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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,

meine Eltern hatten ein kleines Ferienhaus in Niedersachsen,
in der Nahe von Gifhorn. Wobei das Wort Ferienhaus ein bisschen
hoch gegriffen ist. Es war eher ein Hauschen, ganz aus Holz, auf
einem Grundstiick mit vielen Kiefern.

Dort haben wir immer Pilze gesammelt. Jedes Jahr.
~Wir gehen jetzt in die Pilze“, hat meine Mama das genannt, und
ich habe diesen Satz geliebt. Wir haben uns dann mit einem Korb
und einem Kiichenmesser bewaffnet und sind im Gestriipp
verschwunden. Gefunden haben wir Birkenpilze, Maronen,
manchmal sogar Steinpilze.

Die Strategie war simpel: Alles, was auf der Unterseite des Pilzhutes
einen Schwamm hatte, haben wir mitgenommen (und spater
gegessen). Alles, was Lamellen hatte, blieb stehen.

Heute weil$ ich, dass wir mit dieser Taktik erstens uiberlebt haben
und zweitens wahrscheinlich an Hunderttausenden v6llig ungiftigen
und wohlschmeckenden Stockschwammechen, Parasolen und Pfiffer-

lingen vorbeigelaufen sind. Spal’ gemacht hat es trotzdem.

Heute gehe ich manchmal mit meinen Kindern ,,in die Pilze®.
Und wenn wir ganz viel Gliick haben, dann reicht unsere Beute fiir
eines der wunderbaren Rezepte ab Seite 36. Wohl bekomms!

Herzlichst, Ihr Jan Spielhagen

Jatlt

hgmﬂut

FREUEN SIE SICH DRAUF

Unsere praktischen Gutscheinbicher haben wir Ihnen ja schon vorgestellt. Ab
10. Oktober sind neue Bande lieferbar. Damit konnen Sie wieder in ausgewahlten
Restaurants zu zweit essen, mussen aber nur fUr einen der Hauptgange zahlen.
Folgende Stadte stehen zur Auswahl: Stuttgart, Hamburg, MUnchen, Frankfurt a. M.
und das Ruhrgebiet. Vorbestellen unter: www.essen-und-trinken.de/buch
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Ein Gericht, fUnf kdstliche Moéglichkeiten. Diesmal:
Zwetschgenkompott

Herrliche Herbstkiiche

Brathdhnchen mit KOrbis-Kartoffel-Salat, gefullte
Schnitzel mit Rahmpilzen und Pasta mit Kurbis, Bohnen
und Pfifferlingen — kraftig, aromatisch, wunderbar!

Alles gefiillt

Unsere Koche haben kleine Uberraschungspakete fr Sie
vorbereitet. Von Strudel bis Maultaschen

Vegetarisch

Drei Spatsommerrezepte mit Roter Bete, Mais und
Blumenkohl in den Hauptrollen

Kuchen und Desserts
Panna-cotta-Tarte, Sahne-Windbeutel und GrieRflammeris
mit der herb-fruchtigen Note von Holunder
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Das letzte Gericht
Vielseitig einsetzbar: Auberginen-Aufstrich
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UNSER VERSPRECHEN

Meine erste Ernte

,Seit diesem Jahr besitze ich einen
Schrebergarten. Genau genommen be-
sitzt er mich. Der Garten hat namlich
mein Herz erobert. Weil er mich teil-
haben lasst am Wachsen und Werden
der Natur. Im April habe ich losgelegt.
Habe Beete angelegt, gepflanzt, gesat,
gehofft. Kartoffeln, Gurken, Frohlings-
zwiebeln, Bohnen, Kurbis, runde Moh-
ren.. Stachel- und Johannisbeerstrau-
cher gab es schon, einen Apfel-, einen
Birn- und sogar einen Pfirsichbaum.
Mein Augenstern aber wurde der
Spitzkohl. Als winzigen Samen habe
ich ihn gesat, als Samling pikiert, und
er ist wunderschon geworden. Mitte
August konnte ich ernten. Ihn und seine
elf Geschwister. Manchmal kommt
alles auf einmal. Welch ein Geschenk!”
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WILLKOMMEN BEI UNS
IN DER KUCHE

Woran Sie uns messen konnen!

1. Wir entwickeln unsere
Rezepte exklusiv fiir Sie.

Spargel im Fruhjahr, Grillen im Sommer,
Platzchen im Advent, den »essen&trinken«-
Kochen fallt jede Saison wieder etwas
Neues ein. Dafur stehen in unserer Kuche
zehn ganz normale Kochplatze zur Ver-
fugung, ausgestattet mit Kuhlschrank, Herd
und Backofen — aber ohne Hightech und
Brimborium. SchlieBlich sollen Sie zu Hause
alles genau so nachkochen koénnen.

2. Wir kochen
jedes Gericht drei Mal.

Das ist einmalig unter deutschen Food-
Zeitschriften. Konkret geht das so: Ein
»e&t«-Koch entwickelt ein Rezept — im
Kopf und auf Papier — und kocht es

zum ersten Mal. Die Kollegen probieren,
schwarmen (meistens), diskutieren (selten),
verwerfen (sehr selten) und optimieren
(manchmal). Im zweiten Schritt wird das
Rezept erneut gekocht und fotografiert. Die
letzte Kontrolle erfolgt durch unsere Ku-
chenpraktikanten. Sie kochen das Gericht

ein drittes Mal, prufen, ob alle Zutaten,
Mengen und Zeiten stimmen. Nur so konnen
wir garantieren, dass die Rezepte bei
lhnen zu Hause hundertprozentig gelingen.

3. Wir beherzigen die Saison.

Wer saisonal kocht, schont die Umwelt,
spart Geld und isst die Produkte dann,
wenn sie am allerbesten schmecken.

4. Wir achten auf die Herkunft.

FUr uns ist es selbstverstandlich, dass
wir bei lokalen Produzenten kaufen.

Wir verarbeiten Fleisch aus artgerechter
Tierhaltung, verwenden Bio-Eier und
Bio-Milchprodukte und servieren Fisch
aus nachhaltiger Fischerei.

5. Wir geniefSen das Gute.

»essen &trinken« ist ein Heft fur alle,
die gern kochen und denen gutes
Essen eine Herzensangelegenheit ist.
Sie finden bei uns Rezepte mit Fleisch
und Fisch, Vegetarisches und Veganes.
Manches ist schnell gemacht, anderes
aufwendiger — das Wichtigste ist fur
uns immer der Genuss. Versprochen!

Fotos: David Maupilé (1), privat (1)



Goliloumann;

WAHRE SEKTKULTUR SET 1838

ZEIT FUR GENUSS. SEIT 180 JAHREN.

Geldermann steht seit 1838 tir deutsch-franzosische Handwerkskunst und
wahre Sektkultur. Unsere erlesenen Cuvees reifen mindestens ein Johr in
traditioneller Flaschengarung und erhalten so ibren charaktervollen Geschmack:

Erfahren Sie mehruber wahren Sektgenuss auf www.geldermann.de



SAISON

(Geschossen

Chinesische Keule

Nein, keine neue Wortschépfung von Donald Trump, der sich gerade mit den Chinesen
um Zolle streitet, sondern eine Art Salat. Wahrend Gartner sich argern, wenn ihr
Blattsalat in rasanter Geschwindigkeit nach oben wachst und dann wie eine Pyramide
aussieht, freuen sie sich, sobald die Chinesische Keule genau das tut: in die Hohe
schieBen. Denn Objekt der Begierde sind nicht unbedingt die Blatter, sondern der Stangel.
Geschalt, roh oder gekocht, schmeckt er nach Spargel, auch Aromen von Kohlrabi

weist er auf. Manch ein Gartner kennt diese Variante des Kopfsalates unter dem Namen
Spargelsalat — froher wuchs er in jedem Bauerngarten.

Ein Rezept mit der Chinesischen Keule finden Sie auf Seite 134.
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SAISON

Rosenseitling

Vernetzt

Pilze

Die Welt des Essbaren ist voller MerkwUrdigkeiten. Und eine der seltsamsten unter ihnen
ist der Pilz. Wer einen kauft, bekommt nur ein winziges Stickchen von ihm. Der weitaus
groRere Teil lebt fUr uns verborgen im Untergrund. Dort bildet er ein loses, chaotisches,

manchmal tonnenschweres Gewirr von Faden. Dieses Fadenwesen bohrt sich durch die
Erde, I6st organische Stoffe heraus und verteilt sie im gesamten Organismus. Gleichzeitig
geht es mit Baumen einen genialen Handel ein: Die Faden umschlieRen und dringen in die
Wourzel des Baumes ein, liefern Wasser und Mineralstoffe und bekommen im Gegenzug
Zuckerstoffe. Eine wunderbar vernetzte Welt. Irgendwann haben sie genug von der
Unterwelt und schicken einen Delegierten nach oben. Das, was wir als Pilz kennen, ist
nicht anderes als ein dichtes, kompaktes Knauel von Hyphen, das faszinierende Formen,
Farben und Geschmacker bildet. Gut 70.000 unterschiedliche Pilzarten sind bekannt,
einen kleinen Teil davon bekam unser Kollege, »e&t«-Redakteur Benedikt Ernst, bei
seinem Besuch bei einem PilzzUchter zu sehen und zu kosten. Und war erstaunt, dass
manch einer ein wenig nach Fleisch schmeckte.

