Osterreich 5,40 € » Schweiz 9,60 sfr  Belgien 5,70 € »
Italien 6,60 €  Lettland 6,40 € * Luxemburg 5,70 €  Spanien 6,60 €
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Goldene Festtage
Wenn der Dezember anbricht, legt sich ein besonderer Zauber
uber die Tage. Lichterglanz erftllt die Strafien, wiirziger

Tannen- und Glithweinduft schwebt durch die Riaume, und
die Vorfreude auf unvergessliche Genussmomente wichst.
Auch bei uns! Deshalb schenken wir Thnen mit dieser
Ausgabe festliche Ideen fiir eine sterneverdichtige Weih-
nachtstafel - inklusive Zeitplan, damit Freude nicht
in Hektik mtindet (Seite 6). Wihrend hierzulande
Kerzenschein Gemiitlichkeit schenkt, erstrahlt das
Weihnachtsfest in Portugal mit Sonnenschein,

Mit tollen
|deen aus unserem

LesercLub

auf den Seiten

10,26,62 &
79

knusprigem Spanferkel und perlendem Champa-
gner (Seite 66). Und wenn sich das Jahr dem Ende

neigt, feiern wir Silvester mit unseren Herzensmen-
schen (Seite 52), lassen Erinnerungen aufblitzen
wie Wunderkerzen und stofden an. Auf 2026, voller

Kochen mit Durch-
blick: Die Leserclub-
Mitglieder testen
Glas-Kochgeschirr
aus Borosilikatglas
auf Seite 27

Genuss und neuer unvergesslicher Momente!

Frohe Weihnachten wiinscht Ihre
Redaktion der kochen & genieBen

Fleischballchen, Uber-Nacht-Salat 17:?,'1—5 e N
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GASTLICHKEIT DES MONATS

= Wir begru[_3en
2026 mit guter \

GroBe Silvesterparty Uber-Nacht-Salat, Popcorn-Chicken, Mozzarella-
Fleischballchen, spicy Remoulade, Mini-Berliner vom Blech, ,Bye-bye,
2025"-Martini, gebackene Gliicksschweinchen und Lachsterrine S.52

SCHNELL & FISCH

Walnussbrot mit Roque Semmelknddel mit Sémmelkaﬁdel mit Semmelknodel mit Semmelknédel mit Mango-Ingwer-Drink
fort und Rosinen S.30  Wildsalami S.32 Chili und Ingwer S.32  Kiirbis und Knobi S.32 zartem Spinat S.32 S.64

DIE SUSSEN SEITEN

~ p————

~Kaiserlicher Bratapfelstrudel S.76

- 2 =y - ’ . —— ’
Linzer Himmelskuchen  Spekulatius-Malakoff- Esterhazy-Schnitten Gliicksbringer zum
S.78 torte S.79 S.81 Vernaschen S.82
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SAISONKUCHE

bs gebte

Der Tannenbaum glitzert,
die Glaser sind gefiillt - und
alle sind gespannt auf die
prachtvollen Festessen.

Glinzende Aussichten fiir Weihnachten: Mit unseren
Sternstunden-Gerichten werden Sie zum Star und zaubern
ein liebevolles Menti fiir die ganze Familie

6 kochen&genieBen 12/2025




Jeh frage mich, ob die -
Steme beleucpitet sind, + ¢
demit, jeder eines Tages o~ |
den stinen finden bann.” -~ “

,Der kleine Prinz”, Antoine de Saint-Exupéry
(franz. Schriftsteller, 1900-1944)

Glasierte Ginsebrust
Rezept auf S. 8

Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food, stock.adobe.com; lllustrationen: Shutterstock, stock.adobe.com e
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SAISONKUCHE @ :

.
So wind's
¢in Weni
Frischer Auftakt: Feldsalat
mit Knuspertanne (S. 17).

Zum Finale: Spekula-
tius-Trifle (S. 20).

GMQ-Fahrplan

Am Vortag
SoBe vorbereiten;
Nocken vorbereiten,
gar ziehen lassen

2 Std. vorher
Gansebriste und
Rotkohl zubereiten

1 Std. vorher
Sterne zubereiten

30 Min. vorher
SoBe fertig zuberei-
ten; Nocken in Wasser
erhitzen, schwenken

e Glasierte Giinsebrust

Gans schén elegant! Hier strahlt das sﬂB—Wﬁrﬁg"e"Geﬂﬁgel mit dem festlich leuchtenden Weihnachtsbaum um die Wette

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 2ELOI v 1 kg Génseklein
(beim Fleischer vorbestellen)
v 2 Zwiebeln v 2 Knoblauchzehen
v 1 Bund Suppengriin v 2 ELTomatenmark
v Salz v Pfeffer v 5 Wacholderbeeren
v 2 Sternanis v 2 Lorbeerblatter
v 500 ml Kirschsaft oder Rotwein
v 30 g Mehl v 30 g Butter
v 3 Génsebriiste (a ca. 900 g)
v 3TLgetrockneter Majoran
v 500 ml Apfelsaft v 20 g Honig
v 2 ELSojasoBe

1AM VORTAG FUR DIE GANSESOSSE Ol in
einem grofen Briter erhitzen. Ginse-
klein darin kréftig braun anrosten.
Zwiebeln und Knoblauch mit Schale
grob schneiden. Suppengriin waschen,
grob schneiden. Zwiebeln, Knoblauch
und Suppengriin zu den Knochen
geben, ca. 15 Minuten mitrosten. Toma-
tenmark einriihren, kurz anschwitzen.
Salz, Pfeffer und Gewiirze zugeben.
Alles mit etwas Kirschsaft oder Wein
abloschen. Bei starker Hitze ca. 3 Minu-
ten einkochen. Rest Kirschsaft oder

8 kochen&genieBen 12/2025

Wein angief’en, aufkochen. 500 ml
Steinpilzwasser (siehe Rezept Kartoffel-
nocken) und 750 ml Wasser zugiefien,
aufkochen. Bei schwacher Hitze

3-4 Stunden kocheln. Uber Nacht aus-
kiithlen lassen. AM NACHSTEN TAG Mehl
und Butter verkneten, kalt stellen. Sofse
eventuell entfetten, durch ein Sieb in
einen Topf giefSen, aufkochen und ca.
10 Minuten einkochen. Mehlbutter
einrtithren, weitere ca. 3 Minuten
kocheln. Sofde mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Vorm Servieren erhitzen.

2 FUR DAS FLEISCH Génsebriiste trocken
tupfen. Uberschiissiges Fett abschnei-
den, dabei das Fleisch nicht verletzen.
Génsebriiste auf der Hautseite kriftig
mit Salz einreiben. Auf der Fleisch-
bzw. Knochenseite mit Salz und Majo-
ran einreiben. In einen Briter legen.
Apfelsaft erhitzen, ums Fleisch giefien.

3 Ginsebriiste auf der mittleren Schiene
im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
100°C/Umluft: nicht geeignet) ca.

- 1Y> Stunden garen. Ofentemperatur

erhohen (E-Herd: 140°C/Umluft: nicht
geeignet) und weitere ca. 1'> Stunden

garen, dabei Gdnsebriiste alle ca. 30 Mi-
nuten mit dem Bratenfond begief3en.

4 Honig und Sojasof3e verriithren. Ofen-
temperatur erhohen (E-Herd: 220°C/
Umluft: nicht geeignet). Ginsebriiste
zweimal mit Honig-Mix bestreichen und
ca. 15 Minuten knusprig braten. Fleisch
herausheben, zugedeckt ca. 10 Minuten
ruhen lassen. Bratenfond entfetten und
in die Sof’e einrithren. Fleisch vom
Knochen schneiden. Alles anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 7 %2 Std.
PRO PORTION ca. 650 keal
E33g-FA6g-KH28 g

[ |
|

Kraftig beerig mundet
der Rosé. ,Collemorino
Cerasuolo d'Abruzzo DOC";
0,751 ca. 7 € zzgl. Versand; iiber

pinard-de-picard.de



Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food; lllustrationen: Shutterstock, stock.adobe.com

Pilz-Kartoffel-Nocken

FUR 6 PERSONEN 15 g getrocknete Steinpilze in 500 ml
heiflem Wasser einweichen. 150 g Champignons putzen, ha-
cken. 1 Zwiebel wiirfeln. 1 Bund Petersilie waschen, hacken.
Champignons in 20 g heif3er Butter ca. 10 Minuten diinsten,
bis die Fliissigkeit verdampft ist. Steinpilze abgief3en, Ein-
weichwasser auffangen, fiir die Sof3e (s. Rezept Gcinsebrust)
verwenden. Steinpilze hacken, zu den Champignons geben,
ca. 3 Minuten mitdiinsten. Vom Herd nehmen. Petersilie ein-
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1,2 kg mehligkochen-
de Kartoffeln waschen, ca. 20 Minuten kochen. Abgief3en,
pellen, ausdampfen lassen und zweimal durch eine Kartof-
felpresse driicken, 3 verquirlte Eigelb und 100 g Speise-
stdrke zugeben. 65 g geschmolzene Butter zugief3en. Alles
gut mischen, mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Aus dem
Teig auf etwas Mehl eine ca. 5 cm dicke Rolle formen, in ca.
24 Taler schneiden. Pilzmasse in die Talermitte verteilen.
Taler mit angefeuchteten Hdnden zu Halbmonden umklap-
pen, zu Nocken formen. In reichlich kochendem Salzwasser
10-12 Minuten gar ziehen lassen. Nocken herausheben.

5 EL Semmelbrosel in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. 50 g Butter zugeben, aufschdumen lassen. Nocken
darin schwenken, erhitzen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 13 Std. \

Crunchy Rotkohl

FUR 6 PERSONEN 2 kg Rotkohl waschen, vierteln, in feinen
Streifen vom Strunk schneiden. 2 Zwiebeln schdlen, in
Streifen schneiden. 2 EL Butterschmalz im grofen Topf
erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Kohl zugeben.
75 ml Essig (z.B. Kirschessig) und ca. 100 ml Wasser an-
gieflen, aufkochen. Mit 1 Lorbeerblatt, 2 Wacholderbee-
ren, 1 Zimtstange, 2 Sternanis, Salz und Pfeffer wiirzen.
Zugedeckt ca. 1 Stunde schmoren. 150 g Walniisse ohne
Fett leicht anrosten. Mit 2 EL Puderzucker bestciuben,
goldbraun karamellisieren. Auf Backpapier auskiihlen
lassen. 150 g Kirschkonfitiire unter den Kohl riihren, ca.
15 Minuten zu Ende garen. Kohl mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, anrichten. Mit Karamellniissen bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 13 Std.

Wiirzige Blitterteigsterne -l o ; ,
FUR 35 sTOCK 4 TK-Bldtterteigplatten nebeneinander auf- Pk : \ N

tauen lassen. 2 Platten mit je 20 g weicher Krduterbutter
bestreichen. Mit je 2 EL geriebenem Parmesan bestreuen.

Je eine zweite Platte darauflegen, auf etwas Mehl ca. 3 mm
diinn ausrollen. Verschieden grofie Sterne (ca. 2, 3 und 5 cm)

ausstechen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech ' 4 ‘
legen. Mit 1 verquirlten Eigelb bestreichen. Im heif3en Ofen , L o 4
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca. 12 Minuten backen. A \
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min. \) .
2
' e ORI

12/2025 kochen&genieBen 9
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et~ Fahrplan

: 2 Std. vorher P
Gnocchi vorbereiten, Par- |
mesan-Chips zubereiten

1 Std. vorher
Filet vorbereiten und
garen

30 Min. vorher
Bohnen zubereiten,
SoBe zubereiten

15 Min. vorher
Filet glasieren,
Gnocchi braten

L
-re
Vorab @ 27
probiertvom ¥~ y

LesercLusB
,»Ich habe die Fiillung kurz
mit dem Stabmixer pliriert
und fertige Mini-Gnocchi so-
wie Walntisse genommen.
Was ein Wow-Gericht!“

Bettina Hennes

lalienisches Schuweinefilet ,Buon Nﬁf&l 2 S

b 'y
N

Krauterduft, Gorgonzola-Schmelz und ein Hauch Balsamico-Creme begriiBen uns bei diesem sﬂdléndﬁ‘c*;e'\n' Festfilet

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 50 g getrocknete Softtomaten

v 5 Zweige Rosmarin v 100 g Ciabatta

v 100 g Gorgonzola

v 2 Schweinefilets (a ca. 400 g)

v 2ELOl v 1 EL Butter v Salz v Pfeffer

v 1 Zwiebel v 2 TLTomatenmark

v 200 ml Gemiisefond v 100 m| Orangensaft
v 4 ELWildpreiselbeeren (Glas)

v 1TLSpeisestarke v 3 TL Balsamico-Creme
v 2 EL Aprikosenkonfitiire v Kiichengarn

1 FUR DAS FILET Softtomaten fein
hacken. Rosmarin waschen, Hilfte fein
hacken. Ciabatta fein zerbroseln. Toma-
ten, Rosmarin, Ciabatta und Gorgonzola

10 kochen&genieBen 12/2025

verkneten. Filets trocken tupfen, langs
ein- aber nicht durchschneiden. Filets
mit der Masse fiillen, mit Kiichengarn
in Form binden. Ol und Butter in einer
Pfanne erhitzen. Filets darin rund-
herum anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Pfanne vom Herd nehmen.
Filets in eine Auflaufform legen und im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 160°C/
Umluft: 140°C) ca. 25 Minuten braten.
Pfanne mit Bratfett beiseitestellen.

2 FUR DIE CUMBERLAND-SOSSE Zwiebel
schilen und fein wiirfeln. Zwiebel im
heifSen Bratfett glasig diinsten. Toma-
tenmark einrithren und anschwitzen.
Mit Fond und Orangensaft abloschen,

aufkochen und ca. 5 Minuten kéch'/e‘i;
Wildpreiselbeeren einrtihren. Stirke
und 2 EL Wasser glatt rithren, in die
Sofde rithren. Ca. 3 Minuten kocheln.
Sofde mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Balsamico-Creme und Konfitiire ver-
rithren. Garn von den Filets 10sen. Filets
mit Balsamicomischung bestreichen.
Filets unter dem vorgeheizten Back-
ofengrill 2-3 Minuten kurz glasieren.
Mit Beilagen (siehe rechts) anrichten.
Mit Rest Rosmarin garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PRO PORTION ca. 350 keal
E369-F13g-KH19g

&



Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food, PR; lllustrationen: Shutterstock, stock.adobe.com

Haselnuss-Gnocchi
FUR 6 PERSONEN 750 g Klofteig
(,Halb und halb*, Kiihlregal)
kurz durchkneten, vierteln und

zu 4 Rollen (a ca. 2 cm @) formen.
Rollen in Stiicke schneiden, rund
formen. Mit den Zinken einer Gabel
von beiden Seiten leicht ein Muster
eindrticken. In kochendem Salz-
wasser ca. 3 Minuten gar ziehen
lassen. Herausheben, auf einem
Kiichentuch gut abtropfen lassen.
4 EL Butter in einer grofsen Pfanne
erhitzen. 5 EL gemahlene Hasel-

niisse darin unter Riihren anrosten.
Gnocchi zugeben, darin schwenken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.

Parmesan-Cracker

FUR 6 PERSONEN 80 g geriebenen

Parmesan auf einem mit Backpapier

ausgelegten Backblech mit etwas
Abstand zu ca. 20 Talern (a ca.

5 cm Q) streuen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C) ca. 3-4 Minuten schmelzen.
Herausnehmen, auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.

Pesto-Bohnen

FUR 6 PERSONEN 1 kg griine Bohnen
waschen, evtl. halbieren. Bohnen

in kochendem Salzwasser ca. 10 Mi-
nuten garen. Abgief3en, evtl. kalt ab-
schrecken. 6 EL rotes Pesto in einer
Pfanne schmelzen. 200 g Kirsch-
tomaten waschen, zum Pesto geben
und kurz andiinsten, bis sie leicht
aufplatzen. Bohnen zufiigen, darin
schwenken. Mit Salz abschmecken,
warm stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

- Ton an. ,Felline Primitivo di
Racemi Agricola; 0,75 ca.

13 € zzgl. Versand; iiber
superiore.de

Warme Aromen geben den

Manduria DOP 2021"; von Felline



Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food, PR; Illustrationen: Shutterstock, stock.adobe.com,

Winterliche y
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Wellingion Pasitete
Herzhaft und raffiniert: Die zarte

Fillung im knusprigen Teig sorgt bei
Vegetariern fiir funkelnde Augen

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 450 g TK-Blatterteig v 75 g Pinienkerne
v 200 g Rote Bete v 200 g Mdhren

v 200 g Pastinaken v 1 Zwiebel - .
v 200 g Kartoffeln v 150 g Champignons an M&ﬂiﬂ

v 50 g Krduterbutter v 100 g Babyspinat Vorneweg: Parmesan-

v 50 g Panko (japanische Semmelbrosel) Crg{gf{gm‘::éﬁalz)'

v 100 g Creme fraiche v Salz v Pfeffer Erdnuss-Bratapfel
v Muskat v 2-3 EL Senf v 1 Eigelb
v Mehl fiir die Arbeitsflache v Backpapier

1 Teigplatten auftauen lassen. Kerne in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten,
herausnehmen. Bete, MOhren, Pastinaken,
Zwiebel und Kartoffeln schilen, evtl.
waschen und fein wiirfeln. Pilze putzen,
vierteln. Butter in einer grof3en Pfanne
erhitzen. Gemiise, Zwiebel, Kartoffeln
und Pilze darin ca. 15 Minuten andiinsten.
Spinat waschen, zum Gemtise geben und
zusammenfallen lassen. Panko, Créeme
fraiche und Pinienkerne einriihren. Alles
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

2 Teigplatten, bis auf eine, tibereinander-
legen. Auf etwas Mehl zum Rechteck (ca.
40x50 cm) ausrollen, mit Senf bestrei-
chen. Fiillung auf eine kurze Teigseite
verteilen. Lingsseiten etwas tiber die
Fiillung schlagen, alles aufrollen. Pastete
mit Nahtseite nach unten auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen.

3 Ubrige Teigplatte ca. 3 mm diinn leicht
ausrollen. Daraus verschieden grof’e Ster-
ne ausstechen. In die Pastete mit einem
Messer in der oberen rechten und unteren
linken Ecke Linien (Sternschnuppen-
strahl) einscheiden. Pastete und Sterne
mit verquirltem Eigelb bestreichen. Sterne,
bis auf einige, auf der Pastete verteilen.
Pastete im heifden Ofen (E-Herd: 220°C/
Umluft: 200°C) ca. 30 Minuten backen.
Rest Sterne 10-12 Minuten mitbacken.
Alles anrichten. Dazu schmeckt Feldsalat.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. " Rote Trauben, wei gekeltert

PRO PORTION ca. 630 kcal und ein Duft von Rosen und
E129-FA59-KH45g Grapefruit. Von Schafer-Frohlich;
0,751 ca. 14 € zzgl. Versand; iiber

‘ pinard-de-picard.de

: ‘
A
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Feine Fonduesofie

FUR 6 PERSONEN 30 g Butter im Topf
erhitzen. 30 g Mehl dartiberstduben, hell
anschwitzen. Unter Rithren mit 250 ml
Gemiisebriihe und 500 ml Milch abl6schen,
aufkochen. Ca. 3 Minuten kocheln. 150 g
geriebenen Raclettekdse zufiigen, darin
schmelzen. Sof3e mit Salz, Pfeffer, Muskat
und 2-3 TL Kirschwasser abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.

12/2025 kochen&genieBen 13



Sev umls

en M&nu
Auf rahmige Pilzsuppe
(S. 16) folgt himmlisches

Cuvée aus Chardon-
nay und WeiBbur-
gunder. Von Knipser;
0,751 ca. 12 € zzgl.
Versand; iiber euro

weinkontor.de 4

Orangen-Parfait
(S.19).

Steinbeiferfilet unter Kartoffelhaube mit

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
» 3 groBe mehligkochende Kartoffeln
(ca. 600 g) v 6 ELOl v Salz v Pfeffer
v 6 Schalotten v 2 Packungen Krebs-Paste
(a 50 g; von Langbein) v 500 ml Fischfond
v 200 g Schlagsahne v 1 kg Porree v 4 EL Butter
v 300 g kiichenfertige Garnelen (ohne Kopf
und Schale) v EdelsiiBpaprika
v 6 Tranchen SteinbeiBerfilet (a ca. 175 g)
v 6 Stiele Dill v Bio-Zitrone zum Garnieren

1FUR DIE KARTOFFELHAUBE Kartoffeln
schilen, waschen. Mit einem Spiral-
schneider spaghettiformig schneiden.
Kartoffelspaghetti zu 12 kleinen Nestern
formen. 2 EL Ol in einer beschichteten

14 kochen&genieBen 12/2025

Hummer-Garnelen-Sofie

Seidig legt sich die aromatische SoBe auf den Teller und verbindet Fisch, cremigen Porree und knusprige Kartoffeln

Pfanne erhitzen. Kartoffelnester darin in
2 Portionen bei mittlerer Hitze pro Seite
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und warm stellen.

2 FUR DIE SOSSE Schalotten schilen, fein
wiirfeln. Krebs-Paste im Topf schmel-
zen. Schalotten darin glasig diinsten. Mit
Fond und Sahne abloschen, aufkochen
und ca. 3 Minuten kécheln. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken, warm stellen.

3 FUR DAS GEMUSE Porree waschen, das
Helle des Porree in feine Ringe schnei-
den. 3 EL Butter in einem weiten Topf
erhitzen. Porree darin ca. 10 Minuten
knackig diinsten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, warm stellen.

4 Garnelen trocken tupfen. 2 EL Olin
einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin
2-3 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer
und Edelsufipaprika wiirzen. Vom Herd
nehmen. Fischfilets trocken tupfen. 2 EL
Ol und 1 EL Butter in einer Pfanne erhit-
zen. Filets darin pro Seite ca. 2 Minuten
goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiurzen. Dill waschen, Fihnchen abzup-
fen. Kartoffelhaube auf die Fischfilets
setzen, alles anrichten. Mit Dill und
Zitronenspalten garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PRO PORTION ca. 540 keal
E479-F29g-KH24 g

Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food, PR; lllustrationen: Shutterstock, stock.adobe.com
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SAISONKUCHE € LECKERE VORSPEISEN

Lachs Garnelen Tatar

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN - P 4
v 2 Avocados v 3 EL Limettensaft v 200 g Eismeergarnelen

v 250 g gerducherter Lachs (Stiick) v Pfeffer v 4 EL Olivendl

v 150 g Créme fraiche v 6 TL Lachskaviar

v Dill und Limettenspalten zum Garnieren v evtl. Alufolie

(ca. 9 cm @) auf Teller
setzen. Tatar gleichméifiig
darin verteilen, leicht
andruicken. Ring mit

1 Avocados halbieren,
entkernen, das Frucht-
fleisch aus der Schale
1osen. Ca. 3/s der Avocados

fein wiirfeln und mit einem Messer vorsichtig
2 EL Lime‘gcensaft 1osen und abziehen.
ml(sfh en. g‘i,lr lgs SO0 3 Tatar mit tibrigem Ol
lsl;:lhlllleI;g:n Cm?: 1eEr:1L betraufeln. Je 1 Klecks
Limettensaft betriufeln. S fr.alche o
G lenfleisch und 1 TL Kaviar daraufgeben.
ngll: fe Iiln els"c T ]ill? _— Mit Pfeffer bestreuen.
€ b — Mit Avocadoscheiben,

Avocadowiirfeln mischen. . B
Mit Pfeffer wiirzen. 1 EL o ].md S
Ol unterziehen. ERLINELELL

. . ZUBEREITUNGSZEIT
2 Einen Vorspeisen- oder ca. 40 Min
gi;sgegl‘tlegtgdzeégehr‘ PRO PORTION ca. 330 keal
Ring gelegte Alufolie E18g-F299-KHdg

Festliche Pilzrahm- *

Suppe

X x
ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 2 Zwiebeln v 600 g braune Champignons v 2 EL+ 1 TLOI

Runde Snche

Ein Loffelchen Kaviar
ist das i-Tupfelchen
auf dem Tatar.

v 2 TL EdelsiiBpaprika v 2 EL Zitronensaft

v 11Gemiisebriihe v 250 g Schlagsahne v Salz v Pfeffer
v 3 Stiele Petersilie v 4-5 Stiele Dill

v 6 TLCréme fraiche v Zitronenscheiben zum Garnieren

1 Zwiebeln schilen und
wiirfeln. Pilze sdubern,
ca. 100 g beiseitelegen.
Rest Pilze klein schnei-
den. 2 EL Ol erhitzen.
Zwiebeln darin andiins-
ten. Pilze zuftigen und
ca. 3 Minuten anbraten.
Mit Paprika bestduben.
Zitronensaft, Brithe und
Sahne angief’en und
aufkochen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Suppe
ca. 20 Minuten kocheln.

