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| EDITORIAL

IN HULLE UND FULLE

Liebe Leserinnen, liebe Leser!

leser Augenblick, wenn einem ein frisch ausgebackenes
Schnitzel serviert wird. Diese so goldbraune, krosse wie luftige
Panade, die sich in perfekten Wellen ums butterzarte, saftige Fleisch
legt. HauchdUnn und so riesig, dass es links und rechts Uber den
Telerrand ragt. Und darunter. Kartoffelsalat, der lauwarm ist und
bleibt. Wunderbar! Ein Festessen fur mich. Im Winter
genauso beliebt; Geschnetzeltes. Diesen Klassiker der Kliche
halben wir in dieser Ausgabe besonders verfUhrerisch zubereitet.
In delikaten Aromen geschmort, wirzig abgeschmeckt —
so einfach, so gut! Dazu viele und vielsettig-raffinierte Panaden,
Toppings, Zutaten zum SUchtigwerden. Hier halten Sie einfach
Ihr neues Lieblingsheft in den Handen.

&\AMOW KLASSIKER 2.0
L

Das Schnitzel aus
der Rinderhiifte ist
mit Dukkah, einem -
orientalischen Ge-
wiirz-Mix, verfeinert

ANKE KROHMER
CHEFREDAKTEURIN

FOLGEN SIE UNS AUF:

K3 Facebook: www.facebook.com/lustaufgenuss www.instagram.com/lust_auf_genuss_official/
Twitter: twitter.com/AnkeKrohmer ... und erfahren Sie News, Trends, Ideen aus der Welt des GenieBens...
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‘ INHALT

Das Titelrezept,
Kalbsschnitzel mit
rotem Coleslaw,
finden Sie auf S. 32

Geheimtipps
von Sommeliere
Christina Hilker

finden Sie unter
jedem Rezept
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Unsere Redakteurin
Isabell Stegmeier
liebt das Flair der
Altstadt besonders

Dinieren imLThe

Exquisit: handge- §
" machte Schokolade
von Laderach

-
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ZURCHER GESCHNETZELTES,
ROSTI, SCHOKOLADE - DIESE
STADT LADT ZUM SCHWELGEN

The Dolder Grand Landesweit die Hotel-
Benchmark. Und in ,The Restaurant” zelebriert
Heiko Nieder zwei ,Michelin“-Steme. Die Preise? Aber

hallo, wir sind in Zrich! www.thedoldergrand.com

Thermalbad Ziirich In den Raumen einer

ehemaligen Brauerei: Wellness im schicken
Ambiente. Vom Dach-Poal gibt's einen tollen Ausblick
Uber ZUrich gratis. www.thermalbad-zuerich.ch

Im Viadukt Tolle Ladenpassage, die auch
Foodies begeistert. Taglich stattfindender
Lebensmittelmarkt, www.im-viadukt.ch

Maison Manesse Das Restaurant verbindet

perfekt Stemequalitat mit absoluter Lockerhett.
Hier kommt keiner auf die Idee, Uber Krawatten auch
nur nachzudenken. Daflr gibt es eine groBBartige
Weinkarte. www.maisonmanesse.ch

Chas Vreneli Lassen Sie sich von der etwas

nuchternen Homepage und dem Laden nicht ab-
schrecken. Wenn es um Kése und Butter geht, kann
man alles andere vergessen. www.chaes-vrengli.ch

Beyer Nach Ubemachtung und Essen im

,Dolder" immer noch liquide”? Dann schnell zu
Beyer, dem &ltesten Uhrengeschéft der Schweiz.
Gegrundet 1760! Im Souterrain das Uhrenmuseum
Beyer mit rund 300 Exponaten. www.beyer-ch.com

Zoo Ziirch \Weltbekannt fUr seine artgerechten
GroBgehege. MustergUltiges Naturschutzzentrum
— unbedingt anschauen! www.zoo.ch/de

Laderach Chocolatier suisse — viermal in ZUrich,
immer eine Versuchung wert. www.laederach.com

Giacometti-Halle Die Eingangshalle der Zircher
Staditpolizei hat es in sich: Augusto Giacometti
schaffte dort mit seinen Wand- und Deckenmalereien
ein Kunstwerk von nationaler Bedeutung. www.
stadt-zuerich.ch/pd/de/index/das_departement/

giacometti_halle.html

1 Confiserie Spriingli In der Bahnhofstrasse
21 ist der Hauptsitz. Und

genau dort solte man auf ein

L,Luxemburgerli genann-

tes Macaron vorbei-

schauen. Www.spru- R T

engli.ch e’ el
D Q g

Fotos: Fabian Haefeli, 3; iStock, 1; laederach.com, 1; Nelly Rodriguez, 1; privat, 1; Shutterstock, 1; spruengli.ch, 1
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/, gesellen sich

SCHNATZEL & GESCHNETZELTES / SCHWEIN

S

" 77 Soherrich Sy

Ob knusprig paniert, kreativ geflllt als Rollichen

oder mundgerecht geschnetzelt frisch aus der Pfanne:

Wir lieben Schnitzel! Diese raffinierten Variationen —
hier vom Schwein — veredeln den Klassiker aufs Allerfeinste

eine De-luxe-Version = !
des Bauernfrihstticks.
Zu saftigen Filets

wiirziger Bacon
und eine pikant-

~ sduerliche Sauce
mit Kapern. Gut! |

REZEPT AUF

SEITE @

8 [stt auf Genuss 2/2019



Fotos: burdafood.net/Jan-Peter Westermann

Asia-Bowl mit krossen
Miso-Schnitzeln

Kurz angebraten wird das Fleisch
in einem Mix aus Sojasauce,
Miso, Erdnussél, Reisessig
geschwenkt. Welch ein Aromal

REZEPT AUF SEITE @
212019 Lust auf Genuss 9
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| SCHNITZEL & GE
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SCHNETZELTES / SCHWEIN

Trend trifft auf

Mit Mango-Chutney
gefillte Schnitzelrollchen
Ein feiner Fond aus Kokosmilch,
Chili und Zitronengras sorgt
zusétzlich fir den exotischen Kick.

REZEPT AUF SEITE @)




- Gyros-Pfanne .

' Zu diesem griechischen Klassiker
braucht es nicht viel mehr als einen -
delikaten Dip aus Joghurt, Zitronen-
saft und geraspelter Gurke.

REZEPT AUF SEITE @




ELTES / SCHWEIN

Schweineschnitzel mit ]
Rostzwiebel-Panko-Kruste

Sie werden sehen: Die raffinierte

Panade mit japanischem Panier-

mehl wird extraknusprig. Dazu gibt’s
Parmesan-Kartoffelschnee.

* RezerT AUF SETE (B)

EA AR

Versuchungen ",

b
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o o ) :-"f
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‘ REZEPTE

Dieser kon-

zentrierte
zahfliissige
Sirup wird als
natiirliche
Zuckeralterna-
tive geschatzt.
Die man fertig
kaufen (steht
meist bei den
Marmeladen
oder im Back-
regal), aber
auch selber
herstellen kann.
Das geht ganz
einfach, man
braucht aller-
dings etwas
Zeit: Um rund
100 ml Apfel-
dicksaft zu
gewinnen, muss
man 1 | frisch
gepressten
Apfelsaft in
etwa 6 Stunden
bei kleinster
Hitze auf die
gewiinschte
zahe Konsistenz
einkochen.

L —
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Fir ABWECHSLUNG auf dem Teller

Filetschnitzel mit pikanter
Apfel-Senf-Salsa

Bild auf Seite 8
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
ca. 700 g Kartoffeln (festkochend)
60 g Bacon (Frihstticksspeck)

4 EL Olivenél, 4 EL Butterschmalz
Meersalz, Pfeffer, 4 EL feine Kapern
1 groBer stBsauerlicher Apfel

1 TL Zitronensaft, 1-2 EL Apfeldick-
saft (siehe links), 3 EL scharfer Senf
3 EL Haselnussél, 1 Bund Schnitt-
lauch, 600 g Schweinefilet

etwas Mehl, /> Bund Lauchzwiebeln

Kartoffeln schalen, waschen, in ca.
5 mm dicke Scheiben habeln. Speck in
Streifen schneiden, in 1 EL Ol knusprig
braten, auf Kiichenpapier abtrapfen las-
sen. 2 EL Butterschmalz und Kartoffeln
in die Pfanne geben. Kartoffeln zuge-
deckt in ca. 5 Minuten garen, gelegent-
lich wenden. Kartoffeln salzen, pfef-
fern. Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Inzwischen Kapern abtropfen las-
sen, evtl. hacken. Apfel schélen, entker-
nen, klein wiirfeln, mit Zitronensaft mi-
schen. Dicksaft und 2 TL Senf verriihren,
Nussol und 2 EL Olivendl untermixen.
Kapern und Apfelstiicke unterheben.
Schnittlauch fein schneiden, untermi-
schen. Salsa mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Fleisch trocken tupfen, in 4 Schei-
ben schneiden. Zwischen stabiler Folie
plattieren. Auf einer Seite mit {brigem
Senf (1 EL) bestreichen, mit Mehl be-
stauben. Ubrige 2 EL Butterschmalz in
ofenfester Pfanne erhitzen, Fleisch darin
auf beiden Seiten anbraten. Im Back-
ofen in wenigen Minuten gar ziehen las-
sen. Lauchzwiebeln fein schneiden, mit
ibrigem O (1 EL) zu den Kartoffeln ge-
ben, beides ohne Deckel knusprig bra-
ten. Mit Fleisch, Salsa, Speck anrichten.

745 kcal/3130 k)
41 g Kohlenhydrate, 42 g EiweiB, 44 g Fett

Blattsalat, Shiso-Kresse.

ca. 45 Minuten

Dazu passt: ein kraftiger Riesling
mit dezenter StiBe.

Asia-Bow! mit krossen
Miso-Schnitzeln

Bild auf Seite 9
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
300 g Udon-Nudeln (siehe

die Info unterm Rezept), Meersalz
30 g eingelegter Ingwer (Gari; auch
als Sushi-Ingwer im Glas erhdltlich)
1 Knoblauchzehe, 3 Lauchzwiebeln
1 Limette, 4 EL Reisessig

3-6 EL Sojasauce (gerne eine
salzreduzierte Sojasauce verwenden)
1 groBzligige Prise brauner Zucker
9-10 EL Erdnussél, 1 kleine Zwiebel
1 EL Ahornsirup

2 EL milde Misopaste (im Asien-
regal; siehe die Info unten)

4 EL Cashewnusskerne

250 g Edamame (Sojabohnenkerne
in der Schote; gibt es meist tief-
gekahlt im Asienladen), 4 Méhren
150 g Shiitakepilze (ersatzweise
braune Champignons)

400 g Schweineschnitzel (aus der
Oberschale geschnitten; alternativ
ausgeldster Schweinerticken)

etwas Mehl

Nudeln nach Packungsangabe in
Salzwasser zubereiten. Inzwischen Gari
abtropfen lassen, fein schneiden. Knob-
lauch abziehen, fein wirfeln. Lauch-
zwiebeln putzen, waschen und fein
schneiden. Limette auspressen und den
Saft mit 2 EL Reisessig, 2-4 EL Soja-
sauce, Zucker und 2 EL Ol verquirlen.

ca. 45 Minuten

Nudeln in ein Sieb abgieBen und
noch warm mit Dressing, klein geschnit-
tenem Gari, Lauchzwiebeln und Knob-
lauch mischen. Durchziehen lassen.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln. Mit
1-2 EL Wasser, 3 EL Erdnussol, 1-2 EL
Sojasauce, restlichem Reisessig (2 EL)
sowie mit Ahornsirup und der Misopas-
te glatt riihren, evtl. mit einem kleinen
Schneebesen. Cashewnusskerne in ei-
ner Pfanne ohne Fett rosten, auf einem

Teller abkdihlen lassen. Die tiefgekiihl-
ten Edamame in kraftig gesalzenem
Wasser in 5-8 Minuten garen. In ein
Sieb abgieBen und etwas abkiihlen las-
sen. Dann die Kerne aus den Hilsen
bzw. Schoten I8sen bzw. driicken.

Méhren putzen, schalen und — evtl.
mit einem Sparschaler — angs in feine
Scheiben schneiden bzw. hobeln. Pilze
putzen, harte Stiele entfernen. Pilze in
Streifen schneiden. 2 EL Erdnussol in
einer Pfanne erhitzen, Pilze darin kraf-
tig anbraten. Marinierte Nudeln dazu-
geben, alles kraftig anbraten. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen. In vorgewarmte Bowls
bzw. Teller verteilen, warm stellen.

Fleisch in kleine Stiicke schneiden
und evtl. zwischen zwei Lagen stabiler
Frischhaltefolie sacht plattieren. Schnit-
zel fein mehlieren. Ubriges O (2-3 EL)
in der Pfanne erhitzen, Schnitzel darin
auf beiden Seiten bei starker Hitze kurz
anbraten. Pfanne vom Herd ziehen und
die Schnitzel aus der Pfanne nehmen.
1-2 TL vom Miso-Dip im verbliebenen
Bratdl in der Pfanne erhitzen. Schnitzel
wieder zugeben, durchschwenken.

Mahren, Nisse, Edamame, Schnit-
zel in die Nudel-Bowls geben, servie-
ren. Ubrigen Miso-Dip dazureichen.

880 kcal/3700 kJ

83 g Kohlenhydrate, 48 g EiweiB, 34 g Fett
Diese dicken, weichen
Nudeln aus Weizenmehl genieBt man in
der japanischen Kiiche in vielerlei Ge-
richten: in heiBer Brihe als Suppe, mit
Fisch, Gemiise oder Tofu als kraftigen
Eintopf, aber auch kalt mit wirzigen
Saucen zum Dippen. Bei uns bekommt
man Udon in Asienladen, zunehmend
aber auch im Asienregal im Super-
markt. Es gibt sie getrocknet oder
frisch”, was meist bedeutet, dass die
bereits gegarten Nudeln in Folie ver-
packt und gekiihlt angeboten werden.

Das japanische ,Maggi”
garantiert den besonderen Umami-Ge-
schmack. Fiir Miso werden Sojabohnen,
manchmal auch in Verbindung mit Reis,
mit einem besonderen Hefepilz versetzt
und einem oft viele Jahre wahrenden
Fermentationsprozess unterzogen. Das
Ergebnis ist ein natiirlicher Geschmacks-
verstdrker, je nach Dauer des Verfah-
rens mal mehr, mal weniger intensiv.

Dazu passt: ein Gutedel von alten
Reben.



sorgt hier bestes Schweinefleisch

geflillte Schnitzelrélichen

Bild auf Seite 10
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

1 Bund Lauchzwiebeln
4-6 Schweineschnitzel (a ca. 150 g;
aus der Keule), Pfeffer, Meersalz
3-4 EL Mango-Chutney (Fertigprod.)
4-6 groBe Scheiben hauchfein ge-
schnittener gerducherter Schinken
2 EL Ol zum Braten, 3 Schalotten

1 Stdngel Zitronengras, 2 Lorbeer-
blétter, 400 ml Kokosmilch

etwas gekérnte Gemdisebrihe
Chiliflocken, evtl. 1 TL Speisestérke

Lauchzwiebeln waschen, putzen, in
Stiicke teilen und diese ldngs in Streifen
schneiden. Fleisch abbrausen, trocken
tupfen, plattieren. Pfeffern, salzen, mit
etwas Chutney bestreichen. Schinken
und einige Lauchzwiebelstreifen darauf-
legen, einrollen. Mit Kiichengarn, Holz-
spieBen oder Rouladennadeln fixieren.

Ol im Schmortopf erhitzen, Rélichen
darin rundum kraftig anbraten. Heraus-
heben, beiseitestellen. Schalotten ab-
ziehen, in Spalten schneiden. Zitronen-
gras putzen, in Stiicke schneiden, diese
etwas plattieren. Schalotten, Zitronen-
gras, Lorbeerblatter, evtl. ibrige Lauch-
zwiebelstiicke im Bratfett unter Wen-
den anrdsten. Kokosmilch angieBen, ca.
3 Minuten einkochen. Fond mit Briihe-
pulver, Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.
Réllchen einlegen, zugedeckt bei klei-
ner Hitze 15-20 Minuten schmoren.

ca. 60 Minuten

Rollchen warm stellen. Restliches
Chutney in die Sauce rihren und diese
evtl. mit angeriihrter Starke leicht bin-
den. Abschmecken, Réllchen zuriick in
die Sauce legen und erhitzen. Schnit-
zelrélichen und Kokosfond anrichten.

500 kcal/2100 kJ
16 g Kohlenhydrate, 47 g EiweiB, 27 g Fett
Naan-Brote sowie (evtl. in
Sesamol) gebratenen Mangold.

Dazu passt: ein feinherber Muska-
teller aus der Pfalz.

Gyros-Pfanne
Bild auf Seite 11
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
600 g Schweineschnitzel (aus der
Oberschale geschnitten)

1 mittelgroBe Gemdisezwiebel

2 Knoblauchzehen

2-3 TL Gyros-Gewdrzmischung

(im Gewdirzregal. Oder aus getrock-
netem und zerkleinertem Knob-
lauch, Oregano, Thymian, Kreuz-
ktimmel, Majoran, Koriander
selber mischen), 7-9 EL Olivenél
und evtl. Ol zum Betraufeln

1 Salatgurke, Meersalz

500 g griechischer (Sahne-)Joghurt
1-2 TL Zitronensaft

Pfeffer, 1 kleine rote Zwiebel

evtl. Krduter zum Garnieren

Schnitzel abbrausen, trocken tup-
fen und quer zur Faser in feine Streifen
schneiden. Gemiisezwiebel und Knob-
lauch abziehen. Zwiebel halbieren, in
halbe Ringe schneiden, Knoblauch fein
wiirfeln. Beides mit den Fleischstreifen,
der Gewdirzmischung und 2 EL OI mi-
schen, ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen Gurke schalen, langs
halbieren, evtl. die wassrigen Kernchen
entfernen. Gurke grob raspeln, mit %2 TL
Salz mischen, ebenfalls ziehen lassen.
In einer groBen beschichteten Pfanne
2-3 EL Ol erhitzen, Fleischmischung
darin unter Wenden bei mittlerer Hitze
in ca. 6 Minuten knusprig braten.

Joghurt mit Zitronensaft verriihren,
salzen, pfeffern. Gurke ausdriicken, mit
3-4 EL Ol unterriihren. Joghurt ab-
schmecken. Zwiebel abziehen, in Ringe
schneiden. Gyros und Joghurt-Dip an-
richten, mit Zwiebelringen bestreuen.
Evtl. mit Ol betraufeln und mit Krutern
garnieren. Servieren.

745 keal/3130 kJ
11 g Kohlenhydrate, 40 g EiweiB3, 61 g Fett

Tomatenreis.

ca. 40 Minuten

Dazu passt: ein beerenfruchtiger
Acolon.

e 2 v
Schweineschnitzel mit
Rostzwiebel-Panko-Kruste
Bild auf Seite 12
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten flir 4 Portionen
600 g feine griine Bohnen (auBer-
halb der Saison TK-Bohnen)
Meersalz

800 g Kartoffeln (mehligkochend)
4-6 ausgeldste magere Schnitzel
vom Schwein (a ca. 150 g; aus dem
Nacken geschnitten)

Pfeffer, ca. 2 TL Senf (evtl. mittel-
scharfer oder Dijonsenf) und evtl.
Senf zum Servieren

etwas Mehl, 2-3 Eier

3 EL Réstzwiebeln (Fertigprodukt)
ca. 6 EL Pankomehl (im Asienladen,
siehe die Info am Ende des

Rezepts; ersatzweise stattdessen
Semmelbrésel verwenden)

2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe

1 groBe Fleischtomate

4 EL Butter, 4 EL Olivend/

ein paar Stiele Thymian (ersatzwei-
se etwas getrockneter Thymian)

ca. 150 ml Milch und evtl. etwas
Milch fiir das Piree

50 g Schlagsahne

frisch geriebene Muskatnuss

ca. 75 g (junger) Parmesan am Stick

Bohnen putzen, waschen und in
Salzwasser bissfest diinsten. AbgieBen
und abtropfen lassen.

Inzwischen Kartoffeln schélen, wa-
schen, in Stiicke schneiden und in Salz-
wasser zugedeckt weich kochen.

Fleisch abbrausen, trocken tupfen
und eventuell zwischen zwei Lagen sta-
biler Frischhaltefolie gleichmaBig plat-
tieren. Schnitzel mit Salz und Pfeffer
wirzen, jeweils auf einer Seite mit Senf
bestreichen. Schnitzel im Mehl wenden,
tiberschiissiges Mehl abklopfen.

Eier auf einem weiten, tiefen Teller
verquirlen. Rostzwiebeln in einem Mi-
xer (Intervall-/Pulsstufe) feiner mahlen.

ca. 65 Minuten

212019 Lust auf Genuss 15
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Gesunde’ 15

Sprossen N

Die Keimlinge
der Mungbohne
werden hierzu-
lande umgangs-
sprachlich auch
als Sojasprossen
bezeichnet. Was
falsch ist, da es
sich bei Mung-
bohnen und bei
Sojabohnen um
unterschiedliche
Pflanzen
handelt. Die
Sprossen der
kleinen griinen
Mungbohne
sind viel zarter
als die der
groBeren Soja-
bohne. Gut zu
wissen: Echte
Sojasprossen
sollte man nie
roh verzehren,
sondern vorm
Genuss erhitzen,
um einen darin
enthaltenen
schadlichen
Inhaltsstoff
auszuschalten.

Zarte Mung-
sprossen
dagegen darf
man unbedenk-
lich roh
genieBen.

L —
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RAFFINIERT und doch so einfach

Die gemahlenen Réstzwiebeln mit dem
Pankomeh! auf einem zusatzlichen Tel-
ler vermischen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen
und in feine Streifen schneiden. Tomate
evtl. hauten (dafiir Tomate kurz in ko-
chendes Wasser legen, herausheben,
Haut abziehen). Tomate vierteln, ent-
kernen, fein wirfeln. Je 2 EL Butter und
Ol in einer groBen Pfanne erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
dlinsten. Thymian und Tomate zugeben,
unter gelegentlichem Riihren schmo-
ren, bis die Tomatenwrfel zerfallen.
Bohnen zugeben, alles unter Wenden
braten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Milch und Sahne in einem Topf er-
hitzen, mit etwas Muskat und Pfeffer
wiirzen. 50 g Parmesan fein reiben und
unter den Sahne-Mix rihren.

Fiir die Schnitzel das Gbrige Oliven-
ol (2 EL) in einer groBen Pfanne erhit-
zen. Fleisch durch die verquirlten Eier
ziehen und zuletzt auf beiden Seiten
in die Rostzwiebel-Panko-Mischung le-
gen. Panade vorsichtig andriicken.

Schnitzel im heiBen Fett bei mittle-
rer Hitze unter Wenden goldbraun bra-
ten. Restliche Butter (2 EL) dazugeben,
schmelzen lassen und die Schnitzel da-
rin schwenken.

Kartoffeln abgieBen, ausdampfen
lassen und durch eine Presse driicken.
Mit der noch heiBen Milch-Parmesan-
Mischung grindlich verrihren, evtl.
noch etwas heiBe Milch unterriihren,
sodass ein cremiges Piiree entsteht. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Schnitzel, Bohnen und Parmesan-
Kartoffelschnee anrichten. Zum Servie-
ren den (brigen Parmesan (ca. 25 g)
mit einem Sparschéler dar(iberhobeln
und eventuell noch etwas Senf getrennt
dazureichen.

985 kcal/4140 k)
64 g Kohlenhydrate, 62 g EiweiB, 51 g Fett

Pankomehl. Diese asiatische Spe-
zialitat verleiht der Panierung ihre be-
sondere Knusprigkeit. Panko besteht
aus grob geriebenem WeiBbrot ohne
Rinde. Wer diese Mischung im Super-
markt nicht bekommt, der zerbroselt er-
satzweise selber ein kraftiges WeiBbrot.
Oder man nimmt stattdessen einfaches
Paniermehl bzw. Semmelbrdsel.

Dazu passt: ein beerenfruchtiger
Acolon.

Lendenschnitzel Natur
in Chili-Ingwer-Karamell

Bild auf Seite 13
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
FUR DEN REIS

300 g Basmatireis

1 Stdngel Zitronengras
1 TL gemahlene Kurkuma (Gelb-
wurz), 1 Bund Lauchzwiebeln
150 g Mungbohnensprossen
(siehe dazu die Info links

am Seitenrand)

1 Stick frischer Ingwer (ca. 4 cm)
2 Knoblauchzehen

1-2 kleine rote Chilischoten

600 g Schweinefilet (am besten
aus dem Mittelstiick geschnitten)
Pfeffer, etwas Mehl

3 EL Ol (z.B. Rapsé! oder Erdnussél)
2 EL Butter, 2 EL brauner Zucker
50 ml Mirin (asiatischer Reiswein,
siehe die Info unterm Rezept)

ca. 5 EL Sojasauce

Meersalz, 1 Bund Koriander
nach Belieben 1-2 TL Schwarz-
kiimmelsamen zum Bestreuen

ca. 55 Minuten

Reis in einer Schissel mit lauwar-
mem Wasser grindlich waschen (um
iiberschiissige Stdrke zu entfernen),
dann im Sieb abtropfen lassen. Zitro-
nengras putzen, plattieren bzw. mit
einem schweren Gegenstand flach drii-
cken. Reis, Kurkuma und Zitronengras
in einem Topf mit lauwarmem Wasser
bedecken, 5 Minuten quellen lassen.

Dann den Reis auf dem Herd zu-
gedeckt aufkochen und bei schwacher
Hitze ausquellen lassen (die Zeitangabe
auf der Packung beachten, da die Gar-
zeiten von Reissorten durchaus unter-
schiedlich sein kdnnen). Reis abgieBen
und gut abtropfen lassen.

Inzwischen Lauchzwiebeln putzen,
waschen und klein schneiden. Sprossen
im Sieb abbrausen, abtropfen lassen.
Ingwer schélen, Knoblauch abziehen,

beides fein schneiden. Chilis putzen,
waschen, evtl. entkernen. Chilis hacken.

Fleisch abbrausen, trocken tupfen
und in 8 etwa gleich groBe Scheiben
schneiden. Fleisch zwischen zwei Lagen
stabiler Frischhaltefolie evtl. plattieren.
Die Schnitzelchen leicht mit Pfeffer
wiirzen und mit Mehl bestuben. Uber-
schiissiges Mehl vorsichtig abklopfen.

In einer Pfanne 1 EL O erhitzen,
die Schnitzel darin auf beiden Seiten
kurz anbraten, herausheben und warm
stellen. Die Butter im Bratfett erhitzen,
Ingwer, Knoblauch und die Halfte der
Chilis darin anbraten. Zucker hinein-
streuen, schmelzen und leicht karamel-
lisieren lassen. Mit Mirin, 50 ml Wasser,
5 EL Sojasauce abloschen und Flissig-
keit um die Halfte einkochen. Herdplat-
te ausschalten und die Schnitzel in die
Karamellmischung einlegen. Zugedeckt
ca. 2 Minuten darin ziehen lassen.

Inzwischen Gbriges O (2 EL) in
einer weiteren Pfanne erhitzen, Lauch-
zwiebeln, Sprossen und (ibrige Chilis
darin bei groBer Hitze unter Wenden
ca. 1 Minute braten. Mit Sojasauce,
Salz und Pfeffer abschmecken. Korian-
derblatter abzupfen, evtl hacken.

