ml Milch
* 225 ml Schlagsahne
TARTELETTE-BODEN UND
MANDELCREME
« 190 g Butter (weich)
* 120 g Puderzucker
« 2 Eigelb (KI. M)
«Salz
+ 160 g Mehl plus
etwas zum Bearbeiten
» 120 g gemahlene blanchierte

» 100 g Mandelkerne
(mit Haut)

« 1 Tl Butter (5 g)

* 125 g Karamellcreme (aus
dem Glas; z.B. von Grashoff)

GLASUR
« 2 Blatt weiBe Gelatine
+ 120 ml Schlagsahne

* 160 g Zucker

« 12 g Kartoffelstarke

AuBerdem: 2 Halbkugel-
Silikonbackformen (mit je

6 Vertiefungen a 7 cm Q),

10 gelochte Tartelette-Ringe
(8 cm @; 2 cm hoch; z.B. online

Mandeln N .
de uber www.cardin-deko.de),
+ 120 g TK-Cranberrys
1 Ei (KI. M) runder Ausstecher (11 cm 9),
' Spritzbeutel mit Lochtille
KARAMELLMANDELN & -BELAG (4 mm ), stabile kleine
* 40 g Zucker Winkelpalette

1. FUr die Vanille-Mousse am besten bereits am Vortag Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Schokolade grob hacken und in
einen Mixbecher geben. Vanilleschote langs halbieren und das
Mark herauskratzen. Milch, Vanillemark und -schote in einem
kleinen Topf erhitzen. Vanilleschote entfernen, ausgedruckte
Gelatine in der Milch schmelzen. HeiRe Vanillemilch Uber die
Schokolade gieen, kurz ziehen lassen, dann glatt verruhren.
Mischung handwarm abkuhlen lassen. Sahne steif schlagen und
unterheben. Mousse in 10 Mulden der Halbkugel-Silikonformen
verteilen, mit Frischhaltefolie bedecken und mindestens

4 Stunden tiefkUhlen.

2.FUr die Tartelette-Boden 120 g weiche Butter, 50 g Puderzu-
cker, Eigelbe und 1 Prise Salz mit den Quirlen des HandrUhrers
glatt ruhren. 160 g Mehl und 50 g gemahlene Mandeln mischen,
zugeben und alles mit Handen rasch glatt kneten. MUrbeteig auf
leicht bemehlter Arbeitsflache zu einem flachen Rechteck
formen, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

3. FuUr die karamellisierten Mandeln Zucker und 25 ml Wasser in
einem Topf verruhren und langsam aufkochen. Kocheln lassen,
bis der Zucker vollstandig geldst ist. Mandeln zugeben und unter
standigem RUhren erhitzen, bis das Wasser verdampft ist. Dann
bei mittlerer Hitze weiter erhitzen und rUhren, bis die matte
Zuckerschicht schmilzt und zu glanzen beginnt (dauvert ca.

8 Minuten). Butter unterrUhren. Mandeln zum Abkuhlen auf
einem Stuck Backpapier verteilen, dabei voneinander trennen.

4. FUr die Mandelcreme Cranberrys antauen lassen. FUr die
Boden Tartelette-Ringe auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech setzen. MUrbeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
ca. 3 mm dick ausrollen. Mit einem runden Ausstecher Kreise
(11 cm ©) ausstechen. Tartelette-Ringe damit auslegen, dabei am
Rand hochdrucken. Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen.
Eventuell Uberstehenden Teig gerade abschneiden. Tartelettes
30 Minuten kalt stellen. Dann im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 9-10 Mi-
nuten backen. Herausnehmen und leicht abkUhlen lassen.

5. Inzwischen Backofentemperatur auf 160 Grad (Umluft

140 Grad) reduzieren. Restliche Butter (70 g), Puderzucker (70 g)
und Ei mit den Schneebesen des HandrUhrers schaumig ruhren.
Restliche gemahlene Mandeln (70 g) unterrUhren, Cranberrys
unterheben. Mandelmakronencreme in die vorgebackenen
Tartelettes fullen und glatt streichen. Im heiRen Backofen auf
der mittleren Schiene weitere 15 Minuten backen. Tartelettes
auf ein Kuchengitter setzen und vollstandig auskuhlen lassen.

6. FUr die Glasur Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 120 ml
Wasser und Sahne in einem Topf aufkochen. 140 g Zucker in
einem zweiten Topf karamellisieren. HeiBe Sahnemischung
vorsichtig unter standigem RUhren zum Karamell gieBen
(Vorsicht, sehr heiR!). Bei kleiner Hitze kochen, bis sich der
Karamell wieder 16st. Restlichen Zucker (20 g) und Starke
mischen und unter die Karamellsahne rUhren. 1 Minute unter

Handgriffe fiir perfekte Tortchen mit Glacage

Creme von der Mitte beginnend spiralférmig
auf die Boden spritzen. Dabei ca. 5 mm Rand
frei lassen, so lauft die Creme nicht Uber.
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Mousse-Kuppeln zuvor gut kihlen, dann zieht
die Glasur rasch an. Fur eine glatte Glasur
Uppig und zUgig mit der Mischung UbergieRen.

Mousse-Kuppeln am besten mit einer stabilen
Winkelpalette auf den Toértchen platzieren, so
bleibt die Caramel-Glacage unbeschadigt.



Fir Gaste und besondere:
aus Mousse und Karamellg .
ept lir

Teller: Studio Maals. Adresse S. 137




RUhren kochen lassen, bis der Karamell andickt. Mischung in
einen Mixbecher geben, etwas abkuhlen lassen. Gelatine
ausdrucken, zugeben und mit alles mit dem Stabmixer durch-
mixen. Dabei den Mixer an den Boden des Bechers stellen, damit
keine Luftblaschen mit eingemixt werden und die Glasur glatt
bleibt. Glasur auf 28 Grad abkUhlen lassen.