2 Petersilie waschen,
hacken, zur Suppe geben
und purieren. Mit Salz

16 kochen&genieBen 12/2025

und Pfeffer abschme-
cken. Ubrige Pilze in
Scheiben schneiden. 1 TL
Ol erhitzen. Pilze darin
ca. 3 Minuten kriftig
anbraten. Dill waschen
und abzupfen. Suppe
anrichten. Je 1 TL Créme
fraiche und Pilze darin
verteilen. Mit Dill, Zitro-
ne und nach Belieben mit
Blitterteigsternen (siehe
Rezept Seite 9) garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT

ca. 40 Min.

PRO PORTION ca. 220 kcal
E6g-F20g-KH5¢

Fotos: Florian Bonanni, Lilli Keller, Katja Muench, Isabell Triemer/House of Food; Illustrationen: stock.adobe.com



%« Feldsalat +

mit Knuspertanne

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 2 Platten TK-Blatterteig (a 75 g) v 6 Scheiben Parmaschinken
v 1 Eigelb (Gr. M) v getrockneter Thymian

v 4 EL heller Balsamico-Essig v Salz v Pfeffer v 4 EL Olivendl

v 200 g Feldsalat v 250 g Mini-Mozzarella-Kugeln

v 4 Stiele Thymian v 6 HolzspieBe v Backpapier

1 Blitterteig ca. 10 Minu-
ten antauen. Platten lings
in je 3 Streifen schneiden.
Teigstreifen vorsichtig
etwas in die Linge ziehen.
Schinken lings auf die
Breite der Streifen zusam-
menfalten, aufje 1 Streifen
legen. Streifen tannen-
formig auf Holzspiefie
stecken. Auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Back-
blech legen. Eigelb und

1 EL Wasser verquirlen.
Baume damit bestreichen,
mit getrocknetem Thymi-
an bestreuen. Im vorge-
heizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C)
18-20 Minuten backen.

2 Essig, Salz und Pfeffer
verrithren. Ol unter-
schlagen. Salat waschen,
eventuell kleiner zupfen.
Mozzarella etwas trocken
tupfen. Thymian wa-
schen, hacken. Feldsalat,
Mozzarella, Thymian und
Vinaigrette mischen.

3 Blatterteigtannen aus
dem Ofen nehmen, kurz
abkiihlen lassen. Kise-
Feldsalat auf Tellern ver-
teilen. Blatterteigtannen
darauf anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT

ca. 50 Min.

PRO PORTION ca. 250 keal
E13g-F20g-KHé6¢g

«  Poarmesaon-

Creme - brilée

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 1 Zwiebel v 1 ELOlivendl v 100 ml weiBer Portwein

v 300 g Schlagsahne v 5 Pfefferkdrner

v abgeriebene Schale von %2 Bio-Zitrone v 1 Lorbeerblatt v Salz
v 85 g Parmesan (Stiick) v 6 Eigelb (Gr. M)

v 200 g Creme fraiche v 6 EL Zucker v 4 EL Pistazien

1Zwiebel schilen, fein
wiirfeln. Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebel
darin glasig dunsten.
Mit Portwein abloschen,
aufkochen und auf die
Halfte einkochen. Sahne,
Pfefferkorner, Zitronen-
schale, Lorbeer und

ca. Y4 TL Salz zuftigen.
Erneut aufkochen, ca.
10 Minuten kécheln.

2 Kise reiben. Eigelb und

Creme fraiche verquirlen.

Heifde Sahnemischung
durch ein Sieb in eine
Schiissel giefden. Kise
einrtihren, unter Rithren
schmelzen. Sahnemi-
schung unter die Créme-
fraiche-Masse riithren.

3 Masse in 6 ofenfeste
Formchen (i ca. 150 ml)
fullen. Formchen in eine

grofde Auflaufform stellen,
so viel heifdes Wasser
angiefden, dass sie ca. zur
Halfte im Wasser stehen.
Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 140°C/
Umluft nicht empfeh-
lenswert) auf der unteren
Schiene ca. 1'4 Stunden
stocken lassen.

4 Créme bralée lauwarm
abkiihlen lassen. Auf
jede Creme 1 EL Zucker
streuen, mit dem Kii-
chengasbrenner abflam-
men oder unter dem
heiflen Backofengrill
karamellisieren. Pistazien
grob hacken, tber die
Créme brualée streuen.

ZUBEREITUNGSZEIT

ca. 134 Std.

PRO PORTION ca. 450 kcal
E11g-F36g-KH18¢




‘

leise riesell ...

...der Puderzucker-
schnee auf die Baiser-
gipfel herab - lecker!

Fotos: Alessandra Cremona, Katja Muench/House of Food; lllustrationen: stock.adobe.com
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»
Erdnussiipfel

mit Baiser 4

hoube ¥

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 4 ELRosinen v 8 EL brauner Rum

v 75 g gerostete ungesalzene
Erdniisse v 6 siuerliche Apfel
(z.B. Boskop) v 2 EL Zitronensaft

v 60 g Erdnusscreme (z.B. stiickige)

v 4 ELfliissiger Honig

v 50 g zarte Haferflocken

v 1 Prise Zimt v 2 EiweiB (Gr. M)

v 1 Prise Salz v 40 g Zucker

1 Rosinen in Rum einlegen und
ca. 1 Stunde ziehen lassen. Erd-
niisse hacken. Apfel waschen
und oben jeweils einen Deckel
abschneiden. Kerngehiuse mit
einem Apfelausstecher ent-
fernen. Apfel am oberen Rand
etwas weiter ausschneiden und
mit Zitronensaft betraufeln.

2 Rosinen abtropfen lassen, Rum
dabei auffangen und in eine
kleine Auflaufform giefden. Rosi-
nen, Hilfte Erdntisse, Erdnuss-
creme, Honig, Haferflocken und
Zimt mischen. Apfel mit der
Masse fiillen und in die Form
setzen. Stiel von den Apfel-
deckeln entfernen, Fruchtfleisch
fein wiirfeln und um die Apfel
verteilen. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 200°C/Umluft
180°C) ca. 20 Minuten backen.

3 Eiweif’ und Salz steif schlagen,
dabei Zucker einrieseln lassen.
Baiser in einen Spritzbeutel mit
grofier Sterntiille fiillen. Apfel
aus dem Ofen nehmen. Baiser
in grofRen Tuffs auf die Apfel
spritzen. Mit tibrigen Erdniissen
bestreuen und im heifden Ofen
bei gleicher Temperatur ca.

10 Minuten zu Ende backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
WARTEZEIT ca. 50 Min.

PRO PORTION ca. 350 keal
E8g-F10g-KH51g
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ZUTATEN FUR 12 SCHEIBEN

v 4 Orangen (davon 1 Bio-Orange)

v 100 g Honig (z.B. Waldhonig)

v 3 ELOrangenlikér v 2 Eier (Gr. M)

v 2 Eigelb (Gr. M) v 200 g Haselniisse
v 400 g Schlagsahne v "2 Granatapfel
v Frischhaltefolie

1 AM VORTAG Bio-Orange waschen,
Schale in feinen Spiralen abschélen.
Bio-Orange und 1 Orange auspressen.
150 ml Orangensaft abmessen, mit
80 g Honig in einem kleinen Topf

aufkochen und ca. 5 Minuten

kocheln. Topf vom Herd nehmen,
Orangenschale unterriithren. Alles

lauwarm abkiihlen lassen.

2 Schale aus dem Orangensirup ent-
fernen. Sirup in eine Metallschiissel
geben. Likor, Eier und Eigelb zugeben
und alles tiberm heifden Wasserbad
mit den Schneebesen des Rithrgerits

dickeremig aufschlagen. Creme
unter gelegentlichem Rithren
abkiihlen lassen.

i

>

Orangen & :
Haselnuss &= "

3 Niisse in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Abkithlen lassen. 150 g Niisse
fein, 50 g grob hacken. Sahne steif
schlagen. Mit fein gehackten Nuissen
vorsichtig unter die Eiercreme heben.
Kastenform (ca. 11x25 cm) mit Wasser
aussptilen und mit Frischhaltefolie
auslegen. Orangen-Nuss-Creme in
die Kastenform fiillen, mit Folie bede-
cken. Uber Nacht gefrieren lassen.

4 AM NACHSTEN TAG 2 Orangen So
schilen, dass die weifde Haut entfernt
wird. Filets zwischen den Trennhiu-
ten herausschneiden. Trennhéute
ausdriicken, Saft auffangen. Granat-
apfelkerne auslosen. Parfait vorsichtig
aus der Form stiirzen. Auf einer Platte
anrichten. Mit Orangenfilets, Granat-
apfelkernen und grob gehackte Niisse
verzieren. Parfait mit etwas Orangen-
saft und Rest Honig betraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
WARTEZEIT ca. 12 Std.

PRO Scheibe ca. 310 kcal
E7g-F24g-KH18¢g

12/2025 kochen&genieBen
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SAISONKUCHE (HIMMLISCHE DESSERTS'

¥«  Spekulatins O+
Karomell Trifle ¥

ZUTATEN FUR 10-12 PERSONEN

v 250 g Weichkaramellen v 200 ml Milch v 400 g Spekulatius
v 500 g Schlagsahne v 600 g Doppelrahmfrischkase

v 100 g heller Sirup v 1 Packchen Bourbon-Vanillezucker

v 1TLZimt v 1 TLgemahlener Ingwer

v 1 Msp. gemahlene Gewiirznelken v 1 groBer Gefrierbeutel

1FUR DIE KARAMELLSOSSE
Weichkaramellen
hacken. Karamellen und
100 ml Milch in einem
Topf unter Rithren erhit-
zen und schmelzen. Ka-
ramellsofde ca. 1'/> Stun-
den auskiihlen lassen.

2 FUR DIE BROSEL Speku-
latius in einen grofien
Gefrierbeutel geben und
mit einer Teigrolle darti-
berrollen, bis die Kekse
grob zerbroselt sind. Fiir
die Creme Sahne halb-
steif schlagen. Frischkése,
Sirup, Vanillezucker,
Zimt, Ingwer und Nelken
mit den Schneebesen
des Rithrgerits kurz ver-

20 kochen&genieBen 12/2025

rithren. 100 ml Milch
angiefien und zu einer
weichen Creme verriih-
ren. Sahne in 2 Portionen
unter die Frischkise-
creme heben.

3 Spekulatius, Frischki-
secreme und Karamell-
sofde in Schichten in eine
grof’e Dessertschale
geben, dabei mit einer
Cremeschicht abschlie-
Ren. Keksbrosel und

Rest Karamellsof3e darauf
verteilen.

ZUBEREITUNGSZEIT

ca. 40 Min.

WARTEZEIT ca. 17 Std.
PRO PORTION ca. 580 keal
E119-F38g-KH28¢g

Fruchtige Paviovas

ZUTATEN FUR 6 STUCK

v 2 EiweiB (Gr. M) v 2 TL Zitronensaft v 150 g Zucker

+500 g gemischte Beeren (z.B. Heidel-, Him- und Rote Johan-

nisheeren) v 400 g Schlagsahne v 2 Packchen Vanillezucker

v Minze zum Verzieren v Puderzucker zum Bestduben v Backpapier

1 Eiweifd und Zitronensaft
steif schlagen, dabei den
Zucker einrieseln lassen.
So lange weiter schlagen,
bis sich der Zucker gelost
hat und die Masse weify
glianzt. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes
Backblech mithilfe von

2 Essloffeln 6 runde
Baisertuffs ( ca. 8 cm @)
setzten und in die Mitte
der Tuffs eine Mulde
driicken. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd:
100°C/Umluft: 80°C)

ca. 1% Stunden backen.
Auskiihlen lassen.

Nedae

2 Beeren waschen und
gut trocken tupfen. Sah-
ne steif schlagen, dabei
Vanillezucker einrieseln
lassen. Baiserschalen auf
Dessertteller legen und
mit etwas Sahne fillen.
Beeren darauf anrichten.
Beeren-Pavlovas mit
Minze verzieren und

mit etwas Puderzucker
bestiuben.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca.2 Std.

WARTEZEIT ca. 30 Min.
PRO STUCK ca. 360 kcal
Edg-F22g-KH37g

Fotos: Benni Bock, Florian Bonanni/House of Food; lllustrationen: stock.adobe.com
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SCHNELLE KUCHE "
P Bayerische
Gnocchi-
' Wurst-Pfanne
- ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
e v 2 rote Zwiebeln
v 250 g Fleischwurst

v 1ELOlv 1-2 EL Butter

v 600 g Gnocchi (Kiihlregal)
v 200 g Schmand

v Salz v Pfeffer

v 2 Bund Schnittlauch

| s(‘lmell

1 Zwiebeln schilen, halbieren

und in feine Streifen schneiden.
Fleischwurst aus der Haut 16sen
und in kleine Wiirfel schneiden.

2 Olin einer grofken Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin glasig

Fe rt i g i n ¥ diinsten. Fleischwurst zufiigen

und unter Wenden ca. 3 Minu-

m a X. 3 0 ten braten. Wurst und Zwiebeln

aus der Pfanne nehmen.

® 1 F
M ’ n u te n 3 Butter im heifden Bratfett

erhitzen. Gnocchi darin unter
Wenden ca. 6 Minuten braten.
Wurst-Zwiebel-Mischung
zufuigen und unterrithren.

4 Schmand glatt rithren und
unter die Gnocchi-Wurst-
Mischung heben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Schnitt-
lauch waschen, in Rollchen
schneiden und uiber die Gnoc-
chi-Wurst-Pfanne streuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PRO PORTION ca. 570 keal
E149-F36g-KH49g

Goldene Knusperkruste
Gnocchiam besten in eine
sehr groBBe Pfanne geben,

so haben sie viel Platz, um
sich von allen Seiten unter
Wenden goldbraun und kross
braten zu lassen.
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Fotos: Alessandra Cremona, Florian Bonanni, Niklas Sturmhafel, Tobias Pankrath/House of Food



Rote-Bete-Orangen-Salat mit Nusscrunch

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 3 ELWalniisse v 1 EL schwarzer Sesam v 1 EL Koriandersamen v 3 Orangen v 1 TL Senf v 1 TL Honig
v 2 EL Apfelessig v Salz v Pfeffer v 1 Prise Chiliflocken v 2 TL getrockneter Estragon v 4-5 EL Olivendl
v 100 g Feldsalat v 1 kleiner Radicchio v 500 g gegarte Rote Bete (vakuumverpackt) v 150 g Feta

1 Walntisse grob hacken. Mit Sesam und Koriander in einer Pfanne ohne Fett 3-4 Minu-
ten rosten. Herausnehmen. Orangen so schilen, dass die weif’e Haut vollstindig entfernt
wird. Fruchtfilets zwischen den Trennh&duten herausschneiden, dabei den Saft auffangen
und aus den Trennhduten kriftig ausdriicken. Orangensaft, Senf, Honig, Essig, Salz,
Pfeffer, Chiliflocken und Estragon verrtihren. Olivenol darunterschlagen.

2 Feldsalat und Radicchio waschen und in Stiicke zupfen. Rote Bete in Scheiben schneiden.
Mit Salaten, Orangen und Senf-Vinaigrette vermengen. Salat nochmals abschmecken
und anrichten. Feta dartiberbrockeln. Walnuss-Wiirztopping dariiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PRO PORTION ca. 350 keal -E11g-F26g-KH18¢

Pilz-Speck-Frikadellen zu Piiree

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Scheibe Toast v 75 g Champignons v 1 Zwiebel v 1 Gewiirzgurke v 500 g Rinderhack

v 1 Ei (Gr. M) v Salz v Pfeffer v 12 Scheiben Bacon v 1-2 ELOl v 100 g Feldsalat v 3 EL Creme fraiche
v 1 ELMilch v einige Spritzer Zitronensaft v 5 EL Rotwein v 200 m| Gemiisebriihe

v 1 TL Speisestérke v 2 Beutel (a 94,5 g) Kartoffelpiiree ,Das Komplette"

1 Toast einweichen. Pilze waschen, Zwiebel schilen, Gurke abtropfen lassen, alles wiirfeln.
Mit Hack, ausgedriicktem Toast, Ei, Salz und Pfeffer verkneten. Daraus 12 Frikadellen
formen. Bacon darumwickeln. 1 EL Ol erhitzen. Frikadellen darin ca. 10 Minuten braten.

2 Salat waschen, klein zupfen. Créme fraiche, Milch, Salz und Zitronensaft zum Dressing
verriithren. 1 1 Wasser aufkochen. Frikadellen herausnehmen. Bratsatz mit Wein und
Briihe abléschen, ca. 5 Minuten kocheln. Stirke und 2 EL Wasser verriihren. Sof3e damit
binden und abschmecken. Piireeflocken in kochendes Wasser rithren. Alles anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 580 keal -E34¢g-F45¢g-KH12¢

Winter-Gemiiseragout mit Reisnudeln

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 Knoblauchzehen v 500 g Steckriibe v 2 Méhren v 1 Stange Porree v 2-3 EL Ol v % TL brauner Zucker
v Salz v Pfeffer v 1 Msp. Kiimmel v 1 Dose (400 ml) Kokosmilch v 2 EL Erdnussbutter v 2 Zwiebeln

v 200 g Reisnudeln v 2 EL gerdstete Erdniisse v 2 Stiele Thai-Basilikum v Limette zum Garnieren

1 Knoblauch schilen, hacken. Steckriibe und Mohren schilen, waschen, wiirfeln. Porree
waschen, in Ringe schneiden. 1-2 EL Ol erhitzen. Knoblauch und Gemiise darin anbraten.
Zucker dartiberstreuen, schmelzen. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Kokosmilch
und Erdnussbutter unterrithren. Aufkochen und 5-7 Minuten garen.

2 Zwiebeln schilen, halbieren und in Ringe schneiden. 1 EL Ol erhitzen. Zwiebeln darin
kréftig braten. Herausnehmen. Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanwei-
sung garen. Niisse hacken. Basilikum waschen und Blittchen abzupfen. Nudeln abtrop-
fen lassen und unter das Gemtiseragout mischen. Evtl. nochmals abschmecken. Alles
anrichten. Zwiebeln und Niisse dartiberstreuen. Mit Basilikum und Limette garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 380 kcal -E9g-F14g-KH56¢

-3
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SCHNELLE KUCHE

24 kochen&genieBen 12/2025

Goldgelbe Linsen-Curry-Suppe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 1 Zwiebel v 400 g Hihnchenfilet v 2 ELOl v 2 TL gelbe Currypaste
v 150 g rote Linsen v 1| Hiihnerbriihe v 2 Stangen Porree v Salz v Pfeffer

1 Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Fleisch trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen. Fleisch darin rundherum ca. 5 Minuten kréftig anbraten. 1 TL
Currypaste zum Fleisch geben, unterrithren und bei mittlerer Hitze kurz anschwitzen.
Fleisch aus dem Topf nehmen.

2 Zwiebel und Linsen im heifden Bratfett andtinsten. Mit Hithnerbriihe abloschen,
aufkochen und 1 TL Currypaste einrtithren. Linsensuppe ca. 10 Minuten kocheln.

3 Porree waschen und in Ringe schneiden. Mit Fleisch nach ca. 5 Minuten zur Suppe
geben und mit garen. Linsensuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PRO PORTION ca. 360 keal -E31g-F17g-KH22g

Fruchtige Avocado-Fisch-Tortillas

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Salatkopf (z. B. Eichblattsalat) v 1 kleine Mango v 2 Limetten v 700 g Fischfilet (z. B. Kabeljau)
v Salz v Pfeffer v Chiliflocken v 1 Avocado v 150 g Créme fraiche v 2 EL Ol

v 3-4 ELsiiBsaure AsiasoBe (Flasche) v 8 Weizentortillas (3 15-18 cm @)

1 Salat waschen, klein zupfen. Mango schilen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden, wiir-
feln. Limetten halbieren, auspressen. Fisch trocken tupfen, wiirfeln. Mit 2 EL Limetten-
saft betrdufeln. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Avocado halbieren, entkernen.
Fruchtfleisch herauslosen, in Spalten schneiden. Mit 1-2 EL Limettensaft betraufeln.
Créme fraiche und 1-2 EL Limettensaft verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Ol erhitzen. Fisch darin rundherum ca. 3 Minuten anbraten. Asiasofie angieflen und
weitere ca. 2 Minuten garen. Tortillas nacheinander in einer heifden Pfanne unter Wenden
kurz erhitzen, herausnehmen. Auf jede Tortilla etwas Salat, Fisch, Mango und Avocado
verteilen. Jeweils einen Klecks Limetten-Dip daraufgeben und mit Chili bestreuen.
Tortillas nach Belieben zusammenklappen oder aufrollen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PRO PORTION ca. 670 keal -E41g-F30g-KH59g

Flottes Spatzle-Schnitzel-Gratin

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 500 g Brokkoli v Salz v 500 g Spitzle (KiihIregal) v 1 Zwiebel v 4 Putenschnitzel (a ca. 150 g)
v Pfeffer v 4 Scheiben Serranoschinken v 2 ELOl v 150 ml Gemiisebriihe v 150 g Schlagsahne
v EdelsiiBpaprika v 75 g geriebener Bergkése v Fett fiir die Form

1 Backofen vorheizen (E-Herd: 230°C/Umluft: 210°C). Brokkoli waschen, in kleinen Ros-
chen vom Strunk schneiden und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten garen. Spétzle
ca. 3 Minuten vor Garzeitende zum Brokkoli geben und mitgaren. Beides abgief’en.

2 Zwiebel schilen, wiirfeln. Schnitzel trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit je
einer Scheibe Schinken umwickeln. Ol erhitzen. Schnitzel darin pro Seite ca. 2 Minuten
anbraten, herausnehmen. Zwiebel im Bratfett andiinsten. Brithe und Sahne angiefien,

aufkochen und 1-2 Minuten kocheln. Sofde mit Salz, Pfeffer und EdelstifSpaprika wiirzen.

3 Brokkoli-Spitzle-Mix in einer gefetteten Auflaufform verteilen. Schnitzel darauflegen.
Sofde dartibergiefien. Mit Kése bestreuen. Im heifden Ofen 10-12 Minuten tiberbacken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 630 keal -E50g-F28g-KH46¢g

Fotos: Katja Muench, Louisa Béschen, Thomas Férst/House of Food
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1 eitreise

Vor 40 Jahren erschien die erste kochen &genieBen.
Hier kommen unsere Lieblingsessen aus vier Dekaden

...stand
Weihnachten im

e

e L B U T T

Schweinefilet im Strudelblatt

Saftiges Filet in der Hauptrolle, umgarnt von Speck, fir den Auftritt auf dem
Pfifferlingsteppich gehiillt in einen goldenen Mantel - frohe Weihnachten!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 Schweinefilets (a ca. 400 g)

v Pfeffer v Salz v 8 Scheiben Friihstiicksspeck

v 1-2ELOl v 2 Packungen (3 120 g)
Strudelteig (z. B. Tante Fanny)

v 5 EL Mandelkerne (mit Haut)

v 2 Bund Petersilie v 5-6 Stiele Thymian

v 5 EL Butter v 4 EL Semmelbrosel

v 1 Dose (425 ml) Pfifferlinge v 1 Zwiebel

v Backpapier

1 Filets trocken tupfen. Mit Pfeffer und
evtl. Salz wiirzen und mit je 4 Speck-
scheiben umwickeln. Im heifsen Ol
rundherum kriftig anbraten. Heraus-
nehmen (Bratfett auftheben).

2 Strudelblitter (in der Verpackung) ca.
10 Minuten bei Raumtemperatur ruhen
lassen. Mandeln hacken. Krauter
waschen, hacken, untermischen.