Reis mit Gemise-Sprossen-Mix und
Schnitzeln anrichten. Chili-Ingwer-Kara-
mell dartbertraufeln, das Ganze evtl.
mit Schwarzkiimmelsamen bestreuen
und mit Koriander garniert servieren.

780 kcal/3280 kJ

80 g Kohlenhydrate, 46 g EiweiB, 29 g Fett

Mirin wird in asiatischen Landern
gern zum Kochen verwendet. Dieser
stiBlich-milde Reiswein ist inzwischen
auch bei uns in Supermarkten im Asien-
regal erhaltlich, oft auch in kleineren
FlaschengroBen. Deutlich bekannter als
Mirin ist Sake. Das ist ebenfalls ein
Reiswein, den man aber iblicherweise
nicht zum Kochen verwendet, sondern
pur trinkt. Auch Mirin gibt es in einer
edleren Variante als Solo-Begleitung
zum Essen, die aber dann auch wesent-
lich teurer ist als der Koch-Mirin. Den
kann man durch etwas Sherry ersetzen
oder — wenn eine Variante ohne Alko-
hol gew(inscht ist — durch Shin Mirin
(enthalt weniger als 1 Volumenprozent)
oder Apfel- bzw. Traubensaft mit einem
Schuss Reisessig darin.

Dazu passt: eine animierende Cuvée
aus Scheurebe und Riesling.
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So gelin
das per
Schnitz

Fin gutes Grundprodukt und ein pe
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Welche Fleischstiicke eignen
sich fiir ein Schnitzel?
Generell alles von Kalb bis Pute

— das Schnitzel ist unglaublich
vielfaltig. Das beliebteste Stuck in
Deutschland ist aber das zarte
Schweineschnitzel aus Ober-
schale oder Rucken.

Woran erkenne ich

hochwertiges Fleisch?

Frisches Fleisch hat so gut wie keinen
Eigengeruch und ist leicht gléanzend.
Drickt man den Finger leicht hinein,
solite sich die Mulde schnell wieder auf-
I6sen. AuBerdem sind eine schéne Fett-
marmorierung und wenig \Wasseraustritt
Zeichen fUr ein gutes Produkt.

Ganz generell: Wenn ich gute
Qualitat kaufe, fordere ich damit
auch die Nachhaltigkeit?

Oh jal Bei unserer neuen Eigenmarke
Wertschatze" beispielsweise ist das
hohe Tierwohl die Basis hochwertigen
Fleischs. Die Tiere bekommen bei der
Aufzucht deutlich mehr Platz, Bewe-
gung, frische Luft. Sie haben kurze
Transportwege, werden schonend
geschlachtet, zUgig und verantwor-
tungsvoll zerlegt. Das kommt nicht nur
den Tieren und Bauern zugute, die

fur diese Mehrleistungen mehr Geld
pbekommen, sondern wirkt sich auch
maBgeblich auf die hohe Qualitat aus:
Durchs ausgewogene Fett-Fleisch-
Verhaltnis tritt beim Garen weniger Saft
aus, das Aroma bleibt im Fleisch.

Warum sollte das Fleisch fiir
Schnitzel schon diinn sein?

Wenn es zu dick ist, dauert es zu lange,
bis es durch ist. Die Panade kann dann

leicht verbrennen, das Fleisch aber
noch nicht durch sein. Optimal ist eine
Dicke von 0,5 cm. So ist das Verhaltnis
von Panade zu Fleisch perfekt, Am
besten legt man das Schnitzel
zwischen Folie und plattiert es mit
einem glatten Gegenstand wie etwa
dem Boden eines Stieltopfs.

Wie bekomme ich eine perfekte
Knusperhiille hin?

Man salzt und pfeffert das Fleisch,
wendet es in Mehl, verquirltem Ei mit
Sahne und dann in Semmelbroseln.
AnschlieBend wird es ausgebacken.
Das Geheimnis ist also die Sahne —
wenn man sie zuvor aufschlagt, wird es
noch krosser. Eine Kaisersemmel als
Bréselmasse, deren Markenzeichen
eine harte Kruste ist, sorgt sogar noch
fUr den extra Knuspereffekt.

Wie bringt man Abwechslung in
die Panade?

Ich bin ein Fan von Cornflakes mit fein
gehackten NUssen, Laugenstangen
oder Brezeln ohne Salz statt Semmel-
broseln. Auch Emmentaler, Parmesan
oder GewUrze wie Curry, gerduchertes
Paprikapulver peppen den Mantel auf.

Welches Bratfett eignet sich?
Butterschmalz oder Pflanzendl mit
einem Rauchpunkt Uber 200 Grad, also
7.B. Rapsol oder Sonnenblumendl. Das

Wichtig beim Braten:
Das Schnitzel muss im
Fett schwimmen

ist auch etwas bekdmm-
licher. Wer nicht auf den
Buttergeschmack verzichten
will, kann dem Ol auch ein-
fach 1 EL Butter zugeben.
Ganz wichtig: Egal welches
Fett, geben Sie davon
reichlich in die Pfanne. Das
Schnitzel darf den Boden
nicht berthren!

Wann ist das Fett heiB genug?

Bei 170 Grad. Man misst das mit einem
Kuchenthermometer oder man hélt
einen feuchten HolzspieB rein. Steigen
Blaschen hoch, ist es heil3 genug.

Wie entsteht beim Klassiker
Wiener Schnitzel die wellen-
formige Panade?

Indem man es in der Pfanne rhythmisch
hin und her schwenkt, sodass das Fett
Ubers Schnitzel schwappt. Man kann es
aber auch mit dem Loffel UbergieBen.

lhr letzter Geheimtipp?

Nehmen Sie das Fleisch eine Stunde
vorher aus dem Kuhlschrank, sonst
sinkt die Pfannentemperatur und

die Panade saugt sich voll.

( * STEFAN GALLMEIER
LEITUNG EINKAUF FLEISCH

Gelernter Metzger und seit 15 Jahren
bei Kaufland fiir den Einkauf von
Fleisch verantwortlich. Er steht dabei
im sténdigen Austausch mit Kochen
der Produktentwicklung. Seine Leib-
speise? Ein Schweineschnitzel mit
superknuspriger Panade!

|_@ Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer Chefredakteurin Anke Krohmer direkt: anke.krohmer.lustaufgenuss@burda.com |
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MAGALIN / SCHNITZEL & GESCHNETZELTES

Schon gewusst?

PRAKTISCHE HELFER, EIN PAAR GESCHICHTLICHE FAKTEN, UNSERE GENUSS-

W

MESSE UND TIPPS VOM STERNEKOCH — WILLKOMMEN IM SCHNITZELPARADIES

DIE SIND GUT ZU GEBRAUCHEN

1 SCHON DUNN Der Edelstahlklopfer ist ideal zum Plattieren der

saftigen Fleischscheiben und zum Aufrauen der Oberflache, sodass

die Panade anschlieBend gut haftet (von Roésle, um 38 Euro)

2 FEIN GEDECKT Das Auge isst immer mit: Die htbsch gewebte

Jacquard-Serviette aus Baumwolle ist ein rustikaler Hingucker auf

,Ihrer (Schnitzel-)Tafel (von H&M Home, um 3 Euro)

= 3 KLARER CUT Perfekt in der Hand liegt dieses

scharfe Tranchiermesser — wunderbar, um Fleisch

oder auch GemUse prazise und herrlich dinn zu schneiden.
Besonders stylish und edel ist der Griff aus Palisanderholz,

3 deswegen bitte immer von Hand spulen (von Victorinox, Klingen-

l&nge: 12 cm, um 28 Euro)

WOHER KOMMT DAS SCHNITZEL?

Der Legende nach kommt der Pfannenliebling vom italienischen Cotoletta alla
milanese, was damals &hnlich zubereitet wurde (mit dickeren Koteletts) — und kam
bereits im 14./15. Jahrhundert nach Wien. Diese These ist aber nicht belegt. Fest
steht: Die Bezeichnung Wiener Schnitzel konnte man erstmals in Maria Anna
Neudeckers ,Allerneuestem allgemeinen Kochbuch® von 1831 lesen. Seitdem ist
es aus der Kiiche nicht mehr wegzudenken. Ubrigens: Das gréBte Schnitzel der
Welt wurde am 19. Mai 2011 in Rosbach (Hessen) ausgebacken - es wog 550 Kilo!

EVENT-TIPP IM FEBRUAR

Wir suchen Singles, die gerne kochen! Seien Sie dabei
bei der ersten Ausgabe unseres Single-Kochevents
,Date & Cook" am Valentinstag in Minchen. Wir suchen
je vier weibliche und méannliche Leser zum gemeinsa-
men Kochen, unter Anleitung von =
Starkoch Lucki Maurer. Von

der Vorspeise bis zum Des-

Euro kostete das bisher teuerste

sert kreieren die Teams
Schnitzel der Welt. Angeboten wurde es alle Gange, die ein gutes date _ COOk
G g‘i.x,;é

vom ,,Schnitzelhuber” in Disseldorf. Date ausmachen. = ¥ PLAYBOY
D 24 k e Bl ldb Bewerben Sie sich jetzt
er B aratlge atth u erzug unter; www.daskochrezept. de/
machte es zu einem Schmuckstuck. datecook

20 Lustauf Genuss 22019 BEZUGSADRESSEN finden Sie auf Seite 45
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Disch kreiert Késtliches ——
auf der LaG-Showbiihne

LUST AUF GENUSS AUF
DER PLAZA CULINARIA

Kulinarisches S en
treffen in Freiburg

Ganze 383 Aussteller, rund 40000 Besucher
und kulinarische Kostlichkeiten, so weit das
Auge reicht: Zum 15. Mal toppte die Plaza
Culinaria in Freiburg im November 2018 alle
Gourmet-Erwartungen und machte inrem Ruf als
Festival der Sinne und des guten Geschmacks
alle Ehre. Unzahlige Stande luden mit stiBen
sowie pikanten Raffinessen zum Schlemmen bei
stimmungsvoller Atmosphére ein. Das Haupt-
augenmerk lag diesmal auf festlichen Kreationen.
Neben edlen Fischgerichten und delikaten
Fleischkompositionen gab es den Hohepunkt
bei der Lust auf Genuss-Biihnenshow:
saftiges Rindertatar mit Ziegenkase und Rote-Bete-
Sud, kreiert und live zubereitet von Sterne- und
TV-Koch Steffen Disch unter der Moderation
von Lust auf Genuss-Redakteurin Alissia
Lehle und dem Lust auf Genuss-Team.

Unter den Augen der interessierten Zuschauer
wurden die Tricks und Kniffe eines Profis erklart —
anschlieBend durfte probiert werden. Doch was
ware eine Mahlzeit ohne ein gutes Bier? Zur Freu-
de aller lud die ,Craftbeer Area" mit ihren Speed-
datings zu

Verkostungen

neuer Sorten

ein — ein Ren-

ner. Da kann

man nur sagen:

Wir freuen uns

schon jetzt auf

nachstes Jahr!

Redakteurin Alissia Lehle
(1), Chefredakteurin Anke
Krohmer (M.) und Sterne-
koch Steffen Disch ' | i

Kolumne

von TIPPS AUS DER STERNEKUCHE - FOLGE 19

Christian

Jiirgens

CHRISTIAN
JURGENS
Der Drei-Sterne-
Koch legt im
Restaurant
,Uberfahrt"
(seehotel-
ueberfahrt.com)

A
@ @w groBen Wert auf
e

. allerhtchste
© Produktqualitat.
' Uns verrét er in
4 seiner Kolumne,
wie auch wir
Sterneflair in unsere
Klchen bringen

EINE KUNST FUR SICH

Schon in der Kiiche, erst recht am Tisch:
Fin Schnitzel ist pures Genief3ergliick!

in gutes Schnitzel
bleibt in Erinnerung
—dem, der es
kocht, und dem,
der es isst. Ich bin in beidem
sehr gelibt. Es macht viel
Freude, es zuzubereiten,
wenn die Panade in der
Pfanne Wellen wirft und
dieser herrliche Duft sich ver-
breitet. Gleichzeitig kann ich
mich an Wiener Schnitzel nie
satt essen. Das geht immer.
Wenn es sein muss, taglich.
Naturlich sind neben dem
Klassiker Varianten wie Cor-
don bleu oder Neukreationen
wie diese hier kostlich: Fullen
Sie Ihr Schnitzel zum Beispiel
mal mit Champignons. Bra-
ten Sie diese — nicht zu fein
geschnitten, sie sollten noch
als solche erkennbar sein —
mit gehackten Zwiebeln an.
Heben Sie unter diese Masse
grob gezupften Mozzarella
und frisches Basilikum. Wer

es gern sehr herzhaft mag,
nimmt noch die italienische
Bratwurst Salsiccia dazu und
brat das Mett kurz mit an.
Diese Mischung
flllen Sie in die
Tasche im
Schnitzel und
fahren dann
wie gewohnt
fort: panieren
und goldgelb
ausbacken,
sodass die
Panade Blasen
wirft. Krénen Sie das Ganze
mit etwas Rucola — das ist
perfekt! Dazu geht eigentlich
alles, vom Gurkensalat Uber
Kartoffelsalat bis hin zu klas-
sischen Bratkartoffeln. Nicht
schlecht, oder?

Lassen

Sie es sich
schmecken!

£ 3 30
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‘in WeiBweinsauce /8

“REZEPT AUF SEITE 30

== ..__:,_: e P

ESCHNETZELTESJRIND'UND

Kalbsgeschnetzeltes

A

Griine Oliven und frischer Saibei' .
schenken dem Evergreen der
Kiiche einen mediterranen Touch:

Klar, das original Wiener Schnitzel kommt nattrlich vom Kalb.
Aber auch sonst hat saftiges Rindfleisch einiges zu bieten:
Hier ein paar neue Kreationen fUr frische Inspiration am Herd

22 Lust auf Genuss 2/2019
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Panierte itzel mit
Pasta in Taleggio-Sahne

Das dunne, zarte Fleisch braten wir
in einer Pilz-Rostzwiebel-Semmel-
brésel-Panade goldbraun aus. Fein!

REZEPT AUF SEITE 30 A

Jan-Peter Westerman

212019 Lust auf Genuss 23



Kalbsschnitzel Natur mit
Salbei-Rostkartoffeln

Zum butterzarten Fleisch gesellt sich
ein Mix aus Oliven, Pinienkernén
und Petersilie als Highlight on top.

REZEPT AUF SEITE' 30

i







Rinderschnitzel Natur auf

kalifornischer Pasta-Bowl

~ Gemuise-Nudeln, stiBe Feigen, .
crunchy Pekannusse, cremiger

Kése, saftiges Fleisch — wow!

REZEPT AUF SEITE 31
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Dgr MaisgrieB3 verleiht schénen Bis:

aus Cashewkernen, Orangenscha-
le und Kapern. Unwiderstehlich.

&mit Polenta-Panade
REZEPT _’A‘UF SEITE




Kalbsschnitzel mit
‘rotem Coleslaw
Der Evergreen, neu kombiniert mit
.Bratenj'us und Parmesansauce,
dazu ein Rotkohl-Macadamia-
'Roh_k(os\tsalat. Unser Titels_ta_rl he
) ey gl Tl
\REZEPT AUF SETE @)

TR ek
R 55 - % - e 1
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Zurcher Geschnetzeltes
Perfekt fur groBe Runden
und ruckzuck auf dem Tisch.
Dazu leckere Rosti — und all Ihre
lieben Géste sind begeistert.

REZEPT AUF SEITE 32
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So stellen Sie
die orientalisch-
nordafrikani-
sche Gewiirz-
mischung selber
her: 1 TL Korian-
derkorner mit
2 TL Kreuzkiim-
melsamen in
einer Pfanne
ohne Fett
anrosten.
Abkiihlen
lassen, dann in
einem Morser
zermahlen.

4-5 EL Niisse
und Kerne
(z.B.1-2 EL
Cashewnuss-,

1 EL Pinien- und
2 EL Haselnuss-
kerne) in einem
Blitzhacker
zerkleinern.
Niisse mit
gemahlenen
Gewiirzen
sowie mit je

1 TL Salz, Papri-
kapulver und
gerebeltem
Thymian (oder
Krautern der
Provence)
vermischen.

L —
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Rind- und Kalbfleisch: innen butterzart
ry

Kalbsgeschnetzeltes
in WeiBweinsauce

Bild auf Seite 22
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten f(ir 4 Portionen
700 g Kalbfleisch (z.B. aus der
Kalbsnuss geschnitten)

3 EL Olivendl, 1-2 EL Butter

8-12 frische Salbeiblattchen
Meersalz, Pfeffer, 1-2 Lorbeer-
blatter, ca. 1 EL Mehl

150 ml trockener WeiBwein

400 ml Kalbsfond (Glas; ersatzweise
Gemduse- bzw. Rinderbriihe)

150 g grune Oliven (entsteint)

Fleisch abbrausen, trocken tupfen,
in feine Streifen schneiden. Ol und But-
ter in Schmortopf oder Pfanne erhitzen.
4-6 Salbeiblatter darin knusprig frittie-
ren. Salbeibldtter herausheben und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fleisch im Bratfett kraftig anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer wiirzen.
Mit Mehl bestauben und kurz anrdsten.
Mit Wein und Fond unter Rihren ablo-
schen und alles ca. 10 Minuten bei klei-
ner Hitze kdcheln lassen.

Oliven und Ubrige Salbeiblatter un-
ters Fleisch mischen, kurz mitkochen
lassen. Das Geschnetzelte mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit den frittierten
Salbeiblattern anrichten.

440 kcal/1850 kJ
4 g Kohlenhydrate, 41 g EiweiB, 26 g Fett
Polenta oder Ciabatta.

Dafiir 500 ml Ge-
fliigelbriihe aufkochen. 50 g MaisgrieB
(Polenta) unter Rihren in die kochende
Briihe streuen. Temperatur reduzieren
und den GrieB in ca. 5 Minuten aus-
quellen lassen, dabei stets weiterriih-
ren. Zum Schluss 1 EL Butter und etwa
30 g frisch geriebenen Parmesan unter-
heben. Mit Salz abschmecken und nach
Belieben noch mit 1-2 EL geschlagener
Sahne verfeinern.

ca. 40 Minuten

Dazu passt: ein Pigato aus Ligurien.

—_—

Panierte Kalbsschnitzel mit
Pasta in Taleggio-Sahne

Bild auf Seite 23
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
2 Knoblauchzehen, 2 EL Olivendl
3 kleine Zucchini, ca. 280 g Nudeln
(z.B. kurze Makkaroni), Meersalz
1-2 EL getrocknete Steinpilze

2-3 EL Réstzwiebeln, etwas Mehl
4-6 Kalbsschnitzel (a ca. 160 g)
Pfeffer, 2-3 Eier, 4-6 EL Semmel-
brésel, 4-6 EL Raps6l, 2 Thymian-
stiele, 2 EL Butter, 100 g Taleggio-
Kése, 100 g Schlagsahne

Knoblauch abziehen, fein wirfeln,
in Topf oder groBer Pfanne im Ol glasig
diinsten. Zucchini waschen, putzen,
klein schneiden. Zucchini im Knob-
lauchol anbraten, dann herausnehmen.

Nudeln ins Knoblauchél geben, an-
diinsten. So viel Wasser angieBen, dass
die Pasta etwa 2 Finger hoch mit Flis-
sigkeit bedeckt ist. Kraftig salzen, die
Zucchini wieder dazugeben. Nudeln bei
kleiner Hitze bissfest garen. Dabei ofter
vorsichtig durchriihren und zwischen-
durch eventuell noch etwas Wasser an-
gieBen, sodass die Nudeln stets knapp
mit Flissigkeit bedeckt sind.

Inzwischen Pilze, Rostzwiebeln und
Mehl im Mixer fein mahlen. Mischung
auf einen Teller umfiillen. Fleisch sal-
zen, pfeffern, in der Pilzmischung wen-
den. Durch die verquirlten Eier ziehen,
dann in den Semmelbroseln wenden.

Schnitzel in Ol in einer Pfanne von
beiden Seiten knusprig braten. Thymian
zugeben, dann die Butter. Butter auf-
schaumen lassen, Schnitzel darin
schwenken bzw. damit betraufeln. Kase
entrinden, wdarfeln. Sahne erhitzen,
Kédse darin schmelzen. Sauce und Pas-
ta-Mix mischen, mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Schnitzel und Pasta anrichten.

965 kcal/4060 kJ
97 g Kohlenhydrate, 52 g EiweiB, 39 g Fett

ca. 45 Minuten

Dazu passt: ein wiirziger weicher
Toscana rosso.

Kalbsschnitzel Natur
mit Salbei-Rostkartoffeln

Bild auf Seite 24
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
1 Zitrone (Bio), 2-3 Stiele Salbei
800 g mittelgroBe Kartoffeln
(wenn man sie mit Schale isst, am
besten Bio), 4 Knoblauchzehen
Meersalz, Pfeffer, 6 EL Olivenél

ca. 20 g Pinienkerne

1 Bund glatte Petersilie

100 g schwarze Oliven (entsteint)
4-6 Kalbsschnitzel (a ca. 150 g; z.B.
aus der Oberschale), etwas Mehl
Butterschmalz zum Braten

ca. 50 Minuten

Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Zitrone heiB waschen, trocken reiben
und die Schale fein abziehen. Salbei
grob hacken. Kartoffeln nach Beliehen
schalen, waschen und Iangs halbieren.
2 Knoblauchzehen abziehen, in Schei-
ben schneiden. Knoblauch und Kartof-
feln mit Salz, Pfeffer, 4 EL O, etwas Zi-
tronenschale und Salbei mischen. Alles
auf einem Blech verteilen, im Backofen
unter gelegentlichem Wenden in etwa
30 Minuten goldbraun rgsten.

Inzwischen Pinienkerne in Pfanne
ohne Fett rosten, auf einem Teller ab-
kihlen lassen. Petersilienblattchen wie
die Pinienkerne und (brige Zitronen-
schale hacken. Ubrigen Knoblauch ab-
ziehen, wirfeln. Oliven klein schneiden,
mit den vorbereiteten Zutaten und dem
{ibrigen 01 (2 EL) mischen. Pfeffern.

Schnitzel plattieren, evtl. zwischen
stabiler Folie. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Fleisch fein mehlieren, tberschis-
siges Mehl abklopfen. Butterschmalz in
zwei groBen Pfannen erhitzen. Schnit-
zel darin von beiden Seiten goldbraun
braten. Schnitzel mit Pinienkern-Oliven-
Mix und Réstkartoffeln anrichten. Ubri-
ge Zitrone evtl. dazureichen.

595 kcal/2500 kJ
61 g Kohlenhydrate, 31 g EiweiB, 22 g Fett

Dazu passt: ein mediterraner
Falanghina aus Kampanien.



und aulBen

Schhitzel aus der Rinder-
hufte mit Kartoffelstroh

Bild auf Seite 25
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
2-3 groBe Kartoffeln
2 Knoblauchzehen, Meersalz

3 EL Salatmayonnaise, 150 g Natur-
joghurt, 1 Prise Zucker, Pfeffer

4-6 Schnitzel aus der Rinderhifte
(a ca. 150 g), Dukkah (orientalisch-
nordafrikanische Wirzmischung;
Rezept siehe links auf Seite 30)
etwas Mehl, Ol zum Frittieren und
Butterschmalz zum Braten

ca. 45 Minuten

Kartoffeln schélen, waschen und in
feine, moglichst lange Streifen schnei-
den. Die Kartoffelstreifen zum Wassern
in reichlich kaltes Wasser legen.

Knoblauch abziehen, grob wiirfeln
und mit Salz bestreuen. Knoblauch mit
einer breiten Messerklinge zerdriicken
bzw. fein zerreiben. Dann mit Mayon-
naise und Joghurt verriihren. Dip mit
Zucker und Pfeffer abschmecken.

Schnitzel gleichméBig plattieren,
evtl. zwischen zwei Lagen stabiler
Frischhaltefolie. Fleisch mit Dukkah und
Salz wiirzen. Fein mehlieren und iber-
schiissiges Mehl vorsichtig abklopfen.

Kartoffeln aus dem Wasser heben,
gut abtropfen lassen. Auf einem Kii-
chentuch ausbreiten und kurz antrock-
nen lassen. Frittierdl erhitzen und die
Kartoffelstreifen darin portionsweise
goldbraun frittieren. Herausheben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Butterschmalz in zwei groBen Pfan-
nen erhitzen, Schnitzel darin auf beiden
Seiten goldbraun braten. Zugedeckt an
einem warmem Ort kurz gar ziehen las-
sen. Dukkah-Schnitzel mit Kartoffel-
stroh und Knoblauch-Dip anrichten.

415 keal/1750 kJ
28 g Kohlenhydrate, 35 g EiweiB, 17 g Fett

saisonaler Blattsalat.

Dazu passt: ein Traminer aus
Wiirttemberg.

HERRLICH crunchy

e |

Rindrschnitzel Natu auf
kalifornischer Pasta-Bowl

Bild auf Seite 26
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
60 g Pekannusskerne
250 g griiner Spargel, 200 g Blatt-
spinat, 4 frische Feigen, 300 g Pasta
(z. B. Buchweizen-Spaghetti), Salz

4 Rinderschnitzel (a ca. 180 g;

evtl. aus dem Rlicken), Pfeffer

3 EL Pflanzendl, 2-4 Stiele Thymian
oder Minze, geriebene Muskatnuss
2 EL Butter, 2 EL Olivenél, 120 g Edel-
pilzkase (z.B. Gorgonzola dolce)

Nisse grob hacken, in Pfanne ohne
Fett rosten, auf Teller abkihlen lassen.
Spargel waschen, holzige Enden groB-
zligig abschneiden. Stangen im unteren
Drittel schalen, Iangs halbieren. Spinat
waschen, trocken schiitteln. Feigen wa-
schen, putzen, halbieren oder vierteln.

Die Nudeln nach Packungsangabe
in reichlich Salzwasser bissfest kochen.
Fleisch trocken tupfen, plattieren, mit
Salz, Pfeffer wiirzen. Pfanne stark erhit-
zen, Ol zugeben, heiB werden lassen.
Schnitzel darin je Seite 2-3 Minuten
kréftig braten. Auf vorgewarmtem Tel-
ler mit Alufolie bedeckt ziehen lassen.

ca. 40 Minuten

Feigen im Bratfett kurz anrosten,
zum Fleisch geben, warm halten. Spar-
gel im Bratfett unter Wenden anrosten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt
bei kleiner Hitze in ca. 3 Minuten gar
ziehen lassen. Dann Temperatur erho-
hen. Spinat und Kréuter zugeben, den
Spinat zusammenfallen lassen. Gemise
mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken.

Nudeln abgieBen, mit Butter und
Olivendl unter das Gemuse schwenken.
Gemse-Nudeln, Fleisch mit Feigen und
die Niisse in vorgewarmten Bowls oder
Tellern anrichten. Kase zerbrockeln, da-
riiberstreuen und alles servieren.

900 kcal/3780 kJ
63 g Kohlenhydrate, 58 g EiweiB, 45 g Fett

Dazu passt: ein Merlot aus
Kalifornien.

Rinderschnitzel mit
Polenta-Panade

Bild auf Seite 27
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten flir 4 Portionen
60 g Cashewnusskerne
1 Orange (Bio), 2 Knoblauchzehen
ca. 4 EL Olivenél

Meersalz, Pfeffer

1-2 TL in Salz eingelegte Kapern
etwas grobe Polenta (Maisgrie3)
2-3 Eier

8 kleine Rinderschnitzel (a ca. 80 g;
z.B. aus der Blume bzw. Htifte
geschnitten), etwas Mehl

ca. 4 EL Butterschmalz

ca. 35 Minuten

Cashewnusskerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten, auf einem Teller ab-
kiihlen lassen. Orange heiR waschen,
trocken tupfen und die Schale in feinen
Streifen abziehen oder grob abraspeln.