7. 10 schone Karamellmandeln fUr die Dekoration beiseitelegen.
Restliche Karamellmandeln hacken. Tartelette-Boden aus den
Ringen l6sen. Karamellcreme in einen Spritzbeutel mit LochtUlle
(4 mm) fullen, auf die Tartelettes ,dressieren® (svw. kunstvoll
spritzen; siehe auch Bild 1; Seite 132). Gefrorene Vanille-Mousse-
Halbkugeln aus den Formen l6sen und auf ein Kuchengitter
setzen. Zugig mit der noch warmen Glasur UbergieBen (Bild 2).
Vanille-Mousse-Kuppeln sofort mithilfe einer Winkelpalette

auf die Tartelettes setzen (Bild 3). Rand der Tartelettes mit
Mandelstuckchen dekorieren. Tortchen mit jeweils einer Mandel
belegen. Bis zum Servieren ca. 30 Minuten bei Raumtemperatur
auftauen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:15 Stunden plus Wartezeit 3:30 Stunden
PRO STUCK 11 gE, 44 g F, 58 g KH = 700 kcal (2937 kJ)
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Chocolate-Chai-Cake mit

Caramel-Drip

* %% ANSPRUCHSVOLL, FUR GASTE,
GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 16 Stucke

DULCE DE LECHE

« 2 Dosen gezuckerte
Kondensmilch (a 400 g;
z.B. Milchmadchen)

CHAI-GANACHE

* 200 ml Schlagsahne

« 2 Beutel Sweet Chai
(z.B. von Yogi Tea)

SCHOKO-BISKUITBODEN * 1 Tl Honig

« 10 Eier (KI. M) * 400 g Zartbitterkuvertire
*Salz BAISER

* 150 g Zucker * 125 g Zucker

* 150 g Mehl * 2 EiweiB (KI. M)

« 40 g Speisestarke
* 60 g Kakaopulver
+ 100 ml Rapsol

MASCARPONECREME
« 2> Blatt weisse Gelatine
« 600 g Mascarpone
« 8 El Karamellsirup

(z.B. aus dem Backshop)
« 250 ml Schlagsahne

AuBerdem: 2 Springformen
(22 cm @), Tortenrandfolie,
extrahoher verstellbarer

2 Spritzbeutel (Lochtullen

4 und 12 mm @), lange Palette
oder Teigkarte, Zuckerthermo-
meter, Flambier- bzw.
Créme-brolee-Brenner

1. FUr die Dulce de leche am Vortag die geschlossenen Kondens-
milchdosen in einen ausreichend groRen Topf stellen und
vollstandig mit Wasser bedecken. Aufkochen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 2,5 Stunden kochen. Zwischendurch gegebenen-
falls Wasser nachfullen. Dosen vorsichtig herausnehmen und
etwas abkuhlen lassen. Eingekochte Dulce de leche in eine
Schussel geben, verruhren und bis zur Verwendung zugedeckt
kalt stellen (siehe auch Tipp am Ende des Rezepts).

2. FUr die Schoko-Boden Eier trennen. Eiweie und 1 Prise Salz
mit den Schneebesen der Kuchenmaschine steif schlagen. Dabei
75 g Zucker nach und nach einrieseln lassen. Eischnee kurz kuhl
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Tortenring (10 cm hoch), mind.

stellen. Eigelbe und 75 g Zucker in die RUhrschussel geben, mit
den Schneebesen 5 Minuten cremig aufschlagen. Mehl, Starke
und Kakaopulver mischen, auf den Eigelbschaum sieben. Halfte
Eischnee und Ol zugeben und alles zu einer gleichmaRigen Masse
mischen. Dann restlichen Eischnee vorsichtig unterheben.

3. Biskuit in zwei mit Backpapier ausgelegte Springformen
verteilen und glatt streichen. Formen jeweils auf einen Ofenrost
stellen und Ubereinander im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) 30—-35 Minuten backen (Stabchenprobe).

Tipp: Sollte Ihr Backofen evenutell etwas ungleichmaRig garen,
die Springformen eventuell nach der Halfte der Backzeit
tauschen. Aus dem Ofen nehmen und die Bdden in den Formen
auf Kuchengittern vollstandig auskuhlen lassen.

4.FUr die Mascarponecreme am nachsten Tag Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Mascarpone und 4 El Karamellsirup glatt
ruhren. 2 El der Creme in einem kleinen Topf leicht erwarmen,
Gelatine ausdrucken und darin unter RUhren schmelzen. Weitere
2 El von der Mascarponecreme einruhren, angeruhrte Gelatine
dann zUgig unter die restliche Creme schlagen. Sahne steif
schlagen und unterheben.

5. Schokoladenbdden aus den Formen l6sen und eventuell
gewolbte Oberflachen gerade schneiden. Boden waagerecht
halbieren, sodass 4 gleich dicke Boden entstehen. Einen Boden
auf eine Platte setzen und mit Tortenrandfolie und einem hohen
Tortenring fest umschlieRen. Tortenboden mit 1 El Karamellsirup
betraufeln. 180 g Mascarponecreme in einen Spritzbeutel mit
Lochtulle fullen. Entlang der Folie einen 1 cm breiten Cremering
aufspritzen. 90 g Dulce de leche innerhalb des Cremerings auf
dem Boden verstreichen. Restliche Creme aus dem Spritzbeutel
darauf verteilen und glatt streichen. Die weiteren Boden und
jeweils 90 g Dulce de leche sowie 180 g Creme wie beschrieben
einschichten. Torte mindestens 4 Stunden kalt stellen. Restliche
Creme und Dulce de leche ebenfalls kalt stellen.

