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Fiir Ihre italienischen Momente

%Rustikale
So késtlich: LandkﬁChe

Wildschweinmedaillons ) Lieinnq.sgericr.\te
mit Pinienkernkruste mit KaIbeelsch, Wl|d,

Lamm und Gefllgel
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ow Carb®
all'italiana
Neue Ideen fiir leichte

& gesunde Kreationen -
genieflen ohne Reue
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FESTMENUS#*

fur eine entspannte Feier

MIT LIEBE SCHENKEN: Fruchtiger Likor, Pralinen, Backmischung im Glas & Gewiirzsalz
WINTERZAUBER: Pasta-ldeen mit Kohl < Herzhafte Alpenkiiche < Heife Getranke mit Pfiff
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Liebe Leserin, lieber Leser,

bet der Gestaltung dieser Weithnachtsausgabe der ,So is()t
Ttalien” sind wir — und damit spreche ich fiir das gesamte
Redaktionsteam — in den absoluten Weihnachtsrawsch
geraten: Wir haben Plitzchen gebacken, Punsch verkostet
und uns durch die feinen Kreationen unserer Weihnachts-
mendiis probiert. Ich kann Ihnen versprechen, Sie werden gar
nicht wissen, welches Rezept Sie als Erstes nachkochen sollen,
um damit sich selbst und Ihren Gdsten eine schone Advents-
zeit mit groffartigen Genussmomenten zu bescheren.

Zur Planung der Festtage kann ich Ihnen ganz besonders
unsere beiden raffinierten Weihnachtsmendiis empfehlen

— eins vegetarisch, eins mit Fisch —, die wir Ihnen jeweils

in drei edlen Géngen servieren (ab Seite 12). Und fiir den
Fahresausklang haben wir die passenden Fingerfood-Ideen
Siir die Silvesterparty (ab Seite 98) fiir Sie susammen-
gestellt. So feiern Sie ein_fulminantes Fahresfinale.

Herrlich hershaft hingegen kommen unsere sechs deftigen
Fleischgerichte daher. Freuen Sie sich auf Wildschwein-
medaillons mit Pinienkernkruste und cremiger Polenta,

13 Seiten Spezial

Verwdhnen Sie Ihre Familie, Freunde und
Gaste mit siiBen Leckerbissen: Rezepte
fir aromatisches Geback mit Zimt finden
Sie ab Seite 28, weitere feine Kreationen
mit praktischer Schritt-flir-Schritt-
Anleitung ab Seite 34.

Erleben Sie eine genussvolle

Weihnachtszeit mit Thren Liebsten!

gefiillte Poularde mit Rosmarinkartoffeln und Gorgonzola-
Mangoldgemiise und vieles mehr ab Seite 68.

Und. fiir den perfekten Gegenpol zu allerlei Siifsem wdihrend
der iippigen Weihnachtszeit haben wir eine Auswahl an
Low-Carb-Gerichten fiir Sie entwickelt. Die sind nicht nur
ufSerst lecker, sie beruhigen sicher-

lich auch das Gewissen.

Die gesamte
S0 ts()t Italien™-
Redaktion wiinscht
Thnen und Ihren Lieben
wunderbare Festtage!

N
2, et
Uclferten Joham\\5‘36

2,
/fpe

Herglichst Thre

A

Amelie Flum | Chefredakteurin

| Folgen Sie ,,So is(s)t Italien"

&l auf Facebook und bei Instagram
Blicken Sie hinter die Kulissen
unseres Redaktionsalltags und
lassen Sie sich von unseren italie-

0 W nischen Rezeptideen inspirieren.
. ®1 Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

' www.soisstitalien.de/Facebook
Instagram: @soisstitalienmagazin
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9 2 Fix fertig: schnelle Feierabendkiiche

REZEPTE
8 Cettinas Welt

Cettina verrat zwei leckere Kreationen mit Kése, die sie auf
einer Reise durch ihre italienische Heimat kennenlernte

12 Festliche Weihnachtsmeniis

Mit unseren Vorschligen fiir edle Drei-Gange-Meniis - einmal
mit Fisch, einmal vegetarisch - verzaubern Sie Thre Géste

28 Einfach himmlisch: feines Geback mit Zimt
Panettone, Zimtsterne & Co. versiifien uns die besinnliche Zeit

34 In der Weihnachtsbackerei
Step-by-step zum Platzchenprofi

42 Freude verschenken

Wir stellen Thnen kreative Geschenke aus der Kiiche vor

50 Pasta e Vino: Nudeln mit Kohl

Sechs Pastagerichte mit den dazu passenden Weinen

56 Winterzauber
Kommen Sie mit uns in Italiens Bergwelt und geniefien
Sie kostlich-deftige Alpenkiiche

62 Zum Aufwdrmen

Unsere genialen Heifigetranke miissen Sie probieren!

68 Deftiges mit zartem Fleisch
Rustikale Gerichte mit Gefliigel, Kalb, Wild und Lamm

76 Frisch aufgetischt!

Sechs Gerichte mit Gemiise und Obst der Saison

84 Auf die Sofe kommt es an!

Dreimal Pasta — dreimal teuflisch leckeres Sugo

Pastakreationen
mit deftigem Kohl

Titelfoto: Ira Leoni (1) | Fotos: Ira Leoni (2); Frauke Antholz (3); gettyimages/PJPhoto69 (1); Katharina Kiillmer (2); Kathrin Knoll (1)

Tolle Geschenke
aus der Kiiche
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3 . Feines Geback
2 mit Zimt

Winterzauber in Italiens Bergwelt 5 6

92 Pronto, bitte! Eine Mahlzeit in Minuten

Perfekte Rezepte, wenn’s mal schnell gehen muss

98 Fingerfood zu Silvester
Laden Sie schon einmal Ihre Liebsten ein, wir haben kleine
Leckerbissen fiir ein perfektes Partybiifett vorbereitet

102 Low Carb all'italiana

Unsere Rezepte fiir Mozzarella-Wraps, Brokkolipizza & Co.
bieten eine gesunde und schmackhafte Abwechslung

110 Vier Variationen: Orangen
Salat, Suppe, Pasta und Crostata herrlich fruchtig!

SERVICE

24 Weinratgeber: Weinbegleitung
zu unseren Festmeniis

26 Grofe Adventsverlosung

40 Ratgeber: Weihnachtsbackerei
88 La dolce vita

107 Ratgeber: Low Carb

STANDARDS
3 Editorial
6 Rezeptfinder

108 Rétsel/Impressum 8 4 \
114 Vorschau

Low Carb auf die !
itaIieni_.s_che Art

:f Deftiges mit Wild,
. ] Gefliigel & Co.
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Alle Rezepte dieser Ausgabe

UNSER MENUVORSCHLAG FUR EINEN GENUSSVOLLEN WINTERTAG

HAUPTGERICHT NACHSPEISE
RN P

R

112 Kiirbis-Orangen-Suppe Wildschweinmedaillons Mini-Panettone
mit Kiirbiskernen mit Pinienkernkruste & Polenta 3 mit Zimt

ZWISCHEN-
DURCH

nel mentre

. . 0\
g\u el T e o L - =
S. 17 Mit Safran verfeinerte S. 22 Burrata mit Ringelbete S. 46 Selbst gemachtes S. 47 Thymiangebéck mit

Apfel-Sellerie-Suppe und Rucola-Ciabattachips Gewiirzset Karotten-Nuss-Aufstrich
B _— - . - _

S. 77 Rosmarin-Focaccia S. 80 Lauchcremesuppe S. 94 Rote-Bete-Suppe mit S. 95 Parmesanwaffeln
mit Tomaten & Oliven mit Mascarpone Zitronen-Crolitons mit Quittenkompott

: B a - &i ; ' - A
S. 99 Birnen-Tartelettes S. 100 Kiirbis-Ziegenkase- S.100 Zweierlei Minipizzen S. 105 Thunfischpfann- S. 111 Orangen-Fenchelsalat

mit Krauterguss Spiefichen kiichlein mit Minzdip mit Minze

HAUPT-
GERICHTE
ptatto principale

S. 17 Seezungenrollchen E;,Lif S. 50 Warmer Pastasalat

Linguine mit Orangensofie

mit Rotkohl und Orange
& “yemry

R . @ ) = Yo
S. 51 Salbei-Spaghetti mit S. 52 Orecchiette mit S. 53 Cannelloni mit S. 54 Linguine mit Griinkohl-  S. 55 Weifikohl-Lasagne
Mini-Wirsingrouladen Rosenkohl-Mandel-Gemiise ~ Spitzkohl-Haselnuss-Fiillung  pesto und Putenstreifen mit Lachs
PR . S s -

" {." 3

]

S. 59 Tartiflette S. 60 Sauerkrautsuppe S.60 Uberbackene Kasnockerl ~ S. 71 Kalbsinvoltini mit Oliven-  S. 72 Lammragout mit

mit Salsiccia mit Pilzen paste und Thymianrisotto Cannellinibohnen & Rigatoni

6 % Dezember / Januar 2019



Fotos: siehe Rezeptseiten

S. 72 Poularde mit Rosmarin-
kartoffeln und Mangold

-

S. 75 Wildgulasch mit Pilzen
und Serviettenknoédeln

e~ et . i

S.79 Spa-ghétti mit Rote-Bete-
Pesto und Kiirbiskernen

A TN
S. 96 Gnocchi mit Wirsing
und Senfsofie

S. 93 Steckriibenpiiree
mit Schweinemedaillons

NACHSPEISEN
& GETRANKE
dolce & bevande

S. 111 Spaghetti mit Orangen-
butter und Garnelen

o e, - T
S. 32 Mokkaplétzchen mit
Zimt-Butter-Fiillung

S. 31 Orangentaler mit
Zimtguss

S. 44 Backmischung & Rezept
fir Vanilletaler

S. 65 Heife Gewiirzmilch
mit Amaretto

[ _
S. 65 Heifle Schokolade
mit Marshmallows

-

S. 66 Blutorangenpunsch S. 81 Saftige Zitronenkiichlein

mit Rosmarinsirup

S. 78 Kartoffelgratin mit
Thymian und Taleggio

S. 76 Lauwarmer Wirsingsalat
mit Ofengemiise

S. 75 Klassisches Rinder-
gulasch mit Eiernudeln

\mﬂ E 4 L4
S. 92 Linsensalat mit Salsiccia

“‘

S. 86 Linguine mit Bohnen-
Speck-Sofie

S. 86 Penne mit sizi 1ahischer
Mangoldsofie

\

S. 104 Brokkolipizza mi_t S.105 Hiahnchen mit S.106 Moizarella—Wraps
Oliven, Rucola & Kapern Tomaten-Feldsalat mit Granatapfelfrischkése

R R

=

Y

5.23 Sahniges Honigeis mit
Ananas & Amarettinibréseln

S. 18 Marzipan-Mohn-Panna-
cotta mit Johannisbeeren

S. 11 Frittierte Kasetaschen

Bl

S. 65 Heifle Zimt—Orz;.ngen-
Schokolade

s

S. 45 Orangen-Ingwer-Kugeln
& Kaffeepralinen
o L e

S. 66 Apfelpunsch mit Schuss

S. 66 Thymiantee mit Honig

o & - -
S. 66 Apfel-Birnen-Glithwein

S. 97 Schokoladenkiichlein
mit Kumquatskompott

S. 112 Orangen-Crostata
mit Vanillecreme

S. 106 Avocadocreme mit
Pistazien & Himbeersofie

GUTEN APPETIT! Buon appetito!
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* Cettina (1) zu Besuch bei
. Hirte'Sebastiano Secchi” .*
7. (M. und seinem Sohn _
Matteo (r.) auf Sardinien A
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CETTINAS WELT

Unterwegs auf Sardinien

Die Kochbuchautorin, Fotografin und Kinstlerin Cettina Vicenzino hat fir uns ihre liebsten Gerichte

zusammengestellt und weif3 dazu auch noch eine passende Geschichte zu erzahlen
TEXT, REZEPTE & FOTOS | CETTINA VICENZINO

eine letzte Station auf dieser
groflen Italienreise ist Sardi-
nien, die zweitgrofite Insel im
Mittelmeer nach Sizilien. Ich
lande auf der Insel voller Vor-
urteile und schlechter Erinnerungen, verlasse sie
ein paar Tage spiter aber unerwartet verliebt.

Das erste Mal kam ich zusammen mit mei-
nen Eltern per Schiff auf die Insel. Wir gingen
wiirgend und griin vor Ubelkeit in Sardinien von
Bord und entschieden, den Riickweg nicht mehr
per Schiff, sondern per Flugzeug anzutreten.
Da wir einige Tage auf unseren Riickflug war-
ten mussten, besuchten wir die berithmte Costa
Smeralda - Ort der Schonen und Reichen. Aber
auch ein Ort der Arroganz, der uns in teuren,
wallenden Gewéndern zu verstehen gab, dass wir
bestimmt nicht hierher gehorten. Wir fliichteten
sofort zuriick nach Olbia und waren nur froh,
Sardinien so schnell wie moglich wieder verlas-
sen zu konnen - obwohl das sardische Meer das
schonste der Welt ist.

Jetzt sitze ich wieder in Olbia in einem Kklei-
nen Hotel. Diesmal allein und diesmal will ich
nicht zum Ort der Schonen und Reichen, son-
dern ins Herz Sardiniens, ins Innere der Insel.
Ich mochte in die Barbagia, dorthin, wo sich
frither die Banditen versteckt haben und wo die
Menschen noch so sind, wie man es ihnen nach-
sagt zu sein: in alten Traditionen verhaftet und
am Hirtendasein festhaltend. Diese sardischen
Traditionen mochte ich bei Sebastiano Secchi
kennenlernen, der auf der Hochebene Sa Serra,
23 km von Nuoro entfernt, seit iiber 33 Jahren
den ,Agriturismo Testone“ betreibt und als Pio-
nier auf diesem Gebiet gilt.

Von seinen drei Kindern tritt sein idltester
Sohn Matteo in seine Fuf3stapfen und kiimmert
sich nicht nur um Tiere, Hof und alles Biirokra-

i v

tische, sondern kocht genauso hervorragend wie
sein Vater. Die ndchsten Tage werde ich einige
auflergewohnliche Speisen kennenlernen und
feststellen, dass die Sarden kulinarische Kunst-
werke essen, in die man sich verlieben kann.
Unter den Pastaformen sind vor allem die
ysu filindeu“ zu erwdhnen, deren magische Pro-
duktion man sich unbedingt einmal anschauen
sollte. Ebenso kunstvoll sind die ,lorighittas®
geflochtene Nudelovale, und die ,culurgiones®,
sardische Ravioli, die mit einem Zopfmuster ver-
schlossen werden. Auch Kise wie der ,trizza“
aus Kuhmilch oder die Hochzeitsbrote werden
mit viel Liebe zubereitet. Man hat den Eindruck,
alles, was sich formen lasst, wird von den wun-
derbaren Sarden geformt, und man fdhrt ein
bisschen verzaubert wieder nach Hause.

—Foa
.
e,

-
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AGRITURISMO TESTONE
Artgerechte Schafzucht (l.)
ALTE SCHNITZEREI Das
Wappen des Hofs (0.)
HOHE KUNST Matteo
stellt ,,su filindeu“-Pasta in
Kase-Schafsbriihe her (u.)
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SARDISCHE
PASTA

SARDISCHE PASTAFORMEN
.maccarrones cravaos", geflochtene
Llorighittas” und ,fregola” (v.o.n.u.)

Sardische Pasta

Maccarrones cravaos
von Sebastiano Secchi

s

FUR 8 PERSONEN

FUR DEN TOMATENSUGO
reichlich natives Olivendl extra
1,2 | passierte Tomaten (Glas)
2 Stiele Basilikum
etwas Salz
ca. 300 g Pecorino

FUR DIE MACCARRONES
1kg feiner Hartweizengrief
(,,semola di grano duro")
etwas Salz
3 Eier
etwas Mehl zum Verarbeiten

In einer grofien Pfanne reichlich Olivendl
lerhitzen. Die passierten Tomaten dazu-
geben und mit aufgesetztem Deckel einige
Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit
Basilikum waschen und trocken tupfen. Die
Blétter abzupfen und grob hacken. Ca. 350 ml
Wasser, Salz und Basilikum zu den Tomaten
geben und den Sugo ohne Deckel bei mittlerer
Hitze simig einkochen lassen.

Grieft mit 1 TL Salz mischen und auf die

Arbeitsfliche hdufen. In der Mitte eine
kleine Mulde formen, die Eier hineinschlagen
und von innen nach auflen mit dem Kneten
beginnen. Nach und nach 100-120 m]l Wasser
dazugeben und so lange durchkneten, bis ein
homogener und kompakter Teig entstanden
ist. Den Teig abgedeckt ca. 30 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Aus dem Teig lange Rollen (@ ca. 7 mm)

formen, diese in ca. 7 mm lange Stiicke
schneiden und so tiber ein Gnocchibrett rollen,
dass feine Rillen auf einer Seite entstehen und
der Teig sich an den Réndern einrollt.

Die fertigen Maccarrones auf ein leicht be-

mehltes Kiichenhandtuch legen und den
restlichen Teig auf dieselbe Weise verarbeiten.
Maccarrones mit einem bemehlten Kiichen-
handtuch abgedeckt etwas antrocknen lassen
und dann in reichlich kochendem Salzwas-
ser in 3—-4 Minuten al dente garen. In der Zwi-
schenzeit den Pecorino fein reiben.

Die Pasta abgiefien und griindlich mit dem

Tomatensugo vermischen. Die sardische
Pasta auf Tellern anrichten, mit dem geriebe-
nem Pecorino bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

Foto: PR (1)

soiset
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Frittierte Kasetaschen

Sebadas von Sebastiano Secchi

<=

FUR 10 STUCK

FUR DEN TEIG
1kg feiner Hartweizengrief
(,,semola di grano duro")
200 g Schweineschmalz
3 Eier
1TL Salz

AUSSERDEM
500 g junger sardischer Pecorino

(alternativ Provoletta oder FRITTIERTE

Kochmozzarella) .
1 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale) KASETASCHEN
etwas Mehl zum Verarbeiten
reichlich Sonnenblumenél zum Frittieren
10 EL Honig zum Betrdufeln

Grief}, Schmalz, Eier und Salz zu einem
1 glatten und elastischen Teig verkneten und
diesen abgedeckt 30 Minuten bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen. Den Kise fein reiben
und mit der Zitronenschale verkneten.

Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche
Q ca. 2 mm dick ausrollen. Daraus 20 Kreise
(D ca. 10 cm) ausstechen. Die Kisefiillung auf
die Hilfte der Kreise geben, dabei rundherum
jeweils einen ca. 1 cm breiten Rand frei lassen.

Den Teigrand mit etwas Wasser bestreichen.
Jeden Kreis mit einem zweiten Teigstiick bede-
cken, die Rander fest zusammendriicken und
mit einem Teigradchen nachschneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die

Sebadas darin portionsweise goldbraun
ausbacken. Zwischendurch einmal wenden.
Dann mit einer Schaumkelle vorsichtig aus
dem Ol heben und kurz auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Den Honig in einem kleinen
Topf erwarmen. Die Sebadas damit betraufeln
und noch warm servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
zzgl. 30 Minuten Ruhezeit

Dezember /Januar 2019 % 11



randiose Vlenus

fur entspannte

Wir servieren Ihnen zwei wunderbare Drei-Gange-Meniis, die |hre Gaste
in Begeisterung versetzen werden. Alle Gange der beiden MenUs
kdnnen Sie ganz nach Belieben miteinander kombinieren!
FOTOS & STYLING | IRA LEONI

DAS FEINE FISCH-MENU

. <
AR TN
,ﬂ""ﬂ“ s

-~ Vorspeise Hauptgéﬁcht Dessert

APFEL-SELLERIE- SEEZUNGEN- MARZIPAN-MOHN-
SUPPE ROLLCHEN PANNACOTTA
mit Safran, Fakobsmuschel- auf Linguine mat mit gezuckerten
tatar und Petersilienschaum Orangen-Buttersofse Fohannisbeeren

lllustrationen: gettyimages/Lilett (1), beakraus (1)
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Felertage

R Achten Sie auf den kleinen Engel ...

...denn er verrdt lhnen, wie Sie es sich bei der Vor- und
Zubereitung Ihres Festessens noch leichter machen kénnen,
damit nicht nur Ihre Gaste eine schone Feier haben,

sondern auch Sie das Fest in vollen Ziigen geniefen kénnen.

BURRATA RAVIOLI

mit marinierter mit Maronen-Ricotta-

Ringelbete und krossen Fiillung auf Steinpilzen
Rucola-Ciabattachips mat Triiffel-Sahnesofse

&g o 2 < 2
Dessert

SAHNIGES ~
HONIGEIS

mit gebratener Ananas

und Amarettinibriseln

L}
-

W
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DAS FEINE FISCH-MENU

Vorspeise

APFEL-SELLERIE-SUPPE

mit Safran, Jakobsmuscheltatar
und Petersilienschaum
Rezept auf Seite 17

14 % Dezember / Januar 2019
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Hauptgericht

SEEZUNGENROLLCHEN
auf Linguine mit Orangen-
Thymian-Buttersofse
Rezept auf Seite 17

Dezember / Januar 2019 % 15



Dessert

MARZIPAN-MOHN-
PANNACOTTA

mit gesuckerten Johannisbeeren
Rezept auf Seite 18

16 % Dezember / Januar 2019



VORSPEISE Fischmenti

Mit Safran verfeinerte Apfel-Sellerie-
Suppe mit Jakobsmuscheltatar
und Petersilienschaum

Vellutata di sedano rapa e mele al profumo di zafferano
con tartare di capesante e schiuma di prezzemolo

HAUPTGERICHT Fischmenii

L

e pﬁ_\\\~

Ay

Seezungenrollchen auf Linguine
mit Orangen-Thymian-
Buttersofde

Rotolini di sogliola su linguine con
salsa di burro, arance e timo

-

FUR 4 PERSONEN

1/2 Bund Petersilie
300 ml Milch
600 g séauerliche Apfel
1 kleiner Knollensellerie
2 mehligkochende Kartoffeln
1 Zwiebel
3 EL natives Olivendl extra
700 ml Gemiisebriihe
0,2 g Safranfiaden
1/2 Bio-Zitrone
12 Jakobsmuscheln
100 g Mascarpone
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir den Petersilienschaum die Petersilie waschen und trocken schiitteln.

Die Blattchen abzupfen und einige beiseitelegen. Die iibrigen Blattchen
mit der Milch, Salz und Pfeffer in einem Topfzum Kochen bringen. Die Peter-
silienmilch vom Herd nehmen und bis zur Verwendung ziehen lassen.

Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in Wiirfel schneiden.

Den Sellerie und die Kartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Zwie-
bel schilen und fein hacken. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel
darin glasig diinsten. Apfel, Sellerie und Kartoffeln dazugeben und kurz mit-
braten, dann mit der Briihe abloschen. Den Safran dazugeben und alles ca.
30 Minuten zugedeckt kdcheln lassen.

Die Zitrone heify abwaschen und trocken reiben. 1 TL Schale fein abrei-

ben, den Saft auspressen. Die ilibrigen Petersilienbldttchen fein hacken.
Die Jakobsmuscheln waschen und trocken tupfen, dann in sehr feine Wiirfel
schneiden. 2 EL Olivendl, Zitronensaft, -schale und Petersilie in einer Schiis-
sel verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Jakobsmuscheln unterheben.

Den Mascarpone in die Suppe geben und diese mit dem Stabmixer

fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilienmilch
durch ein feines Sieb gieflen, dann leicht erwdrmen und mit einem elek-
trischen Milchaufschdumer zu einem festen Schaum verarbeiten. Die Suppe
in Suppenteller fiillen und mit dem Petersilienschaum und dem Jakobsmu-
scheltatar garnieren. Sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

-

FUR 4 PERSONEN

300 g Lachsfilet
80 g Butter
400 g Blattspinat
1 Bio-Zitrone
1 Schalotte
100 g Mascarpone
4 Seezungenfilets
350 ml Fischfond
250 ml trockener Weifwein
2 Lorbeerblatter
10 schwarze Pfefferkorner
2 EL natives Olivendl extra zzgl. etwas
mehr zum Fetten
6 Stiele Thymian
2 Bio-Orangen
1 Zwiebel
400 g Linguine
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Das Lachsfilet waschen und trocken tupfen, dann fein wiirfeln und ca.

30 Minuten in den Tiefkiihlschrank stellen. Die Butter wiirfeln und eben-
falls in den Tiefkiihlschrank stellen. Den Spinat verlesen, waschen und von
den groben Stielen befreien. Die Blétter in einem Topf mit kochendem Salz-
wasser kurz blanchieren, dann abgieflen, mit kaltem Wasser abschrecken
und kréftig ausdriicken.

Die Zitrone heify abwaschen, trocken tupfen und 1 TL Zitronenschale
fein abreiben. Dann den Saft der Zitrone auspressen. Die Schalotte sché-
len und fein wiirfeln.

Fiir die Farce den angefrorenen Lachs mit Mascarpone und 1-2 EL eis-

kaltem Wasser (damit die Farce nicht gerinnt) fein piirieren. Die Hilfte
des Zitronensafts, die Zitronenschale und die Schalotte dazugeben und alles
zu einer homogenen Masse piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Seezungenfilets waschen und trocken tupfen, dann ggf. entgréten.