Die Reportage mit Rezepten finden Sie ab Seite 78.

weiBer Buchenpilz
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Pom-Pom blanc

Samthaube

Limonenseitling
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FRUHSTUCK

essen&trinken 1012019

KAY-HENNER MENGE
»e&t«-Koch

»Als ausgewiesener Ingwer-Freund
gebe ich die kandierte und die
frische Wurzel an die Konfitiire.”

Birnen-Ingwer-Konfitiire
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 6 Glaser (@ 220 g Inhalt)

« 1,2 kg reife Birnen

« 100 ml Zitronensaft

* 500 g Gelierzucker (2:1)

« 30 g frischer Ingwer

« 100 g kandierter Ingwer

« 3 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
AuBerdem: 6 sterilisierte Twist-off-Glaser

1. Birnen schalen, vierteln und das
Kerngehause entfernen. Fruchtfleisch in
kleine Wurfel schneiden und sofort mit
dem Zitronensaft in einem groRen Topf
mischen. Gelierzucker untermischen.

2. Frischen Ingwer dunn schalen, grob
schneiden, im Blitzhacker fein zerkleinern
und mit den Birnen mischen. Kandierten
Ingwer ebenso zerkleinern und unter-
mischen. Abgedeckt 1-2 Stunden Saft
ziehen lassen.

3. Zitronenschale untermischen und die
KonfitUre unter RUhren bei starker Hitze
aufkochen. Nach Belieben mit einem
Schneidstab anpurieren. Konfiture erneut
aufkochen und bei starker Hitze 4 Minuten
kochen lassen. Topf von der Kochstelle
nehmen, KonfitUre abschaumen, sofort
randvoll in saubere Twist-off-Glaser
fUllen und verschlieRen. Glaser 5 Minuten
auf den Deckel stellen, umdrehen und
abkuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus
Ziehzeit 2 Stunden

PROTLOgE,08F,5gKH=22kcal (93 kJ)

Tipp Ungeoffnet 1 Jahr haltbar, gedffnete
Glaser kalt stellen und zUgig verbrauchen.
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ANZEIGE

EIN TREND
TRAGT
FRUCHTE

Verzicht war gestern. Heute wollen wir uns
gesund ernahren und trotzdem genieBen. Mit den
richtigen Produkten geht der Plan auf

Das Beste
aus Obst

EINFACH LECKER

,Healthy Hedonism“ nennt sich der
Erndhrungstrend, der Gesundheit und
Genuss unter einen Hut bringt — oder
ins Glas. Denn der Fruchtaufstrich
,00 % weniger Zucker® von Zentis folgt
dem Trend, und sein Name verrét, wie
er das macht. Statt mit Zuckergehalt
punktet er mit dem vollen, natirlichen
Geschmack sonnengereifter Erdbeeren,
Himbeeren, Aprikosen oder Sauer-
kirschen. Ach, und auf kinstliche Su-
Bungsmittel und Konservierungsstoffe
wurde ganz verzichtet.

\

seit 1893

ZEnTiS

ALLE NEUIGKEITEN AUF WWW.ZENTIS.DE



MAGAZIN: KUCHE

VERTRAGEN

EINER FUR ALLE

Der haufigste Streit am FrUhstuckstisch? Wer
bekommt die erste Toastbrotscheibe. Bevor es
zU einem Hauen und Stechen kommt, stellen
wir gutig fest: Der neue Toaster im 50er-Jahre-
Retrostil von Smeg lasst vier Scheiben auf
einmal springen. Pastellgrun, ca. 200 Euro,
Uber www.designbotschaft.com

VERLIEBEN

SCHNITTIG

Die Braut des Kochs ist sein Messer. Mit dem ,Santokumesser” mit
einem Griff aus Nussbaumholz und einer Kullenschliff-Klinge,

an der kaum ein Lebensmittel haften bleibt, sind wir schon verlobt.

Aus der Serie ,Modern Swiss”, 84 Euro, www.victorinox.com
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VERSCHONERN

DARF ICH ABTROCKNEN?

Damit die Stimmung beim Spulen nicht auf Null
sinkt, die gestrickten Kuchenhandtucher aus
Bio-Baumwolle aufhangen — die nimmt jeder
gern in die Hand. 19 Euro, www.humdakin.com

,Die Geselligkeit
zahlt. Darum sind
die WICHTIGSTEN

DINGE in der
Kiiche gemiitliche
Stiihle.”

Rodolfo Dordoni, Mébeldesigner, Mailand

Getestet von

MARCEL STUT
»e&t«Koch

,Lange war ich auf der Suche nach einem guten
Reiskocher. Fundig wurde ich bei Reishunger.
Am besten gefallt mir an

dem digitalen Gerat, dass es

wahrend des Garens sieben

Hitzestufen durchlauft.

Das Ergebnis sind perfekt

gegarte Korner mit vollem

Aroma.” Ca. 150 Euro

www.reishunger.de

Portrat: David Maupilé; Text: Claudia Muir; Lorraine Haist (Restaurant-Tipps, 2)



MAGAZIN: REISE

EINE STADT, DREI ADRESSEN. DIESMAL:

KOLN

Die wichtigste Frage vor jedem Kurztrip: m
Wo kann man gut essen? Drei Restaurants, I C h WI I I
die wir Thnen unbedingt empfehlen konnen

Betaisodona'

BRAUHAUS

Eines dieser jungen Brauhdu-
ser, die den Spagat zwischen
Tradition und Moderne mit
Bravour schaffen. Das Kotelett
vom Schwein (schén dick) wird
mit Malzzwiebeln und Gersten-
Crunch serviert, der Klassiker
,Halve Hahn" — Roggenbrot-
chen mit Gouda — gekonnt

mit Biersenf, Paprikaaufstrich
und Endivie aufgepeppt.

ElsaBstraBe 6, 50677 Kéln
Tel. 0221/16 86 09 75
www.johann-schaefer.de

MAIBECK

Als ,urbanes Bistro" bezeichnen
die Kuchenchefs Jan Cornelius
Maier und Tobias Becker ihr
Restaurant mit Rheinblick (ein
Michelin-Stern) in der Kélner
Altstadt. Auf der saisonal-
regionalen Karte stehen zum

Beispiel rosa gegarter Ricken Desinfektion?
und Zunge vom deutschen Wunden wiirden den Profi wéhlen.

Salzwiesenlamm. Die Weine
sind spannend und bezahlbar,

. B o -
455 Bio-Kolsch kommt von der Bekdmpft 99,9 % der relevanten Keime'

jungen Brauerei Heller. * Sofortiger Wirkeintritt
Am Frankenturm 5, Tel. 0221/ * Langanhaltende Wirkung
96 26 73 00, www.maibeck.de » Ohne Brennen auf der Haut

LE MOISSONNIER

Seit 1978 die Nummer eins in
KoéIn — das muss man erst mal
schaffen. Das wahrscheinlich
lassigste Zwei-Sterne-Restau-
rant Deutschlands mutet wie ein
Pariser Bistro an und steht for . .
franzosische Kiche mit eigener, Betaisodona® - der Wunden-Profi.
innovativer Handschrift.

Jeder Gang von Kuchenchef
Eric Menchon ist eine asthetisch
anspruchsvolle Hommage an
den Wohlgeschmack.

Krefelder StraBe 25
Tel. 0221/72 94 79
www.lemoissonnier.de

IN DER NACHSTEN FOLGE

Drei wunderbare Restaurants in Venedig

i 5 i o R
5|erungen Beta|sodona“ Losung wird W|ederholt zeltllch begrenzt angewendet zur ant|sept|-
schen Wundbehandlung (z.B. Druckgeschwiire, Unterschenkelgeschwiire) bei Verbrennungen,
infizierten und superinfizierten Hauterkrankungen sowie zur chirurgischen Handedesinfektion.
Warnhinweise: Arzneimittel fiir Kinder unzuganglich aufbewahren. Zu Risiken und Nebenwir-
kungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker. Stand 09/18.




MAGAZIN: GENUSS

GEBACKEN

GOLDSTUCKE

Den Keksen der italienischen
Biscotteria Bettina sollte man
erst gar nicht widerstehen
wollen — der Zauber ihrer fein
nuancierten Aromen und
zarten Konsistenz bricht
augenblicklich gute Vorsatze.
Unsere Favoriten: Curry mit
Mohn. 200 g, ca. 6 Euro,
Uber www.lukullium.de

GENT FUR GENIESSER

— HINGEHEN In einem denkmalgeschiitzten Gebiaude am
Groentenmarkt, nahe dem Leiekanal, liegt der Fein-
kostladen Tierenteyn-Verlent. Seit Mitte des 19. Jahr-
hunderts wird hier im Keller Senf hergestellt.

- ENTDECKEN Hausgemachter Senf, Mayonnaise, Ole,
Gewiirze und Essiggurken. Dazu werden verschiedene
Spezialitdten von anderen Herstellern angeboten,
Sirupe und Konfitiiren zum Beispiel.