6. Tortenring vorsichtig losen, Folienrand entfernen. Torte mit der
restlichen Mascarponecreme einstreichen. Mit einer Palette oder
Teigkarte moglichst glatt ziehen. Mindestens 1 Stunde kuhlen.

7.FUr die Ganache inzwischen Sahne, Teemischung und Honig
aufkochen. Vom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen lassen.
Zartbitterkuverture grob hacken. Sahne nochmals aufkochen,
Teebeutel entfernen. HeiRe Sahne Uber die Kuverture gieen
und zu einer glatten Creme verruhren. Auf 28—-30 Grad abkuhlen
lassen. Etwas Ganache auf der Tortenoberflache verteilen und
zUgig mit einer langen Palette oder Teigkarte moglichst glatt
verstreichen. Rand der Torte mit restlicher Ganache glatt Uber-
ziehen. Weitere 20 Minuten kalt stellen.

8.Vor dem Servieren restliche Dulce de leche Uber einem heien
Wasserbad erwarmen, glatt rUhren und in einen Spritzbeutel mit
Lochtulle (4 mm) fullen. Etwas Dulce de leche auf die Torten-
oberflache spritzen und zugig mit einer Palette verteilen. Am
auBeren Rand der Torte einen Streifen Dulce de leche langsam
aufspritzen, sodass die Creme als Drip am Tortenrand
herunterlauft.

9. FUr das Baiser 100 g Zucker und 30 ml Wasser in einem
kleinen Topf aufkochen. Zuckersirup bei mittlerer Hitze sirupartig
auf 122 Grad (Zuckerthermometer verwenden) einkochen, dabei
nicht umruhren. EiweiRe in einer Kuchenmaschine mit den
Schneebesen steif schlagen, restlichen Zucker (25 g) dabei
einrieseln lassen. Unter weiterem Schlagen den heien Zucker-
sirup in einem sehr dunnen Strahl nach und nach zugieRen. Bei
mittlerer Geschwindigkeit weiterschlagen, bis eine cremig-feste



Baisermasse entsteht. Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle
(12 mm) fullen. Baisertupfen dicht an dicht auf die Torte
spritzen. Die Baiserspitzen mit einem Flambierer kurz goldbraun
abflammen und die Torte servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:30 Stunden plus Wartezeit 12 Stunden
PRO STUCK 13 g E, 45 g F, 64 g KH = 740 kcal (3103 kJ)

Tipp Bei der Zubereitung der Torte wird nur ein Teil der selbst
gekochten Dulce de leche (Milchkaramellcreme) verarbeitet,

ca. 250 g bleiben Ubrig. Geschlossen und kuhl gelagert, halt sie
sich in einem zuvor sterilisierten Schraubglas ca. 2—-3 Wochen
im Kuhlschrank. Dulce de leche ist auch ein kostlich suBer
Brotaufstrich, kann zum Verfeinern von Eis oder Desserts oder
zum Toppen fur Caffé Latte verwendet werden. Wer Zeit sparen
mochte, kauft Dulce de leche fertig aus dem Glas. FUr die Torte
werden insgesamt ca. 550 g benotigt. Erhaltlich z.B. in der

Feinkostabteilung gut sortierter Lebensmittelmarkte oder online.

,Mit einem Hauch Salz,
z.B. Fleur de sel, lassen
sich feine Karamellnoten
zusatzlich vertiefen.”

»e&t«-Konditorin Lisa Niemann
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Karamell-Kaffee-Eclairs mit

Fleur de sel
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 18 Stuck

BRANDTEIG « 4 Eigelb (KI. M)

+ 150 g Mehl (Type 550) « 40 g Speisestarke

« 130 ml Milch « 3 El Kaffee-Sahnelikér

+ 100 g Butter (z.B. Kahlua)

« 1 gestrichener Tl Zucker « 70 g Butter (weich)

* Salz GLASUR

* 4 Eier (KI. M) * 250 g Zucker

FULLUNG « Fleur de sel (nach Belieben)
« 2 Blatt weisse Gelatine AuBerdem: Spritzbeutel,

* 500 ml Milch Lochtillen (4 und 15 mm Q),

+ 6 g lésliches Espressopulver Backpinsel, evtl. Kichenzange

+ 160 g Zucker

1. FUr die Brandteigmasse Mehl sieben. Milch, 130 ml Wasser,
60 g Butter, Zucker und 1 Prise Salz in einem Topf unter RUhren
aufkochen, bis die Butter geschmolzen ist. Topf von der Herd-
platte ziehen, Mehl auf einmal zugeben und sofort mit einem
Kochloffel verrUhren, bis sich ein TeigkloR bildet. Topf zuruck
auf die heiBe Herdplatte stellen und den TeigkloR unter RUhren
bei mittlerer Hitze weiter erhitzen (abbrennen), bis sich auf dem
Topfboden eine weike Schicht bildet.

Feine Desserts

Ein gelungenes Menii verdient einen kronen-
den Abschluss. Entdecken Sie luftige
Mousses, cremige Parfaits und siiBe

Klassiker neu — von Schoko Pavlova bis
Kaffee Panna cotta. Mit tiber 60 exquisiten
Desserts aus der »essen & trinken«-Kiiche

iiberraschen Sie Ihre Géste — raffiniert, kdstlich
und einfach selbst gemacht.