Anschliefiend mit dem restlichen Zitronensaft betraufeln und leicht sal-
zen und pfeffern. Die Filets mit der Lachsfarce bestreichen und mit den blan-
chierten Spinatblattern belegen. Die belegten Filets aufrollen und mit klei-
nen Holzspieflen feststecken.
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Fond, 150 ml Weifiwein, Lorbeerblatter und Pfefferkorner in einen Topf
5 geben und aufkochen lassen. Den Dampfeinsatz leicht fetten, die Fisch-
rollchen darauflegen und den Dampfeinsatz in den Topf geben. Die Rollchen
bei geschlossenem Deckel 15-20 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

6 Thymian waschen und trocken schiitteln, die Blidttchen von den Stielen
zupfen. Die Orangen heif} abwaschen und trocken reiben. Die Schale von
1/2 Orange fein abreiben, den Saft von beiden Orangen auspressen.

n einer Pfanne das Olivendl erhitzen. Die Zwiebel schalen, in Wiirfel
7:chneiden und kurz im Ol andiinsten. Dann mit dem Orangensaft und
dem iibrigen Weifdwein abloschen, die Orangenschale und die Thymianblatt-

chen dazugeben. Inzwischen die Linguine in reichlich kochendem Salzwas-
ser al dente garen, dann abgiefen.

Die eiskalte Butter nach und nach in die Orangensofie einriihren, bis

diese beginnt, etwas einzudicken, dann mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Sofie nicht mehr kochen lassen. Die Pasta auf Teller verteilen, die
Seezungenrdllchen daraufgeben und das Gericht mit der Orangen-Thymian-
Sof3e betraufelt sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten

Hiibsche Tischdeko

Wir haben es bei diesen Menis ganz schlicht gehalten:
Eine weife Tischdecke und weif3es Porzellan wirken edel
und elegant, farbige Stoffservietten (hier in Griin und Bor-
deaux) liefern einen schénen Kontrast und bringen etwas
Warme hinein. Fir noch mehr festliche Stimmung sorgen
Accessoires in zeitlosem Silber - Kerzenhalter, eine Silber-
kugelkette, dazu edles, schweres Besteck - und natirlich
hibsche Glaser. Mit farblich zu den Servietten passenden
Satinbdndern und mit Spitze besetzten Servietten sorgen
Sie zudem fir etwas Schwung auf der Festtafel.

18 % Dezember / Januar 2019

DESSERT Fischmendti

Marzipan-Mohn-Pannacotta
mit gezuckerten Johannisbeeren

Pannacotta di marzapane e semi di papavero
con ribes zuccherati

<5
FUR 4 PERSONEN

5 Blatt Gelatine
75 g Marzipanrohmasse
400 g Sahne
100 ml Milch
3 EL gemahlener Mohn
150 g Zucker
200 g Rote Johannisbeeren an Rispen

Die Gelatine nach Packungsangabe in kaltem Wasser einweichen. Das

Marzipan klein schneiden. Sahne und Milch in einen Topf geben, das
Marzipan dazugeben und unter stindigem Riithren bei mittlerer Hitze glatt
rithren. Anschlieflend den Mohn dazugeben und die Sahnemischung kurz
aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen und kurz ruhen lassen. Die ein-
geweichte Gelatine gut ausdriicken und in die heifle Marzipansahne riihren.
Diese dann in 4 kleine Formchen (a 150 ml) fiillen, mit Frischhaltefolie ab-
decken und mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Q 200 ml Wasser und 100 g Zucker in einen Topf geben und den Zucker
unter standigem Riihren vollstindig auflésen. Diese Mischung leicht
sirupartig einkocheln lassen. Den Zuckersirup dann auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen. Die Johannisbeeren waschen und abtropfen lassen, dann
in den Sirup eintauchen, herausnehmen und im {ibrigen Zucker wilzen. Die
gezuckerten Johannisbeeren auf einem Kuchengitter trocknen lassen.

Die Marzipan-Mohn-Pannacotta mit einem spitzen Messer vom Rand

16sen. Die Formchen kurz in heifles Wasser halten und die Pannacotta
auf je 1 Dessertteller stiirzen. Mit den gezuckerten Johannisbeeren garnie-
ren und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten zzgl. 4 Stunden Kiihlzeit

Das Gastgeber-Einmaleins

Tipps fiir einen stressfreien Gastgeberabend:
Stellen Sie bereits am Vorabend die Getranke
kalt. | Decken Sie die Tafel schon am Morgen,
bevor Sie mit dem Kochen beginnen. | Bereiten
Sie Pannacotta/Eis am Vortag zu. | Machen Sie
zwischendurch eine Pause, nur ein entspannter
Gastgeber kann seine Gaste verwdhnen.
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Hauptgericht

RAVIOLI

mit Maronen-Ricotta-Fiillung auf
Steinpilzen mit Triiffel-Sahnesofse

Rezept auf Seite 22
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Dessert

SAHNIGES HONIGEIS

mit gebratener Ananas und
Amarettinibroseln
Rezept auf Seite 23

Dezember / Januar 2019 % 21



VORSPEISE leggie-Menii

-~

Burrata mit marinierter Ringelbete

und krossen Rucola-Ciabattachips

Burrata con rapa tonda e chips di
ctabatta alla rucola

HAUPTGERICHT leggie-Menti

Ravioli mit Maronen-Ricotta-Fiillung
auf Steinpilzen mit Triiffel-Sahnesofie

Rawioli di ricotta e castagne su porcini
in salsa di panna al tartufo

<=
FUR 4 PERSONEN

4 Burrata
300 g Ringelbete
120 ml natives Olivendl extra
1EL Balsamicoessig
1TL Honig
100 g Rucola
1/2 Bio-Zitrone
1 Knoblauchzehe
2 Ciabattabrotchen
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Burrata aus dem Kiihlschrank nehmen. Die Ringelbeten putzen und

waschen, dann mit einem Spiralschneider in lange Spiralen hobeln. 2 EL
Olivenol, Essig, Honig, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verquirlen. Die
Bete-Spiralen dazugeben und alles gut vermengen. Zum Durchziehen bei-
seitestellen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rucola waschen und trocken schiitteln. Die Zitrone heif abwaschen und
Q trocken reiben, 2 TL Zitronenschale fein abreiben. Knoblauch schilen
und fein hacken. Rucola, Zitronenschale und Knoblauch mit dem iibrigen
Olivendl fein piirieren. Das Rucoladl mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Ciabattabrotchen in Stifte schneiden und rundherum mit der Halfte

des Rucoladls bestreichen. Die Ciabattastifte dann auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen in 15-20 Minuten
goldbraun und knusprig backen.

Je 1 Burrata auf Teller setzen und in der Mitte vorsichtig aufschneiden.
Die Ringelbetespiralen und die warmen Ciabattastifte dariibergeben.
Alles mit dem tiibrigen Rucoladl betraufeln und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

22 % Dezember / Januar 2019

<~
FUR 4 PERSONEN

1/2 Bund Kréuter (z.B. Petersilie, Oregano, Thymian)
10 EL natives Olivendl extra
400 g Maronen
450 g Mehl
50 g Hartweizengriep
5 Eier
2 EL Butter
2 Knoblauchzehen
250 g Ricotta
50 g frisch geriebener Parmesan
1 Eiweif
1 Schalotte
100 ml trockener Weifwein
400 g Sahne
500 g Steinpilze
20 g frischer Triiffel
1TL Triffelol
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit

Backpapier belegen. Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Die
Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken, dann mit 6 EL Olivensl
vermischen und beiseitestellen. Die Maronen mit einem scharfen Messer bis
zum Fruchtfleisch kreuzweise einschneiden. Mit der eingeschnittenen Seite
nach oben auf das vorbereitete Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
20-25 Minuten rosten, dann abkiihlen lassen.

Q Fiir den Pastateig Mehl, Grief, Eier und 1 EL Ol zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt 60 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Maronen-Ricotta-Fiillung die Butter schmel-
8 zen. Die Maronen schélen und in kleine Wiirfel schneiden. 1 Knoblauch-
zehe schilen und fein hacken. Butter, Maronen, Knoblauch, Ricotta und
Parmesan verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Eiweifd verquirlen. Den Pastateig portionsweise mit einer Pastama-

schine oder dem Nudelholz jeweils zu 2 mm diinnen Bahnen ausrollen.
Im Abstand von 5 ¢cm je 1 TL Maronen-Ricotta-Fiillung auf den Teig geben.
Den Teig zwischen der Fiillung mit etwas Eiweif3 bestreichen. Alles mit einer
weiteren Bahn Pastateig bedecken und jeweils um die Fiillung gut andrii-
cken. Mit einem Teigradchen quadratische Ravioli ausschneiden.



Die Schalotte schilen und fein wiirfeln. 1 EL Ol in einem kleinen Topf
5 erhitzen und die Schalotte darin andiinsten. Mit Weifwein abloschen
und diesen auf die Hilfte einkochen. Dann 300 g Sahne dazugeben und
ebenfalls auf die Hilfte einkochen. Die restliche Sahne steif schlagen und bis
zur Verwendung kalt stellen.

6 Die Steinpilze putzen. Die tibrige Knoblauchzehe schilen. Pilze und
Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Das iibrige Ol in einer Pfanne
erhitzen und Pilze und Knoblauch darin anbraten, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Den Triiffel fein hobeln. Die Hélfte des Triiffels und die geschlagene
Sahne unter die eingekochte Sahne rithren. Mit Triiffelol, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Die Ravioli hineingeben und
7ca. 3 Minuten im siedenden Wasser ziehen lassen. Mit einer Schaumkelle
aus dem Topf heben und kurz abtropfen lassen. Die Pilze ohne Knoblauch
auf Teller legen und die Ravioli darauf anrichten. Mit der Triiffel-Sahnesofie
sowie dem Krauterol betraufeln. Zusammen mit den iibrigen Triiffelhobeln

garniert sofort servieren

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden

ALTERNATIVES MENU

VORSPEISE

Burrata mit marinierter
Ringelbete und krossen
Rucola-Ciabattachips

Seezungenrolichen auf
Linguine mit Orangen-
Thymian-Buttersof3e

HAUPTGERICHT

DESSERT Marzipan-Mohn-Pannacotta
mit gezuckerten Johannis-

beeren

Nach ausgiebigem Verkosten in unserer Versuchskiiche
ist diese Speisenabfolge der Favorit der Redaktion.

DESSERT leggie-Menii

Sahniges Honigeis mit gebratener
Ananas und Amarettinibroseln

Gelato al miele con ananas arrostito
e briciole di amaretti

<=

FUR 4 PERSONEN

1 Vanilleschote

250 ml Milch
250 g Sahne
100 g Honig
5 Eigelb
50 g Amarettini
30 g Mandelkerne
100 g Mehl
30 g brauner Zucker
90 g kalte Butter
1/2 TL Zimtpulver
etwas Salz

1 kleine Ananas
40 ml Amaretto

lFﬁr das Eis die Vanilleschote halbieren und das Mark herauslosen. Mark
und Schote mit der Milch und der Sahne in einem Topf aufkochen. Vom
Herd nehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

Die Vanilleschote entfernen. Honig und Eigelb in einen Topf geben und
2 schaumig schlagen. Die warme Sahnemischung unter stindigem Riih-
ren langsam zur Honig-Eigelb-Mischung giefien. Die Masse bei kleiner Hitze
ca. 5 Minuten eindicken lassen, dann vom Herd nehmen und 3 Stunden kalt
stellen. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Inzwischen die Amarettinistreusel vorbereiten. Dazu die Amarettini
8 in einen Gefrierbeutel geben und grob zerstoflen. Die Mandeln hacken.
Beides mit Mehl, braunem Zucker, 80 g Butter, Zimt und Salz zu Streuseln
verkneten. Die Streusel auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und
im vorgeheizten Ofen in 8-10 Minuten goldbraun backen.

Die gekiihlte Honig-Sahne-Mischung in eine Eismaschine geben und
nach Gebrauchsanleitung zu cremigem Eis gefrieren lassen.

Die Ananas schélen und den Strunk herausschneiden. Dann in ca. 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Ananas von jeder Seite darin anbraten. Mit Amaretto abloschen und diesen
einkochen lassen. Ananasscheiben auf Teller legen und je 2 Kugeln Honig-
eis darauf anrichten. Dessert mit den Amarettinibroseln bestreut servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 3 Stunden Kiihlzeit

Dezember /Januar 2019 %
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DIE BESTEN WEINE

Begleitung zu unseren Weihnachtsmentis

Mit dem passenden Wein setzen Sie einem leckeren Essen das i-Tupfelchen auf.
Unser Weinexperte Sergio Camerini verrat Ihnen, welche Weine besonders gut mit unseren
Weihnachtsmenils von den vorangegangenen Seiten harmonieren

b4

w

ahrhundertsommer - dieses Wort préagte in Deutschland das

Jahr 2018, auch wenn das Jahrhundert noch ziemlich jung

ist. Doch wenn es Richtung Advent und Weihnachtszeit geht,

erscheint auch der langste Sommer mit Tagen voller Hitze und
gleiflendem Licht nur noch wie eine blasse Erinnerung, die Bilder in
Sepia getaucht. Manch einer mag melancholisch werden, gerade wenn
es ein Jahr der Verinderungen war. Doch die kiirzer werdenden Tage
der Herbst- und Winterzeit haben ihren ganz eigenen Reiz.

In der Kiiche herrschen nun andere Aromen vor, erdig wie die Rin-
gelbete (Tonda di Chioggia, wie sie bei uns in Italien heifdt), siiff und
samtig wie die Maroni. Und weil man sich an Weihnachten etwas ganz
Besonderes gonnen sollte, werden diese Aromen mit exquisiten Zuta-
ten kombiniert. Zum Beispiel die feine Apfel-Sellerie-Suppe, die durch
die Zugabe von Safran und Jakobsmuscheltartar jede Bodenstandigkeit
verliert. Ein Menii sollte jedoch immer mit einem Aperitif beginnen -
gerade zu Weihnachten darf es festlich sein. Also, je nach Gusto begin-
nen Sie am besten mit einem Sekt, Spumante oder Champagner.

24 % Dezember / Januar 2019

Ich bin ja bekanntermafien kein Fan von Wein zu Suppen und wiirde
eigentlich gar keinen Wein zur Apfel-Sellerie-Suppe trinken - aber las-
sen Sie sich durch mich keineswegs davon abhalten. Zu dem mit Safran
verfeinerten Siippchen mit Jakobsmuscheltartar und Petersilienschaum
empfehle ich einen aristokratischen Vermentino aus Bolgheri, meiner
toskanischen Heimat. Dieser passt perfekt zur zauberhaften Komposi-
tion und nimmt der Suppe nicht ihren Eigengeschmack.

Gonnen Sie sich gute Weine
su Thren feinen Festtagsgerichten!

Zum Burrata mit Ringelbete und Rucola-Ciabattachips servieren Sie am
besten ein kostlicher Sauvignon blanc aus dem Friaul. Lassen Sie sich
jeden Schluck von diesem Nektar auf der Zunge zergehen!

Zu den Seezungenrodllchen auf Linguine mit Orangen-Thymian-
Buttersofie passt ein Ribolla Gialla aus den Colli Orientali del Friuli, mit
seiner leichten Barrique-Note. Die siif3-sduerliche Note der Orangen,
gepaart mit den feinen Macchia-Diiften des Thymians, verlangt einen
ebenbiirtigen Begleiter.

Die Ravioli mit Maronen-Ricotta-Fiillung auf Steinpilzen mit Triif-
fel-Sahnesofie harmonieren perfekt mit einem Barbera d’Alba - nicht
jung, sondern schon reifer, im Barrique ausgebaut. Zusammen ist das
eine Hommage an die Region Piemont und ihre erlesenen weifien Triiffel.

Die Marzipan-Mohn-Pannacotta mit gezuckerten Johannisbeeren
und das Honigeis mit gebratener Ananas und Amarettinibréseln verlan-
gen nach einem Dessertwein, aus weiflen Trauben gekeltert. Ein Muss:
Kiihl bis kalt servieren - und nicht zu vergessen - die passenden Glaser
(gerne auch gekiihlt)! Ich wiirde Thnen einen Verduzzo Friulano, einen
Picolit (aus dem Friaul) oder einen apulischen Moscato di Trani empfehlen.

Ich kann mich nicht erinnern, zu dieser Jahreszeit jemals so viele
Weiflweine empfohlen zu haben. Wenn Sie aber spiter wieder alleine
sind, 6ffnen Sie doch einfach einen guten alten Amarone und genieflen
Sie ihn mit einem Stiick Bitterschokolade!

Ein frohes Fest und alles Gute wiinscht
Thnen Sergio Camerini

PS: Auch fiir mich war es ein besonderes

Jahr, war es doch das letzte in der Toskana.

Fotos: Archiv (1); gettyimages/CasarsaGuru (1)
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% ADVENTSVERLOSUNG - . .

Wunsch dir was! -

Wir mdchten Ihnen zu Weihnachten eine Freude machen. Schauen Sie einmal, welche genialen
. Preise im Gesamtwert von ca. 4300 Euro Sie mit einém Klick gewinnen kdnnent

Vier-Sterne-Superior-Naturhotel Pfosl : 5
Kurzurlaub in Siidtirol

DasVier-Sterne-Superior-
Naturhotel Pfgsl in Deutschnofen, in
der Sidtiroler Urlaubsregion Eggental, ladt
zum Entspannen und Krafttanken ein. Das beson-
dere Ambiente und die einzigartige Panoramalage
auf 1375 Metern Hohe inmitten der majestatischen Berg-
kulisse der Dolomiten versprechen Erholung pur. Bei der
Einrichtung der Zimmer und Suiten legen die Gastgeber be-
sonderen Fokus auf Regionalitat, Nachhaltigkeit und Natur-
verbundenheit. Gewinnen Sie 1 x 2 Ubernachtungen fiir
2 Personenin einer Natursuite inkl. Dreiviertel-Geniefer-
Pension (ohne Getranke). Die Nutzung des ,,naturaspa”
sowie 1 Spa-Behandlung pro Person sind inklusive.
Wert des Gewinns ca. 1000 Euro. Einzuldsen
nach Verflgbarkeit, ausgenommen

Feiertage. www.pfoesl.it

Fotos: gettyimages/seyfettinozel (1); Hotel Pfés! (1); Florian Andergassen (2); PR (11) | lllustration: gettyimages/beakraus (1)
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VILLEROY & BOCH
Pizza-Party mit
den besten Freunden

Wer Pizza liebt, ist mit der Serie ,,Pizza Passion" von

SEGAFREDO ' Villeroy & Boch (www.villeroy-boch.de) bestens
versorgt. Sie bietet Servierteller und -platten in
Caﬁ-}ahresbedaff verschiedenen Formen und Grépen. Das Beste:
Einkerbungen am Rand der flachen Keramiktel-
ler sorgen dafiir, dass man die Pizza leicht mit
dem Pizzaroller schneiden kann. Pizzastein
und Holzschieber runden das vielfdltige Sortiment gekonnt
ab. Gewinnen Sie1von 2 gropartigen Pizza-Sets im Wert

von je ca. 500 Euro, bestehend aus 6 Pizzsastiick-

Tellern, 2 Pizzaplatten, 1 Pizzastein, 1 Holz-

schieber, 1 runden Partyplatte, 2 recht-

eckigen Partyplattenund 4 ,,Pizza

Passion”-Pizzatellern.

GenieBen Sie die original italienische Caffe-Kultur! Mit dem
Espresso ,Selezione Crema" von Segafredo erleben Sie eine
erlesene Mischung ausgewadhlter Arabica- und Robusta-Boh-
nen, die die aromatische Basis flr Caffe Creme, aber auch fir
Caffe-Spezialitdten wie Cappuccino, Latte macchiato & Co.
bildet. Gewinnen Sie 1 von 3 tollen Caffé-Genusspaketen,
bestehend aus 1 Jahresvorrat (8 x 1 kg ganze Bohnen)
.Selezione Crema" und je 4 Espresso- und Cappuc-
cinotassen im zeitlosen, klassisch-eleganten
Segafredo-Stil. www.segafredo.de

SO KONNEN
SIE GEWINNEN

Ganz egal ob Sie sich selbst von einem Gewinn tber-
raschen lassen oder aber einem lieben Menschen eine
Freude machen mochten - der erste Weg zum Glick
fuhrt Sie auf unsere Website www.soisstitalien.de/
Adventsverlosung. Hier missen Sie noch nicht ein-
mal ein Losungswort angeben, um zu gewinnen.
Einfacher geht's nicht. Viel Gliick! Teilnahme-
schluss ist der 4.1.2019. Der Rechtsweg
ist ausgeschlossen.

P Gute Messer

Gewinnen Sie 1 von 3 hochwertigen Messersets ,,CBZ" von
Heiso (www.heiso-1870.de) und schneiden auch Sie wie ein
Profi. Das Set besteht aus je 1 Koch-, Brot-, Fleisch-, Garnier- TCHIBO
und Gemisemesser, einem universalen Messerblock, einem K
affeevollautomat
9

Z6ppken und einem Wetzstahl. Gefertigt sind die Messer
aus rostfreiem Chrom-Molybddn-Vanadium-Edelstahl. Kaﬁe €§ MilChd“ﬁChdumer
Der Griff besteht aus Kunststoff und ist besonders
pflegeleicht und robust. Der Hersteller gibt ein
Nachschleifversprechen, damit Ihre Messer
ein Leben lang scharf bleiben.

Kostlichen Kaffee konnen Sie auch zu Hause geniefen. Mit ,,Esperto Caffe”, dem ersten
Kaffeevollautomaten von Tchibo (www.tchibo.de), gelingen Caffe Crema, Espresso und Ame-
ricano perfekt. Der modern designte und kompakte Vollautomat und das hochwertige Edelstahl-
Kegelmahlwerk eignen sich besonders gut fir die Tchibo-Premium-Kaffees ,,Barista Espresso" und
.Barista Caffé Crema". Und mit etwas cremigem Milchschaum aus dem elektrischen Milchaufschau-
mer von Tchibo setzen Sie Latte macchiato und Cappuccino das i-Tipfelchen auf. Gewinnen Sie 1von
3 Genusspaketen, bestehend aus Kaffeevollautomat, Kaffeebohnen und Milchaufschdumer von Tchibo.




Einfach himmlisch

Das riecht aber gut! Kaum ist unser feines Adventsgeback
mit Zimt im Ofen, verbreitet sich ein wohliger
Duft in allen R&umen. Wer kann da schon widerstehen?
FOTOS & STYLING | KATHARINA KULLMER

MINI-ZIMT- —
PANETTONE Rt

Rezept auf Seite 31 : - - :
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ZIMTSTERNE

mat Pistazien -
Rezept auf Seite 33




ORANGENTALER

mat Zimiguss




Feine Zimt-Verfiihrung

Orangentaler mit Zimtguss

Biscotti allarancia con glassa alla cannella

FUR 45 STUCK

1 Vanilleschote
40 g Orangeat
120 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten
1TL Backpulver
80 g Speisestirke
125 g brauner Zucker
125 g Butter
1 Ei
1 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale)
1EL Zimtpulver
100 g Puderzucker
2 EL Bio-Orangensaft

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren
1und das Mark herauslosen. Das Orangeat
fein hacken. Mehl, Backpulver, Speisestirke,
Zucker, Butter, Ei, Zitronenschale, Vanille-
mark und Orangeat in einer grofien Schiissel
zu einem glatten Teig verkneten.

<=

Den Teig zu Rollen (& ca. 3 cm) formen.
Diese in Frischhaltefolie wickeln und ca.
30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Backbleche mit Backpa-
pier belegen. Die Teigrollen auf die leicht be-
mehlte Arbeitsfliche geben und in ca. 5 mm
breite Scheiben schneiden. Diese mit etwas
Abstand auf die vorbereiteten Bleche legen,
dann im vorgeheizten Ofen in 12-15 Minuten
goldgelb backen. Taler aus dem Ofen nehmen

und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Fiir den Guss Zimt und Puderzucker in
4‘einer kleinen Schiissel vermischen. Den
Orangensaft unterrithren und die Platzchen
nach Belieben mit dem Guss bestreichen.
Vollstandig trocknen lassen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten
zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit

Mini-Zimt-Panettone

Mini panettone alla cannella

Kleine Zimtkunde

Wer Zimt einkauft, stellt fest, dass
es zwei Sorten im Handel gibt: den
intensiv duftenden Cassia-Zimt,
der einen hohen Anteil an Cumarin
insich tragt (ihm sagt man eine leber-
schadigende Wirkung nach), und den
feinen, weniger scharfen Ceylon-
Zimt, der gesundheitlich unbedenk-
lichist und als der ,,echte” Zimt gilt.
Erist jedoch etwas teurer.

FUR 12 STUCK

150 ml Milch
100 g Zucker
1 Wiirfel Hefe
500 g Mehl
1-11/2 EL Zimtpulver zzgl. etwas
mehr zum Bestduben
1/2 TL Salz
100 g weiche Butter zzgl. etwas
mehr zum Fetten

-

2 Eier
80 g Rosinen
4 EL brauner Rum
75 g Orangeat
75 g Zitronat
80 g Mandelstifte
etwas Puderzucker zum Bestduben

Milch und Zucker in einem Topf erwidrmen.

Hefe hineinbrockeln und unter Rithren da-
rin auflésen. Mehl und Zimt in einer Schiissel
vermischen, eine Mulde hineindriicken. Hefe-
mischung hineingiefien und mit etwas Mehl
vom Rand bestauben. Alles ca. 15 Minuten zu-
gedeckt an einem warmen Ort ruhen lassen.