Cashewniisse in einem Mixer nicht
zu fein hacken. Orangenschale zuge-
ben, kurz untermixen. Knoblauch abzie-
hen, fein hacken, im Ol anbraten. Ca-
shewnusskerne untermischen und die
Gremolata mit Salz, Pfeffer abschme-
cken. Evtl. noch etwas Ol unterriihren.

Kapern sehr fein hacken, zusam-
men mit der Polenta auf einem groBen
flachen Teller verteilen. Eier auf einem
weiteren Teller verquirlen.

Fleisch trocken tupfen, dinn plat-
tieren, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Schnit-
zel diinn mehlieren. Durchs Ei ziehen,
abtropfen lassen. Dann in der Panade
wenden, diese sacht andriicken.

Butterschmalz in zwei groBen Pfan-
nen erhitzen, Schnitzel darin auf beiden
Seiten knusprig braten. Schnitzel mit
der Orangen-Gremolata anrichten. Ubri-
ge Orange zum Betraufeln dazureichen.

360 kcal/1520 kJ

10 g Kohlenhydrate, 7 g EiweiB, 33 g Fett
Spatzle, evtl. in Butter mit
frisch gehackten Krdutern geschwenkt.

Dazu passt: ein duftiger und
mineralischer Arneis.
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‘ REZEPTE

Hoch erhitzbar
muss es sein,
das richtige Fett
zum Ausbraten
von Schnitzeln.
Gut geeignet
sind Butter-
schmalz und be-
stimmte Ole wie
Rapsol, Sonnen-
blumendl oder
Erdnussol. Am
besten setzt
man in der
Kiiche jedoch
auf einen Mix
verschiedener
Bratfette, da
manche aus
Sicht der
Erndhrungs-
wissenschaftler
in ihrer Zusam-
mensetzung
nicht optimal
sind. Eine
ausgewogene
Mischung ist
gut geeignet,
um einseitige
Belastungen

zu vermeiden,
und bringt

noch dazu
geschmackvolle
Abwechslung in
die Bratpfanne.
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Schlichtweg PERFEKT

s’ 1

Kalbsschmtzel mit rotem
Coleslaw

Bild auf Seite 28 und im Titelbild
Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

FUR DEN ROTKOHLSALAT

2 kleine rote Zwiebeln

ca. 350 g Rotkohl

Meersalz, Pfeffer

3 EL Zitronensaft

1 EL schwarzer Johannisbeersirup
(Cassis-Sirup)

1 Prise gemahlene Gewdirznelken
3 EL Olivendl

3 EL Macadamianusskerne

FUR DIE SAUCEN

2 Schalotten

1 Stange Staudensellerie

4 EL Butter

450 ml Kalbsfond (aus dem Glas;
ersatzweise Rinderbriihe)

100 ml Portwein

4 EL dunkler Bratenjus (im Glas)
2 gestrichene TL Mehl

4 EL Zitronensaft

150 g Schlagsahne

50 g (junger) Parmesan am Stick
Pfeffer, Salz

FUR DIE SCHNITZEL

4 Kalbsschnitzel (a ca. 180 g;

evtl. aus der Keule geschnitten)
Meersalz, Pfeffer

etwas Mehl

2-3 Eier

ca. 8 EL Semmelbrésel

6-7 EL Butterschmalz zum Braten
AUSSERDEM

nach Belieben 1-2 Lauchzwiebeln
evtl. Kresse zum Garnieren

Zwiebeln abziehen. Rotkohl put-
zen, den harten Strunk herausschnei-
den. Kohl und Zwiebeln getrennt in fei-
ne Streifen schneiden oder hobeln. Kohl
in einer Schissel mit etwa 1 TL Salz,
etwas Pfeffer sowie mit Zitronensaft,
Sirup und Nelkenpulver mischen. Mit
den Handen durchkneten, bis der Kohl
weich und mirbe wird. Zwiebeln und

Ol zum Rotkohl geben. Alles griindlich
vermischen, Salat durchziehen lassen.

Nisse in einer Pfanne ohne Fett
rosten, auf einem Teller erkalten lassen.

Inzwischen fiir die dunkle Sauce
1 Schalotte abziehen und fein wiirfeln.
Den Sellerie putzen, waschen, fein wiir-
feln. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen,
Schalotte und Sellerie darin andiinsten.
250 ml Fond dazugieBen und um etwa
die Halfte einkochen. Portwein und Jus
einriihren, alles noch mal kurz kocheln
lassen und evtl. warm halten.

Fiir die Parmesan-Sahnesauce (ibri-
ge Schalotte abziehen, fein wiirfeln und
in 1 EL Butter glasig diinsten. Mehl da-
riberstauben, kurz anschwitzen. Zitro-
nensaft und ibrigen Fond (200 ml) da-
zugieBen, kurz kdcheln lassen. Sahne
angieBen, kréftig einkochen. Parmesan
fein reiben, nach und nach unter den
Sahne-Mix riihren und darin schmelzen
lassen. Sauce evtl. warm halten.

Fleisch abbrausen, trocken tupfen
und evtl. zwischen zwei Lagen stabiler
Frischhaltefolie gleichmaBig plattieren.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Mehl fein bestduben. Uberschiissi-
ges Mehl abklopfen. Die Eier auf einem
Teller verquirlen. Semmelbrgsel auf ei-
nen weiteren Teller geben.

Schnitzel zunachst durchs Ei zie-
hen, dann in den Semmelbroseln wen-
den. Butterschmalz in zwei groBen
Pfannen zerlassen und die Schnitzel da-
rin bei mittlerer Hitze goldbraun braten.

Nisse grob hacken. Krautsalat ab-
tropfen lassen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, mit den Niissen mischen.

Die Parmesansauce evtl. noch mal
erhitzen, aufmixen, mit Pfeffer und we-
nig Salz abschmecken. Den Portwein-
Saucenansatz durch ein feines Sieb
passieren, evtl. noch mal erhitzen.
Restliche Butter (2 EL) in kleinen Stii-
cken unterrihren und die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnitzel mit beiden Saucen und
dem Rotkrautsalat anrichten. Nach Be-
lieben mit fein geschnittenen Lauch-
zwiebelringen bestreuen, mit Kresse
garnieren und servieren.

895 kcal/3760 kJ
38 g Kohlenhydrate, 56 g EiweiB, 54 g Fett

Dazu passt: ein hochwertiger
Lambrusco.

ZUrcher Geschnetzeltes

Bild auf Seite 29
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
600 g Kalbfleisch (aus der Nuss)
200 g Champignons, 2 Schalotten
2 EL Butter, Mehl zum Bestduben
2-3 EL Zitronensaft, 100 m| WeiB3-
wein (halbtrocken), 200 g Schlag-
sahne, 100 ml Kalbsbouillon (oder
Fond bzw. kréftige Briihe; selbst
gekocht oder aus dem Glas), Meer-
salz, Pfeffer, V2 Bund Petersilie

Fleisch abbrausen, trocken tupfen,
in feine Streifen schneiden. Pilze put-
zen und in diinne Scheiben schneiden.
Schalotten abziehen, fein wiirfeln.

ca. 30 Minuten

Butter in einer schweren Pfanne er-
hitzen, die Fleischstreifen darin porti-
onsweise anbraten. Jeweils mit wenig
Mehl bestauben und ca. 3 Minuten ros-
ten. Gebratenes Fleisch auf einem vor-
gewdrmten Teller warm halten.

Schalottenwiirfel im verbliebenen
Bratfett glasig dinsten. Pilze dazuge-
ben, anbraten und mit etwas Zitronen-
saft betraufeln. Wein, Sahne und Bouil-
lon angieBen und alles bei kleiner Hit-
ze etwa 5 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch (samt evtl. entstandenem
Bratensaft) wieder zugeben und unter
die Sauce heben. Kurz erhitzen, jedoch
nicht mehr kochen. Petersilienblttchen
abzupfen, hacken. Geschnetzeltes mit
Petersilie bestreuen und servieren.

410 kcal/1730 kJ
4 g Kohlenhydrate, 37 g EiweiB, 25 g Fett
Résti. Dafiir ca. 500 g vor-
wiegend festkochende Kartoffeln wa-
schen, schalen, raspeln. Leicht pfeffern
und evtl. 1 Messerspitze Natron unter-
mengen. Raspel trocken ausdriicken,
portionsweise in einer Pfanne in Ol zu
knuspriger Rosti braten. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen, salzen. Mehr
tiber perfekte Rosti auf Seite 34-35.

Dazu passt: ein stoffiger
Miiller-Thurgau vom Bodensee.



‘ WARENKUNDE / PREISELBEERE

Freches Fruchtchen

WAS WARE EIN WIENER SCHNITZEL OHNE SEINEN HERB-SUSSEN KUMPEL,
. DIE PREISELBEERE! DIE KLEINEN ROTEN PERLEN STAMMEN AUS DER FAMILIE
-ER HEIDELBEEREN, STECKEN VOLLER VITAMINE UND SIND_ZU MARMELADE
" GEKOCHT EINE PERFEKTE AROMA-ERGANZUNG ZU WURZIGEM FLEISCH -~

Gesundmacher
Reichlich immun-
starkende Vitamine
A, B und C stecken
in den Beeren.
Letzteres ist in

# % . Form von Frucht-

% saure Ubrigens flr
"% den unnachahm-
lichen Geschmack
mitverantwortlich.

.\1 i "‘ |

. TR
Der Anbau i lhre Haltbarkeit
Die Beeren wachsen Aufgrund der ent-

an Strauchern, die _ : - B = haltenen Benzoe-
kihle Temperaturen e > ‘a - . & 3" saure halten sich
lieben. Bis zu minus { o
22 Grad halten sie
aus. Die groBten
Anbaugebiete: Skan-
dinavien, das Balti-
kum, Nordamerika.

@\

-

Saft und Gelee auch
nach Anbruch im
. Klhlschrank wo-

-r'i":- chenlang. Frische
~/ Beeren sollten inner-
7 halb weniger Tage

/ verarbeitet werden.

Fast immer Saison
Tiefgekuhlt, getrocknet

" und konserviert in Gla-
sern oder Dosen sind

die Beeren das ganze |
Jahr Uber zu erwerben.
Frisch gereifte gibtes |
von Juli bis Oktober.

Beste Zubereitung 3
Roh sind sie sehr sauer und
fast ungenieBbar. Zu Gelee,
Marmelade, Kompott (sieche
Rezept S. 96) oder Saft ver-
arbeitet, entfalten sie dann

aber ihr wunderbares Aroma.
Das enthaltene Pektin dient

als schnelles Geliermittel. %
|_@ Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer redakteurin Anke Krohmer direkt: anke.
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fuhrt seit Jahren ein Haubenrestaurant als Famlllenbetrleb

R VAL

in der Wachau. Gemn serwerte Be||age Rostﬂ

WRAITA DT HF L

Hier die besten T|pps aus |hrem Koch Nahkastohen
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Was gehort in eine gute Rosti?
Man braucht gar nicht viel. lch nehme
nur die besten Kartoffeln. Dazu kom-
men Salz, Muskat und Fett zum Braten.
Die klassische naturbelassene Rosti
kommt ohne Mehl und Eier aus.

Welche Kartoffeln eignen sich
am besten?

Immer eine festkochende Sorte! Denn
sie behalten die Struktur der Kartoffeln
besser. Zu mehlige Kartoffeln werden
beim Reiben — und spéter in der Pfanne
— eher zu einem PUree.

Und wie bindet die Résti ohne
Mehl und Eier?

Das Geheimnis ist, die Kartoffeln vorher
anzukochen! Sie sollten im Kern noch
fest sein, aber nicht mehr roh. Bei
mittelgroBen Kartoffeln sind das etwa
15 Minuten, bei gréBeren etwas mehr.
Durch die Stérke in den Kartoffeln
bindet die Masse schon. Wenn die
Rdésti in der Pfanne doch etwas ausein-
anderféllt, kann es ein Zeichen sein,
dass Sie die Kartoffeln zu lang vorge-
kocht haben. Dann kann ein bisschen
Kartoffelstarke helfen. Streuen Sie sie
sparsam Uber die Masse und braten
Sie eine kleine Portion zur Probe.
Dricken Sie die Rosti dabei gut an.

Worauf muss man bei der
Zubereitung achten?

Verwenden Sie eine beschichtete Pfan-
ne und braten Sie die Rosti ganz lang-
sam in heiBem Fett von beiden Seiten
goldbraun an. Zum Wenden nehme ich
den Deckel oder einen Teller und stlrze
die Rosti dann wieder in die Pfanne. Am
Ende sollte sie auBen schdn knusprig
und innen noch leicht weich sein.

LISE WAGKER- BACHER

MEINE

osterreichische

KOCHE

FAWTLIERAETERTE
FUE JETEN TAE

et i)

In ihrem Buch ,Meine

Welches Fett bringt

das beste Ergebnis?

Rapsdll Es halt den hohen Tempera-
turen beim Braten stand und sorgt
daflr, dass die Rosti gleichméBig
pbraun wird. Butter verbrennt zu
schnell in der Pfanne und ist des-
wegen ungeeignet. AuBerdem wuirde
die Résti wahrend des langsamen
Bratens zu viel Butter aufnehmen und
ware dann zu fettig. Wer trotzdem den
buttrigen Geschmack médchte, kann,
kurz bevor die Résti fertig ist, noch
etwas Butter mit in die Pfanne geben.
Alternativ kann man auch Schweine-
schmalz verwenden, dadurch wird
die Rosti noch etwas knuspriger.

Wie lasst sich klassische

Rosti aufpeppen?

Zum Beispiel mit klein geschnittenem
Speck, er sorgt fur einen rustikalen,
rauchigen Geschmack. Krauter wie
klein geschnittener Rosmarin verleihen
eine mediterrane Note. Und fein gewUr-
felte Zwiebeln passen auch sehr gut.

Was serviert man dazu?

In der Luxusvariante Sauerrahm und
Kaviar. Klassisch aber gekochtes
Rindfleisch oder Zwiebelrostbraten.
Vegetarisch passen geschmorter
Lauch und gruine Bohnen sehr gut.
Fein ist auch die Variante mit Rahm-
spinat und Spiegelei. FUr meine
Enkelkinder mache ich Rosti statt
Pizza und stelle Toppings wie
Schinken, Sauerrahm, Apfel und
Gurken auf den Tisch. Mir personlich
schmeckt Rindertatar dazu am
besten, so wie in meinem Buch
beschrieben.

osterreichische Kiiche® (Brand- o -
stétter Verlag, 35 Euro) verrat

die Sternekdchin Rezepte, die sie
ein Leben lang begleitet haben

B

Verraten Sie uns das Rezept?

50 g Zwiebeln in feine Wurfel schnei-
den und in kochendem Salzwasser
3-4 Minuten blanchieren. 50 g Es-
siggurke fein wurfeln. 10 eingelegte
Kapern fein hacken, Y2 Sardellenfilet
mit der Messerspitze durch ein Sieb
passieren. Alles mit 1 EL Senf,

80 g Ketchup, 1 Prise Paprikapulver,
1 TL Worcestersauce, 50 g Ol, Salz,
1 Prise Zucker, Chilipulver nach Ge-
schmack und 2 Eigelb vermischen.
750 g Kartoffeln ca. 15 Minuten
kochen. Pellen, noch warm mit der
Reibe reiben, mit Salz und Muskat
wurzen. Etwas Ol in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen, die Kartoffeln
hineingeben. Andrticken, langsam
braten, bis die Unterseite goldbraun
ist. Wie links beschrieben wenden
und fertig braten. 320 g geputztes
Rinderfilet mit einem scharfen Mes-
ser fein hacken und dann mit der
Marinade kurz vermengen, nachwr-
zen. Nicht zu lange abmischen, sonst
pbekommt das Tatar eine glitschige
Konsistenz. Tortenstlicke aus der
Rosti schneiden, mit dem Beef-Tatar
anrichten. Mit Essiggurke garnieren.

LISL WAGNER-BACHER
STERNEKOCHIN

In Osterreich ist sie eine Beriihmtheit.
Kein Wunder, denn die Gastronomin
erkochte sich, nachdem sie das Res-
taurant ihrer Eltern ibernommen hat-
te, zwei ,,Michelin“-Sterne. Fernseh-
auftritte und Biicher folgten. Mehr
Infos: www.landhaus-bacher.at

|_@ Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer Chefredakteurin Anke Krohmer direkt: anke.krohmer.lustaufgenuss@burda.com |
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SCHNITZEL & GESCHNETZELTES / GEFLUGEL

aus Topf & Pfanne

Das Schone an Geflligel? Es ist so herrlich wandelbar!
Wir servieren saftiges Huhnchen & Co. mit neuem Dreh: mal
exotisch-kreolisch, unter Orangen-Fenchel-Kruste gebraten .
oder in Mandelcreme geschmort. Unwiderstehlich gut %;‘5 j
: B R N f

Sa‘Ibei—Scamorza—SchrTi}e

- Der saftige italienische Schnitt-

kase plus gehackte Pistazien im

~ Inneren sind der Clou! Toll daz'u:'_ :

frische Artischocken und Reisnudeln..

- pezerTAUFSETEQD)
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Kreolisches Hahnchen
Geschmackvolles Potpourri: Das -
Fleisch wird mit Piment, Nelke,
Muskat, Zimt gewdrzt, bevor es
in die Pfanne kommt. Dann schmort
es in Bruhe, Ingwer, Limettensaft

und Erdnussmus gar. Spannend!

REZEPT AUF SEITE @

Fotos: burdafood.net/Jan-Peter Westermann
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| SCHNITZEL & GESCHNETZELTES / GEFLUGEL

g 2 s %

- " Gefilltes Hahnchenfilet .
oL o ; F : = ton, _
- InOrangen-Fenchel-Kruste - , e -
o "|_3'|"eOrangenmarmeIade inder . L ¥
 Fiillung schenkt dieser kreativen 5 -

. ,.-K_orﬁb@itbn einen fruchtigen Kick. .
ezerT AUF SETE @) '

d o

i

40 Lol G



Statt mit Rind bereiten wir de e
Steakhouse-Klassiker mit Puten-
brust zu. Dazu knackiger Paksoi und
eine milde Currysauce — perfekt.

REZEPT AUF SEITE @

s

Gesund, schlank; fit & gut jug
gelaunt ins neue Jahr_

ol

Gerichten, die das

212019 Lust auf Gaa




‘ SCHNITZEMBNGESCHNETZELTES / GEFLUGEL

Putenschnitzel in Pfeffer-
kruste mit Spitzkohlsalat

‘ Aus der Keule geschnitten (deshalb
auch dunkler), ist das Fleisch
kraftiger im Geschmack und ideal
fUr die wirzige Kruste.

REZEPT AUF SEITE @




‘ REZEPTE

Tolle Ideen mit GEFLUGEL

Salbei-Scamorza-Schnitzel
Bild auf Seite 36
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 60 Minuten

Kreolisches Hahnchen
Bild auf Seite 37
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 55 Minuten

6-8 kleine Artischocken (ersatzweise

300 g Basmati- oder Jasminreis

Artischockenherzen aus der Dose)

15 TL Korianderkérner, Meersalz

300-400 g Reisnudeln, Meersalz

6 Stangen Staudensellerie

4-6 ausgeldste Hadhnchen-

14 reife Ananas, 2 EL Zitronensaft

Oberkeulen (evtl. vorbestellen)

1 TL brauner Zucker, Currypulver

Pfeffer, einige kleine Salbeizweige

Chiliflocken, Pfeffer, 2 EL Nussél

150 g Scamorza (italien. Schnitt-

5 EL Olivendl, 3 EL Butter

kése; ersatzweise fester Mozzarella)

6-8 Schnitzel aus der Héhnchen-

2-3 EL gerdstete Pistazienkerne

brust (a ca. 125 g), gem. Piment,

2-3 Eier, 4 EL Polenta (nicht zu fein)

Gewtlrznelke, Muskat und Zimt

4 EL Semmelbrésel, etwas Mehl

etwas Mehl, 2 Schalotten

3 EL Butterschmalz, 2 Knoblauch-

1 Knoblauchzehe, 1 Stiick Ingwer

zehen, ' Zitrone (Bio)

1 Lorbeerblatt, 2-3 EL Limettensaft

einige Stiele Thymian, 6 EL Olivené!

400 ml Geflagelbrihe, 3 EL Erdnuss-

100 ml WeiBwein, %2 Bund Petersilie

mus (ungestBt), 1 Bund Koriander

1. Artischocken putzen (siehe rechts),
klein schneiden, in kaltes Wasser legen.
Nudeln nach Packungsangabe in Salz-
wasser garen. Abtropfen lassen. Fleisch
flach auf Hautseite ausbreiten, salzen,
pfeffern. Salbei auf dem Fleisch ver-tei-
len. Kase in dicke Stlicke schneiden, aufs
Fleisch legen. Pistazien darlberstreuen.
Fleisch dariiberklappen, mit Holzspie-
Ben oder Rouladennadeln fixieren.

2. Backofen auf 160 Grad heizen. Eier
auf Teller verquirlen. Polenta, Semmel-
brosel auf Teller mischen. Schnitzel mit
Mehl bestauben, im Ei, dann im Polen-
ta-Mix wenden, offene Seiten ebenfalls
gut panieren. Schnitzel in Butterschmalz
rundum anbraten. In Auflaufform im
heiBen Ofen in 8-10 Minuten garen.

3. Knoblauch abziehen, hacken. Zitro-
ne in Scheiben schneiden. Artischocken
trocken tupfen, mit Knoblauch, Thymi-
an, Zitrone in 3 EL Ol anbraten. Wein
zugieBen, Artischocken bissfest garen.
Nudeln zugeben, salzen, pfeffern. Rest
Ol (3 EL) daribertraufeln. Petersilie ha-
cken, darlberstreuen. Alles anrichten.

Pro Portion: 840 kcal/3530 kJ
77 g Kohlenhydrate, 34 g EiweiB, 44 g Fett

Dazu passt: ein fruchtiger und
vielschichtiger Friulano.

1. Reis griindlich abbrausen. Korian-
der mdrsern, in einem Topf mit reichlich
Salzwasser aufkochen. Reis zugeben,
ca. 7 Minuten vorkochen. Reis in einem
Sieb abbrausen und abtropfen lassen.

2. Sellerie putzen, klein schneiden, das
Selleriegrin hacken. Ananas schalen, in
Stlicke schneiden. Zitronensaft, Zucker,
Curry, Chili, Salz, Pfeffer verriihren. Das
Nussol und 3 EL Olivendl unterriihren.
Sellerie und Ananas untermischen.

3. Butterin Topf zerlassen, Reis darin
zugedeckt bei kleiner Hitze garen.
Fleisch plattieren. Etwas Salz, Pfeffer,
Piment, Nelke, Muskat, Zimt mischen.
Fleisch damit wiirzen, mit Mehl bestau-
ben. Im Rest Ol (2 EL) von beiden Sei-
ten anbraten, zugedeckt beiseitestellen.

4. Schalotten, Knoblauch und Ingwer
schalen, klein schneiden, im Bratfett
diinsten. Salzen, pfeffern. Lorbeer, Li-
mettensaft, Briihe zugeben, alles auf-
kochen. Nussmus einriihren, Sauce sa-
mig einkochen. Schnitzel einlegen, bei
kleiner Hitze gar ziehen lassen. Mit
Sauce, Salat, Reis anrichten. Koriander
hacken, mit Selleriegriin dariberstreuen.

Pro Portion: 995 kcal/4180 kJ
83 g Kohlenhydrate, 53 g EiweiB, 48 g Fett

Dazu passt: ein rauchiger und kom-
plexer Chardonnay vom Kaiserstuhl.

Hahnchengeschnetzeltes
in Mandelcreme

Bild auf Seite 38
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
1 kleiner Kopf Romanesco, Meer-
salz, 300 g Méhren mit zartem Griin
3 EL Butter, Pfeffer, 1 Prise brauner
Zucker, 1 Bund Lauchzwiebeln

400 ml Gefligelbrihe

2-3 EL Mandelmus (im Reformregal
oder im Drogeriemarkt)

2-3 EL Zitronensaft

600 g Héhnchenbrustfilet

400 g Tagliatelle oder andere Band-
nudeln, 2 EL Ol, 2 TL Mehl

evtl. Krduter zum Garnieren

1. Romanesco putzen, in Stiicke tei-
len, in Salzwasser zugedeckt bissfest
kochen. Abtropfen lassen. Méhren put-
zen, in Stlicke schneiden. 2 EL Butter in
einem Topf erhitzen, Mohren darin an-
diinsten. Mit etwas Wasser abldschen
und mit Salz, Pfeffer, Zucker wirzen.
Mohren zugedeckt knackig diinsten.

2. Lauchzwiebeln putzen, waschen, in
Stlicke schneiden. Die Halfte der Briihe
erhitzen, Mandelmus und Zitronensaft
einrihren. Fleisch abbrausen, trocken
tupfen, in Streifen schneiden. Reichlich
Salzwasser in einem groBen Topf auf-
kochen, Nudeln nach Packungsangabe
darin bissfest garen, abtropfen lassen.

3. Inzwischen iibrige Butter (1 EL) und
Ol in groBer Pfanne erhitzen, Fleisch
und Lauchzwiebeln portionsweise darin
anbraten. Mehl dariiberstauben. Ubrige
200 ml Briihe und Mandelmus-Mix un-
terrihren, kurz kocheln.

A. Romanesco und Mohren unter-
heben, das Geschnetzelte evtl. noch
etwas kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit der abge-
tropften Pasta anrichten. Nach Belie-
ben mit Krdutern garniert servieren.

Pro Portion: 795 kcal/3340 kJ
89 g Kohlenhydrate, 48 g EiweiB, 26 g Fett

ca. 35 Minuten

Dazu passt: ein eleganter WeiB-
burgunder aus der Pfalz.

Dazu die harten
AuBenblatter
entfernen und
evtl. den Stiel
kappen. Die
Artischocken
halbieren und
das sogenannte
Heu entfernen,
Junge Arti-
schocken brau-
chen noch am
wenigsten Putz-
arbeit, da sie
kaum oder
nicht so viel
storendes Heu
enthalten. Auch
die Stiele kann
man oft noch
mitessen, sie
miissen nur
geschalt
werden. Wer
nicht mochte,
dass sich die
geputzten
Artischocken
dunkel verfar-
ben, legt sie in
Zitronenwasser.

212019 Lust auf Genuss 43



‘ REZEPTE

KIassnsche

Bearnalse '

Unsere Variante
beim Puten-
schnitzel rechts
verfeinern wir
mit ofengeros-
teten Paprika-
schoten, die bei
der Original-
sauce hicht
vorkommen.
Unbedingt in
eine klassische
Béarnaise
hinein gehéren
aufgeschlagene
Eigelbe, eine
ordentliche Por-
tion gute Butter
und eine aroma-
tische WeiB3-
weinreduktion.
Die perfekte
Wiirze bringen
frischer Estra-
gon, Kerbel und
manchmal auch
noch eine Prise
frisch geriebene
Muskatnuss.