— - MITNEHMEN Den fliissigen Senf, der im Geschaft abge-
GELOBT fiillt wird - gern auch im mitgebrachten Gefif.
SCHATZKISTE Tierenteyn Verlent, Groentenmarkt 3, 9000 Gent

Was die Konfektsorten Maple-Pekan Nougat, www.tierenteyn-verlent.be

Edelnougat und Matcha-Cashew gemeinsam haben?
Sie alle wurden von fachkundigen Schokoholics
ausgezeichnet. Dem kdonnen wir uns nur anschlieBen.
JAward Gewinner®” von das Bernsteinzimmer, 90 g,
ca. 15 Euro, www.dasbernsteinzimmer.com

GEMISCHT
KRAUT TRIFFT NUSS
—_— JSiena” und ,Mojito" gefallig? Nein, wir
GEPRESST meinen nicht die italienische Stadt oder den
.o Cocktail-Klassiker, sondern wurzige
AROMAKUNSTLER Pesti auf Pistazie-Basilikum-
Die Chiavalon-Bruder aus Vodnjan in und Mandel-Minze-
Kroatien gehoren zu den profilier- Basis. Beide sind kalt
testen Olivendlherstellern des geruhrt und kommen
Landes. FUr ihr Ol ,Ex Alibis" werden ohne Verdickungsmit-
funf einheimische Olivensorten tel oder Geschmacks-
zu einem frisch-pikanten, leicht verstarker aus. Von
grasigen Blend verarbeitet. In Weckzeit, je 120 g,
Bio-Qualitat, von Chiavalon, 0,5 |, ca. 6 Euro, www.
ca. 19 Euro, www.chiavalon.shop weckzeit-koeln.de
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Fotos: Jorma Gottwald (1); Text: Dania Isabell Martin, Claudia Muir

AUSGEWAHLT

KASEPLATTE 2.0

Standen Sie auch schon an der Kasetheke und konnten sich
nicht entscheiden? Der Sortenfinder von Okase schafft
Abhilfe: Nach ein paar Fragen zu Ihrem Geschmack bietet er
regionale Sorten an und stellt ganze Kaseplatten zusammen.
Probierpaket ab 28 Euro, www.okase.de

FEINGEMACHT

LANG UND BREIT

Die schone Mafaldine: Mit den gewellten
Randern ist sie der Hingucker unter

den Nudeln. Michele Portoghese fertigt
sie nach traditioneller Methode an. 500 g,
3,50 Euro, Uber www.amorestore.de

EINGEKOCHT

EXOTISCH REGIONAL

Das Gute liegt so nah: Die Kiwis fur diesen
sURsauren Fruchtaufstrich werden auf einem
kleinen Weinberg in Hofweier

bei Offenburg angebaut, ganz

ohne kunstlichen Dunger.

,Badische Kiwi* vom Hofgut

Wandlbeck, 220 g, 5,50 Euro
www.wandlbeck.de

Lactose-

Intoleranz?

Lactrase® 12000
aus der Apotheke

e Einzigartige Mini-Kapseln
mit vollen 12000 Einheiten

¢ Mit der millionenfach bewdhrten
Sofort-Wirkung

e Super Preis-Leistungsverhdaltnis!

(UVP: 45 Stck. nur 9,45 €, 90 Stck. nur 17,65 €, 150 Stck. nur 28,50€)

Seit 18 Jahren

die N.T

Lactrase

Milchprodukte unbeschwert genieBBen!

*Meistverkaufte Marke im Segment Lactasepréparate Apoth./Einzelhdl.
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TOP FIVE

Powidls Schwestern

— Aus einfachen Speisen mit ein paar frischen Ideen etwas Besonderes machen.
An dieser Stelle zeigen wir IThnen Klassiker mit vier Varianten 51. FOLGE: ZWETSCHGENKOMPOTT

1 kg Zwetschgen putzen, waschen, halbieren, entsteinen. 80 g kandierten Ingwer nicht

zu fein hacken. 2 Birnen (ca. 300 g) putzen, waschen, halbieren. Birnen entkernen, in Spalten
schneiden. Birnen, Zwetschgen, 2 Streifen fein abgeschnittene Bio-Zitronenschale (a 6 cm Lange),
2 El Zitronensaft, 2 Zimtstangen (a 7 cm Lange), Ingwer und 8 Pimentkdrner (grob zerstoRen)
zum abgeldschten Karamell (siehe Grundrezept rechts oben) geben und wie beschrieben zu
Kompott kochen. Dazu passt geschlagene Vanillesahne mit gehackten Pistazienkernen.

essen&trinken 1012019

Rezepte: Kay-Henner Menge; Fotos: Jorma Gottwald; Text: Inken Baberg



GRUNDREZEPT FUR 4-8 PORTIONEN

1 kg Zwetschgen putzen, waschen, halbieren und entsteinen. In einem
groRen Topf 100 g Zucker hellbraun karamellisieren lassen und

mit 100 ml Apfelsaft (Vorsicht: Es spritzt!) abléschen. Zwetschgen,

2 Streifen fein abgeschnittene Bio-Zitronenschale (a 6 cm Lange),

2 El Zitronensaft und 2 Zimtstangen (a 7 cm Lange) zugeben und bei
milder Hitze zugedeckt 10 Minuten kochen. Offen abkUhlen lassen und
z.B. zu Vanilleeis servieren.

1 kg Zwetschgen putzen, waschen, halbieren, entsteinen. 2 Apfel

(ca. 300 g) waschen, halbieren, entkernen, in Spalten schneiden. Apfel,
Zwetschgen, 2 Zimtstangen (a 7 cm), 2 Streifen fein abgeschnittene
Bio-Zitronenschale (a 6 cm), 2 El Zitronensaft, 2-3 El Sojasauce, 1 Pfeffer-
schote (in feinen Ringen) und 2 Tl Finf-GewUrze-Pulver zum abgel6sch-
ten Karamell geben. Wie im Grundrezept (siehe oben) zu Kompott kochen.
Dazu passt Schweinebraten-Aufschnitt mit abgezupftem Koriandergrion.

1 kg Zwetschgen putzen, waschen, halbieren, entsteinen. 40 g Sultaninen
in 3 El braunem Rum mit 4 El kochend heiBem Wasser UbergieRen,

30 Minuten einweichen. Karamell wie im Grundrezept (siehe links) mit
Apfelsaft und 100 ml Rotwein abldschen, auf die Halfte einkochen.
Zwetschgen, 2 Streifen fein abgeschnittene Bio-Zitronenschale (a 6 cm),
2 El Zitronensaft, 2 Zimtstangen (@ 7 cm) und Sultaninen mit Einweich-
wasser zum Karamell geben und wie im Grundrezept zu Kompott kochen.
Mit 30 g gerosteten Mandelblattchen bestreuen. Dazu passen Pancakes.

1 kg Zwetschgen putzen, waschen, halbieren und entsteinen. Karamell
wie im Grundrezept (siehe oben links) zubereiten, mit 100 ml Orangen-
saft und 250 ml Holundersaft abléschen und auf % einkochen lassen.
Zwetschgen, 2 Zimtstangen (a 7 cm Lange), 2 Streifen fein abgeschnit-
tene Bio-Orangenschale (a 6 cm Lange), 2 Sternanis und 3 Gewirznelken
zugeben. AnschlieBend wie im Grundrezept beschrieben zu Kompott
kochen. Dazu passt Vanillequark.
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SO WIRD
MIT FREUND
EINMALIG

Warum mit
Amazon Echo
mehr Zeit fiir
unvergessli-
che Momente
bleibt

-IN

HAND AUFS HERZ: Wann haben Sie
IThren Liebsten zuletzt ungeteilte Auf-
merksamkeit geschenkt? Nein, wir wol-
len Thnen kein schlechtes Gewissen ma-
chen - es geht uns doch allen so! In der
Hektik des Alltags wird es immer
schwieriger, all seine Liebsten an einen
Tisch zu bekommen. Umso wichtiger ist
es, diese wertvollen Momente in vollen

HR ABEND

Zigen geniellen zu konnen. Doch wer
kennt es nicht? Sobald der Blick - wenn
auch nur kurz - aufs Smartphone ge-
richtet ist, ist es fast unmdoglich, dem
Gesprich zu folgen, geschweige denn
aktiv teilzunehmen. Wire es da nicht
herrlich, beim niichsten Get-together
das Smartphone gar nicht erst in die
Hand nehmen zu miissen?




* Separates Musik-Abonnement méglicherweise erforderlich

AMAZON ECHO: DAS GE-
HEIMREZEPT FUR EINEN
GELUNGENEN ABEND

Genau hier setzt die Produktfami-

lie des Amazon Echo an. Statt beim
Hantieren in der Kiiche auch noch das
Rezeptbuch hervorzukramen oder mit
schmierigen Fingern auf dem Bild-
schirm herumzutippen, bitten Sie
einfach Thren Amazon Echo um Hilfe:
»Alexa, finde ein Rezept fiir Quinoa-Sa-
lat“. Denn Alexa macht Thnen nicht
nur auf Anfrage Rezeptvorschlige
zum Wunschgericht, Sie werden auch
Schritt fiir Schritt von den Rezeptzu-
taten bis zum fertigen Gericht gefiihrt.

» ALEXA,
SPIEL
GUTE-
LAUNE-
MUSIK K

Wussten Sie auferdem, dass Sie mit
dem smarten Lautsprecher mehrere
Timer gleichzeitig stellen konnen?