Q Salz, Butter und Eier dazugeben und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Weitere
30 Minuten mit einem Kiichenhandtuch zu-

gedeckt an einem warmen Ort ruhen lassen.
Die Rosinen in Rum einlegen und bis zur
Verwendung durchziehen lassen. Orangeat
und Zitronat fein hacken. Beides mit Rosinen
und Mandeln unter den Teig kneten. Diesen
zugedeckt weitere 30 Minuten an einem war-
men Ort ruhen lassen.

Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. 12 Souffléformchen (J a ca. 8 cm)
mit etwas Butter fetten. Den Teig in 12 gleich
grofie Portionen teilen und in die Férmchen
geben. Im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten
backen. Herausnehmen und vollstandig aus-
kithlen lassen. Nach Belieben mit etwas Zimt
oder Puderzucker bestduben und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
zzgl. 75 Minuten Ruhezeit

Dezember / Januar 2019 %
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MOKKAPLATZCHEN

mat Zimt-Butter-Fiillung
\ und Zartbitterschokolade

Mokkaplatzchen mit Zimt-Butter-Fiillung und Zartbitterschokolade

Biscotti al caffe con ripieno di burro alla cannella e cioccolato fondente

FUR CA. 30 STUCK

250¢

1 Pck.
100 g
1EL
4EL
200g¢
1 Pck.
1Prise
2
275¢
1-2TL
150 ¢

Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
Backpulver
gemahlene Mandeln
Instant-Espressopulver
Kakaopulver

Zucker

Vanillezucker

Salz

Eier

weiche Butter
Zimtpulver

Zartbitterschokolade, gehackt

32 % Dezember / Januar 2019

<=

Mehl mit Backpulver, Mandeln, Espresso-
1pu1ver, Kakaopulver, 150 g Zucker, Vanille-
zucker und Salz in einer Schiissel vermischen.
Eier und 150 g Butter dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verkneten. In Frischhalte-
folie gewickelt 45 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Backbleche mit Backpa-
pier belegen. Den Teig auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache ca. 5 mm dick ausrollen. Mit
Ausstechern nach Wahl ca. 60 Pliatzchen aus-
stechen, diese mit etwas Abstand zueinander
auf die vorbereiteten Bleche legen. Die Platz-
chen blechweise 12-15 Minuten im vorgeheiz-

ten Ofen backen, dann herausnehmen und auf
einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Inzwischen tibrige Butter mit Zimt und
3 restlichem Zucker glatt rithren. Jeweils
2 Platzchen mit etwas Zimtbutter zusammen-
kleben. Die Schokolade iiber einem heif3en
Wasserbad schmelzen. Die Platzchen damit
verzieren und die Schokolade trocknen lassen.

TIPP: Wegen der Butterfiillung sollten die
Mokkaplétzchen gekiihlt aufbewahrt werden.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten
zzgl. 45 Minuten Kiihlzeit

Fotos: gettyimages/Image Source (1); PR (4)



Zimtsterne mit Pistazien
Stelle alla cannella con i pistacchi

FUR CA. 20 STUCK

1 Bio-Zitrone
3 Eiweif
1 Prise Salz
250 g Puderzucker zzgl. etwas
mehr zum Verarbeiten
ca. 250 g gemahlene Mandeln
150 g gemahlene Pistazien
2 TL Zimtpulver
1-2 EL Amaretto
50 g Pistazienkerne, gehackt

Die Zitrone heif abwaschen und trocken
1reiben. Die Schale fein abreiben, den Saft
auspressen. Eiweifd mit dem Salz steif schla-
gen. Nach und nach den Puderzucker dazu-

sieben und sorgfaltig unterriihren, bis eine

<

weifiglinzende Masse entstanden ist. Etwa
1/3 davon zum Garnieren bis zur Verwendung
abgedeckt kalt stellen.

Gemahlene Mandeln, gemahlene Pista-
2 zien und Zimt in einer Schiissel mischen.
Amaretto, Zitronensaft und -schale sowie Ei-
schnee dazugeben und alles zu einem glatten
Teig verrithren. Sollte der Teig zu feucht sein,
noch etwas gemahlene Mandeln dazugeben.

Backofen auf 140 °C Ober-/Unterhitze
3 vorheizen. Backbleche mit Backpapier
belegen. Den Teig auf der mit etwas Puder-
zucker bestdubten Arbeitsfliche ca. 1 cm dick
ausrollen und mit einem sternformigen Aus-
stecher Plitzchen ausstechen. Diese auf die
vorbereiteten Bleche geben und mit dem bei-
seitegestellten Eischnee bestreichen. Mit den
gehackten Pistazien bestreuen und im vorge-
heizten Ofen auf der 2. Schiene von unten in
20-25 Minuten goldgelb backen. Die Zimt-
sterne aus dem Ofen nehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Kleine Helfoy i dev

Weihnachisbiickere

Im Advent gibt es nichts Schéneres als
mit Liebe gebackene und hiibsch ver-
zierte Platzchen! Mit diesen Backuten-
silien gelingt alles ganz leicht und Sie
sorgen fur leuchtende Augen bei Grof3
und Klein! 1 3D-KEKSAUSSTECHER-
SET Fir einen Winterwald aus Keksen.
Einfach ausstechen, backen und aufstel-
len (siehe links). 6-tlg. Set fir ca. 7 Euro
2 PLATZCHEN-FORMMATTEN Faltbare
Matten fur gleichmapig geformte runde,
dreieckige oder quadratische Kekse. Je
ca.7 Euro 3 SILIKON-TEIGROLLE Edel-

kein Teig haften bleibt. Lange ca. 36 cm,
spllmaschinengeeignet, ca. 13 Euro.
Die Produkte sind ab dem 13.11.2018
in allen Tchibo-Filialen und Gber
www.tchibo.de erhaltlich.

R

stahlrolle mit Silikonbeschichtung, an der

PR
S, | A

/ -

Gebdcksterne

Wer vorhat, Mirbeteigplatzchen in
Form von Sternen zu backen, sollte
unbedingt darauf achten, den Teig
gut zu kiihlen und die Arbeitsflache
vor dem Ausrollen des Teigs mit Mehl
zu bestduben. Das hilft dabei, dass
die ausgestochenen Sternplatzchen
leicht von der Arbeitsflache zu [6sen
sind, ohne dass die filigranen Spitzen
drohen abzubrechen. Ausstecher in
Sternform gibt es z.B. von Stadter
(www.staedter.de) fir ca. 2,50 Euro
im Fachhandel oder online, z.B. liber
www.backwelt24.de




it Liebe gemag

Auch wenn Sie noch kein Backprofi sind, werden Ihnen diese Leckerbissen
gelingen. Dank Schritt-fur-Schritt-Anleitungen geht nichts schief!

FOTOS & STYLING | IRALEONI STEP-FOTOS | KATHRIN KNOLL
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Mohnherzen

Cuori ai semi di papavero

<

FUR CA. 60 STUCK

1 Bio-Zitrone
300 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
75 g gemahlener Mohn
250 g Puderzucker
1Prise Salz
200 g kalte Butter in Stiickchen
1 Ei
1EL Himbeerkonfitiire

Die Zitrone heif abwaschen und trocken reiben. 1 TL Schale fein ab-
lreiben, anschliefend den Saft auspressen und bis zur Verarbeitung
abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Mehl, Mohn, 200 g Puderzucker,
Salz, Zitronenschale, kalte Butter und Ei in eine Rithrschiissel geben.
Alles zuerst mit den Knethaken des Handriithrgerits, dann mit den
Hiénden zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
wickeln, zu einem flachen Teigstiick formen und 1 Stunde kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 2 Backbleche

mit Backpapier belegen. Den Teig portionsweise auf der leicht be-
mehlten Arbeitsflache gut durchkneten, dann ca. 5 mm dick ausrollen.
Mit unterschiedlich groflen Herzausstechern dicht an dicht Herzen aus
dem Teig ausstechen und auf die vorbereiteten Backbleche legen. Die
Plitzchen blechweise im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene
in ca. 8 Minuten hellbraun backen. Anschliefiend aus dem Ofen neh-
men und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Den iibrigen Puderzucker mit so viel Zitronensaft glatt rithren, bis
3 eine dicke, streichfahige Masse entstanden ist. Den Saft dabei nur
essloffelweise dazugeben, damit der Guss nicht zu fliissig wird. Den
Guss dann mit der Himbeerkonfitiire glatt rithren.

Die ausgekiihlten Mohnherzen auf der oberen Seite mit dem roten
Zuckerguss bestreichen, anschliefiend gut trocknen lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten zzgl. 1 Stunde Kiihlzeit

Kernige Variante

Ersetzen Sie den Mohn doch einmal durch Chiasamen.
Diese sorgen in den Platzchen fiir zusatzlichen
Crunch und bringen ein leicht nussiges Aroma mit sich.
Zudem sind Chiasamen sehr ballaststoffreich
und ein guter Proteinlieferant. Warum also beim
Platzchennaschen nicht an die Gesundheit denken?




Baumkuchentiirmchen

Torrette di ,, Baumkuchen®

B

FUR 12 STUCK

1 Vanilleschote
6 Eier
125 g weiche Butter
1259 Zucker
80 g Mehl
40 g Speisestarke
1Prise Salz
2 EL Kirschwasser
50 g Marzipanrohmasse
20 g Puderzucker
1/2 TL Zimtpulver
1-2 EL rotes Johannisbeergelee
300 g weife Kuvertiire, gehackt

Den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Boden
leiner Springform (@ 26 cm) mit Backpapier belegen. Die Vanille-
schote halbieren und das Mark herauslosen. Die Eier trennen. Butter,
Zucker und Vanillemark schaumig schlagen. Eigelb nach und nach
unterrithren. Mehl und Speisestirke vermengen und untermischen.
Eiweifd mit Salz steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Etwa 3 EL Teig in der vorbereiteten Backform glatt streichen und in

1-2 Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun backen. Dann weitere
3 EL Teig auf dem gebackenen Teig verteilen und wieder 1-2 Minuten
backen. Auf diese Weise ca. 6 Schichten herstellen.

Den Baumkuchen in der Form auf einem Kuchengitter auskiihlen

lassen. Dann aus der Form 16sen und die Oberfliche mehrfach ein-
stechen. Mit Kirschwasser betraufeln. Marzipan, Puderzucker und
Zimt verkneten. 3 mm diinn ausrollen und mit einem runden Ausste-
cher 12 Kreise (@ 4 cm) ausstechen. Aus dem Baumkuchen 24 Kreise
mit dem gleichen Durchmesser ausstechen.

Je 2 Kuchenkreise aufeinandersetzen. Gelee daraufgeben und mit

Marzipan bedecken. 30 Minuten kalt stellen. Kuvertiire iiber einem
heiflen Wasserbad schmelzen. Tiirmchen auf ein Gitter setzen (Backpa-
pier darunterlegen) und mit Kuvertiire tiberziehen. Trocknen lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden

Sie mogen es weniger stif$?

Verzichten Sie auf Gelee und Marzipan. Tranken Sie die
Tldrmchen stattdessen mit eftwas Amaretto (so werden sie
noch saftiger), bevor Sie sie mit Kuvertire Uberziehen.



BAUMKUCHEN-
TURMCHEN




Edle Keks-Doppeldecker

MANDELSTANGEN




Mandelstangen

Biscotti lunghi alle mandorle

<

FUR CA. 50 STUCK

1 Vanilleschote
2 Eier
400 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
1/2 Pck. Backpulver
200 g Zucker
1Prise Salz
200 g weiche Butter
100 g Mandelbldttchen
150 g Orangenmarmelade
200 g Zartbitterkuvertiire

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark heraus-

16sen. 1 Ei trennen. Eiweif} abgedeckt kalt stellen. Das Mehl auf der
Arbeitsflache mit Backpulver, Zucker, Salz, Butter, Vanillemark, Ei
und Eigelb zu einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie
wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Back-

bleche mit Backpapier belegen. Den Teig auf der leicht bemehlten
Arbeitsfliche durchkneten, portionsweise ca. 5 mm dick ausrollen und
zu Streifen (2 x 6 cm) schneiden. Diese auf die vorbereiteten Backbleche
legen. Das Eiweif} verquirlen. Eiweif} auf den Teigstreifen verteilen und
mit den Mandelbléttchen bestreuen. Streifen auf der mittleren Schiene
im Ofen portionsweise in 10-13 Minuten hellbraun backen. Aus dem
Ofen nehmen und auf Kuchengittern vollstandig auskiihlen lassen.

Die Orangenmarmelade glatt rithren. Sollte sie zu fest sein, leicht
3 erwiarmen. Jeweils die Riickseite einer ausgekiihlten Mandelstange
mit etwas Orangenmarmelade bestreichen und mit einem zweiten
Plitzchen zusammenkleben. Kurz trocknen lassen.

Die Kuvertiire grob hacken und iiber einem heifien Wasserbad lang-
4‘sam schmelzen lassen. Die Mandelstangen mit beiden Enden in die
Kuvertiire tauchen, am Schiisselrand gut abstreifen und mit Abstand
zueinander auf etwas Backpapier fest werden lassen.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden

Fruchtige Variante

Ihnen ist Orangenmarmelade zu herb? Sie konnen
Sie ganz einfach durch Aprikosenkonfitiire ersetzen.
Diese harmoniert ebenfalls ganz wunderbar mit den
aromatischen Mandeln und der vollmundigen Kuvertire.




PERFEKTE MISCHUNG

Fiir eine homogene Teigmasse am besten

zuerst die trockenen Zutaten mit einem
Schneebesen oder den Hénden vermengen
und erst dann Ei, Butter und die anderen
fliissigen Zutaten dazugeben.

KUHLZEIT BEACHTEN

Zur besseren Weiterverarbeitung von
klebrigem Teig, diesen etwas flach driicken,
dann in Frischhaltefolie wickeln und fiir
15-30 Minuten in den Kiihlschrank geben.
Danach lasst er sich gut weiterverarbeiten,
ausrollen und formen. Besonders kalt ist
der Kiihlschrank iiber dem Gemiisefach.

Weihnachtsbackerel

RATGEBER

Wir geben lhnen hilfreiche Tipps und verraten Tricks, damit Sie
far die Zubereitung Ihres Adventsgebacks gewappnet sind

S

ITALIENISCHE
WEIHNACHTSPLATZCHEN

Typische italienische Kekse sind z. B.
Cantuccini, Pangani (Kardamomplatzchen
mit Niissen), Ricciarelli (feine Mandelkekse)
und Pignoli (Marzipankekse mit Pinienker-
nen). Um einem klassischen Miirbeteig einen
kleinen Hauch von Italien zu verleihen,
konnen Sie diesen einfach mit etwas
abgeriebener Zitronenschale und mit 2 EL

Limoncello aufpeppen. Fiir die Glasur
250 g Puderzucker mit 3 EL Limoncello

RICHTIGAUFBEWAHREN verrithren und auf die Pldtzchen geben.

Nach dem Auskiihlen werden die Kekse am

besten verpackt oder in luftdichten Dosen
gelagert. Den Boden der Dose dabei mit Back-
papier auslegen und die einzelnen Plitzchen-
lagen ebenfalls mit Backpapier trennen, damit
die Kekse nicht aneinanderhaften. Bei kiihler
und trockener Lagerung (z.B. im Keller, nicht
im Kiihlschrank!) halten sich die Kekse bis
zu 8 Wochen lang frisch. Mit Creme gefiillte
Plitzchen sollten Sie innerhalb einer Woche
verzehren. Zu hartes Geback wird durch
ein Apfelstiick in der Dose wieder weich.

40 % Dezember /Januar 2019

VANILLETRAUM
Fiir ein natiirliches Vanillearoma eine B E STE S B AC K E RG E BN[ S

Vanilleschote der Lange nach aufschneiden.

Das Mark mit dem Messerriicken oder einem Eine gleichmifige Teigdicke ist oft
Teeloffel herauslosen und in den Teig geben. entscheidend fiir ein perfektes Back-
Die ausgekratzte Schote kann auch noch ergebnis. Teigstédbe (0.) dienen dabei zur

weiterverwendet werden: Fiir hausgemachten Kontrolle. Einfach rechts und links neben

Vanillezucker z. B. die Schote mit herkdmm- dem Teig einen Teigstab platzieren und den
lichem Haushaltszucker in ein luftdichtes Teig mit dem Nudelholz so lange rollen,
Gefifl geben und durchziehen lassen oder in bis das Holz auf den Stiben aufliegt. Dann

der Sahnemischung fiir Pannacotta mitkochen. die Plitzchen ausstechen. So sind alle
Pldtzchen gleich dick und gleich schnell

goldbraun und knusprig gebacken.

athrin Knoll (3)
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Wirmende
Genussmom
in der Segafre¢
Espressobats

alt der erbst_rEin‘ug

n den deutscher Segafredo
Espressobars Uind lisst uns in

Erinnerungen an den Urlaub

schwelgen, wahrend wir die sechs

Cioccolata-Calda-Kreationen

geniefSen und unser Gliick beim

Wintergewinnspiel versuchen

m November starten die rund 80
bundesweiten Segafredo Espresso-

bars mit diversen Winterangeboten,

um uns mit una tazza di piacere — einer mit
viel Liebe zubereiteten Tasse Caffe, Té oder
Cioccolata Calda - wirmende Genussmo-
mente all'ltaliana zu servieren. Winterli-
che Hot-Ciok-Rezepte auf Basis der beliebten
Segafredo Trinkschokolade, die es in dieser
cremigen Form sonst nur in Italien gibt, wer-
den Liebhabern echter Cioccolata Calda den
Alltag nérdlich der Alpen versiifien. Stella,
Neve, Befana, Cielo, Angelo oder Natale —
die Kombination aus Schokolade, Sahne und
wahlweise Zimt, Baileys, Chili, Preiselbee-
ren oder Kirschen sorgt bei

Naschkatzen fiir

Gliicksgefiihle in

o seqolredoshep.de
;1'\‘“" der Vorweihnachts-
-%,: zeit. Insider wissen bereits,
‘7% dass in den Segafredo Es-
2 pressobars immer aktuelle
%% Italienmagazine mit prak-

':;. tischen Reisetipps und
2 tollen Rezepten als kos-
g tenlose Caffe-Lektiire

A
%“sﬁa g™

ausliegen. Auflerdem erwarten Sie jetzt viele
Geschenkideen, die das Herz jedes Hobby-
Barista nicht nur zu Weihnachten hoher-
schlagen lassen: Die exklusive Hausrostung
Extra Nero, die neue Linea Selezione mit vier
verschiedenen Caffe-Mischungen, Dolci und
Zuckersticks sowie Segafredo Espressotas-
sen erfreuen mit Sicherheit viele Genief3er, die
auch zu Hause die original italienische Caffe-
Kultur zelebrieren moéchten. Bestimmt ist
auch fiir Sie die passende Geschenkidee fiir
Familie, Freunde oder liebe Kollegen dabei.

WINTERGEWINNSPIEL

Nehmen Sie an unserem grofien
Segafredo Wintergewinnspiel teil.

In Italien bringt die gute Hexe Befana

am 6. Januar ihre Geschenke, und mit
etwas Gliick gewinnen Sie eine hoch-
wertige Espressomaschine samt Caffe-
Bohnen und Tassen, Gutscheine fiir ein
Caffe-Seminar in ,, Il Mondo di Segafredo”
oder die exklusive Caffe-Rostung der
Segafredo Espressobars. Teilnahmemog-
lichkeiten bis 6.1.2019 per Gewinnspiel-
karte, auf www.segafredo.de sowie iiber
die Facebook-Fanpage. Buona fortuna!

Advertorial

News, Infos und Tipps zum Caffe auf

Italienisch und weitere Details unter
www.facebook.com/SegafredoDeutschland
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Machen Sie Ihren Liebsten eine Freude und iiberraschen Sie sie mit etwas
Selbstqemﬁachtem._!,ikbr, Backmischun(j, Gewdirzdl und mehr stimmen fréhlich
" FOTOS & STYLING | FRAUKE ANTHOLZ
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Rezept fiir Vanilletaler

Ricetta det biscotti alla vaniglia

Backmischung fiir Vanilletaler

Preparato per biscotti alla vaniglia

<

<=

FUR 1 GLASA 200 ML FUR CA. 30 STUCK

1 Vanilleschote
409 Zucker
1Prise Salz

1 Backmischung fiir Vanilletaler
85 g kalte Butter in Stiickchen
etwas Puderzucker zum Bestauben

30 g gemahlene Haselniisse

1 Die Backmischung in einer Schiissel mit der kalten Butter rasch zu
30 g gemahlene Mandeln

einem glatten Teig verkneten. Diesen zu einer Rolle formen, dann in
Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde kalt stellen.
Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark heraus-
Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier belegen. Die Teigrolle in 1 cm breite Scheiben

16sen. Vanillemark griindlich mit Zucker und Salz vermischen.

2 In dem sauberen Glas die Hélfte des Mehls, die Haselniisse, das schneiden. Diese auf das vorbereitete Blech legen und im vorgeheizten
iibrige Mehl, die Zucker-Mischung und schliefdlich die Mandeln

schichten. Fest verschlieffen und das Rezept (rechts) anhdngen.

Ofen in 10-12 Minuten goldgelb backen. Herausnehmen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen. Mit Puderzucker bestdubt geniefien.

% ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten ¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten zzgl. 1 Stunde Kiihlzeit

100 g Mehl ;
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Orangen-Ingwer-Kugeln und Kaffeepralinen

Palline allarancia e zenzero e praline al caffé

<=
FUR JE CA. 30 STUCK Halfte das Espressopulver rithren, die andere Hélfte mit Ingwerpulver
und Orangenlikor vermischen. Beide Massen direkt auf der Oberflache
300 g Zartbitterkuvertiire mit Frischhaltefolie abdecken und 3 Stunden kalt stellen.
200 g Volimilchkuvertiire
30 g Kokosfett Orange heif} abwaschen, die Schale fein abreiben. Kandierten Ing-
150 g Sahne wer fein hacken. Die ausgekiihlten Massen jeweils ca. 1 Minute mit
1TL Instant-Espressopulver dem Handriithrgerat aufschlagen. Orangenschale und Ingwer unter die
1TL Ingwerpulver Orangen-Ingwer-Mischung rithren. Beide Massen kurz ruhen lassen.
1EL Orangenlikor
1 Bio-Orange Mit kalten Handen aus der Espressomasse ca. 30 Kugeln formen,
50 g kandierter Ingwer dabei in die Mitte jeweils 1 Mokkabohne geben. Sollte die Masse
30 Zartbitter-Mokkabohnen zu weich sein, wieder kalt stellen. Kugeln in Kakaopulver wilzen. Aus
etwas Kakaopulver und gehackte Mandeln zum Wélzen r Orangen-Ingwer-Masse ebenfalls ca. 30 Kugeln formen und in den
gehackten Mandeln wélzen. Beide Sorten weitere 2 Stunden kalt stel-
Kuvertiire und Kokosfett grob hacken. Die Sahne in einem kleinen len. Luftdicht verpacken, dann kiihl und trocken aufbewahren.

Topf erhitzen. Kuvertiire und Kokosfett dazugeben und in der Sahne
schmelzen. Die Masse in 2 gleich grofe Portionen teilen. Unter die eine S ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten zzgl. 5 Stunden Kiihlzeit
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Selbst gemachtes Gewiirzset
Olio e sale alle spezie fatti in casa

. Ich habe ein Geschenk

SCHE A 250 ML 1GLAS A 250 ML

FUR DIC

2 Zweige Rosmarin
1EL bunte Pfefferkdrner
250 ml natives Olivenodl extra
1 Bio-Zitrone
3 Stiele Thymian
150 g grobes Meersalz

Fiir das Gewiirzol Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden.

Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Knoblauch, Rosmarin-
zweige und Pfefferkorner in die sterile Flasche geben und mit Ol auf-
fillen, sodass alle Zutaten vollstandig bedeckt sind. Flasche verschlie-
Ren und das Ol an einem kiihlen, dunklen Ort ca. 2 Wochen ziehen
lassen. Das Ol dann durch ein Sieb gieffen und abseihen, um Schimmel-
bildung zu vermeiden, und in eine hiibsche sterile Flasche umfiillen.

Fiir das Gewlirzsalz Zitrone heifd abwaschen und trocken reiben.

Die Schale fein abreiben. Thymian waschen und trocken schiitteln.
Die Blattchen von den Stielen zupfen. Das Salz mit Zitronenschale und
Thymianbléttchen vermischen, dabei kraftig rithren, damit sich die
Aromen entfalten konnen. Alles in das Glas fiillen und 2-3 Tage durch-
ziehen lassen, dabei das Glas gelegentlich durchschiitteln.

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
zzgl. ca. 2 Wochen Ruhezeit



# Herzhaftes Thymiangeback mit
Karotten-Nuss-Aufstrich

Biscotti salati al timo con crema spalmabile di carote e noci

FUR CA. 100 STUCK UND 1 GLAS A 350 ML

- 2-3 Stiele. Thymian
300 g Dinkelmehl (Type 630) zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
2 TL Backpulver
1EL Zucker
60 g kalte Butter in Stiickchen
-~ 6 EL natives Olivendl extra
200 g Karotten
1 Knoblauchzehe
50 ml. Gemiisebriihe
75 g Walnusskerne
1TL edelsiiBes Paprikapulver
1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver
1EL Bio-Zitrone (Saft)
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzup-

fen und fein hacken. In einer Schiissel Mehl, Backpulver, Zucker, 1 TL
Salz und Thymian vermischen. Butter dazugeben und kurz unterkneten.
2 EL Olivenol und 150 ml kaltes Wasser dazugeben und alles rasch zu
einem glatten Teig verkneten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und
45 Minuten kalt stellen.