L —
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Zartes Fleisch, KOSTLICH und kreativ

Putenschnitzel mit
Rostpaprika-Béarnaise
Bild auf Seite 39

Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 60 Minuten

Gefiilltes Hahnchenfilet in
Orangen-Fenchel-Kruste

Bild auf Seite 40
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 50 Minuten

2 gelbe Paprikaschoten, 1 Zitrone

1 Orange (Bio), 4-6 Hdhnchenbrust-

(Bio) und etwas Zitronensaft

filets (a ca. 180 g), 2 EL Fenchel-

2 Knoblauchzehen, 4-6 Puten-

samen, 6 EL Semmelbrésel

schnitzel (a ca. 150 g), Meersalz

2-3 Eier, 3-4 TL Orangenmarmelade

Pfeffer, etwas Mehl, 3 EL Olivendl

Meersalz, Pfeffer, etwas Mehl!

4 Stiele Thymian, 1 Schalotte

2-3 EL Butterschmalz, 350 g Band-

1 TL weil3e Pfefferkérner, 1 TL Raps-

nudeln, 200 g Frischkase

6l, 100 ml WeiBwein, 1 TL Wein-

150 g Naturjoghurt, 1 EL Zitronen-

essig, 4 Eigelb, 170 g Butter, Zucker

saft, etwas Salbei, 150 g Rucola

1. Paprika halbieren, waschen, put-
zen, auf ein Blech mit Backpapier le-
gen. Im Ofen auf hdchster Stufe rosten,
bis die Haut schwarz wird. Mit feuch-
tem Tuch bedeckt abkiihlen lassen.

2. Den Backofen auf 140 Grad heizen.
Zitrone in Scheiben teilen. Knoblauch
abziehen, fein schneiden. Fleisch plat-
tieren, abbrausen, trocken tupfen. Sal-
zen, pfeffern. Mit Mehl bestauben und
in Ol in einer Pfanne anbraten. In eine
Auflaufform umfiillen. Knoblauch, 2 Stie-
le Thymian, Zitronenscheiben im Brat-
fett anrosten, auf dem Fleisch verteilen.
Alles im Ofen in ca. 10 Minuten garen.

3. Schalotte abziehen, fein wiirfeln.
Pfeffer mdrsern, mit Schalottenwiirfeln
im Raps6l glasig diinsten. Wein, Essig
angieBen, um ein Drittel einkochen,
durch ein Sieb passieren. Alle Paprika
hauten, 1 Paprika fein piirieren. Ubrige
Paprika wiirfeln. Eigelbe und Weinre-
duktion iiber einem heiBen Wasserbad
dick aufschlagen. 150 g Butter zerlas-
sen, nach und nach darunterschlagen.
Plrierte Paprika zugeben. Béarnaise
mit Salz, Zucker, Pfeffer, Zitronensaft
abschmecken. Paprikawd(rfel und Thy-
mian in der Ubrigen Butter erhitzen, da-
rin warm schwenken. Alles servieren.

Pro Portion: 750 kcal/3150 kJ
5 g Kohlenhydrate, 38 g EiweiB, 62 g Fett

Und dazu: Baguette und Blattsalat.

Dazu passt: ein halbtrockener WeiB-
herbst aus der Ortenau.

ca. 40 g getrocknete Tomaten in Ol
1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

1. Orangenschale fein abreiben, auf
Kiichenpapier antrocknen lassen. Fleisch
zwischen Folie plattieren, jeweils seit-
lich eine tiefe Tasche hineinschneiden.
Backofen auf 160 Grad heizen. Fenchel
morsern, mit Semmelbréseln und Oran-
genschale auf groBem Teller mischen.
Eier in einem tiefen Teller verquirlen.

2. Fleisch mit Marmelade fiillen, Off-
nungen mit SpieBen zustecken. Fleisch
salzen, pfeffern, mit Mehl bestauben.
Schnitzel durchs Ei ziehen, im Brosel-
Mix wenden. Schmalz in groBer Pfanne
erhitzen, Schnitzel darin goldbraun bra-
ten. Auf ein Blech legen, im heiBen
Ofen in 6-8 Minuten gar ziehen lassen.

3. Inzwischen Nudeln nach Packungs-
angabe kochen. Frischkdse und Joghurt
verriihren, mit Zitronensaft, Salz, Pfef-
fer wiirzen. Salbei fein schneiden, un-
terr(ihren. Rucola putzen. Tomaten fein
schneiden. Zwiebel, Knoblauch abzie-
hen, fein schneiden, im Bratfett dlns-
ten. Tomaten kurz mitbraten. Nudeln
abgieBen, 50 ml Kochwasser auffan-
gen. Nudeln, 2 EL Tomatendl, Rucola,
Kochwasser in die Pfanne geben, alles
mischen. Mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Nudeln, Schnitzel und Dip servieren.

Pro Portion: 980 kcal/4120 k)
96 g Kohlenhydrate, 70 g EiweiB, 33 g Fett

Dazu passt: ein Chenin blanc.

echetzelteg Surf & Turf

Bild auf Seite 41
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten flr 4 Portionen

ca. 50 Minuten

2 rote Paprikaschoten, 600 g Puten-
brustfilet, 3 Knoblauchzehen

1 Zwiebel, 1 Sttick Ingwer (4-5 cm)
300 g Garnelen (roh, geschalt)

600 g Paksoi (ersatzw. Chinakohl)

5 EL Olivenél, Meersalz, Pfeffer
mildes Currypulver, 1 EL Mehl

300 ml Gefliigelfond oder -briihe
200 g Schlagsahne, 1 EL brauner
Zucker, 3 EL Butter, Chiliflocken

1. Paprika halbieren, putzen, abbrau-
sen. Mit der Haut nach oben auf ein
Blech mit Backpapier legen. Im Back-
ofen bei 220 Grad rosten, bis die Haut
schwarz zu werden beginnt. Heraus-
nehmen, mit angefeuchtetem Kiichen-
papier bedeckt etwas abkihlen lassen.

2. Inzwischen Fleisch abbrausen, in
Streifen schneiden. Knoblauch, Zwiebel
abziehen, Ingwer schalen. Alles klein
schneiden. Garnelen waschen, trocken
tupfen. Paksoi putzen, waschen, in Sti-
cke schneiden. 2 EL Ol in Pfanne erhit-
zen, Ingwer und Knoblauch jeweils zur
Hélfte darin andinsten. Paksoi zuge-
ben, knackig diinsten, salzen, pfeffern.

3. In groBer Pfanne tibrige 3 EL Ol er-
hitzen, Rest Knoblauch und Garnelen
darin anbraten. Garnelen herausheben.
Fleisch und Zwiebel portionsweise im
Bratdl anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Curry
wirzen. Mehl dartberstauben, kurz an-
schwitzen. Fond, Sahne unter Riihren
angieBen, alles ca. 4 Minuten kocheln.

4. Paprika hiuten, in Streifen schnei-
den. Ubrigen Ingwer, Zucker und Butter
in Topf karamellisieren. Paprika zuge-
ben, mit Salz, Pfeffer, Chili wiirzen. Gar-
nelen unter das Fleisch heben, erhitzen
und mit Paksoi und Paprika servieren.
Pro Portion: 750 kcal/3150 kJ

14 g Kohlenhydrate, 58 g EiweiB, 51 g Fett

Und dazu: Basmatireis.

Dazu passt: ein exotischer Sauvignon
blanc aus Siidafrika.



kombiniert
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Putenschnitzel in Pfeffer-
kruste mit Spitzkohlsalat

Bild auf Seite 42

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 80 Minuten
plus Wartezeit: mind. 2 Stunden
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 400 g Spitzkohl, 2 M6hren
Meersalz, brauner Zucker

800 g Kartoffeln (vorwiegend fest-
kochend), frisch gerieb. Muskatnuss
Pfeffer, 250 g Schlagsahne

175 ml Gemdusebrtihe, 2 EL Butter

1 Limette, 3 EL Olivendl, 1 EL Nuss-
61, 8 kleine Schnitzel aus der Puten-
keule (a ca. 80 g), etwas Mehl

2-3 Eier, 50 g Semmelbrésel

2-3 EL Pfefferkérner-Mix (fein ge-
schrotet), 4 EL Rapsél zum Braten

Kohl putzen, fein schneiden. Moh-
ren schalen, langs in dinne Streifen
schneiden. Kohl und Mohren in einer
Schiissel mit je 1TL Salz und Zucker mi-
schen. Kraftig durchkneten, zugedeckt
mindestens 2 Stunden ziehen lassen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft;
160 Grad) vorheizen. Kartoffeln scha-
len, waschen, in feine Scheiben hobeln
und in eine Auflaufform schichten.
Muskat, Salz, Pfeffer, Sahne, Briihe ver-
quirlen, dartibergieBen. Butter in Flock-
chen darauf verteilen. Gratin im vorge-
heizten Ofen ca. 40 Minuten backen.

Inzwischen das marinierte Gemiise
noch mal durchkneten, abtropfen las-
sen. Limette auspressen, Saft mit 1 Pri-
se Zucker, Salz, Pfeffer, beiden Olen ver-
quirlen. Gemise mit Dressing mischen.

Schnitzel trocken tupfen, zwischen
Folie plattieren. Salzen, mit Mehl be-
stauben. In tiefem Teller Eier und 1 EL
Mehl verquirlen. Schnitzel darin wen-
den. Brosel und Pfeffer mischen, Schnit-
zel damit panieren. Schnitzel in heiBem
Ol auf beiden Seiten knusprig braten.
Mit Krautsalat und Gratin anrichten.

895 kcal/3760 kJ
52 g Kohlenhydrate, 50 g EiweiB, 52 g Fett

Dazu passt: ein kraftiger Griiner
Veltliner aus dem Kremstal.

Bezugsadressen

Magazin: Schnitzel-Helfer

Seite 20-21 ,Fleischhammer*
von und Uber www.roesle.de;
,Baumwollserviette* von und Uber
www.hm.com*® , Tranchiermesser
Palisander 12cm* von und Uber
www.victorinox.de

FUr Sie probiert: Feiner Reis

Seite 61 ,Glam Wedding“ von

und Uber www.lotao.com;

,Riso superfino Carnaroli Italiano*
von Casa Rinaldi Uber www.
gourmondo.de; ,Kanadischer Wilder
Reis" von und Uber www.viani.de;
L,Curryreis” von Uncle Ben’s, u.a.
erhaltlich bei Edeka oder Rewe;
,Basmati & Quinoa“ von Oryza,
erhaltlich z.B. bei Rewe

FOR SIE PROBIERT J LUST AUF SENUSS ENFFEHLUNGEN @

Seite 84-85 ,\ollkorn® Uber
www.foodist.de; Ingwerlimonade
,Ginger Beer” von Fever-Tree
Uber www.gourmondo.de;

»The Ostholsteiner Doppelkorn® Uber
www.the-ostholsteiner.de;
,Berliner Brandstifter Premium
Kornbrand“ Gber www.delicious-
berlin.com; ,Burgen Korn* von
und Uber www.burgen-shop.de;
LBulleit Rye 95 Bourbon Frontier
Whiskey* Uber www.amazon.de
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3 Ausgaben
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Wenn Sie danach weiterlesen méchten,
erhalten Sie Lust auf Genuss regelmaRig zum
reguldren Abo-Preis von 4,20 € je Ausgabe
(13 Hefte, Berechnung jéhrlich 54_,60 €). Das
Abo kénnen Sie nach dem ersten Bezugsjahr
jederzeit in Textform kiindigen. Wenn Sie
Lust auf Genuss nicht weiter beziehen méch-
ten, genligt ein Schreiben drei Tage nach
Erhalt des zweiten Heftes (Datum des Post-
stempels). Giltig nur in  Deutschland.
Auslandskonditionen auf Anfrage unter
Telefon + 49 (0) 83 82 - 96 31 80.
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Im Internet:
www.burda-foodshop.de

: Per Telefon: e
! 01806 /93 94 00 66
(20 Cent/Anruf aus dem dt. Festnetz,
aus-dem Mabilfunk max. 60 Cent."AnrufJ
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SIE SIND DIE ROCKSTARS/
DER SZENE: IMMER MEHR
DEUTSCHE CRAFT-BEER- 3
BRAUER UBERZEUGEN
MIT UNGEWOHNLICHEN
GESCHMACKERN. UND
MACHEN BIER AUCH FUR
GENIESSER SALONFAHIG

Newcomer
Tilman Ludwig
ist einer der
kreativsten def
Nachwuchsbrau

Frisch gezapft
In der Bar
L,Frisches Bier"
bespielt das
Personal

14 Zapthahne

Cooles Design
Jeder Zapfhahn

in der Mdnchner
Kneipe hat einen
eigenen Kopf

—
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-Biere ohne Bart, 1; Florian Stielow, 1;

g, 5; Daniel Reiter, 1; Dominik Pietsch, 2; Emma:
Jurga Graf/photo-graf.de, 2; Monique De Caro, 3; Stone Brewing/Poop, 1/Stefan Haehnel, 1; UberQuell, 3

Fotos: Andreas Breuni

TILMANS BIERE,
MUNCHEN

Feine Frische

dank dezenter
Zitrusnoten

s erfordert schon echten Mut, in einer

Stadt wie Minchen eine neue Bier-
marke zu griinden. Der 34-jahrige Timan
Ludwig besitzt zwar noch keine eigene
Brauerei, zahlt aber mit seinen Hopfenséften
zu den sogenannten Wanderbrauern, die
sich in Braustatten mit freien Kapazitéten
einmieten, um dort ihre Sorten herzustellen.
Aber Tiimans Biere, so der Markenname,
z&hlen inzwischen zu den beliebtesten
Craft-Bieren in der Isarmetropole. Mit
seinen Hopfensaften steht der Kreative
flr einen Spagat zwischen Klassik und
Moderne. FUr das ungewdhnliche Aroma
seines hellen Lagerbiers setzt Braumeister
Ludwig beispielsweise einen modernen
amerikanischen Hopfen namens Chinook
ein, der dem Bier einen angenehmen Zitrus-
Touch verleint. Damit will er sowohl junge
Craft-Beer-Fans als auch bodenstandige
Biertrinker begeistern. Kurzlich erflillte sich
Tilman Ludwig auch den Traum einer
eigenen Hausbar. Im Mtinchner Schlacht-
hofviertel 6ffnete er mit seinem Geschafts-
partner Maximilian Heisler jingst die
Szenebar ,Frisches Bier. Dort gibt es
14 Craft-Biere vom Fass, die meisten Sorten
stammen von Ludwig selbst, aber auch
einige von befreundeten Brauern. Jetzt fehlt
eigentlich nur noch die eigene Brauerei. ..

www.tilmansbiere.de

Gute Lage
Das ,Uber-

Quell* mit
Biergarten
liegt direkt
am Hafen

UEBERQUELL, HAMBURG

Aromakick mit Hibiskus

anz klar: in Hamburg tobt eine neue Craft-Beer-Szenel!

Zu den coolsten Hotspots zahlt das ,UberQuell“ in
den Riverkasematten am Fischmarkt in St. Pauli. Die cool
designte Location beinhaltet nicht nur silberglénzende Braukessel, sondern auch ein
modernes Restaurant mit gemdtlichem Biergarten und neapolitanischen Pizzen. Das
Team um die Griinder Axel Ohm und Patrick Rither sowie Braumeister Tobias Hess
produziert finf Sorten Bier fir das Standardsortiment. Darunter modern interpretierte
Lagerbiere und ein sogenanntes World White IPA mit Aromen von Nelke und Vanille.
Hinzu kommen saisonale Spezialitdten wie ein Winterbier, das mit Bergbliitenhonig und
Kastanienmehl gebraut ist. Gern tUftelt das Team an ganz ungewdhnlichen Suden —
und da kommen dann auch mal ganz neue exotische Aromen wie die von Mango und
Hibiskusbltten heraus.

https://ueberquell.com

Mit SpaB bei der (Brauer-)Sache
Die Grinder Patrick Ruther (I.) und
Axel Ohm (r.) mit ihrem Team
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HANDWERK / CRAFT-BEER-BRAUEREIEN

EMMA — BIERE OHNE BART, FREIBURG F

Frauenpower mit Papaya-Aromen

Imut Zinn vergleicht das Bierbrauen mit wahrer Kunst. Denn sowohl eine Craft-

Beer-Produzentin als auch eine Kunstlerin besitzen die Kreativitat, einen eigenen
Stil zu entwickeln. Die Freiburgerin startete als Hobbybrauerin, experimentierte mit zahl-
reichen Biersorten. Vor rund zwei Jahren griindete sie ihr eigenes Label: Emma — Biere
ohne Bart. Inre Hopfenséfte schmecken mal nach Schokolade, mal nach Mango und
Papaya oder spielen mit frischen Johannisbeernoten. Mit dem Markennamen will Zinn
verdeutlichen, wer fUr ihre Kreativbiere verantwortlich ist: eine (tolle) Frau.

www.biereohnebart.de

Tierisch lecker

Die Kreativbiere von Almut

Zinn scheinen auch ihrer
j LI Katze zu schmecken...

~ Gliicksgefiihl
Felix vom Endt hat sich

einen Traum der eige:h!__
\.nen Brauerei erfiillt.

BRAUEREI FLUGGE,
FRANKFURT AM MAIN

Sauerbier mit Maracuja

ominik Pietsch schwimmt gerne gegen den Strom.

So wundert es nicht, dass seine Gerstenséfte anders
sind als das, was man normalerweise von einem Bier
erwartet. Mit seinem Partner Joachim Amrhein grindete er
2017 die Brauerei Fliigge in Frankfurt am Main. Ihre Biere
lassen die Hessen mit wilden Hefen vergéren. Als Flaggschiff
der Flligge-Brauer gilt das 3,2-prozentige Sauerbier namens

ORCA BRAU, NURNBERG

Rosmarin trifft Beeren

F elix vom Endt war erst Bier-Blogger, bevor er 2017
im Norden von NUrnberg seine eigene Brauerei
namens Orca Brau griindete. Auf seiner 500-Liter-
Anlage produziert der 32-jahrige Franke nun kreative
Malzséfte jenseits des Massengeschmacks und manch-
mal auch fernab des deutschen Reinheitsgebots. So

R Frank, das auf Maracuja-PUree gelagert ist. Warum diverse
bunte Végel auf den Etiketten prangen? Die Macher sind
bekennende Vogelfans.

verspricht der Jungbrauer mit seinen aromatischen ,Malz- Gutes Duo /
getranken®, die er mit frischen Himbeeren, Rosmarin oder Dominik Pietsch (r) il =
Zitronenzesten ansetzt, eine Reise in neue Genusswelten. und Joachim 14 r'
http://orcabrau.de Amrhein setzen auf ' '

,wilde“ Biere
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STONE BREWING COMPANY,
BERLIN

Quitten mit US-Touch

E s ist schon etwas Besonderes, wenn eine der
erfolgreichsten und gréBten US-Craft-Brauereien eine
Dependance in Berlin aufmacht. Fir das Projekt investierte
Greg Koch, Chef der Stone Brewing Company, rund

25 Milionen Euro, um ein altes Gaswerk im Staditteil
Mariendorf zu einem Bierparadies umzubauen. An die hoch-
moderne Brauanlage mit einer Kapazitat von 10000 Litern
ist eine Gastronomie angeschlossen, die schon ein Jahr
nach der Er6ffnung vor knapp drei Jahren einen Preis zur
Joesten Bier-Gastronomie Deutschlands” abraumte. Im
»Stone Brewing World Bistro & Gardens* flieBen 75 Biere
frisch aus dem Zapfhahn, darunter hauseigene, angesetzt
mit Mandarinen-Ananas-Puree. Besonders sind das wiirzige
Winterbier ,Xocoveza“ oder das mit Quitten gebraute
»Quince-Essential Hazy Ale”.

www.stonebrewing.eu

. Alt trifft Neu
Drei Gladbacher hau-
. chen einer alten Brauerei
neues Leben ein

| Bestes -
' Fassbier \
' Greg Koch in

8 der Berliner

¥ Dependance
der US-Brauerei

HENSEN BRAUERE],
MONCHENGLADBACH

Schokobier mit
Kaffeenoten

orbert Kamps (Foto u.M.), Braumeister

Jonas Roedig (Foto u.r.) und Patrick
Schroeder lassen in Mdnchengladbach-Wald-
hausen eine alte Bierquelle wieder auferstehen.
Die drei wollten nichts komplett Neues machen,
sondern Altbewahrtes aufgreifen und der
heutigen Zeit anpassen. So reanimierten die
Gladbacher die ehemalige Traditionsbrauerei
Gebrider Hensen und gaben der Stadt ihr
LUr-Gladbacher Bier” zurtick. Neben bekannt-
beliebten Sorten wie einem herben Pils und
einem Altbier mit Rostmalzténen fuhrt das
Hensen-Team ein modernes India Pale Ale mit
spannenden Fruchtaromen im Portfolio. Als
neuestes Produkt gilt das ,Coffee Stout“, das
mit Schokoladenmalz gebraut und mit Kaffee
aus einer Stuttgarter Rdsterei verfeinert ist. Be-
sonders wichtig ist den Machern, dass sie keine
Massenproduktion betreiben, sondern mit weni-
gen handwerklichen Bierspezialitaten begeis-
tern. So werden die Flaschen per Hand beflllt,
mit Kronkorken verschlossen und etikettiert.

https://brauerei-hensen.de
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PIONIERE IM PORTRAT

Zurick zur neuen

S INFACHHEIT

NEVBIVENEEY®] (ST EINER DER BESTEN NACHWUCHSKOCHE DER SCHWEIZ, EIN
AUSNAHMETALENT. AUSZEICHNUNGEN UND TYPISCHES FINE DINING LEHNT ER AB,
SERVIERT LIEBER SHARED PLATES — KLEINIGKEITEN, DIE SICH ALLE TEILEN. COOL

lte Holztische und
-stlihle, schwere Wandvertéfelungen
und gestickte Wandbilder unter Denk-
malschutz; Die ,Bauernschénke” ist
eine Beiz, wie man sie sich vorstellt.
Schlicht und rustikal. Gemutlich und
urig. Einladend und unkompliziert. Und
pereits seit Uber 100 Jahren eine Insti-
tution am Rindermarkt in der ZUricher
Altstadt. Inmitten dieser authentischen
Kneipe steht: Nenad Mlinarevic. Grof3,
tatowiert, mit Dreitagebart und gestyl-
ten Haaren. Er ist komplett in Schwarz
gekleidet mit (sehr enger) Rohrenjeans,
T-Shirt, Schirze und Sneakern. Der
37-Jahrige Ubernahm Ende 2017 das
Traditionslokal zusammen mit seinen
Partnern Valentin Diem und Patrick
Schindler. ,Schén, dass ihr da seid
in unserer ,Bauernschanke'!” Nenad
empfangt seine Géste hdchstperson-
lich und begrut sie mit einem warmen
L&acheln. Vollkommen ruhig und unauf-
geregt steht er da, sucht die Blicke in
den erwartungsvollen Gesichtern vor
ihm. ,Wir wollten diesem Ort seinen al-
ten Charme lassen und ihm trotzdem
neues Leben einhauchen’, erklart er
mit warmer Stimme. Unkompliziert, bo-
denstandig, regional, nicht in Vor- oder
Hauptspeisen unterteilt und mit Essen
zum Teilen, beschreibt er das neue
Konzept., Und bricht damit mit klassi-
schen Gourmetregeln, bei denen Kost-
lichkeiten nicht einfach so fUr alle auf
den Tisch kommen und im gehobenen

Bodenstandig: Mlinarevic mag simple
Produkte, aber von hochster Qualitat

Rahmen meist nur als MenU serviert
werden. Das méchte Nenad Mlinarevic
nicht (mehr). ,Den Aufwand, der hinter
den Gerichten stenht, darf man nicht se-
hen. Aber man muss ihn schmecken.”
Er grinst etwas schief und serviert zeit-
gleich perfekt zartrosa gebratenen
Kalbsrlcken mit Sellerie, getrUffeltes
Urdinkelrisotto mit Pilzmarmelade und
mit Schmorbraten geflllte Ravioli. Alles
als Shared Plates, auf dunklen Platten
und in schénen Keramikschusseln, die
in der Mitte des Tisches landen. Den
Aufwand schmeckt man, definitiv.

Mut und Innovationsgeist

Dass er dieses Handwerk formvollen-
det und auf den Punkt beherrscht, er-
klart sich, wenn man einen Blick auf
seine Vita wirft. Durch Zufall, oder bes-
ser gesagt durch seinen Vater, Zug-
fUhrer der berthmten Zuricher Dolder-

pahn, der den Kuchenchef im ,Hotel
Dolder Waldhaus" kannte, durfte der
damals 15-Jahrige dort eine Woche
Schnupperpraktikum machen. ,Ab da
wusste ich: Das ist meine Welt. Die
Energie in einer Klche, die kreative und
handwerkliche Herausforderung und
schlieBlich die Befriedigung, die ein gu-
tes Essen ausmachen, sind unver-
gleichlich. Ich wusste, ich mochte
nichts anderes mehr machen.” Nenad
lachelt bei dieser Erinnerung. Kneift
dann seine Augen zusammen und
schirzt die Lippen, wahrend er erzahlt,
dass seine Eltern Einwanderer aus Ser-
bien sind. ,Sie haben sich damals Uber
die Arbeit in inre neue Heimat integriert.
Diese Moral ist auch bei mir hdngen
geblieben.” Wenn er etwas macht,
dann richtig. Dass er dazu ein talentier-
ter junger Mann ist, stellte er schnell
unter Beweis: Er arbeitete in Spitzen-
hausern der Schweiz wie dem ,Hotel
Schloss Schauenstein® bei Andreas
Caminada oder als Klchenchef in der
,Neuen Blumenau*, 2013 wurde er KU-
chenchef des Restaurants ,focus” im
,Park Hotel Vitznau" und beeindruckte
mit einer Radikalumstellung auf Schwel-
zer Produkte. Im bis dato klassischen
Gourmetrestaurant, in dem Foie gras
und Lobster auf der Karte standen, gab
es ab sofort Bodenstéandiges. ,\Warum
fancy Zutaten, wenn man auch mit
Tomaten GroBartiges machen kann?
Da gibt es die Schale, das Frucht-

»
P>

@ Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer Chefredakteurin Anke Krohmer direkt: anke krohmer.lustaufgenuss@burda.com |




Meisterkoch 3.0:
Bei Chef Nenad
‘Mlinarevic darf
die Freude bei der
Arbeit nicht zu
kurz kommen.
Laute Musik und
eine lockere
Atmosphare far
sein Team sind
ihm wichtig:
LWir lachen viel,

und ich bin mir &
sicher, die Gé;g’-

o

drauBen spuren

es, wenn wir i ¢
SpaB in der
Klche haben®
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Perfektionist durch und durch:
Kein Gericht verlasst die Kliche ohne
den prifenden Blick von Chef Nenad

,Das Wichtigste
ist, ein gutes
Produkt so
zuzubereiten,
dass es
schmeckt.
Danach
versuche ich,
es optisch
asthetisch und
zurtickhaltend
anzurichten®

fleisch, die Samen — eine Tomate
kannst du mindestens auf zehn ver-
schiedene Arten zubereiten. Ich bin ein
Riesenfan von Gemuse." Kaum zu
Ubersehen. Fenchel, Artischocke, Rote
Bete — auf seinem Arm findet man sie
alle. Er grinst: ,Mein Arm ist, abgesehen
von den Insekten, vegetarisch. Der
Fenchel war der Erste, der ist beson-
ders gut gelungen’, sagt er und streicht
mit der Hand darUber. FUr seinen Mut
wurde er schnell belohnt: Zwei Sterne
im ,Michelin’, 18 Punkte im ,Gault
Millau*-FUhrer gaben ihm recht. 2016
folgte die Auszeichnung zum ,Koch
des Jahres'. ,Das war schon groBartig!
Es gab viel Aufmerksamkeit. Davon
habe ich auch als Person profitiert.”