Mit ,Alexa, stell einen Quinoa-Timer fiir
zwanzig Minuten” erinnert Sie Alexa
schlieflich, wenn die Kochzeit beendet
ist — und Sie konnen sich in der Zwi-
schenzeit ganz Thren Liebsten widmen.
Apropos: Nicht nur das Essen, sondern
auch das Ambiente soll perfekt sein.
Kein Problem! Sie miissen sich einfach
nur eine smarte Glithlampe zulegen,
und schon [isst sich das Licht mit dem
Amazon Echo per Sprachbefehl steu-
ern, z. B.: ,Alexa, dimm das Wohnzimmer-
licht auf 20 Prozent“. Fehlt nur noch der
richtige Sound, oder?

GEMEINSAM NEUE UND

ALTE LIEBLINGSSONGS
ENTDECKEN

Ganz egal, ob Sie sich durch einen be-
stimmten Song zuriick in den letzten
gemeinsamen Urlaub versetzen und

ANZEIGE

diesen natiirlich lautstark mitsingen
wollen, oder Inspiration fiir neue
Lieblingssongs suchen, auf die Sie
vielleicht nie gekommen wiiren - ein
kurzer Sprachbefehl an Alexa geniigt.
Wie wire es zum Beispiel mit ,Alexa,
spiel Jazz*? *

Selbstverstindlich schafft der Ama-
zon Echo mit ,Alexa, welcher Song lduft
gerade?” auch Klarheit, wenn sich Thre
Liebsten nach intensiver Diskussion
partout nicht einigen kdnnen, von wem
der coole Song eigentlich ist. Und das
Beste: Sie haben bei all dem die Hinde
frei, um auf alte und neue Erlebnisse
anstofen zu konnen. Sie verpassen kei-
nen gemeinsamen Moment mehr! Und
davon soll es bald selbstverstindlich
noch viele weitere geben. Also fragen Sie
Alexa am besten gleich nach dem niichs-
ten freien Termin in Threm Kalender.
Denn nach einem Abend voller toller
Gespriche und gutem Essen wird klar:
Das muss schnell wiederholt werden!

MEHR MOGLICHKEITEN MIT ALEXA -
MIT DEM NEUEN ECHO SHOW 5

Innerhalb der Amazon
Echo Produktfami-

lie besticht der neue
Echo Show 5 dank des
5,5-Zoll-Displays durch
sein besonders kompak-
tes Design. Damit ist

er die optimale Losung,
um sich von Alexa in

jedem Raum die ver-
schiedensten Inhalte
anzeigen zu lassen -

sei es ein Rezept, die
Wettervorhersage oder
die Bildiibertragung lhrer
Baby-Kamera. AuBerdem
schafft Echo Show 5 Un-
terhaltung fiir jeden Au-

genblick des Tages. Fragen
Sie Alexa z. B. einfach nach
lhrer Lieblingsmusik. Mitsin-
gen ist ausdricklich erlaubt!
Denn auch die entsprechen-
den Songtexte werden auf
dem Bildschirm angezeigt.
Wie bei allen Echo-Geraten
kénnen Sie bei Bedarf das
Mikrofon per Knopfdruck
ein- und ausschalten. Dari-
ber hinaus verfligt der Echo
Show 5 Uber eine integrierte
Kameraabdeckung, die tUber
die Linse geschoben werden
kann. Preis: 89,99 €

Die Echo Produktfamilie ist
nicht nur bei AMAZON er-
haltlich - ab sofort kénnen
Sie die Gerate auch im Han-
del bei SATURN oder MEDIA
MARKT entdecken.

amazon echo
N




NACHGEFRAGT

Salvatore Guzzardo,
47, trinkt abends
gern mal ein Glas
Wein. Nur bei der
Nacht-Weinlese
verzichtet er darauf

Was machen Sie denn da, Herr Guzzardo?

JIch ernte Trauben. Das ist zundchst nichts Ungewoéhnliches,
ungewoOhnlich ist die Uhrzeit: Es ist 23.30 Uhr. Uber mir
sehen Sie drei Fluter, die an einer Eisenkonstruktion
befestigt sind. Diese wiederum wird von einem Traktor
gehalten, der durch die Rebzellen vor mir herfahrt. So
habe ich immer genugend Licht beim Pflucken. Die Nacht-
Weinlese wird auf dem Weingut Donnafugata seit 1998
praktiziert. Hier, in unseren Weinbergen in dem Ortchen
Contessa Entellina auf Sizilien, ist es nachts wesentlich
kUhler als am Tag. Gerade haben wir 16 Grad. Die kuhlen

essen&trinken 1012019

Temperaturen verhindern, dass der Most, der bei der Lese
der donnschaligen Chardonnay-Trauben auslaufen kann,
sich erhitzt und es zu einer Spontanvergarung kommt.
Diese wurde die Qualitat des Weines verringern. Je nach
Jahrgang dauert die Nachtlese drei bis vier Tage, pro Nacht
ernte ich um die 500 Kilogramm Trauben. Aus ihnen kel-
tern wir den ,La Fuga’ Contessa Entellina DOC Chardonnay
Sicilia. Ein reinsortiger WeiBwein mit intensiver Mineralitat
und einer angenehmen Saure.” Der Wein aus der nachtlichen
Weinlese kann bestellt werden Uber www.superiore.de.

Foto: Fabio Gambina; Text: Claudia Muir
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Die irische Weidemilch macht Kerrygold
extra so goldgelb und cremig. Fiir ihre hohe
Qualitét sorgen die Kiihe auf der Griinen Insel.
Sie haben viel Platz und Zeit, um saftiges Gras zu
fressen, das dank des gemaBigten Klimas stets
reichlich wchst.

KERRYGOLD EXTRA MIT BESTER IRISCHER BUTTER ist késtlich und
jederzeit streichfahig. Welches Geheimnis steckt dahinter?

Statt Butterdose: Den wieder-
1
MMH, LECKERES BUTTERBROT! verschlieBbaren Becher von Kerrygold

3 Z u t a t e I]_ Selbst Morgenmuffel haben beim extra gibt es in 2 GroBen (250 g und

FUR DEN REINEN Friihstiick jetzt keinen Grund mehr zu 400 g) sowie gesalzen und ungesalzen.
kern. Denn das Bestreichen der

GENUSS o

Backwaren lduft ab sofort reibungslos. Luft. Wie von der Natur vorgesehen,
IN KERRYGOLD EXTRA STECKT NUR Der Grund ist Kerrygold extra, ein fressen die Kiihe fast ausschliellich
DAS BESTE AUS DER NATUR . . . .
sogenanntes Mischstreichfett aus aus- saftiges Gras und anders als in anderen
BUTTER schlief3lich natiirlichen Zutaten — Landern Europas kein Kraftfutter und
Da die Kiihe fast aus- im wiederverschlieffbaren Becher. Es Soja. So geben sie zwar weniger, aber
schlieBlich frisches Weidegras enthilt irische Butter, Rapsol und Was-  dafiir hochwertigere Milch, und die

fressen, hat die Butter eine

. ) ser. Das Produkt ist frei von Zusatzstof-  goldgelbe Kerrygold Butter schmeckt
besondere Qualitdt und die

fen, wie z. B. kiinstlichen Aromen oder ~ besonders gut. Davon profitiert auch

typisch goldgelbe Farbe
Emulgatoren. Die irische Weidemilch Kerrygold extra — sowohl ungesalzen als
" macht sowohl die Kerrygold Butter als auch in der Variante mit Salz. Genief3er
:Il(:;?og:(tra auch Kerrygold extra sehr streichfdhig. ~ konnen sich spontan das natiirliche
steckt Rapsdl, dessen Zu- Doch die clevere Kombination aus tieri- ~ Geschmackserlebnis aufs Brot oder
sammensetzung mehrfach schem und pflanzlichem Fett schmeckt ~ Brotchen streichen — Kerrygold extra ist
ungesattigte und wenig nicht nur auf dem Brot oder Brotchen, jederzeit einsatzbereit.
geséttigte Fettsduren sondern eignet sich auch prima zum
enthalt Kochen und Backen. Die enthaltene
WASSER Butter besteht aus irischer Weidemilch. i,
Fiir ein ausgewogenes, Und deren Qualitit ist erstklassig, denn ¥ m%‘ .

streichfahiges Produkt wird die Kiihe halten sich fast das ganze Jahr bepp Yygolo
etwas Wasser hinzugefiigt drauien auf. Sie werden in kleinen T
Herden auf grofSen Weiden gehalten Jetzt mehr erfahren unter:

und sind fast immer an der frischen www.irische-weidehaltu ng_de




DIE GRUNE SEITE

Der exzessive Anbau von
Zitrusfriuchten fihrt in

Andalusien zu Wassernot
und Diirre. Lasst sich die

Verwustung stoppen?