29 € | ISBN 978-3-7843-5810-9

Siile Kunstwerke —
Schritt fiir Schritt zubereitet

FEINE .
DESSERTS

Von Aprikosen. ¢,
2itrenen anlnlsuwr - %

-
X Pr

’

Jetzt bestellen unter
shop.essen-und-trinken.de
oder in Ihrer
Lieblingsbuchhandlung!

essen&
trinken

Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, Hiilsebrockstr. 2—8, 48165 Miinster
Fotos: Thorsten Suedfels, Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios




2.Teig in die Ruhrschussel einer Kichenmaschine geben und
etwas abkuhlen lassen. Dann Eier nacheinander mit den Knet-
haken sorgfaltig unter den Teig rUhren. 1 Minute weiterrUhren,
bis ein glanzender glatter Teig entsteht. Brandteig in einen
Spritzbeutel mit groBer LochtUlle (15 mm @) fullen. 2 Backbleche
mit Backpapier belegen. Mit jeweils Abstand zueinander

18 ca. 13 cm lange Teigstreifen auf die Bleche spritzen.

3. Restliche Butter (40 g) schmelzen. Teigstreifen dunn mit der
Butter bepinseln. Eclairs nacheinander im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene
25-30 Minuten goldbraun backen (siehe auch Tipp am Ende

des Rezepts). Backofen ausschalten und die Eclairs bei leicht
geoffneter BackofentUr noch einige Minuten nachziehen lassen.
Blech aus dem Ofen nehmen und Eclairs vorsichtig auf ein
Kuchengitter setzen und vollstandig auskuhlen lassen.

4.FUr die Fullung inzwischen Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Milch und Espressopulver in einen Topf geben, einmal
aufkochen, warm halten. 100 g Zucker in einem weiteren hohen
Topf hell karamellisieren. Vorsichtig mit der heiBen Espresso-
Milch abloschen (Achtung, heiker Dampf!). Bei kleiner Hitze
unter Ruhren kochen, bis sich der Karamell wieder gelost hat.
Eigelbe, restlichen Zucker (60 g) und Starke in einer Schussel mit
einem Schneebesen verrUhren und unter die Karamellmilch
quirlen. Unter standigem RUhren bei kleiner Hitze ca. 2 Minuten
kochen, bis die Masse andickt. Vom Herd nehmen und etwas
abkuhlen lassen. Gelatine ausdrucken und unter RUhren in der
Flan-Creme schmelzen. Karamell-Flan direkt mit Frischhaltefolie
bedecken und auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen.

5.Vor dem BefUllen der Eclairs den Karamell-Flan mit einem
Schneebesen glatt rUhren und nach Belieben mit Kaffeelikor
aromatisieren. Weiche Butter mit den Schneebesen der Kuchen-
maschine 5 Minuten hellcremig aufschlagen. Flan |offelweise
unterschlagen. Creme patissiere in einen Spritzbeutel mit

Loch- oder FulltUlle (4 mm ©) geben. Eclairs an der Unterseite
in gleichmaRigen Abstanden 3-mal einstechen und Creme
einspritzen.

6. FUr die Karamell-Glasur Zucker und 50 ml Wasser in einem
weiten Topf goldgelb karamellisieren. Vom Herd nehmen,
vorsichtig 3 El kochend heiBes Wasser einrUhren, bis ein leicht
flussiger Karamell entsteht. Eclairs vorsichtig z.B. mit einer
KUchenzange nur leicht in den heiBen Karamell eintauchen
(Vorsicht, Verbrennungsgefahr!). Mit der Karamellseite nach oben
auf eine Servierplatte setzen. Eclairs nach Belieben mit Fleur

de sel bestreuen, abkUhlen lassen und dann zugig servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Abkuhlzeit ca. 1:30 Stunden
PRO STUCK 4 gE, 12 g F, 33 g KH = 262 kcal (1097 kJ)

Back-Tipp Brandteig wird durch das in der Masse enthaltene,
beim Backen verdampfende Wasser in die Hohe getrieben. Dabei
entsteht ein TeiggeruUst aus Mehl und Eiern, das den fertigen
Eclairs Stabilitat und Elastizitat verleiht. Wird der Backvorgang
zu frUh oder zwischendurch, z.B. durch Offnen der Backofentur,
unterbrochen, fallt der Teig einfach in sich zusammen. Deshalb
ist bei Eclairs Geduld und Augenmal gefragt. Falls das Geback zu
schnell oder stark braunt, besser die Backtemperatur reduzieren,
aber die angegebene Backzeit einhalten. Die Eclairs dann, wie
beschrieben, im ausgeschalteten, leicht gedffneten Backofen
noch nachgaren lassen, bis sie stabil durchgebacken sind.
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Creme caramel mit
Korallenhippen

*% MITTELSCHWER, FUR GASTE,
GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT
Fur 8 Portionen

CREME CARAMEL
* 140 g Zucker
« 1 Vanilleschote

KORALLENHIPPEN
* 25 ml Rapsol
* 5 g Mehl (Type 405)

« 250 ml Milch AuBerdem: 8 ofenfeste
* 250 ml Schlagsahne Sturzféormchen (a 90 ml Inhalt;
2 Eier (KI. M) 8 cm @, 4 cm hoch), breite

« 2 Eigelb (KI. M) Palette

1. FUr die Créme caramel 100 g Zucker in einem Topf bei
mittlerer Hitze goldgelb karamellisieren. 60 ml warmes Wasser
vorsichtig zugieRen (Achtung, heiRer Wasserdampf!). Bei milder
Hitze unter RUhren 1-2 Minuten kochen, bis der Karamell
wieder gelost ist. Sofort auf die Formchen verteilen. Formchen
dabei schwenken, damit sich der Karamell als gleichmaRige
Schicht am Boden verteilt. 30 Minuten kalt stellen.