3 2 EL Butter schmelzen. 4 Strudel-
blatter entfalten und tiber Kreuz

aufeinanderlegen, dabei jeweils mit
Butter bestreichen. Teigmitte in Grofde
eines Filets mit 2 EL. Semmelbrosel
bestreuen. Hilfte Mandelmischung
daraufstreuen. 1 Filet daraufsetzen, ein-
rollen. Ubriges Filet ebenso einrollen.

4 Strudel auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen, mit Rest
Butter bestreichen. Im vorgeheizten

Ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 175°C) ca.

25 Minuten backen.

5 Pilze abtropfen lassen. Zwiebel schi-
len, fein wiirfeln. Beides im Bratfett
braten, wiirzen. 3 EL Butter
zuftigen, kurz aufschau-
men. Strudel aufschneiden,
alles anrichten. Dazu
schmecken Brokkoli-Moh-
ren-Gemiise und Kroketten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PRO PORTION ca. 850 keal
E569-F57g-KH32g

Fokus

KALENDERBLATT -
so war das damals

Traumhaft
Uberflissige
Pfunde tber Nacht

verlieren, das ver-

sprach das Buch $Ch|ank
,Schlank im Schlaf” ’m scnlat,
von Dr. Detlef '
Pape, dessen Diat-
form Ende der 2000er ihren
Hohepunkt erreichte.

i

Aus und vorbei

Bei der EM in Osterreich und
der Schweiz schaffen wir es ins

Finale - wiederholt sich etwa

ein Sommermarchen? Das

1:0-Tor von 7
Fernando Tor-
res zerschief3t
leider diese

Hoffnung.

Yes we can
Barack Obama
gewinnt als erster
Afroamerikaner der
US-amerikanischen
Geschichte die Prési-
dentschaftswahlen.

Krimi?
Komadie!

,Mann, Mann, Mann,
ist hier schon wieder
was los”: ,Mord mit Aus-
sicht” mit Caroline Pe-
ters und Bjarne Médel
¢ fesselte uns vor den
Fernseher.

Fotos: ARD, Florian Bonanni / House of Food, IMAGO, Picture Alliance, Shutterstock Images, PR
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DIE KUCHEN-COMMUNITY MIT HERZ

Mit Liebe
nachgekocht
Mini-Muffin-Triiffel

Aus kochen &genieBen 01/25, S. 62

»Ich habe mal wieder selbst gebacken,
und zwar die niedlichen Mini-Muffin-
Trtiffel. Statt gehackter Mandeln habe ich
am Ende blau geftrbten Zucker darti-
bergestreut. Die Muffins sind sehr lecker
und haben den Test bestanden! Ich wer-
de in der gleichen Zutatenkombination
Anfang Februar auch
einen Geburtstags-
kuchen ftlir meine
Mama backen. “

Birgit Hahn, Maintal

Bilder des Monats

Was unsere Clubmitglieder
bei Facebook gerade bewegt

Biifett fir GenieBer
An Silvester serviere ich eine feine
Auswahl: Neben Entenbrust auf Rucola
gibt's gefiillte Mini-Paprika, mariniertes
Gemuse, Fetabrotchen und mehr!”
Helga Rogg, Hamburg

Fein aufgetischt
JAbendessen am Wochenende heif3t,
fast alles wird selbst gemacht: Vitello

tonnato, Rote-Bete-Carpaccio mit
Garnelen, Baguette und gekaufte
italienische Wurst. Dazu Wein
vom Lieblingsitaliener.”
Inga Figge, Bedburg

Geliebtes Erbstiick
Welch Freude! Mein Schwibbogen
kam aus der Reparatur zurtick,
nachdem ich ein Jahr warten musste,
ob er reparierbar ist. Er ist mir sehr
wichtig, da er meinem Vater gehérte.”
Corinna Captuller, Wiemersdorf

26 kochen&genieBen 12/2025

Fotos: privat, Shutterstock, PR



Volle Durchsicht voraus

Im eleganten Kochgeschirr aus Borosilikatglas kdcheln Sie auch bei
hohen Temperaturen entspannt und bewahren stets den Durchblick

Von Belissam; verschiedene Formen und GréBen, wIch kann in den Top-  ,,Ich bin wirk-
2.B. Kasserole und Dampfer; je 20 cm @; ab ca. 65 € fen super den Gar- lich angenehm

prozess beobachten. tiberrascht, wie
Mir erscheint auch toll die Weirme-
die Kochzeit kiirzer tibertragung
als bei anderen ist. AufSerdem
Topfen! Besonders kann man

toll: Der mitgelieferte  den Topfzum
Glasddampfer ist Essen auf den
extrem hitzebestcin- Tisch stellen, so
dig und nimmt keine elegant ist er!“
Gertiche an.“ Christel Ehrentreich,
Birgit Ochse, Liibeck Bad Konig

Und was ist mit Ihnen?
Werden auch Sie Mitglied im

,Die Reinigung des Kochtopfs ist ultraleicht. Es bleibt kOChe’) & g_enleBen-Lese ':CIUb und
kaum etwas beim Kochen kleben, und man kann ihn kommen Sie mit lhren Ideen in unser Heft!
problemlos in die Sptilmaschine geben.“ Schreiben Sie uns einfach unter

Katrin und Peter Quarg, Ehrenkirchen club@kochen-und-geniessen.de

i ! Biolectra )Y Biolectra
E;gINeEcS.Itsa MAGNESIUM MAGNESIUM

400 mg uLTRA » d

/] Nerven & Muskeln Vital __ .
Orangen-Geschmack Pl Direct

S - o -Ge
Kapseln I 8-Vitamine N rangen-Geschmack

: . ¢ FUr eine normale
Fur eine normale Muskelfunktion For Nerven und Muskeln® Muskelfunktion*

40 Stiick 30 stiick

ULTRA stark sparen: Nur bis zum 31. Dezember 2025 RABA“
___ _______________________________________________________________________________________________

Coupon bitte abtrennen und in lhrer Apotheke vor Ort einlésen. Nur in teilnehmenden Apotheken. 2 € Sofortrabatt beim Kauf eines Produkts aus
H ( : £23

*Magnesium unterstttzt die normale Muskelfunktion und tragt zu einer normalen Funktion des Nervensystems und der Psyche bei. dem B|OIeCtra MAGN ESIUM 400 mg sort'ment

Die enthaltenen B-Vitamine tragen zu einer normalen Funktion des Nervensystems und des Energiestoffwechsels bei. A = =
**Beim Kauf von Biolectra® Magnesium 400 mg ultra Kapseln (20 St. PZN: 10043625, 40 St. PZN: 10043631, 100 St. PZN: 10043648), im Aktlonszeltl‘aum vom 01'"'2025 31'12'2025

Biolectra® Magnesium 400 mg Nerven & Muskeln Vital (30 St. PZN: 17604759, 60 St. PZN: 19150883), Biolectra” Magnesium 400 mg

ultra Direct Orange (20 St. PZN: 10252174, 40 St. PZN: 10252180, 60 St. PZN: 14371272), Biolectra® Magnesium 400 mg ultra Direct

jeweiligen Verkaufspreis der Apotheke, nicht mit anderen Aktionen kombinierbar, keine Barauszahlung oder Rabattierung bereits | | | I |||||||||| || || |||
getatigter Einkaufe. Die vollautomatische Abwicklung mit bestehenden Kassenprozessen erfolgt iber KYTE-TEC. Bei Fragen bitte
KYTE-TEC unter kundenbetreuung@kyte-tec.com kontaktieren.
sl Nahrungserganzungsmittel $IKDE2507081025020003

Zitrone (20 St. PZN: 10252151, 40 St. PZN: 10252168, 60 St. PZN: 14371289), Biolectra® Magnesium 400 mg ultra 3-Phasen-Depot
(30 St. PZN: 16604993) oder Biolectra® Magnesium 400 mg ultra Trinkgranulat (20 St. PZN: 10914511, 40 St. PZN: 10914528) werden
2 € Sofortrabatt automatisch abgezogen. Weitere Aktionsbedingungen: Die Verrechnung erfolgt direkt an der Kasse. Gilt auf den




LIEBLING DES MONATS

1. Botanisch gesehen ist die
Walnuss gar keine echte Nuss,
sondern eine Steinfrucht -
verwandt mit Pfirsich und

4. Im Mittelalter galt der
Walnussbaum als Baum
der Weisheit - und war so
wertvoll, dass das Fallen oft
unter Strafe stand.

' 2. lhre Form erinnert nicht
zuféllig ans menschliche Gehirn -
‘ tatsachlich enthalt sie Stoffe,
' die unseren Kopf fit halten, etwa
Omega-3-Fettsauren.

5. Schwarze Niisse, also noch
griin geerntete und als suBe
Delikatesse eingelegte
Walnisse, machen mit Aroma
von Lebkuchen, Karamell und
- feiner Wiirze als Dessert,
| zu K3se oder Wild SpaB.

3. Der Name Walnuss hat nichts
mit dem Meerestier zu tun - das
+Wal-" stammt von ,,welsch” und
bedeutet ,fremd”: Die Walnuss
war fur unsere Vorfahren die
,auslandische Nuss”, denn sie
kam einst aus Stideuropa
Uber die Alpen zu uns.

Mit ihrem intensivem Geschmack kronen Walniisse nicht
nur den bunten Teller, sondern werden auch in
herzhaften Gerichten zum knackigen Hohepunkt

28 kochen&genieBen 12/2025

Fotos: Olfert Poelen / House of Food, Shutterstock
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Backkartoffel mit Schwarzwurzeln, Salsiccia und Walniissen

Dem spargelartigen Wintergemiise wird ein nussiges Aroma nachgesagt -
wer kénnte das besser toppen als unser Hero, die Walnuss?

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 4 Backkartoffeln (a ca. 250 g) v Salz
v3ELOl v 3ELEssig v 1 EL Mehl
v400 g Schwarzwurzeln

v 2 Salsiccias (ital. Bratwurst; ca. 75 g)
v50 g Walniisse v 1 Knoblauchzehe

v 75 g Cheddar v 1 EL Butter

v 100 g Schlagsahne

v 100 ml Gemiisebriihe

v Pfeffer v 50 g Babyleafsalat

1 Kartoffeln griindlich waschen. Mit Salz
bestreuen und mit 1 EL Ol bestreichen.
Auf ein Backblech legen und im vor-
geheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 1 Stunde backen.

2 FUR DIE FULLUNG 1 1 Wasser, Essig und
Mehl verrithren. Schwarzwurzeln unter
flieRendem Wasser abbiirsten, schilen,
waschen und sofort in den Essigmix
geben. Salzwasser aufkochen. Wurzeln
abgief’en, in grobe Stticke schneiden
und in kochendem Salzwasser 8-10 Mi-
nuten garen. Abgiefien. Salsiccias lings
einschneiden, Brit aus der Haut krat-
zen und zu kleinen Klofien formen.
Walntisse in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten. Herausnehmen. 1 EL
Ol in der Pfanne erhitzen. Schwarz-
wurzeln darin rundherum 3-4 Minuten
braten. Herausnehmen. 1 EL Ol im
Bratfett erhitzen. Salsiccia-Klofichen
darin ca. 3 Minuten rundherum braten.

3 FUR DIE SOSSE Knoblauch schilen und
fein hacken. Kise reiben. Butter erhit-
zen. Knoblauch darin 1-2 Minuten bra-
ten. Sahne und Briihe angief’en und
aufkochen. Kése zufiigen, darin
schmelzen und kurz kdcheln. Sofde mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Salat waschen und etwas zerzupfen.
Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, lings
einschneiden und etwas aufbrechen.
Mit Klofden, Salat und Schwarzwurzeln
fullen. Walntisse daruiberstreuen. Etwas
Kéasesofde dartibergeben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PRO PORTION ca. 650 keal (k¥
E19g-F459-KH44g
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LIEBLING DES MONATS

Steak mit Feta-Nuss-Kruste

Saftig unter die Haube gebracht haben wir das feine
Filet und servieren ein wiirziges R6schen-Bouquet dazu

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 750 g Kartoffeln v 2-3 EL Olivendl v %2 TL getrocknete italienische
Krduter v Salz v Pfeffer v 1 groBer Blumenkohl (ca. 800 g)

v %2 Bund Schnittlauch v 150 g Doppelrahmfrischkése

v 2 ELMilch v 60 g Walniisse v 150 g Feta v 2 EL Creme fraiche

v 4 Rinderfilets (a ca. 150 g) v Kurkuma v EdelsiiBpaprika v Backpapier

1 Kartoffeln griindlich waschen und ldngs vierteln. Mit 1-2 EL
Ol und italienischen Kriautern mischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kartoffeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) zunichst 30-35 Minuten backen. Blumenkohl
in kleinen Roschen vom Strunk schneiden und in kochen-
dem Salzwasser 4-6 Minuten garen. Abgief’en.

2 FUR DEN DIP Schnittlauch waschen, in Rollchen schneiden
und, bis auf etwas zum Garnieren, mit Frischkéiise und Milch
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. FUR DIE KRUSTE
Niisse grob hacken. Feta und Créme fraiche glatt rithren.
Nusse unterrithren und mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Grillpfanne erhitzen. Fleisch darin von jeder Seite ca.

2 Minuten scharf anbraten. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Walnusskruste gleichmifiig darauf verteilen. Backofen
herunterschalten (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C). Kartoffeln
etwas zusammenschieben. Filets mit auf das Backblech
geben und alles im Ofen 8-10 Minuten fertig garen.

41EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Blumenkohl darin ca.

5 Minuten unter Wenden braten. Mit Salz, Pfeffer, Kurkuma
und Paprika abschmecken. Filet aus dem Ofen nehmen und
kurz ruhen lassen. Alles anrichten und mit tibrigem Schnitt-
lauch garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 172 Std.
PRO PORTION ca. 780 keal - E66g-F41g-KH37g

30 kochen&genieBen 12/2025
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Walnussbrot mit Roquefort
und Rosinen

Davon schneidet man sich gern ein Scheibchen ab!
Schmeckt solo, zu Dip oder Kadse und sogar mit Butter
und Honig ein Feierabend-Gedicht

ZUTATEN FUR 12 SCHEIBEN

v 1 Zweig Rosmarin v 1 Packchen Backpulver v ca. %2 TL Salz

v 1 Msp. Pfeffer v 250 g Mehl v 60 g Walniisse v 150 g Roquefort
v 3 Eier (Gr. M) v 125 ml Olivendl v 125 ml WeiBwein

v 50 g Rosinen v Fett und Mehl fiir die Form

1 Rosmarin waschen, Nadeln abzupfen und fein hacken.
Rosmarin, Backpulver, Salz und Pfeffer unter das Mehl
mischen. Nusse grob hacken und Kése wiirfeln.

2 Eier, Olivenol und Wein zum Mehl geben und alles mit
den Schneebesen des Rithrgerits gut verrithren. Niisse,
Kise und Rosinen unterheben. Teig in eine gefettete und
mit Mehl ausgestiubte Kastenform (25 cm lang) geben und
glatt streichen.

3 Walnussbrot im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C) ca. 40 Minuten backen. Auf einem Kuchen-
gitter auskithlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PRO SCHEIBE ca. 290 kcal -E8 g -F20 g -KH 20 g

Fotos: Tobias Pankrath, Christine Biegler, Florian Bonanni / House of Food, Shutterstock



Pasta mit Salsa di noci

Einfach kann so raffiniert sein, wie diese SoBBe beweist.
Sie sollte schdn stlickig sein, den Stabmixer also
wirklich nur kurz einsetzen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 Scheiben WeiBbrot v 100 g Schlagsahne v 75 g Walniisse

v 500 g Brokkoli v 400 g Nudeln (z.B. Linguine) v Salz

v %2 Bund Oregano v 2 Knoblauchzehen v 3-4 EL Olivendl v Pfeffer

1 Brot fein wiirfeln, mit Sahne begiefsen und einweichen. Niis-
se in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie duften und leicht
braun werden. Aus der Pfanne nehmen. Brokkoli waschen, in
kleinen Roschen vom Strunk schneiden. Nudeln in kochen-
dem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Brokkoli ca.
5 Minuten vor Ende der Garzeit zugeben und mitgaren.

2 Oregano waschen und die Bléttchen von den Stielen zupfen.
Knoblauch schilen, grob hacken. Mit Niissen, eingeweichtem
Brot, Oregano, bis auf etwas zum Garnieren, und Ol ganz kurz
ptirieren. Evtl. 2-3 EL Nudelwasser unterrithren. Walnuss-Sal-
sa mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln und Brokkoli gut
abtropfen lassen und zurtick in den Topf geben. Walnuss-Salsa

sy . : ~ zufiigen und unterheben. Nudeln auf Tellern anrichten. Mit

§ - - e -
2R rss . ‘—r L tibrigem Oregano garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PRO PORTION ca. 680 kcal -E21g-F32g-KH79¢

HERMES

Direkt auf den Schmerz. =
Besser,lbu. Aus der Tube.

b OKO<TEST

doc® Ibuprofen
Schmerzgel

. . oy sehr gut
So wirksam wie

Tabletten,” aber
besser vertraglich.

Bei entziindungsbedingten
Riicken- und Gelenkschmerzen.

* 3 x taglich Ibuprofen Schmerzgel (5 %) im Vergleich zu 3 x taglich 400 mg Ibuprofen-Tabletten bei akuten Weichteilverletzungen.

doc® Ibuprofen Schmerzgel. Gel. Wirkstoff: Ibuprofen. Anwendungsgebiete: Zur alleinigen oder unterstiitzenden GuBerlichen Behandlung

bei Schwellungen bzw. Entztindung der gelenknahen Weichteile (z. B. Schleimbeutel, Sehnen, Sehnenscheiden, Bander und Gelenkkapsel), Sport-

und Unfallverletzungen wie Prellungen, Verstauchungen, Zerrungen. Enthdlt u. a. Benzylalkohol, Benzylbenzoat, Citral, Citronellol, Cumarin, Eugenol,

Farnesol, Geraniol, D-Limonen und Linalool. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie Ihre Arztin, Ihren Arzt oder in Ihrer Apotheke.
Stand 12/2023
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Fotos: Tobias Pankrath / House of Food

Nach Jiger-Art
mit Wildschweinsalami

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 4 Brotchen vom Vortag (ca. 240 g) v 30 g WeichweizengrieB

v 150 g Wildschweinsalami v 1 Zwiebel v 1 EL Butter v 150 ml Milch
v 2 Bund Petersilie v 2 Eier (Gr. M) v Salz v 4 EL Rostzwiebeln

1 Brotchen fein wiirfeln und mit Grief3 in einer Schiissel
mischen. Salami fein wiirfeln. Zwiebel schilen, fein wirfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin glasig diinsten.
Milch zugiefien, lauwarm erwirmen und unter die Brotchen
mischen. Zugedeckt ca. 30 Minuten ziehen lassen.

2 Petersilie waschen, hacken. Eier und 1 TL Salz verquirlen, mit
Petersilie unter die Brotchen kneten. Salzwasser in einem Topf
aufkochen. Aus der Brotchenmasse mit angefeuchteten Hinden
8 Knodel formen. Im heifden Wasser ca. 15 Minuten gar ziehen
lassen. Knodel herausheben und mit Rostzwiebeln bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min. - WARTEZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca.470 kcal -E20g-F23g-KH45¢

— -~ Sicher gebettet

—— @ ——— Eine umgedrehte

: Untertasse in einer
Servierschissel garantiert,
dass die fertigen Knédel
darin trocken liegen.

Wiirzig mit Kiirbis
und Knobi
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 4 Kiirbiskernbrétchen vom Vortag (ca. 240 g) v 150 g Hokkaido-Kiirbis
v 2 Zwiebeln v 1 Knoblauchzehe v 1 EL Butter v 150 ml Milch
v 2 Eier (Gr. M) v Salz v 2 EL Kiirbiskerne

1 Brotchen fein wiirfeln, in eine Schiissel geben. Kiirbis wa-
schen, fein wiirfeln. Zwiebeln und Knoblauch schilen und
fein wirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Kiirbis, Knob-
lauch und Zwiebeln darin andiinsten. Milch zugiefden und
lauwarm erwirmen. Alles unter die Brotchen mischen.
Zugedeckt ca. 30 Minuten ziehen lassen.

2 Eier und 1 TL Salz verquirlen, zu den Brotchen geben und
gut verkneten. Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf
aufkochen. Aus der Brotchenmasse mit angefeuchteten Hian-
den 8 Knodel formen. Knddel im heifden Wasser ca. 15 Minu-
ten gar ziehen lassen. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Herausnehmen, grob hacken. Knodel herausheben
und mit Kiirbiskernen bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.
WARTEZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 320 kcal -E14g-F12g-KH40¢

Exotisch mit
Chili und Ingwer

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 4 Brotchen vom Vortag (ca. 240 g) v 1 Zwiebel v 1 Stiick (ca. 2 cm)
Ingwer v 1 EL Butter v 150 ml Milch v 1 rote Chilischote

v 3 Stiele Koriander v 2 Eier (Gr. M) v Salz v 2 Lauchzwiebeln

1 Brotchen fein wiirfeln, in eine Schiissel geben. Zwiebel und
Ingwer schilen, fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen.
Zwiebel darin glasig diinsten. Milch zugiefsen und lauwarm
erwiarmen. Alles unter die Brotchen mischen. Zugedeckt ca.
30 Minuten ziehen lassen.

2 Chili einritzen, entkernen, waschen und hacken. Koriander
waschen, hacken. Eier und 1 TL Salz verquirlen, mit Korian-
der und Chili unter die Brotchen kneten.

3 Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen. Aus
der Brotchenmasse mit angefeuchteten Hianden ca. 16 kleine
Knodel formen. Knoddel im heifden Wasser und bei schwacher
Hitze ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Lauchzwiebeln
waschen und in Ringe schneiden. Knodel herausheben und
abtropfen lassen. Mit Lauchzwiebeln bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
WARTEZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 280 kcal -E12g-F10g-KH37 g

Als ServiettenklofR
mit zartem Spinat

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 200 ml Milch v 4 Laugenbrdtchen vom Vortag (ca. 240 g) v 1 Zwiebel
v 1TLOl v 75 g Babyspinat v 2 Eier (Gr. M) v Salz v Pfeffer v 50 g Parmesan

1 Milch aufkochen. Brotchen fein wiirfeln, mit heifder Milch
ubergiefien und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Zwiebel schilen,
fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin glasig
diinsten, zu den Brotchen geben. Spinat waschen und fein
hacken. Eier, Spinat und Knodelmasse verkneten. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

2 Knodelmasse an der Lingsseite eines angefeuchteten Geschirr-
tuchs zu einer Rolle formen (ca. 7 cm @; 18-20 cm lang). Masse
mithilfe des Tuchs fest einrollen und die Enden mit Kiichengarn
zusammenbinden. Rolle in siedendem Salzwasser ca. 35 Minu-
ten gar ziehen lassen. Herausheben, aus dem Tuch nehmen, in
Scheiben schneiden. Mit geraspeltem Parmesan bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. - WARTEZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca.320 kcal -E16g-F11g-KH38¢

Entspannte Festtage

Der Serviettenknddel ldsst sich roh
prima einfrieren oder problemlos
zwei Tage im Kihlschrank lagern.
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Frisch auf (lem Mo

-
Festliche Wiirze i
mit Tlefgang a Y

Thr warmes, leicht
harziges Aroma ist
fester Bestandteil der
Weihnachtsbcicke-
rei — ohne sie wdren
Spekulatius, Printen
oder Lebkuchen kaum
denkbar. Doch die
Muskatnuss zeigt ihre
Eleganz auch abseits des
Siif3en: Eine Prise tiber
Kartoffelpiiree, Spinat
oder einer Béchamel-
sof3e verleiht Tiefe und
Rundung. Frisch gerie-
ben bringt sie die ganze
Bandbreite ihrer cthe-
rischen Ole ins Spiel.
Aus derselben Frucht
stammt tibrigens die
Muskatbliite, Macis ge-
nannt, die mit ihrem fei-
neren, fast leuchtenden
Ton Cremes, Desserts
und Gebdck veredelt.

Muskatnuss fand tiber
friihere Handelswege
4 den Weg in den
Lebkucﬁenteig.

Tiek cinatmen, bitte

FESTTAGSSTREUSEL
o s Schneefléckchen,
SiiBe Wintersonne Tannenbaumchen

Orangen schenken uns jetzt ihr volles
Aroma: StiBe, Sdure und der spritzige
Duft von Saft und Schale verleihen
Speisen einen Hauch Raffinesse.