Inzwischen die Karotten schilen und wiirfeln. Knoblauch ebenfalls
Q schilen und fein hacken. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Karotten
und Knoblauch darin andiinsten. Die Gemiisebriihe angief3en, alles auf-
kochen und die Karotten mit geschlossenem Deckel 5-7 Minuten garen.
Die Walniisse hacken und ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne anrgs-

ten. Die Karotten abgieflen und mit einem Kartoffelstampfer bis
gewiinschten Konsistenz zerkleinern, dann die Walniisse unterriihren.
Alles mit beiden Paprikapulversorten, Zitronensaft, Salz und Pfeffer = =
abschmecken. In kleine sterile Glaser fiillen, diese fest verschlieflen und s
15 Minuten in kochendem Wasser einkochen lassen. Auskiihlen lassen. =
. [ -
Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Teig auf . ?
der leicht bemehlten Arbeitsfliche durchkneten, portionsweise ca. ‘ ¥
2 mm dick ausrollen und mit beliebigen Ausstechern ausstechen. Die
Kekse auf mit Backpapier belegte Backbleche legen und mit einem
Holzstédbchen mehrmals einstechen. Die Kekse portionsweise im vor- # <
geheizten Ofen in 9-10 Minuten hellgoldgelb backen.

Ubriges Ol mit 1 Prise Salz verriihren. Die Kekse aus dem Backofen
4nehmen und von beiden Seiten mit der Olmischung bestreichen. Die o
Kekse in den Ofen geben und weitere 2-3 Minuten backen, bis sie gold-
braun sind. Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter voll- Y
standig auskiihlen lassen. In Tiiten oder Dosen verpacken und mit dem
Karotten-Nuss-Aufstrich verschenken.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten »

Fruchtiger Gewiirzlikor
Liquore speziato

<=

FUR CA. 3 FLASCHEN A 330 ML

3 Zimtstangen
3 Kardamomkapseln
1TL Zimtpulver
1Prise frisch geriebene Muskatnuss
1/4 TL Nelkenpulver
1/4 TL Sternanispulver
150 ml Apfelsaft
210 g brauner Kandiszucker

600 ml Weinbrand

Jeweils 1 Zimtstange und 1 angedriickte Kardamomkapsel in eine ste-
rile Flasche geben. Ubrige Gewiirze und Apfelsaft vermischen. Jeweils
ca. 50 ml von der Mischung in die Flaschen fiillen. Den Kandis dazu-
geben und die Flaschen mit dem Weinbrand auffiillen. Die Flaschen
gut verschlieflen und kréftig durchschiitteln. Den Likor ca. 2 Wochen
ziehen lassen, bis sich der Kandis vollstandig aufgeldst hat. Nach Belie-
ben etwas erwarmt oder gut gekiihlt servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten zzgl. 2 Wochen Ruhezeit
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Jetzt online:
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fur Thermomix®
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d[féh ist der international.
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PASTA & VINO

Nudelgerichte mit passender Weinempfehlung

Freuen Sie sich auf herrliche Pastagerichte mit verschiedenen Kohlsorten!

Mit einem Glas Wein wird der Genuss noch getoppt
FOTOS & STYLING | FRAUKE ANTHOLZ

WARMER PASTASALAT
mit Rotkohl und
Orangendressing

Insalata di pasta calda con cavolo
rosso e condimento allarancia

FUR 4 PERSONEN

400 g Fusilli
1 kleiner Rotkohl
4 Bio-Orangen
6 EL natives Olivendl extra
3 EL Kapern in Lake (Glas)
1 Knoblauchzehe
2 EL Orangenessig
1TL Honig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fusilli nach Packungsangabe in kochen-

dem Salzwasser al dente garen. Anschlie-
flend abgieflen und abtropfen lassen. In-
zwischen die dufleren Blétter des Rotkohls
entfernen. Rotkohl vierteln, vom Strunk be-
freien, waschen und in feine Streifen schnei-
den oder hobeln. Saft von 1 Orange auspres-
sen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und
den Rotkohl darin kurz andiinsten. Mit dem
Orangensaft abloschen, salzen und pfeffern
und abgedeckt ca. 5 Minuten diinsten.

QDie ibrigen Orangen filitieren. Kapern
abtropfen lassen. Den Knoblauch scha-

len und fein hacken.

Angenehm trockenes Finish

Fir das Dressing das iibrige Olivendl, Der Albente hat ein sauberes Bouguet mit Noten von
weifen Friichten wie Pfirsich, Banane und reifer Birne.
Am Gaumen prasentiert er sich sanft und zugleich fiillig.
Der junge Weipe lagert 3 Monate in Edelstahltanks auf

den Hefen. Er ist ein Wein mit besten Trinkeigenschaften.

Orangenessig und Honig verquirlen.
Knoblauch unterrithren und das Dres-
sing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Passende
Fusilli mit allen Zutaten und dem Oran- Weinempfehlung
gendressing in einer groflen Schiissel ver-
mengen und sofort servieren. WIR EMPFEHLEN: , Feudi di San Gregorio Albente
Vino Bianco", 12,5 % Vol., Rebsorte: 100 % Falanghina,

ca. 599 Euro, Bezugsquellen unter www.abayan.de

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

50 % Dezember / Januar 2019



SALBEI-SPAGHETTI
mit Mini-Wirsingrouladen

Spaghetti alla salvia con
piccoli involtini di versa

<
FUR 4 PERSONEN

8 Wirsingblatter
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
50 g getrocknete Tomaten in Ol
(Glas)
500 g gemischtes Hack
1 Ei
1EL Mehl
1/2 TL edelsiiBes Paprikapulver
2 EL natives Olivendl extra
400 ml Gemiisebriihe
400 g Spaghetti
2 Stiele Salbei
3 EL Butter
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

lBackofen auf 180 °C Ober-/ Unterhitze

vorheizen. Wirsingblatter waschen, dann

ca. 2 Minuten in kochendem Wasser blan-
chieren, abschrecken und trocken tupfen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein

wiirfeln. Getrocknete Tomaten ebenfalls
fein wiirfeln. Alles mit Hackfleisch, Ei und
Mehl vermengen und mit Paprika, Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Hackmischung auf den
Wirsingblittern verteilen und diese zu Rou-
laden wickeln, dann mit Kiichengarn fixie-
ren und in einer ofenfesten Pfanne in Oli-
venol anbraten. Mit Briithe abloschen und
im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten garen.
Zwischendurch wenden. Spaghetti in reich-
lich kochendem Salzwasser al dente garen.

Salbei waschen und trocken schiitteln.

Die Blattchen abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Salbei in Butter anbra-
ten. Spaghetti abgieflen, kurz abtropfen las-
sen und in die Pfanne zur Salbeibutter ge-
ben. Alles vermengen, salzen und pfeffern.
Rouladen aus dem Ofen nehmen. Salbei-
Spaghetti auf Tellern anrichten und mit je
2 Mini-Rouladen servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten

Passende
Weinempfehlung

-
Kriftige Tannine

Der gleichnamige Weinberg liefert
die Sangiovese-Trauben fiir diese
Cuvée, die speziell fir Kenner und
Geniefer konzipiert wurde. Sie zeigt
u.a. Aromen schwarzer Kirschen,
Zwetschgen und griiner Paprika.

WIR EMPFEHLEN: ,,Grillesino Batti-
ferro Morellino di Scansano DOCG",
13,5 % Vol., Rebsorten: 90 % Sangio-
vese, 10 % Cabernet Sauvignon,

ca. 10,95 Euro, Bezugsquellen unter
www.abayan.de

Dezember /Januar 2019 E::)Egow 51




ORECCHIETTE
mit Rosenkohl-Mandel-
Gemiise und Pancetta

Orecchiette con cavoletti di
Bruazelles alle mandorle e pancetta

<t
FUR 4 PERSONEN

400 g Rosenkohl
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2 EL natives Olivendl extra
100 ml WeiBwein
250 ml Gemiisebriihe
400 g Orecchiette
100 g Mandelkerne
12 Scheiben Pancetta
200 g Mascarpone
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Rosenkohl putzen und waschen, die
Roschen dann halbieren. Zwiebel und
Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

52 E@% Dezember /Januar 2019

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Zwiebel und Knoblauch darin andiins-
ten. Den Rosenkohl dazugeben und kurz
anbraten. Das Gemiise erst mit Weifiwein
abloschen und kurz aufkochen, dann mit
der Gemiisebriihe aufgiefien. Bei mittlerer
Hitze 8-10 Minuten garen.

Die Orecchiette nach Packungsangabe
Sin reichlich kochendem Salzwasser al
dente garen. In der Zwischenzeit die Man-
deln grob hacken und ohne Zugabe von Fett
in einer Pfanne goldbraun anrosten. Die
Mandeln aus der Pfanne nehmen und ab-
kithlen lassen. Den Pancetta in Streifen
schneiden und ebenfalls ohne Zugabe von
Fett in der Pfanne kross anbraten.

Mascarpone zum Rosenkohl geben und
4alles gut vermengen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Orecchiette abgiefien und tropf-
nass zum Gemiise geben. Die Pasta mit
Mandeln und Pancetta garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Frische Zitrusaromen

Dieser Rosé aus der Toskana zeigt
florale Noten der Rebsorte, begleitet
von duftigen Beerenaromen. Er {iber-
zeugt mit elegantem Geschmack und
einer schénen Nachhaltigkeit.

WIR EMPFEHLEN: ,Fattoria Aldob-
randesca ,A’ Toscana Rosato IGT",
12 % Vol., Rebsorte: 100 % Aleatico,
ca. 39,95 Euro, Bezugsquellen unter
www.abayan.de




CANNELLONTI mit Spitz-
kohl-Haselnuss-Fiillung

Cannelloni ripieni di cavolo
cappuccio e nocciole

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1/2 roter Peperoncino
1/2 Spitzkohl
100 g Haselnusskerne
2 EL natives Olivendl extra
1 Handvoll Rosinen
3 EL Butter
2 EL Mehl
300 ml Milch
200 ml Gemiisebriihe
100 g frisch geriebener Pecorino
etwas frisch geriebene Muskatnuss
16 Cannelloni-Rélichen
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den

Peperoncino waschen, halbieren und fein
schneiden. Den Spitzkohl vom Strunk be-
freien. Den Kohl in feine Streifen schneiden,
dann waschen und trocken schleudern. Die
Haselniisse grob hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und

Peperoncino darin andiinsten. Spitzkohl
dazugeben und kurz anbraten. Haselniisse
und Rosinen dazugeben und alles bei mitt-
lerer Hitze ca. 10 Minuten diinsten. Dann
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Butter in einem Topf
zerlassen. Das Mehl darin anschwitzen.
Milch und Briihe zugieflen und unter Riih-
ren aufkochen lassen. Die Halfte des Peco-
rinos unterriihren, Sofie mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken. Etwas Béchamel-
sofle in eine Auflaufform geben. Das Spitz-
kohlgemiise in die Cannelloniréllchen fiillen
und die Rollchen auf die Sofde in die Form
legen. Die restliche Sof3e dariibergiefien und
mit dem iibrigen Pecorino bestreuen.

Alles 30-40 Minuten im vorgeheizten

Backofen backen. Mit Alufolie abde-
cken, sollte die Oberflache drohen, zu dun-
kel zu werden. Die Cannelloni aus dem Ofen
nehmen und kurz abkiihlen lassen, dann auf
Teller verteilen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Mit zarter Vanillenote

Der ,Bramito’ (dt. der Brunftschrei) ist der kleine Bruder
des beriihmten Cervaro della Sala - gereift in gebrauchten,
alten franzosischen Barriques. Der kurze Kontakt mit dem
Holz verleiht ihm einen duferst angenehm weichen und
ausgewogenen Geschmack.

WIR EMPFEHLEN: ,Bramito della Sala Umbria IGT",

13 % Vol., Rebsorte: 100 % Chardonnay, ca. 21,95 Euro,
Bezugsquellen unter www.abayan.de
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LINGUINE mit Griinkohl-
pesto und Putenstreifen

Linguine al pesto di cavolo riccio
con straccetti di tacchino

.
FUR 4 PERSONEN

400 g Putenbrustfilet
7 EL natives Olivendl extra
400 g Linguine
100 g Walnusskerne
200 g Griinkohl
1 Knoblauchzehe
100 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1 Das Putenfleisch waschen, trocken tupfen

und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.
2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Putenstreifen darin goldbraun anbraten,
dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Inzwi-
schen die Linguine nach Packungsangabe in
kochendem Salzwasser al dente garen.

-

54 E"jﬁgzm/ Dgzember / Januar 2019

Die Walniisse ohne Zugabe von Fett in
Q einer Pfanne goldbraun résten, dann aus
der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.
Den Griinkohl griindlich waschen, dann ca.
1 Minute in reichlich kochendem Salzwasser
blanchieren. Abgieflen und auskiihlen las-
sen. Den Knoblauch schélen.

Fir das Pesto Griinkohl, Niisse, Knob-

lauch, Parmesan und das restliche Oli-
venol mit dem Stabmixer fein piirieren. Das
Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Linguine abgiefien, dann tropfnass
4zum Pesto geben und beides vorsichtig
vermengen, ggf. mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Pasta auf Teller verteilen und die gebra-
tenen Putenstreifen darauflegen. Das Pasta-
gericht sofort servieren.

TIPP: Reichen Sie alternativ gebratene
Streifen vom Lamm zur Pasta und verfei-
nern Sie das Pesto mit etwas Zitronenschale.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Passende
Weinempfehlung

Mit floraler Note

Ein heller, strohgelber Soave Classico
im eleganten Bolla-Stil mit feinem,
frischem Duft. Er zeigt Ankldnge

von exotischen Friichten und von
Akazienhonig.

WIR EMPFEHLEN: ,Bolla Soave DOC
Classico", 12,5 % Vol., Rebsorten:

90 % Garganega, 10 % Trebbiano di
Soave, ca. 6,49 Euro, Bezugsquellen
unter www.abayan.de




WEISSKOHL-LASAGNE
mit Lachs

Lasagne al cavolo bianco e salmone

<~

FUR 4 PERSONEN

1 Zwiebel
1 kleiner Weifkohl
1/2 Bio-Zitrone
400 g Lachsfilet
2 EL natives Olivendl extra
100 ml WeiBwein
200 ml Gemiisebriihe
6 Stiele Thymian
3 EL Butter
2 EL Mehl
250 ml Milch
12 Lasagneplatten
4 EL Semmelbrosel
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebel schédlen und fein hacken. Den

Weifikohl waschen, putzen und in feine
Streifen hobeln. Die Zitrone heif3 abwa-
schen und 1 TL Schale abreiben. Das Lachs-
filet waschen, trocken tupfen und in diinne
Streifen schneiden. Den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die

Zwiebel darin andiinsten. Den Weif3kohl
dazugeben und anbraten. Mit Weifiwein und
Briihe abléschen und die Zitronenschale un-
terrihren. 10 Minuten dinsten, dann mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Thymian waschen und trocken
8 schiitteln, die Bldattchen von den Stielen
zupfen. Butter in einem Topf zerlassen und
das Mehl darin anschwitzen. Mit Milch und
250 ml Wasser abloschen und alles unter
Rithren aufkochen lassen. Thymianblatt-
chen unterrithren. Die Béchamelsofle mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer Auflaufform Béchamelsofie,

Lasagneplatten, Weif{kohl und Lachs-
filetstreifen abwechselnd aufschichten. Die
Semmelbrosel dariiberstreuen. Lasagne im
vorgeheizten Ofen in ca. 45 Minuten gold-
braun backen. Mit Alufolie abdecken, sollte
die Oberfliche drohen, zu dunkel zu wer-
den. Die Lasagne aus dem Ofen nehmen
und kurz ruhen lassen, dann auf Teller ver-
teilen und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 75 Minuten

Passende
Weinempfehlung

o ]

i
Nachhaltiges Finale

Tropische Friichte ldsst das Bouquet dieses rein
sortigen, in der Farbe strohgelben Chardonnay erkennen.
Mit seinem vollen Kérper, seiner schénen Struktur und
dem nachhaltigen Finale ist er ein toller Aperitif und
Begleiter zu vielerlei Fischgerichten.

WIR EMPFEHLEN: ,Farnese Fantini Chardonnay IGT

Terre di Chieti", 12,5 % Vol., Rebsorte: 100 % Chardonnay,
ca. 6,49 Euro, Bezugsquellen unter www.abayan.de

Dezember /Januar 2019 %
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SEISER ALM
Stidtirol

Kommen Sie mit uns auf Europas

grofte Hochalm. Die Seiser Alm
biete nicht nur 300 Sonnentage im
Jahr, sondern auch ein vielfaltiges
Angebot an Freizeitaktivitaten. Der
grandiose Ausblick auf die Bergwelt
der Dolomiten ist dabei inklusive.
Dank Hohenlage gehdrt die Seiser
Alm zu den schneereichsten Regio-
nen in ganz Sudtirol. Weitere Infor-
mationen unter www.seiseralm.it

Ski- und Hiittengenuss

~Nach einem langen Tag auf der Piste gibt es doch nichts
Besseres als warmende und deftige Speisen. Dazu
inen leckeren Wein vor dem Kamin - einfach herrlich!

o 56 %D@ze}ﬁber# :}anuar 2019~
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FLEISCHKNODEL

Rezept auf Seite 59
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BORMIO

Lombardet

Bormio ist mit seinen engen Gassen
und der Piazza Cavour einer der
schonsten Skiorte in ganz Italien.
Das Skigebiet hat fur Skifahrer je-
der Disziplin etwas zu bieten. Rund
170 Pistenkilometer in 1225 Metern
Hohe mit vielen langen roten Pisten
flhren durch ein wunderschénes
Bergpanorama. Zudem gibt es ein
gropes Ubungsgeldnde. Weitere
Infos unter www.bormio.it

FOLGARIA

Trient

Die Gemeinde Folgaria und das
nahe gelegene Skigebiet Alpe Cim-
bra bieten auf 1160 Metern rund 85
Pistenkilometer. Die meisten Pisten

sind dabei leicht bis mittelschwer.
Ein Muss ist die ,,Skitour dei Forti",
eine Tour durch die Burgenland-
schaft der Region. In Folgaria er-
weitern aupBerdem drei Snowparks
das Angebot im Skiurlaub. Weitere
Infos unter www.alpecimbra.it

REDAKTIONSTIPP

] HﬁTTEN_ Lassen auch Sie sich von deftiger Alpenkiiche verzau-
ZAURER bern und geniepen Sie den Winter mit all den kdstlichen
el Al * Gerichten. Neben Fleischknddeln und Tartiflette finden
Sie in ,,Hlttenzauber. Késtliche Alpenkiiche" von Lizzie
Kamenetzky viele weitere Wohlfiihlgerichte. Die Kapitel
reichen von heifen und kalten Getrénken lber Fleisch
und Fisch aus den Bergen bis hin zu Knédeln und Nudeln.
Abgerundet durch wunderbare Fotografien von Nassima
Rothacker, tauchen Sie ein in die zauberhafte Welt der
Alpen und deren Kiiche. Gerstenberg, 24,95 Euro

Fotos: gettyimages/boerescul (1), robytrab (1), spinout (1); PR (1); © Nassima Rothacker/Gerstenberg Verlag (1)
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Fleischknodel

Canederli di carne panati

<
FUR 6 PERSONEN
4 Stiele Petersilie
1 Zwiebel
2 EL natives Olivendl extra

500 g gemischtes Fleisch und Wurst, z.B. iibrig gebliebener
Schweine- oder Lammbraten, Brathdhnchen-, Salsicca-
oder Salamireste
etwas frisch geriebene Muskatnuss
500 g mehligkochende Kartoffeln
259 Mehl
70 g Reismehl
11/2 EL Polentagriep
1 Ei
100 g zerlassene Butter
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

AUSSERDEM
150 g Paniermehl (nach Belieben)
etwas Ol zum Braten (nach Belieben)
etwas Meerrettichmayonnaise zum Servieren

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob hacken. Die

Zwiebel schilen, halbieren und fein wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebel darin glasig und leicht goldbraun anbraten. Die
Fleisch- und Wurstreste zusammen mit den Zwiebelwiirfeln, einer kraf-
tigen Prise Muskat und der Petersilie in eine Kiichenmaschine geben
und alles zu einer groben Farce verarbeiten. Aus der Farce 20 walnuss-
grofde Kugeln formen und abgedeckt kiihl stellen.

Die Kartoffeln ungeschilt in einen Topf mit kaltem Wasser geben.

Wasser zum Kochen bringen, kriftig salzen und die Kartoffeln in
20-30 Minuten weich garen. Abgieflen, etwas abkiihlen lassen und
dann die Schalen abziehen.

Die Kartoffeln mit einem Stampfer piirieren, mit Mehl, Reismehl,

Polentagrief, Ei und zerlassener Butter mischen und kréftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Kartoffelteig zu einer Rolle formen, in Frisch-
haltefolie einwickeln und 2 Stunden kalt stellen.

Teig in 20 Scheiben (a ca. 60 g) schneiden, die einzelnen Scheiben
flach driicken, je um ein Fleischbéllchen herumlegen und sorgfal-
tig verschlieflen. Die Knodel in einem Topf mit siedendem Salzwasser in
ca. 10 Minuten garen oder in Paniermehl wenden und in einer Pfanne
in Ol 4-5 Minuten unter mehrmaligem Wenden braten, bis sie rundum
goldbraun und knusprig sind. Mit der Meerrettichmayonnaise servieren.

TARTIFLETTE"

Tartiflette
Tartiflette

FUR 6 PERSONEN

1kg festkochende Kartoffeln
1 Knoblauchzehe

1TL Butter
200 g Friihstiicksspeck, gewiirfelt
75 ml trockener Weifwein
200 g Sahne
300 g Reblochon (halbfester Schnittkdse aus Frankreich)
etwas Meersalz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartof-

feln waschen und in kochendem Salzwasser in 10-12 Minuten bissfest
garen. Kartoffeln abgiefien, etwas auskiihlen lassen und in dicke Schei-
ben schneiden, dann beiseitestellen.

Den Knoblauch schilen, in feine Scheiben schneiden und kurz bei-
2 seitestellen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Speckwiir-
fel darin knusprig braten. Knoblauch und Wein dazugeben und alles
sprudelnd kochen lassen, bis der Wein fast vollstindig verdampft ist. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, vom Herd nehmen, die Sahne einriihren
und die Kartoffelscheiben untermischen.

Den Kise in dicke Scheiben schneiden. Die Kartoffelmischung mit

dem Grofdteil der Kisescheiben in eine grof3e ofenfeste Form geben,
die Sahnereste aus der Pfanne schaben und dariibergeben, die restlichen
Kisescheiben darauflegen. Die Tartiflette 25-30 Minuten im Backofen
iiberbacken, bis der Kése goldgelb ist und Blasen wirft. Heif servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 110 Minuten zzgl. 2 Stunden Kiihlzeit

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten
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SAUERKRAUTSUPPE

mit Salsiccia

Sauerkrautsuppe mit Salsiccia

Zuppa di crauti con salsiccia

s

FUR 4 PERSONEN

400 g Salsiccia
2 EL natives Olivendl extra
1 Zwiebel
1 Apfel
100 g mehligkochende Kartoffel
250 g Sauerkraut (Dose)
125 ml trockener Weifwein
1 Lorbeerblatt
4 Wacholderbeeren
11 Gemiisebriihe
1Bund Schnittlauch
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Salsicce pellen und in Scheiben schneiden. Das Ol in einem gro-
en Topf erhitzen. Salsicce-Scheiben darin 3-4 Minuten bei kleiner
Hitze braten. Anschliefend aus dem Topf nehmen und beiseitestellen.

Zwiebel schélen und in Ringe schneiden. Apfel und Kartoffel schilen.

Den Apfel vierteln, vom Kerngehiuse befreien und in diinne Schei-
ben schneiden. Kartoffel waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
Sauerkraut abgieflen, leicht abtropfen lassen und grob hacken. Zwiebel,
Apfel, Kartoffel und Sauerkraut 5 Minuten unter Rithren im Salsicce-
Fett anbraten. Mit Weifiwein abléschen. Lorbeerblatt, Wacholderbeeren
und Gemiisebriihe ebenfalls dazugeben und alles aufkochen lassen. Die
Hitze reduzieren und alles ca. 60 Minuten zugedeckt kocheln lassen.

Salsicce-Scheiben in die Suppe geben, den Herd ausschalten. Alles

fiir weitere 10 Minuten auf der heiffen Herdplatte ziehen lassen. In-
zwischen Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ro6llchen
schneiden. Lorbeer und Wacholder aus der Suppe entfernen. Suppe mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit Schnittlauch garniert servieren.