assey

— Okologisches Handeln und bewusstes
Bewissern sind Ansétze, die bereits
bei manchen Farmen Friichte tragen

sparet

DAS PROBLEM: UBERNUTZUNG VON WASSERRESSOURCEN IN ANDALUSIEN

DER DURST DER LANDWIRTSCHAFT

Der Guadalquivir ist der langste Fluss Andalusiens. Seine Quelle liegt in den Bergen
des Jaén, bei Cadiz flieRt er in den Atlantik. An diesem Strom, seinen vielen
Nebenflussen und -bachen sowie dem Feuchtgebiet Coto de Donana nordwestlich
der MUNndung, kann man heute die Folgen des Klimawandels und die einer exzes-
siven Landwirtschaft sehen. Andalusien ist ein wichtiges Anbaugebiet fUr Orangen
und Mandarinen. Monokulturen ziehen sich kilometerweit entlang des Flussgebietes.
DUrreperioden und die Ubernutzung von Wasser durch die Landwirtschaft haben
fUr ein Versiegen vieler FlUsse und ein Absinken des Grundwasserspiegels gesorgt.
Zwar legen die spanischen Behorden die Wassermengen fest, die jeder Bauer ver-
brauchen darf, doch diese wird durch geschatzt tausend illegal gebauter Brunnen,
die das Grundwasser anzapfen, umgangen. Weil es immer weniger Wasser gibt, fallen
Lagunen, Moore und andere von Wasser abhangige Okosysteme in der Donana
trocken. Fatal fur viele Tierarten wie Zugvogel und Flamingos, die dort bruten.
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SYLVIA RATZLAFF

Pressereferentin
WWF Deutschland

DIE LOSUNG

,TROPFCHENWEISE*

Der WWF und Edeka starteten vor
vier Jahren das,Zitrus-Projekt’.
Welche Ziele verfolgen die Umwelt-
stiftung und die Einzelhandelskette?
Wir mochten in erster Linie den Wasser-
verbrauch auf den Partner-Farmen
reduzieren, die sich im Flussgebiet des
Guadalquivir auf ca. 8o Flusskilometer
verteilen. Zudem wollen wir den Einsatz
von Pestiziden signifikant verringern.
Stattdessen kommen Niitzlinge wie
Marienkifer, die Schadlinge fressen,
zum Zuge. Und auch die Bodenfruchtbar-
keit soll etwa durch den Einsatz organi-
scher Diingemittel verbessert werden.
Welche MaRnahmen hat das Projekt
bisher ergriffen, um den Verbrauch
von Wasser zu verringern?

Die Farmen verpflichten sich, nur aus
legalen Quellen Wasser zu nutzen und
mindestens acht Prozent unter ihren
Wassernutzungsrechten zu bleiben. Sie
bewassern mit Tropfchenbewésserung —
eine Technik, bei der an Schlduchen in
Absténden Auslidsse angebracht sind,
iber die nur geringe Wassermengen
abgegeben werden. Zusitzlich bringen
Landwirte Bodensonden an. Damit
konnen sie tagesaktuell die Bodenfeuch-
tigkeit iberwachen und ihre Bewisse-
rung an diese anpassen.

Wie viele Fincas machen mit?

In der Saison 2018/2019 haben neun
Fincas mit insgesamt 716 Hektar

Flache am Projekt teilgenommen.

Das entspricht 1000 FuRRballfeldern.

Wo sind die Orangen erhéltlich?

Zum Start der Orangensaison Mitte,
Ende Oktober werden die Friichte aus
dem Projekt in allen Edeka-Mirkten er-
héltlich sein. Projekt-Mandarinen gibt
es dann ab Mitte Januar. Die Friichte
werden lose oder in Netzen verkauft - er-
kennbar an unserem Pandabéren-Logo.
www.wwf.de

Foto: istockphoto; Text: Claudia Muir



REWE
DEIN MARKT

,Komm, ich zeig dir, wie wir beim
Gemiiseanbau clever CO, einsparen.”

REWE Bio Gemiisegdrtner Benjamin Wagner erkladrt sein Konzept einer Landwirtschaft fiir die Zukunft.

1,3 Millionen Gurken, 200 Tonnen Papri-
ka und ca. 600 Tonnen Tomaten baue ich
jahrlich fiir REWE

am Bodensee an -

in Bio-Qualitdt. Das

heiBt: Statt meinem

Boden Kunstdiinger

zu geben, wachsen

meine Pflanzen mit

Griinkompost. Und

statt chemisch Un-

kraut zu bekdampfen,

jaten wir von Hand -

alle zwei Wochen! Hier halte ich mich an die
Richtlinien von Naturland, die strenger sind
als die EU-Oko-Verordnung, die sozusagen
das ,,Basis-Bio“ definiert.

Unkraut jaten statt Chemie
Das ist alles wesentlich arbeits- und kos-
tenintensiver als in der konventionellen

Landwirtschaft, aber das nehme ich in Kauf,
weil mir der biologisch-nachhaltige Gedanke
wichtig ist. Der Bo-
den ist unser Funda-
ment. Wenn man ihn
gut pflegt, kann das
Gemiise auf natiirli-
chem Weg wachsen
und das schmeckt
man dann auch.
Heute wie in Zu-
kunft. Aber Bio be-
deutet nicht nur
eine Landwirtschaft ohne Chemie: Alle
Prozesse meines Produktionskreislaufes
sind so umwelthbewusst wie moglich. Kiirz-
lich habe ich fiir meine Zusammen-
arbeit mit REWE ein groBes modernes
Gewadchshaus gebaut, das nahezu CO,-neutral
arbeitet. Stichwort ,,Klimawandel“: Es muss
sich eben etwas @ndern. Ich bewdssere mein

Gemiise mit Regenwasser und erzeuge Strom
tiber Photovoltaik.

Beitrag gegen Klimawandel

Mein Gewdchshaus heize ich liberwiegend mit
der Abwdrme einer Biogas-Anlage, die vorher
einfach in die Umwelt geblasen wurde. Ein
geschlossener Kreislauf, der die Umwelt so
wenig wie moglich belastet. Darauf bin ich
stolz. Fiir REWE Bio baue ich mein Gemiise
hier mittlerweile exklusiv an. Dank unseres
regenerativen Anbaukonzepts landet unser
frisches Gemiise von April bis November
immer rechtzeitig im Supermarktregal.

Uberzeugt und leidenschaftlich wie Benjamin Wagner: Mehr von unseren REWE Bio Experten auf rewe.de/bio



GEMIXT

APFEL-TRIO
AUF EIS

Whisky trifft auf Apfel-Dreierlei:
in Scheiben, als Saft und als Essig

— Konsequente Regionalitét liegt im Trend, in Geschickt dosiert
Restaurants wie in guten Cocktailbars. Ideal und kombiniert

. . . . . ist Essigsaure ein
also, dass Sdure im Drink auch ohne importierte Gewinn for
Zitrusfriichte moglich ist. Sogenannte Shrubs, herbstliche Drinks

mit Essig geséduerte Fruchtsirupe, sind leicht
selbst hergestellt und machen méchtig Eindruck -
gern mit dunklen Spirituosen, aber auch schlicht
mit Wasser als alkoholfreie Limonade.

SCOTCH APPLE 1. Am Vortag Apfel waschen, vierteln, entkernen und

+ EINFACH. RAFFINIERT in ca. 1'cm -grorse Wurfel scbneiden. Apfelstucke und

' Zucker in ein Schraubglas fUllen. 150 ml Wasser zum
FOr 2 Glaser Kochen bringen, in das Schraubglas gieBen und so lange
ruhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Schraubglas
verschlieBen und Uber Nacht stehen lassen. Sirup durch
ein Sieb gieBen, Apfelsticke entfernen. Sirup nach
Geschmack mit 6—8 Tl Apfelessig sauern.

« 1 Apfel

« 150 g Zucker

« 6—8 Tl Apfelessig

« 8 cl schottischer Whisky
ohne starke Rauchnoten 2. Am nachsten Tag vor dem Servieren 2 Tumbler-Glaser

(z.B. Glenfiddich oder mit Eiswurfeln fullen. Je 4 cl Whisky, 3 cl Apfel-Shrub
Glenmorangie) und 3 cl Apfelsaft in die Glaser fullen und verruhren.
« 6 cl Apfelsaft Nach Belieben mit Apfelscheiben garnieren.
» Apfelscheiben zum Garnieren
AuBerdem: 2 Tumbler-Glaser,
Eiswurfel

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten plus Ziehzeit Uber Nacht
PRO GLAS O gE, 0gF, 22 gKH =190 kcal (796 kJ)
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JRST VON METTERNICH. FURSTLICH GENIESSEN.