2. Inzwischen Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark
herauskratzen. Milch, Sahne und restlichen Zucker (40 g) in einen
Topf geben, Vanilleschote und -mark zugeben und alles unter
RUhren aufkochen. Topf vom Herd nehmen und die Mischung

10 Minuten ziehen lassen.

3.Backofen auf 170 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) vor-
heizen. Die abgekUhlten Formchen in eine groe Auflaufform
oder auf ein tiefes Backblech setzen. Eier und Eigelbe in einer
Schussel mit einem Schneebesen verrUhren. Vanilleschote aus
der Milchmischung entfernen. Milchmischung unter die Eiermasse
ruhren, dann durch ein Sieb in die vorbereiteten Formchen
passieren. Form auf dem Gitterrost bzw. Blech auf der 2. Schiene
von unten in den Backofen schieben. So viel kochendes Wasser
in die Auflaufform oder auf das Backblech gieen, dass die
Formchen mindestens 2 cm hoch im Wasser stehen. Creme
caramel im heiBen Backofen 35-40 Minuten stocken lassen. Falls
die Oberflache zum Ende der Garzeit braunt, Formchen mit
Alufolie oder einem umgedrehten Backblech bedecken. Flan-
Formchen aus dem Ofen nehmen, etwas abkuhlen lassen.
Formchen aus dem Wasserbad heben, auf Zimmertemperatur
abkuhlen lassen, dann mindestens 2 Stunden kalt stellen.

4.Fur die Korallenhippen vor dem Servieren 35 ml Wasser,
Rapsdl und Mehl in einen schmalen Mixbecher geben und mit
dem Stabmixer fein mixen. 10 Minuten ruhen lassen.

5. Eine beschichtete Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Hippen-
masse in 8 Portionen nach und nach in die Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze braten, bis die Masse ein lo6chriges, wabenartiges
Muster bildet (Achtung, spritzt!). Hippenwaben sobald sie sich
vom Pfannenboden |6sen lassen mit einer breiten Palette
vorsichtig auf Kichenpapier setzen und kurz abkuhlen lassen.

6. Flan-Formchen jeweils kurz in heiRes Wasser tauchen, Creme
caramel auf Dessertteller sturzen. Mit Korallenhippen garnieren
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Garzeit 40 Minuten plus Wartezeit
PRO PORTION 4 gE, 17 g F, 20 g KH = 252 kcal (1058 kJ)

Text: Susanne Legien-Raht; Rezepte u. Foodstyling: Lisa Niemann, Fotos u. Styling: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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Drei SPEZIAListen

Falls Thnen noch eine Ausgabe aus unserer
beliebten SPEZIAL-Reihe fehlen sollte, hier eine
kleine Ubersicht. Die hochwertigen Magazine
haben Kochbuch-Charakter und biindeln
Rezepte zu folgenden Themen: One Pot und
Aus eins mach fiinf sowie festliche SiiRigkeiten.
Fiir 8,90 Euro zzgl. Versandkosten bestellbar:
essen-und-trinken.de/sonderhefte
oder Sie scannen den QR-Code

4/2025 5/2025

ABONNENTEN-SERVICE

Wenn Sie Fragen zu Ihrem Abonnement haben,
melden Sie sich gern bei unserem Kundenservice.

Sie erreichen das Team montags bis freitags von
8-20 Uhr und samstags von 8-13 Uhr.

Tel. 02501/801 43 79

E-Mail service@DMMVerlag.de

Adresse »essen &trinken«, Kundenservice,
48084 Munster

Der Service umfasst beispielsweise:

» Anderung der Adresse und Zahlungsdaten

« Lieferunterbrechung, wenn Sie in den Urlaub fahren
« Nachsendung der Hefte an den Urlaubsort

Ein Abo oder einzelne Ausgaben von
»essen&trinken« konnen Sie hier bestellen:
shop.essen-und-trinken.de

Abonnement-Preis, inkl. MwSt. und Versand:
Deutschland: Preis fUr zwolf Ausgaben »essen&trinken«
fur zzt. 62,40 € (ggf. inkl. eines Sonderhefts zum Preis
von zzt. 5,20 €), Osterreich: 69,60 €, Schweiz: 110,40 CHF
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UNSERE LESERSEITE

Falsche Null

,Gestern habe ich mich an die Rahm-
kohlrabi aus »e&t« 10/2025 gemacht.
Sehr lecker! Allerdings habe ich Zweifel,
ob die Mengenangabe fur die getrock-
neten Steinpilze mit 40 g korrekt ist. Ich
habe nur 20 g genommen und es wurde
eine recht feste braune Masse, die zwar
sehr lecker ist, aber auch optisch nicht
viel mit der Senf-Salsa im Heft zu tun hat.
Waren hier vielleicht 4 g der richtige An-
satz? Ansonsten wieder einen herzlichen
Dank fur die tollen Rezepte!”

Katrin Schuler, per E-Mail

Liebe Frau Schuler,

daist uns tatséchlich ein Fehler unter-
laufen, es sollen 4. g getrocknete Stein-
pilze verwendet werden. Die falsche
Null bitten wir zu entschuldigen! Ein
Gliick, dass Thre Variante dennoch ge-
schmeckt hat - vielleicht probieren
Sie es ja auch noch einmal mit 4 g aus.