Uberbackene Kasnockerl
mit Pilzen
Gnocchetti al formaggio gratinati con funghi

<

FUR 4 PERSONEN

400 g Mehl
7 Eier
100 ml Mineralwasser
etwas frisch geriebene Muskatnuss
400 g Champignons
3 Zwiebeln
S EL Butter
1Bund Petersilie
150 g Limburger
150 g Bergkdse
4 EL Semmelbrosel
3 EL Milch
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

lMehl, Eier und Mineralwasser in einer Schiissel mit einem Kochloffel
aufschlagen, bis der Teig zdh ist und Blasen wirft. Den Teig kraftig mit
Muskat und Salz wiirzen. Dann abgedeckt ca. 20 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Champignons putzen und in diinne Scheiben
Q schneiden. Die Zwiebeln schilen, halbieren und ebenfalls in diinne
Scheiben schneiden. 2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Cham-
pignons darin portionsweise kurz scharf anbraten. Zur letzten Portion
die Zwiebeln geben und mitbraten. Alle Champignons mit den Zwiebeln
in der Pfanne vermischen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, vom Herd
nehmen und beiseitestellen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Petersilie

waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und hacken.
Beide Késesorten von der Rinde befreien und grob reiben. Petersilie,
Kise, Semmelbrosel und Milch in einer Schiissel mischen.

Wasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen, dann kraftig
4salzen. Den Teig portionsweise mit einem Spatzlehobel oder einer
Spitzlepresse in das kochende Salzwasser geben. Sobald die Nockerln
an die Oberflache steigen, diese mit einer Schaumkelle herausheben und
auf einem Kiichenhandtuch gut abtropfen lassen. Mit dem gesamten
Teig so verfahren.

Die Nockerln in eine grofie Auflaufform geben, mit dem Pilzgemiise
5 und 2/3 der Kisemischung mischen. Ubrige Kisemischung auf die
Nockerln geben und die restliche Butter in Flockchen darauf verteilen.
Die Nockerln im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene 6-8 Minuten
backen. Der Kise sollte goldgelb und kross sein. Heif? servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 90 Minuten

60 % Dezember / Januar 2019

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten

Fotos: Ira Leoni (2); gettyimages,



ALLEGHE

Venetien

Am Fupe des Civetta-Massivs und
am Ufer des gleichnamigen Sees

liegt das idyllische Bergdorf Alleg-

he. Vor allem Einsteiger und Fami-
lien kommen auf den 80 Pisten-
kilometern in 1000 Metern Hohe
auf ihre Kosten. Zwei Skischulen
mit Gber 50 Skilehrern machen
aus jedem Anfdanger einen soliden
Skifahrer. Weitere Infos finden Sie
unter www.infodolomiti.it

UBERBACKENE
KASNOCKERL

mit Pilzen

Italiens
schonste
Seiten
jetzt
bestellen!

Bestellen Sie unseren kostenlosen,
umfangreich bebilderten Produkt-
und Spezialitdtenkatalog unter
www.viani.de/soisstitalien oder per
E-Mail an ciao@viani.de. Oder stobern
Sie einfach in unserem Online-Shop
mit tiber 2.500 ausgewahlten Feinkost-
produkten aus ganz Italien.

WWW.VIANI.DE




APFEL-BIRNE
GLUHWEIN

h’clq oder schokoladig, ob mit Schuss oder ohne - diese Getranke
- werden lhnen so richtig einheizen!

Alle Rezepte auf Seite 66
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THYMIANTEE
mat Honig

mat Schuss
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HEISSE ZIMT-
ORANGEN-SCHOKOLADE

HEISSE SCHOKOLADE

mit Marshmallows

64 % Dezember / Januar 2019

HEISSE GEWURZMILCH

nut.Amaretto

_Bondarenko (1), chengyuzheng (1)

Fotos: gettyimages/JulieWild (1), ollinka (1), Rimma



Diese Getrdnlke wdrmen

HERZ & HANDE

Heif3e Zimt-Orangen-
Schokolade

Cioccolata calda al profumo di
cannella e arancia

<~
FUR 4 PERSONEN

200 g Zartbitterschokolade
1/2 Bio-Orange
700 ml Milch
2 Zimtstangen
1/2 TL Zimtpulver
200 g Sahne

Von der Schokolade ca. 2 EL zum Garnie-
lren mit einer Kiichenreibe raspeln und bei-
seitestellen. Ubrige Schokolade fein hacken.
Orange heify abwaschen und die Schale in
Zesten abreiben. Dann den Saft auspressen.

Die Milch mit den Zimtstangen in einem

Topf erhitzen. Die gehackte Schokolade
dazugeben und unter Rithren schmelzen.
Orangensaft und Zimtpulver dazugeben und
ebenfalls unterriihren.

Die Sahne fast steif schlagen. Die Zimt-
Orangen-Schokolade durch ein Sieb in
Becher fiillen, die geschlagene Sahne darauf-

geben. Mit der geraspelten Schokolade und
den Orangenzesten bestreut sofort servieren.

TIPP: Auch mit weifier Schokolade sehr gut!

Heifde Schokolade mit

Heifde Gewtlirzmilch

Marshmallows mit Amaretto

Cioccolata calda con marshmellow Latte caldo speziato con amaretto
A

FUR 4 PERSONEN FUR 4 PERSONEN

150 g Zartbitterschokolade
600 ml Milch
150 g Sahne
50 g Kakaopulver zzgl. etwas mehr
zum Bestduben
80 g brauner Zucker
50 g kleine Marshmallows

Die Zartbitterschokolade fein hacken.

Milch und Sahne in einen Topf geben und
unter Rithren erwdarmen. Kakaopulver und
Zucker mit einem Schneebesen unterriihren.

Schokolade in die heife Milchmischung
2 geben und unter Riihren bei kleiner Hitze
darin schmelzen. Nach Belieben mit einem
Milchschdaumer oder Stabmixer leicht auf-
schaumen. Schokolade in Tassen fiillen, mit
einigen Marshmallows anrichten und mit
etwas Kakaopulver bestdubt sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

& ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten

1 Vanilleschote
4 cm Ingwer
800 ml Milch
6 Sternanis
1/2 TL Kardamompulver
1TL Zimtpulver
etwas frisch geriebene Muskatnuss
1/4 TL Pimentpulver
100 g Rohrzucker
50 ml Amaretto

1 Die Vanilleschote der Lange nach halbieren
und das Mark herauslésen. Ingwer waschen
und in Scheiben schneiden.

Die Milch mit Sternanis, Vanilleschote,

-mark und Ingwer in einen Topf geben
und aufkochen. Kardamom, Zimt, Muskat,
Piment und Zucker dazugeben und mit einem
Schneebesen in die Milch riihren. Bei kleiner
Hitze unter Riihren kocheln lassen, bis der
Zucker sich aufgelost hat.

Den Topf vom Herd nehmen, dann den

Amaretto unter die Gewlirzmilch rithren.
Diese dann durch ein kleines Sieb in Glaser
oder Becher fiillen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

Eine wiirzige Angelegenheit

Sie dirfen im Winter nicht fehlen: duftende Gewlirze wie Zimt, Gew{rznelken,
Muskat und Sternanis. Sie verleihen Gebdack, Desserts und nicht zuletzt auch
Getrdnken eine wunderbare Note, und der Geruch alleine gibt dem Geniefier
ein Gefiihl von Geborgenheit. Doch bei der Dosierung ist Vorsicht geboten:
Viele Gewdlrze (z.B. Zimt) werden bitter, andere wiederum (z.B. Muskat) kon-
nen bei ibermdpigem Verzehr sogar giftig sein.

Dezember /Januar 2019 % 65



Apfel-Birnen-Glithwein

Vin brulé di mele e pere

-t

FUR 4 PERSONEN

2 Apfel
2 Birnen
1 Bio-Zitrone (Saft)
700 ml Rotwein
150 ml Apfelsaft
150 ml Birnennektar
75 g brauner Zucker
4 Zimtstangen
3 Sternanis
6 Gewiirznelken

Apfel und Birnen waschen und nach Belie-
ben grob in Stiicke schneiden. Sofort mit
dem Zitronensaft vermischen.

Rotwein, Apfelsaft, Birnennektar, Zucker,

Gewlirze und Obst in einen Topf geben.
Vorsichtig bei kleiner Hitze erwidrmen, aber
nicht kochen lassen. Dann servieren.

TIPP: Besonders dekorativ sind die Apfel-
und Birnenstiicke im Glithwein, wenn Sie sie
mit Platzchenausstechern formen.

Den Thymian waschen und trocken tupfen.

Zitronen heify abwaschen, halbieren und in
Spalten schneiden. 11 Wasser aufkochen. Den
Thymian in eine grofle Kanne geben und mit
dem heiflen Wasser iiberbriihen. Ca. 10 Minu-
ten zugedeckt ziehen lassen.

Den Tee mit dem Honig abschmecken.
1-2 Zitronenspalten in je 1 Becher geben
und mit dem Tee aufgieffen, dann servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten

Apfelpunsch mit Schuss

Punch di mele alcolico

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Thymiantee mit Honig

Te al timo con miele

e

FUR 4 PERSONEN

2 Bund Thymian
2 Bio-Zitronen
3-4 EL Honig

66 % Dezember / Januar 2019

<~
FUR 4 PERSONEN

3 cm Ingwer
2 Apfel
1/2 Bio-Zitrone (Saft)
400 ml Apfelsaft
5 Gewiirznelken
3 Sternanis
4 Zimtstangen
400 ml Weipwein
50 ml Calvados

1 Den Ingwer waschen und in Scheiben
schneiden. Apfel schilen und in Scheiben
schneiden. Mit dem Zitronensaft vermischen.

Apfelsaft mit den Gewiirzen, Ingwer und
Apfelscheiben in einen Topf geben und
aufkochen. Ca. 5 Minuten zugedeckt kocheln
lassen. Weifdwein und Calvados dazugief3en

und alles vorsichtig erwdrmen, dabei aber
nicht kochen lassen. Den Punsch in Gléser
geben und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

Blutorangenpunsch
mit Rosmarinsirup

Punch di arance rosse con sciroppo
al rosmarino

<=

FUR 4 PERSONEN

1Bund Rosmarin
2 Bio-Zitronen
200 g Zucker
100 g Cranberrys
4 Bio-Blutorangen
1 Bio-Orange
400 ml Cranberrynektar
6 Sternanis
4 Zimtstangen

Fiir den Rosmarinsirup den Rosmarin

waschen und trocken tupfen. Die Zitronen
waschen und in Scheiben schneiden. Zucker,
2/3 des Rosmarins, Zitronen und 300 ml
Wasser in einen Topf geben und aufkochen
lassen. Offen ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Vom Herd nehmen und mindestens 3 Stun-
den, besser iiber Nacht, durchziehen lassen.

Die Cranberrys waschen und abtropfen
lassen. Blutorangen und Orange heif3
abwaschen. Den Saft von 3 Blutorangen aus-
pressen. Ubrige Blutorange und Orange hal-

bieren und in Scheiben schneiden.

Blutorangensaft, Cranberrynektar, Stern-
3 anis und Zimt in einen Topf geben und
aufkochen, ca. 5 Minuten zugedeckt kocheln
lassen. Cranberrys, Blutorangen- und Oran-
genscheiben dazugeben und alles bei kleiner
Hitze weitere 5 Minuten ziehen lassen.

Den Rosmarinsirup abseihen. Den Punsch
4‘in Gléser fiillen und mit dem Sirup nach
Belieben abschmecken. Mit dem {ibrigen Ros-
marin anrichten und sofort servieren.

TIPP: Bereiten Sie die doppelte Menge an
Rosmarinsirup zu und fiillen Sie ihn in Fla-
schen - fiir selbst gemachte Geschenke.

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
zzgl. mindestens 3 Stunden Ruhezeit



alzig-s

~ Diese kernige

Misliriegel mit krosser Geheimzutat

ZUTATEN FUR 12 sTlicK

200g Honig

2 EL Butter
300 g Miisli nach Wahl
180 g Haferflocken

659 gehackte Walniisse

90g ,Saltletts Sticks"

5049 weife Kuvertiire

ZUBEREITUNG

1 Den Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Eine Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) mit
Backpapier auslegen.

2 Honig und Butter in einen kleinen Topf geben
und bei mittlerer Hitze unter Riihren langsam er-
wdrmen. Misli, Haferflocken und Walnisse dazu-
geben und alles griindlich vermengen.

3 Die Salzstangen dritteln und mit zur Msli-
masse geben, alles vorsichtig vermengen. Die
Masse vom Herd nehmen, in die vorbereitete
Auflaufform geben und gleichmapig darin ver-
teilen, dann leicht festdriicken.

4 Die Masse 20-30 Minuten im vorgeheizten
Ofen backen. Mit Alufolie abdecken, damit die
Oberflache nicht zu dunkel wird. Dann aus dem

Ofen nehmen und noch warm in 12 Riegel schnei-

den. Anschliefend auskihlen lassen.

5 Die Kuvertiire hacken und iiber einem heien
Wasserbad langsam schmelzen. Die Musliriegel
damit garnieren, dann alles fest werden lassen.
Fertig sind die selbst gemachten Supersnacks
fur zwischendurch!

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

Advertorial

EJBer Supersnack

Plétzlich ist er da, der Heihunger.
Aber woflr schlagt das Herz: fiir etwas Stifes? Oder doch lieber etwas Salziges?

usliriegel vereinen beides und nehmen lhnen die Entscheidung kurzerhand ab

Unser Zutaten-Tipp
+SALTLETTS STICKS"

Kommen Familie oder Freunde zu Besuch
oder soll es abends auf der Couch gemditlich
werden, gehoren die Saltletts Salzstangen
als Snack auf den Tisch. Mit Meersalz
verfeinert und im Ofen knusprig und gold-
braun gebacken, sind die Saltletts Sticks
mit ihren ausgesuchten Zutaten knuspriger
Kult. Unser Rezept gegen Heifshunger
iberzeugt durch das Zusammenspiel aus
herzhaft salziger Note und zuckriger Siifie.
Mehr Informationen finden Sie unter
www.saltletts.de




Deftiges mit Fleisch §

Rustikale LLandkuchel

Unsere Kreationen mit Gefligel, Wild, Lamm-,
Kalb- und Rindfleisch sind echte Wohlfiihlgerichte
- perfekt fur einen gemutlichen Wintertag!

FOTOS & STYLING | IRALEONI l -

WILDSCHWEIN-

MEDAILLONS
mat Pinienkernkruste und
cremager Polenta
Rezept auf Seite 71 -
: L
68 % Dezember / Januar 2019 ‘\ \
VR



K

GEFULLTE POULARDE

mit Rosmarinkartoffeln und .
Gorgonzola-Mangoldgemiise
Rezept auf Seite 72




Ein feines Gericht mat
L

zartem Kalbfleisch S5

KALBSINVOLTINI

mat griiner Olivenpaste
und Thymianrisotto

70 % Dezember /Januar 2019



Kalbsinvoltini mit griiner Olivenpaste und Thymianrisotto
Involtini di vitello con pate di olive verdi e risotto al timo

FUR 4 PERSONEN

3 Schalotten
5 Stiele Thymian
10 EL natives Olivendl extra
300 g Risottoreis
250 ml Weipwein
1/2 Bio-Zitrone (abgeriebene Schale)
11 Gemiisebriihe
1 Knoblauchzehe
4 Stiele Basilikum
200 g griine Oliven, entsteint
1TL Kapern in Lake (Glas), abgetropft
125 g Mozzarella
Kalbsschnitzel (a 80 q)
Parmaschinken-Scheiben
Kalbsfond
Butter
frisch geriebener Parmesan
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Den

Thymian waschen und trocken schiitteln.
Die Bléttchen von den Stielen zupfen. 3 EL
Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten darin
andiinsten. Den Risottoreis dazugeben und
mitdiinsten, bis er glasig ist. Alles mit dem
Wein abloschen und diesen fast vollstandig
verkochen lassen. Die Hilfte des Thymians
und die Zitronenschale untermengen. Nach
und nach Gemiisebrithe dazugeben, diese
immer wieder fast vollstandig verkochen las-
sen, bevor weitere Brithe dazugeben wird. Auf
diese Weise den Reis in ca. 25 Minuten garen.

Inzwischen Knoblauch schilen und grob

hacken. Basilikum waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen abzupfen. Knoblauch,
Basilikum, Oliven und Kapern mit 4 EL Ol
fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den Mozzarella abtropfen lassen und in
diinne Scheiben schneiden.

Kalbsschnitzel trocken tupfen und etwas

flach klopfen. Von beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen, dann mit der Oliven-
paste bestreichen. Mit jeweils 1 Scheibe Par-
maschinken sowie etwas Mozzarella belegen.
Aufrollen und mit Holzspief3en feststecken.

4Das iibrige Ol in einer Pfanne mit Deckel

erhitzen. Die Rollchen darin bei mittlerer
Hitze in ca. 5 Minuten rundherum goldbraun
braten. Den Fond angiefien und die Rollchen
zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren lassen.

Butter und Parmesan unter das Risotto
5 rithren und das Risotto mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die Involtini aus der Pfanne
nehmen, in Scheiben schneiden und mit dem
Risotto anrichten. Mit dem iibrigen Thymian
bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten

Wildschweinmedaillons mit Pinienkernkruste und cremiger Polenta

Medaglioni di cinghiale in crosta di pinoli con polenta cremosa

FUR 4 PERSONEN

4 Zweige Rosmarin

50 g Pistazienkerne

50 g Semmelbrosel
Eiweif3
Knoblauchzehe
Milch
Gemiisebriihe
Lorbeerblatt
Polentagrief3
Wildschweinfilet
natives Olivendl extra
Granatapfel
Schalotten
Wildfond

-

Mascarpone

Butter

frisch geriebener Parmesan
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Rosmarin waschen und trocken schiitteln.
Nadeln abzupfen und hacken. Pistazien
fein mahlen. Mit Semmelbroseln, der Halfte
des Rosmarins und dem Eiweif3 gut verriih-
ren. Sollte die Masse zu kriimelig sein, etwas

Wasser unterrithren. Salzen und pfeffern.

Knoblauch schélen und andriicken. Milch
Q und Gemiisebrithe mit Knoblauch und
Lorbeerblatt aufkochen. Polenta einrithren,
aufkochen lassen und bei kleiner Hitze nach
Packungsangabe quellen lassen. Inzwischen
den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Das Wildschweinfilet waschen und
trocken tupfen. In 8 Medaillons schneiden
und rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Medaillons
darin bei grofier Hitze von beiden Seiten je

3-4 Minuten scharf anbraten. Dann in eine
Auflaufform geben. Mit der Pistazienmasse
bedecken und diese leicht andriicken. Im vor-
geheizten Ofen auf der oberen Schiene in ca.
10 Minuten goldbraun gratinieren.

Granatapfel halbieren. Saft der halben

Frucht auspressen. Aus der iibrigen Halfte
die Kerne herauslosen. Die Schalotten schélen
und ldngs in Streifen schneiden. Schalotten,
Fond und Granatapfelsaft zum Bratensatz in
die Pfanne geben und aufkochen. Bei grof3er
Hitze 5 Minuten einkochen lassen. Granat-
apfelkerne und Mascarpone einriihren. Die
Sofe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lorbeer und Knoblauch aus der Polenta
4entfernen. Ubrigen Rosmarin, Butter und
Parmesan dazugeben und unterrithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Polenta mit
den gratinierten Wildschweinmedaillons und
der Granatapfelsof3e anrichten und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten




Lammragout mit Cannellinibohnen und Rigatoni
Spezzatino di agnello con fagioli cannellini e rigatoni

FUR 4 PERSONEN

2

2

250¢

3 Stiele
2 Zweige
4 Stiele
700¢
4EL
2EL

1 Prise
200 ml
2

200 ml
800¢
400¢
1/2 Bund
400¢

Zwiebeln

Knoblauchzehen
Staudensellerie

Thymian

Rosmarin

Oregano

ausgeloste Lammschulter
natives Olivendl extra
Tomatenmark

Zucker

Rotwein

Lorbeerblatter

Lammfond

geschalte Tomaten (Dose)
Cannellinibohnen (Dose)
Petersilie

Rigatoni

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein

wiirfeln. Sellerie waschen, putzen und in
Stiicke schneiden. Thymian, Rosmarin und
Oregano waschen und trocken tupfen. Blatt-
chen bzw. Nadeln abzupfen und fein hacken.
Die Lammschulter waschen, trocken tupfen
und in breite Streifen oder Wiirfel schneiden.

Ol in einem Briter erhitzen. Fleisch darin

bei grofier Hitze in ca. 2 Minuten scharf
anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Sellerie
dazugeben und kurz mitbraten. Tomatenmark
unterrihren und alles mit Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Rotwein abloschen und
einkochen lassen. Die gehackten Kriuter,
Lorbeer, Lammfond und die Tomaten dazu-

geben und alles zugedeckt ca. 45 Minuten bei
mittlerer Hitze schmoren lassen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit die Can-
8 nellinibohnen in ein Sieb abgiefen, abspii-
len und gut abtropfen lassen. Die Petersilie
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
von den Stielen zupfen und hacken. Rigatoni
nach Packungsangabe in reichlich kochendem
Salzwasser al dente garen.

Bohnen zum Ragout geben und alles offen

10 Minuten kocheln lassen. Lorbeerblétter
entfernen und das Ragout mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Pasta abgiefien und tropf-
nass mit dem Ragout vermengen. Alles mit
der Petersilie bestreuen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 100 Minuten

Gefiillte Poularde mit Rosmarinkartoffeln und Gorgonzola-Mangoldgemiise

Pollo ripieno con contorno di patate al rosmarino e bieta al gorgonzola

FUR 4 PERSONEN

6
5 Zweige
100 g

80g
1
1
50¢
8 EL

250 ml
1kg
1TL

1
800¢

Knoblauchzehen

Rosmarin

getrocknete Tomaten in Ol
(Glas), abgetropft
schwarze Oliven, entsteint
kiichenfertige Poularde (ca. 1,2 kq)
Bio-Zitrone in Scheiben
Pinienkerne, gerostet
natives Olivendl extra zzgl.
etwas mehr zum Fetten
Gefliigelfond

festkochende Kartoffeln
edelsiifes Paprikapulver
Zwiebel

buntstieliger Mangold

100 g Gorgonzola
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Knoblauch schilen und andriicken. Den
Rosmarin waschen und trocken schiitteln.
Getrocknete Tomaten und Oliven grob hacken.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Poularde von innen
und auflen waschen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit Zitronen-
scheiben, Pinienkernen, angedriickten Knob-
lauchzehen, 3 Rosmarinzweigen, getrockne-
ten Tomaten und Oliven fiillen. Bauch6ffnung
mit kleinen Holzspiefien verschlieffen und die
Keulen sowie Fliigel mit etwas Kiichengarn
zusammenbinden.

8 Eine Auflaufform mit etwas Ol fetten. Die

gefiillte Poularde mit der Brustseite nach
unten hineinlegen und mit 3 EL Ol bestrei-
chen. Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren
Schiene ca. 90 Minuten garen, dabei nach ca.
30 Minuten wenden und den Fond angiefien.

Inzwischen Kartoffeln waschen und der

Léange nach vierteln. Die Nadeln vom tibri-
gen Rosmarin abzupfen und fein hacken. Die
Kartoffeln mit 3 EL Ol, Rosmarin, Paprika-
pulver, Salz und Pfeffer mischen. 40 Minuten
vor Ende der Garzeit um die Poularde herum
in der Auflaufform verteilen und mitgaren,
bis sie gar und goldbraun sind.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Man-
5 gold putzen, waschen und trocken tupfen.
Die Blitter in Streifen schneiden. Die Stiele
in kleine Stiicke schneiden. Den Gorgonzola
grob wiirfeln.

Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Die

Zwiebel und die Mangoldstiele darin an-
diinsten. Mangoldblatter dazugeben und zu-
sammenfallen lassen. Gorgonzola dazugeben
und schmelzen lassen. Gemiise mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Poularde mit den
Rosmarinkartoffeln und dem Gorgonzola-
Mangoldgemiise anrichten und servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
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Wildgulasch mit Pilzen und Serviettenknodeln

Gulasch di selvaggina con funghi e canederli “al tovagliolo”

FUR 4 PERSONEN

5 altbackene Brotchen
1/2 Bund Petersilie
1 Zwiebel
3 EL natives Olivendl extra
3 Eier
250 ml Milch
etwas frisch geriebene Muskatnuss
750 g ausgeldste Hirschkeule
200 g Schalotten
1 Knoblauchzehe
150 g Pancetta
1 Karotte
1/2 TL Kiimmelsaat
10 Wacholderbeeren
2 EL Tomatenmark
400 ml trockener Rotwein
400 ml Wildfond
350 g Steinpilze
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

-

Fiir die Knodel die Brotchen in Wiirfel
lschneiden. Petersilie waschen und trocken
schiitteln. Die Blattchen von den Stielen zup-
fen und fein hacken. Die Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und in einer Pfanne in 3 EL Ol glasig
andiinsten. Eier, Milch, 1 TL Salz, etwas Mus-
kat und die Halfte der Petersilie verquirlen.
In einer Schiissel die Brotchenstiicke, die an-
gediinstete Zwiebel und die Ei-Mischung gut
vermengen und 45 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen fiir das Gulasch den Backofen
Q auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schalotten und Knoblauch
schalen und fein wiirfeln. Pancetta wiirfeln,
Karotte schilen und in Scheiben schneiden.
Schalotten, Knoblauch, Pancetta, Karotte und
Fleisch in einen Briter geben. Kiimmel und
Wacholderbeeren dazugeben. In einem Koch-
topf das Tomatenmark mit Wein und Fond

aufkochen lassen. Den Mix iiber die Fleisch-
Gemiise-Mischung geben. Abgedeckt im vor-
geheizten Ofen ca. 90 Minuten garen.