GETROFFEN
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15. SEPTEMBER

IN IHRER
APOTHEKE.
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GETRUNKEN

BENS BESTE

Zwischen Tee-Innovationen und einem
besonderen SuRBwein punkten zwei
Schwestern aus der Pfalz mit Riesling

und Spatburgunder

KALTER AUFGUSS

SAFTIGER PRICKLER

DUETT IN WEISS UND ROT

Was Kaffee kann, kann
Tee schon lange: Von
Volkel gibt es jetzt kalt
gebrUhte, kaum gesuBte
Tees in drei Geschmacks-
richtungen. Vor allem
der schwarze Assam-Tee
profitiert vom Cold-Brew-
Verfahren, da es ihm
jegliche Bitterkeit nimmt
und malzige, honigartige
Noten hervortreten Iasst.
1,95 Euro, Uber
www.gesund-sein.de

Festlich perlend kommen die
neuen ,Sparkling Juicy Teas"
von Van Nahmen daher. Sie
sind elegant und komplex
im Geschmack — ganz ohne
Alkohol. Unser Favorit:
Verbene-Jasmin-Riesling.
Einzelflasche 7,95 Euro,
Uber www.vannahmen.de;
Sonderpaket fir »essen &
trinken-Leser: drei Sorten
fur 19,95 Euro, versand-
kostenfrei zu bestellen Uber
www.vannahmen.de/angebot

BENEDIKT ERNST
»e&t«-Redakteur

Deutsche Weinlagen tragen oft
amusante Namen — so auch der
Sausenheimer Honigsack in der
Pfalz. Noch mehr Freude machen
nur die Weine, die die Schwestern
Dorothee und Karoline Gaul hier
produzieren: Ihr Riesling kommt
mit groRzigiger Pfirsichnote ins
Glas, der rotfruchtige Top-Spatbur-
gunder begeistert mit Finesse und
Wo0rze. Honigsack Riesling 2017,
13,50 Euro; ,,Zugpferd i.G."
Spatburgunder 2018, 24 Euro,
Uber www.weingut-gaul.de

»Egal, wie oft jemand beteuert, nur trockene Weine zu trinken —
ein guter Dessertwein schmeckt wirklich jedem. Bei manchen
braucht man nicht mal ein Dessert dazu.”
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SUSSER ABSCHLUSS

Orangenblutenmuskatel-
ler — allein der Name der
Rebsorte weckt schon

die Lust auf schokoladige
und fruchtige Desserts.
Der US-SUBwein von
Andrew Quady legt sich
auch geschmacklich richtig
ins Zeug: Orangenblute
und -schale, dazu Marille
und ein fantastisches
SUBe-Saure-Spiel. ,Essensia
Orange Muscat”, 12 Euro,
Uber www.weinhalle.de

Foto: Christian Lohfink; Foodstyling: Raik Holst; Styling: Isabel de la Fuente; Portrat: Jorma Gottwald; Text: Benedikt Ernst



EXCELLENCE

Milchig-cremiger Geschmack mit extra viel Cacao.

SCHWEIZER MAITRE CHOCOLATIER SEIT 1845



RESTAURANT-TIPPS

WIR WAREN ESSEN

Unsere Autoren afen in der Nahe von Heidelberg und in Osnabruck.
Mal gab es Raffiniertes mit Asia-Noten, mal Regionales auf Sterne-Niveau

It
Wi’/ﬂmm‘: HEIDELBERG
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Oben

Das Restaurant ,Oben” hat eine bewegte Geschichte hinter
sich: Ende 2013 im Obergeschoss (daher der Name) eines
Landgutes erdffnet und sofort mit einem Michelin-Stern
ausgezeichnet, musste es drei Jahre spater wegen eines
Wasserschadens schlief3en. SchlieRlich fand sich eine
neue Heimat: im , Alten Kohlhof*, einem pittoresken
Anwesen aus dem 19. Jahrhundert nahe Heidelberg. Auch
hier kocht Robert Rédel naturnah und regional, fast im-
mer gelingt ihm der Balanceakt zwischen Bodensténdig-
keit und Finesse. Zu seinen kostlichsten Klassikern
gehort der gerdstete Schweinewedel, aulsen kross und in-
nen schmelzend zart, elegant eingefasst von einer lauwar-
men, fruchtig-sduerlichen Vinaigrette aus Senfsaat und
Apfelstiickchen. Geschmorten Kohlrabi kombiniert er mit
Mohn und Rosengel (Foto), beim butterzarten Odenwald-
Reh setzt er mit milchsauer eingelegtem Kohl einen
Kontrapunkt. Von der Lage und Atmosphére bis hin zur
Kiiche ist hier alles einzigartig. Das ldsst sich iiber nicht
allzu viele (deutsche) Restaurants sagen. Kai Mihm

MenU 120 Euro

Kohlhof 5, 69117 Heidelberg, Tel. 0172/917 17 44
www.restaurant-oben.de
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N@Mnmd(/t OSNABRUCK
Iko

Im Herbst 2017 hat Thomas Elstermeyer sein Restaurant
,Iko“in Osnabriick eroffnet. Der Liebe wegen ist der
Koch nach diversen Stationen in der internationalen
Spitzengastronomie in die niederséichsische Stadt ge-
kommen. Ein Gliick fir Osnabriick, denn das, was er in
seiner dunkel und stylisch eingerichteten Showkiiche
aufden Teller bringt, sucht selbst in weitaus grofseren
Stadten seinesgleichen. Die Softshell-Krabbe, die sich
erst kurz vor ihrem Tauchgang im heilRen Fett gehédutet
hat und danach komplett essbar ist (ja, auch die Fiihler!),
wird mit einem minimal scharfen Birnen-Chutney, mit
eingelegten Nori-Algen und einem Soja-Kohlrabi-Sud
serviert. Ein sensationeller Auftakt, der auf die asiatische
Linie einstimmt, die sich in den néchsten Gingen fort-
setzt. Fast schon ein Elstermeyer-Klassiker ist die
lackierte Teriyaki-Makrele mit Chinakohl und Réstapfel-
Sellerie-Creme. Erwahnenswert sind auch die Desserts,
die iberdurchschnittlich sind, ohne dass im ,Iko“ ein
Patissier am Werk wére. Stefanie Hiekmann

4-Gange-Menu 75 Euro, 6-Géange-Menu 95 Euro

Stadtweg 38a, 49086 Osnabriick, Tel. 0541/44 01 80 30
www.iko-restaurant.de
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Mitfeiern, mltrubbeln & gewmnen!

Der PENNY Nachbarschaftswein und unsere Rubbellose
mit vielen tollen Gewinnen.” Das wird ein Fest!

+1 Extra-Rubbellos
fiir PAYBACK Kunden!”
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KOLUMNE

MEIN FREUND, DER BAUM

Doris Dorrie steckt in einem moralischen Zwiespalt: Soll sie den Holunder
vor ihrem Haus fallen, weil ihr Mann dagegen allergisch ist? Uber Hexen, Heilmittel,
Frau Holle und eine ziemlich schwierige Entscheidung

leich neben dem Haus steht ein
G Holunderbaum, auf den ich mich

jedes Friihjahr freue, wenn er
seine feinen weilsen Bliiten anlegt wie
ein Brautkleid. Sie stinken ein wenig
nach Schweif3fiilRen, sagt mein Mann.
Ja, stimmt, aber eingelegt in Essig und
Zucker wird Holunderlimonade daraus,
sogar Holunderchampagner, oder
feinste Holunderkiichlein! All das weist
mein Mann von sich, weil er glaubt, er
sei gegen den Holunder allergisch.
Tatsédchlich niest der Arme sich durch
den Frithling, und es wire eine Liebestat
gewesen, den Holunder zu fillen, aber
daich anihm wie an meinem Mann
hinge, geriet ich in einen moralischen
Zwiespalt.

Viele Marchen und Geschichten
ranken sich um den Holunder. Als Kind
war ich méirchensiichtig, und besonders
,Frau Holle“ der Gebriider Grimm hatte
es mir angetan. Sie ist der germanischen
Schutzgéttin Holda nachempfunden, die
in einem Holunderbaum wohnt, und den
man vor die Hiauser und Stélle pflanzte,
um Hexen und bésen Zauber abzuwehren.
Dass im Holunderbusch die guten Geis-
ter wohnen, glaubten auch die Griechen
und Roémer. Mein Mann allerdings nicht.
Die schlimmen Geschichten iiber den
Holunder verschwieg ich ihm: Er wird
auch ,Baum des Teufels“ genannt, weil
sich Judas nach seinem Verrat an Jesus
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an einem Holunder erhingt haben soll.
Allerdings soll man einen Holunder

auf gar keinen Fall fillen, sonst kann
das Blut der Hexe, die in ihm wohnt,
herausflief3en. Meinem Mann schwirrte
langsam der Kopf von meinen Holunder-
geschichten. Hexen konnen sich in
Holunderzweige verwandeln und zu-
rick, und deshalb hat man niemals aus
Holunderholz Mébel hergestellt. Auf
gar keinen Fall darf man ein Kind in eine
Wiege aus Holunderholz legen, sonst
wird es von Frau Holle geraubt. Was
denn nun, fragte mein Mann niesend,
ich denke, Frau Holle ist die Gute? Wie
Scheherazade hatte ich Zeit gewonnen
fur den Holunder, als mein Mann zusétz-
lich zur Allergie eine Erkéltung und
Fieber bekam. Schwach und gefiigig
nahm er nun meinen Holundertee an,
wahrend ich ihm ins Ohr sauselte,

dass Holunder ein altes Heilmittel sei.
Tatséchlich erholte er sich schnell, um
dann allerdings zu seiner Allergie
zuriickzukehren und von Neuem den
Holunder zu beschuldigen.

Die Axt wurde gesucht und auch ge-
funden. Am Abend vor seiner Hinrich-
tung bliihte der Baum besonders schon,
wie mir schien. Als letzten Versuch
pfliickte ich eine besonders grole,
weilfiedrige Bliite, legte sie meinem
schlafenden Mann unters Kopfkissen
und dokumentierte mit dem Handy den

Verlauf der Nacht. Er schlief tief und
fest, nieste kein einziges Mal und wachte
trockenen Auges auf. Es ist nicht der
Holunder!, rief ich ibermiidet, aber
triumphierend — und tatsédchlich

wurde die Hinrichtung aufgeschoben.
Der Holunder durfte bleiben. Die Beeren
wurden reif, ich kochte Holunder-
marmelade ein, was grofRen Anklang
fand - und dennoch: Kaum kommt das
Frithjahr und das Niesen zuriick,

wird der Holunder wieder aufs Neue
beschuldigt. Irgendjemand muss ein-
fach schuld sein. —

Doris Dorrie fUhrt Regie, schreibt BUcher, ist
Hochschulprofessorin und Japan-Liebhaberin.
Gerade ist ihr neues Buch ,Leben, schreiben,
atmen" erschienen, in dem es auch ums Essen
geht (Diogenes, 18 Euro). Fur »e&t« beschreibt
sie kleine Momente von groBem Genuss.