Tonno getrocknet

Jlch plane mal wieder ein Essen fur mei-
nen Oberstufenkurs. Sie haben (fast alle)
das Abitur bestanden. In einem Artikel
von Renate Peiler (»e&t« 7/2001, S. 102)
wird von luftgetrocknetem Thunfisch be-
richtet. Wie konnte ich ihn bekommen?*
Georg Radermacher, per E-Mail

Lieber Herr Radermacher,

wir kennen den luftgetrockneten Thun-
fisch als spanische Spezialitit: Dieser
~Mojama*“ (gepokeltes, luftgetrocknetes
Thunfischfilet; siehe Foto) ist im spani-
schen Feinkosthandel erhéltlich, auch
iiber einige Onlineshops, z.B. iiber
www.bosfood.de, www.jamon-y-vino.de
oder www.spanien-shop.eu.
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Honig-Soufflé
mit Zwetschgen-
Ragout, aus {
»e&t« 9/2025

Honeycomb
verhartet

,Mein Honeycomb sieht leider ganz anders aus als Ihrer. Schmeckt zwar gut,
aber kann nicht angeboten werden: hart und zah, ein wahrer Plombenzieher.
Was lief bei mir falsch?*
Bernd Knapp, per E-Mail

Lieber Herr Knapp,

wir haben Riicksprache gehalten mit unserem Koch Tom Pingel, der das
Rezept entwickelt hat. Er hat eingerdumt, dass auch ihm schon mal ein
Honeycomb misslungen ist. So einen Sponge Toffee zuzubereiten ist durchaus
etwas anspruchsvoller. Und von ferne zu sagen, worin in Threm Fall der Fehler
lag, wenn ein Rezept nicht wie gewiinscht gelingt, ist nicht ganz leicht. Falls
Sie es noch mal versuchen mochten, wiren folgende Punkte zu beachten:

1. Die Masse sollte nicht auf ein Blech, sondern in eine kleine Backform mit
hohem Rand gegossen werden, in der die Masse nicht nur in die Breite,
sondern auch in die Hohe geht, z.B. in eine kleine Springform (18-20 cm @).

2. Die Masse muss sehr heifs mit dem Natron verrithrt und direkt in ein
passendes Gefils (siehe 1.) umgefiillt werden. Der Honeycomb explodiere
dann im Volumen regelrecht.

Wir hoffen, die Hinweise helfen Ihnen weiter, und wiinschen beim nichsten
Mal gutes Gelingen.

Foto: Florian Bonanni/Blueberry Food Studios, PR



Text: Inken Baberg; Fotos: PR, Tobias Pankrath/Blueberry Food Studios, Jorma Gottwald (Portrat), privat

Nachkochen
und gewinnen

Zeigen Sie Ihr Konnen! Kochen Sie ein ak-
tuelles »e&t«-Rezept nach, senden Sie ein
Foto davon per E-Mail, Betreff: Verlosung,
an: leserservice@essenundtrinken.de und
gewinnen Sie: ein Kuchenfrottiertuch und
ein Halbleinen-Geschirrtuch von Cawo als
Set im Wert von 21,90 Euro.

Dies ist ein Gewinnspiel der Deutschen Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, HUlse-
brockstraBe 2-8, 48165 MUnster, E-Mail: servicc@DMMVerlag.de. Teilnahmebedingungen:
www.dmmverlag.de/teilnahmebedingungen, Teilnahmeschluss ist der 11.12.2025. Die
Teilnahme ist ausschlieBlich per E-Mail an leserservice@essenundtrinken.de moglich.
Mitarbeiter/innen der Deutschen Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, Landwirtschafts-
verlag GmbH, deren Verwandte sowie der Rechtsweg sind von dem Gewinnspiel aus-
geschlossen. Eine Barauszahlung des Gewinns ist nicht méglich. Der/Die Gewinner/in wird
schriftlich benachrichtigt. Es gilt deutsches Recht.

LESERLOB
Y k)

Aubergi
Cannelloni
»e&t« 8/2025

Und damit Pasta!

JHallochen, Rezept gesehen ... fUr gut befunden .. nachgekocht .. genussvoll verzehrt
.. Foto im Anhang.”
Heidi Bennemann, per E-Mail

Liebe Frau Bennemann, warum reden, wenn man auch kochen kann? Gefillt uns!

LESERSERVICE

Unsere Kollegin Antje Klein steht Ihnen

in der Redaktion Rede und Antwort. Sie erreichen

sie dienstags von 14-16 Uhr. Tel. 040/210 91 66 77
E-Mail leserservice@essenundtrinken.de

Adresse Redaktion »essen&trinken«, StraBenbahnring 15,
20251 Hamburg, Fragen zum Abonnement siehe Seite 137

Die Redaktion behalt sich vor, Leserbriefe zu kirzen und auch elektronisch zu verdéffentlichen.

MARKTPLATZ

azafran

Wir stehen fiir einen bewussten &
hochwertigen Genuss zu fairen Preisen!

» BIO GEWURZE*

z.B. Kurkuma, Zimt & Ingwer

» MISCHUNGEN

» SUPERFOODS
» BIO TEES*

Erhaltlich auf Amazon, Ebay &
AZAFRAN.DE

Land|ust

landlust.de




TOP FIVE

Begehrter Softie

Aus einfachen Speisen mit ein paar frischen Ideen etwas Besonderes machen. An
dieser Stelle zeigen wir Ihnen Klassiker mit vier Varianten. 125. FOLGE: SCHOKO-BROWNIE

r

. Ty

Schokoladen-Brdwhk

GRUNDREZEPT FUR 12 STUCKE

Eine eckige Backform (ca. 30x 20 cm) mit Backpapier auslegen oder entsprechend eingestellten Backrahmefkauf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen. 240 g Zartbitterkuvertire hacken und mit 180 g Butter in Stucken in eine Schussel
geben. Uber einem warmen Wasserbad unter RUhren schmelzen. 4 Eier (KI. M.), 160 g Zucker, 1 Tl Instant-Kafféepulver und
2 Prisen Salz mit den Quirlen des Handruhrers oder in der Kichenmaschine 6 Minuten hellcremig aufschlagen. Schoko- 8
Butter-Mischung unter die Eiermasse rUhren. 120 g Mehl, 20 g Backkakao und 2 Tl Backpulver mischen, Uber die Mischung
sieben und mit einem Teigspatel unterheben. Teig in der Form glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten backen. In der Form auf ein Kuchengitter setzen und nach .
Belieben noch lauwarm oder abgekuhit servieren. Mit 1-2 Tl Backkakao bestauben und z.B. Schlagsahne dazu servienen. "-_ .