Den Knodelteig in eine langliche Form

bringen, auf ein befeuchtetes Kiichen-
handtuch geben und fest aufrollen. Beide
Enden des Tuchs mit Kiichengarn verschlie-
3en. Wasser in einem Topf zum Sieden brin-
gen, Serviettenknodel hineinlegen. Die Hitze
reduzieren und den Knédel bei mittlerer
Hitze in ca. 45 Minuten gar ziehen lassen.

Nach 90 Minuten Schmorzeit die Pilze
4putzen, in kleine Stiicke schneiden und
zum Gulasch geben. Dieses weitere 30 Minu-
ten schmoren. Den Serviettenknodel aus dem
Tuch nehmen und in 1,5 ¢m breite Scheiben
schneiden. Mit dem Gulasch anrichten und
mit der tibrigen Petersilie bestreut servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden

Klassisches Rindergulasch mit Eiernudeln

Gulasch classico di manzo con pasta all'wovo

FUR 4 PERSONEN

500 g Zwiebeln
750 g Rindfleisch (Schulter)
3 EL natives Olivendl extra
2 EL Tomatenmark
2 TL edelsiifes Paprikapulver
1TL rosenscharfes Paprikapulver
150 ml trockener Rotwein
500 ml Rinderfond
1 Lorbeerblatt
500 g Mehl
4 Eier
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Zwiebeln schilen, halbieren und in Ringe
1schneiden. Das Fleisch waschen, trocken
tupfen und in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Ol in einem grofRen Topf erhitzen und
das Fleisch darin rundherum scharf anbraten,
salzen und pfeffern. Die Zwiebeln dazugeben
und glasig andiinsten. Alles ca. 5 Minuten bei
geschlossenem Topf garen.

<=

Anschlieflend die Bratfliissigkeit vollstan-

dig verkochen lassen. Das Tomatenmark
sowie beide Paprikapulversorten dazugeben,
kurz anrosten und alles mit dem Rotwein ab-
16schen. Den Fond und das Lorbeerblatt dazu-
geben und das Gulasch abgedeckt bei mittle-
rer Hitze ca. 2 Stunden schmoren lassen.

In der Zwischenzeit fir die Nudeln Mehl,

Eier, 1 TL Salz und 250 ml Wasser mit den
Hénden kraftig vermengen, bis der Teig Blasen
wirft. Dann 15 Minuten ruhen lassen. Den
Teig in kleinen Portionen durch eine Spatzle-
presse in das kochende Wasser geben. Alter-
nativ ein Spatzlebrett verwenden. Wenn die
Nudeln an der Wasseroberfliche schwimmen,
mit einer Schaumkelle herausheben.

Das Lorbeerblatt aus dem Gulasch entfer-
4‘nen. Rindergulasch mit Salz und Pfeffer
abschmecken, mit den Eiernudeln auf Teller
verteilen und sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 2,5 Stunden
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FRISCH AUFGETISCHT

Was bringt die Saison?

Aufgepasst, hier verraten wir Ihnen die besten Rezepte mit erntefrischem Gemiise, Obst und
Krdutern. Schnappen Sie sich gleich Ihren Einkaufskorb, und auf geht's zum Wochenmarkt!

LAUWARMER WIRSING-
SALAT mit Ofengemiise

Insalata di versza tiepida
e verdure al forno

.

FUR 4 PERSONEN

je 300 g Pastinaken und Karotten
200 g festkochende Kartoffeln
1 Siikartoffel
2 Rote-Bete-Knollen
2 Knoblauchzehen, gehackt
4 EL Thymianbldttchen
10 EL natives Olivendl extra
500 g Brokkoliréschen
800 g Wirsing in breiten Streifen
4 EL Balsamicoessig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Pastinaken, Karotten, Kartoffeln,
Stiffkartoffel und Rote Beten putzen, schilen
und in beliebige Stiicke schneiden. Gemiise
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech ge-
ben. Knoblauch, Thymian und 6 EL Ol ver-
quirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und tiber
das Gemiise traufeln. Gemiise im vorgeheizten
Ofen ca. 25 Minuten garen.

Inzwischen Brokkoli und Wirsing in

kochendem Salzwasser 3—-4 Minuten
blanchieren, dann abgiefien, abschre-
cken und abtropfen lassen. Wirsing,

WIRSING Verza

Charakteristisch fur Wirsing sind seine dunkelgriine Farbe und

seine lockeren, krausen Blatter. Im Geschmack ist der Kohl

besonders zart und fein, weshalb er sich sehr gut mit anderen

Gemusesorten, Pasta und Fleisch kombinieren ldsst. Beim Kauf

auf knackfrische Blatter ohne welke, gelbliche Spitzen achten.

Im Kihlschrank ldsst sich Wirsing bis zu einer Woche lagern. Die
blanchierten Blatter kdnnen eingefroren werden.

Brokkoli und Ofengemiise mit rest-
lichem Ol und Balsamicoessig ver-
mengen und den Salat servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
50 Minuten

76 % Dezember / Januar 2019



ROSMARIN Rosmarino

Rosmarin wird botanisch gesehen zu den Lippenblitlern
gezahlt und hat seinen Ursprung im Mittelmeerraum. Die
Pflanze bevorzugt sonnige, trockene Orte und kann bis zu
zwei Meter hoch werden. Die essbaren Nadeln sind ldnglich-
schmal und am Rand etwas nach innen eingerollt. Rosmarin ist
eine wichtige Wiirzzutat der mediterranen Kiiche und verfeinert
viele Fleisch- und Gemusegerichte durch sein intensives Aroma.

ROSMARIN-FOCCACIA
mit Tomaten & Oliven

Focaccia al rosmarino
con pomodori e olive

b

FUR 4 PERSONEN

500 g Mehl zzql. etwas mehr
zum Verarbeiten
1 Wiirfel Hefe
1/2 TL Zucker
10 EL natives Olivendl extra
4 Knoblauchzehen
3 Tomaten
80 g schwarze Oliven, entsteint
4 Zweige Rosmarin
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Mehl und 1 TL Salz in einer Schiissel ver-

mischen. Hefe und Zucker in 250 ml lau-
warmem Wasser auflosen. In die Schiissel zum
Mehl giefRen, 2 EL Ol dazugeben und alles
zu einem glatten Teig verkneten. Diesen mit
einem Kiichenhandtuch abgedeckt an einem
warmen Ort 45 Minuten ruhen lassen.

Den Knoblauch schilen und fein hacken.

Die Tomaten waschen, entkernen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Oliven hacken.
Den Rosmarin waschen und trocken tupfen.
Die Nadeln abzupfen und fein hacken.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Den Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsfliche durchkneten und in
4 Portionen teilen. Diese zu Fladen formen,
auf mit Backpapier belegte Bleche legen und
mit dem Stiel eines Kochloffels Mulden in den

Teig driicken.

Die Fladen jeweils mit 2 EL Ol be-
traufeln und anschlieflend mit Knob-
lauch, Tomaten, Oliven und Rosmarin
bestreuen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und portionsweise im vorge-
heizten Backofen in 15-20 Minuten
goldbraun backen.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
80 Minuten zzgl. 45 Minuten Ruhezeit

Dezember /Januar 2019 %
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KARTOFFELGRATIN
mit Thymian und Taleggio

Gratin di patate con timo e taleggio

.

FUR 8 PERSONEN

850 g festkochende Kartoffeln
4 Stiele Thymian
1 Knoblauchzehe
150 g Taleggio
200 g Sahne
200 ml Milch
etwas frisch geriebene Muskatnuss
50 g kalte Butter in Stiickchen zzgl.
etwas mehr zum Fetten
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. Die Kartoffeln schilen und in
diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Den
Thymian waschen und trocken schiitteln. Die
Blédttchen abzupfen. Knoblauch schélen und
hacken. Den Taleggio in Scheiben schneiden.

Sahne, Milch, Knoblauch und Thymian
Qverrﬁhren und kréftig mit Muskat, Salz
und Pfeffer wiirzen. 8 kleine Formchen mit
etwas Butter einfetten. Die Kartoffeln in die
Formchen schichten, die Sahnemischung da-
zugiefien und alles mit dem Taleggio belegen.

Die kleinen Butterstiickchen daraufgeben
Sund die Gratins im vorgeheizten Ofen in
35-40 Minuten goldbraun iiberbacken. Mit
Alufolie abdecken, sollte die Oberflache
drohen, zu dunkel zu werden.
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TIPP: Das Gratin ist eine Vorspeise

oder eine Beilage fiir 8 Personen. L \ KARTOFFELN Patate

Als Hauptgericht mit Salat als Bei- Kartoffeln sind reich an Vitaminen und Mineralstoffen, ein

lage werden 4 Personen davon satt. ‘f-“ i ‘i il Gropteil davon geht jedoch beim Kochen verloren. Daher soll-
& ZUBEREITUNGSZEIT . Ve 'y ten Ka'1rtoffeln immer mit Schale und mdglichst wen.l.g Was§er
70 Minuten — zubereitet werden. Festkochende Kartoffeln werden fur Gratins

und Salate, mehligkochende Sorten fiir Pirees und Eintdpfe be-
vorzugt. Sind die Kartoffeln beim Kauf fest und trocken, lassen sie
sich in dunkeln Raumen lGber mehrere Monate lagern.
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SPAGHETTI mit Rote-Bete-
Pesto und Kiirbiskernen

Spaghetti al pesto di
barbabietola e semi di succa

FUR 4 PERSONEN

500 g Rote Bete
2 Knoblauchzehen
5 Stiele Basilikum
200 ml Rote-Bete-Saft
2 EL WeiBweinessig
1EL Butter
400 g Spaghetti
50 g Pinienkerne, gerostet
50 g frisch geriebener Parmesan
1/2 Bio-Zitrone (Saft und
abgeriebene Schale)
6 EL natives Olivendl extra
1Prise Zucker
80 g Kiirbiskerne, gerostet
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Rote Bete ungeschilt je nach Grofie der

Knollen 40-50 Minuten in kochendem
Wasser garen. Abgiefien, abschrecken und
kurz abkiihlen lassen. Dann schilen, dabei
Kiichenhandschuhe tragen. Den Knoblauch
schélen und grob hacken. Basilikum waschen
und trocken tupfen, die Bldttchen abzupfen.

Rote-Bete-Saft mit Essig und Butter in
2 einem Topf aufkochen, ca. 5 Minuten ein-
kochen lassen. Spaghetti nach Packungsan-
gabe in kochendem Salzwasser al dente garen.
Rote Bete, Pinienkerne, Knoblauch, Basili-
kum, Parmesan, Zitronensaft und -schale,
Olivenol und Zucker mit dem Stabmixer
plirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spaghetti abgiefien, dabei etwas

Kochwasser auffangen. Die Rote-
Bete-Saft-Reduktion mit etwas Koch-
wasser glatt rithren und die tropf-

ROTE BETE Barbabietola

Rote Bete hat hierzulande von September bis Mdrz Saison.
Die Knollen sind reich an Mineralstoffen wie Kalium oder Kal-

nassen Spaghetti darin schwenken.
Spaghetti mit Pesto und den Kiir-
biskernen anrichten und servieren.

zium und besitzen besonders viel Eisen. Beim Kauf sollten
kleine Knollen bevorzugt werden, da diese zarter und weniger
holzig im Geschmack sind. Wenn Rote Beten mit ihrer Schale ge-
kocht werden, behalten sie ihre intensive Farbe bei. Zum weiteren
Verarbeiten sollten unbedingt Kiichenhandschuhe verwendet werden.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
70 Minuten
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LAUCHCREMESUPPE

mit Mascarpone
Vellutata di porri e mascarpone

<

FUR 4 PERSONEN

400 g mehligkochende Kartoffeln
500¢g Lauch
2 Zwiebeln
3 EL natives Olivendl extra
11 heife Gemiisebriihe
200 g Mascarpone
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Kartoffeln schilen, waschen und in Stiicke
lschneiden. Lauch putzen, gut waschen und
das Weifle sowie Hellgriine in Ringe schnei-
den. Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln
Qund Lauch darin andiinsten. Kartoffeln
dazugeben, die Gemiisebriihe dazugieflen und
alles aufkochen lassen. Die Suppe mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei
Kkleiner Hitze ca. 25 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit das Griin des Lauchs
waschen, trocken tupfen und in sehr
feine Ringe schneiden. Mascarpone
unter die Suppe rithren und alles
fein piirieren. Die Suppe mit Mus-
kat, Salz und Pfeffer abschmecken,
dann mit den Lauchringen anrich-

LAUCH Porri

Lauch wird zu den Zwiebelgewdchsen gezahlt und ist fester
Bestandteil von Suppengemise. Wahrend der weife Pflanzen-
teil stiflich bis leicht scharf schmeckt, ist der grine Teil kraf-
tiger und wirziger im Geschmack und besitzt viel Betacarotin.
Ist der Lauch sehr sandig, schneidet man ihn der Lange nach ein
und spilt ihn griindlich ab. Lauch bietet Suppen eine wiirzige Grund-
lage und Fleisch- und Fischgerichten einen aromatischen Geschmack.

ten und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
50 Minuten
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ZITRONEN Limone

Zitronen haben ihre Saison in der kalten Jahreszeit und
schitzen das Immunsystem durch ihren hohen Vitamin-C-
Gehalt. Unabhangig von der Herkunft der Zitronen, sollten

die Friichte vor der Verarbeitung immer griindlich gewaschen
werden, um die enthaltene Wachsschicht zu entfernen. Zitronen
halten sich bei kiihler Lagerung mehrere Wochen lang frisch. Das
saure Aroma der Zitrone passt zu Fisch, Gefliigel und stifen Speisen.

SAFTIGE ZITRONEN-
KUCHLEIN

Succost tortini al limone

FUR 16 STUCK

4 Bio-Zitronen
1/2 Vanilleschote
250 g weiche Butter zzqgl. etwas
mehr zum Fetten
160 g Zucker
4 Eier
2509 Mehl
2 TL Backpulver
1Prise Salz
80 g Puderzucker

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
lvorheizen. 2 Zitronen heify abwaschen. Die
Schale fein abreiben, dann den Saft auspres-
sen. Vanilleschote der Lénge nach halbieren
und das Mark herauslosen. Butter, Zucker und
Vanillemark cremig rithren. Die Eier dazuge-
ben und unterrithren. Mehl, Backpulver und
Salz vermischen und portionsweise unterriih-
ren. Dann Zitronensaft und -schale dazuge-
ben und alles zu einem glatten Teig verriithren.

16 Briocheférmchen mit etwas Butter ein-

fetten. Den Teig in die Formchen fiillen
und 14-16 Minuten im vorgeheizten Ofen ba-
cken. Mit Alufolie abdecken, sollte die Ober-
fliche drohen, zu dunkel zu werden. Stib-
chenprobe machen. Inzwischen die iibrigen
Zitronen heify abwaschen. Zesten abschilen,
dann den Saft auspressen. Den Puderzucker
in eine Schiissel sieben, essloffelweise Zitro-
nensaft dazugiefien und alles glatt riithren.

Die Zitronenkiichlein aus dem Ofen
3 nehmen und etwas abkiihlen lassen.
Vorsichtig aus den Formen l6sen, mit
einigen Zesten garnieren und mit
dem Zitronensirup betréufeln. Die
Kiichlein vollstdandig auskiihlen las-

sen und servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT
50 Minuten
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mit Gratis-Pramie ¥

Jetzt EY il zum exklusiven Vorteilspreis sichern,
satte 12% sparen und Gratis-Pradmie im Wert von 39,70 € bekommen."
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Lieblingsge
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mit Kalbfleisch, wild,
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diwckpische Auwsgabe
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Messerset Colorie +

Kochen macht keine Freude? Das
liegt oft an schlechtem Werk-
zeug. Ein gutes Messer kann hier
den Unterschied machen - und
wir schenken Ihnen gleich drei:
Kochmesser, Allzweckmesser und
gezacktes Riistmesser. Die Messer
von Colori®+ Uberzeugen durch
Scharfe, rutschsichere Griffe und
frohliche Farben.

Unsere schirfste Pramie
im Wert von 39,70 €*

Osteria — das italienische Kochbuch

Zuhause kochen, was in den besten Lokalen Italiens serviert wird.
Osteria ist die ultimative Rezeptsammlung fir alle, die authentisch
italienisch kochen méchten. Von Antipasti (ber Primi & Secondi piatti
bis zu den obligatorischen italienischen Dolci — das Buch der Slow
Food Editore bringt mit 1.000 Rezepten die echte italienische Kiiche
nach Hause. Das Besondere: alle Gerichte sind Originalrezepte der
besten Trattorien, Osterien und Ristoranti — von Sudtirol bis Sizilien.
Wert: 39,95 €*

Warme-Kuscheltier Schaf Lavendi

Ein treuer Begleiter zu jeder Zeit: Unser Warmies®-Schaf Lavendi
mit samtig weichem Fell ist ca. 33 cm lang und wiegt etwa 780 g.
AuBen flauschig-weich, innen angenehm-duftende Lavendelfillung
— Lavendi spendet Ihnen wohltuende Warme in kuscheliger Optik!
Mit nicht herausnehmbarer Lavendel-Hirsekorn-Fiillung.

Wert: 19,99 €*

VERSANDKOSTENFREI BESTELLEN

www.soisstitalien.de/jahresabo
oder per Telefon unter 0711/ 72 52 291

ANDROID APP BEI

2 Ladenim
o App Store ‘ L

»Solsstltalien” auch auf Ihrem Tablet oder Smartphone in der Kiosk-App ,.falkemedia“ lesen!




LINGUINE
mit Bohnen-Speck-Sofse
Rezept auf Seite 86

Bringt die richtig
Wairse ins Spiel

Pancetta wird aus Baut_:hs"pe‘ck m

Schwein hergestellt. Je nach Regiol

wird dieser mit verschiedenen

Krautern eingelegt, dann gesalzen
und luftgetrocknet. |




Aus der Sofse wird
etne cremige Vorspeuse

Bereiten Sie aus Kopfsalat auch
einmal eine cremige Suppe zu. Dazu
einfach etwas mehr Gemiisebriihe
zum Salat geben und spater die
doppelte Menge an Créme fraiche
unterrihren. Anschliefend alles fein
plrieren und mit Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und etwas Muskat wiirzen.

:‘- Lt

.

Fusilli mit Kopfsalatrahm

Fusilli con sugo di insalata alla panna

FUSILLI

mit Kopfsalatrahm

FUR 4 PERSONEN

400 g Linguine
1 Schalotte
200 g Kopfsalat
1/2 Bund Petersilie
2 EL natives Olivendl extra
100 g Sahne
150 ml Gemiisebriihe
50 g Créme fraiche
etwas frisch geriebene Muskatnuss
2 Knoblauchzehen
500 g rohe Garnelen
(kiichenfertig)
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

<

Die Pasta nach Packungsangabe in reich-

lich kochendem Salzwasser al dente garen.
Dann in ein Sieb abgieflen und beiseitestellen.
Inzwischen die Schalotte schilen, halbieren
und wiirfeln. Den Salat halbieren, vom Strunk
befreien und in einzelne Blitter teilen.

Den Salat waschen, dann trocken schleu-

dern und grob hacken. Petersilie waschen
und trocken schiitteln. Die Bldttchen abzup-
fen und grob hacken.

Die Schalotte in 1 EL Ol in einem Topf an-

diinsten. Salat und Petersilie dazugeben
und unter Wenden zusammenfallen lassen.
Sahne und Briihe angiefien, kurz aufkochen

und 5 Minuten kocheln lassen. Créme fraiche
dazugeben und alles mit dem Stabmixer grob
plirieren. Die Sofie mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wiirzig abschmecken.

Den Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Die Garnelen waschen und trocken tupfen,
dann salzen, pfeffern und in einer Pfanne im
iibrigen Ol ca. 5 Minuten scharf anbraten. Den
Knoblauch dazugeben und kurz mitbraten.

5Die Fusilli vorsichtig mit der Sofie vermen-
gen. Die Pasta auf Teller geben und zusam-
men mit den gebratenen Garnelen servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Dezember /Januar 2019 %
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Penne mit sizilianischer Mangoldsofie

Penne con bieta alla siciliana

s

FUR 4 PERSONEN

400 g Penne
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
400 g Mangold
2 EL natives Olivendl extra
50 g Rosinen
1/2 TL Zimtpulver
1TL fliissiger Honig
40 g Pinienkerne
50 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Pasta nach Packungsangabe in reich-
lich kochendem Salzwasser al dente garen.

Dann in ein Sieb abgiefien und beiseitestellen.

Inzwischen die Zwiebel und den Knoblauch
schélen und beides fein wiirfeln.

2 Den Mangold griindlich waschen, trocken
schiitteln und die Bldtter von den Stielen
schneiden. Die Stiele putzen und in schmale

Stiicke schneiden. Die Mangoldblétter grob in
Stiicke hacken.

Das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen.

Die Zwiebel und den Knoblauch darin
kurz andiinsten. Die Mangoldstiele dazu-
geben und unter Wenden 2-3 Minuten mit-
braten. Dann die Mangoldblitter dazugeben
und unter Wenden in weiteren 2-3 Minuten
zusammenfallen lassen.

Rosinen, Zimtpulver, Honig und 50 ml

Wasser zum Mangold geben und alles zu-
gedeckt ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer zweiten Pfanne die
Pinienkerne ohne Zugabe von zusétzlichem
Fett leicht anrosten, dann beiseitestellen.

Die Penne zum Gemiise in die Pfanne
5 geben und alles gut miteinander vermen-
gen. Die Pasta auf Teller geben und mit Pinien-
kernen und Parmesan bestreut servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

Linguine mit Bohnen-Speck-Sofde

Linguine con fagioli e pancetta

REDAKTIONSTIPP

Dass Nudeln gliicklich machen,
beweist Autorin Inga Pfannebecker
in ihrem neuen Buch ,,1 Nudel - 50
Saucen”. Die farbenfrohen und ab-
wechslungsreichen Pastagerichte,
fotografiert von Wolfgang Schardt,
sind schlicht eine Augenweide und
sorgen flr wahre Gliicksgefiihle
beim Essen. 50 neue Sofenkreatio-
nen warten nur darauf, von lhnen
gekocht zu werden. On top gibt's
praktische Tipps zu Pasta und Co.
Gréafe und Unzer, 7,99 Euro

FUR 4 PERSONEN

400 g Linguine
480 g weifle Bohnen (Dose)
75 g Pancetta
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 Stiele Salbei
2 EL natives Olivendl extra
5 reife mittelgrope Tomaten
2 TL Bio-Zitronensaft
1TL Butter
50 g frisch geriebener Parmesan
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

86 % Dezember / Januar 2019
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Die Pasta nach Packungsangabe in reich-

lich kochendem Salzwasser al dente garen.
Dann durch ein Sieb abgiefien und beiseite-
stellen. In der Zwischenzeit die Bohnen in ein
Sieb abgiefien, dabei die Fliissigkeit auffangen
und 200 ml abmessen, evtl. mit etwas Wasser
auf 200 ml auffiillen.

Den Pancetta in schmale Streifen schnei-

den. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe
schilen und beides fein wiirfeln. Den Salbei
waschen, trocken schiitteln und die Blatter
von den Stielen zupfen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Salbei darin knusprig anbraten, dann
herausnehmen und auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen. Den Pancetta im selben
Ol knusprig auslassen. Die Zwiebel und den
Knoblauch dazugeben und kurz andiinsten.
Die Bohnen sowie die abgemessene Bohnen-
fliissigkeit dazugeben, alles kurz aufkochen
und dann ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen die Tomaten waschen, mit
4‘einem Messer oben und unten kreuzweise
einritzen, in eine Schiissel legen und mit ko-
chendem Wasser iibergiefien. Die Tomaten
1-2 Minuten ziehen lassen, kalt abschrecken
und vorsichtig hduten. Die abgezogenen
Tomaten dann vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Etwa die Halfte der Bohnen in der Pfanne

mit dem Loffelriicken zerdriicken, sodass
eine siamige Sofie entsteht. Alles mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und die
Butter unterrithren. Wird die Sof3e zu dick,

noch etwas Wasser unterriihren.

Die Pasta in die Pfanne zu den Bohnen

geben und alles gut miteinander vermen-
gen. Die Pasta auf Teller geben und mit dem
Salbei, den Tomatenwiirfeln und dem Parme-
san bestreuen. Das Gericht sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

Fotos: © Grafe und Unzer/Wolfgang Schardt (1); PR (1)



Ein perfeltes Duetl

Mangold wird &hnlich wie Spinat
zubereitet und kommt seinem
Geschmack sehr nahe. Besonders
.- schmackhaft wird Mangold in Ver-
i bindung mit Kése wie Parmesan.

i Fureinnoch intensiveres Aroma

kénnen Sie Gorgonzola verwenden.

Dafiir den Gorgonzola wiirfeln und
i~ inder Sofe schmelzen lassen.

PENNE

mit sizilianischer Mangoldsofse

Italiens
schonste
Seiten
kostenlos
bestellen?

Bestellen Sie unseren kostenlosen,
umfangreich bebilderten Spezialititen-
katalog mit umfassenden Produkt-
informationen und Anwendungstipps
unter www.viani.de/soisstitalien oder
per E-Mail an ciao@viani.de.
Oder stdbern Sie einfach in unserem
mehrfach ausgezeichneten
Online-Shop mit iiber 2.500
ausgesuchten Feinkostprodukten aus
ganz [talien! Versandkostenfreie
Lieferung ab 50 € Bestellwert!