Illustration: Tim Moller-Kaya; Foto: Dieter Mayr
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HERBSTKUCHE

Lauter
gute Typen

Jetzt setzt die Natur zum groRen Herbstfinale an: Reif und randvoll
mit Aroma entfalten Kurbis, Kohl, Pilze und Beten ihr enormes
kulinarisches Talent — in der Pasta, zu Huhn, Gulasch oder Schnitzel

REZEPTE ACHIM ELLMER, MARCEL STUT FOTOS THORSTEN SUEDFELS
STYLING KRISZTINA ZOMBORI TEXT MARIANNE ZUNNER
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Backhdhnchen mit
Kiirbis-Kartoffel-Salat

Starkes Ensemble: Petersilienwurzeln
und Wirsing komplettieren den
herbstlichen Gemuse-Mix. Ein Volltreffer
dazu sind die knusprig gebackenen
Hahnchensticke. Rezept Seite 42
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Karaffe: H&M Home. Adresse Seite 140

Pasta mit Kiirbis,
Bohnen und

Pfifferlingen

Cekonntes Zusammenspiel: Santt
legt sich ein cremiges Gemuse-
ragout um die Nudeln. Die mit
Speck und Pilzen gebratenen
Bohnen bringen Farbe ins Spiel.
Rezept Seite 44
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Paprikagulasch
mit Ofenkartoffeln
und Kiirbis-Pickles

Vielversprechende Verbindung:
Krauterseitlinge und Bohnen
runden das Schmorgericht
harmonisch ab. Im suBsauer
eingelegten Gemuse sorgen
Radieschen und Zwiebeln fur Biss.
Rezepte Seite 45 und 46



Teller unten: Dirk Aleksic Keramik; Sauciere: 3 Punkt F. Adressen Seite 140

Zanderfilet mit
SiifSkartoffelstampf

Appetitliche Allianz: Ein frischer
Saft aus Gurke, Meerrettich und
Apfel erganzt die lieblichen Noten
der SuBkartoffeln. Als Zugabe
gibt's Rote-Bete-Chips und einen
knackigen Krautsalat mit Méhren.
Rezepte Seite 46

1012019 essen&trinken 41



42

Foto Seite 37

Backhiahnchen mit
Kiirbis-Kartoffel-Salat

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 3 Hdhnchenkeulen (a 250 g;
vom Metzger die Haut
entfernen und die Knochen
ausldsen lassen)

« 2 Hahnchenbrustfilets
(2 220 g; ohne Haut)

« 500 g festkochende
Kartoffeln « Salz

+1 Zwiebel (80 g)

* 3—4 El WeiBweinessig

« 150 ml Gemusefond (heiB)

« 100 ml Rapsol plus 3 El

« 3 Tl kleine Kapern

« Pfeffer

* 250 g Hokkaido-Kurbis

* 100 g dUnne Petersilien-
wurzeln

« 150 g Wirsingblatter

» Muskat (frisch gerieben)

« 1 Bund Schnittlauch

/2 Bund Dill (10 g)

« 100 g Mehl

4 Eier (KI. M; verquirlt)

* 300 g Semmelbrésel

« 3 El KUrbiskerne (gerostet)

« ca. 250 ml neutrales 01 zum
Frittieren (z.B. Maiskeimol)

« 1 Zitrone (in Spalten)

1. Hahnchenkeulenfleisch und Hahnchenbrustfilets in je 3 Stucke
schneiden. Mit Klarsichtfolie abdecken und kalt stellen.

2. Kartoffeln in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten knapp gar
kochen. Inzwischen Zwiebel fein wurfeln, in ein Sieb geben und
mit kochendem Wasser UberbrUhen. Zwiebeln abtropfen lassen
und in einer Schussel mit Essig, heiBem Gemusefond und 100 ml
Rapsol verruhren. Kapern zugeben, Marinade mit Salz und
Pfeffer wurzen. Kartoffeln abgieRen, ausdampfen lassen. Warm
pellen und in dunnen Scheiben direkt in die Marinade schneiden.

3. KUrbis waschen, halbieren, Kerne und weiches Inneres mit
einem Loffel herausschaben. KUrbis in dunne Spalten schneiden.
Petersilienwurzeln schalen, langs halbieren. Wirsingblatter
waschen und abtropfen lassen. Dicke Blattrippen heraus-
schneiden, Wirsingblatter grob schneiden. 2 EIl Rapsol in breitem
Topf erhitzen. Kurbis und Petersilienwurzeln darin andinsten.
Mit Salz und Muskat wurzen. 50 ml Wasser zugeben, Gemuse halb
zugedeckt 10 Minuten garen. Restliches Rapsol in einer Pfanne
erhitzen, Wirsing darin bei mittlerer Hitze 5 Minuten braten.

Mit Salz und Pfeffer wurzen, auf KUchenpapier abtropfen lassen,
beiseitestellen. Kurbis und Petersilienwurzeln locker unter den
Kartoffelsalat heben, 30 Minuten ziehen lassen. Schnittlauch

in Rollchen schneiden, abgezupfte Dillspitzen fein schneiden.

4. Mehl, verquirlte Eier und Semmelbrosel getrennt in 3 Arbeits-
schalen geben. Die Halfte der KUrbiskerne im Blitzhacker
mittelfein hacken und mit den Broseln mischen. Hahnchenstucke
mit Salz und Pfeffer wurzen. Nacheinander in Mehl, Ei und
Broseln wenden. Panierung gut andrucken. Hahnchenstucke
nochmals in Ei und Broseln wenden, Panierung leicht andrucken.

5. 0l zum Frittieren in einer breiten Pfanne mit hohem Rand
erhitzen. Hahnchensticke hineingeben (sie sollen im Ol schwim-
men, aber nicht ganz bedeckt sein) und ca. 6 Minuten knusprig
ausbacken. Wenden und 5—-6 Minuten fertig ausbacken. Hahnchen
mit einer Schaumkelle herausnehmen, auf Kichenpapier abtrop-
fen lassen. Wirsing und Krauter unter den Salat heben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Alles auf einer Platte anrichten, mit
restlichen Kurbiskernen bestreuen und mit Zitrone servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 58 g E, 65 g F, 74 g KH = 1160 kcal (4857 kJ)
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Foto rechts

Gefiillte Schnitzel mit Rahmpilzen

und Kiurbisrosti
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

Fur 3 Portionen

ROSTI
* 500 g vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln

» 1 Tl Meerrettich (Glas)
« Pfeffer
« 2 El Petersilie (fein

e Salz geschnitten)
« 200 g Hokkaido-KUrbis « 6 Blatter Salbei
« 1 Ei (KI. M) « 6 kleine oder halbe dinne

Scheiben roher Schinken
(z.B. Schwarzwalder,
Parma- oder Serrano-
Schinken)

*1 Zwiebel (80 g)

« 3—4 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)

«Salz

« 150 ml Kalbsfond

* 250 ml Schlagsahne

« 1 El Majoranblattchen

« 1 Eigelb (KI. M)
2 El Semmelbrosel
» Muskat (frisch gerieben)
« 3 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)

RAHMPILZE UND SCHNITZEL

» 200 g Kleine Pfifferlinge

« 200 g Champignons

« 6 dunne Kalbsschnitzel
(a 80 g; aus dem RUcken)

1. Am Vortag fur die Rosti Kartoffeln waschen und ungeschalt
in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. AbgieRen, kurz
ausdampfen und abkUhlen lassen. Uber Nacht kalt stellen.

2. Am nachsten Tag KUrbis waschen, halbieren, entkernen und
grob raspeln. Mit etwas Salz bestreuen und 30 Minuten im Sieb
abtropfen lassen. Inzwischen die Kartoffeln pellen und ebenfalls
grob raspeln. Kurbis mit den Handen gut ausdrucken. Kartoffeln,
KuUrhbis, Ei, Eigelb, Semmelbrosel, Salz und Muskat mischen.

3. FUr die Rahmpilze Pfifferlinge und Champignons putzen.
Champignons in dickere Scheiben schneiden. Schnitzel zwischen
Klarsichtfolie leicht plattieren. Nebeneinander auf die Arbeits-
flache legen, sehr dunn mit Meerrettich bestreichen, mit Pfeffer
wurzen. Mit insgesamt 1 El Petersilie bestreuen, mit je 1 Salbei-
blatt und 1 Scheibe Schinken belegen. Schnitzel zusammenklap-
pen und mit Zahnstochern verschlieRen. Zwiebel fein wurfeln.