WINTERKNUSPER
Crunchy, schokoladig
und wiirzig-
weihnachtlich: der
perfekte Snack fur
die Feiertage.
Von Nestlé; 115 g ca.
3,80 €; Supermarkt
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und Perlen verleihen
Weihnachtskreationen
festlichen Glanz.
Von Dr. Oetker; 110 g ca.
3 €; Supermarkt

//
/“
>

Schérfe im Schnee '
WINTERRETTICH ist mild-wirzig,
lange lagerfahig und wegen seiner
gesunden Senféle besonders in der
Erkaltungszeit wohltuend.

)

Kéltefest
ZITRONENTHYMIAN (ber- ®
dauert Frost und behélt sei-
nen exotischen Zitrusduft - ein

Winterkraut mit sonnigem Potenzial.

HeiB geliebt
\ Berlepsch, Jonagold
und Cox Orange: |hr
festes Fruchtfleisch

eignet sich besonders
gut fir BRATAPFEL.

Bitter mit Haltung
RAPINI - scharf in Ol ange-"
braten entfaltet der Sténgel-
kohl seine herbe Eleganz. In
italienischen Feinkostldden zu finden.

OHNE PROZENTE
Alkoholfrei verfiihrt der
Gluhwein mit Kirschen,
Orangen und Zimt - fur

Festgenuss ohne
Kompromisse.
Von Freixenet Mederafo;
0,75 | ca. 4,50 €; Supermarkt

Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, Nestlé Deutschland, Shutterstock, stock.adobe
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LAST-MINUTE-PLATZCHEN

Fotos: Olfert Poelen, Tobias Pankrath/House of Food; Illustrationen: stock.adobe.com; Titel: Fotos: House of Food, Ferrero/Silke Zander; lllustrationen: stock.adobe.com

Liebe v

Leserinnen,
liebe Leser,

schlieffen Sie doch mal die
Augen und stellen Sie sich
Thren perfekten Advent
vor: ausgiebig ausschlafen,
dann die Lieben zum
gemtitlichen Brunch emp-
fangen. Es wird geplaudert,
gelacht und vielleicht
eine Runde durch die
Kalte spaziert. Nach dem
Heimkommen warten
auch schon ein wirmendes
Heifdgetrink und natiirlich
ein paar leckere Plitz-
chen oder ein feines Stiick
Kuchen. Himmlisch, oder
nicht? Finden wir auch
und haben in diesem Extra
alles zusammengesucht,
was Sie fiir diesen perfekte
Wintertag brauchen.

lussen Sie e5 sich

- fad .,:
*

L

Herzlichst lhre
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Dinkel-Orangen-Rddchen

Aus flinkem Fertigteig entstehen ruck, zuck himmlisch mirbe Platzchen,
die wie putzige Windrader aussehen

ZUTATEN FUR 24 STUCK

v 1 Packung frischer Miirbeteig (300 g;
Kiihlregal)

v 1 Stiick (ca. 1 cm) Ingwer

v 100 g Orangenmarmelade v 1 Ei (Gr. M)

v Silberperlen zum Verzieren

v Mehl fiir die Arbeitsflache v Backpapier

1 Teig ca. 10 Minuten vor dem Verarbei-
ten aus dem Kithlschrank nehmen.
Ingwer schéilen, fein reiben und mit
Marmelade verrtihren. Ei verquirlen.
Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche
3-4 mm dick ausrollen.

2 Teig in Quadrate (ca. 5 cm) schneiden.

Jedes Quadrat an jeder Ecke ca. 2 cm

tief einschneiden. In die Quadratmitte
je einen Klecks Marmelade geben.
Teigecken in die Mitte klappen, sodass
kleine Radchen entstehen.

3 Teigradchen auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche verteilen. Mit Ei
bestreichen. Blechweise im vorgeheiz-
ten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 10 Minuten backen, heraus-
nehmen. Mit Silberperlen verzieren
und auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PRO STUCK ca. 60 keal
E2g-F4g-KH7g
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Hllfe die Plitzchen
« sind alle! -

e

g

)
-

o,\

Jetzt heifdt es tief durchatmen und flink diese
vier Kostlichkeiten zaubern — denn die wandern

\‘4

N\ Fix verputz

Spaghetti carbonara

in nur einer Stunde direkt vom Blech auf den Teller

Zimtkugeln

Hier kommt bildhiibscher Nachschub fir Ihre Keksdose, denn diese Kugeln
haben sich mit Baiserhdubchen und ganzer Nuss fein herausgeputzt

ZUTATEN FUR 35 STUCK

v 400 g gemahlene Haselniisse

v 1 Péckchen Vanillezucker v 1 TL Zimt
v 6 Eier (Gr. M) v 500 g Puderzucker

v 1 Prise Salz v 50 g ganze Haselniisse
v Backpapier v Einmalspritzbeutel

1 Haselntisse, Vanillezucker und Zimt in
einer Schiissel mischen. Eier trennen.
Puderzucker in eine Schiissel sieben,
Salz und Eiweif zugeben und mit

den Schneebesen des Rithrgerits ca.

5 Minuten aufschlagen. Etwa /s des
Eischnees unter die Haselntisse kneten,
bis ein kompakter, kaum klebender
Teig entsteht. Restlichen Eischnee
abgedeckt kalt stellen und das Eigelb
anderweitig verwenden.

»

Das iibrige Eigelb <t

kann man fir

oder Omelett
verwenden.

2 Aus dem Nussteig ca. 35 kleine Kugeln
formen und auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen. Mit dem Ende
eines Kochloffels eine Mulde in die
Mitte jeder Kugel driicken.

3 Restlichen Eischnee in einen Einmal-
spritzbeutel fiillen und in die Mulden
spritzen. Je eine Haselnuss mit der Spit-
ze nach oben auf den Eischnee setzen.
Zimtkugeln im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 150°C/Umluft: 130°C) ca.

15 Minuten backen. Zimtkugeln heraus-
nehmen, auskiihlen lassen und luft-
dicht in einer Dose lagern.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PRO STUCK ca. 150 kcal
E3g-F9g-KH16g




LAST-MINUTE-PLATZCHEN
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Gewiirzstangen mit Mandel

Der aromenreiche Teig mit Zimt, Nelke und Rum ist rasch =37

gebacken. Wer mag, nascht sofort los oder verleiht ﬁu-%?"’
ihm mit Schoki-Enden noch das i-Tiipfelchen!
ZUTATEN FUR 20 STOCK

v 75 g Butter v 75 g Zucker v 2 EL Rum v 1 TL Zimt
v 1TLgemahlene Gewiirznelken v 150 g Mehl

v 1 Ei (Gr. M) v 50 g Mandeln ohne Haut

v 75 g Zartbitterkuvertiire v Backpapier

1 Butter in Sttickchen, Zucker, Rum,
Zimt, Nelken, Mehl und Ei erst mit
den Knethaken des Riithrgerits, dann
mit den Hinden zum glatten Teig
verkneten. Zur Rolle formen, zuge-
deckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Teigrolle in ca. 20 Scheiben
schneiden. Aus den Scheiben finger-
dicke Rollchen formen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) 10-12 Mi-
nuten backen. Abktihlen lassen.

3 Inzwischen Mandeln grob hacken, in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten
und herausnehmen. Kuvertiire hacken,
tiber einem warmen Wasserbad schmelzen.
Stangenenden in die Kuvertiire tauchen, mit
Mandeln bestreuen und trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
WARTEZEIT ca. 30 Min.
PRO STUCK ca. 110 keal -E3g-F6g-KH12 g

. Haferflocken- “#

%&‘xﬁ\" o

%%  Crossies x

Im Handumdrehen sind die Knusperberge
fertig. Jetzt nur noch warten, bis sie fest

sind - und das ist ganz schon schwer!

ZUTATEN FUR 40 STOCK

v 25 g Kiirbiskerne v 120 g kernige Haferflocken
v 3TLfliissiger Honig

v 150 g Zarthitterschokolade v Backpapier

1 Ktirbiskerne grob hacken. Mit Haferflocken
in einer Pfanne ohne Fett ca. 2 Minuten
rosten, dann in eine Schiissel geben und mit
Honig verrtihren.

2 Schokolade grob hacken und tiber einem
warmen Wasserbad schmelzen. Zum
Haferflocken-Kurbiskern-Mix geben und
gut vermengen.

3 Aus der Masse mit zwei Teeloffeln ca.

40 Haufchen auf zwei mit Backpapier ausge-
legte Backbleche verteilen. Haferflocken-
Crossies mindestens 40 Minuten kalt stellen
und fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
WARTEZEIT ca. 40 Min.
PRO STUCK ca. 30 keal - E2g-F2g-KH5g

Fotos: Lilli Keller, Florian Bonanni/House of Food; Illustrationen: stock.adobe.com




O du flauschiger Tannenbaum!

Nur zu gern kuscheln wir uns in die
Wohndecke aus 100 % reiner Bio-
Baumwolle und machen es uns unter
den Baumchen so richtig gemiitlich.
Von Smilla; 150x200 m ca. 120 € zzg|.
Versand; iiber scantex-shop.de

Festliche Kaffeepause
Verfeinert mit einem Hauch
Lebkuchengewiirz passt die
Weihnachtsedition ,Noheli
Nziza" aus Ruanda wunder-
barin den Advent.
Von Dallmayr; 250 g ca. 12 €;
iiber dallmayr-versand.de

B

S

Sternenglanz

SIE BRAUCHEN: Sternvorlage,
Schere, Leinenservietten, Blei-

stift, Kreppband (z.B. Malerband
,Tapeten* von Tesa; 25 m x 25 mm),
goldene Stofffarbe, Stupfpinsel

SO GEHT'S: Vorlage selbst vor-
zeichnen oder aus dem Internet
ausdrucken. Stern ausschneiden,
auf die gewtinschte Stelle der Ser-
vietten legen. Umrisse mit Bleistift
nachzeichnen. Linien mit Krepp-
band abkleben, dafiir Spitze ins
Band schneiden, um die inneren
Ecken des Sterns zu kleben. Band
in den Ecken etwas tiberlappend
kleben, fest andrticken. Stern mit
Farbe austupfen, leicht antrocknen
lassen. Band abziehen. Servietten
nach Anleitung des Farbherstellers
weiterbehandeln.

GroBBe SoBen-Liebe

Mit dem ,Good Gravy"“-Fettabscheider
gelingt klare und wiirzige SoBBe ohne
mihsames Abschépfen. Das Fett steigt

nach oben, die aromatischen Safte

laufen tropffrei durchs Silikonventil.

Von Oxo; ca. 20 € zzgl. Versand;
z.B. iiber amazon.de

FUR DEN ADVENT

Huibsch und praktisch — diese

Helferlein schenken uns
besinnliche und
genussreiche
Momente

PRODUKTTIPPS

* RAGNAR JONASSON

 WEICH

Schaurige Weihnacht

Verschollene Wunschzettel, verschneite

Berghutten und mérderische Gestand-

nisse: Mit diesen beschaulich-schauri-

gen Horgeschichten aus Island vergeht
das Platzchenbacken wie im Flug.

Der Horverlag; Spieldauer 2 Std. und 50 Min.;

ca. 10 €; iiber penguin.de

X%

Elegantes %

Schneegestober
Das zarte Schneeflocken-
relief und der goldene
Knauf machen Eintdpfe und
Ragouts im Gusseisen-Topf
zum hochwertigen Blickfang.
Gourmet-Profitopf ,Schneeflocke”
von Le Creuset; 26 cm @, ca. 380 €

Kranz ,In den Gassen*

SIE BRAUCHEN: 4 leere 1-1-Tetra-Paks,
4 Blatt Papier, Bleistift, Schere, kupfer-
farbener und cremefarbener Spriihlack,
kupferfarbener und weifier Permanent-
marker, 4 Gefrierbeutel, Steckschaum,

4 Kerzen, Tannengriin, Weihnachtsku-
geln, Schoko-Nuss-Pralinen (z.B. ,Ferrero
Kiisschen“), doppelseitiges Klebeband

SO GEHT’S: Tetra Paks griindlich aus-
sptilen, gut abtrocknen. Auf je ein Blatt
Papier mit Bleistift nach Belieben eine
Hausfassade ca. in Tetra-Pak-Grof3e
vorzeichnen, ausschneiden. Je eine
Schablone aufein Tetra Pak legen, tiber-
tragen, Konturen ausschneiden. Je
zwei Tetra Paks mit Lack
kupfer- bzw. cremefarben
farben, trocknen lassen.
Hduschen mit Marker
entsprechend der Schablo-
nen verzieren und innen mit
Gefrierbeutel auskleiden. Steck-
schaum gemdf3 Herstellerangaben
wdssern, ggf. zuschneiden. In die
Hduschen setzen. Mit Tannengrtin,
Kerzen und Kugeln verzieren. Pra-
linen mit Band auf die Hduschen
kleben.

Fotos: Ferrero/Silke Zander, Penguin Random House Verlagsgruppe GmbH Miinchen, tesa®, PR
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ADVENTSKUCHEN \

-

D) Aus Keks % +
"wird- fuchen . }

Warum nur Platzchen naschen, wenn wir auch
ganze Kuchen mit unseren liebsten
Adventsbegleitern haben kénnen? Zur Gabel, bitte!




Zimtstern-Gugel

Da der Teig schnell gemacht ist,
kénnen Sie sich in aller Ruhe der
festlichen Verzierung aus Zimtsternen,
Cranberrys und Rosmarin widmen

ZUTATEN FUR 16 STUCKE

v 250 g weiche Butter v 200 g + 2 EL Zucker
v 1 Packchen Vanillezucker v 5 Eier (Gr. M)

v 500 g Mehl v 200 g gemahlene Mandeln
v 1 Packchen Backpulver v 1 Prise Salz

v 1TLZimt v 5 EL Milch v 2 EL Mandellikor

v 30 g TK-Cranberrys v 1-2 EL Agavendicksaft
v 1-2 Zweige Rosmarin

v 1 EL getrocknete Cranberrys

v 150 g Puderzucker

v 2 EL Cranberrysaft v ca. 5 Zimtsterne

v Fett fiir die Form v Backpapier

- I

-
e

.

N 2

>

1 Butter, 200 g Zucker und Vanillezucker
mit den Schneebesen des Riihrgerits
ca. 5 Minuten hellcremig aufschlagen.
Eier nacheinander unterrithren. Mehl,
Mandeln, Backpulver, Salz und Zimt
mischen und abwechselnd mit Milch
und Likor kurz unterriithren. In eine
gefettete Gugelhupfform (z.B. Heritage;
2,2 1Inhalt) geben und im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
ca. 45 Minuten backen.

2 Kuchen aus dem Ofen nehmen, ca.

10 Minuten abkiihlen lassen, stiirzen
und auskiihlen lassen. Cranberrys auf-
tauen lassen. Erst in Agavendicksaft,
dann in 2 EL Zucker wenden. Auf Back-
papier trocknen lassen.

3 Rosmarin waschen, kleiner zupfen.
Getrocknete Cranberrys hacken. Puder-
zucker mit Cranberrysaft zu einem
dickflissigen Guss verriithren. Gugel-
hupf damit tiberziehen. Mit gezucker-
ten und getrockneten Cranberrys,
Rosmarin und Zimtsternen verzieren.
Guss trocknen lassen.

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

PRO STUCK ca. 450 kcal
E9g-F23g-KH52g

!{ Sternzauber
‘i Je weniger Zucker und

| § Mehl im dick ausgesto-

chenen Nussteig, desto

edler ist das Geback.

Ein Hingucker wird’s
durch die strahlend

helle EiweiBglasur.

Apfel-Spekulatius-Kdsekuchen

Hier haben sich die Spekulatius im Boden versteckt, und das schmeckt
himmlisch nach Weihnachten. Darauf Kasecreme mit Zimtapfeln, mmh!

ZUTATEN FUR 16 STUCKE

v 250 g Gewiirzspekulatius v 125 g Butter

v 550 g Apfel (z.B. Elstar) v 3 EL Zitronensaft
v 180 g + 2 EL Zucker v ca. 1 %> TL Zimt

v 600 g Doppelrahmfrischkase

v 250 g Magerquark v 3 Péckchen Vanillezucker
v 100 g Schlagsahne v 1 Ei (Gr. M)

v 300 g Schmand v 1 EL Puderzucker

v nach Belieben Minispekulatius zum
Verzieren v Fett fiir die Form

v 1 groBer Gefrierbeutel v evtl. Alufolie

1 Spekulatius im Gefrierbeutel mit der
Teigrolle fein zerbroseln. Butter schmel-
zen, mit den Broseln vermengen. Brosel
als Boden in eine gefettete Springform
(26 cm @) driicken. Kalt stellen.

2 Apfel schilen, vierteln, entkernen und
fein wiirfeln. Mit Zitronensaft, 30 g
Zucker und 1 TL Zimt in einem Topf bei
mittlerer Hitze 5-6 Minuten diinsten,
zwischendurch umriithren. Apfel
auskiihlen lassen.

figlirlichen Darstellungen ist
ihr kraftiger Geschmack nach

@

At
A

3 Frischkése, Quark, 150 g Zucker und

2 Pdckchen Vanillezucker glatt rithren.

Sahne und Ei unterrithren. Apfel unter-

heben. Creme auf den Keksboden strei-

chen. Springform von aufien in Hohe

des Bodens in Folie wickeln. Kuchen im

heifen Ofen (E-Herd: 160°C/Umluft:

140°C) ca. 1 Stunde backen. Im ausge-

schalteten Ofen bei halb geoffneter Ttir

ca. 15 Minuten ruhen lassen. Kuchen

herausnehmen, mit einem Messer vom

Rand 16sen. Auskiihlen lassen.

4 2 EL. Zucker und ca. Y2 TL Zimt ver-
rithren. Schmand, 1 Pickchen Vanille-
zucker und Puderzucker cremig auf-
schlagen. Kuchen aus der Form 16sen,
mit Schmand bestreichen. Mit Zimt-
Zucker bestreuen. Nach Belieben mit
Spekulatius verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
WARTEZEIT ca. 1 Std.

PRO STUCK ca. 420 kcal
E9g-F29g-KH33g

Aromenreich
Charakteristisch fur
die Mirbeteigkekse mit

Zimt, Nelke, Ingwer und

Kardamom.
—
x : <2
Wi &
o
o -

Fotos: Christian Kuhn, Nadine Wolf/House of Food, N \ .
stock.adobe.com; lllustrationen: stock.adobe.com



ADVENTSKUCHEN

Biskuitrolle a la Vanillekipferl

Schmandcreme und Punsch-Kirschen im Inneren, Kipferl on top.
Das wird das Highlight beim Adventskaffee, versprochen!

ZUTATEN FUR 12 STUCKE

v 300 g TK-Kirschen v 3 Eier (Gr. M)

v 175 g + 2 EL Zucker v 80 g Mehl

v 65 g Speisestarke v 1 TL Backpulver
v 200 ml Gliihwein v 1 Vanilleschote
v 400 g Schmand v 300 g Schlagsahne
v 1 Pickchen Sahnefestiger

v 50 g Vanillekipferl v Backpapier

1 Kirschen in einem Sieb auftauen
lassen, entstehenden Saft dabei auf-
fangen. Eier und 100 g Zucker dick-
cremig aufschlagen. Mehl, 50 g Stirke
und Backpulver mischen, tiber die
Masse sieben und unterheben. Teig auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech streichen. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C)
8-10 Minuten backen. Biskuit auf ein
mit 2 EL Zucker bestreutes Ktichen-
tuch sttirzen. Mithilfe des Tuchs von
der Langsseite her aufrollen. Ca.

1 Stunde auskiihlen lassen.

Zart vanillig

Die mirben Hérnchen

aus feinem Nussteig wer-
den nach dem Backen in

Puderzucker gewalzt und &

sind unverzichtbar auf %«

, dem bunten Teller. *

2 50 ml Glithwein und 15 g Starke glatt
rtihren. Ubrigen Glithwein und
aufgefangenen Kirschsaft aufkochen,
angertihrte Stirke einrtihren und ca.

1 Minute kécheln. Kirschen einriihren,
auskiihlen lassen.

3 Vanilleschote lings halbieren und
das Mark herauskratzen. Mit
Schmand, Sahne und 75 g Zucker
dickeremig aufschlagen, dabei Sahne-
festiger einrtihren. Biskuit entrollen.
Mit 3/» Creme bestreichen, dabei rund-
um ca. 1 cm Rand frei lassen. Kirsch-
kompott, bis auf 1-2 EL, auf der Creme
verteilen. Biskuit von einer Langsseite
aufrollen. Rest Creme locker auf der
Rolle verteilen. Mindestens 2 Stunden
kalt stellen. Mit Rest Kirschen und
Kipferln verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
WARTEZEIT ca. 2 % Std.

PRO STUCK ca. 340 kcal
E5g-F199-KH32g

XXL-Dominostein

Ob groB, ob klein, in den Mund soll
dieser Leckerbissen flott hinein!

ZUTATEN FUR 16 STUCKE

v 300 g Mehl v 1 Péckchen Vanillezucker

v 150 g Zucker v 1 Prise Salz

v 10 g Lebkuchengewiirz

v 2 gestrichene EL Kakao v 2 TL Backpulver
v 2 Eier (Gr. M) v 300 g Vollmilchjoghurt

v 100 ml Ol v 125 g Puderzucker

v 300 g Marzipanrohmasse v 2 EL Rum

v 450 g Rote-Johannisbeeren-Konfitiire

v 200 g Zartbitterkuvertiire

v 200 g Schlagsahne

v 30 g Kokosfett (z. B. Palmin)

v Puderzucker fiir die Arbeitsflache

v Backpapier

1FUR DEN TEIG Mehl, Vanillezucker,
Zucker, Salz, Lebkuchengewtirz, Kakao
und Backpulver in einer Schiissel

mischen. Eier mit Joghurt und Ol glatt
rithren, zligig unter die Mehlmischung




- |

Orangen-Makronen-Torte <
N4 &

Zugegeben, in dieses Prachtstiick muss man ein bisschen Zeit investieren.

Doch das Ergebnis spricht flir sich! Zeit sparen gekaufte Makronen als Deko _s g8

ZUTATEN FUR 16 STUCKE

v 4 Eier + 1 EiweiB (Gr. M) v 3 Bio-Orangen
v 125 g Butter v 275 g Zucker

v 1 Packchen Vanillezucker v 175 g Mehl
v 2 Packchen Backpulver v 2-3 EL Milch
v400 g Kokosraspel v 7 Blatt Gelatine

v 1 Dose (400 ml) Kokosmilch

v 250 g Mascarpone v 300 g Schlagsahne
v 30 g Zartbitterschokolade

v Fett und Mehl fiir die Form v Backpapier

11 Ei trennen, Eiweif kalt stellen.

1 Orange waschen, Schale abreiben.
Orange halbieren, auspressen. Butter,
100 g Zucker und Vanillezucker cremig
rithren. 3 Eier und 1 Eigelb einzeln
unterrithren. Mehl und Backpulver
mischen. Im Wechsel mit Milch, Oran-
genschale und -saft unterriihren. Teig
in eine gefettete, bemehlte Springform
(26 cm @) fiillen. Im heiften Ofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) 35-40 Mi-

(E-Herd: 160°C/Umluft: 140°C) ca.
15 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

3 Boden aus der Form l6sen. Torten-
ring umlegen. Gelatine einweichen.
Kokosmilch, 75 g Zucker, 175 g Raspel
und Mascarpone verrithren. Gelatine
ausdriicken, auflésen, mit 4 EL Kokos-
masse verrithren, unter Rest Kokos-
masse rithren. Sahne steif schlagen,
200 g Sahne unterheben, Rest kalt
stellen. Kokoscreme auf den Boden
streichen, gut 3 Stunden kalt stellen.

4 25 g Raspel ohne Fett rosten. Aus-
kiihlen lassen. Schokolade hacken,
schmelzen. Makronenunterseiten
darin tauchen. Schokolade trocknen
lassen. 2 Orangen waschen, die Schale
abreiben. Orangen so schilen, dass die
weife Haut entfernt wird. Filets zwi-
schen den Trennhiuten herauslosen.
Torte aus dem Ring 16sen. Gerostete
Raspel an den Tortenrand drticken.
Torte mit Orangenfilets und -schale

e A

. nuten backen. Auskiihlen lassen.