4
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Text: Susanne Legien-Raht; Rezepte u. Foodstyling: Jan SchUmann, Fotos u. Styling: Florian Bonanni / Blueberry Food Studios; Kreatividee u. Styling; Elisabeth Herzel
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Mit Passionsfruchtsauce y

Brownie-Teig wie im Grundrezept (siehe links) beschrieben, aber mit

1 Tl Bio-Zitronenschale statt Kaffee zubereiten und backen. 6 Passions-
frichte (ca. 240 g) halbieren und das Mark inklusive Kernen heraus-
kratzen. Mark, 150 ml Kokoslikér oder Kokoswasser und 2 El Musco-
vadozucker in einem Topf bei mittlerer Hitze offen ca. 5 Minuten
kochen. Vom Herd nehmen und abkUhlen lassen. 50 g Kokoschips in
einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten anrdsten.
Brownie in Portionssticke schneiden, mit Passionsfruchtsauce und
Kokoschips anrichten.

Mit Gewiirz-Pﬂaumen

Brownie-Teig wie im Grundrezept (siehe links) beschrieben zubereiten,
dabei 3 ElI Mandellikér zusatzlich unterrUhren. Brownie backen und
abkuUhlen lassen. 300 g Pflaumen waschen, trocken tupfen, entsteinen
und in dOnne Spalten schneiden. Mit 2 El braunem Zucker, 3 El
Limettensaft und 1-2 groRzigigen Prisen Five-Spice-Gewirz in einer
Schale mischen und ca. 20 Minuten marinieren. Brownie in Portions-
stucke schneiden und mit marinierten Pflaumen anrichten. Mit 1-2 Tl
Bio-Limettenschale bestreuen und servieren.

Mit Birnenkompott

Brownie-Teig wie im Grundrezept (siehe ganz links) beschrieben zube-
reiten, dabei 60 g Mehl durch gemahlene gerostete Haselnusse aus-
tauschen. Brownie backen und auskuhlen lassen. 150 g TK-Cranberrys
auftauen, grob hacken. 2 Birnen (a 150 g) waschen, trocken tupfen,
entkernen und in feine Scheiben schneiden. 1 El Zucker, 250 ml Birnen-
saft, 1 Zimtstange und 2 Sternanis in einem Topf aufkochen. Birnenwir-
fel und Cranberrys darin offen ca. 5 Minuten kochen. 1 Tl Speisestarke
mit etwas Wasser verrUhren, Kompott damit binden, abkuhlen lassen.
Brownie in Portionsstucke schneiden, Birnen-Ragout dazu servieren.

200 g Amarenakirschen (in Sirup) abtropfen lassen, FlUssigkeit auf-
fangen. Brownie-Teig wie im Grundrezept (siehe ganz links) zubereiten,
dabei 3 El Sirup und 2 El Kakao-Nibs mit unterrUhren und backen.
Brownie auskuhlen lassen und in Portionssticke schneiden. 100 g weiRe
Schokolade mit einem Messer oder Sparschaler in feine Spane schaben.
Von 4 Stielen Minze die Blatter abzupfen. Brownies mit jeweils einigen
Amarenakirschen, etwas Amarena-Sirup, Minze und Schoko-Spanen
anrichten und servieren.

1212025 essen&trinken
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IM NACHSTEN HEFT

1 Seelenfutter

Hahnchen-Schawarma, Krauter-Roast-
beef, Shepherd's Pie, Cheesy Blumenkohl,
Zwiebelkuchen oder Lachs in Tomaten-
Anchovi-0l — im Ofen wird's einfach
besser. Acht WohlIfUhl-Rezepte

2 Tafelfreuden

Entspannt und festlich zugleich — wir
zeigen, wie das geht. Mit Jakobsmuscheln
und Linsen, Rehricken an Brombeersauce,
lauwarmem Wintersalat, Rinderfilet in
Lardo und einem Krustentier-Risotto

3 Geschenkideen

Mit suBen Sachen Freude machen: Dattel-
Tonka-Aufstrich, Baumkuchen-Tértchen,
Orangen-Kardamom-Fudge, Gebrannte-
Mandel-Schoggi und ein Xmas-Gugelhupf

Neu:

Der Fitmacher

Schmeckt gut, tut gut,
Geschmort: Kasseler mit baut auf: zum Auftakt
Rote-Bete-Sauerkraut unserer neuen Serie
und Rosmarinkartoffeln zwei Rezepte mit Ingwer

4T Sarnaitas s

Geruhrt; Risottcﬁéﬁ
mit Kaisergranat und® /24
Estragonbutter & .

L

Das Januar-Heft erscheint am
12. Dezember 2025

Bis dahin taglich im Internet unter
www.essen-und-trinken.de
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Text: Inken Baberg; Fotos: Julia Hoersch, Silke Zander (2)/StockFood Studios; Illustration: AdobeStock
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" Mit Protein-F

Wir kombinieren wenig Kohlenhydrate mit viel Eiweif3 -
das perfekte Rezept, um erfolgreich abzunehmen!