WWW.VIANI.DE
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Spannende Geschichten, kulinarische Neuheiten und interessante
Hotelempfehlungen fir die italienischen Momente in Ihrem Leben

¥ VACANZA " IMMER IM BLICK

Das Hotel ,,SILENA"
liegt direkt am Skilift

¥ CULTURA

Weihnachtsstimmung in Venedig
In der Adventszeit kehrt Ruhe in die
bunte Lagunenstadt ein und man kann
die besinnliche Zeit genieflen. Auf der
Piazza San Marco steht einer der grofiten
Weihnachtsbaume der Welt, stimmungs-
volle Lichterketten tiberspannen die
Kanile und mit Gliick sichtet man die
als Weihnachtsménner getarnten Rude-
rer auf dem Kanal Grande. Der bemer-
kenswerteste Weihnachtsmarkt ist auf
dem Campo-Santo-Stefano-Platz. Dort
gibt es jede Menge Panettone, festliche
Musik, Punsch und vieles mehr. Weitere
Infos unter www.donorione-venexzia.it

Ein Hotel fuir die Seele

Das Vier-Sterne-Natur-Designhotel ,SILENA® im Pustertal in Siidtirol ist ein einzigartiger Erholungsort
auf 1354 Meter Hohe und liegt direkt am Lift der Ski- & Almenregion Gitschberg Jochtal. Das Hotel ver-
spricht mit der Feng-Shui-inspirierten Archtitektur und der Einrichtung aus Naturmaterialien pure
Gemiitlichkeit. Die Classic-Rooms (ab 104 Euro/Person) sind auf 25-30 qm mit Siidbalkon, Tageslicht-
bad, Flat-TV und Minibar ausgestattet, Halbpension und Zugang zum Spa sind inklusive. In der Soul-
ful Junior Suite (ab 170 Euro/Person) findet man auf 45 qm ein Kingsize-Himmelbett, einen begehbaren
Kleiderschrank, ein offenes Badezimmer und ebenfalls einen Siidbalkon vor. Ein weiteres Highlight ist
die 33 qm grofie Panorama-Sauna auf dem Dach des Hotels mit tollem Ausblick auf die atemberaubende
Berglandschaft. Im hauseigenen Restaurant gibt es Spezialitdten aus Siidtirol in spezieller Darreichungs-
form und eine Auswahl von iiber 400 Qualitdtsweinen. Fiir alle Aktivurlauber gibt es Yoga, Atemwande-
rungen, Ausfliige mit dem Fatbike und gefiihrte Meditationen. Ganz besonders ist auch die kleine Biblio-
thek, in der man ausgewéahlte siidostasiatische Teesorten geniefien kann. Das Hotel kombiniert Ruhe, Bewe-
gung und die Natur Siidtirols und sorgt so fiir einen unvergesslichen Urlaub. Mehr unter www.silena.com

88 % Dezember / Januar 2019
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Christbaumkugeln

Die neue weihnachtliche Dekoidee von Marcello Jori
gehort zum Projekt ,,Le Palle Prespe” und vereint
Krippe und Weihnachtsbaum. Die mundgeblasenen
Kugeln (@ 9 cm) gibt es in diversen Ausfithrungen,
von der Madonna iiber Guiseppe bis hin zum Esel.
Je 18 Euro. Weitere Infos unter www.alessi.com

2l

Im Handumdrehen

Wer sich bewusst erndhrt, muss auf Nudeln nicht
verzichten. Mit dem Spiralschneider ,,Spirelli*
zaubern Sie im Nu feine Spaghetti aus Zucchini,
Karotte, Gurke und Co. Die Kiichenpinzette , Soco"
(30 cm) hilft anschliefend dabei, die Gemisenester
formschdn auf den Tellern anzurichten. Zum Set
gehdren zudem eine praktische Reinigungsbirste
sowie ein Heft mit feinen Rezepten. Jubildumsset
flr ca. 20 Euro. Weitere Infos unter www.gefu.com

Zum
_ Einkuscheln ...
Chin-chin! ... eignen sich die Kissen von

Steiner 1888 aus Merinowolle. Chic

Wer mit seinen Liebsten zum Jahreswechsel
hochklassig anstof3en will, sollte die neue Serie .
.Superglas" von Koziol testen. Diese besteht aufregenden Farben daher (je ca.
aus einem besonderen Hightechmaterial, das 108 Euro). Das Unternehmen
die Glaser viermal isolierfahiger, kratzfest, alpenweit vertreibt nachhaltige
sehr robust und 100 % recycelbar macht. Produkte aus der Region. Weitere
Ab ca. 5 Euro, www.koziol-shop.de Infos unter www.alpenweit.de

und modern kommen die Kissen in



Mit dem ,Roten Hahn* Suidtirol erleben

Der Siidtiroler Bauernbund vereint unter der Dachmarke ,Roter
Hahn“ 1.700 authentisch gefiihrte Hofe in ganz Siidtirol. So kon-
nen Urlauber die bauerliche Kultur in ihrer einzigartigen Vielfalt

erleben. Die vier Sdulen ,Urlaub auf dem Bauernhof®, ,Bauerliche
Schankbetriebe®, ,Qualitdtsprodukte vom Bauern® und ,Béuer-
liches Handwerk® stehen fiir das Fundament der Erlebnisreisen
in Siidtirol und zeigen den Reisetrend der Zukunft auf. Reisen
von ,Roter Hahn“ garantieren ein authentisches sowie nachhal-
tiges Erlebnis in kleinen Strukturen - dabei stets in familidrer
und gastfreundlicher Atmosphére und mit einem grofien Bezug
zur Regionalitit. Weitere Infos unter www.roterhahn.it

BERGIDYLL Urlaub im
schonen Siidtirol (oben)
VIEHZUCHT ganz nah und
zum Anfassen (ganz links)
BODENSTANDIG Die
Einrichtung ist rustikal
und traditionell (links)
ERHOLUNG in Schafs-
wolle eingewickelt (rechts)

Kleine Leckereien

Lieben Sie Torten und hiibsch dekorierte Tartes? Schauen
Sie doch mal in das Buch ,Dilekerei: Torten - Tértchen -
Tartes" von Dilek Topkara. Hier gibt es leckere Rezepte und
tolle Fotos von Melek Ozdemir, die einem das Wasser im
Munde zusammenlaufen lassen. Die leidenschaftliche
Backerin machte eine Ausbildung zur Cake-Designerin in
New York und London. 2013 eréffnete sie dann das belieb-
te Café ,dilekerei" in Berlin. Heel Verlag, 24,99 Euro

Gluten- und sorgenfrei

Glutenfrei heifit nicht, dass man verzichten
muss! In dem neuen Buch,,Glutenfreie Pasta, 1
Pizza & Quiche" zeigen Maria Blohm und _—
Jessica Frej, wie einfach das geht. Jessica :
leidet selbst an Zdliakie. Hier gibt es ihre
Lieblingsrezepte ohne Gluten und praktische
Einkaufstipps fur den Weg in die (Gluten-)
Freiheit! Jan Thorbecke Verlag, 20 Euro

Fotos: Roter Hahn/Frieder Blickle

Genussvoll durch den Winter Authentische italienische Kiiche

Die Weihnachtszeit ist die Zeit des Schlemmens! Mit den ,Winter- In dem Buch ,,Osteria: 1000 geniale & einfache Rezepte
wohlflihlrezepten fir Geniefer" sind Sie von Suppen bis Platzchen aus den besten Lokalen Italiens" findet man alle Klassi-
mit wahren Delikatessen ausgestattet. Wie wadre es beispielsweise ker der italienischen Kiiche. Von leckeren Antipasti Giber

mit einem Auberginencurry getoppt von Gra-
natapfelkernen oder Pistazien-Meringues?
Freuen Sie sich auf exquisite Gaumenfreuden,
die nur darauf warten, Ihnen die Feiertage zu
versiifen. Jan Thorbecke Verlag, 8,99 Euro

deftige Hauptgerichte bis hin zu italienischen Dolci - die
1000 Originalrezepte bringen Italien zu Ihnen nach Hau-
se. Probieren Sie sich an Klassikern und Neukreationen
und entdecken Sie die Geheimnisse aus der Kiiche der
besten Lokale Italiens. Callwey Verlag, 39,95 Euro

WOHLECT

(D H il
|40
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CALIWEY

ITALIEN

SUP und salzig in Kombination P U R

Die Marke Odenwald steht fir Qualitdt und innovative Produkte.
Neben dem klassischen Sortiment Odenwald Fruchtauslese gibt
es erlesenen Bio-Genuss, Fruchtmus und leckere Pirees. Weitere
Infos und Rezeptideen unter www.odenwald-fruechte.de

W ASSAPORARE

Slow Food Editore

OSTERIA

1.000 geniale & einfache
Rezepte aus den besten Lokalen
Italiens

- 528 Seiten, 18,8 x 26,2 cm

- gebunden mit Sonderausstattung
-€[D] 39,95/ € [A] 41,10

- ISBN: 978-3-7667-2385-7

Kalbskotelett mit Balsamico-Pflaumen
ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN | FUR 4 PERSONEN

12Zwiebel // 5 Knoblauchzehen // 11 Rinder- oder Gemiisebriihe // 1 Bund
Petersilie / 5 EL natives Olivendl extra // 230 g Risottoreis // 1 Lorbeer-
blatt / 1 EL Bio-Zitronensaft // 1 Schalotte / 200 g Odenwald Pflaumen
// 2 EL Honig // 3 EL Balsamicoessiq / 4 Kalbskoteletts 8 250 g /

4 Zweige Rosmarin // 30 g kalte Butter / 50 g frisch geriebener Parme-
san // etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Csaba dalla Zorza

TOSKANA

+ 416 Seiten, liber 300 Farbfotos
-€[D] 39,95/ €[A] 41,10

- ISBN 978-3-7667-2234-8

1Zwiebel und 2 Knoblauchzehen schédlen und fein wirfeln. Die Briihe
erhitzen. Petersilie waschen und trocken schitteln. Die Blattchen ab-
zupfen. Stiele und Blattchen getrennt voneinander hacken.

2 Petersilienstiele, Zwiebel und Knoblauch in 2 EL Ol anbraten. Reis
und Lorbeerblatt dazugeben, kurz mitandiinsten, alles mit Zitronen-
saft abléschen. Briihe nach und nach angiefen, dabei gut umriihren.
Reis in 20 Minuten al dente garen. Inzwischen Schalotte schalen und
wdirfeln. Die Pflaumen in ein Sieb gieBen und abtropfen lassen.
31EL Olin einer kleinen Pfanne erhitzen, die Schalotte darin glasig
diinsten, Pflaumen und Honig dazugeben, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und mit dem Essig abldschen, etwas einkochen lassen.
Dann die Pfanne beiseitestellen. Ubrigen Knoblauch andriicken.

4 Die Koteletts in einer Pfanne mit 2 EL I, den Knoblauchzehen und
Rosmarinzweigen bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten von beiden Seiten
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz ruhen lassen.

5 Das Risotto vom Herd nehmen. Butter, Parmesan und die gehackte
Petersilie unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbskoteletts
mit dem Petersilienrisotto und den Balsamico-Pflaumen servieren.

Accademia ltaliana

della Cucina (Hrsg.)

LA CUCINA

Die originale Kiiche Italiens
- 4. Auflage 2017. 960 Seiten
il ; J -€[D] 39,95/ € [A] 41,10

- ISBN 978-3-7667-2036-8

www.callwey.de




PRONTO, BI'T'TE!

Eine Mahlzeit in Minuten

Huch, schon fertig? Diese raffinierten Gerichte stehen blitzschnell auf dem Tisch
und verwdhnen uns im Nu mit mediterraner Gaumenfreude
FOTOS & STYLING | FRAUKE ANTHOLZ

LINSENSALAT

mit Salsiccia

Insalata di lenticchie con salsiccia

FUR 4 PERSONEN

250 g rote Linsen
2 Fenchelknollen
150 g gelbe Tomaten
100 g Feldsalat
50 g Mandelkerne
150 g Mini-Mozzarellakugeln
7 EL natives Olivendl extra
4 Salsicce
3 EL Balsamicoessig
1TL Honig
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

lLinsen in ein Sieb geben und griindlich ab-
spiilen, dann 8-9 Minuten in kochendem
Salzwasser al dente garen, abgiefRen.

Fenchel waschen und putzen. Das Griin

fein hacken und beiseitelegen. Die Knollen
halbieren, vom Strunk befreien und in feine
Streifen schneiden. Tomaten waschen und
vierteln. Den Feldsalat verlesen, waschen und
trocken schleudern. Die Mandeln hacken. Die
Mini-Mozzarellakugeln vierteln.

Die Salsicce in einer Pfanne mit 2 EL Ol
37—8 Minuten rundherum braten. Ubriges
Ol, Essig, Honig, Fenchelgriin, Salz und Pfef-
fer verquirlen. Linsen, Gemiise, Mandeln und
Mozzarella mit dem Dressing in einer Salat-
schiissel vermengen. Den Linsensalat mit je
1 Salsiccia sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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STECKRUBENPUREE
mit Schweinemedaillons und
Zwiebel-Oliven-Gemiise

Pure di cavolo navone con medaglioni
di maiale e contorno di cipolle e olive

<t
FUR 4 PERSONEN

800 g Steckriiben
200 g mehligkochende Kartoffeln
4 rote Zwiebeln
75 g griine Oliven, entsteint
2 Stiele Thymian
2 EL natives Olivendl extra
4 Schweinemedaillons (a ca. 125 g)
250 ml warme Milch
2 EL weiche Butter
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Steckriiben und Kartoffeln schilen und in
Wiirfel schneiden, dann in kochendem Salz-
wasser je nach Grofie 15-20 Minuten garen.

Zwiebeln schilen und in Scheiben schnei-

den. Oliven in Ringe schneiden. Thymian
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen und fein hacken. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
andiinsten. Oliven und Thymian dazugeben.
Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schweinemedaillons waschen und trocken
8 tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rest-
liches Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen. Die
Medaillons darin unter Wenden scharf anbra-
ten, dann bei kleiner Hitze gar ziehen lassen.

Steckriiben und Kartoffeln abgiefen, zu-
4rﬁck in den Topf geben, kurz ausdampfen
lassen. Milch und Butter dazugeben und alles
mit dem Kartoffelstampfer fein zerdriicken.
Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Steckriibenpiiree mit den gebratenen
Schweinemedaillons und dem Zwiebelge-
miise auf Teller verteilen und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

Minuten
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ROTE-BETE-SUPPE

mit Zitronen-Croutons

Zuppa di barbabietole con
crostini al limone

\\%\‘
FUR 4 PERSONEN

600 g Rote Bete

150 g mehligkochende Kartoffeln
sduerlicher Apfel
Zwiebel
natives Olivendl extra
heife Gemiisebriihe
Meerrettich (Glas)
Ciabatta-Brotchen
Bio-Zitrone (abgeriebene Schale)
Sahne
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Rote-Bete-Knollen und Kartoffeln schilen.
Den Apfel schilen und vom Kerngehause

befreien. Alles in grobe Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einem grofien Topf 2 EL Olivendl erhit-
Q zen. Rote Bete, Kartoffeln, Apfel und Zwie-
bel darin unter Riihren ca. 3 Minuten andiins-
ten. Mit der Briihe abloschen und aufkochen
lassen. Dann den Meerrettich dazugeben und
die Suppe 15 Minuten sanft kocheln lassen.

Fir die Croatons die Brotchen in grobe

Wiirfel schneiden. In einer Pfanne das
restliche Ol erhitzen. Zitronenschale und Brét-
chenwiirfel dazugeben und diese unter Wen-
den goldgelb und kross anrosten.

Die Rote-Bete-Suppe mit dem Stabmixer
fein piirieren. Die Sahne unterrithren und
die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe in Suppenteller geben und mit den
Zitronen-Crolitons bestreut sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

FaT o
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PARMESANWAFFELN
mit Quittenkompott

Cialde al parmigiano con
composta di mele cotogne

i
FUR 4 PERSONEN

600 g Quitten
1 Bio-Zitrone (Saft)
120 g Zucker
200 g Mehl
1TL Backpulver
100 g Parmesan
4 Eier
150 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten
100 ml Milch
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Fir das Kompott die Quitten mit einem
1scharfen Messer schilen, dann vom Kern-
gehiduse befreien und wiirfeln. Quittenwiirfel
mit 200 ml Wasser, Zitronensaft und Zucker
aufkochen, dann ca. 25 Minuten sanft kocheln
lassen, bis die Friichte weich sind.

Mehl und Backpulver in eine kleine Schiis-
Q sel sieben. Den Parmesan in eine separate
Schiissel fein reiben. Eier und Butter in einer
Schiissel cremig rithren. Die Mehlmischung
abwechselnd mit der Milch unter den Eier-
Mix riihren. Den Parmesan ebenfalls unter-
rithren. Den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und kurz quellen lassen.

Das Waffeleisen vorheizen und mit Butter
fetten. Aus dem Teig Waffeln backen. Diese
mit dem Quittenkompott servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

35

Minuten
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25

Minuten

GNOCCHI
mit Wirsing und Senfsof3e
Gnocchi con versa e salsa alla senape

<
FUR 4 PERSONEN

1 Wirsing (ca. 750 g)
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
80 g getrocknete Tomaten in 6l (Glas)
3 EL natives Olivendl extra
100 ml heife Gemiisebriihe
400 g Gnocchi (Kiihlregal)
200 ml Milch
100 g Mascarpone
3 EL Senf
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Den Wirsing putzen, vierteln und vom

Strunk befreien, dann in feine Streifen
schneiden und waschen. Zwiebel und Knob-
lauch schilen und fein wiirfeln. Die getrock-
neten Tomaten abtropfen lassen und in feine
Streifen schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und

die Zwiebel und Knoblauch darin kurz an-
diinsten. Kohl dazugeben und 3-5 Minuten
unter Rithren mitbraten. Mit Gemiisebriihe
abloschen und bei geschlossenem Deckel ca.
5 Minuten garen. Die Gnocchi nach Packungs-
angabe in reichlich kochendem Salzwasser al
dente kochen.

Sobald der Kohl etwas zusammengefallen
8 ist, Milch und Mascarpone dazugeben und
alles kurz aufkochen lassen. Dann Senf und
getrocknete Tomaten dazugeben und alles fiir
weitere 3 Minuten einkocheln lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Gnocchi vorsichtig abgiefien und mit

dem Wirsinggemiise auf Tellern anrichten.
Das Gericht mit etwas Pfeffer bestreuen und
sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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SCHOKOLADEN-
AMARETTINI-KUCHLEIN

mit Kumquatskompott

Tortini di cioccolato e amaretti
con composta di kumquat

\ﬁ%}x&
FUR 4 PERSONEN

250 g Kumgquats
1 Bio-Orange (Saft)
50 g brauner Zucker
1Msp. Zimtpulver
100 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten
50 g Amarettini zzgl. einige mehr
zum Garnieren
100 g Zartbitterschokolade
609 Zucker
2 Eier
2 Eigelb
80 g Mehl

Kumquats waschen, trocken tupfen und in
Scheiben schneiden. 100 ml Wasser, Oran-
gensaft, braunen Zucker und Zimt in einem

Minuten

Topf aufkochen. Kumquats dazugeben und
alles 10 Minuten offen einkochen. Vom Herd
nehmen und etwas abkiihlen lassen.

2 Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. 4 ofenfeste Formchen (@ 7 cm)
mit Butter fetten. Die Amarettini zerbrockeln.

SSchokolade grob hacken und langsam

iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen.
Butter mit Zucker schaumig schlagen. Eier
und Eigelb nach und nach unterrithren. Dann
Mehl und geschmolzene Schokolade dazuge-
ben und alles glatt riihren. Amarettinibrosel
unterheben. Den Teig in die Formchen fiillen
und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten ba-
cken. Im Inneren sollten sie noch fliissig sein.
Ggf. die Oberfliche mit Alufolie abdecken.

Schokoladenkiichlein aus dem Ofen neh-
4n1en und kurz ruhen lassen. Dann vorsich-
tig aus den Formchen 16sen und auf Dessert-
teller geben. Mit Kumquatskompott anrichten
und mit Amarettinibroseln garniert servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

25
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BIRNEN-
TARTELETTES

mit Krauterguss

£

Fotos: Maria Grossmann und Monika Schiirle (1); gettyimages/AleksandarNakic (1), wujekjery (1)
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Frohes neues Fahr!

Haben Sie schon eine Idee, womit Sie Ihre Gaste an Silvester kulinarisch verwdhnen mochten?
Wie wdre es mit diesen feinen Happchen fiir ein Partybiifett der Extraklasse

Birnen-Tartelettes mit Krauterguss
Tartellette di pere alle erbe

<

FUR 12 STUCK

FUR DEN TEIG
15 g frisch geriebener Parmesan
120 g Mehl zzgl. etwas mehr zum Verarbeiten
1/2 TL Salz
1Prise Zucker
70 g weiche Butter zzgl. etwas mehr zum Fetten
1 Eigelb

FUR DEN GUSS
80 g gemischte Krduter (z.B. Petersilie, Oregano,
Schnittlauch) zzgl. etwas mehr zum Garnieren

80 g Sahne

80 ml Milch

1 Ei
etwas frisch geriebene Muskatnuss
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

FUR DEN BELAG
1 Birne
3 EL Haselnusskerne

AUSSERDEM
einige getrocknete Hiilsenfriichte
zum Blindbacken

Fiir den Teig Parmesan, Mehl, Salz, Zucker, Butter und Eigelb in eine

Schiissel geben. Alles mit den Hianden ziigig zu einem homogenen
Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minu-
ten kalt stellen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 12 Tarte-

letteformchen (@ 7 cm) mit etwas Butter einfetten. Den Teig in 12
gleich grofle Portionen teilen und je 1 Portion mit den Fingern gleich-
mafig in die Féormchen driicken, jeweils mit Backpapier belegen. Die
getrockneten Hiilsenfriichte darauf verteilen. Die Férmchen auf ein
Backblech setzen und den Teig auf der mittleren Schiene im vorgeheiz-
ten Backofen in ca. 15 Minuten hellbraun backen.

Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Die Bldttchen bzw.

Nadeln abzupfen. Einige beiseitelegen, die iibrigen hacken. Krauter,
Sahne und Milch piirieren. Das Ei dazugeben und kurz untermixen.
Den Kriuterguss mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Inzwischen fiir den Belag die Birne waschen, vierteln und vom

Kerngehiuse befreien. Jedes Viertel in 6 Stiicke schneiden. Die
Haselniisse grob hacken. Die Férmchen aus dem Backofen nehmen.
Backpapier und Hilsenfriichte entfernen.

Kriuterguss in die Formchen fiillen, mit je 2 Birnenstiicken und ge-

hackten Niissen belegen. Tartelettes im Ofen weitere 10-15 Minuten
backen, bis der Guss gestockt ist. Tartelettes herausnehmen, vorsichtig
aus den Formchen 16sen und mit Krautern garniert servieren.

T'TPP: Die Tartelettes konnen Sie schon am Vortag zubereiten.

W ZUBEREITUNGSZEIT 60 Minuten zzgl. 30 Minuten Kiihlzeit
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Kiirbis-Ziegenkise-Spiefichen

Spiedini di zucca e caprino

B

FUR 12 STUCK

3 EL Pinienkerne
150 g Kiirbisfruchtfleisch (z.B. Butternuss-
oder Muskatkiirbis), geschalt
2 EL natives Olivendl extra
24 Minzblattchen
3 kleine Ziegenfrischkdsetaler (ca. 125 q)

6 EL alter Balsamicoessig (alternativ Balsamicocreme)

etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Die Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in einer kleinen Pfanne gold-

braun rosten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Das Kiirbisfrucht-
fleisch in 12 flache und mundgerechte Stiicke schneiden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen, die Kiirbisstiicke darin von beiden Seiten in 1-2 Minu-
ten bissfest braten. Sie sollten leicht braunen. Etwas salzen.

Die Minzblédttchen waschen und trocken tupfen. Die Ziegenfrisch-

kisetaler jeweils vierteln. Die Kiirbisstiicke mit je 2 Minzblattchen
und 1 Ziegenfrischkéseviertel belegen und mit einem kleinen Holzspief’
feststecken. Nach Belieben auf einer Platte anrichten.

8 Kurz vor dem Servieren die Kiirbis-Ziegenkase-Spiefichen mit den
gerosteten Pinienkernen und etwas grob gemahlenem Pfeffer be-
streuen. Dann mit dem Balsamicoessig betraufeln und sofort servieren.