—aw i . Mit der tibrigen Sahne i
T ¢ Saftiger @ e : . verzieren er tibrigen Sahne im
‘ \ 2 Eiweif} steif schlagen, dabei 100 g

Spritzbeutel 16 Tuffs daraufspritzen.

"

|

T S Kokos-Kuss

Ganz ohne Mehl, nur aus
Kokosraspeln, EiweiB und
Zucker werden Makronen her-
gestellt. Besonders lecker

' °, mit SchokoftiBchen!

rithren. Teig in einer mit Backpapier
ausgelegten, quadratischen Spring-
form (ca. 24 cm) glatt verstreichen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 30 Minuten backen
(Stdbchenprobe!). Herausnehmen,
auskiihlen lassen.

2 FUR DIE MARZIPANSCHICHT Puder-
zucker, Marzipan und Rum verkneten.
Auf etwas Puderzucker quadratisch
(ca. 23 cm) ausrollen. Boden aus der
Form l6sen, auf eine Platte legen,
Formrand umlegen. Konfittire auf den
Boden streichen. Marzipanplatte da-
rauflegen. Ca. 30 Minuten kalt stellen.

3 FUR DEN GUSS Kuvertiire hacken.
Sahne erhitzen, vom Herd ziehen.
Kuverttire und Kokosfett in der Sahne
schmelzen. 10-15 Minuten abkiihlen
lassen. Kuchen in 16 Wiirfel (2 ca.

6 cm) schneiden. Je mit Guss bestrei-
chen. Trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 17 Std.
WARTEZEIT ca. 1 %4 Std.

PRO STUCK ca. 500 kcal
E9g-F22g-KHbb6g

Zucker einrieseln. 200 g Raspel unter-
heben. Makronenmasse in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille
fillen. 25-30 Tuffs auf zwei mit Back-
papier ausgelegte Bleche spritzen.
Blechweise im heifden Backofen

. Schichtgliick A
Gleich doppelt gefiillt: \\ " O
Unterm Schokoiiberzug v
werden Lebkuchenwdrfel
kostlich mit Konfitlire oder
Gelee und Marzipan _

getoppt.

Mit je einer Makrone verzieren. Rest
Makronen dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
WARTEZEIT ca. 4 - Std.

PRO STUCK ca. 520 kcal
E8g-F41g-KH33g

Fotos: Alessandra Cremona, Tobias Pankrath/House of Food, stock.adobe.com; lllustrationen: stock.adobe.com
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GESCHENKE AUS DER KUCHE

&

gezaubert

Mal wiirzig, mal knackig: Diese
selbst gemachten Prisente machen
Genuss zum grofditen Geschenk

b 3

R ) {Z Knabber-Niisse ¥
Spekulatluscreme - v Achtung, heiB! Die Currypaste, die den Nussmix umhiillt,

Mmh, was fiir ein géttlicher Brotaufstrich! hat’s in sich. Besser nicht an zarte Gemliter oder Zungen
So fangt der Tag gut an, und die Sonne geht auf, verschenken oder mildere gelbe Paste verwenden
selbst wenn es drauBBen noch dunkel ist

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
ZUTATEN FUR 4 GLASER (A CA. 225 ML) v 30 g rote Currypaste v 4 ELAhornsirup v 172 TL Salz
v 400 g Gewiirzspekulatius v 2 TL Zimt v 3 EL Olivendl v 200 g Mandeln mit Haut v 200 g Cashewkerne
v %2 TL gemahlene Gewiirznelken v 100 g Butter v 125 g Pekanniisse v 150 g Paraniisse v 0l fiir das Backblech
v 250 g Kondensmilch (10 % Fett) v 150 g brauner Zucker . b 3

1 Currypaste, Ahornsirup und Salz in einer grofien Schiissel
1 Spekulatius im Universalzerkleinerer sehr fein mahlen. verrithren. Ol unterrithren. Mandeln, Cashewkerne, Pekan-
Zimt und Nelken unter das Kekspulver riithren. Butter in und Parantisse zufiigen und gleichméfig darin wenden,

einem Topf schmelzen. Kondensmilch und Zucker unter dann auf einem leicht getlten Backblech verteilen.
Rithren zur Butter geben und so lange weiterrtihren, bis
sich der Zucker gelost hat. Kondensmilchmasse zum Keks-
pulver geben und mit den Schneebesen des Rithrgerits zu
einer glatten Creme verrtihren.

2 Niisse im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 5 Minuten résten und zum Schluss einmal wen-
den. Temperatur herunterschalten (E-Herd: 120°C/Umluft:
100°C) und die Niisse unter gelegentlichem Wenden weitere

Fotos: Nadine Wolf, Julia Eiting, Lilli Keller, Alessandra Cremona/House of Food; lllustrationen: stock.adobe.com

2 Die Spekulatiuscreme in 4 Gléser fillen, auskiihlen lassen ca. 15 Minuten rosten. Niisse vollstindig auskiihlen lassen,

und mit einem Schraubdeckel verschlief3en. Im Kithl- dann nach Belieben verpacken.

sehbaicat bewaheny ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min. - HALTBARKEIT ca. 4 Wochen PRO PORTION ca.780 keal -E22g-F71g-KH 16 g
_\
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Zum Verwenden
Gewdrz in einen A
Teefilter oder ein @
Gewdrzei fullen und
im heiBen Wein
oder Saft ca.
5 Minuten ziehen
lassen.

Zum Lagern am besten
eine hibsche luftdichte
Blechdose wahlen und
kihl und trocken, aber
nicht im Kihlschrank
aufbewahren.

Kirsch-Nugat mit Pistazien

SiB, weich und mit feinem Honigaroma, so ist weilBer
Nugat ein Fest fiir Naschkatzen. Der Clou: Sie kénnen fur
jeden Beschenkten dessen Lieblingsniisse nehmen

ZUTATEN FUR 30 STUCKE

v 150 g Mandeln ohne Haut v 120 g Pistazien

v 100 g getrocknete Kirschen

v 3 eckige Backoblaten (120200 mm)

v 200 g Zucker v 180 g Honig v 1 kaltes EiweiB (Gr. M)
v 1 Prise Salz v Ol fiir die Form v Frischhaltefolie

1 Mandeln und Pistazien in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Kirschen grob hacken. Eine flache quadratische Form ﬁ Gli‘hwein gew urz

(ca. 20 cm) diinn mit Ol ausstreichen, mit Folie auslegen.

1 Oblate lings halbieren. Form mit 1'/~ Oblaten auslegen. Eingeladen und die rechte Idee fiir eine kleine
Aufmerksamkeit fehlt? Aus diesem super Mitbringsel

2100 g Zucker, Honig und 2 B iWasser i cinewilop |asst sich Punsch mit und ohne Prozente zaubern

mischen, aufkochen und unter Riithren ca. 5 Minuten
kocheln (der Sirup darf nicht briunen). Eiweifs mit den ZUTATEN FUR 4 GLASER (A CA. 80 ML)
Schneebesen des Rithrgerits steif schlagen, dabei Salz und
100 g Zucker einrieseln lassen. Den heifsen Zuckersirup

in dtinnem Strahl unter Rtthren zum Eischnee geben.
Eischneemasse mindestens 5 Minuten weiterschlagen. v 1 EL Wacholderbeeren v 2 EL getrocknete Hibiskusbliiten

v 1 ELgemahlener Ingwer v 100 g Orangeat v 100 g Zitronat

v 4 Zimtstangen v 2 Vanilleschoten v 1 EL Gewiirznelken
v 4 Sternanis v 1 EL Pimentkdrner v 2 EL Kardamom

3 Kerne und Kirschen unter die Eischneemasse heben. Nugat-

masse zigig in der Form glatt streichen. Ubrige Oblaten 1 Alle Zutaten mischen und in 2 Portionen in einem

darauflegen, leicht andrticken. Nugat mindestens 2 Stun- Universalzerkleinerer grob hacken.

den, besser tiber Nacht, kalt stellen. Dann aus der Form

nehmen. Mit einem grofien Messer in Stiick schneiden.

f’lligESRTE(]IyIJ(I\IcS.S1Z1E()I1I-(£:i 42 :I,‘w;nF gv;\R'Ir(EIﬁE gﬂnd. 25, 7 Ein Glas Ggwﬁrz reicht fiir die Zubereitung von ca. 2 | Gliihwein oder
\ ; alkoholfreiem Punsch.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.

2 Glithweingewtirz in 4 dekorative Gliser abfiillen,
verschliefien und verschenken.




KOCHSCHULE

« Schwedischer
)

Innen saftig, aufden kross:
So erobern Sie mit dem
nordischen Festtagsbraten
die Herzen Ihrer Gaste

Husyemegen
Die stiBsauren Preiselbeeren sind

ein himmlischer Kontrast zum
satten, salzigen Fleisch.
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Fotos: Florian Bonanni (6), Tobias Pankrath/House of Food; lllustrationen: stock.adobe.com

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
v 2 kg gepokelter Schweineschinken-
braten (aus der Nuss)
v 15 Wacholderbeeren
v 3 Lorbeerblatter
v 1 EL Pfefferkérner
v 15 Pimentkdrner
v 175 g KastenweiBbrot (2-3 Tage alt)
v 2 Eier (Gr. M)
v 125 g Senf
v nach Belieben Preiselbeeren

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 3 % Std.
PRO PORTION ca. 380 keal
E50g-F14g-KH14g

Festdriicken
Brotkruste auf dem Braten
andriticken und den Schinken-
braten im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180 °C)
18-20 Minuten backen.

TIPPS VOM

PROFI

BRATEN-MEISTER MANFRED MNICH
Am sogenannten Julafton, dem heiligen
Abend, darf der schwedische Schweine-
braten auf keinen Fall fehlen. Ich schneide

ihn in etwas dickere Scheiben, dann fallt die
Kruste nicht so leicht ab. Neben Preiselbeeren
serviere ich Rotkohl dazu.”

Vorbereiten
Fleisch waschen, in einen grofien
Topf geben und so viel Wasser
zuftigen, dass das Fleisch bedeckt
ist. Wacholderbeeren, Lorbeer-
bldgtter, Pfeffer- und Pimentkorner
zuftigen. Zugedeckt aufkochen
und 2%4-2%> Stunden kocheln.

Anschneiden
Ca. 300 ml Bratensud erhitzen.
Fleisch aus dem Ofen nehmen,
aufschneiden, auf einer Platte
anrichten und mit etwas Sud
betrdufeln. Nach Belieben mit
Preiselbeeren anrichten.

Einstreichen
Brot grob wiirfeln. Im Universal-
zerkleinerer mahlen. Mit Eiern
und Senf verriihren. Braten aus
dem Sud heben, abtropfen und
10-15 Minuten ruhen lassen. Ca.
300 ml Sud abnehmen. Brot-

kruste auf dem Braten verteilen.

Unser Tipp
Ubrigen Bratenfond ausktihlen
lassen, in Gldser fiillen und fiir
Suppen oder Sofien einfrieren.
Dabei die Gldser nicht bis zum
Rand fiillen, da sich der Fond

beim Gefrieren ausdehnt.




Wihrend am Kranz die Kerzen leuchten, 44 &
treffen wir uns zum grofien Adventsbrunch :

S —

e

und lassen den Alltagsstress mal aufden vor ﬁ

EIER im Glas w4

Ob im Ganzen gestockt oder als Riihrei: Diese Power-Glaschen
sind ein toller Blickfang und Einstieg fiir den Festschmaus

ZUTATEN FUR 6 GLASER (A CA. 140 ML)

v 3 Scheiben Parmaschinken v 6 Eier (Gr. M)
v 3 EL Milch v Salz v 30 g Parmesan

v 2 Stiele Petersilie v 2 Stiele Oregano

v 1 Stiel Minze v 1 Beet Gartenkresse

v Ol fiir die Glaser v Backpapier

1 Schinken quer halbieren und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech le-
gen. Im heifen Ofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 12 Minuten knusprig
backen. Herausnehmen und die
Ofentemperatur herunterschalten
(E-Herd: 150°C/Umluft: 130°C).

2 6 Glaser mit Ol ausstreichen. 3 Eier
und Milch verquirlen, mit Salz wiirzen
und in 3 Gliser verteilen. Restliche

—_—

Eier einzeln aufschlagen, in die tibri-
gen Glaser verteilen und salzen. Glaser
in eine grofie ofenfeste Form stellen
und diese bis zur Hilfte mit Wasser
ftillen. Eier im heifsen Ofen tiberm
Wasserbad 15-20 Minuten stocken
lassen.

3 Kise fein reiben. Kriuter waschen,
grob zerzupfen. Kresse vom Beet
schneiden. Gliser aus dem Ofen
nehmen. Kise, Kriuter und Kresse
dartiberstreuen. Mit Schinkenchips
anrichten. Dazu schmeckt Bauernbrot.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PRO GLAS ca. 120 keal
E119-F9g-KH2g

D

GLASIERTER PUTEN- w
BRATEN mit zwei Dips

Perfekt flir Langschlafer: Der Braten
lasst sich gut vorbereiten und ist auch
kalt aufgeschnitten eine Wucht

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 1,2 kg Putenbrust v Salz v Pfeffer
v2 EL Ol v %2 Bund Schnittlauch

v 200 g Schmand v 3 EL Senf

v 1 Lauchzwiebel v > Ananas

v 250 g Tomaten v 2 Topf Koriander
v 2 EL fliissiger Honig

v 100 ml Ananassaft

v evtl. Rucola zum Garnieren

1 Fleisch trocken tupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einem Briiter
erhitzen. Fleisch rundherum ca. 8 Mi-
nuten kriftig anbraten. Im vorgeheiz-
ten Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 1 Stunde braten.

2 Schnittlauch waschen, in Réllchen
schneiden und, bis auf etwas, mit
Schmand und Senf verrtihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

48 kochen&genieBen EXTRA 12/2025

Fotos: Isabell Triemer, Tobias Pankrath (2)/House of Food; lllustrationen: stock.adobe.com



g

Faidiazata

3 Lauchzwiebel waschen, in Ringe
schneiden. Ananas schilen, vierteln,
Strunk entfernen. Fruchtfleisch in
feine Wiirfel schneiden. Tomaten wa-
schen, entkernen. Fruchtfleisch wiir-
feln. Koriander waschen, hacken. Mit
Lauchzwiebel, Tomaten und Ananas
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Honig und Ananassaft verrtthren.
Ca. 10 Minuten vor Ende der Bratzeit
den Braten mit Ananasglasur bestrei-
chen. Wiederholen, bis die Glasur
aufgebraucht ist. Braten herausneh-
men, kurz ruhen lassen, dann diinn
aufschneiden. Mit etwas Ananas-Salsa
und eventuell Rucola garnieren. Dips
in Schilchen anrichten, Schmand-Dip
mit Rest Schnittlauch bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PRO PORTION ca. 430 keal
E51g-F16g-KH20g

Ecsen Kinder mit?
Dann den Likérwein
durch Kirsch- oder
Apfelsaft ersetzen.

KASEKUCHEN-APFEL 4

SiiBer Abschluss: Bratapfel mit vanilliger Fiillung, *
fruchtigem Kompott und Sherry-Preiselbeer-SoBe A&

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 6 fipfel (z.B. Boskop) v 2 Zitronen

v 150 g Doppelrahmfrischkase

v 125 g Zucker v %2 TLVanillearoma

v 2 Eier (Gr.L) v 1 TLZimt v 75 m| Apfelsaft
v 3 ELWeiBwein v 1 EL Speisestarke

v 250 g Wild-Preiselbeeren (Glas)

v 50 ml Sherry (medium) v Alufolie

1 Apfel waschen. Oben einen Deckel
abschneiden. Kerngehduse mit einem
Apfelausstecher entfernen. Etwa

?/3 Fruchtfleisch mit einem Kugelaus-
stecher oder Loffel herauslosen, dabei
einen Rand von mindestens 1,5 cm
lassen. Fruchtfleisch wiirfeln. Zitronen
auspressen. Apfel innen mit Zitronen-
saft ausstreichen, Rest Saft mit Apfel-
wiirfeln mischen, beiseitestellen.

2 Frischkise, 50 g Zucker, Aroma, Eier
und %2 TL Zimt glatt rithren. Masse in

die ausgehohlten Apfel fiillen. Apfel
unten fest mit Folie umwickeln, auf
ein Backblech setzen. Im vorgeheizten
Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)
ca. 25 Minuten goldbraun backen.

3 FUR DAS KOMPOTT 75 g Zucker mit ca.
3 EL Wasser in einem Topf aufkochen
und karamellisieren. Mit Apfelsaft und
Wein abloschen, Apfelwiirfel zugeben.
Stirke mit ca. 3 EL Wasser glatt rtthren
und unter das Kompott rithren. Unter
Riihren aufkochen, ca. 1 Minuten
kocheln. Vom Herd nehmen, etwas
abktihlen lassen.

4 FUR DIE SOSSE Preiselbeeren mit

1/» TL Zimt und Sherry im Topf aufko-
chen. Kisekuchen-Apfel mit Kompott
und Preiselbeersofie sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.

PRO PORTION ca. 430 keal
E7g-F11g-KH72g

S>3} FAHRPLAN FUR GASTGEBER &

2 Std. vorher | Schinkenchips zubereiten, Apfel zubereiten, dann warm stellen
1 Std. vorher | Eier zubereiten, Kompott und PreiselbeersoBe zubereiten

R T T
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EXTRA Himmlische Ideen zum Backen, Schenken und Zusammensein

" Cin cin!

Auch im Winter bekommen wir vom '
Kultgetriank nicht genug und heizen Korper ‘

und Seele ordentlich ein
/

\ :

Hot Aperol ‘ %

Nach einem groBen g —
Spaziergang im = e i
Schnee warmt uns die ; .
heiBe Variante des S\ ‘ \ )
Sommer-Hits fix auf. =
|
. 8

9

¥y
P [ e
= Urinkl mit
In glasernen Tassen kommt
das hiibsche Leuchten des

Winter-Drinks beson-
ders zur Geltung.

X

ZUTATEN FUR 6 GLASER (ACA.280ML)  und Orangenscheiben in einen

v 1 kleine Bio-Orange Topf geben und langsam erhitzen
v 1 Flasche (0,75 1) trockener WeiBwein (nicht kochen).

v 500 ml klarer Apfelsaft 2 Hot Aperol mit je 1 Orangen-

+300 ml Aperol v 3-4 EL Orangensirup  Scheibe in 6 Gléser verteilen.
Eventuell Strohhalme in die Gl4-
v evtl. 6 Strohhalme

ser stecken. Sofort servieren.

1 Orange heift waschen und in ZUBEREITUNGSZEIT ca. 10 Min.
6 Scheiben schneiden. Wein, PRO GLAS ca. 240 kcal
Apfelsaft, Aperol, Orangensirup E1g-F1g-KH32g

\

A

Foto: Johannes Reinecke/House of Food; lllustration: stock.adobe.cot
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Lo I Villeroy & Boch
1748
. . . “«
Zip Pockets ,Leopard”, 3-tlg. Henkelbecher ,Lieblingsmensch
Ob als Portemonee, Kosmetikbeutel, Clutch, Federtasche oder einfach Kaffeepausen mit persdnlicher Botschaft. Ob fiir sich selbst oder
als Aufbewahrung fuir Krimskrams — die Moglichkeiten sind schlicht als Geschenk fiir einen besonderen Menschen. Der Becher ist
grenzenlos. Material: 100% recycelter Taft von GREEN CIRCLE® zertifi- einseitig bedruckt. Volumen: ca. 340 ml, spiilmaschinenfest.

ziert, wasserabweisend. MaRe: 13 x 23 cm, 20 x 27 cm, 25 X 32 cm.

); Vs &k )i
B S EitoprLicbe R -7 A% 27 A A ST
S oy ammmmsmmts BIS zu 25 % SPAREN'» ..
< ' JETZT ZEITSCHRIFT RUSWAHLEN e eRnicH
= s A\ UND LESEFREUDE VERSCHENKEN!

g_‘ $ - R www.bauer-plus.de/xmas

JA, ICH MOCHTE 3 HEFTE FiUR NUR 9,40 € STATT 14,40 € TESTEN UND EIN GESCHENK MEINER WAHL DAZU!
Bitte kreuzen Sie ein Geschenk Ihrer Wahl an: 02803 2200080
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FUR GASTE
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Dag newes Joqw
kann bommen

Alles ist startklar, das kdstliche Buffet,
die stimmungsvolle Deko, und Sie
haben sich hoffentlich auch schick
gemacht? Mége die Party beginnen!

+WeiBt du noch...?” So fan-
gen die besten Geschichten
zum Schmunzeln und Nach-
denken an

Ob grof3, ob
klein, ob alt
oder jung:
Heute lassen wir
zusammen die
Hiiften kreisen!

.GenieBe den Augenblick, denn er
vergeht wieder”, sagt uns das kurze,
intensive Funkeln der Wunderkerze

v

, Wenn’s alte Jahr
erfolgreich war,
dann freue dich aufs
neue. Und war es
schlecht, ja dann
® erst recht.“ e

Albert Einstein
(dt. Physiker,1879-1955) ‘
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FUR GASTE

MEMORY-SPIELE:
So bleibt das Jahr
in Erinnerung

<< Jeder Schuss ein Treffer
Bitten Sie lhre Gaste mit der
Einladung um zwei Schnappschiisse,
die gemeinsame Events, Urlaube

oder besondere Momente festhalten.

Kleben Sie diese auf ein
Whiteboard oder ein Wandsttick.
Jeder darf dann reihum die Story

hinter dem Foto erzahlen.

<< Tief ins Glas schauen
Halten Sie Papier und Stift bereit,
damit Ihre G3ste zu Beginn der Party
die schénste gemeinsame Erinnerung
aufschreiben. Die Zettel kommen in
ein groBes Einmachglas oder Wind-
licht. Im Laufe des Abends fischt
immer wieder jemand einen Zettel
heraus und liest ihn vor.

<< Das Leben ist ein Quiz
Erstellen Sie einen Fragebogen,
den lhre Gaste im Laufe des Abends
beantworten diirfen, z.B.: Was war
dein schonste Erlebnis? Was hat dich
dieses Jahr besonders bertihrt?

Hier kénnen Sie einen fertigen herunterladen:
greatime.de/silvester-rueckblick-spiel

» Lachsterrine

Da kénnen sich alle eine Scheibe von abschneiden: Mit dieser edlen Vorspeise
ehren wir unsere Gaste, denn das Beste ist fiir sie gerade gut genug!

ZUTATEN FUR 12 STOCKE
v 500 g geraucherter Lachs
(in diinnen Scheiben)
v 5 Blatt Gelatine v 1 kleine rote Zwiebel
v 1 Avocado v 1-2 EL Limettensaft
v 450 g Doppelrahmfrischkase
v 200 g Creme fraiche
v 4 TLSahnemeerrettich v Salz v Pfeffer
v evtl. Bio-Limetten und Avocado zum
Garnieren
v Frischhaltefolie

1 AM VORTAG eine Kastenform (ca.
11x25x7,5 cm) kalt ausspiilen und mit
Folie auslegen. 400 g Lachsscheiben
leicht tiberlappend in die Form legen,
dabei die Scheiben an den Seiten etwas
uber den Formrand stehen lassen.

2 Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Zwiebel schilen und fein
wiirfeln. Avocado schilen, halbieren,
entkernen und ebenfalls fein wiirfeln.

Avocadowiirfel gleichmiflig mit
Limettensaft betraufeln.

3 Frischkise, Creme fraiche und Meer-
rettich glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Gelatine ausdriicken
und bei schwacher Hitze auflosen. Erst
2-3 EL Creme unter die Gelatine riih-
ren, dann alles unter den Rest Creme
rithren. Zwiebel- und Avocadowtirfel
unterheben. Creme in die Form strei-
chen. Uberstehende Lachsscheiben
uber die Fuallung klappen und mit 100 g
Lachsscheiben bedecken. Leicht an-
driicken und uiber Nacht kalt stellen.

4 AM NACHSTEN TAG Terrine auf eine
Platte stiirzen und die Folie entfernen.
Terrine eventuell mit Limetten- und
Avocadospalten garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
WARTEZEIT ca. 12 Std.