Mehr Freiheit geniefden

Diese Zeit — sie war extrem wertvoll fir
ihn: ,Sie hat mich dahin gebracht, wo
ich heute bin." Denn Stillstand ist nichts
fur ihn: Nenad gibt den Posten in Vitz-
nau — und damit seine Auszeichnungen
— auf und erfindet sich neu. Er widmet
sich verschiedenen Projekten, nicht
mehr nur als Kichenchef, sondern wird
auch in beratender Funktion tatig, wie
im neuen ,Fritz & Felix" im renommier-
ten ,Brenners Park-Hotel" in Baden-
Baden, fur das er das kulinarische Kon-
zept entwickelte. ,Der Weg in die
Selbststandigkeit war eine Chance fur
mich, mehr Freiheit zu haben. Und
mehr Verantwortung. Die ZUricher
,Stadthalle” war dafir der perfekte
Start. Ein ehrliches und unkomplizier-
tes Pop-up-Restaurant, das — dank of-
fener Kliche — moglichst nah am Gast
ist. Mit Gerichten, die weniger komplex
sind, aber keineswegs weniger Ge-
schmack haben. Als Dessert serviert er
etwa ein Gedicht aus Schokolade und
Passionsfruchtcreme. ,lch méchte das
Erlebnis Essen einfach noch mehr
Menschen zuganglich machen. Und
dabei folge ich meist meinem Bauch-
gefunl” Innerhalb der ersten Monate, in
denen die ,Stadthalle” getffnet hatte,
waren alle Tische ausgebucht. Scheint
zu  funktionieren, sein Bauchgefuhl.

Constanze Mayer

Fotos: Esther Michel, 2; NenadMlinarevic, 4; Victorinox/O.Malicdem, 1
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ihn schmecken®
1| NENADMLINARE\/IC :

www.bauernschaenke.ch

Schmorbratenravioli

Im Bild links
\Vor-/Zubereitungszeit:

plus Abktihlzeit:
Zutaten flir ca. 30 Portionen

je 2 St. Rinder- und Schweineschulter
Salz, Bratbutter (Butterschmalz)

2 kg Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe

1,5 kg Méhren, 1 kg Knollensellerie
200 g Tomatenmark, 2 | Rotwein

3 | Kalbsjus (selbst gekocht;
ersatzweise Rinderfond), 20 g Thymian
6 Lorbeerblatter, 2 kg Kochschinken

2 Bund Salbei, 1 kg Shrinzkése (gerieben)
500 g Eigelb, ca. 1 kg Ravioliteig (selbst
gemacht oder fertig gekauft), 1-2 Eier
zum Bestreichen, Mehl zum Arbeiten
Parmesan zum Servieren, Olivendl

1. Fleisch salzen, rundum in Bratbutter scharf
anbraten, beiseitestellen. Gemiise vorbereiten
(abziehen bzw. schalen und wiirfeln). Zwiebeln
und Knoblauch gut anrésten, danach Méhren
und Sellerie mitrdsten. Das Tomatenmark dazu-
geben und alles weiterrgsten. Mit dem Rotwein
abloschen und auf die Halfte einkochen. Das
Ganze mit Kalbsjus auffiillen.

2. Thymian und Lorbeerblétter beifiigen, auf-
kochen, zum Fleisch geben. Das Gericht zuge-
deckt fiir 5 Stunden im auf 150 Grad vorgeheiz-
ten Ofen garen. Danach Fleisch im Kiihlschrank
tiber Nacht auskihlen lassen. Das Gem(ise und
die Sauce gut verschlossen aufbewahren.

3. Am néchsten Tag das Fleisch, den Koch-
schinken, ein paar Salbeiblatter, das Schmor-
gemiise und die Sauce durch den Fleischwolf
geben. Alle Zutaten in einer Pfanne mit etwas
Bratbutter etwa 15 Minuten anrdsten, danach
leicht auskdihlen lassen. Sbrinzkdse und Eigelbe
dazugeben und nach Bedarf abschmecken.

4. Den Ravioliteig halbieren und auf einer
bemehlten Arbeitsfldche zu 2 diinnen, gleich
groBen Rechtecken ausrollen. Ei bzw. Eier ver-
quirlen und damit eines der beiden Rechtecke
zur Ganze bestreichen. Die vorbereitete Fiillung
in kleinen Haufchen (etwa 1 TL) in regelmaBi-
gen Abstanden von ca. 2,5 cm auf die mit Ei be-
strichene Teigflache setzen. Dabei mindestens
1 cm breite Streifen an den Randern frei lassen.
Das zweite Teigstlick dariiberlegen.

5. Teig an den Randern und rund um die Fiil-
lung anpressen. Mit Teigrad, Ravioli-Ausstecher
oder umgedrehtem Glas ca. 5 cm groBe Ravioli
ausstechen bzw. -schneiden, Rander noch mal
festdriicken. Ravioli auf bemehlte Unterlage
legen. In einem groBen Topf reichlich Salzwas-
ser aufkochen, Ravioli darin 3-5 Minuten zie-
hen lassen. Herausheben, gut abtropfen lassen.
Ravioli mit Parmesanspanen und in Olivendl
angebratenen iibrigen Salbeiblattern anrichten.
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SCHNITZEL & GESCH!

Genuss'in “

Ob klassisch mit Meerrettich und Semmelbrdseln,
ausgefallen mit Nori-Flocken und Pfeffertbbeeren oder

fruchtig mit Limette und Zitronengras: Diese zarten _ B
Panaden veredeln Kabeljau & Co. kreativ und kostlich

1 Stiick Meerrettichwurzel (ca. 4 cm) schalen, fein S
reiben (ersatzweise 2 EL geriebenen Meerrettich aus dem- - e b

- Glas verwenden), mit 1 TL Zitronensaft mischen. 2 Eier,

~ 3 EL Schlagsahne, Meerrettich und 125 g Mehl ver-
~quirlen. 75-100 ml Milch unterriihren, alles zu einer
- zah flieBenden Masse verquirlen. Kurz quel[’en lassen.
?'_-_,Z.Fischfilet's_ abb(éusen, trocken tupfen, mit Salz
~und Pfeffer wiirzen, mit wenig Mehl bestéuben.
~ Filets in den Eier-Mix tauchen, abtropfen lassen. Mit -
6-8 EL Semmelbroseln bestreuen. In reichlich ol oder
‘Butterschmalz auf be|den Seiten knusprig braten. -

’ Pro Port|on 280 kcaI/1 180 kJ 41 g KH 10 g EW 8 g Fs




Limettenkrusten-Panade

Im Bild rechts. Zutaten fiir ca. 4 Fischfilets

150 g trockenes WeiBBbrot ohne Rinde in Stticke bre-
chen, in stabilen Mixer geben. 1 TL Bio-Limettenschale
dariiberstreuen. 3 Stangel Zitronengras putzen, die
inneren weichen Teile fein schneiden und zum Brot geben.
Krauterblatter (von je 1 Bund Petersilie und Dill) in
den Mixer geben. Alles mixen, bis eine griine Parlade ent-
standen ist. Filets abbrausen, trocken tupfen. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen, mit etwas Mehl bestauben.
2-3 Eier auf einem Teller ver-
quirlen. Panade auf anderen Tel-
ler geben. Filets durchs Ei ziehen,
abtropfen lassen, in der Panade
venden, diese sanft andriicken.
ets in Ol oder Butterschmalz
f beiden Seiten knusprig braten.

R

ortion: 120 kcal/510 kJ
L 5gEW 4gF

. 4 Fischfilets
ter (Algenblatter) in sehr
urze Streifen schneiden oder
xen (ersatzweise 3 EL Nori-
rwenden). 2-3 TL getrock-
Pfefferbeeren (Schinus-
fein mérsern, mit Nori und
nkomehl (japanische
yrosel) auf einem groBen Teller
hen. 2 Eier auf einem weiteren
er verquirlen. Fischfilets trocken
n, mit Salz, Pfeffer wiirzen, mit
twas Mehl bestauben. Filets durchs
Ei ziehen, im Panko-Mix wenden. In
Ol oder Butterschmalz ausbraten.

Pro Portion: 205 kcal/870 kJ
31gKH, 9gEW,4gF

Dukkah-Tomaten-Panade

Im Bild links. : a

O\ _ Zutaten flr ca. 4 Fischflets : P

ischfilets abbrausen, trocken tupfen

ad mit 2-3 TL Tomatenmark dinn be-
ichen. Filets rundum mit 3—4 EL Dukkah -
ientalische Nuss-Gewiirz-Mischung)

L Couscous auf anderem Teller verteilen.

ts erst durchs Ei ziehen, abtropfen lassen. -
im Couscous wenden. Fisch in Ol oder

tterschmalz auf beiden:Seiten braten.

0 Portion: 105 kcal/450 kJ-
9 KH, 6 EW, 59 F

~ -

._ A
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SCHNITZEL & GESCHNETZELTES / FISCH

Genussmomente

Welch ein guter Fang: Ob naturbelassen im Currysud
oder ausgebacken mit Macadamia-Panade — diese
Leckerbissen sind echte Goldstuicke flr GenieBer

Adlerfisch mit roter Mojo
Jede Menge gemischte Krauter
geben der Panade Geschmack und
Farbe. Dazu ein Dip aus Paprika,

Knoblauch, Mandeln — so delikat!
REZEPT AUF SEIE @
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Snapper-Nuggets in
Macadamia-Kruste

Super, dieser Crunch! Und wenn
dann noch saftiger Fisch mit
Apfel-Carpaccio und homemade
Gurken-Relish verschmilzt. Mmmh!

REZEPT AUF SEITE @

kFood, 1, &

P

Fotos: burdafood.net/Jan-Peter Westermann, J;Stoc
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SCHNITZEL & GESCHNETZELTES / FISCH

_t: Mit besten Gourmet-

=
e ]
-

Fisch-Kokos-Curry

Eine Bowl voller herrlicher Aromen:
Helle Sojasauce und ein Spritzer
Limettensaft runden die feine,
exotische Komposition perfekt ab.

REZEPT AUF SEITE @

gerosteten Kartoffel-C

Dezent abgeschmeckt mit

- chen Apfelwiirfelchen und wil
ger Kresse — eine tolle (Vor-)Speise
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‘ REZEPTE

Eln perfekter Fang: feinste FISCHFILETS

Adlerﬁsch mit roter |\/|OjO

Bild auf Seite 56
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
2 rote Paprikaschoten
1 Knoblauchknolle, 1 Chilischote

1 eingelegtes Sardellenfilet (Glas)
ca. 40 g Mandelkerne, 20 ml Apfel-
essig, 50 ml Olivendl, Salz

700 g Kartoffeln (mehligkochend)
1-2 Bund gemischte Kruter

4 Scheiben Toastbrot, 4 Adlerfisch-
filets (a ca. 180 g; ersatzw. Seelachs-,
Rotbarschfilets), 2 EL Mehl, 2 Eier
100-150 ml Milch, ca. 100 g Butter
100 ml Erdnuss- oder Rapsé!

Paprika und Knoblauchknolle bei
250 Grad (Umluft: 230 Grad) auf einem
Blech im Ofen garen, bis die Haut der
Paprika schwarz wird. Paprika heraus-
nehmen, in ein feuchtes Tuch wickeln.
Ofentemperatur um 70 Grad reduzie-
ren, Knoblauch noch 45 Minuten garen.

Paprika hduten, putzen und klein
schneiden. Knoblauchknolle halbieren,
das weiche Innere herausldsen. Chili
entkernen, klein schneiden. 1 TL Knob-
lauchmark zusammen mit den Paprika
sowie mit Chili, Sardellenfilet, Mandeln
und Essig fein piirieren. Nach und nach
das Ol untermixen. Mojo-Sauce salzen.

Kartoffeln schalen, wiirfeln, in Salz-
wasser garen. Krauter hacken, mit dem
Toast im Mixer mahlen. Fisch trocken
tupfen, salzen, in Mehl, Eiern, Kréuter-
broseln wenden. Kartoffeln abgieBen,
zerstampfen. Ubriges Knoblauchmark
unterrihren. Milch mit ca. 50 g Butter
aufkochen. So viel davon ins Piiree riih-
ren, dass es cremig wird. Plree salzen.

Ol erhitzen, Fischfilets darin anbra-
ten. Wenden, iibrige 50 g Butter zuge-
ben, Fisch in ca. 2 Minuten fertig bra-
ten. Fisch mit Piree und Mojo-Sauce
servieren. Evtl. mit Krdutern garnieren.

720 kcal/3030 kJ
21 g Kohlenhydrate, 44 g EiweiB, 51 g Fett

ca. 2 Stunden

Dazu passt: eine fruchtige, exotische
WeiBwein-Cuvée aus Australien.

Snapper—Nﬁgéets in
Macadamia-Kruste

Bild auf Seite 57
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
1 Salatgurke, 1-2 grtne Chili-
schoten, 80 g Schalotten

1 Knoblauchzehe (am besten zarten,
jungen Knoblauch verwenden)
Salz, 800 g séuerliche Apfel

50 ml Apfelessig und -essig zum
Wiirzen, 40 g Zucker, 1 Lorbeerblatt
Zitronensaft, 1 TL grobkérniger Senf
2 TL Honigsenf (im Feinkostladen;
ersatzweise stiBer Senf)

2 EL Apfelsaft, 2 TL Honig

1 EL Kapern (am besten Non-
pareilles, die kleinsten und feinsten
Kapern), 5 EL Traubenkerné!

4 Scheiben Toastbrot

70-100 g Macadamianusskerne
(siehe Info unten)

750 g Red-Snapper-Filet ohne Haut
(ersatzweise Rotbarschfilet oder ein
anderes festes Fischfilet)

2 EL Mehl, 2 Eier (GréBe M)

ca. 1,51 hoch erhitzbares Erdnuss-
oder Rapsél zum Frittieren

Fir das Relish die Gurke schalen,
entkernen und fein wiirfeln. Die Chili-
schoten halbieren, entkernen und sehr
fein schneiden. Schalotten sowie Knob-
lauch abziehen, beides fein wiirfeln
und mit Chilischoten, Gurkenwiirfeln
sowie % TL Salz mischen. Gurken-Mix
60 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen ca. 200 g Apfel schélen,
fein wiirfeln. Die Apfelw(rfel zusammen
mit Apfelessig, Zucker sowie Lorbeer in
einen Topf geben. Die Gurkenmischung
dazugeben und alles in etwa 15 Minu-
ten einkochen lassen, bis kaum noch
Fliissigkeit vorhanden ist. Das Gurken-
Relish abkihlen lassen.

ca. 90 Minuten

Fir das Carpaccio restliche Apfel
(600 g) waschen und der Lénge nach
hauchdiinn aufschneiden (geht am bes-

ten mit einem Hobel oder einer Auf-
schnittmaschine), dabei jeweils das
Kerngehause entfernen oder ausste-
chen. Die Apfelscheiben auf Tellern an-
richten und mit etwas Zitronensaft be-
streichen bzw. betraufeln.

Beide Senfsorten mit Apfelsaft, Ho-
nig und Kapern fein piirieren. Erst trop-
fenweise, dann in einem diinnen Strahl
das Traubenkerndl dazulaufen lassen
und alles wie eine Mayonnaise auf-
schlagen. Senfsauce mit Apfelessig und
Salz abschmecken.

Toasts entrinden, zusammen mit
den Nissen in einer Kiichenmaschine
grob mahlen. Fischfilet abbrausen, tro-
cken tupfen und in etwa 4 cm groBe
Sticke schneiden. Fischstiicke salzen,
in Mehl wenden. Dann durch die ver-
quirlten Eier ziehen und zuletzt in der
Nuss-Brosel-Mischung panieren.

Das Frittierdl auf 175 Grad erhitzen
(das Ol ist heiB genug, wenn an einem
ins Ol gehaltenen Holzstiel kleine Blas-
chen aufzusteigen beginnen).

Panierten Fisch portionsweise im
heiBen Ol in 2-3 Minuten goldbraun
ausbacken. Fisch-Nuggets auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Senfsauce auf
den Apfelscheiben verteilen und alles
zusammen mit dem Gurken-Relish so-
wie den Fisch-Nuggets anrichten.

810 kcal/3410 kJ

52 g Kohlenhydrate, 38 g EiweiB, 50 g Fett

Die Macadamia hat sich den Titel
Kénigin der Niisse redlich verdient; sie
ist namlich besonders reich an wertvol-
len Olen. Allerdings wird sie genau aus
dem Grund auch besonders schnell ran-
zig. Daher nicht zu lange lagem.

Fisch zu essen, ist gesund. Doch
viele Speisefischbestande gelten als
bedroht und gefdhrdet im Bestand, oft
sind auch die Zucht- bzw. Fangbedin-
gungen nicht optimal. Organisationen
wie WWF (World Wildlife Fund) oder
Greenpeace verdffentlichen regelmaBig
Listen, welchen Fisch man guten Ge-
wissens genieBen darf und welchen
man besser nicht kaufen sollte. Grund-
satzlich sollte man Bio-Fischprodukte
bevorzugen und beim Kauf von Wild-
fisch darauf achten, dass er mit dem
ASC- bzw. MSC-Siegel zertifiziert ist.

Dazu passt: ein saftiger Grau-
burgunder mit Barrique-Einsatz.
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Koriander

mit Wurzel

Blattgriin und
Samen des
Wiirzkrauts
kennt man hier-
zulande. Dass
aber auch die
Wourzel der Kori-
anderpflanze
eine kulinari-
sche Entde-
ckung wert ist,
wussten bislang
lediglich Lieb-
haber der Thai-
Kiiche. Korian-
derwurzeln
findet man bei
uns eigentlich
nur im Asien-
laden, in Folie
verpackt im
Kiihiregal. Nur
selten kann
man Pflanzen
mit Wurzeln im
Topf auf Mark-
ten kaufen.
Wer die Wurzel
ersetzen muss,
nimmt stattdes-
sen gehackte
Korianderblat-
ter. Die aber nie
mitkochen, son-
dern erst ganz
zum Schluss ins
Gericht geben,
sonst konnten
die Blatter sei-
fig schmecken.

B
B
B
l ’
B
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ABWECHSLUNG st hier Trumpf

Bild auf Seite 58 oben links
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 50 Minuten
Zutaten flir 4 Portionen

400 g Fischfilet ohne Haut

(z.B. Schellfisch, Seeteufel)

4 Lauchzwiebeln, 1 Stange Stauden-
sellerie, 250 g Brokkoliréschen

80 g Pilze (z.B. Shimeji; im Asien-
laden; ersatzweise klein geschnit-
tene Champignons), 2 Schalotten
2 Knoblauchzehen, 1 rote Chili-
schote, 1 Sttick Ingwer (2-3 cm)

1 TL gehackte Korianderwurzel
(im Asienladen; siehe Info links)

2 EL Sesamél

1 Prise gemahlener Galgant
(ersatzweise gemahlener Ingwer)
1 Prise gemahlener Kumin (Kreuz-
kiimmel), 300 g Fischfond (Glas)
250 ml Kokosmilch

2-3 EL helle Sojasauce

1 Spritzer Limettensaft

1. Fischfilet abbrausen, trocken tup-
fen und in Stiicke schneiden. Lauch-
zwiebeln waschen, putzen. Etwas Grin
zum Garnieren beiseitelegen, den Rest
schrdg in Ringe schneiden. Sellerie wa-
schen, putzen, in feine Scheiben schnei-
den. Brokkoli waschen, gut abtropfen
lassen. Je nach GroBe die Réschen klei-
ner schneiden. Pilze putzen. Schalotten
und Knoblauch abziehen, fein wiirfeln.
Chilischote in feine Streifen schneiden.
Ingwer schalen, fein wiirfeln.

2. Ingwer, Schalotten, Knoblauch, Pil-
ze, Sellerie, Brokkoli, Lauchzwiebelrin-
ge, Korianderwurzel und Chili in Pfanne
oder Wok im Ol kurz anbraten. Mit Gal-
gant und Kumin wirzen, Fond sowie
Kokosmilch angieBen, alles ca. 10 Mi-
nuten kdcheln. Fisch zum Curry geben
und in ca. 5 Minuten gar ziehen lassen.
Curry mit Sojasauce und Limettensaft
abschmecken und mit dem (brigen
Lauchzwiebelgriin garniert servieren.

Pro Portion: 345 kcal/1450 kJ
9 g Kohlenhydrate, 26 g EiweiB, 21 g Fett

Dazu passt: ein Muscat aus dem
Elsass.

Saiblingstatar mit
gerosteten Kartoffel-Chips

Bild auf Seite 58 unten rechts
Vor-/Zubereitungszeit:
davon Wartezeit:

Zutaten fiir 4 Portionen
800 g mittelgroBe Kartoffeln (am
besten festkochende Kartoffeln
verwenden)

ca. 100 ml hoch erhitzbares Ol
zum Frittieren (z. B. Raps- oder
Erdnussél), Salz

1 Zitrone (Bio)

200 g sehr frisches Saiblingsfilet
(ersatzweise ein anderes frisches
Fischfilet), Pfeffer

2 séuerliche Apfel

1-2 Késtchen Kresse

1. Kartoffeln schalen, waschen und in
hauchdiinne Scheiben schneiden oder
hobeln. Ol in einem kleinen Topf erhit-
zen, Kartoffelscheiben darin portions-
weise goldbraun braten. Herausheben,
abtropfen lassen und salzen. Zitrone
hei waschen, trocken tupfen. Schale
fein abreiben, Saft auspressen.

2. Fischfilets abbrausen, qut trocken
tupfen und mit einem Messer fein wiir-
feln bzw. hacken. Die rohen Fischwiirfel-
chen mit Zitronensaft und 1 TL Zitronen-
schale mischen, mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Das Saiblingstatar im Kiihlschrank etwa
40 Minuten marinieren.

3. Apfel waschen, schilen und vier-
teln, dabei das Kerngehduse heraus-
schneiden. Apfel fein wiirfeln. Kresse
vom Beet schneiden. Apfelwirfel sowie
die Kresse unter das Saiblingstatar mi-
schen. Noch mal abschmecken. Tatar
(etwa mithilfe eines Servierrings, den
man vorher evtl. innen leicht eindlt) auf
Tellern platzieren und mit den Kartof-
fel-Chips anrichten. Nach Belieben mit
Krdutern bzw. Salatblattchen garnieren
und servieren.

Pro Portion: 335 kcal/1410 kJ
36 g Kohlenhydrate, 15 g EiweiB, 14 g Fett

70 Minuten
40 Minuten

Dazu passt: ein Chardonnay aus der
Steiermark.

Schon
gesehen?

Hochwertig
produziert und

so praktisch: Eine
ganze Jahres-
edition der Lust auf
Genuss-Magazine
findet in dem
festen Schuber
Platz. So haben

Sie lhre 13 Lieb-
lingsausgaben im-
mer schnell zur
Hand. Kulinarische
Highlights, im Alltag
unkompliziert
umgesetzt.

Einen Lust auf
Genuss-Sammel-
schuber konnen Sie
hier bestellen:
https://burda-food-
shop.de/

9,95 € inkl. MwSt.
(zzgl. Versandkosten)
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‘ FUR SIE PROBIERT / LUST AUF GENUSS-EMPFEHLUNGEN

Robin Schmidt

ist unser Test-Experte
in Sachen Feinkost

Aufs Korn genommen

Der ideale Partner zu Geschnetzeltem: Reis. Diese aromatischen
Sorten nehmen uns jetzt mit auf eine kulinarische Weltreise

FEINES AUS INDIEN
Dieser Gourmet-Farbtupfer
gilt als ,rosa Reis der
Liebenden®. Die Korner
sind nicht nur schmack-
haft, sie sollen flr Gllick
und Lebensfreude stehen.
Das gefallt mir: Im pinken
Basmatireis stecken
Rote-Bete- und Orangen-
essenzen. Beide sorgen
fur fruchtig-feines Aroma.
Infos: 300 g um 4,50 Euro,
von Lotao

GRUSSE AUS KANADA

Die internationale Spezialitat duftet nach der
Zubereitung ein wenig nach Tee und Uberzeugt
mit einem intensiven, nussigen Geschmack.
Das gefallt mir: Die langen, feinen Kérner
sind schén bissfest, eignen sich hervorragend
zu eleganten Gerichten mit Fisch oder Kalb.
Infos: 300 g um 16 Euro, von Viani

VIVA ITALIA!
Warum nicht mal einen Risotto
als Begleiter zum Fleisch? Die-
ses Produkt hat eine extrafeine
Konsistenz. Das gefallt mir:
Die Verpackung liefert ein
Rezept fUr einen klassischen T
Risotto mit. Dabei nicht sparsam RISO SUPERFIND
sein mit Butter und Parmesan, (L\BN&“U” I
dann schmeckt es herrlich [TALIANO
schmelzig. Infos: 1000 g um
4 Euro, von Casa Rinaldi

AB NACH
SUDAMERIKA
Lockerer Duftreis trifft
auf knackige Quinoa. Ein
edles Zusammenspiel
zweier verschiedener

BESTES AUS DEM ORIENT EohEn: Tion | Komponenten fur das

FUr alle, die ihren Reishunger nicht gewisse Etwas.
‘ . . BASMATI - L
schnell genug stillen kénnen, eignet & QUINOA Das gefallt mir: Dieser

Mix passt besonders zu
kreativen vegetarischen
oder veganen Bowls,
One Pots oder fleisch-
losen Schnitzeln.

Infos: 375 g um

2,50 Euro, von Oryza

 CURRYRESS sich die Expressvariante. Sie ist in
IHDIER . " . .

weniger als funf Minuten fertig.

Das gefallt mir: Der Curry schenkt

perfekte Wirze, GemuUsestlickchen

sorgen zusatzlich fur Biss und

Aroma. Infos: 250 g um 2 Euro,

von Uncle Ben’s

BEZUGSADRESSEN finder: Sle auf Seite 45 212019 Lust auf Genuss 61
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SCHNITZEL & GESCHNETZELTES / DIPS UND SAUCEN

" Pikant on top serviert

Feinste Filets aus Topf und Pfanne, verfuhrerisch in allen Varianten -

was jetzt noch fehlt, sind delikate Begleiter. Mal fruchtig-scharf, |
cremig-wurzig, mit Rostaromen oder buttrig-fein: Diese vier Kandidaten
punkten auf jeder Geschmacksllme bei Fisch und Fleisch

Ricotta-Pfeffer-Dip
mit Honig
; i / Zutaten fiir ca. 4 Portionen
. 1ELPfefferkérner (evtl. gemischt
2 o aus z.B. Kubebenpfeffer, roten
= = = Pfefferbeeren, griinen getrockne-
“ ten oder weiBen Pfefferkornern),
+ 300 g Ricotta, 2 EL mildes Oliven-
% 0l, 1TL flissiger Honig, Meersalz,
1-2 zarte Salbeiblattchen
Pfefferkérner evtl. anrdsten, dann

morsern. Ricotta mit Olivendl und
" Honig glatt piirieren. Creme mit

Fruchtig-scharfes
Cranberry-Chili-Chutney

Zutaten fir ca. 4 Portionen

120 ml Portwein, 150 g getrocknete

und gezuckerte Cranberrys, 3 Schalotten,
1 Zweig Rosmarin, 1 getrocknete rote
Chilischote, 2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer,
125 ml Orangensaft

|
gen und mit Salz abschmecken.
Salbei in sehr feine Streifen
schneiden und unter den Ricotta-
Pfeffer-Dip riihren. Dip vor dem Ser-
vieren ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Pro Portion: 190 kcal/800 kJ
4 g Kohlenhydrate, 6 g Eiweil, 17 g Fett

Portwein leicht erwdrmen, Cranberrys darin mindes-
tens 2 Stunden marinieren. /

Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Ros-
marinnadeln abzupfen. Chilischote grob zerbroseln.

Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten unter Wenden
darin glasig diinsten. Rosmarin und Chili zugeben.
Mit Portwein samt Cranberrys abldschen und die
Fliissigkeit fast vollstandig einkochen lassen.

Schalotten-Mix mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Orangensaft dazugieBen und alles unter gelegent-
lichem Riihren bei kleiner Hitze samig einkochen.
Auskihlen lassen. el
Pro Portion: 265 kcal/1120 k/
37 g Kohlenhydrate, 1 g EiweiB, 8 g Fett '
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dem gemorserten Pfeffer vermen-
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Ajvar-Réstzwiebel-Dip
Zutaten fiir ca. 4 Portionen

4 EL Ajvar (Paprikapaste),

1 Prise brauner Zucker,

1 TL Zitronensaft, 200 g Frischkase,
2 EL Rostzwiebeln (Fertig-
produkt), Meersalz, Pfeffer,
evtl. frische Krauter

]
Lﬁ,‘.mﬂw SR y {4 g Ajvar in einen hohen Mixbecher
: - geben. Zucker und Zitronensaft
' ‘( dazugeben und alles purieren.
_ Mit Frischkése und Rost-
R zwiebeln glatt verriihren und
_‘ mit Salz und Pfeffer abschme-
‘ cken. Dip nach Belieben mit
3 gehackten Kréutern (z.B. Dill,

Basilikum, Petersilie) anrichten.

Pro Portion: 215 kcal/910 kJ
5 g Kohlenhydrate, 6 g Eiweif, 19 g Fett

Blitz-Hollandaise

Zutaten flr ca. 4 Portionen

170 g Butter, 2 Eigelb, 2 EL Créme fraiche,

1 TL milder Senf, 2 EL trockener WeiBwein,
Meersalz, 1 Prise Zucker, Pfeffer,

evtl. etwas Orangensaft, nach Belieben Krauter
Butter erhitzen und leicht braunen. Inzwischen
Eigelbe, Créme fraiche, Senf und WeiBwein in einen
hohen Mixbecher geben und verquirlen. Mixstab

in den Becher stellen. Einschalten, nach und

nach die Butter dazugieBen und unter den Eigelb-
Mix quirlen, bis eine cremige Sauce entstanden ist.
Sauce mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.
Die Blitz-Hollandaise z. B. mit Orangensaft und fein
gehackten Krautern aromatisieren. Zum Servieren
in eine vorgewarmte Schissel umfiillen.

Pro Portion: 360 kcal/1520 k!
1 g Kohlenhydrate, 2 g EiweiB, 37 g Fett
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SCHNITZEL & GESCHNETZELTES / VEGETARISCH

perfekt verpackt

Es muss nicht immer Fleisch sein. Wir versprechen: Diese
neuen Favoriten lassen dank spannender Zutaten fUr Panade,
' Sauce und Beilagen nichts vermissen. Knuspern Sie selbst!

Auberginenschnitzel

im Kichererbsen-Backteig
chwarzkiimmelsamen runden

ie feine Panade schon ab. Dazu der
Joghurt-Spinat-Dip — zugreifen, bitte!

REZEPT AUF SEITE @ /
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Kohlrabischnitzel m'it\\\
knuspriger Senfkruste
Thymian bringt der Panade kréftiges
Aroma. Die hausgemachten

Knopfle sind ideale Begleiter.

REZEPT AUF SEITE 71
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‘ SCHNITZEL & GESCHNETZELTES / VEGETARISCH

So inspirierend und

GUT!

Rote-Bete-
mit Pekannusskruste

Mit tomatisiertem Bulgur und
Gorgonzola-Joghurt-Dip serviert
eine Geschmacksexplosion.

REZEPT AUF SEITE @
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“Schnitzel vom Mairiibchen
in Erdnuss-Panko-Kruste

& L%
Extrakross dank des japanischen e
Paniermehls. Mit den Soba-Nudeln
unser neuer Asia-Liebling.
REZEPT AUF SEITE 72 o
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o ‘ SCHNITZEL & GESCHNETZELTES / VEGETARISCH

Brezel-Kiimmel-Kruste |
Die erdig-wiirzige Note der Knolle
harmoniert wunderbar mit dem
Laugenteig, der noch mit etwas
Kiimmel abgeschmeckt wird. 24

REZEPT AUF SEITE @
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WELGH

kreative Ideen!

Vegetarisches . ‘
Schnitzel-Sandwich &
ReinbeiBen und genieBen: Im Burger

stecken knusprige Seitan-Schnitzel

sowie SuBkartoffelscheibchen

mit Curry-Salz statt Bacon. Top!

REZEPT AUF SEITE 73
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‘ SCHNITZEL & GESCHNETZELTES / VEGETAR[NEE

£

|

Blumenkohl in Amaranth-
Sonnenblumenkern-Panade
Doppelt ummantelt mit Tempura-teig.
.-und dem Knusper-Mix — genial!, Fir
Frische sorgt der Erisensalat. :
REZEPT AUF SETE Q@)

Die haben
derfekten



‘ REZEPTE

Goldige Taler, Genuss OHNE FLEISCH

Aubrginenschnitzel im
Kichererbsen-Backteig

Bild auf Seite 64
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
2 EL gehackte Pistazienkerne

250 g Blattspinat, 1 Knoblauchzehe
1 Schalotte, 1 EL Olivend!

250 g Sahnejoghurt, Salz, Pfeffer
etwas Sumach (sduerliches Gewlirz;
siehe Info rechts; ersatzweise Zitro-
nensaft oder etwas milder Essig)
250 g Kichererbsenmehl (aus dem
Asienladen oder im Reformregal)
Y2—1 gestrichener TL Backpulver

1 EL Schwarzktimmelsamen, 1 Ei
200 ml helles Bier (oder Wasser, evtl.
mit Kohlenséure), 3 Auberginen
etwas Mehl, Rapsél zum Ausbraten

Pistazien in Pfanne ohne Fett ros-
ten, auf einem Teller auskiihlen lassen.
Spinat waschen, grobe Stiele entfernen.
Knoblauch und Schalotte abziehen, fein
schneiden. In Ol glasig diinsten. Spinat
zugeben, zusammenfallen lassen. Spi-
nat-Mix im Sieb abtropfen lassen, fein
hacken und abkiihlen lassen. Joghurt
glatt rihren, mit Salz, Pfeffer, Sumach
abschmecken. Spinat untermischen.

In einer Schiissel das Kichererbsen-
mehl mit Backpulver, Schwarzkiimmel-
samen und ca. 1 TL Salz mischen. Ei,
Bier und evtl. noch so viel handwarmes
Wasser unterrihren, bis ein leicht dick-
fliissiger Teig entstanden ist.

Auberginen waschen, putzen und
ldngs in 1 cm diinne Scheiben schnei-
den. Auberginen mit Mehl bestauben.
Reichlich Ol in 2 groBen Pfannen erhit-
zen. Auberginen durch den Ausbackteig
ziehen, etwas abtropfen lassen und
nach und nach im Ol auf beiden Seiten
goldbraun braten. Schnitzel mit Joghurt-
Dip (Raita) und den Pistazien anrichten.

470 kcal/1980 kJ
45 g Kohlenhydrate, 24 g EiweiB, 18 g Fett

Fladenbrot.

ca. 40 Minuten

Dazu passt: ein wiirziger Rosé
aus Stidfrankreich.

Kohlrabischnitzel mit
knuspriger Senfkruste
Bild auf Seite 65
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
FUR DIE KNOPFLE
400 g Mehl

frisch geriebene Muskatnuss

Salz, 4-5 Eier

FUR DIE SCHNITZEL

2 groBe Kohlrabi, Meersalz

Mehl zum Bestduben

2-3 Eier

2 TL gelbe Senfkérner (ersatzweise
braune Senfsamen)

ca. 6 EL Pankomehl (asiatisches
Paniermehl; ersatzweise grobe
WeiBbrotbrésel verwenden oder
Semmelbrésel bzw. ,,normales”
Paniermehl)

1 TL getrockneter Thymian

1-2 EL Butter

5-6 EL Sonnenblumendl zum Braten
FUR DIE KNOBLAUCHBUTTER

3 Knoblauchzehen, Salz

ca. 125 g weiche Butter

1 TL fein abgeriebene Schale von

1 Zitrone (Bio), Pfeffer

Y Bund glatte Petersilie

FUR DAS GEMUSE

1 Bund zarte Méhren mit Grin

2 EL Butter, 2 TL brauner Zucker

3 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

Fiir die Knopfle Mehl, 1 groBziigige
Prise Muskat und etwas Salz mischen.
Eier und evtl. noch etwas Wasser dazu-
geben, alles zu einem dickfliissigen Teig
verarbeiten, der Blasen wirft. Teig zuge-
deckt mind. 15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Kohlrabi schalen und
von den Knollen méglichst groBe, etwa
15 mm dicke Scheiben abschneiden.
Die (ibrigen Kohlrabiabschnitte in feine
Stifte schneiden. Die Kohlrabischeiben
in reichlich kochendem Salzwasser
bissfest garen, herausheben und auf
Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

ca. 75 Minuten

Fiir die Knoblauchbutter den Knob-
lauch abziehen, fein wiirfeln, mit etwas
Salz bestreuen. Gesalzenen Knoblauch
mit einer breiten Messerklinge zu Mus
zerreiben. Die weiche Butter mit dem
Knoblauchmus, der Zitronenschale, et-
was Salz und Pfeffer vermengen. Peter-
silienblattchen fein hacken, unterrGh-
ren. Butter zugedeckt kiihl stellen.

Fiir das Gemise die Mdhren put-
zen, etwas zartes Griin dabei nach Be-
lieben dranlassen. Mchren evtl. 1angs
halbieren. Butter in einem breiten Topf
erhitzen, Zucker einstreuen und schmel-
zen lassen. Mohren sowie Kohlrabistifte
zugeben und kurz andiinsten. Zitronen-
saft, etwas Wasser, Salz, Pfeffer und
Muskat zugeben und das Gemiise zu-
gedeckt bissfest diinsten.

Kohlrabischeiben mit Salz wiirzen
und mit Mehl fein bestauben. Uber-
schiissiges Mehl sacht abklopfen. Eier
in einem tiefen Teller verquirlen. Auf
einem anderen groBen Teller Senfkor-
ner, Pankomehl und Thymian mischen.

Die Kohlrabischeiben zundchst in
den verquirlten Eiern wenden, abtrop-
fen lassen. Dann in der Pankomischung
wenden und rundum panieren. Butter
und Ol portionsweise in zwei groBen
Pfannen erhitzen, die Kohlrabischeiben
darin von beiden Seiten bei mittlerer
Hitze goldbraun und knusprig braten.
Fertige Kohlrabischnitzel im Backofen
bei etwa 100 Grad warm stellen.

Inzwischen fiir die Knopfle in ei-
nem groBen Topf reichlich Salzwasser
zum Kochen bringen. Teig portionswei-
se durch ein Kndpflesieb oder einen
Spétzlehobel in das kochende heiBe
Wasser driicken. Sieden lassen, bis die
Kndpfle an die Wasseroberfléche stei-
gen. Mit einer Schaumkelle heraushe-
ben, kurz in kaltem Wasser abschrecken
und in einem Sieb abtropfen lassen.

Zum Servieren Kndpfle ins Bratfett
geben. Jeweils etwa 2 EL Knoblauch-
butter dazugeben und die Kndpfe darin
erhitzen. Die Kohlrabischnitzel mit den
Kndpfle und dem Gemiise anrichten
und nach Belieben mt zarten Kohlrabi-
blattern garnieren. Die restliche Knob-
lauchbutter getrennt dazureichen.

990 kcal/4160 kJ
89 g Kohlenhydrate, 25 g EiweiB, 58 g Fett

Dazu passt: ein kerniger und
mineralischer Furmint.

' / _des Orlents 7

Sumach, das in
der Kiiche des
ostlichen Mit-
telmeerraums
weit verbreite-
te rote Gewiirz-
pulver, gewinnt
man aus den
Friichten des
Farberbaums,
auch Sumach-
strauch ge-
nannt. Das
Fruchtfleisch
der farben-
prachtigen
Beeren wird
getrocknet und
anschlieBend
gemahlen.
Sumach besitzt
eine angeneh-
me Saure und
herbe Frische
und ist somit
eine interessan-
te Alternative
zu Zitronensaft
oder mildem
Essig. Zum
Lagern unbe-
dingt kiihl und
trocken aufbe-

wahren, damit
Sumach sein
schones Aroma
behalt.
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‘ REZEPTE

~Soba” heift
aus dem Japani-
schen iibersetzt
einfach nur
~Buchweizen”

- und aus dem
bestehen diese
dunklen Nudeln.
Buchweizen ent-
halt viel hoch-
wertiges Eiweil3
sowie B-Vitami-
ne, Eisen und
Kalium und ist
zudem gluten-
frei. Aus Buch-
weizenmehl las-
sen sich Nudeln
und feines Ge-
back herstellen,
das mit einem
leicht nussigen
Geschmack
besticht. Soba-
Nudeln punkten
zudem mit ihren
schlanken Nahr-
werten. So ent-
halten 100 g nur
20 g Kohlen-
hydrate gegen-
iiber rund 70 g
bei normaler
Pasta aus
Weizenmehl.
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Rote Bete, Sellerie, Kohlrabi; FRISCHE

AP

Rote-Bete-Schnitzel mit
Pekannusskruste

Bild auf Seite 66
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
2 Eier, 50 ml Milch
3-4 EL Mehl (Type 550) und etwas
Mehl zum Arbeiten

75 g gesalzene gerdstete Pekan-
nusskerne, 100 g ungestBte Corn-
flakes, 500 g grtiner Spargel
Meersalz, ca. 80 g Butter

1 Prise Zucker, 1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

450 ml Gemdsebriihe

200 g Bulgur

250 g Kréuterseitlinge (oder andere
Pilze, z. B. braune Champignons)

1 Schalotte

3 EL Sonnenblumenél

100 g Blauschimmelkése (z. B.
milder Gorgonzola oder cremiger
Bavaria Blue), 100 g Naturjoghurt
150 g Schmand, Pfeffer

1-2 zarte Salbeiblatter

2-3 groBe Rote-Bete-Knollen
frisch geriebene Muskatnuss

Fiir die Panade Eier mit Milch und
Mehl in einer Schissel zu einem dick-
fliissigen Teig verquirlen. Die Mischung
etwas quellen lassen. Inzwischen Niisse
und Cornflakes getrennt in einem Mixer
mit Intervall-Funktion nicht zu fein
mahlen. Nisse mit den Cornflakes auf
einem groBen, flachen Teller mischen.

Spargel waschen, holzige Enden
abschneiden und die Stangen evtl. im
unteren Drittel schalen. Spargel in Sti-
cke schneiden, dickere Stangen halbie-
ren. Spargel in wenig kochendem Salz-
wasser mit 1 TL Butter und etwas
Zucker darin bissfest diinsten.

Knoblauch abziehen, halbieren, mit
Tomatenmark und Briihe in einem Topf
verriihren. Aufkochen, dann den Bulgur
einstreuen und ausquellen lassen (die
Zeitangabe auf der Packung beachten).

ca. 60 Minuten

Pilze putzen, je nach GroBe kleiner
schneiden. Schalotte abziehen, in Ringe
schneiden. In einer Pfanne 2 EL Butter
und 1 EL Ol erhitzen, Schalotte und Pil-
ze darin unter Wenden braten.

Vom Kase falls nétig die vorhande-
ne Rinde abschneiden. Kase durch ein
feines, stabiles Sieb streichen und das
»Mus" mit Joghurt und Schmand glatt
riihren. Masse mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Salbeibldttchen ganz fein
schneiden, untermischen.

Rote-Bete-Knollen schalen und in
gleichmaBige ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden (dabei am besten Einmal-
handschuhe tragen, da Rote Bete stark
abfarbt). Rote-Bete-Scheiben mit Mehl
bestauben, evtl. iberschiissiges Mehl
vorsichtig abklopfen.

Rote-Bete-Scheiben durch den Ei-
erteig ziehen, abtropfen lassen. Dann
in der Nuss-Panade wenden. In zwei
groBen Pfannen 1-2 EL Butter und {b-
riges Ol (2 EL) erhitzen. Die Rote-Bete-
Scheiben darin bei nicht zu groBer Hit-
ze auf beiden Seiten braten.

Das Kochwasser vom Spargel ab-
gieBen. Ubrige Butter (1-2 EL) unter
den Spargel schwenken und diesen mit
Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen. Bulgur,
Pilze, Spargel und Rote-Bete-Schnitzel
anrichten und nach Belieben mit zarten
Rote-Bete-Blattern garnieren. Den Kase-
Joghurt-Dip getrennt dazureichen.

1020 kcal/4290 kJ
80 g Kohlenhydrate, 29 g EiweiB, 63 g Fett

Die servieren wir
im vegetarischen Sandwich (Rezept sie-
he rechts auf Seite 73). Der vegane
Fleischersatz Seitan besteht aus Wei-
zen- oder Dinkelmeh bzw. aus dem da-
rin enthaltenen KlebereiweiB, Gluten
genannt. Seinen Ursprung hat Seitan in
China und Japan, erfunden von bud-
dhistischen Ménchen, die sich vegan
ernahrten und sich mit dem ,Fleisch”
aus Pflanzenstoff ein wertvolles Protein-
produkt als Nahrungsquelle sicherten.
Seitan bekommt man heute in jedem
Reformhaus und in den vegetarischen
Abteilungen der Supermarkte.

Dazu passt: ein Valpolicella.

Schnitzél' \_/dm Mairtibchen
in Erdnuss-Panko-Kruste

Bild auf Seite 67
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
250 g Soba-Nudeln (siehe Info links)
30 g Gari (eingelegter Sushi-Ingwer)
"2 TL Chiliflocken, 2 EL Reisessig
Zitronensaft, Sojasauce

Pfeffer, 2 EL Sesamdl, ca. 6 EL Sojadl
(ersatzw. Rapsél), 150 g Erbsen (TK)
2 Méhren, 4-6 groBe Mairibchen

3 Lauchzwiebeln

evtl. ca. 50 ml heiBe Gemdiisebrihe
4 EL Erdnusskerne (geréstet und ge-
salzen), 6-8 EL Pankomehl, 2-3 Eier
Salz, etwas Mehl, 2 EL Butter

evtl. Krauter und Sesamsamen

Nudeln nach Packungsangabe ga-
ren. Gari fein hacken, mit Chili, Essig,
1 EL Zitronensaft, 3 EL Sojasauce, Pfef-
fer, Sesamdl und 1 EL Sojadl verquirlen.
Nudeln abgieBen, gut abtropfen lassen,
noch heiB mit der Marinade mischen.

ca. 45 Minuten

Erbsen heiB abbrausen. Mohren
putzen, fein stifteln. Riben schélen, in
1 ¢m dicke Scheiben schneiden. Riben-
abschnitte in feine Streifen schneiden,
mit Erbsen und Méhren in 1 EL Sojad
knackig braten. Unter die Nudeln mi-
schen. Lauchzwiebeln putzen, waschen,
fein schneiden, untermischen. Evtl. Brii-
he unterrihren. Salat mit Sojasauce,
Pfeffer wiirzen, zugedeckt ziehen lassen.

Erdnisse fein mahlen, auf Teller mit
Panko mischen. Eier auf Teller verquir-
len. Riibenscheiben salzen, pfeffern, mit
Mehl bestduben. Scheiben im Ei wen-
den, im Nuss-Mix panieren und in But-
ter und Gbrigem Ol (4 EL) auf beiden
Seiten knusprig braten. Salat mit Soja-
sauce, Zitronensaft abschmecken, mit
Ribchenschnitzeln anrichten. Evtl. mit
Krdutern garnieren und Sojasauce, mit
Sesam bestreut, dazureichen.

830 kcal/3490 kJ
77 g Kohlenhydrate, 18 g EiweiB, 49 g Fett

Dazu passt: eine Scheurebe von der
Nahe mit finessenreichem Fruchtspiel.



Winterschatze so fein gemacht

Sellerieschnitzel in
Brezel-Kimmel-Kruste
Bild auf Seite 68
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fir 4 Portionen
2-3 zarte Sellerieknollen, Salz

2 Schalotten, 2 EL Olivenél

250 g Risotto-Reis, 100 ml trockener
WeiBwein (ersatzweise Briihe)

ca. 1,3 | heiBe Gemdisebriihe

2-3 Laugenbrezeln vom Vortag

3 EL Kiimmelsamen, 2-3 Eier, Pfeffer
etwas Mehl, ca. 50 g Butter

2-3 EL Sonnenblumendl, 1 kleines
Bund Schnittlauch, 60 g Parmesan
Meersalz, 1-2 EL Zitronensaft

Sellerie schalen, Knollen in 1,5 cm
dicke Scheiben schneiden. In Salzwas-
ser 3 Minuten vorkochen, herausheben,
mit Klichenpapier trocken tupfen.

Inzwischen Schalotten abziehen,
fein wiirfeln und in Olivendl glasig dins-
ten. Reis dazugeben, kurz mitdiinsten.
Wein angieBen, einkochen. So viel Bri-
he angieBen, dass der Reis gerade be-
deckt ist. Reis in 17-20 Minuten biss-
fest garen, dabei nach und nach Briihe
angieBen und gelegentlich umriihren.

Brezeln zerkleinern, fein zermahlen
und evtl. durchsieben. Kiimmel hacken.
Beides auf Teller mischen. Eier auf an-
derem Teller verquirlen. Sellerieschei-
ben pfeffern, mit Mehl bestauben.
Durchs Ei ziehen und in der Kiimmel-
Panande wenden. Panade andriicken.

ca. 45 Minuten

In groBer Pfanne 2 EL Butter und
Sonnenblumendl erhitzen, die Sellerie-
schnitzel darin portionsweise auf bei-
den Seiten braten. Schnittlauch in Roll-
chen schneiden. 30 g Parmesan reiben,
mit (ibriger Butter (ca. 30 g) unter den
Reis riihren. Reist mit Salz, Pfeffer, Zitro-
nensaft wiirzen. Risotto und Sellerie-
schnitzel anrichten, Schnittlauch dariiber-
streuen. Rest Parmesan dariiberhobeln.

630 kcal/2650 kJ
74 g Kohlenhydrate, 17 g EiweiB, 27 g Fett

Dazu passt: ein fililliger Miiller-
Thurgau aus Franken.

Sie o
Vegetarisches
Schnitzel-Sandwich

Bild auf Seite 69
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
Currypulver, Meersalz
1 mittelgroBe StiBkartoffel

ca. 100 ml Frittierdl, fein abgerieb.
Schale und Saft von 1 Limette (Bio)
15 TL brauner Zucker, 4 EL Olivendl
400 g Tomaten, 2 Knoblauchzehen
15 Bund Koriander, 2 Lauchzwiebeln
Pfeffer, 1 EL weiBes Mandelmus
(aus dem Glas; im Reformregal)

1 gestrichener TL Senf

1 TL Zitronensaft, 60 ml Rapsé/

1 TL mildes Mandel- oder Nussé!

4 Seitan-Schnitzel (siehe dazu die
Info unterm Rezept , Rote-Bete-
Schnitzel” links auf Seite 72)

4 Brétchen oder Burger-Brétchen
einige Salatblatter und evtl.
Erbsensprossen zum Garnieren

Curry mit etwas Salz mischen. SiiB-
kartoffel schélen, langs in sehr feine
Scheiben schneiden oder hobeln. Ol in
einer tiefen Pfanne erhitzen, StiBkartof-
felscheiben darin knusprig frittieren.
Herausheben, mit Curry-Salz bestreuen,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Limettenschale, -saft, Zucker, 2 EL
Olivendl verriihren. Tomaten waschen,
putzen, wirfeln, unterheben. 1 Knob-
lauchzehe abziehen und dazupressen.
Korianderblattchen fein hacken. Lauch-
zwiebeln waschen, putzen, fein schnei-
den. Koriander, Lauchzwiebeln und To-
maten mischen. Salzen und pfeffern.

Mandelmus, 50 ml Wasser, Senf und
Zitronensaft im Mixer plrieren, beide
Ole untermixen. Creme mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ubrigen Knoblauch ab-
ziehen, fein schneiden. Seitan und Knob-
lauch im iibrigen Olivendl braten. Brot-
chen halbieren, evtl. rosten. Mit allen
Zutaten zu Burgern zusammensetzen.

950 kcal/3990 kJ
91 g Kohlenhydrate, 5 g EiweiB, 62 g Fett

ca. 40 Minuten

Dazu passt: ein Topaz-Apfelsaft.

P -
Blumenkohl in Amaranth-
Sonnenblumenkern-Panade

Bild auf Seite 70
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
1 kleiner Kopf Blumenkoh!

1 Pck. Tempuramehl (Asienregal)

4 EL Sonnenblumenkerne

4-6 EL gepuffter Amaranth (im
Reformregal oder Drogeriemarkt)

6 EL Mehl (z.B. helles Dinkelmehl)
neutrales Ol zum Braten, 2 Schalot-
ten, 4 EL Olivendl, 300 g Erbsen (TK)
Meersalz, Pfeffer, %2 TL abgeriebene
Zitronenschale (Bio)

200 g Kirschtomaten, 100 g Rucola
Jje 2 Bund Basilikum und Petersilie
2 EL Zitronensaft

Blumenkohl halbieren. Den Strunk
so herausschneiden, dass die Roschen
noch gut zusammenhalten. Kohl in gro-
Be Stlicke teilen, diese in 1%—2 c¢m di-
cke Scheiben schneiden. Tempuramehl
nach Packungsangabe anrihren. Kerne
mahlen, mit Amaranth mischen.

Blumenkohl mit Mehl bestauben.
Im Tempurateig, dann in der Amaranth-
panade wenden. Reichlich Ol in zwei
groBen Pfannen erhitzen, Blumenkohl
bei kleiner bis mittlerer Hitze darin
rundum braten. Schalotten abziehen,
wirfeln, in 2 EL Olivendl glasig diinsten.
Erbsen zugeben, alles mit Salz, Pfeffer,
Zitronenschale wirzen. Etwas Wasser
zugeben, alles zugedeckt kurz diinsten.

Erbsen-Mix abgieBen und nach Be-
lieben grob zerkleinern. Tomaten wa-
schen, putzen, vierteln. Rucola wa-
schen putzen, wie die Krauterblattchen
grob hacken. Mit Erbsen und Tomaten
mischen. Zitronensaft, (ibriges Olivendl
(2 EL) unterriihren, alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Blumenkohl-Schnit-
zel mit der Krauter-Salsa anrichten.

565 kcal/2380 kJ
60 g Kohlenhydrate, 19 g EiweiB, 25 g Fett

Schupfnudeln oder Gnocchi.

ca. 45 Minuten

Dazu passt: ein Ingwertee.
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‘ TRINKEN / NEUE WEINE

NEUE HITLISTE:
10 WEINE
UNTER 10 ELR

HIER GIBT ES VIEL GENUSS FURS GELD:

DIESE UNKOMPLIZIERTEN WEINE BEGLES
SCHNITZEL & GESCHNETZELTES JETZTH
PERFEKT. UND SIE DURCHS GANZE JAHIR!

och nie gab es so
viel guten Wein wie heute. Das stellt
kein Geringerer fest als der bertihmte
Weinautor Hugh Johnson. Die Aus-
wahl weltweit ist riesig und nur
schwer Uberschaubar. Gute Werte
findet man (fast) Uberall. Doch bei den
WeiBweinen kommt man an Deutsch-
land nicht vorbei, das mittlerweile

, Auf lhr Wohl!
auch bei trockenen Tropfen echte .
= Ein guter
MaBstdbe setzt, vor allem als Es-
) . Tropfen muss
sensbegleiter. Bei den Roten lohnt L e
der Blick in wéarmere Gefilde - in die

sein, wie diese
hier beweisen

klassischen Regionen Europas oder
nach Ubersee. Kosten Sie selbst....