TIPP: Diese kleinen Héppchen schmecken am besten, wenn sie lau-
warm serviert werden.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

REDAKTIONSTIPP

Neben diesen, finden Sie weitere
aupergewdhnliche Rezepte fiir feine
Kleinigkeiten in ,Fingerfood. Party-
hdppchen ohne Besteck" von Auto-
rin Susanne Walter. Uberraschen Sie
Gaste mit Snacks wie einer Ricotta-
Zwiebel-Quiche, Auberginenrdlichen
oder mediterranen Teigschnecken.
Neben herzhaftem Fingerfood gibt
es auch einige siife Snacks im Buch.
Gréafe und Unzer, 8,99 Euro

100 % Dezember / Januar 2019

Zweierlei Minipizzen
Duo di pizzette

<

FUR 20 STUCK (O A CA. 6 CM)

FUR DEN TEIG
250 g Mehl zzgl. etwas mehr
zum Verarbeiten
Hefe (10 g)
Zucker
Salz
natives Olivendl extra

1/4 Wiirfel
1 Prise
1TL

3EL

FUR DEN WEISSEN BELAG
80 g Mozzarella
50 g frisch geriebener Parmesan
1 kleine rote Zwiebel
1TL getrockneter Oregano

FUR DEN ROTEN BELAG
1/2 Bund Rucola (40 g)
100 ml passierte Tomaten (Glas)
3 EL Kapern in Lake (Glas)
20 schwarze Oliven, entsteint, gehackt
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel sieben, eine Mulde in die

Mitte driicken. Die Hefe in 50 ml lauwarmem Wasser auflésen. Mit
Zucker in die Mitte geben. Die Schiissel mit einem sauberen Kiichen-
handtuch abdecken und den Vorteig ca. 10 Minuten ruhen lassen. Salz
und Ol dazugeben und mit den Knethaken des Handriihrgerits kneten,
dabei langsam ca. 100 ml lauwarmes Wasser einarbeiten, bis der Teig
elastisch ist. Den Teig wieder abdecken und an einem warmen Ort ca.
45 Minuten ruhen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfliche mit den Hinden

durchkneten, zu einer Rolle formen und in 20 gleich grofie Portio-
nen teilen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Die Teigportionen
zu Kugeln formen und mit einem Nudelholz zu diinnen runden Fladen
(D a ca. 6 cm) mit einem etwas dickeren Rand ausrollen. Die Teiglinge
auf die vorbereiteten Bleche legen.

Fiir den weifien Belag den Mozzarella grob reiben und in einem Sieb
8 gut abtropfen lassen. Zwiebel schélen, halbieren und in feine Strei-
fen schneiden. Fiir den roten Belag den Rucola verlesen, dann waschen
und trocken schleudern. Die Kapern abtropfen lassen.

Den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Halfte

der Fladen mit Zwiebelstreifen belegen, mit Mozzarella, Parmesan
und Oregano bestreuen. Ubrige Fladen mit passierten Tomaten bestrei-
chen, mit Kapern und Oliven belegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Pizzen blechweise auf der unteren Schiene des vorgeheizten Ofens
in 11-14 Minuten goldbraun und knusprig backen. Die roten Pizzen mit
Rucola belegen und alle Minipizzen sofort servieren.

W ZUBEREITUNGSZEIT 70 Minuten zzgl. 55 Minuten Ruhezeit

Fotos: Maria Grossmann und Monika Schiirle (2); PR (1)
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LOW CARB

allitaliana . W

Gerade zwischen all den Festtagen darf es auch einmal etwas
leichter zugehen. Diese fiinf kohlenhydratarmen Gerichte beweisen,
dass dabei der Genuss nicht zu kurz kommen muss!

FOTOS & STYLING | KATHARINA KULLMER

HAHNCHEN

mat Tomaten-Feldsalat
Rezept auf Seite 105
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" Protein-Power

Hatten Sie gedacht, dass Wraps
auch kohlenhydratarm zubereitet
werden kénnen? Hier haben wir die
Weizenfladen einfach durch Mozza-

rella ersetzt. Das klingt vielleicht .
" seltsam, funktioniert aber ganz
.. hervorragend. Sie werden .-
begeistert sein!

.
5
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y
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MOZZARELLA-WRAPS

#

mit Granatapfelfrischkcise
1 und Champignons
Rezept auf Seite 106




Brokkolipizza mit Oliven, Rucola & Kapern
Pizza di broceoli con olive, rucola e cappert

L]

s

FUR 4 PERSONEN

4 Brokkolikopfe (ca. 1,2 kq)
2 Mozzarellakugeln
100 g frisch geriebener Parmesan
50 g gemahlene Mandeln
4 Eier
200 g passierte Tomaten (Dose)
1TL getrockneter Oregano
60 g schwarze Oliven, entsteint
1 rote Zwiebel
1/2 Bund Rucola
3 EL Kapern in Lake (Glas), abgetropft
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

104 % Dezember /Januar 2019

" Gesunder Teig

Wussten Sie, dass Sie als Pizza-
boden nicht zwingend einen Hefe-
teig verwenden missen? Teige aus

unterschiedlichen Gemdisesorten

bieten wunderbare Alternativen.
Bei dieser Variante kommen
Brokkoli, Mandeln und
. Kase zum Einsatz. A

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Brokkoli in

Roschen teilen und waschen, den Stiel schilen. Alles fein hacken. Den
Mozzarella sehr fein schneiden. Gehackten Brokkoli mit Mozzarella,
60 g Parmesan, Mandeln und Eiern in einer Schiissel vermengen, bis
eine homogene Masse entstanden ist. Diese mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Brokkolimasse in 4 Portionen teilen und kreisrund auf zwei mit
Backpapier belegte Backbleche verteilen. Portionsweise im vorgeheizten
Ofen ca. 25 Minuten backen, bis die Boden goldgelb und fest sind.

Die passierten Tomaten mit dem Oregano vermengen, mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Die Oliven halbieren. Die Zwiebel schilen und
in diinne Ringe schneiden. Den Rucola verlesen, waschen und trocken
schleudern, dann ggf. in mundgerechte Stiicke zupfen.

Die Brokkoliboden mit der Tomatensofle bestreichen. Dann mit

Oliven, Kapern und Zwiebelringen belegen und mit dem iibrigen
Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Ofen in weiteren 15-20 Minuten
goldbraun backen. Mit Rucola garnieren und sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 80 Minuten



Unbeschwert
schlemmen

Hahnchen mit Tomaten-Feldsalat

Pollo con insalata valeriana e pomodort

Thunfischpfannkiichlein mit Minzdip

Frittelle di tonno con salsina alla menta

<=
FUR 4 PERSONEN

1 kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen
400 g Tomaten
4 Stiele Basilikum
4 Stiele Petersilie
5 EL natives Olivendl extra
2 EL Balsamicoessig
4 Hahnchenbrustfilets
50 g Pinienkerne
200 g Feldsalat
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schélen und fein hacken. Die Tomaten

waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden, dabei ggf. entker-
nen. Die Krauter waschen und trocken schiitteln. Die Blidttchen von den
Stielen zupfen und fein hacken. Alles mit 4 EL Olivenol und Balsamico-
essig in einer Schiissel vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die iibrige Knoblauchzehe ungeschélt andriicken. Das Hahnchen-

fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
ibrige Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer
Hitze 10-15 Minuten rundum anbraten. Die Knoblauchzehe mitbraten.

Pinienkerne ohne Zugabe von Fett in einer Pfanne anrosten, dann
3 aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen. Den Feldsalat verlesen,
waschen und trocken schleudern. Den Salat auf Teller verteilen und die
Tomatenmischung daraufgeben. Das gebratene Fleisch daraufsetzen.
Alles mit den gerosteten Pinienkernen garnieren und sofort servieren.

TIPP: Wer mag, erwiarmt die Tomatenmischung kurz vorm Servieren.

~i-

FUR 4 PERSONEN

450 g Thunfisch im eigenen Saft (Dose)
1 rote Paprikaschote
1 Zwiebel
150 g Ricotta
4 Eier
2 EL gemahlene Mandeln
3 EL natives Olivendl extra
2 Stiele Minze
1/2 Bio-Zitrone
150 g Quark
100 g Naturjoghurt
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Thunfisch gut abtropfen lassen und mit einer Gabel fein zertei-
len. Die Paprikaschote waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Den Ricotta in einer Schiissel mit den Eiern verquirlen. Mandeln,
Thunfisch, Paprika und Zwiebel unterrithren und die Masse kraftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Olivendl portionsweise in einer Pfanne erhitzen und darin kleine
Pfannkiichlein backen. Die fertigen Kiichlein warm halten.

Fiir den Dip die Minze waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
4von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Zitrone heify abwaschen
und trocken reiben, dann 2 TL Schale fein abreiben. Quark und Joghurt
in einer Schiissel glatt rithren. Minze und Zitronenschale unterrithren.
Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den warmen Thun-
fischpfannkiichlein servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
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Avocadocreme mit Pistazien
und Himbeersofde

Crema dolce di avocado con pistacchi e salsa di lamponi

<=

FUR 4 PERSONEN

250 g Himbeeren (TK)
80 g Erythrit

1 Bio-Orange

3 Avocados
120 g Magerquark
50 g Pistazienkerne

Gefrorene Himbeeren und 30 g Erythrit in einen kleinen Topf geben
lund erwarmen, bis die Himbeeren zerfallen. Die Orange heify abwa-
schen und trocken reiben. 1 TL Schale fein abreiben und zur Himbeer-
sof3e geben. Den Saft der ganzen Frucht auspressen und bis zur Verwen-
dung beiseitestellen. Die Himbeersof3e etwas abkiihlen lassen.

QDie Avocados halbieren, vom Kern befreien und das Fruchtfleisch
aus der Schale l16sen. Avocados, Quark, tibriges Erythrit und Oran-
gensaft in eine Schiissel geben und mit dem Stabmixer fein piirieren.

3 Die Avocadocreme auf 4 Dessertschalen verteilen und die Himbeer-
sofle daraufgeben. Die Pistazien grob hacken. Das Dessert mit den
Pistazien garnieren und sofort servieren.

Mozzarella-Wraps mit Granatapfel-
frischkase und Champignons

Wrap di mozzarella con formaggio fresco alla
melagrana e champignon

<~
FUR 4 PERSONEN

4 Mozzarellakugeln
1/2 Granatapfel
200 g Frischkdse
1Prise Erythrit
60 g Walniisse
1Bund Rucola
1 Knoblauchzehe
200 g Champignons
1EL natives Olivendl extra
etwas Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1Ca. 500 ml Wasser in einem Topf auf ca. 40 °C erwdrmen. Es darf
nicht zu heif} sein! Die Mozzarellakugeln vorsichtig hineingeben und
ca. 10 Minuten erwéarmen, bis sie weich geworden sind.

In der Zwischenzeit die Kerne der Granatapfelhilfte mit der Riick-
Qseite eines Kochloffels aus der Schale klopfen und auffangen. Den
Saft auspressen und auffangen. Frischkise in einer Schiissel mit Granat-
apfelkernen und -saft verrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Eryth-
rit abschmecken. Die Walniisse grob hacken und ohne Zugabe von Fett
in einer Pfanne goldbraun anrosten, dann herausnehmen und abkiihlen
lassen. Den Rucola verlesen, waschen und trocken schleudern.

Die erwarmten Mozzarellakugeln mit einer Schaumkelle aus dem

Topfheben und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann jeweils
1 Kugel zwischen zwei Bogen Backpapier mit einem Nudelholz flach
ausrollen, anschlieflend abkiihlen lassen.

Den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Champignons putzen
4und in Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Champignons darin anbraten. Den Knoblauch dazugeben und
mitbraten, alles kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mozzarella-
Wraps mit dem Granatapfelfrischkise bestreichen, dann Rucola, Pilze
und Walniisse daraufgeben. Die Enden der Wraps iiber die Fiillung klap-
pen und die Wraps fest aufrollen. Sofort servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten
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DIE GRUNDIDEE

Normalerweise nimmt man téaglich 240 g

bis 300 g Kohlenhydrate zu sich. Von einer
Low-Carb-Erndhrung spricht man bei einer
Kohlenhydratzufuhr von unter 100 g am Tag.
Um trotz dieser Erndhrungsform fit im Alltag

zu sein, sollten einige Regeln beachtet werden.

Wichtig dabei ist: ,Low Carb“ heifdt nicht
»,No Carb* (siehe Faustregeln).

2 FAUSTREGELN

Zunichst gilt: Kohlenhydrate einsparen, wo
immer es geht. Verzichten Sie grofitenteils auf
Nudeln, Reis und Kartoffeln und ersetzen Sie
diese durch Gemiise, sind Sie schon auf einem
guten Weg. Als Richtwert gilt, dass z.B. so
viele Kartoffeln gegessen werden diirfen, wie
Sie mit einer Hand umschliefien kénnen. Eine
weitere Regel besagt, dass die Eiweif3- und
Fettzufuhr bei einer geringen Kohlenhydrat-
zufuhr gesteigert werden muss. Dabei ist es
wichtig, um welche Fette es sich handelt. Gute
Fette sind ungesittigte Fettsduren aus Fisch,
Leinsamen etc. Eiweif sorgt dafiir, dass nur
Korperfett und nicht Muskeln schwinden.

LOW-CARB-

RATGEBER

Wir geben lhnen hilfreiche Tipps und verraten Tricks, die
Sie bei einer Umstellung auf eine Low-carb-Erndahrung unterstitzen

s

LOW CARB
AUF ITALIENISCH

Die meisten Antipasti beim Italiener
sind kohlenhydratarm. Verzichtet
man auf das Brot, kann man Vitello
tonnato, Insalata caprese, Carpaccio & Co.
bedenkenlos geniefien. Auch italienische
Hauptspeisen kénnen low carb sein.

Im Restaurant wahlt man Gerichte wie
Saltimbocca, Fischgerichte mit Gemiise
oder Salate. Zu Hause kann man die Klassiker
einfach etwas abwandeln: Wie wire es z. B.
mit Zucchininudeln mit Bolognesesofie
oder einer leckeren Pizza auf Blumenkohl-
basis? Dafiir einfach den Blumenkohl fein
reiben, garen und mit Kése, 1 Ei, Knoblauch
und Gewlirzen vermischen. Die Mischung ca.
15 Minuten bei 180 °C Ober-/Unterhitze
backen, dann nach Belieben belegen

und goldbraun tiberbacken.

SO EINFACH IST
DAS GANZE

SI

+ Gemiise und Salate satt

+ Eiweifd aus Eiern, Fisch,
Fleisch und Kase

+ Fett aus Niissen, Olen
und Kokosniissen

+ Wasser, Tee und Schorlen

+ Hiilsenfriichte und
Vollkornprodukte

NO

- Zucker und starkehaltige

Lebensmittel

Paniertes (Fleisch, Fisch, Kase)
Kekse, Kuchen und Sahnetorten
Saft, Limonaden und Alkohol
Toast und Weifimehlprodukte

ZUCKERARTEN

Um trotz einer Low-Carb-Ernahrung auch
leckere Desserts zaubern zu konnen, gibt es
ein paar tolle Alternativen zum Haushalts-
zucker, bei denen der Blutzuckerspiegel deut-
lich weniger ansteigt. Erythrit beispielsweise
ist ein Zuckeraustauschstoff ganz ohne Kalo-
rien, mit einer etwas geringeren Stiffkraft

als herkommlicher Zucker. Xylit kann 1:1 wie
Zucker verwendet werden, hat aber weniger
Kalorien und verfiigt zusatzlich iiber eine
antikariogene Wirkung. Auflerdem gibt es im
Handel noch Stevia mit der 300-fachen Siif3-
kraft von Haushaltszucker. Stevia eignet sich
sehr gut fiir die Zubereitung von Geback.

Dezember / Januar 2019 %
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VARIATION

Knackiger Salat
mit fruchtig-siifer
Komponente
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VIER VARIATIONEN

Leckeres mit Orangen

Wir haben uns in dieser Ausgabe fruchtig-spritzigen Orangen gewidmet und servieren sie
als Salat, in einem Pastagericht, als Crostata und in einer Suppe

ORANGEN-FENCHEL-
SALAT mit Minze

Insalata di arance, finocchi e menta

i

FUR 4 PERSONEN

4 Bio-Orangen
3 Fenchelknollen mit Griin
4 Stiele Minze

5 EL natives Olivendl extra

2 EL heller Balsamicoessig

1TL Honig

etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Die Orangen so schilen, dass auch die weif3e

Haut mitentfernt wird. Die einzelnen Oran-
genfilets zwischen den Trennwéinden heraus-
16sen. Den Orangensaft dabei auffangen.

Den Fenchel waschen und putzen, das Fen-
Qchelgrﬁn abschneiden. Die Knolle halbie-
ren, vom Stunk befreien und in feine Streifen
schneiden oder hobeln. Das Fenchelgriin klein
schneiden. Minze waschen und trocken schiit-
teln. Die Blattchen abzupfen.

Den aufgefangenen Orangensaft in einer
Sgroﬁen Salatschiissel mit Olivendl, Balsa-
micoessig und Honig verquirlen, dann wiirzig
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fenchel-
griin und Minze unter das Dressing riithren.
Den Fenchel und die Orangenfilets dazugeben
und vorsichtig mit dem Dressing vermengen.

Den Orangen-Fenchelsalat auf Teller ver-
teilen und mit etwas schwarzem Pfeffer
bestreut sofort servieren. Dazu passt Ciabatta.

& ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten

-

~ VARIATION' )

Herrlich frisches Pasta-
Gericht mit gebratenen
Garnelen

SPAGHETTT mit
Orangenbutter und Garnelen

Spaghetti con burro all’rancia e gamberi

FUR 4 PERSONEN

1 Bio-Orange
4 EL Butter
400 g Spaghetti
1 Knoblauchzehe
400 g rohe Garnelen, kiichenfertig
2 EL natives Olivendl extra
1/2 TL Chilipulver
5 Stiele Petersilie
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

lDie Orange heify abwaschen. 1 TL Schale
abreiben, Saft auspressen. Butter in einem

Topf zerlassen und die Schale darin 10 Minu-

ten ziehen lassen. Dann den Saft dazugeben
und die Orangenbutter bei mittlerer Hitze ein-
kocheln lassen. Spaghetti nach Packungsan-
gabe in kochendem Salzwasser al dente garen.

Knoblauch schélen und hacken. Die Gar-
Qnelen waschen und trocken tupfen. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Garnelen und Knob-
lauch darin bei grofler Hitze anbraten. Mit
Chilipulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie
waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen
abzupfen und hacken. Die Orangenbutter mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta abgiefen, abtropfen lassen und zu-
8 riick in den Topf geben. Orangenbutter
und Petersilie dazugeben und alles vermengen.
Pasta mit den Garnelen servieren.

¥ ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
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ORANGEN-CROSTATA

mit Vanillecreme

Crostata alle arance con alla vaniglia
<=
FUR 1 CROSTATA (0 26 CM)

150 g Mehl zzgl. etwas mehr zum
Verarbeiten
50 g gemahlene Haselniisse
2809 Zucker
100 g kalte Butter in Stiickchen
zzgl. etwas mehr zum Fetten
4 Eier
2 Bio-Orangen
einige getrocknete Hiilsenfriichte zum
Blindbacken
1 Vanilleschote (ausgeldstes Mark)
200 g Sahne
100 ml Milch

Mehl, Niisse, 1 EL Zucker, Butter und 1 Ei
lzu einem glatten Teig verkneten. Diesen ca.
30 Minuten kalt stellen. Inzwischen die Oran-
gen heify abwaschen und in Scheiben schnei-
den. 200 g Zucker und 200 ml Wasser mit den
Orangenscheiben aufkochen und ca. 20 Minu-
ten kocheln lassen. Dann die kandieren Oran-
gen auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
Qvorheizen. Den Teig auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsfliche ausrollen und Boden und
Rand einer gefetteten Tarteform (J 26 cm)

VARIATION

Diese Crostata bringt
die geballte Ladung
Orangen-Power!

damit auskleiden. Den Boden mit einer Gabel
mehrfach einstechen, mit Backpapier belegen
und mit Hiilsenfriichten beschweren. Den Teig
im Ofen 10 Minuten vorbacken. Dann Back-
papier und Hiilsenfriichte entfernen.

Vanillemark mit iibrigen Eiern und ib-
Srigem Zucker schaumig schlagen. Sahne
und Milch unterriihren. Vanillecreme auf den
vorgebackenen Teig geben und die Crostata
weitere 30 Minuten backen. Aus dem Ofen
nehmen, abkiihlen lassen und mit den kan-
dierten Orangenscheiben belegt servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten

WISSENSWERTES
UBER ORANGEN

Die beliebten Zitrusfriichte sind beson-
ders sif und saftig und eignen sich her-
vorragend zur Zubereitung von Gebéck
und Desserts. Dariiber hinaus verleihen
sie auch frischen Salaten und herzhaf-
ten Fisch- und Fleischgerichten eine
fruchtige Note. Beim Schalen von Oran-
gen sollte darauf geachtet werden, dass
nicht zu viel weife Haut entfernt wird,
da diese besonders viele Vitamine und
Mineralstoffe enthalt. AuBerdem sollten
Orangen nicht zu warm gelagert werden,
da sie sonst schnell austrocknen und
ihren tollen Geschmack verlieren.

KURBIS-ORANGEN-
SUPPE mit Kiirbiskernen

Zuppa di zucca e arance con
semt di zucca

<=

FUR 4 PERSONEN
1kg Hokkaido-Kiirbis
309 Ingwer
3 EL natives Olivendl extra
400 ml heife Gemiisebriihe
1/2 TL rosenscharfes Paprikapulver
1Msp. Zimtpulver
1/2 TL Knoblauchpulver
3 Stiele Petersilie
200 g Sahne
200 ml Bio-Orangensaft
100 ml trockener Weifwein
1EL Kiirbiskernadl
etwas Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

Kiirbis waschen, von Kernen und Fasern

befreien, die Kerne beiseitestellen. Kiirbis-
fruchtfleisch ca. 1 ecm grof} wiirfeln. Ingwer
schiilen und in feine Stiicke schneiden. 2 EL Ol
in einem Topf erhitzen und den Kiirbis darin
scharf anbraten. Mit Briihe abloschen, Ingwer
dazugeben und alles aufkochen lassen. Die
Suppe 15 Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Kiirbiskerne von Fasern
befreien, waschen und trocken tupfen. Die
Kerne mit dem iibrigen Ol, Paprika-, Zimt-
und Knoblauchpulver vermischen. Dann auf
einem mit Backpapier belegten Backblech ver-
teilen. Die Kerne im vorgeheizten Ofen in ca.
5 Minuten goldbraun anrdsten, wenden und
weitere 5 Minuten rosten.

Die Suppe piirieren. Petersilie waschen
3 und trocken tupfen. 150 g Sahne, Orangen-
saft und Weifiwein zur Suppe geben, diese mit
Salz und Pfeffer abschmecken und 5 Minuten
kocheln lassen. Die Suppe in Schiisseln vertei-
len und mit Petersilie, restlicher Sahne, Kiir-
biskern6l und den gerosteten Kiirbiskernen
garnieren, dann sofort servieren.

& ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

112 % Dezember / Januar 2019

Fotos: gettyimages/voltanl (1); Anna Gieseler (1)



4.,

VARIATION

Orangensaft ist der
Clou in dieser cremigen
Kiirbissuppe

Dezember / Januar 2019 % 113



VORSCHAU

Freuen Sie sich auf folgende Themen:

.

Gute Winterkiiche

Aromatisch und vielfaltig:
Wir lieben Lauch! In ganz
unterschiedlichen Gerichten
zeigen wir Thnen, wie einzig-
artig wandelbar er ist. Freuen
Sie sich z.B. auf Lauchkuchen
mit Lachsfilet, fein wiirzige
Suppe und herzhafte Frittata
- ein Hochgenuss!

114 % Dezember / Januar 2019

pIE NACHSTE
AUSGABE LIEGT A

8. JAN.

{BERALL FUR SIE
IM HANDEL

SCHMORGERICHTE

Wir garen Rind, Kalb und Héahnchen
schonend im Rohr. Als Belohnung fiir
unser Warten erhalten wir ein unglaub-
lich saftiges und aromatisches Fleisch.

AROMENSPIEL

Unsere sechs zuckersiiffen Dessertideen
haben eines gemeinsam: Ihren tollen
Geschmack verdanken sie dem unver-
wechselbaren Aroma feinster Vanille.

e HERRLICH LEICHT ...

... sind unsere Ideen fiir gesunde Leckereien.
_  Wir zaubern bunte und ausgewogene Gerichte
aus den besten Zutaten - alles andere als fade!

Die angekiindigten Themen sowie die Rezeptauswahl kdnnen sich kurzfristig dndern.

Fotos: Ira Leoni (2); gettyimages/AnjelaGr (1), Anna_Shepulova (1)



STOBERN SIE DURCH UNSER SORTIMENT UND
ENTDECKEN SIE UNSERE SONDERAUSGABEN!

LandRezept
WEIHTNACI [l,_‘\‘ ‘
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@ www.falkemedia-shop.de

Jetzt alle Ausgaben auch auf lhrem Tablet oder

. . ol |
* giiltig bis 30.11.2018 nur fiir Zeitschriften von falke- S e i @3 X0eHpp ol el fasiand

media, MBW: 10 Euro. Code auf der Websiete eingeben:
»genieflen®




pas Original

1 in Ihrer Region

auch

Gutscheinbuchge

Schlemmerreise mit

Aesctt gy Hre

viele

it attraktve

Glltlg aty amy

2019

Gutscheine

- 2fiiri-Angeboten

Pag 27 s )=V 2o 2 0 o

2X essen, 1x zahlen
und viele Rabatte

~

Exklusiv fur

» 90 IS(s)t Italien*
-Leser bis zu 40 %
Rabatt mit Code:

alkemediail8

+ versandkostenfreie Lieferung

\

Jetzt zugreifen:
e Tel. 0800/22 66 56 00

(gebUhrentrei)
* www.gutscheinbuch.de

[
Kuffer Marketing GmbH | Wirzburger StraBe 5 | 93059 Regensburg G Utsc h EI n b u c h.de