PRO STUCK ca. 270 kcal
E129-F24g-KHdg

—9o—90— —90—90— — 00— —0—9

Gebackene Gliicksschweinchen

Dieses Jahr servieren wir die niedlichen Glicksbringer als

herzhafte Teigtierchen mit wiirzigem Dip

ZUTATEN FUR 20 STUCK

v 600 g Mehl v 20 g Backpulver

v 250 g Magerquark v 150 ml Milch

v 150 ml 01 v 2 TL Salz v 2 EL Tomatenmark
v 500 g Fleischwurst (z.B. von Herta)

v 1Ei(Gr.M)

v 1 Dose (425 ml) gehackte Tomaten

v 200 g BarbecuesoBe (Flasche)

v 2-3 TL Sriracha (asiatische ChilisoBe)

v Backpapier v Mehl zum Arbeiten

1 FUR DEN TEIG Mehl und Backpulver in
einer Schiissel mischen. Quark, Milch,
O], Salz und Tomatenmark zugeben
und mit den Knethaken des Rithrgerits
zu einem glatten Teig verarbeiten.

2 Teig auf etwas Mehl zu einer ca. 1 cm
dicken Platte (ca. 30x35 cm) ausrollen.
Daraus ca. 20 Kreise (a ca. 8 cm @) aus-
stechen, dabei Teigreste immer wieder
verkneten, erneut ausrollen und aus-
stechen. Teigkreise auf zwei mit Back-
papier ausgelegte Backbleche legen.

§ )

3 FUR DIE SCHWEINENASEN, -AUGEN UND
-OHREN Fleischwurst in 28-30 Scheiben
schneiden. Aus ca. 20 Wurstscheiben
mit einer kleinen Lochtiille jeweils

2 Locher (Nasenlocher) ausstechen und
die kleinen ausgestochenen Wurst-
locher fiir die Augen beiseitelegen.
Ubrige Wurstscheiben in ca. 40 Drei-
ecke (fiir die Ohren) schneiden. Ei
trennen. Eiweifs und Eigelb getrennt
verquirlen. Ohren, Augen und Nasen
mit dem Eiweif} auf die Teigkreise
kleben, gut andriicken. Gliicksschwein-
chen mit Eigelb bestreichen und
blechweise im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)

ca. 20 Minuten backen.

4 FUR DEN DIP gehackte Tomaten, Barbe-
cuesofde und Sriracha verrithren. Mit Salz,
Pfeffer abschmecken. Gliicksschwein-
chen mit Dips anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PRO STUCK ca. 280 kcal )
E9g.F17g-KH25g  °F

S

Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food, stock.adobe.com; lllustrationen: Shutterstock
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FUR GASTE

Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food; llustrationen: Shutterstock

3

Popcorn-Chicken g

Die butter(milch)zarten Hadhnchenhappen in krosser Cornflakes-Panade sind
mundgerechtes Fingerfood... Mit dhnlicher Suchtgefahr wie bei Popcorn

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

v 1,25 kg Hahnchenfilet v 500 g Buttermilch
v 1 TLKnoblauchpulver v 1 TLEdelsiiBpaprika
v 1 TLGrillgewiirz v 2 TL Salz v %2 TL Pfeffer

v 80 g Cornflakes

v 80 g Panko (japanische Semmelbrosel)

v 5 EL Butterschmalz

v evil. Shiso-Kresse zum Garnieren

v Backpapier

1 AM VORTAG FUR DAS POPCORN-CHICKEN
Hiahnchenfilets trocken tupfen und
quer in kleine Schnitzel schneiden.
Buttermilch in eine grofie Auflaufform
geben. Gewtirze zuftigen und alles gut
verrithren. Hihnchenschnitzel darin
einlegen und tiber Nacht im Kiihl-
schrank zugedeckt marinieren.

2 AM NACHSTEN TAG Cornflakes fein
zerbroseln und mit Panko mischen. In

eine Schiissel geben. Butterschmalz in
einem kleinen Topf schmelzen. Hihn-
chenschnitzel aus der Marinade heben
und in der Cornflakes-Mischung wen-
den. Panade leicht andriicken. Hihn-
chenteile auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen und
mit etwas fliissigem Butterschmalz
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca.

15 Minuten backen.

3 Backblech kurz herausnehmen.
Héhnchenteile wenden, mit tibrigem
Butterschmalz bestreichen und bei
gleicher Temperatur ca. 15 Minuten zu
Ende backen. Warm oder kalt genief’en.
Evtl. mit Shiso-Kresse garnieren.

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

PRO PORTION ca. 250 keal
E33g-F7g-KH15¢

—— — —o— — —o— — —e—

¢ Mozzarella-Fleischbiillchen

Yy Schnell zugreifen, nur keine falsche Bescheidenheit: Diese
kasigen Knallbonbons sind sicher schnell verputzt

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

v 160 g Zwiebeln v 1 kg gemischtes Hack

v 150 g geraspelter Mozzarella v 3 Eier (Gr. M)
v 3 ELSemmelbrosel v 2 ELTomatenmark

v 2 TL getrocknete italienische Krauter v Salz
v Pfeffer v 2-3 EL Olivendl

v Basilikum zum Garnieren v Backpapier

1 Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.
Hack, Zwiebeln, Hilfte Mozzarella, Eier,
Semmelbrosel, Tomatenmark, getrock-
nete Kriuter, Salz und Pfeffer ca. 5 Mi-
nuten verkneten. Aus der Hackmasse
ca. 36 tischtennisballgrofie Béllchen
formen. Ol in eine Schiissel geben und
die Hackbillchen darin unter Riitteln
mit dem Ol rundherum tiberziehen.

2 Billchen auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech geben und zunéchst
im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
230°C/Umluft: 210°C) ca. 15 Minuten
braten. Dann Temperatur 30°C
herunterschalten und die Béllchen ca.
20 Minuten weiterbraten. Rest Mozza-
rella tiiber die Billchen streuen und bei

56 kochen&genieBen 12/2025

gleicher Temperatur ca. 10 Minuten zu
Ende backen. Béllchen anrichten und
mit Basilikum garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PRO PORTION ca. 330 keal
E259-F259-KH4g

Wenn der
Backofen besetzt ist
Die Béllchen lassen sich
auch prima im Airfryer zuberei-
ten: Ballchen mit Ol bespriihen, in
zwei Portionen im mit Backpapier
ausgelegten Garkorb verteilen
und bei 180°C ca. 12 Minuten
goldbraun backen. Mozza-
rella dariliber verteilen, ca.
3 Minuten zu Ende
backen.
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Uber-Nacht-Salat ®

Tischfeuerwerk kulinarischer Art:
Knackiges Gemise zieht tiber Nacht

\

e

/) } [ igen Sour-Cream-Dressing.
pugw{(,&b&f : im cremigen Sour-Cream-Dressing

—+7=  Am Silvesterabend gibt’s den letzten
Verschieden 'ﬁ [/ 2

—— i Schliff mit Petersilie und Nissen
groBe Discokugeln | € i
o finden Sie z.B/bei | @ ZUTATEN FUR 10 PERSONEN
home24./d/e. | | v 500 g Brokkolini v Salz
/| v 1 Chinakohl (ca. 600 g) v 1 Bund
/ Lauchzwiebeln v 4 rote Paprikaschoten
/ v 400 g Sour Cream v 200 g Vollmilchjoghurt

v Pfeffer v 1 Bund Petersilie

v 1 Packung gerdstete und gesalzene
Nussmischung (200 g; z.B. Erdniisse und
Cashewkerne)

1 AM VORTAG Brokkolini waschen, je
nach Grofie halbieren oder vierteln. In
kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten
blanchieren. Kalt abschrecken, auskiih-
len lassen. Chinakohl waschen, lings
vierteln oder sechsteln und in feinen
Streifen vom Strunk schneiden. Kohl in
eine grofde Schiissel mit Deckel geben.
Lauchzwiebeln waschen, in feine Ringe
schneiden. Auf den Chinakohl geben.
Paprika vierteln, entkernen, waschen
und in feine Streifen schneiden. Auf die
Lauchzwiebeln geben. Brokkolini auf
die Paprika geben. Sour Cream und
Joghurt verriithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf dem Salat vertei-
len. Zugedeckt tiber Nacht ziehen lassen.

2 AM NACHSTEN TAG Petersilie waschen,
hacken. Nussmischung ebenfalls ha-
cken. Salat gut durchmischen und mit
Petersilie und Nussmischung bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
WARTEZEIT ca. 12 Std. *
PRO PORTION ca. 290 keal

E11g-F249-KH10g

Spicy Remoulade
FUR 10 PERSONEN
4 Eier hart kochen, abschrecken.

250 g Gewiirzgurken in feine Wiirfel
schneiden. 2 Zwiebeln schdilen, fein wiir-
feln. Je 1 Bund Petersilie und Dill waschen,
fein schneiden bzw. hacken. Eier pellen, fein

hacken. Eier, Gurken, Zwiebeln und Krduter in
eine Schiissel geben. 250 g Salatcreme, 500 Voll-
milchjoghurt, 2-3 EL Senf und 2 EL Sriracha
(asiatische Chilisof3e) zufiigen, glatt riihren.
Remoulade mit 4 EL Gewiirzgurkenwasser
(Glas) oder hellem Balsamico-Essig,
Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.



FUR GASTE

Mini-Berliner vom Blech

Um Punkt Mitternacht freuen sich alle tiber unsere
fluffigen Ofenberliner. Frohes Neues miteinander!

Ihr Geschenk fiirs Jahresabo

Mage der Partyabend beginnen! Die groBe Universalpfanne backt, grillt und kocht fiir Sie und Ihre Liebsten leckere
Pizza, Gyros, Crépes oder Paella und lasst sich dank antihaftbeschichteter Bratflache miihelos reinigen. Der Glasdeckel
mit Ventil ist feuerfest und bruchsicher, die stufenlose Temperatureinstellung reicht bis 240 Grad. Durchmesser: ca. 30 cm,
Leistung: 1400 Watt. Sie erhalten die Partypfanne als Geschenk gratis fiir ein Jahresabonnement der kochen & genieBen.
Infos unter kochen-und-geniessen.de/abo oder per Telefon: 01806/369336*, Stichwort kochen & genieBen Nr. 12/2025.

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

v 175 ml Milch v 30 g Hefe

v 5 EL Zucker

v 350 g Mehl v 6 EL Butter

v 2 zimmerwarme Eigelb (Gr. M)

v 150 g Himbeer-Samt-Konfitiire
(ohne Kerne)

v nach Belieben Zucker oder
Puderzucker zum Walzen der
Berliner v Backpapier

1FUR DEN TEIG Milch lauwarm
erwiarmen. Hefe, Milch und 1 EL
Zucker verriithren. 4 EL Zucker,
Mehl, 2 EL Butter, Eigelb und
Hefemischung in eine grofie
Schiissel geben. Mit den Knetha-
ken des Ruhrgerits ca. 5 Minuten
zum glatten Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort
ca. 45 Minuten gehen lassen.

2 Teig nochmals kurz durchkne-
ten. In 20 Stiicke teilen, zu glat-
ten Kugeln formen. Kugeln mit
ausreichend Abstand auf zwei
mit Backpapier ausgelegte Back-
bleche setzen. Zugedeckt weitere
ca. 30 Minuten gehen lassen.

3 Teigkugeln im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:

)} 160°C) 12-15 Minuten goldbraun
' backen. Ca. 20 Minuten abkiithlen

lassen. 4 EL Butter in einem Topf
schmelzen. Konfittire in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille
fillen. Berliner damit fiillen.
Berliner mit fliissiger Butter
bestreichen und nach Belieben in

- Zucker oder Puderzucker wilzen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 13 Std.
WARTEZEIT ca. 1% Std.

PRO STUCK ca. 130 kcal
Edg-Fdg-KH21g
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»Bye-bye, 2025“-Martini
Durcheinandertrinken erwiinscht: Der rote

Cocktail aus Vanille-Wodka und Passionsfrucht wird im
Wechsel mit Sekt oder Champagner geschliirft

ZUTATEN FUR 10 GLASER in den Zucker tauchen.

(ACA. 150 ML) 400 ml Vanille-Wodka, Pas-

v 2 Vanilleschoten sionsfruchtlikor, 100 ml

+1 Flasche (0,7 1) Wodka Limettensaft und reichlich
Eiswiirfel in einem Krug

v ca. 125 ml Limettensaft

kriftig verrithren. Cocktail
v ca. 60 g Zucker

durch ein Sieb in die vor-
v 400 ml Passionsfruchtlikor bereiteten Gliser giefien.
(z.B. Passoa) v 5 Passions- . . .
friichte v 1 Flasche (0,75 I) 3 Passionsfriichte halbieren.

gut gekiihlter Champagner Champagrner oder Sekt

oder Sekt v Eiswiirfel ebenfalls in 10 kleine Glidser
verteilen. Cocktail mit [
e}
11 WOCHE VORHER fiir den dem Cha.mpag{ler und (
Vanille-Wodka Vanille- de;l Ij[assmpsfruchten ]
schoten ldangs einschneiden, SQIOUL SELVIELEH. :
in den Wodka geben und ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 1 Woche ziehen lassen. ca. 20 Min.

WARTEZEIT ca. 1 Woche
PRO GLAS ca. 320 kcal
E1g-F1g-KH28¢g

2 AM TAG DER PARTY Rinder
von 10 Glasern mit etwas
Limettensaft befeuchten und

Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food, PR; lllustrationen: Shutterstock
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HAUSGEMACHT. BESONDERS. GUT.

Hitze und Geduld zusammenspielen,
erleichtes Soufflé tiber sich hinaus

Soufflé, zu Deutsch
»das Aufgeblasene”,
entstand im frithen

‘ ‘ 18. Jahrhundert am

franzosischen Hofe

0ﬂ‘“



Oh, du stiBer Luftikus! Bei diesem
locker-leichten Superstar der
franzosischen Kiiche tiirmt sich
ganz groBe Dessertkunst auf

Feines
Schokoladensoufflé
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 150 g Zartbitterschokolade
(70 % Kakao)

v 2 Eier + 1 EiweiB (Gr. M)

v 10 g Speisestarke

v 150 ml Milch

v 2 TL Zimt

v 80 g Zucker

v evitl. Kakao zum Bestduben

v Fett und Zucker fiir die
Formchen

1 Schokolade raspeln. Eier
trennen. Gesamtes Eiweifd
kalt stellen. Stirke und

25 ml Milch glatt rtithren.
125 ml Milch und Zimt
erhitzen. Schokolade darin
schmelzen. Angeriihrte
Stirke einriithren (Abb. A).
Unter Riithren ca. 1 Minute

kocheln. Vom Herd
nehmen. Eigelb ziigig unter
die Schokomasse riithren.
Masse in eine Schiissel
fullen und ca. 30 Minuten
abkiihlen lassen.

2 4 Formchen (a ca. 150 ml)
fetten und mit Zucker aus-
streuen. Eiweifd mit den
Schneebesen des Rithrgeréts
oder mit der Kiichenma-
schine steif schlagen (Abb. B),
dabei Zucker einrieseln
lassen. Eischnee vorsichtig
in drei Portionen unter die
abgekiihlte Schokoladen-
masse heben (Abb. C), bis
eine glatte, cremige Konsis-
tenz entsteht.

3 Schokomasse bis zum
Rand gleichméfig in die

Formchen fillen, glatt strei-
chen und rundherum mit
der Daumenspitze in der
Masse am Rand entlang
fahren (Abb. D). Soufflés im
vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C) ca. 12 Minuten
backen. Soufflés aus dem
Ofen herausnehmen, even-
tuell mit Kakao bestiuben
und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min.

WARTEZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 360 keal
E109-F20g-KH35¢

Damit gelingt Ihr Soufflé
sagenhaft schokoladig:
Zartbitter- oder Edel-
bitterschokolade mit
einem Kakaogehalt von
mindestens 70 % besitzt
eine leicht herbe Note,
die die Stif3e des Teigs
perfekt ergdinzt. Sie sorgt
fiir ein vollmundiges
Ergebnis und einen sat-
ten Schokogeschmack.

Maikes Mythencheck rund ums Kiichlein

Soufflés haben einen fliissigen Kern

Es gibt unzdhlige Soufflés - stif3 wie
salzig, die cremig bis loffelweich sind,
aber nicht fliissig. Der fliissige Kern ist
typisch fiir das Fondant au Chocolat.
Das klassische Soufflé zielt auf eine luf-
tige Struktur mit sanftem Wobble ab.

Das Dessert muss frisch gemacht sein

Jein, die Basis aus Schokolade, Gewtirzen
und Milch hdilt sich mehrere Tage im

Waihrend der Ofen arbeitet, serviert Redakteurin

~ Maike Doege schon mal ein paar Fakten

)

Kiihlschrank. Lediglich das Eiweif sollte
erst kurz vorm Backen frisch aufgeschla-
gen und vorsichtig untergehoben werden.

Die Ofentiir blof nie éffnen

Richtig, denn zu Beginn braucht Soufflé
konstante Hitze. Nach der Backzeit den
Ofen fiir ca. zwei Minuten nur einen
Spalt 6ffnen, damit sich das Kiichlein
an die Raumtemperatur gewohnt. Dann
fix servieren, sonst fiillt die Luft im
Eischnee zusammen.

Im néchsten Heft: luftige Bagels
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WOHLFUHLKUCHE

n-f~uss
“" - FURDEN WINTER

Ob dampfende Suppe, Ofengliick oder
Salat mit Biss: Diese Rezepte nidhren
Korper, Seele und das Immunsystem

e o3 . AR ‘ probiert vom

% . S
Leuchtende Wurzel ji-= : R SOE - = ‘
Kurkuma wirWentzﬁndungs- » oy AR » : / Lese'.CLU B &
hemmend und antioxidativ - Y™ V. . ,Ich habe aus dem
% Eigenschaften, die das = Koriander, Salz, Pfeffer und
Immunsystem im Gleichgewicht ' St i\ Limettensaft ein Korianderol
halten 6"“9“- ‘ = : gezaubert, das ich gezielt
> dosieren konnte.“

Anke Koal

L¢P



Fotos: Tobias Pankrath, Florian Bonanni / House of Food i

Indische
HAHNCHENPFANNE

Knusprig angebraten, langsam
geschmort - so entsteht ein goldener
Eintopf mit Wohlfihlfaktor

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 3 Knoblauchzehen

v 1 Stiick (ca. 3 cm) Ingwer v 2 Zwiebeln

v 1 kiichenfertiges Hahnchen (ca. 1,4 kg)

v Salz v Pfeffer v 2 ELOl v 2 TL Kurkuma

v 2 TLgemahlener Koriander

v 1 TLCayennepfeffer v 1 TLgemahlener
Kiimmel v 300 g Sahnejoghurt

v 150 ml Hiihnerbriihe v 1 Bio-Limette

v 5 Stiele Koriander v 1 rote Chilischote

1 Knoblauch und Ingwer schilen, hacken.
Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.
Hiahnchen in 8 Stiicke teilen, waschen
und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ol in einem Briter erhitzen.
Hahnchenteile darin rundherum ca.

10 Minuten kriftig anbraten, heraus-
nehmen. Knoblauch, Ingwer, Zwiebeln
und Gewtirze im Bratfett ca. 2 Minuten
andtinsten. Joghurt einrtihren, Brithe
angiefden, alles aufkochen. Hihnchen-
teile in die Sof’e geben und zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten
schmoren. Dabei gelegentlich wenden.

2 Limette waschen, halbieren. Koriander
waschen und Blittchen von den Stielen
zupfen. Chili l4ngs einritzen, entkernen,
waschen und in Ringe schneiden.

3 Hiahnchenpfanne mit Chili und Kori-
ander bestreuen. Limettenhélften darti-
ber auspressen. Dazu schmeckt Reis.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PRO PORTION ca. 440 keal
E369-F30g-KH8g

FEINER FELDSALAT mit Meeresaromen

Hier kommen Meeresbrise, Garten und Zitrusfrische in einer Schissel
zusammen, die Leichtigkeit verstrémt und den Kérper von innen belebt

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 1 Bio-Zitrone v 200 g Feldsalat

v 125 g Champignons

v 1 Avocado

v 1 Stiick (ca. 1 cm) Ingwer v 1 Schalotte
v 2 ELheller Balsamico-Essig

v 1 TLAgavendicksaft v Salz v Pfeffer

v 4 ELRapsol

v 125 g geraucherter Lachs (Stiick)

v 150 g gegarte Cocktail-Garnelen

1 Zitrone waschen und die Schale von
1/» Frucht fein abreiben. Zitrone halbie-
ren, abgeriebene Hilfte auspressen.
Feldsalat waschen. Champignons put-
zen und vierteln. Avocado halbieren,
entkernen, Fruchtfleisch aus der Schale
(_;ﬁ
A

Griine
Avocado enthalt gesunde Fette
und Vitamin E - eine Kombination,
die die Zellmembranen schiitzt und
antioxidative Prozesse untersttitzt.

16sen und wiirfeln. Champignons und
Avocado mit Zitronensaft mischen.

2 Ingwer schélen und fein reiben.
Schalotte schilen und fein wiirfeln.
Beides mit Essig, Agavendicksaft, Salz
und Pfeffer verrithren, Ol unterschla-
gen. Zitronenschale einriithren.

3 Lachs in feine Scheiben schneiden.
Garnelen trocken tupfen. Feldsalat,
Champignons, Avocado, Lachs und
Garnelen mit Vinaigrette mischen und
anrichten. Ubrige Zitronenhilfte in
Spalten schneiden und dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PRO PORTION ca. 270 keal
E179-F21g-KH5g

Eine Prise [/lJ65en IMMUNKRAFT iliber den Tellerrand hinaus starken

Neben Vitaminen aus dem
Essen beeinflusst auch
der Lebensstil die
korpereigene Abwehr

Schlaf - Immunschutz in der Nacht
Im Winter produziert der Kérper mehr
Melatonin. Das Hormon férdert guten

Schlaf und aktiviert nachts wichtige
Immunzellen. Sieben bis acht Stunden

gelten als immunstarkend.

Bewegung - auch bei Kilte
Moderate Aktivitat an der frischen Luft
férdert die Durchblutung der Schleim-

haute, aktiviert Immunzellen und halt
das Lymphsystem in Schwung.

Stress runter, Abwehr rauf
Chronischer Stress erhéht Cortisol, das
auf Dauer Immunzellen hemmt. Atem-
pausen, Meditation oder Stille senken

messbar die Entzindungsmarker.

Soziale Nahe wirkt Wunder
Gerade im Winter wirkt Isolation
belastend. Studien zeigen:

RegelmaBiger Austausch unterstitzt

die Immunbalance.

Tageslicht suchen
Auch wenn'’s drauBBen grau ist:
Taglich 20 Minuten an der frischen

Luft halten die innere Uhr im Takt und

stérken das Immunsystem.
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CHAMPIGNON-CREMESUPPE

Sanft gerdstete Pilze verschmelzen in dieser
Suppe zu einem samtigen Genuss, der Kdrper
und Seele wohltuend warmt

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 500 g Champignons v 2 Zwiebeln v 1 Knoblauchzehe
v 3 EL Olivendl v Salz v Pfeffer v Curry

v 50 g Mehl v 1 | Gemiisebriihe v 150 g Schlagsahne

v 50 g geriebener Parmesan v Muskatnuss

v %2 Bund Schnittlauch v 4 Scheiben Dinkelbaguette

1 Champignons putzen, 4 Champignons in Schei-
ben schneiden, Rest vierteln. Zwiebeln und Knob-
lauch schilen und fein wiirfeln bzw. hacken.

22 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig diinsten. Geviertelte Pilze
zugeben und ca. 8 Minuten anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und einer guten Prise Curry wiirzen. Mit
Mehl bestduben und hell anschwitzen. Brithe an-
giefien, aufkochen und alles unter gelegentlichem
Rithren ca. 5 Minuten kocheln.

Waldkraft . 31 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilzscheiben
Champignons enthalten . darin goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer
Beta-Glucane, die Inmunzellen . wiirzen, vom Herd nehmen. Suppe fein piirieren.
aktivieren und so zur Abwehr AT L s Sahne und Kise einrithren. Suppe mit Salz, Pfeffer
von K'rankheits"erregern 3 _ und Muskat abschmecken und nochmals erhitzen.
beitragen kdnnen. Schnittlauch waschen und in feine Rollchen schnei-
den. Suppe mit gerosteten Pilzscheiben und Schnitt-
lauch garnieren. Dinkelbaguette dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PRO PORTION ca.370kcal -E14g-F25¢-KH23 g

MANGO-INGWER-DRINK

Wo sonnengelbe Mango auf temperament-
vollen Ingwer trifft, tanken wir dank diesem Shot
Schluck fur Schluck neue Energie

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

v 200 g Bio-Ingwer v 300 ml Mangosaft
v 150 ml frisch gepresster Limettensaft
v ca. 2 EL Agavendicksaft

1 Ingwer schilen und klein schneiden. Mit 200 ml
kaltem Wasser, Mango- und Limettensaft in
einem Standmixer fein ptirieren. Piiree durch ein
feines Sieb direkt in ein Litermaf} giefden, dabei
das Fruchtfleisch im Sieb mit einem Essloffel
kriftig ausdrticken.