PRETTY IN PINK
I’HI(‘I\'EIA‘W)‘

2016 PINOT MEUNIER BRUT ROSE 2017 ROSATO LUMERA, DONNAFUGATA

WEINGARTNER CLEEBRONN-GUGLINGEN
Feine Perlen, toller Duft (Kirschen, NUsse) dank Flaschen-
géarung. Um 9,20 Euro bei www.cleebronner-winzer.de

Sizilianer mit kraftiger Farbe, blumig-fruchtigen Aromen
und harmonischem Geschmack. Klasse zu Vorspeisen
und Fisch. Um 8,50 Euro, z. B. bei www.galperino.de
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KLASSISCHE ROTWEINVIELFALT
> BALANCIERT _ SAMTIG »,

&

VST R AVALYHD

"

2016 CHATEAU ROY D’ESPAGNE, BORDEAUX 2011 GRAN RESERVA VINA ALBALI

Biodynamischer Anbau, Frucht (Schwarze Johannisbeere), Im Eichenholz samtig gereifter Wein aus dem Vadepenas

Wirze (StBholz) und reife Gerbstoffe sorgen fir einen aus- im Herzen Spaniens. Zu gebratenem und geschmortem

gewogenen Rotwein. Um 8 Euro, z.B. bei www.vinoc.de dunklem Fleisch. Um 8 Euro, z.B. bei www.vinos.de
e WURZIG e A KRAFTVOLL

‘g

AR IHONS

1NN

2015 GUNDHEIMER ST. LAURENT, WEINGUT 2014 SECATEURS RED, BADENHORST FAMILY
ERBELDINGER, RHEINHESSEN Viel Power, komplexe Aromen: Der Stidafrikaner aus dem

Dominanter Speisenbegleiter, gut zu gebratenem Geflligel. Swartland wird aus klassischen Sorten Stdfrankreichs ge-
Um 8,20 Euro, z.B. bei www.weingut-erbeldinger.de keltert. Um 9,90 Euro, z. B. bei www.einfachweinkaufen.de

WEISSE ENTDECKUNGEN AUS DEUTSCHLAND
GLSCHMEIDIG ~. o> ANIMIEREND

HAINATH BassIay,
SR BRI

2016 KIRCHHOFENER BATZENBERG WEI-
SSER BURGUNDER TR., WK KIRCHHOFEN
Zarte Frucht, weich am Gaumen, vielseitig bei Tisch.
Um 8 Euro, z.B. bei www.markgraeflerwinzer.de

2017 RHEINGAU RIESLING TR., LEITZ

Herrlich fruchtig (Apfel, Birne, Marille) und belebend
im Geschmack. Zu leichter Kliche mit Salaten und
Fisch. Um 9 Euro, z.B. im Supermarkt

DUFTIG MINERALISCH
) ».
2017 IPHOFER KRONS- * 2017 DEIDESHEIMER  *-.,
BERG SCHEUREBE KIESELBERG RIES-

KABINETT TR., E. POPP
Intensives, lebhaftes Bouquet
nach Johannisbeeren und tro-
pischen Frichten. Super zu
Asiakuche mit Frucht und
Schérfe. Um 8,70 Euro, z.B.
bei www.weingut-popp.de

LING TR., MEHLING
Kdhle Frucht, mineralisch am
Gaumen — ein biologisch er-
zeugter Riesling mit Tiefgang
aus einer Pfalzer Toplage.
Um 9,50 Euro, z.B. bei
www.weingut-mehling.de

Joiifer Keastery
“SCHEUREBE

Kabinett . fisisken




SCHNITZEL & GESCHNETZELTES / SUSS

Fruchtiges furs

Zu guter Letzt kommt das Beste aus der Kuche:
Kostlichkeiten mit Obst. Mango-Schnitzel, Limetten-
Kasekuchen-Creme oder Milchreis mit Kokos-Apfeln
versuBen uns das Menu. Nachschlag, bitte!

k ommt durch die sogenannte
Baummelone einen Exotik-Touch.

REZEPT AUF SEITE @



Honig-Zitronen-Milchreis
mit Kokos-Apfeln

Uns lauft bei den glasierten Ringen
nur so das Wasser im Mund
zusammen. Das ist wahres Soulfood!

REZEPT AUF SEITE @

Fotes: burdafood.net/Jan-Peter Westermagn

212019 Lust auf Genuss 77
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Limetten-Kasekuchen-
Creme mit Crumble
Fir den Crunch sorgen Cantuccini,
die mit Mandelblattchen, Zimt und
Butter in der Pfanne gerdstet werden.
REZEPT AUF SEITE @)
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StiBe Highlights mit Zitrusfrtichten
jetzt in der neuen ,Sweet Dreams”
(6,95 Euro; tberall,

WO €s Zeits/o_hriften gibt)
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Gratinierter Ziegenquark
mit Brioche und Obst
Zum Auflauf ein fruchtiger

Mix aus Banane, Maracuja,
Himbeere — so gut!

REZEPT AUF SEITE @

212019 Lust auf Genuss 79
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.I StiRe Mango-Schnitzel

| mit Frucht-Tatar P
| Neue Idee fiir die Grillpfanne: ""’f;gj,.%}
Zu der Siidfrucht gesellt sich g

i
|
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|
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feines Kirsch-Portwein-Kompott.
REZEPT AUF SEITE @)
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RURSTUCKEN, WAS DICH

GLUCKLICH MACHT

- h® oo
4-,,,&‘”

CREPES MITHASELNUSSEN
UND SCHOKOLADE

ZUTATEN ZUBEREITUNG

50 g Haselnlsse %{.SchritECrépﬁs nacraGru{gd-
ezept herstellen und gold-

(ge_hackt) braun ausbacken. Warmstellen.

2 Eier 2.Schritt: Die Haselnusse ohne Fett

2 EL Zucker in der Bratpfanne rosten, zur Seite

stellen und auskuhlen lassen. Eier

50g Schokolade  yennen. Schokolade erwarmen,
125 ml Schlagsahne EiweiR und Salz zusammen steif
0.5 PK Vanillezucker schlagen, Zucker und Vanillezucker
1 Zit (unb eigeben, kurz weiterschlagen.
hamdolt daver gie  Zitronenschale, Schokolade und
oan le)' avon di€  Haselnlsse sorgfiltig beigeben und

chate die geschlagene Sahne darunter-
ziehen. Die noch warmen Crépes
damit fullen.

dit: daskochrezept.de / ‘Magdalena Muttenthaler

A
Was der Tag bringt? Wir wissen es nicht. Workaholic oder Fitness-Guru bist.
Ein gutes Fruhstuck ist aber die beste Finde mit unserem Fruhstlicks-Special
Voraussetzung damit alles leichter von heraus, welches Frihstlick am Besten zu
der Hand geht — egal, ob du ein Genie- Dir passt.

Rer, Familienmensch, Morgenmuffel,

Passende Rezepte fur einen gelungenen Start in den Tag findest du unter

3 A ot
= . TER W . Chia-Erergy-De
oA = o marminein der g;"::l"" e Cranberries
schnelie Mormelale oo piuche hcsi-
A ey Ther O MMEX:



‘ REZEPTE

Unddas - 4

kann weg?

Papayakerne
bitte nicht
wegwerfen!
Sondern aus
den fasrigen
Hautchen
rubbeln und im
Ofen trocknen.
Dann kann man
sie als Gewiirz
verwenden: Fein
gemahlen
schmecken sie
pfeffrig-scharf.
Auch vom ge-
sundheitlichen
Aspekt her sind
die Samen der
Frucht nicht zu
verachten: Das
in thnen ent-
haltene Enzym
wirkt positiv
auf unser
Immunsystem
und gilt zudem
als forderlich
fiir den
Stoffwechsel.

L —
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/um Abschluss delikate

Bananen-Flans mit
Papaya-Erdnuss-Kompott

Bild auf Seite 76
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Abkihl-/Wartezeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 60 Minuten
liber Nacht

DAS BRAUCHT MAN: 4 ofenfeste
Flan- bzw. Puddingférmchen sowie
1 groBe Auflaufform

Homg -Zitronen- I\/I|Ichre|s
mit Kokos-Apfeln

Bild auf Seite 77
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 50 Minuten

DESSERTS

P kLol

Limetten- Kasekuchen—
Creme mit Crumble

Bild auf Seite 78
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 25 Minuten

600 ml Milch (fir vegane Alternati-

1 Limette (Bio), 175 g Frischkdse

ven siehe den Tipp unterm Rezept)

200 g Speisequark (20% Fett)

1 Prise Salz, 5-6 EL flussiger Honig

75 g weiBe Kuvertire

1 Stlick Zitronenschale (Bio)

6 Cantuccini (italienische Kekse;

2 reife Bananen, 4 EL Zitronensaft 90-100 g Milchreis als Fertigprodukt im Gebéckregal;
100 ml Milch, 75 g Schlagsahne 2-3 mittelgroBe, séuerliche Apfel ein Rezept zum Selberbacken
1 TL Vanillemark, 2 EL brauner 2 EL Zitronensaft siehe unten), 2 EL Mandelblattchen

Zucker, 3 TL Speisestérke, 4 Eigelb

4 EL Kokosraspel

1 EL Butter, 1 Prise Zimt

(Eier: Gr. M), 1 kleine reife Papaya

2 EL brauner Zucker

evtl. Puderzucker zum Bestduben

4 EL Limettensaft, 2 EL Erdnuss-

3 EL Butter

kerne (geréstet und gesalzen)

evtl. Puderzucker und Minze

evtl. Puderzucker und Melisse

1. Backofen auf 140 Grad Ober-/Un-
terhitze heizen. Bananen schalen. 200 g
Bananenfruchtfleisch abwiegen, klein
schneiden und mit Zitronensaft, Milch,
Sahne, Vanillemark, 1 EL Zucker, 2 TL
Stdrke im Mixer plrieren bzw. glatt ver-
quirlen. Eigelbe griindlich unterriihren.
Creme in die Férmchen fiillen.

2. Férmchen in passende Auflaufform
stellen. So viel heiBes Wasser angieBen,
dass die Formchen zu zwei Dritteln im
Wasser stehen. Alles vorsichtig in den
vorgeheizten Ofen schieben, Creme in
etwa 35 Minuten stocken lassen. Flans
iiber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

3. Papaya schilen. Kerne entfernen
(siehe dazu Tipp links), Fruchtfleisch
wirfeln. Limettensaft und (brigen Zu-
cker (1 EL) aufkochen, Papaya darin
kurz kécheln. Ubrige Starke (1 TL) mit
etwas Wasser anriihren, ins Kompott
rihren. Aufkochen, abkiihlen lassen.

4. Salz von den Erdniissen abreiben,
die Erdniisse fein hacken. Flans aus den
Formchen losen, auf Teller stlrzen. Mit
Papayakompott und Erdnissen anrich-
ten. Nach Belieben mit Puderzucker
und Melisse garniert servieren.

Pro Portion: 355 kcal/1500 kJ
30 g Kohlenhydrate, 9 g EiweiB, 21 g Fett

Dazu passt: ein Muscat de Beaumes
de Venise.

1. In einem Topf Milch, Salz, 1-2 EL
Honig und Zitronenschale aufkochen.
Milchreis einstreuen, unter gelegentli-
chem Riihren aufkochen. Die Herdplat-
te auf die niedrigste Stufe stellen und
den Reis unter gelegentlichem Rihren
ca. 40 Minuten quellen lassen.

2. Apfel nach Belieben schalen, je-
weils Kerngehause ausstechen. Apfel in
Ringe schneiden, rasch mit dem Zitro-
nensaft vermischen. Auf einem Teller
Kokosraspel und Zucker mischen. Apfel-
ringe trocken tupfen, auf beiden Seiten
in die Kokosmischung driicken.

3. Butter in einer groBen Pfanne zer-
lassen und die Apfelscheiben darin von
beiden Seiten anbraten. Milchreis und
Kokos-Apfel auf Tellern anrichten, mit
iibrigem Honig betraufeln. Nach Belie-
ben mit Puderzucker bestduben und
mit Minze garnieren. Servieren.

Pro Portion: 460 kcal/1940 kJ

48 g Kohlenhydrate, 7 g EiweiB, 25 g Fett
Vegane Variante: Dieses Gericht ist
leicht zu ,veganisieren”. Man tauscht
die Milch aus durch eine Getreidedrink-
Alternative. Anstelle von Honig siBt
Agavendicksaft den Reis. Und statt in
Butter kann man die Kokos-Apfel auch
wunderbar in Margarine, in Kokosfett
oder neutralem Pflanzendl ausbraten.

Dazu passt: ein Limoncello.

1. Limette heiB waschen, trocken tup-
fen, etwas Schale in Streifen abziehen.
Limette auspressen, Saft mit Frischkdse
und Quark verriihren. Kuvertlre fein
hacken, in einer Schissel tber einem
heiBen Wasserbad schmelzen und unter
die Creme riihren. Creme in Schalchen
oder auf kleine Teller verteilen.

2. Cantuccini zerbrgseln. Brosel zu-
sammen mit Mandelblattchen, Butter
und Zimt in einer Pfanne knusprig ros-
ten. Mandel-Crumble auf einem Teller
abkihlen lassen, zum Servieren iber
die Creme streuen. Creme mit der Li-
mettenschale bestreuen und evtl. noch
mit etwas Puderzucker bestauben.

Pro Portion: 365 kcal/1540 kJ

13 g Kohlenhydrate, 14 g EiweiB, 28 g Fett
Cantuccini selber machen: Back-
ofen auf 180 Grad heizen. Ca. 300 g
Mehl mit 1 TL Backpulver, 170 g brau-
nem Zucker, 80 g Mandeln (evtl. grob
gehackt), 2-3 Eiern, 1 Pck. Vanillezu-
cker mischen. Zum glatten Teig kneten.
Teig zu Rollen (@ 3—-4 cm) formen. Rol-
len auf gefettetes Blech legen und im
vorgeheizten Ofen 25 Minuten backen.
Herausnehmen, die Ofentemperatur auf
150 Grad reduzieren. Die etwas abge-
kihlten Rollen in 1-2 cm dicke Schei-
ben schneiden, auf dem Blech verteilen.
In 10-15 Minuten knusprig backen, da-
bei die Cantuccini evtl. einmal wenden.

Dazu passt: eine cremige und elegan-
te Muskateller-Beerenauslese.



mit viel Obst

Gratinierter Ziegehciuark
mit Brioche und Obst

Bild auf Seite 79

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

3 Eier, 200 g Ziegenquark
(ersatzweise Ziegenfrischkase)
fein abgeriebene Schale und Saft
von % Zitrone (Bio)

3 EL feiner Zucker, 120 ml Milch
200 g Brioche (franzésisches
Geback; ersatzweise Rosinen-
brétchen oder Croissants)

2 EL Mandelstifte

2-3 Maracujas oder Passions-
friichte, 2 kleine Bananen

125 g Himbeeren (frisch oder TK)
Puderzucker zum Bestduben

Backofen auf 170 Grad (Umluft:
150 Grad) vorheizen. 2 Eier trennen.
Quark, Eigelbe, Zitronenschale und
-saft verriihren. Eiweil steif schla-
gen, Zucker dabei einrieseln lassen.
Eischnee unter die Creme heben.

Ubriges Ei mit der Milch in einer
Schussel verquirlen. Brioche in Schei-
ben schneiden, in der Eiermilch wen-
den und zusammen mit der Kase-
creme in eine ofenfeste Form oder in
Portionsauflaufformchen  schichten.
Mandeln dariiberstreuen.

Gratin(s) im vorgeheizten Ofen
ca. 35 Minuten backen. Inzwischen
Maracujas halbieren, Fruchtfleisch
samt Kernen aus der Schale [6ffeln
und evtl. durch ein Sieb passieren.

Bananen schélen, in Scheiben
schneiden und mit dem Maracuja-
fruchtfleisch mischen. Himbeeren evtl.
verlesen und vorsichtig unterheben.

Gratin(s) etwas abkiihlen lassen.
Mit Puderzucker bestduben, mit dem
Obst anrichten und am besten lau-
warm servieren.

495 kcal/2080 kJ
53 g Kohlenhydrate, 18 g EiweiB, 21 g Fett

Dazu passt: ein stiBer Traubensecco
aus Rheinhessen.

F
SuiBe Mango-Schnitzel
mit Frucht-Tatar

Bild auf Seite 80

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

100 g getrocknete, evtl. gestiBte
Sauerkirschen

200 ml Sauerkirschsaft

100 ml Portwein (alkoholfreie
Variante: dunkler Traubensaft)

1 Limette (Bio)

1 TL Speisestarke

1 nicht zu reife groBe Mango

2 TL brauner Zucker

etwas Minze zum Garnieren

Kirschen fein hacken, mit Kirsch-
saft und Portwein kurz erhitzen und
evtl. etwas durchziehen lassen. Dann
die Kirschen abtropfen lassen und
die Flissigkeit dabei auffangen.

Limette heiB waschen, etwas
Schale fein abziehen oder abreiben
und den Saft auspressen. Starke mit
ca. 2 EL Limettensaft glatt rihren.
Aufgefangenen Kirschsaft mit der
Starkemischung verriihren, kurz auf-
kochen und andicken lassen. Kir-
schen unterheben, abkgihlen lassen.

Mango schdlen, Fruchtfleisch in
etwa 1,5 cm dicken Scheiben vom
Stein schneiden. Eine Grillpfanne er-
hitzen und die Mangoscheiben darin
von beiden Seiten kurz anbraten.
Den Zucker dariiberstreuen, Mango
unter Wenden kurz karamellisieren.

Mango mit restlichem Limetten-
saft betraufeln und mit Limetten-
schale, grob zerzupfter Minze sowie
dem Frucht-Tatar anrichten.

145 kcal/610 k)
26 g Kohlenhydrate, 1 g EiweiB, 0 g Fett
Nicht nur Mango-
scheiben, auch anderes Obst eignet
sich zum Grillen. Probieren Sie mal
nicht zu weiche Papaya, Ananasringe
und Wasser- oder Honigmelone.

Dazu passt: Bitterorangenlikor.

BEZUGSQUELLEN WEINTIPPS l

S.14-16

2017 Erbacher Michelmark Riesling
feinherb, Weingut Crass, Eltville-
Erbach, tiber www.weingut-crass.de
2017 Scherzinger Batzenberg, WeiRer
Gutedel Alte Reben Kabinett trocken,
Weingut Heinemann, Scherzingen,
uber www.weingut-heinemann.de
2017 Gelber Muskateller feinherb,
Dr. von Bassermann-Jordan, Deides-
heim, Pfalz, tiber www.belvini.de
2016 Sankt M Acolon trocken,
Weingdrtner Cleebronn-Gtiglingen,
Uber www.clegbronner-weinshop.de
2018 Scheurebe-Riesling, Theo Min-
ges, Uiber www.weingut-minges.com
S. 30-32

2015 Lunae Auxo Colli di Luni DOC
tiber www.perbaccowein.de

2018 Santa Cristina Toscana rosso
|GT, Toskana, (iber www.belvini.de
2017 Feudi di San Gregorio Falan-
ghina del Sannio Uber www.vinomi.de
2015 Traminer trocken — Wein & Gut
Frank Ciber www.wirwinzer.de

2014 Merlot, Hacienda, Kalifornien,
tber www.vinehouse.de

2017 Roero Ameis DOCG Merica,
(Ca’ Rossa iber www.garibaldi.de
2017 Vigneto Cialdini Lambrusco
Grasparossa, Cleto Chiarli, Emilia-
Romagna, tber www.televino.de
2017 Birnauer Mller-Thurgau Orts-
wein trocken, Markgraf von Baden,
Uber www.markgraf-von-baden.de/
de/weinshop/

S. 43-45

2017 Friulano Friuli Isonzo DOC,
Friaul, iber www.garibaldi.de

2016 Achkarrer Schlossberg
Chardonnay Spétlese trocken, Wein-
gut Michel, Vogtsburg-Achkarrern,
Uber www.weingutmichel.com

2017 WeiBer Burgunder Buntstiick,
Weingut Dr. Wehrheim, Birkweiler,
tber www.weingut-wehrheim.de

2017 Spatburgunder WeiBherbst
Qualitatswein halbtrocken, Weingut
Andreas Ménnle, Durbach, (iber
https://schwarzwaldweingut.de/shop/

2017 Les Terriades Prestige
Chenin blanc, Anjou AQP, Loire,
Uber www.hawesko.de

2017 Escapades Sauvignon blanc,
Coastal Region, tiber www.belvini.de

2017 Griner Veltliner Organic, Sepp
Moser, tiber www.gute-weine.de

S.59-60

2016 D’Aquino Stonefish Semillon/
Chardonnay tiber www.vinexus.de

2016 Oberbergener BaBgeige,
Grauburgunder Edition BL, Winzer-
genossenschaft Oberbergen eG,
Uber www.bassgeige-wein.de

2017 Muscat Elsass AOC, Cave
Vinicole de Hunawihr, Elsass,
(iber www.galeria-kaufhof.de

2010 Morillon Chardonnay,
Weingut Werlitsch, Steiermark,
(iber https://linke-weine.de

S.71-73

2017 Rosé Zoom, Chateau Manse-
noble, Corbieres, Languedoc,
(iber www.pinard-de-picard.de

2016 Furmint vom Sandstein,
Herrenhof Lamprecht, Steiermark,
(iber www.weinfurore.de

2016 Valpolicella Superiore, Tedeschi,
Uber www.gute-weine.de

2017 Scheurebe, QbA trocken,
Johann Baptiste Schéfer, Burg Layen,
(iber www.jbs-wein.de

2017 Sommerhéuser Reifenstein
Milller-Thurgau, Kabinett trocken,
Weingut Christoph Steinmann,

Uber www.weingut-steinmann.de

Topaz Apfelsaft

(iber www.vannahmen.de/shop/
S.82-83

2015 Muscat de Beaumes de
Vlenise — Perrin & Fils, Rhone,
(iber www.koelner-weinkeller.de
Limoncello von Bertagnolli

(iber www.rindchen.de

2015 Muskateller-Beerenauslese,
Weingut Weishaar, Eichstetten,
(iber www.weingut-weishaar.de
Raumland Traubensecco, weiB,
Uber www.raumland.de

Bitterorangenlikor
Uber www.vallendar.de

CHRISTINA HILKER
SOMMELIERE

Die Getrénketipps unserer Expertin
finden Sie unter den Rezepten
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‘ TRINKEN / MIXX

COMEBACK

DER

KLARHETT

NACH DEM GIN IST VOR DEM
KORN: DIE KLARE SPIRITUOSE
AUS NORDDEUTSCHLAND ERLEBT
GERADE IHRE NEUE BLUTEZEIT
UND WIRD ZUI\/I STARIN DEN BARS

JONATHAN KESSELER

BAR CONSULTANT

Mit dem Ziel, der Bar-Gastronomie ein
besseres Standing zu verleihen, griindete

Bartender Jonathan KeBeler das Unterneh-
men Kosmopolit. Seitdem berét er Bars
und kreiert individuelle Signature Drinks.
Er nennt es ,,Charakter in Geschmack
formen“. Mehr auf www.derkosmopolit.de

BEZUGSADRESSEN finden Sie auf Seite 45

84 [ust auf Genuss 2/2019

Brotgenuss mit
Schuss: Nur das
beste Getreide
verwenden die
Briider Schmidt
fOr ihren Voll-
korn.

Sehr wiirzig und
leicht scharf.
Diese Ingwer-
limonade ist der
ideale Partner
flr den vollmun-
digen Korn.

Verleint dem
Cocktall
eine leichte
Séure.

Diinne Gurken-
scheiben sorgen s
flr eine dezente T8
Frische im :
Glas.

FUr eine passende Optik
den Drink mit Gurkenroll-
chen und Minze garnieren.

O
Q}L

Unikorn
6 Gurkenscheiben in ein Glas geben, kurz mit
einem Muddler anstoBen und das Glas mit
reichlich kristallklarem Eis beflillen. AnschlieBend
5 ¢l ,Vollkorn®, 1 cl frisch gepressten Limettensaft
vorsichtig Uber das Eis in das Glas geben und
mit Gingerbeer aufflillen. Den fertigen Drink mit
Gurkenrolichen und frischer Minze dekorieren.




THE OST-
HOLSTEINER
DOPPELKORN

Die pUrierten

gemachten
Sirup sorgen flr
eine fruchtige
Note.

Sein frisches, leicht zitro-
Sy niges Aroma rundet den
/ i Geschmack perfekt ab.

Coi'n Porn

6 cl Korn, 2 cl Limettensaft, 1 cl Eiwei und
2 cl Himbeer-Zitronengras-Cordial* auf Eis in
einen Shaker geben. Alles 10 Sekunden lang
shaken. In eine Coupette doppelt abseihen.
*Cordial: 100 g Himbeeren mit 72 Stange
Zitronengras purieren und mit 100 ml
Zuckersirup im Topf einmal aufkochen.

Beeren im selbst

BERLINER
BRAND-
STIFTER KORN

BERLINER
BRANDSTIFTER

ZITRONEN-
SAFT

QUITTEN-
GELEE

~ geschmack

Zusammen mit
Wasser wirkt er
als perfektes
Bindemittel.

Home Town

6 cl Kornbrand, 3 cl Zitronensaft, 1 cl Eiwei,
2 cl Sauerteigbrotsirup* und 1 Barléffel
Quittengelee auf Eis in einen Shaker geben.
Alles 10 Sekunden kraftig shaken. In ein Glas
doppelt abseihen. *Sirup: 200 g Sauerteig-
brot in 100 ml warmem Wasser einweichen,
100 g Zucker hinzugeben. Im Mixer pUrieren.

des Komns auf.
Y i

BURGEN KORN

BURGEN

KD RN

BULLEIT RYE
WHISKEY

SIRUP HERSTELLEN
Auch die Sirupe stellen
die Bartender bei Kosmopolit
selbst her — Rezepte siehe
N unten!