- -

ABNEHMEN MIT GENUSS. . - -

Jetzt aktuelle Ausgabe direkt nach Hause liefern lassen unter www.low-carb.de/shop




Alle Rezepte

auf einen
Blic

Mit Fleisch

~ N

Cannelloni mit Reh-
ragout Seite 114

Hirschgulasch mit
Mohrensalat Seite 71

Kalbsgulasch mit
Pilzen Seite 67

Mit Fisch

Adlerfisch mit Selle-
riepUree Seite 37

Ei, Forelle mit Kaviar-
Beurre-blanc Seite 98

Fenchel-Panna-cotta,
Kaisergranat Seite 35

-

T%i?L
Rahmeis mit Sabayon
und Kaviar Seite 96

(vl i
SuRkartoffel-Lachs-
Quiche Seite 61

Garnelenspiee mit
Rotkohl Seite 123

Zanderfilet mit Fen-
chelsalat Seite 120

Vegetarisch

Penne mit Filet-
spitzen Seite 121

Kartoffelsalat mit
Chorizos Seite 124

Knusper-Cannoli mit
Tatarfullung Seite 27

Rinderfilet mit Réstbrot mit Bundner
Kurbiscreme Seite 28  Fleisch Seite 146

S

Quiche Lorraine
Seite 60

SteckrUbe mit Hahn-
chenbrust Seite 125

Schweinebacken-
Gulasch Seite 68

Wirsing-Quiche mit
Mettenden Seite 62
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Brioche mit Ricotta
und Feigen Seite 18

Bratreis mit Knusper-
Tofu Seite 74

Blumenkohl-Nuggets
mit Salat Seite 119

Brokkoli mit Miso-
Hollandaise Seite 87

Kurbis-Kartoffel-
Gulasch Seite 71

Ofen-Kohlrabi mit
Senfkaviar Seite 46

Rote-Bete-Raviolo mit
Nussbutter Seite 45

Pilz-Piroggen
Seite 88



L 2
Spitzkohl-Miso-
Quiche Seite 62

Rote-Bete-Ziegen-
kdse-Quiche Seite 61

Vacherin mit blauen
Kartoffeln Seite 10

Wirsingcreme mit
Tempura Seite 86

Siifd

Tortillas mit BBQ-
Mohren Seite 86

——

Chocolate-Chai-Cake
mit Caramel Seite 134

Brezel-Eis mit Apfel-
perlen Seite 30
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Parfait Seite 131
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Karamell-Kaffee-
Eclairs Seite 135
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Schokoladen-Brownie Trifle nach Zitronen-
Seite 140 tarte-Art Seite 47

Créme caramel
Seite 136

Mango-Mousse mit
Baisertupfen Seite 38
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mit Zitronencreme .......... SO, **98
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Steckruben-Estragon-GemuUse mit Hdhnchenbrust ...
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T Tortillas mit BBQ-M&hren und AvocadoCreme ...
Trifle nach Zitronentarte-Art ...

V Vacherin mit blauen Kartoffeln
Vanille-Mousse-Cranberry-Tértchen mit Caramel-Glagage ....* * * 132

W Wirsingcreme mit Tempura und Cashew-Pesto ... * 86
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SCHWIERIGKEITSGRAD:
* EINFACH * * MITTELSCHWER * * * ANSPRUCHSVOLL

UNSER TITELREZEPT
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DAS LETZTE GERICHT

Guten Abend

Nach Feierabend gibt’'s auch bei unserem
Koch mal Stullen — aber raffiniert: Er
rostet Graubrot in der Pfanne, belegt es mit . . .
Butter-Pastinaken und Bundner Fleisch Rostbrot mit Pastinake
und reicht eine schnelle Apfel-Salsa dazu und Bindner Fleisch

* EINFACH, SCHNELL

FUr 2 Portionen

APFEL-SALSA

« 1 kleiner Apfel (100 g; z.B. Pink Lady)
* 50 g rote Zwiebeln

« % rote Pfefferschote

« 2 Stiele krause Petersilie

« 2 El Limettensaft

« 2 El Olivenol

/2 Tl Cajun-GewUrzmischung

« Salz « Pfeffer

- BROT

« 2 Pastinaken (a 150 g)

«Salz

« 2 Scheiben Graubrot
Schoén deftig: Graubrot « 1 El Butter (10 g)
mit Rindersch_inken un_d _ «Pfeffer
::fst;n:rl(g%r:ﬁ?frggﬁgt'ge « 4 El Meerrettich-Frischkase

« 8 feine Scheiben Bindner Fleisch

1. FUr die Salsa Apfel waschen, trocken reiben
und ohne Kerngehause in 5 mm groRe Wurfel
schneiden. Zwiebeln fein schneiden. Pfeffer-
schote putzen, langs halbieren, entkernen und
in feine Streifen schneiden. Petersilienblatter
von den Stielen abzupfen und grob schneiden.
Alle Zutaten in einer Schale mit Limettensaft,
Olivenol und Cajun-GewuUrz mischen, mit Salz
und Pfeffer wurzen und kalt stellen.

2. Pastinaken putzen, schalen und langs
vierteln. Pastinaken in kochendem Salzwasser
ca. 2 Minuten garen, in Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen.

3. Brotscheiben in einer Pfanne ohne Fett bei
mittlerer bis starker Hitze 2—3 Minuten von
beiden Seiten knusprig rosten. Aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen. Butter und
Pastinaken in die Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze 4 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wurzen.

4. Brotscheiben mit Frischkase bestreichen, mit
je 4 Pastinaken und je 4 Scheiben Bundner
Fleisch belegen. Mit Apfel-Salsa garnieren, mit
etwas Pfeffer bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 15 gE, 24 gF, 41 gKH =
459 kcal (1920 kJ)

Text: Anna Floors; Rezept u. Foodstyling: Jan SchUmann, Styling u. Requisite: Tobias Pankrath / Blueberry Food Studios;

Foto u. Styling: Bruno Schroder, Kreatividee u. Styling: Elisabeth Herzel
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Kulinarische Vielfalt
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Inspiration fiir jeden Anlass:
Neue Rezepte, gelingsicher und nur
flr Sie entwickelt
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Ohne Risiko:
Nach 3 Ausgaben jederzeit kindbar
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