2 Ingwer-Shot nach Geschmack mit Agavendicksaft
siifSen. In vorbereitete kleine Fldschchen (2 100 ml)
fillen und gut verschliefien.

+ Feurig gesund
Ingwer spendet mit seiner

zudem antioxidativ und
ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min. \ antibakteriell.
HALTBARKEIT gut gekiihlt ca. 1 Woche
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40 ahre - Schnell sein lohnt sich!

Kochen
mit Liebe

WUNSCHGUTSCHEIN

1 GUTSCHEIN = 500 SHOPS
& UBER 5.000 FILIALEN®

© amazonde I
ey zalando

amazonde

fﬁfmpém&w und 10€ yelr siehern

Der Gutschein wird per
E-Mail versandt. Bitte
geben Sie im Coupon |hre
E-Mail-Adresse an. Es gel-
ten Einschrankungen. Die
vollstandigen Geschaftsbe-
dingungen finden Sie auf
amazon.de/gc-legal.

50 € Gutschein bzw. 45 € Barpramie bis zum 21.12.2025
40€ Gutschein bzw. 35€ Barpramie ab dem 22.12.2025

Ihre Ao Vorteile:

W Tolle Primie zur Wahl!

W Sie brauchen selbst kein Abonnent zu sein!
W Sie konnen auch innerhalb Ihrer Familie werben!

W 2 Hefte gratis bei Bankeinzug!
W Im 1. Jahr portofrei!
W Bequem direkt zu lhnen nach Hause!

PRAMIE FUR DEN WERBER

JA! Ich bin der Werber und habe einen neuen Abonnenten geworben.
Als Pramie erhalte ich: (bitte nur ein Kreuz setzen) 028 02 2260971

(1) |:| Barprémie KUG #12/25 - 6822
(2) CIREWE Gutschein

(3) C1Amazon.de Gutschein
(13) C1Wunschgutschein

(5) C1 Aral SuperCard
(14) C1JET Gutschein

Der Versand erfolgt, sobald der Abonnent seine Bezugsgebiihr gezahlt hat.
Name
Vorname
Geburtsdatum
StraBe, Hausnr.
PLZ, Ort
E-Mail

X

Telefon

(fiir evtl. Riickfragen)

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

Bitte hier Ihre Bankverbindung fiir die Barpramie eintragen:
IBAN Bankleitzahl

Kontonummer

Kontoinhaber (Name, Vorname)

NEUER ABONNENT
JA! Ich bin der neue Abonnent von kochen & genieBen.
Ja, ich méchte kochen & genieBen fiir mind. 1 Jahr von der Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1,
20078 Hamburg, beziehen. Danach lese ich nur, solange ich mdchte, und kann jederzeit zum
néchsterreichbaren Heft kiindigen. Ich erhalte kochen & genieBen jeden Monat zum glei-
chen Preis wie am Kiosk, zzt. fiir nur 4,80 € pro Heft, direkt ins Haus geliefert. Die Zustellung
erfolgt im 1. Vertragsjahr kostenlos, denn das Porto ibernimmt der Verlag fiir mich! Danach
wird pro Heft eine Zustellgebiihr von nur 0,50 € erhoben. Ich darf mich in ca. 4 bis 6 Wochen
auf mein erstes Heft freuen. Das Angebot gilt nur in Deutschland und solange der Vorrat
reicht, Preise inkl. MwSt.

Name
Vorname Geburtsdatum
StraBe, Hausnr.
PLZ, Ort
E-Mail (fiir Kundenkorrespondenz)

Telefon

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

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

Kontonummer

IBAN Bankleitzahl

Kontoinhaber (Name, Vorname)

Ich ermachtige die Bauer Vertriebs KG, Zahlungen von meinem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich
weise ich mein Kreditinstitut an, die Lastschriften einzuldsen. Es gelten die Bedingungen meines Kreditinstitutes.
Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten
Betrages verlangen. Die Mandatsreferenz wird separat mitgeteilt. Glaubiger-ID: DE9222Z00000518718

Datum, Unterschrift

Eintopf-Liebe

Zortes Wikdgulasch, Sofjara de luve
tend wrzige Cheddar-Lauch-Suppe

SCHNELL BESTELI.EN!
Q) 01806/00 52 80

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

040/30 19 81 12
Den Coupon ganz einfach per Fax versenden.
Bauer Vertriebs KG
kochen & genieBen
Brieffach 14305

20086 Hamburg

Ganz einfach: Coupon bitte vollstandlg ausfiillen,
iben und gleich

]

www.kochen-und-geniessen.de/countdown
Hier bequem online bestellen oder den QR-Code scannen.

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

©

Informationen zu Ihrem Abonnement: |hr Vertragspartner wird die
Bauer Vertriebs KG, MeBberg 1, 20078 Hamburg. Sie miissen nicht
selbst Abonnent sein, um mitzumachen. Neuer Abonnent und Pramien-
empfénger diirfen nicht identisch sein. Die Bauer Vertriebs KG behéit
sich vor, geworbene Abonnements zuriickzuweisen und die Pramie oder
anteilige Prémienwerte von Ihnen zuriickzufordem (z. B. aufgrund von
Mehrfachwerbung, vorzeitiger Verfragsbeendigung, Zahlungsverwei-
gerung, Zahlungsverzug). Die Pramienangebote gelten nur, solange der
Vorrat reicht. Der Verlag behdlt sich ansonsten vor, angemessene Er-
satzartikel zu liefern. Einzelheiten zu Ihrem Widerrufsrecht, AGB, Daten-
schutz und weitere Informationen unter: www.bauer-plus.de/agb oder
telefonisch unter 0800/6647772 (kostenrei).



KULINARISCH UNTERWEGS

* Knuspnge % *

Weilmachien!

Auf den Im Restaurant ,Pedro dos Leitdoes“ verschmelzen
puren des ©  feurige Handwerkskunst und herzliche Festtagsfreude
spanfe'ke 2 zu einer portugiesischen Weihnachtsgeschichte

Text: Maike Doege

Goldene Kruste,
rauchiges Aroma:
Im ,,Pedro dos
Leitdes” brutzeln
die Spanferkel
tiber der Glut

Handarbeit, . ! | Leitdoda
die schmeckt: ‘ .- . Bairrada
Schweine- ‘ , ; ' "4 traditionell
schmalz, y B - "y P serviert, mit
Pfeffer, X e\ ' pfeffriger
Salz und -4 - S e SoBe, Chips
Knoblauch - B ¥ und frischem
sorgen fiir N Salat
das Aroma

Feinperlen-
der Schaum-
wein aus der

Region: Der
prickelnde
Tropfen
begleitet das
Spanferkel
perfekt



Fotos: Nadine Wolf / House of Food, Maike Doege (4), Martin Possel

Filipe Castela fiihrt das
Restaurant in vierter
Generation. Im ,Pedro |
dos Leitdes” arbeitet
die ganze Familie mit
und sorgt dafiir, dass die
Tradition lebendig bleibt:

anft streicht die Wintersonne tiber die

Hénge der Bairrada. Hier, im Herzen
der Region Centro de Portugal, verabschie-
det sich jeder Gedanke an den Winterblues.
Stattdessen: sonnige 16 Grad und eine
festliche Vorfreude auf das, was folgt.

Die Wiege des Festmahls

Am Ortsrand von Mealhada liegt das renom-
mierte Restaurant ,,Pedro dos Leitdes“. Die
Geschichte des Hauses beginnt 1949 mit Alvaro
Pedro, der hier das erste Restaurant ertffnete,
das Spanferkel Leitao da Bairrada verkaufte.
Schwarz-Weif3-Fotografien in der grofien
Empfangshalle erinnern an eine schillernde
Vergangenheit. Und auch heute noch ist das
Haus Treffpunkt fiir Genief3er.

Magnet fiir Besucher

Punktlich zur Mittagszeit fallt sich das Res-
taurant bis auf den letzten Stuhl. Stammgiste
und Besucher aus aller Welt nehmen dicht
beieinander Platz. ,Politiker haben hier schon
gegessen, Sianger und Fernsehstars“, berichtet
Filipe Castela. Ein verlockender Duft nach
frisch gegrilltem Schweinefleisch breitet sich
im Restaurant aus, als Kellner grofde Teller,
beladen mit kross gebratenem Leitao, hand-
geschnittenen, goldenen Kartoffelchips, Salat
und pfeffriger Sofie servieren. ,Zwischen

90 und 95 Prozent der Géste kommen wegen
des Leitdo.“ Und das, obwohl das Menii auch
Fisch und vegetarische Gerichte bietet.

Die Kunst des Leitdo
»Wir garantieren Qualitit®, sagt Castela. ,Darum
halten wir den Prozess nah bei uns.“ Die robus-

ten Bisaro-Schweine kommen aus Betrieben der >

Spanferkelriicken
an Salbei-Senf-Sofle

Mit duftendem Wurzelgemiise und aromatischen Krautern zaubert
das knusprige Leitdo festlichen Glanz auf die Weihnachtstafel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 kg Spanferkelriicken (mit Knochen
und Schwarte)

v Salz v Pfeffer v 4 Mdhren (ca. 400 g)
v 4 Pastinaken (ca. 300 g)

v 4 Stiele Salbei

v 100 ml weiBer Portwein

v 2 ELfliissiger Honig v 1 EL Senf

v 1 TL Speisestarke v Alufolie

1 Fleisch trocken tupfen. Schwar-
te mit einem scharfen Messer
rautenformig einritzen. Fleisch-
seite mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch in einem grofien Briter
im vorgeheizten Backofen

(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca.

1% Stunden braten. Mohren und
Pastinaken schilen, waschen und
in lange Stiicke schneiden. Salbei
waschen und hacken. Salbei,
Portwein, Honig und Senf ver-
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit dem Wurzelgemiise
mischen. Nach ca. 30 Minuten

Garzeit Wurzelgemiise um das
Fleisch verteilen. 1 TL Salz und
2 EL Wasser verriithren. Ca.

5 Minuten vor Ende der Garzeit
Schwarte mit dem Salzwasser
bestreichen und unter dem Grill
des Backofens knusprig braten.

2 Fleisch herausnehmen, in Alu-
folie wickeln und ca. 10 Minuten
ruhen lassen. Wurzelgemiise
warm stellen und Schmorfond in
einen kleinen Topf giefien, aufko-
chen. Stirke mit 2 EL Wasser glatt
rithren, in den Fond rithren und
ca. 2 Minuten kocheln. Sofde mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Fleisch, Wurzelgemiise und Sof’e
auf einer Platte anrichten. Dazu
schmecken portugiesische
Kartoffelchips und Weifibrot.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
WARTEZEIT ca. 25 Min.

PRO PORTION ca. 740 keal
E469-F47g-KH30g

12/2025 kochen&genieBen
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KULINARISCH UNTERWEGS *

Fortsetzung von Seite 67 )‘

Umgebung, geschlachtet wird direkt am Res-
taurant. ,Schweineschmalz, schwarzer und wei-
Rer Pfeffer, Salz und Knoblauch*, fasst Castela
die Wiirze zusammen. Keine Ole, kein Fett von
aufien. ,Siehst du die Haut?“, fragt er und weist
auf die goldene Kruste. ,,Sie wird so kross, weil
die Fliissigkeiten aus dem Fleisch austreten.

Gegrillt wird nicht mit Feuer, sondern mit
Glut. ,Wenn die Asche hochkommt, ist sie gut.
Daran erkennt man die richtige Temperatur*,
sagt Castela Hier bestimmt nicht digitales Equip-
ment tiber den Prozess, sondern die Kenntnis
uiber ein Jahrzehnte altes Handwerk. Der Leiter
des Ofens arbeitet seit 30 Jahren fiir die Familie.
Sein Wissen steckt in der Temperatur der Asche,
im Winkel des Spiefies, im Moment, in dem das
Ferkel perfekt gegart ist.

Geliebte Weihnachtstradition

Rund um Weihnachten erreicht die Spezialitit
in Portugal ihren Hohepunkt. Am 24. Dezember
bricht Filipe Castela mit seinem prall geftillten
Lieferwagen nach Lissabon auf. ,Zu Weihnach-
ten will ganz Portugal Leitao geniefden. Das war
schon bei meinem Grofdvater so“, erzihlt er.

Im ,Pedro dos Leitoes* fiihlt sich hingegen
jeder Tag wie Weihnachten an. Auf den Tischen
stehen Sektkiihler. ,Schaumwein oder Cham-
pagner sind die perfekten Begleiter zum Span-
ferkel“, verrit Castela. ,,Das Fett bleibt dadurch
nicht am Gaumen, alles wird frisch und leicht.*

Wihrend Sonnenstrahlen das Festmahl
erhellen und irgendwo ein Sektkorken knallt,
entfaltet das Spanferkel seine besondere Magie -
wiirzig, knusprig, zart und ein klein wenig wie
Weihnachten selbst.

Adventszeit in Portugal

Im ,Victor's Portugal Malveira-Guincho”
|&sst sich der Dezember genieBBen.

Die stilvollen Villen bieten Raum fiir
die ganze Familie, und in den bestens
ausgestatteten Klichen gelingt jedes
Festmahl fast wie zu Hause.

Mehr Infos unter victors-portugal.com
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Gebackener Bacal
auf cremigem Kartoffelpiiree %

— 1

au

h

Statt Wiirstchen mit Kartoffelsalat gibt's in Portugal Kabeljau auf
Piree. So schmeckt Weihnachten plétzlich nach Sommerurlaub

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 2 rote Zwiebeln v Zucker

v 5 EL Zitronensaft v 100 g saure Sahne
v 3 EL Salatmayonnaise v Salz

v 800 g Kartoffeln v 2 Lauchzwiebeln

v 600 g Kabeljaufilet v 2 Eier (Gr. M)

v 200 ml Sekt v 150 g Mehl v Pfeffer

v 2 EL gesalzene Macadamianiisse
v200 ml Ol v 100 ml Milch

v 3 EL Butter v Muskat

1 Zwiebeln schilen und fein wiir-
feln. Mit 1 EL Zucker und Zitro-
nensaft aufkochen. Vom Herd
nehmen, abkiihlen lassen, dann
in einem Sieb gut abtropfen las-
sen. Zwiebeln mit saurer Sahne
und Mayonnaise verrithren. Mit
Salz abschmecken. Kartoffeln
schilen, waschen und in Salz-
wasser ca. 20 Minuten kochen.
Lauchzwiebeln waschen und in
Ringe schneiden.

2 Fisch trocken tupfen und in ca.
4 cm grofde Stiicke schneiden.

Eier trennen. Eigelb und Sekt
verrithren. Mehl, Salz und Pfeffer
zugeben und alles mit dem
Schneebesen glatt rithren. Eiweif’
steif schlagen und unter den Teig
heben. Niisse in einer tiefen Pfan-
ne ohne Fett goldbraun rosten.
Herausnehmen und grob hacken.

3 Olin der tiefen Pfanne auf ca.
160°C erhitzen. Fischstiicke nach-
einander durch den Teig ziehen
und im heiften Ol portionsweise
3-4 Minuten goldbraun ausba-
cken. Fertigen Fisch warm stellen.
Kartoffeln abgiefien. Milch und
Butter zugeben, erwdrmen und
alles fein zerstampfen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.
Lauchzwiebeln unterriithren.
Fisch auf dem Piiree mit Zwiebel-
sauerrahm anrichten. Mit Niissen
bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PRO PORTION ca. 760 keal
E319-F36g-KH69 g

Fotos: Nadine Wolf / House of Food, Victor's Portugal Malveira-Guincho / © Paul Mukian
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Eine Frage an
den Dinner- .,
Experten

CHRISTOPHER KNIPPSCHILD

Der Sternekoch wei3, wie aus guter
Planung ein Abend wird, den Gastgeber
und Géste gleichermafB3en genieBBen

F
'A
-~

Wie gelingt das Festessen
entspannt und stimmig?

Ein rundes Dinner lebt vom Timing. Zuerst sollte
das Menti geordnet werden: Welche Gcinge er-
gdnzen sich sinnvoll? Was muss punktgenau heif$
auf den Tisch und welche Elemente lassen sich
gut vorbereiten oder kalt servieren? Dann folgt
der Zeitplan. Den erstellt man mit dem sogenann-
ten Backward-Planning: Wann soll das Gericht
auf dem Tisch stehen? Vor die Uhrzeit werden
Zubereitungs-, Gar- und Ruhezeiten addiert. So
ergibt sich prdzise, wann mit der Zubereitung der In seinem Schwei-
einzelnen Mentiteile begonnen werden sollte. Zum b R‘estaurant”

N . s . . »Dining Room
Schluss noch kleine Zeitpuffer zwischen den Gdn- R
gen von jeweils zehn bis 15 Minuten einplanen, Sorgfalt gekocht
damit gentigend Raum fiir kleine Verzdgerungen, und mit Aufmerk-
spontane Gesprdche oder das Nachschenken der samkeit bewirtet
Getrdnke bleibt. Denn das wirklich Wichtigste bei
solch einem Dinner ist die Aufmerksamkeit fiir
den Moment und das herzliche Beisammensein.

Forschung tragt Friichte: Unter dem Namen.- Wo hast du
+Pompur” sind seit Kurzem allergikerfreundlic T ‘ ‘
Apfelsorten im Handel erhéltlich : :

An der Hochschule Osnabriick ist es Pldtzchen
Forschenden gelungen, Apfelsorten mit
besonders wenigen allergieauslsenden
EiweiBstrukturen zu ztichten. Gemeinsam
mit der TU Miinchen und der Charité wur-
den diese anschlieBend klinisch getestet.
Das Ergebnis: Viele Probanden vertragen
die Apfel gut, ganz ohne Allergene sind
sie jedoch nicht. Wer sie probieren moch-
te, sollte sich langsam herantasten.

Hiifte, Po. r
C

o
/4"
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Fotos: Privat, stock.adobe.com, StockFood, PR
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Honigwérme aus
der Agais

Rakomelo - sein T [
Name verrdit \‘
bereits die Rezeptur:

Raki (Tsikoudia) trifft auf
,méli“, Honig, dazu Zimt und
Nelke. Die Wurzeln des Winter-
drinks liegen auf Kreta, wo der
Tresterbrand Tsikoudia herkommt.

Von dort verbreitete er sich tiber Sl nabod i

die Agalsu’lseln bis in die Bars. : Adressinderungen, Bankdatennderung,

AlS weihnachtlicher Llebllng Reklamationen bequem im Internet unter: www.bauer-plus.de/service
dampfend serviert, schmeckt er

Leiter Herstellung: Helge Voss
Herstellung: Rafael Schneider
Vertrieb: Bauer Vertriebs KG, Burchardstr. 11, 20077 Hamburg
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Bauer Xcel Media Deutschland GmbH, ein Unternehmen der Bauer Media Group, eine
geringfligige Provision, die redaktionelle Selektion und Beschreibung der Produkte wird
dadurch nicht beeinflusst.
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LESERREZEPT

., Die besten Ideen
kommen mir
nach

Maren Lubbe (66)

lebt mit ihrem Mann in
Borgstedt im Herzen
Schleswig-Holsteins. Die
ehemalige Arzthelferin
genieBt heute ihren Ruhe-
stand und widmet sich
mit Leidenschaft ihrem
Backblog. Dort verbindet
sie franzosische Patisserie
mit eigenen Ideen und
Uberrascht mit raffinierten
Rezepten. Mehr unter
marenlubbe.de

72 kochen&genieBen 12/2025
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66 Maren Lubbe liebt feine Patisserie und
teilt diese Leidenschaft auf ihrem Blog

mit kreativ gestalteten Rezepten

Wissen Sie noch, was der Ausldser
war, lhren Blog zu starten?

Aber jal Zum Geburtstag schenkte mir
meine Tochter vor Jahren selbst ge-
machte Macarons. Ich hatte bis dahin
noch nie welche probiert und war sofort
begeistert. Sie verwies mich auf einen
Blog mit dem Rezept. Ein Blog? Davon
hatte ich noch nie gehort. Meine ersten
Macarons gelangen auf Anhieb. Dieser
kleine Erfolg hat mich motiviert, tiefer in
die Welt der franzosischen
Patisserie einzutauchen
und schlief$lich meinen
eigenen Blog zu beginnen.

,Ohne Liebe ist
alles nichts. Beim
Backen wie im

mich dann schrittweise vor, bis das
fertige Tortchen vor der Kamera steht.

Was ist Ihnen bei Rezepten wichtig?
Mir ist es wichtig, dass auch weniger
getibte Bdcker mitkommen. Deshalb
erkldre ich meine Schritte ausfiihrlich
und ergcinze sie mit Step-by-step-
Fotos. Geschmacklich achte ich auf
harmonische Aromen und spannende
Texturen. Und die Optik darf nattirlich
auch nicht fehlen -

ein schon dekoriertes
Gebdck macht gleich
doppelt Freude.

Leben.“

Wie entstehen neue

Rezepte fiir Ihren Blog?

Sehr unterschiedlich. Manchmal ist
es eine besondere Zutat, eine neue
Backform oder ein Rezept, das mich
inspiriert. Am meisten Ideen habe

ich nachts, wenn ich wach liege. Und
sobald ich zu backen anfange, kann
es passieren, dass ich plétzlich in eine
andere Richtung gehe. Oft beginne
ich mit einer Komponente und arbeite

Ihr Shortbread hat eine
besondere Wiirze - wie kam es dazu?
Dafiir habe ich mich von einer luxem-
burgischen Bloggerfreundin inspirieren
lassen. Ihr Rezept habe ich als Basis
genommen und mit meiner eigenen
Note versehen. Der Chili in dem Rezept
ist der Star. Und das Beste: Man kann
ihn je nach Geschmack dosieren.

Gibt es eine Regel beim Shortbread-
backen, die Sie immer befolgen?
Grundsditzlich nur mit Butter zu-
bereiten! Das Aroma ist einfach
unvergleichlich.

Zwei groBBe Sammelleidenschaften:
Patisseriebiicher fiir neue Inspira-
tion und Tortenstander, die ihre
Kreationen perfekt in Szene setzen

Welchen Kuchen haben Sie entwickelt?

Wir suchen l|hr liebstes Backrezept! Schicken Sie es uns einfach per E-Mail oder per
Post (Adressen s. Seite 71). Legen Sie lhrem Rezept bitte auch |hre Telefonnummer/
E-Mail-Adresse und ein Foto von sich bei. Eine Veréffentlichung im Heft honorieren wir
mit 50 €. (Die Leseraktion wird ganz oder in Teilen in Print und online veroffentlicht.)




Spicy Shortbread
mit Chili

ZUTATEN FUR 11 STUCKE

v 125 g kalte Butter

v 90 g Zucker

v 60 g Reismehl (Bioladen)

v 120 g Mehl (Type 550)

v 30 g Kakao

v 1 Prise Salz

v ca. Y2 TL gemahlener Ingwer

v ca. %2TLZimt

v ca. %2TL Piment

v ca. 2 TLChili

v 1 Prise gemahlener Kardamom
v 100 g Zartbitterkuvertiire

v evtl. etwas Pul Biber zum Bestreuen
v 1 HolzspieB

v Fett fiir die Form

1 Butter in Stiickchen, Zucker, Reismehl,
Mehl, Kakao, Salz und Gewtirze in

eine Schiissel geben und mit der
Kiuichenmaschine oder mit der Hand

zu Streuseln verkneten. Streusel in

eine gefettete rechteckige Tarteform mit
Hebeboden (ca. 11x35 cm) geben und zu
einem Boden fest andrticken. Eventuell
mit einer Teigrolle glatt rollen. Mit der
stumpfen Seite eines Holzspiefdes
Locher in die Teigoberfldche stechen.
Teig ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Kuchen im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 160°C/Umluft: 140°C) ca.