Aromen pel : .
Vit

(C)OId Fashion

4 cl ,Burgen Korn®, 2 cl Whiskey, 1,5 cl Ka-
ramell-Marzipan-Sirup* in ein Glas mit Eis
geben. Alles 10-15 Sekunden rihren. Auf
groBen Eiswiirfel abseihen. *Sirup: 100 g Zu-
cker zu Karamell erhitzen. Mit 80 ml erwarm-
tem Wasser aufgie3en, 40 g Marzipan dazu-
geben, alles zur glatten Masse verrtihren.
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‘ KULINARISCHE REISE / TOP-LOCATI

WIR WAREN AUF DER JAGD NACH
DEN BESTEN RESTAURANTS, IN DENENS
SCHNITZEL MIT VIEL HANDWERKSKUNST
UND HINGABE ZUBEREITET WERDEN.
HIER UNSERE FAVORITEN, DIE IN JEDEM
FALL EINEN BESUCH WERT SIND

1

NOSTALGIE UND CHARME
Stilvoll speisen die Gaste
unter dem groBen
Kronleuchter

MEISSL & SCHADN, WIEN

Tradition modern interpretiert

D as Schnitzel ist das Glanzstuiick der berihmten Wiener Kiiche, und dieses
gebuhrend zu zelebrieren hat sich das ,Meissl & Schadn® zur Aufgabe gemacht.
Liebevoll wird in der offenen Salonklche unter den hungrigen Augen der Géste das
Fleisch aus dem Kaiserteil (Oberschale) des Rinds in Broseln aus Kaisersemmeln
vom Vortag paniert und anschlieBend goldbraun in der Pfanne ausgebacken. Ob das
Schnitzel in Schweine- oder Butterschmalz oder in Pflanzendl schwimmen darf,
wahlt der Gast selbst. Ebenso wie die Garnituren und Beilagen. Denn ob nun Erd-
apfelsalat, Gurkensalat oder Petersilerdapfel zum Schnitzel serviert werden sollten,
da sind sich die dsterreichischen Fachleute selbst nicht immer ganz einig. Auf
Wunsch gibt es dazu auch feinherbe Wildpreiselbeeren oder die traditionelle Wiener
Garnitur aus Petersilie, Schalotten, Zitronenfilets, Kapern, Ei und Sardellenfilets, die
schon Stefan Zweig und Sigmund Freud geschéatzt haben sollen.

https://meisslundschadn.at

86 Lust auf Genuss 2/2019
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GEKONNTE
‘KOCHKUNST
Das Schnitzel
_:-;, : : schwimmt im

; ; Fett, so wird’s
gleichmasig
knusprig-braun
—und wird von
den Gasten
geIie:bt

en, 4; Meiss| & Schadn, 6; PR, 2; Sabi
alweg, 1; Schlossberg, 2; Stadtliebe, 3

\
¥

ammerich, 1; Marti
iekmann, 3; Sasch
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KULINARISCHE REISE / TOP-LOCATIONS

L \ - spa

~ RUHE VOR .
_DEM STURM

_Vor allem
~montags, dem
»Schnitzeltag”
ist jeder Plat

besetzt *% ;
S :_ i B .

LOHNINGER, FRANKFURT

Geschmackvoll um die Welt

Wiener Schnitzel mit Gurkensalat sowie Kipfler-Erdapfelsalat,
Yellowfin Tuna Sashimi mit Edamame-Tofu-Creme und haus-
gemachte neapolitanische Chitarra-Spaghetti mit Ofentomaten
stehen eintrachtig nebeneinander auf einem Tisch. Gekonnt
vereint Spitzenkoch Mario Lohninger in seinem Restaurant in
Frankfurt die klassische Kiiche seiner Heimat Osterreich mit
asiatischen und New Yorker Einflissen, die von seinen Zeiten im
Ausland zeugen. Gemeinsam mit seiner Lebensgefahrtin Sabine
und seinen Eltern Erika und Paul lebt Mario Lohninger seinen
Traum von einem modernen Familienrestaurant mit gehobener
Klche. Die Speisekarte ist in ,Heimat* und ,Welt* unterteilt,

den Gésten steht es frei, ihnr MenU aus beiden Teilen zusammen-
zustellen und sich so auf eine kulinarische Reise zu begeben.

SCHNITZELEI, BERLIN

iebhaber des Klassikers haben in der ,Schnitzelei“ die
Qual der Wahl: Auf der Speisekarte stehen Saltimbocca,
Lammhuftschnitzel oder gesottenes Schnitzel (Tafelspitz in
Senfkruste gebraten). Fir Fischfans gibt es Zander in
Parmesan-Pfeffer-Kruste. Reizvoll ist auch das vegetarische
Angebot wie Austernpilzschnitzel, Ziegenkase in Pumper-
nickelpanade oder GemUse-Cordon-bleu.

www.schnitzelei.de

am}‘(mREATIVER KOPF
Mario Lohninger
verwdhnt Géaste
mit einzigartigem
Konzept




TSCHEBULL,
HAMBURG

}"- OPFPARTIE
Jas Schnitzel
fird von Hand
lattiert

b genussvolle
Erholung vom Shopping-
trip oder ein elegantes
Dinner am Abend zu zweit
— wer eine kleine Auszeit
vom Alltag sucht, ist im
»1schebull” im Levante-
haus in der Hamburger
Innenstadt genau richtig.
Der geburtige Karntner
5 GASTGEBER Alexander Tschebull und

/ MIT HERZ seine Frau Yvonne ver-

Yvonne und wohnen ihre Géste mit | i
?'eﬁa%dﬁr einer modernen alpinen FRIEDRICH, OSNABRUCK
schebu - ;
uiche. Bas Konzept Neue Kreationen entdecken

findet sich auch in der
Einrichtung wieder, schicke Designermdbel aus Holz und
Leder treffen auf Kuhglocken, Geweihe und Wandbilder H at es lhnen geschmeckt?* Diese Frage stellt im ,Friedrich*
mit Bergpanorama — stylish, aber gemitlich. Hier fihit nicht nur das Servicepersonal, sondern oft auch die Kichen-
man sich ein bisschen wie im Mini-Urlaub in Osterreich. chefin héchstpersonlich. Marie Themann schatzt den direkten
Kontakt mit ihren Gésten, fragt nach der Zufriedenheit und freut
sich Uber Anregungen. Die 23-Jéhrige bringt bodenstandige,
aber modern interpretierte Gerichte auf die Teller: Der saftige
Wildschweinriicken kommt beispielsweise unter einer Walnuss-
kruste daher. Am beliebtesten bei den &lteren und den jungen
GASTHAUS BLUME, FREIBURG GenieBern ist aber ihr Klassilfer: Wiener Sphnitzel mit Kartoffel-
Gurken-Salat, den es als kleine, aber natlrlich auch als groBe
Variante gibt. Alle sechs bis acht Wochen wechselt die Karte.
Neben der gemditlichen Atmosphare auch ein Grund, warum

viele sehr regelméBig ins Restaurant
eist steht hier der ganze Tisch voll mit kleinen hand- kommen. Sie sind neugierig, welche

bemalten Schisselchen, denn im ,Gasthaus Blume* kreativen Kdstlichkeiten sich Marie
werden Schwarzwald-Tapas serviert. Gerichte wie Berg- Themann und ihr Team wieder
kése-Spatzle, Flammkuchen oder Rosmarin-Schnitzel haben einfallen lassen.

kommen in kleinen Portionen auf den Tisch. Je nach
GroBe des Hungers und Anzahl der Mitesser, entscheiden
die Géaste, wie viele der kleinen Gaumenschmeichler sie
bestellen. Drei Portionen entsprechen etwa einem Haupt-
gericht. Da
auch die
Desserts im
Miniformat
serviert wer-
den, hdren
die Kellner
nicht selten:
Einmal alle,
bitte.

SYMPATHISCHE
KUCHENCHEFIN

Marie Themann ist bei den
Gasten sehr beliebt

—_
212019 Lust auf Genuss 89




KULINARISCHE REISE / TOP-LOCATIONS"._ 1 i

re
T

AUS DER REGION
Im Bprgeniand wir

DAS FRITZ, WEIDEN AM SEE
Genuss am See

Die Sonne lasst den See glitzern, das Wasser platschert
sanft gegen den Bootssteg und die Segelboote tanzen Uber
die Wellen — auf der Terrasse oder im Restaurant des ,Fritz’“
direkt am Ufer des Neusiedler Sees kann man wunderbar die
Seele baumeln lassen. Liebhaber eines edlen Tropfens schen-
ken der gekuhlten ,Weinwand* ihre volle Aufmerksamkeit oder
der Getrénkekarte, die rund 450 Flaschen des Rebensafts
auffihrt. Sind die Speisen aber serviert, sollte man sich diesen
ganz und gar widmen, denn Schnitzel, dry aged Beef vom .
Angusrind oder Zander aus dem hiesigen See sind ein wahrer ey | #4 ,”_ , i ;
Gaumenschmaus! Der Patron Fritz Tésch und seine Tochter Gl =
(siehe Foto r.) sind stets personlich da und beraten die Gaste gern.

= FRiT?

DOK

s men die

Farb n der E|nr|chtu\ng des
Restaurants

90 Lust auf Genuss 2/2019



SCHLOSSBERG, GRAZ
Klassiker mit Aussicht

Wer einen guten Uberblick Uber Graz haben machte, erklimmt am
besten die 260 Stufen des Felsensteigs vom Schlossbergplatz aus

— wer es gemdtlicher angehen mochte, steigt in die Standseilbahn
oder in die glaserne Kabine des Schlossberglifts. Die steirische
Hauptstadt zu FiiBen, schmeckt der Kaffee von der sonnigen Dach-
terrasse der ,Skybar“ besonders gut. Feinschmecker ziehen an-
schlieBend ein paar Schritte weiter in das ,Schlossberg Restaurant”
und genieBen ein kostliches Abendessen von Haubenkoch Christof
Widakovich. Wer sich unter den Klassikern wie Kalbsrahmbeuschel,
dem berlihmten Schnitzel vom Steirerkalb oder einem saftigen Steak
vom Girill nicht entscheiden kann, lehnt sich entspannt zurlick und
wahlt das Uberraschungsmenti mit fiinf Gangen. Wer danach noch
Lust auf einen Absacker-Cocktail hat, geht zurlick in die rundum
verglaste Skybar und genief3t seinen Drink, den Sonnenuntergang
oder das nachtliche Glitzern der Lichter der Stadt.

www.schlossberggraz.at

HOCH HINAUS
Uber den Dachern von Graz liegt das
~Schlossberg Restaurant”

FESTE FEIERN
Das ,,Herrenzim-
mer“ und das
,Separée” ste-
hen fiir Events
zur Verfligung

STADTLIEBE, LINZ
Lieblin g der Linzer

E inst war es ein Kloster, heute beherbergt das Gebaude in der
LandstraBe 31 in Linz das ,Stadtliebe Speis & Schank®, das fiir seine
Gaste nach eigenen Aussagen ein groBes Wohn- und Esszimmer sein
mochte. Lassig und cool, aber dennoch gemditlich eingerichtet, 1adt
das Restaurant tatséchlich zum Verweilen ein. Beliebt bei den Besu-
chern sind neben den dsterreichischen Klassikern wie Schnitzel oder
Rindsbackerl auch die verschiedenen Burger oder der sonntagliche
,City-Brunch®. Vor allem fUr Fans von Craft Beer ist das Lokal einen
Besuch wert, denn auf der Karte stehen zwolf offene Biere vom Fass
und 30 verschiedene Hopfenperlen aus der Flasche von kleinen natio-
nalen sowie internationalen Brauereien. Wunderbare Begleiter zum
Schnitzel! Ein ganz besonderes Event ist der regelméaBig veranstaltete
LSternenzauber”, dabei (bernehmen verschiedene Sterne- und Hau-
benkdche flr einen Abend die Kliche der ,Stadtliebe” und verwdhnen
die Gaste mit ihren auBergewodhnlichen Kreationen.

www.stadtliebe.at
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‘ STAMMTISCH / MANNER & KOCHEN

Hip-Hop trittt Klassiker

~ GESCHAFTSFUHRER INEINERIRANERIENER] BEVVEIST MIT SEINER
MUNCHNER ,SPEZLWIRTSCHAFT®, DASS COOLE BEATS UND DAS KNUSPRIGE
TRADITIONSESSEN AUS OSTERREICH SEHR GUT ZUSAMMENPASSEN

eit  mittlerweile
mehr als sechs Jahren gibt es die
~Spezlwirtschaft” und somit unser
beliebtes Schnitzel in  Mlnchen
schon.

Denn
unter dem Restaurant befindet sich
das ,Crux“, ein beliebter Club fr
alle, die gern Hip-Hop hoéren. Als
meine drei Geschaftspartner und
ich die Mdglichkeit bekamen, die
Etage Uber unserem Nachtclub zu
Ubernehmen, haben wir die Chance
genutzt.

Zu
coolen Beats wulrde eigentlich ein
hipper Burger-Laden passen. Wir
haben uns dagegen entschieden.
Zum einen, weil drei von uns gebo-
rene MUnchner sind. Zum anderen,
weil fir uns bis dato die Wirtshaus-
landschaft in Minchen zu langwei-
lig war. Alles etwas eingestaubt und
altmodisch. Unsere Idee war es,
etwas Junges zu machen, wo im
Hintergrund eben guter Sound lau-
fen darf. Obwohl wir das traditio-
nelle Wirtshaus mit der ,Speziwirt-
schaft” modern interpretiert haben,
fUhlen sich auch éaltere Generatio-
nen bei uns wohl. Und bis jetzt hat
sich keiner echauffiert, dass wir all
unsere Gaste duzen. Das gehort
eben zu unserem Konzept. Im
Laufe der Jahre hat sich unsere

.Das Schnitzel ist

definitiv unser
Bestseller — und
deswegen lassen wir
es so gut, wie es ist”

~Spezlwirtschaft”  weiterentwickelt.
Es kamen weitere Gerichte auf die
Speisekarte — allgemein lautet un-
ser Credo lieber weniger Gerichte,
daflr aber richtig gut gemacht —,
und inzwischen flhren wir sogar

eine Dependance in Haidhausen.
Bis heute ist das Schnitzel definitiv
unser Bestseller. Kein Wunder! Wir
haben von Anfang an die groBte
Muihe in das Gericht gesteckt. Wie
groB soll es sein? Wie dick das
Fleisch? Welche Panade? Wir ha-
ben dann nach unserem und dem
Geschmack unseres Kiichenchefs
Maximilian K&ufl das bestmaogliche
Schnitzel hinbekommen. Und die-
se Rezeptur hat sich bis heute
etabliert:

Serviert
wird das Goldstlck mit selbst ge-
machten Pommes oder Erdapfel-
kas. Und zu guter Letzt: Preiselbee-
ren. Wenn die Gaste doch mal nach
Ketchup und Mayo verlangen, be-
kommen sie das naturlich. Als Ge-
trénk zum Schnitzel empfiehlt unser
Restaurantleiter und Sommelier
Martin  Zieglmeier einen frischen
WeiBwein. Und das Beste: Wenn
man am né&chsten Tag nicht frih
aufstehen muss, ist der Weg an die
Bar oder in den Club nicht weit.
Das gilt auch fur Sie! Oder sind wir
nicht schon beim Du?

Infos: www.spezlwirtschaft.me

|_@ Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer Chefredakteurin Anke Krohmer direkt: anke.krohmer.lustaufgenuss@burda.com |

Fotos: Maximilian Ostermeier/THEKENGOLD Studio
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Die Liebe zur Natur ist h,
Uberall im Hotel splrbar g

einen ersten Standmixer kaufte sich der sympathische Osterreicher
bereits in der Grundschule vom ersten Taschengeld. Dass Vitus Winkler Koch
werden wirde, war flr ihn glasklar. ,Ich sehe den Beruf nicht als Arbeit, sondern
als die schodnste Sache der Welt, denn hierbei kann ich Menschen gliicklich ma-
chen — und das ist Grund genug.” Glicklich machen seine Gerichte wirklich!
Was noch alles in ihm schiummert, verrat er uns hier.
Warum sind Sie (iberhaupt Koch geworden?
Aufgewachsen bin ich hier im ,Sonnhof*, dem Hotel meiner Eltern. Und schon als
Baby war ich in der Kliche am Rucken meiner Mutter und hab quasi die Dufte in-
haliert. Zusammen mit meiner GroBmutter hat sie mit sehr viel Liebe gekocht. Und
ich fand es toll, mitzuhelfen und Lebensmittel in etwas Neues zu verwandeln —
beispielsweise eine Banane in Bananenmilch mit sieben Jahren.
Erinnern Sie sich auch noch an Ihre erste Geschmacksexplosion?
Ja, das war bei meiner Oma - Schlagobers mit frischen Erdbeeren und Zimt-
zucker. Damals habe ich zu ihr gesagt: Du bist die beste Kéchin der Welt.
Alle Kinder lieben Schnitzel - Sie auch und wenn ja, warum?
Ja, irgendwas muss man ja zu den Pommes essen. (lacht)
Wie muss denn ein perfektes Schnitzel sein, und was gibt es bei Ihnen dazu?
Goldbraun, knusprig und saftig zugleich — und die Wellen dirfen natdrlich nicht
fehlen. Dazu trinke ich einen Griinen Veltliner, serviere Preiselbeeren und Zitrone.
Welche Kombination ist fiir Sie dabei ein absolutes No-Go?
Schnitzel mit Sauce. Aber generell: Die Kombinationen nie ausprobiert zu haben
- das ist ein No-Go.
Was findet man immer in Ihrem privaten Kihischrank?
Zwiebeln! Die gehdren fast Uberall rein, halten lange, und wenn mein Sohn mal
wieder eine Grippe vom Kindergarten mitbringt, lege ich eine Zwiebel in Scheiben
aufs Nachtkastchen — das beste Hausmittel.
Generell gefragt: Bier oder Wein?
Als Diplom-Sommelier ganz klar Wein! Ab und zu gern auch mal ein Craft Beer.
Mit welchem Koch wiirden Sie gern mit einer guten Flasche Wein im Aufzug
stecken bleiben?
Grant Achatz vom Restaurant ,Alinea“. Ein Magier der Kiiche!
Was wiirden Sie dndern, wenn Sie die Macht dazu hétten?
Hungersnot! Jedes Kind auf der Welt hat ein Recht auf Essen. Die Kleinen haben
es sich nicht ausgesucht, wo sie auf die Welt kommen. Es ist unsere Verantwor-
tung, als Menschen fur sie zu sorgen und da zu sein.
Ihnen wird ein freier Tag geschenkt. Was tun Sie?
Ich schnappe mir meine Familie, und wir machen einen schénen Ausflug auf eine
Alm im Pongau. Erholung pur.
Wenn Sie kein Koch geworden wéren, dann...
... wére ich wahrscheinlich Grafiker oder Kinstler geworden.
Welche Aufgaben in Ihrem Job mégen Sie nicht?
Echt schwierige Frage — Broarbeit! (lacht)
Was ist Ihr Credo im Leben?
Tu das, was dir SpaB macht — und du wirst es nie als Arbeit sehen. Heutzutage
glauben viele Eltern, dass jeder studieren musse, um Geld zu verdienen oder er-
folgreich zu sein — das ist meiner Meinung nach der falsche Ansatz. Nur wer etwas
gern macht, wird daraus auch etwas ernten. Ganz nach dem Motto: Traume nicht
dein Leben, sondern lebe deinen Traum. Das Wort hat drei Buchstaben: TUN!
—_—

Familien-
mensch Vitus
Winkler mit
seiner Ehefrau
Eva-Maria und
Sohn Lukas

4

Vitus' ,Pongauer Wilderei“ (r)
und ,Phonix aus der Asche’,
eine gefllite Zwiebel aus der
Lauchasche (u.)
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1. Drei, die immer dabei sein sollten!
Gewiirze, die stets in der Panade sein
sollten, sind Pfeffer, Paprikasalz und Majoran,
denn der richtige Geschmack wird von der
Panade nur hervorgehoben, nicht bestimmt.

2. Samiger Kartoffelsalat — so geht's!
Vor dem Servieren kurz mit dem Piirierstab an
einer Stelle den Kartoffelsalat mixen. Pirierstab
entfernen und mit einem Loffel alles

vorsichtig durchriihren. So bekommt der
Kartoffelsalat eine schone samige Bindung und
durch das Ol einen feinen Glanz.

3. Die Brosel machen den Unterschied!
Fein gemixte Semmelbrosel werden mit Panko-
bréseln vermischt. Wahrend die Pankobrdsel
grobe WeiBbrotbrdsel sind und dem Schnitzel
eine unglaubliche Knusprigkeit verleihen, sor-
gen die feinen Brdsel fir eine perfekte Hille.

Beste Aussichten: die Hotel-
terrasse und Vitus' Gericht
,Krauterspaziergang"

Kartoffelsalat und Preiselbeer-
sauce fur die Schnitzel

Im Bild rechts
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Riihr-/Wartezeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
FUR DEN SALAT
500 g festkochende Kartoffeln

1 TL Kimmelsamen, Salz

FUR DIE MARINADE

Y2 Zwiebel (fein gewdirfelt)

1 TL Ingwer (fein gewdirfelt), etwas Ol
150 ml Rinderbriihe

1 EL Estragonsenf

65 ml Apfelessig

Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Zucker
4 Petersilienstiele

1 Handvoll Petersilienblétter (fein
geschnitten)

1 Schuss Sonnenblumendél

1 Handvoll Bachkresse (frisch gezupft)
FUR DIE GERUHRTEN PREISELBEEREN

3 kg frische Preiselbeeren

(siehe dazu die Infos auf Seite 33)

1% kg Zucker, 2 TL Zimt

500 g brauner Zucker

1 Vanilleschote (ausgeschabt)

125 ml Créme de Cassis (Likér aus
Schwarzen Johannisbeeren), 1 Prise Salz

Kartoffeln mit Kimmel und Salz in Wasser
weich kochen und noch warm pellen. Dafiir
die gekochten Kartoffeln abseihen und kurz
kalt abschrecken. Mit lauwarmem Wasser halb
bedecken und mit einem Geschirrtuch zude-
cken. Ca. 5 Minuten warten, danach lasst sich
die Haut sehr leicht abziehen. Kartoffeln in
Scheiben schneiden.

Zwiebel-Brunoise (feine WUrfeIchlen) und
die Ingwerwiirfel in einer Pfanne in Ol glasig
diinsten und mit Rinderbriihe abldschen.

50 Minuten
mind. 4 Stunden

Alle Zutaten — auBer der fein geschnitte-
nen Petersilie, dem Ol und der Bachkresse —
dazugeben, Uber die noch warmen Kartof-
felscheiben gieBen und Kartoffeln ziehen
lassen. Die Petersilienblatter und das Ol erst
kurz vor dem Anrichten dazugeben, ansons-
ten saugen die Kartoffelscheiben die Marina-
de nicht richtig auf und die Petersilie verliert
ihre schone griine Farbe.

Vor dem Anrichten die Petersilienstiele
entfernen und die gezupfte Bachkresse da-
runterheben. Meine Kindheitserinnerung an
diese leichte Scharfe der Bachkresse werde
ich nie vergessen!

Fir die gerihrten Preiselbeeren alle Zuta-

ten fiir mindestens 4 Stunden auf niedrigster
Stufe in einem Riihrgerat glatt riihren lassen.

Wiener Schnitzel a la Vitus

Im Bild rechts
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
4 Kalbsschnitzel (a 150 g; Schmetterlings-
schnitt vom Kaiserteil, ésterreichisch fir
Fleisch aus der Oberschale), Pfeffer
Gewdirzsalz (10 Teile Salz, 1 Teil

Paprika und 2 Teile Majoran)

2-3 Eier

1 EL geschlagene Sahne

ca. 200 g Semmelbroésel (fein gemixt

und staubtrocken)

50 g Pankobrdsel oder grobe WeiBbrot-
brésel, etwas griffiges Mehl

reichlich Butterschmalz zum Ausbraten
nach Belieben 2 Zitronen

evtl. frische Petersilie fr die Garnitur

ca. 20 Minuten

Kalbsschnitzel von Sehnen und Fett be-
freien, falls noch vorhanden. Kalbsschnitzel
zwischen Vakuumbeutel (ersatzweise stabile
Frischhaltefolie) mit einem Plattiereisen oder
Schnitzelklopfer 2-3 mm diinn klopfen.

Danach mit frisch gemahlenem Pfeffer
wiirzen. Schnitzel mit Gewiirzsalz gleichma-
Big auf beiden Seiten wiirzen — damit es Was-
ser lasst. Salz entzieht dem Fleisch Wasser,
das Schnitzel wird sozusagen feucht.

Mit einer Gabel Eier und 1 EL Wasser auf-
quirlen, geschlagene Sahne daruntermischen.
Die fein gemixten Semmelbrésel mit den Pan-
kobroseln mischen (siehe hierzu Vitus' Schnit-
zel-Tipps links).

Nun geht's ans Panieren: Feuchte Schnit-
zel zuerst im Mehl beidseitig wenden, ab-
klopfen, danach ins Eiergemisch eintauchen
und zum Schluss in der Brselmischung beid-
seitig panieren. Brosel nur leicht andriicken.
Panierte Schnitzel nie Ubereinanderlegen.

Butterschmalz auf 160-170 Grad erhit-
zen und die Schnitzel leicht schwimmend in
der Pfanne schnell ausbacken. Nach 1 bis ma-
ximal 1% Minuten die Schnitzel wenden.
Durch Schwenken der Pfanne mit dem heiBen
Butterschmalz Wellen schlagen, sodass die
Schnitzel luftig aufgehen und eben die typi-
schen Wellen entstehen. Schnitzel kurz auf
einem Kiichenpapier abtropfen lassen und
auf den Teller legen.

Schnitzel mit dem Kartoffelsalat und Prei-
selbeeren servieren. Nach Belieben Zitronen
dazuservieren und mit Petersilie garnieren.

Fotos: Lukas Kirchgasser, 1; Mario Stockhausen, 9
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Es gibt wohl kaum eine

magazin

NUSS |

JAPANISCH KOCHEN - EINFACH ZU HAUSE

Klche, die gerade so sehr
im Trend liegt! Die kulina-
rischen Schatze Japans
werden Uberall auf der
Welt gewuUrdigt und ver-
ehrt — sind die Rezepte
doch so fein, aromatisch
und raffiniert kombiniert!
Wer bisher aber glaubte,
das konnten nur echte
Meister, fUr den haben wir
eine Uberraschung: Im
nachsten Heft dreht sich
alles um Ramen, Sushi,
Bento & Bowils, Yakitori-
SpieBe, Gyozas & Nudeln
— einfach daheim nach-
kochbar! Was Sie jetzt nur
noch brauchen, sind fri-
sche Zutaten und die
Lust, sich in das ferne
Land der aufgehenden
(Gourmet-)Sonne zu tréu-
men. Wir begleiten Sie!

MEHR ZUM
HEFTTHEMA

Profi-Tipps Das perfekie
Sushiund das 1x1 der Tee-
zeremonie Magazin Schones
Japan-Teegeschirr & Sushi-
Helfer Trinken Bier, Sake &
Co.: Beste Essensbegleiter
Handwerk Top-Produzenten
fUr japanische Kostlichkeiten in
Deutschland Kulinarische
Reise Hotspots & Termine:
Japan bei uns erleben Mixx
Coole Sake-Drinks

n.

Warmt Korper
und Seele:
Ramen-Nudel-" =
suppe mit
Entenbrust und
Griinkohl-Chips

Freuen Sie sich aufs nachste Heft!
Ab 13.2.2019 an der Kasse lhres Supermarktes
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3 Ausgaben zum Kennenlernen

fir nur 9,- Euro!

Bestellen Sie Ihr Schnupper-Angebot einfach per
Telefon: 0 18 06/93 94 00 84*

(*20 Cent/Anruf aus dem dt. Festnetz, aus dem Mobilfunknetz max. 60 Cent/Anruf)
oder online www.wohnenundgarten-abo.de
Bitte Aktions-Nr. 642408 M angeben.

AUCH
ALS
E-PAPER

Verantwortlicher und Kontakt: M.L.G. Medien Innovation GmbH, Hubert-Burda-Platz 1, 77652 Offenburg - Geschiiftsfiihrer: Frank-Jorg Ohlhorst, Kay Labinsky - Registernummer: HRB 472135, Registergericht: Amtsgericht Freiburg

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: M.I.G. Medien Innovation GmbH, Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel.: 0781/6396100. Pflichtfelder zum Vertragsschluss erforderlich, andere Angaben freiwillig.
Verarbeitung (auch durch Zahlungs- und Versanddienstleister) zur Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b), f) DSGVO), solange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich.
Sie haben Rechte auf Auskunft, Beauf Dateniibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehorde.