30 Minuten backen. Shortbread aus
dem Ofen nehmen und noch heifd mit
einem sehr scharfen Messer in ca.

11 Kuchenstiicke schneiden. Dann auf
einem Kuchengitter vollstindig aus-
kiithlen lassen.

3 Kuvertire tiberm heif’en Wasserbad
schmelzen, ca. 40 Minuten abkiithlen
lassen. Dann im heif’en Wasserbad
erneut schmelzen und die Shortbread-
Ecken an der breiten Seite in die
flassige Kuvertiire tauchen. Eventuell
mit Pul Biber bestreuen. Auf einem
Kuchengitter trocknen lassen.

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

PRO STUCK ca. 230 kcal
Edg.Fl4g-KH25g

Freuen Sie sich im ndchsten Heft auf
Mohnkuchen mit weiBem Schokocrunch

Fotos: StockFood Studios/ Julia Horsch/ House of Food, Maren Lubbe, Privat
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BACKEN '

Von Sacher bis Linzer: Die Glanzstiicke
der kaiserlichen Hofbickerei kronen
auch die weihnachtliche Kaffeetafel

aVerl
Geliebter Brauch

- Keine Feiertage ohne
,Sissi”-Filme! Unsere

Wiener Naschwerke T
machen den Kinoabend »

daheim perfekt.




>
Christbaum °
Sacheriorte *

Das Prachtexemplar der 6sterreichischen
Confiserie hat sich fesch gemacht zum Fest.
Und glanzt mit verschnérkelten Tannenbaum
auf der Glasur. Leiwand, oder?

ZUTATEN FUR 14 STUCKE

v 380 g Zartbitterkuvertiire (mindestens 55 % Kakao)
v 1 Vanilleschote v 150 g weiche Butter

v 100 g Puderzucker v 6 Eier (Gr. M) v 100 g Zucker

v 140 g Mehl v 300 g Aprikosenkonfitiire

v 250 g Schlagsahne v ca. 50 g weiBe Kuvertiire

v griine, rote und silberne Zuckerperlen zum Verzieren
v Mini-Zimtstern zum Verzieren

v Fett und Mehl fiir die Backform

v Backpapier v Einmalspritzbeutel

1FUR DEN TEIG 130 g Zartbitterkuvertiire tiberm
heifRen Wasserbad schmelzen, ca. 10 Minuten
abkiihlen lassen. Vanilleschote lings
aufschneiden, das Mark herauskratzen. Mit
Butter und Puderzucker mit den Schneebesen
des Rithrgerits schaumig schlagen.

2 Eier trennen. Eigelb einzeln in die Butter-
masse rithren. Nun langsam die geschmolze-

ne Kuvertiire unter Riithren einlaufen lassen.
Eiweif} steif schlagen, dabei Zucker einrieseln
lassen. Mehl auf die Schokomasse sieben und
kurz unterheben. Zum Schluss den Eischnee in
zwei Portionen vorsichtig unter den Teig ziehen.

3 Teig in eine am Boden mit Backpapier ausge-
legte und am Formrand gefettete und mit Mehl
ausgestdubte Springform (24 cm @) streichen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C) ca. 50 Minuten backen. Kuchen
herausnehmen und ca. 20 Minuten abkiihlen
lassen. Dann den Formrand entfernen und
Kuchen vollstindig auskithlen lassen.

4 FUR DIE FULLUNG Konfitiire unter Rithren kurz
erhitzen. Kuchen waagerecht halbieren. Beide
Kuchenhélften mit ¥ Konfitiire bestreichen und
aufeinanderlegen. Tortenrand rundherum mit
ubriger Konfitiire bestreichen.

5 FUR DIE GLASUR 250 g Zartbitterkuvertiire
fein hacken. Sahne aufkochen,

Topf vom Herd nehmen. Kuvertiire
zugeben und unter Rithren darin
auflosen. Glasur ca. 20 Minuten ~
abkiihlen lassen, dabei mehrmals

Sogar d(::tr Klecks Schlagobers
hat sich dank schmaler
Sterntiille fein rausgeputzt

umriihren. Glasur von der Mitte aus iiber den
gesamten Kuchen verteilen.
Ca. 1 Stunde anziehen lassen.

6 Weife Kuvertiire grob hacken und im heif’en
Wasserbad schmelzen. Kuvertiire in einen
Einmalspritzbeutel geben und eine sehr kleine
Ecke abschneiden. Auf die dunkle Glasur

einen filigranen Weihnachtsbaum spritzen. Zu-
ckerperlen als Weihnachtsbaumschmuck darti-
berstreuen. Mini-Zimtstern als Tannenspitze
darauflegen. Glasur und Kuvertiire ca. 3 Stunden
fest werden lassen. Dazu schmeckt Schlagsahne.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 134 Std.
WARTEZEIT ca. 7 Std.

PRO STUCK ca. 490 kcal
E8g.F30g-KH48 g

Hauchzart

Je kleiner

die Ecke des
Spritzbeutels
angeschnitten
wird, umso
feiner wird die
Linie.

Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food; lllustrationen: Shutterstock, stock.adobe.com
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Die késtlichen Packerl mit Bratapfel, Cranberrys und Mandeln freuen sich iber ein Bad in der Yy

VanillesoB3e, wahrend wir einen Verlangerten (Espresso mit heiBem Wasser) dazu genieBBen N
ZUTATEN FUR 12 STUCKE 475 g Butter schmelzen. 2 EL Butter beiseite-
v 250 g Mehl v 1 Prise Salzv 1 Ei (Gr. M) stellen. Teig diinn mit tibriger Butter bestreichen.
YT EL OB evas suriBestrs than Semmelbrosel und Apfelmischung nacheinan-

der entlang der kurzen Seite auf eine Hélfte des
Teiges verteilen, dabei ca. 3 cm Rand frei lassen.
Langsseiten des Teiges tiber die Fillung

v 1 kg Apfel (z.B. Boskop) v 75 g gehackte Mandeln
v 125 g Butter v 100 g Semmelbrdsel v 75 g Zucker

v 1TLZimt v 1 Prise Kardamom schlagen, von der kurzen Seite her mithilfe des
v 75 g getrocknete Cranberrys Tuchs locker aufrollen. Strudel mit der Naht
v Puderzucker zum Bestiuben nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
v Mehl fiir Arbeitsflache, Geschirrtuch und Hande Backblech legen. Tuch entfernen.
v Geschirrtuch (ca. 50x 70 cm) v Backpapier 5 Strudel mit tibriger Butter bestreichen. Im

4 . . vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft:
1FUR DEN TEIG Mehl, Salz, Ei, 2 EL Ol und ca. 180°C) 30-35 Minuten backen. Herausnehmen

100 ml lauwarmes Wasser erst mit den Knet-
haken des Rithrgerits glatt verkneten. Dann den
Teig mit den Hinden 5-7 Minuten kriftig durch-
kneten, dabei mehrmals auf die Arbeitsfliche ZUBEREITUNGSZEIT ca. 172 Std.
schlagen. Teig zu einer Kugel formen, mit wenig ~ WARTEZEIT ca. 40 Min.

Ol bestreichen und zugedeckt bei Zimmertem- PRO STUCK ca. 330 keal
peratur ca. 30 Minuten ruhen lassen. E6g-F15g-KH45g

und ca. 30 Minuten abkiihlen lassen. Mit Puder-
zucker bestduben. Dazu schmeckt Vanillesof’e.

2 FUR DIE FULLUNG Apfel schilen, vierteln, ent-
kernen und quer in feine Scheiben schneiden.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett

rosten. Herausnehmen. 50 g Butter in r )

einem Topf schmelzen. Semmelbro- Teigmassage

sel darin unter Rithren rosten. Topf 2l A.u 215
vom Herd nehmen. Apfel, Zucker, el m't Heg
Handrlcken

Zimt und Kardamom mischen. Man-

deln und Cranberrys unterriithren. HatehEeT Toig

gehen und ihn
vorsichtig nach
auBen ziehen.

3 Teig auf bemehlter Arbeitsflache
diinn ausrollen (ca. 30x40 cm).

Teig auf ein bemehltes Geschirrtuch
geben und mit bemehlten Hinden
in Grofde des Tuchs ausziehen.

Eine Prise [/lJi5%en

70 JAHRE GLUCK UND TRANEN

Weihnachten ohne ,Sissi”? Unvorstellbar, oder? Der
erste Teil der Film-Trilogie feiert dieses Jahr Jubilaum

Prunkvolle Kleider, malerische Landschaften, die Liebe
zwischen Sissi und Kaiser Franz, eine bdsartige Schwie-
germutter - ein Marchen, das bis heute begeistert und
ans Herz geht. Jahr fur Jahr sitzen Millionen mit Taschen-
tuch bewaffnet zur Weihnachtszeit vor dem Fernseher.
Die junge Romy Schneider, damals erst 16 Jahre alt wie
Ubrigens die historische Sisi, wurde Gber Nacht zum Star
und bleibt als tragische Kaiserin unsterblich.

Fotos: action press, StockFood Studios/Julia Hérsch/House of Food (2); lllustrationen: Shutterstock, stock.adobe.com
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, Wenn du mich
wirklich lieb hast,
dann wirst du mich
schon verstehen. “

Romy Schneider
in ,Sissi” (1955)
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Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food; lllustrationen: Shutterstock, stock.adobe.com

Linzer Himmelskuchen x*

Darf's ein Stiick vom Sternenhimmel sein? Um das fruchtige Preiselbeer-Bett
schmiegt sich sanft ein mandeliger Marzipanrand. Wahrhaft himmlisch!

ZUTATEN FUR 14 STOCKE

v 1 Bio-Zitrone v 300 g Mehl

v 250 g kalte Butter v 125 g Puderzucker

v 150 g gemahlene Haselniisse

v 2 ELSemmelbrdsel v 2 Eier (Gr. M)

v %2 TLZimt v 1 Prise gemahlene Nelken

v 500 g Wildpreiselbeeren (Glas)

v 100 g Marzipanrohmasse

v 40 g Mandelblattchen

v Mehl fiir die Arbeitsfliche v Fett fiir die Form
v Puderzucker zum Bestauben

v Frischhaltefolie

1 FUR DEN TEIG Zitrone waschen, Schale
fein abreiben. Zitrone auspressen. Mehl,
Butter in Stiickchen, Puderzucker, Niis-
se, Semmelbrosel, 1 Ei, Zimt, Nelken,
Zitronenschale und 1 EL -saft ztigig glatt

verkneten. Teig in Folie wickeln und ca.
30 Minuten kalt stellen.

2 Gut die Halfte des Teigs nochmals
durchkneten und auf bemehlter

78 kochen&genieBen 12/2025

Arbeitsflache rund (ca. 32 cm @)
ausrollen. Eine gefettete Tarteform mit
Hebeboden (ca. 28 cm @) damit auslegen,
den Rand dabei hochziehen. Preisel-
beeren glatt rithren und gleichmifig
auf dem Teigboden verstreichen, dabei
einen ca. 1-1,5 cm breiten Rand lassen.

3 Ubrigen Teig halbieren. Eine Teig-
hilfte auf bemehlter Arbeitsfliche
ausrollen und verschieden grof’e Sterne
(1,5-8 cm, 25-30 Stiick) ausstechen.
Marzipanrohmasse glatt kneten und
unter den tibrigen Murbeteig
kneten. Marzipanteig zu 2 Rollen
(& ca. 45 cm Linge) formen,
innen an den Kuchenrand legen
und leicht andriicken. Ca.

20 Sterne auf den Preiselbeeren
verteilen. Ubriges Ei verquirlen.
Sterne und Marzipanrand damit
bestreichen. Marzipanrand mit
Mandelblittchen bestreuen.
Kuchen im vorgeheizten Back-

) -

ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C)

ca. 35 Minuten backen, dabei die
restlichen Sterne ca. 12-15 Minuten
mitbacken. Kuchen herausnehmen
und auskiihlen lassen. Kuchen aus
der Form losen und vor dem Servieren
mit Puderzucker bestiuben. Dazu
schmeckt Preiselbeer-Schmand.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 % Std.
WARTEZEIT ca. 30 Min.

PRO STUCK ca. 440 kcal
E8g.F27g-KH43 g

Zwei Halften
ergeben ein
Ganzes

Das Hantie-
ren mit zwei
Teigrollen
erleichtert
das Anle-
gen an den
Formrand.



ZUTATEN FUR 16 STUCKE

v 4 Eier + 2 Eigelb (Gr. M)

v 2 Packchen Vanillezucker v 150 g Zucker
v 75 g Mehl v 1 Msp. Backpulver

v 1 TLSpeisestarke v 6 Blatt Gelatine

v 1 Vanilleschote v 4 EL Mandellikor

v 900 g Schlagsahne

v 250 g Gewiirzspekulatius

v 8 ELRum v 100 g Zartbitterkuvertiire
v 200 g Mini-Gewiirzspekulatius

v 2-3 Zweige Rosmarin

v rote, verschieden groBe Zuckerperlen
v Backpapier

1 AM VORTAG FUR DEN BISKUIT 2 Eier,

2 EL Wasser, 1 Pickchen Vanillezucker
und 50 g Zucker mit den Schneebesen
des Riithrgerits ca. 5 Minuten cremig
schlagen. Mehl, Backpulver und Stéirke
mischen. Auf die Eimasse sieben,
vorsichtig unterheben. Biskuitmasse in
eine am Boden mit Backpapier ausge-
legte Springform (26 cm @) streichen.

Im heiflen Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:

160°C) 12-15 Minuten backen. Auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

X o *
4 Spekulatins
Malakoffiorie ;

Ned wundern, wennst a bisserl
eingspritzt wiast: Malakoff wird mit

Mandellikdr und Rum zubereitet. Wer

lieber ohne Schwips nascht, ersetzt
beides durch Mandelsirup

2 FUR DIE CREME Gelatine einweichen.
Vanilleschote lings aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Eigelb, 2 Eier,
100 g Zucker und Vanillemark tiberm
heiflen Wasserbad ca. 6 Minuten cremig
aufschlagen. Dann im kalten Wasserbad
so lange weiterschlagen, bis die Creme
abgekiihlt ist. Likor erwdarmen. Gelatine
ausdriicken, im Likor auflosen. Likor
und 3 EL Vanillecreme verrithren, dann
unter tibrige Creme rithren. 500 g
Sahne portionsweise steif schlagen.
Nach und nach unter die Creme ziehen.

3 Biskuit aus der Form 16sen, Backpa-
pier abziehen. Biskuit auf eine Torten-
platte legen, Tortenrand umlegen.

/s Creme auf den Boden streichen. Mit
grofien Spekulatius belegen, dabei
eventuell einige teilen. Plitzchen
mit 4 EL Rum betraufeln.

1/3 Creme daraufstreichen. Mit
restlichen grofien Spekulatius
belegen. Mit Rest Rum betrau-
feln. Rest Creme daraufstreichen.
Uber Nacht kalt stellen.

4 AM NACHSTEN TAG Kuvertiire
grob hacken und schmelzen.

o
g

12-16 Mini-Spekulatius zur Halfte in '\

die Kuvertiire tauchen. Trocknen las- 'f“?f’ 1
sen. Rest Sahne steif schlagen, dabei

1 Packchen Vanillezucker einrieseln &% =
lassen. Torte aus dem Ring l6sen. Tor-

tenrand mit Hilfte Sahne einstreichen.

Ubrige Mini-Spekulatius an den Rand

driicken. Rosmarin waschen, in kleine

Buischel zupfen. Rest Sahne in einen

Spritzbeutel mit Sternttlle fiillen. Torte

mit Sahnetuffs, Schoko-Spekulatius,

Rosmarin und Zuckerperlen verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
WARTEZEIT ca. 13 Std.

PRO STUCK ca. 450 kcal
E7g-F29g-KH40g

Gut Ding will
Weile haben
Durchs lange
Aufschla-
gen wird

die Creme
wunderbar
luftig und
fluffig.

Vorab
probiert vom

LesercLus
" ,Den Alkohol habe ich durch %
frisch gepressten Orangensaft \\\ ’
ersetzt und Orangenzesten :
unter die Creme gegeben.
Geschmacklich so toll! £

Regina Klanner
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Wnterhauch

Leise rieselt der
Zucker-Schnee,
erhaltlich z.B. von
Dr. Oetker.

Esterhazy Schnitien
* wSchneeflockchen®

Ja, servus! Die ungarische Cremetorte besticht durch die Schichten
aus Teig und Nusscreme und das typische Muster im Guss

[
% 7
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ZUTATEN FUR 14 STUCKE

v 5 Eier + 5 EiweiB (Gr. M)

v 200 g Nussnugat (schnittfest)

v 250 g Schlagsahne v 5 EL Zucker

v 1 Packchen Vanillezucker v 1 Prise Salz

v 425 g Puderzucker v 250 g Mehl

v 175 g gemahlene Haselniisse

v 300 g weiche Butter v 1 EL Zitronensaft

v 2 TL Kakao v kleine Zucker-Schneeflocken
und Physalis zum Verzieren

v Fett und Mehl fiir die Form

v Einmalspritzbeutel v HolzspieBchen

1 FUR DIE NUGATCREME Eier trennen.
Eiweif} kalt stellen. Nugat wiirfeln. Sahne
aufkochen, ca. 2 Minuten abkiihlen
lassen. Eigelb, Zucker und Vanillezucker
kurz verriithren. Sahne unter Rithren

zugeben. Alles zurtick in den Topf geben.

Bei schwacher Hitze unter Rithren
erhitzen (nicht kochen), bis die Sahne
cremig wird. Creme in eine Schiissel
geben. Nugat unter Rithren darin
schmelzen und auskiihlen lassen.

2 FUR DEN NUSSTEIG 10 Eiweif} in einer
grofien Schiissel steif schlagen, dabei Salz
und 175 g Puderzucker einrieseln lassen.

Mehl auf den Eischnee sieben. Niisse
zugeben, alles vorsichtig unterheben.
Hilfte Teig auf ein gefettetes, bemehltes
Backblech streichen. Im heifden Ofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C) ca. 8 Mi-
nuten backen. Boden sofort quer halbie-
ren, auskithlen lassen. Aus Rest Teig auf
gleiche Weise einen zweiten Boden ba-
cken. Boden halbieren, auskiihlen lassen.

3 Butter mindestens 8 Minuten
hellcremig rithren. Zimmerwarme
Nugatcreme essloffelweise unterriihren.
/3 Creme auf einen Nussboden
verstreichen. Einen zweiten Boden
darauflegen, leicht andriicken. Ubrige
Creme und Nussboden ebenso
schichten, dabei mit
einem Boden abschlie-
Ren. Kuchen ca. 3 Stun-
den kalt stellen.

4 FUR DEN GUSS 250 g
Puderzucker, Zitronen-
saft und 2-3 EL heifdes
Wasser zu einem Guss
verrithren. 1 EL Guss
abnehmen. Mit Kakao
und evtl. 4-1 TL hei-
Rem Wasser verriihren.

Hellen Guss auf dem Kuchen verstrei-
chen. Dunklen Guss in einen Einmal-
spritzbeutel geben, eine sehr kleine
Spitze abschneiden. Im Abstand von ca.
3 cm auf dem hellen Guss Streifen
spritzen. Lings mit einem Holzspief3-
chen durchziehen. Kurz antrocknen
lassen, dann mit Zucker-Schneeflocken
bestreuen. Ca. 2-3 Stunden an kithlem
Ort trocknen lassen. In Schnitten
schneiden. Mit Physalis verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
WARTEZEIT ca. 7 Std.

PRO STUCK ca. 610 kcal
E10g-F38g-KH59g

Fur das typi-
sche Muster
SpieBchen
immer im
Wechsel von
oben nach
unten und
unten nach
oben durch
den Guss
ziehen.

Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food; lllustrationen: Shutterstock, stock.adobe.com

Festliche
Fingerfood Ideen:

- Zum Feste

nur das
Beste

Fannytastisch einfach,
fannytastisch gut!

Einfach ﬁﬁnm[hsﬁsd\!




Foto: Tobias Pankrath/House of Food

Gliicksbfinger zum Vernaschen

ZUTATEN FUR 16 STUCK

v 30 g Butter v 2 EiweiB (Gr. M)

v 50 g Puderzucker v 50 g Mehl

v 40 g Kokosraspel

v 100 g Zartbitterschokolade

v Backpapier v evtl. Papierstreifen

1 Auf 2 Backpapierbogen je 8 Kreise

(4 ca. 8 cm @) zeichnen. Das Papier
umdrehen. Butter schmelzen und
abkiihlen lassen. Eiweif} steif schla-
gen, dabei Puderzucker nach und
nach einrieseln lassen. Geschmolzene

82 kochen&genieBen 12/2025

Butter unterrtihren. Mehl darauf-
sieben und vorsichtig unterziehen.

2 Je 1 EL Teig mittig auf die Kreise eines
Papiers geben und bis zu den Randern
verstreichen. Die Hilfte der Kokosraspel
dartiberstreuen. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C) ca.
5 Minuten backen, bis die Teigrinder
goldbraun sind. Kekse aus dem Ofen
nehmen, umdrehen und Papierstreifen
darauflegen. Kekse schnell zu Glicks-
keksen falten und auskiihlen lassen.
Ubrigen Teig ebenso verarbeiten.

Versteck

Kleine
licksbotschaften
fir lhre Lieben

lduten das
neue Jahr ein.

3 Schokolade in Stiicke teilen, itberm =+
heiflen Wasserbad schmelzen. Kekse
darin zur Halfte eintauchen, aufein: '
Backpapier legen und trocknen-lassen;

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Minz: = s
WARTEZEIT ca. 1 Std. :

PRO STUCK ca. 90 kcal

E2g-F5g:-KH9g




Fotos: StockFood Studios/Julia Horsch/House of Food (3), Isabell Triemer/House of Food

kochen & genieBen

Mit Rot-, Griin- und
Rosenkohl schlemmen wir uns
durch die kalte Jahreszeit

Wenn Sektgenuss aus
Rheinhessen zur prickelnden
Familiensache wird

Alles auf Griin: Jetzt spielen
GemuUse, Hilsenfriichte und
Krauter die Hauptrolle

Zwelerlel Plde Knoblauch—

g ,,Blg Apple
Bohnen Dlp und Chili-Ezme | 3J 5 4
A TV, / X ¥ v
- . BAGELS SELBST GEMACHT
ORIENTALISCHE TAFELTRAUME Wir laden das New Yorker
Gemeinsam genieBen wie im sonnigen Istanbul: Wir laden zum Lebensgefihl zum Frihstlck ein.

turkischen Buffet voller Warme, Genuss und Geselligkeit ein.

Tres-Leches- | ’ .
Schokotraum TS ;

SIND SIE STERNZEICHEN KASE? GROSSE RUHRKUCHEN-LIEBE

Egal, was Ihr Horoskop dazu sagt: Bei den Gerichten aus Manchmal sind es die einfachen Dinge, die am meisten
unserer winterlichen Kdsekiiche schmilzt jeder dahin. verwdhnen - wie raffinierte Kuchen, die easy angeriihrt sind.
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For
winterlichen
Genuss

Die kalte Jahreszeit ist da.
Hochste Zeit fUr die Winter-
bdckereil GewuUrze wie Zimt,
Kardamom, Vanille und Sterna-
nis schmecken jetzt gleich noch
mal so gut. Gemeinsam sorgen
sie in unserem WintergewUrz

fUr leckere Akzente in der Kiche.

-

N\
UNSERE WERTE STECKEN
IN JEDEM PRODUKT
VON LEBENSBAUM.
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Mehr zu unseren Tees, Kaffees und GewUrzen finden Sie unter www.LEBENSBAUM.de. ]
1 ‘ care
{

BIO SEIT 1979

/ Yy Working for
B]}f Sustainability
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3% SUPPORT ME 3%

J\, Hope my post useful for you, if you want support me please
following one of the ways:

9 Buy or Renew Premium Account

o Rapidgator: https://rapidgator.net/account/registration/ref/49023

P Nitroflare: https://nitroflare.com/payment?webmaster=194862

/\ Note: Please DON’T turn on VPN when making payment.

&? Donate Directly
USDT (TRC20):

TFniVipHpFsPVrUHBLsvkZJV4Mjj1MUz96

DOGE (Doge Network):
DCfVVnvNaVtxQbWyfpWsihbGnvpkuYdt]S

OH 210
2

¥ Every little support helps me to keep going and create more
content.

¢ THANK YOU SO MUCH! {9
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