4.2-3 El Ol in einer breiten Pfanne erhitzen. Fleisch salzen,
pfeffern und im heiRen Ol von beiden Seiten bei starker Hitze
kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen, 1 El Ol zugeben und die
Pilze darin 2 Minuten scharf anbraten. Zwiebeln zugeben, kurz
mitbraten, mit Salz und Pfeffer wurzen. Mit Fond und Sahne
auffullen und cremig einkochen lassen. Schnitzel zugeben, Hitze
reduzieren und das Fleisch 5 Minuten gar ziehen lassen.

5. FUr die Rosti das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Rostimasse essloffelweise hineingeben und bei mittlerer bis
starker Hitze 4—-5 Minuten braten. Rosti vorsichtig wenden und
weitere 3—4 Minuten braten.

6. Majoran fein schneiden und mit restlicher Petersilie Uber die
Schnitzel streuen. Schnitzel mit Rahmpilzen und Rosti auf Tellern
anrichten. Dazu passen Kurbis-Pickles (siehe Rezept Seite 46).

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Kuhlzeit Uber Nacht
PRO PORTION 53 g E, 57 g F, 39 g KH = 919 kcal (3850 kJ)



Teller: K. H. WUrtz uber Sigmar London. Adresse Seite 140

Gefiillte Schnitzel
mit Rahmpilzen
und Kirbisrosti

Kostliches Kollektiv: In den Kalbs-
schnitzeln steckt eine Schinken=
Salbei-Fullung. Die sahnige
Pilzsauce verbindet Fleisch und
ROStI aufs Schonste. Wer masg,
reicht auch hierzu Kurbis-Pickles.
Rezepte links und Seite 46

1012015 essené&trinken 43



Foto Seite 38 und Titel

Chili-Drumsticks mit

Ofengemiise
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 2 El Limettensaft

« Pfeffer

« 1,5 kg Drumsticks
(Hahnchen-Unterschenkel)

« 300 ml neutrales Ol zum
Frittieren (z.B. Maiskeimol)

« 1 Kleiner Hokkaido-Kurbis

« 4 Stangen Zitronengras

» 40 g frische Galgantwurzel
(Asia-Laden)

« 30 g frischer Ingwer

« 8 rote Pfefferschoten

« 250 g Schalotten

« 1 Tomate (75 g)

+ 4 Knoblauchzehen (ca. 700 g)

* 4 El Zucker » 750 g kleine festkochende

«Salz Kartoffeln

« 3 El Kokosol « 3 El Olivenol

« 4 El Ketjap Manis (sUBe « 1 Bund Frihlingszwiebeln
Sojasauce) « 5 Stiele glatte Petersilie

« 6 El Fischsauce (ersatzweise Koriandergrin)

1. Zitronengras und Galgant putzen, Ingwer schalen. Alles in
feine Scheiben schneiden. Pfefferschoten langs halbieren, Kerne
entfernen, waschen, dann grob schneiden. 150 g Schalotten grob
schneiden. Tomate waschen, Stielansatz keilformig herausschnei-
den, Tomate grob schneiden. Vorbereitete Zutaten mit Knoblauch,
Zucker, 1 Tl Salz, Kokosol, Ketjap Manis, Fischsauce und Limetten-
saft im Blitzhacker fein pUrieren und mit Pfeffer wurzen.

2. Chilipaste in einer Pfanne bei mittlerer Hitze 8—10 Minuten
unter Ruhren einkochen. AbkUhlen lassen.

3. Drumsticks in einer Schussel mit der Chilipaste mischen und
abgedeckt mindestens 4 Stunden marinieren lassen.

4. Restliche Schalotten in feine Scheiben schneiden, mit 1 Tl Salz
mischen und 10 Minuten ziehen lassen. Dann in einem Sieb mit
kaltem Wasser abspUlen und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.
Ol in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin portionsweise
goldgelb frittieren. Rostzwiebeln mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

5. KUrbis waschen, halbieren, Kerne und weiches Inneres mit
einem Loffel herausschaben. Kurbis in ca. 3 cm dicke Spalten
schneiden. Kartoffeln grundlich waschen, halbieren und mit
KUrbisspalten, Salz und Olivenol mischen. GemuUse auf ein
Backblech geben und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene 20 Minuten
garen. Dann Drumsticks mit Chilipaste mit auf das Backblech
legen, mit Backpapier abdecken und 35-40 Minuten braten.

6. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in 5 cm lange Stucke
schneiden. Fruhlingszwiebeln 10 Minuten vor Ende der Garzeit
zum Gemuse mit auf das Backblech geben und fertig garen.

7. Petersilienblatter (oder Koriandergrun) von den Stielen
abzupfen. Drumsticks und GemuUse mit Rostzwiebeln und
Krautern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Marinierzeit mindestens 4 Stunden
PRO PORTION 58 g E, 57 g F, 80 g KH = 1015 kcal (4256 kJ)
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Foto Seite 39

Pasta mit Kiirbis, Bohnen
und Pfifferlingen

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 3 Portionen

« 200 g grune Bohnen

* 200 g Kkleine Pfifferlinge

» 80 g durchwachsener Speck
(in Scheiben)

« 3 Stiele Bohnenkraut

« 2 Stiele Basilikum

« 30 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan)

+ 300 g Nudeln
(z.B. Pappardelle)

« 200 g vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln

* 200 g Muskatkurbis

« 1 Knoblauchzehe

* 100 g Zwiebeln

« 5 El Olivenél

« Salz « Pfeffer

« 250 ml Gefligelfond

* 200 ml Schlagsahne

« 2 El Pinienkerne

1. Kartoffeln schalen und waschen. Kurbis schalen, halbieren.
Kerne und weiches Inneres mit einem Loffel herausschaben.
Kartoffeln und Kurbis in kleine Wurfel schneiden. Knoblauch und
Zwiebeln fein wirfeln. 3 EI Ol in einem breiten Topf erhitzen.
Vorbereitetes Gemuse darin 5 Minuten bei mittlerer Hitze
andunsten. Mit Salz und Pfeffer wurzen, mit Fond und Sahne
auffullen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 10 Minuten weich garen,
dann offen cremig einkochen lassen.

2. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten,
herausnehmen und abkuhlen lassen.

3. Bohnen waschen, putzen, halbieren und in kochendem
Salzwasser 6—8 Minuten bissfest garen. In ein Sieb abgieen,
abschrecken und abtropfen lassen. Pfifferlinge putzen. Speck in
feine Streifen schneiden. Bohnenkraut- und Basilikumblatter von
den Stielen zupfen und sehr grob schneiden. Kase fein reiben.

4. Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem
Salzwasser bissfest garen.

5. Inzwischen restliches Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze und
Speck darin bei starker Hitze 5 Minuten braten. Bohnen zugeben
und 1 Minute mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

6. Kartoffel-KUrbis-Ragout erwarmen. Nudeln abgieRen, tropf-
nass zum Ragout geben und 1-mal aufkochen. Mit Pfifferlingen
und Bohnen auf Tellern anrichten. Mit Krautern, Kase und
Pinienkernen bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 29 g E, 53 g F, 89 g KH = 996 kcal (4172 kJ)

»Viele geben Bohnenkraut ins
Bohnenkochwasser. Ich streue die
Seinen Bldttchen auch gern frisch
iiber herzhafte Gerichte — sie
schmecken kriftig-wiirzig, dhnlich
wie frischer Oregano.”

»e&t«-Kuchenchef Achim Ellmer



Foto Seite 40

Paprikagulasch mit
Ofenkartoffeln

** MITTELSCHWER

FUr 6 Portionen

« 1,5 kg Schweineschulter * 500 ml Kalbsfond
(ohne Knochen) « 1 Tl getrockneter Majoran

« 250 g Zwiebeln * 6 vorwiegend festkochende

« 2 Knoblauchzehen Kartoffeln (a 200 g)

» 250 g rote Paprikaschoten » 250 g Schneidebohnen

* 250 g Tomaten » 250 g Krauterseitlinge

« 9 El neutrales 0l (z.B. Mais- » 2 Handvoll gemischte zarte
keimaél) Krauter (z.B. Kerbel, Bohnen-

«Salz kraut, Petersilie)

 Pfeffer * 1 Tl Speisestarke

« 2 TI KOmmelsaat 6 El Creme fraiche

«je 1 Tl edelsUBRes und rosen- « 50 g feine Sprossen
scharfes Paprikapulver (z.B. Alfalfa)

« 1 El Tomatenmark

1. Fleisch in 3—4 cm groRe Stucke schneiden, dabei Fett und Sehnen
entfernen. Zwiebeln halbieren und in feine Streifen schneiden,
Knoblauch fein wurfeln. Paprika waschen, vierteln, entkernen und in
kleine Wurfel schneiden. Tomaten waschen, den Stielansatz
keilformig herausschneiden. Tomaten vierteln und grob schneiden.

2. 4 El Ol in einem Brater erhitzen. Fleisch rundum mit Salz und
Pfeffer wUrzen und im Brater bei starker Hitze von allen Seiten
braun anbraten. Fleisch herausnehmen, 3 El Ol in den Brater geben.
Zwiebeln, Knoblauch und Paprika darin 10-15 Minuten braten, bis
die Zwiebeln weich und hellbraun sind. Fleisch wieder zugeben, mit
KUmmel wurzen, mit Paprikapulver bestauben und kurz anrésten.
Tomatenmark einrUhren und kurz mitrosten. Tomaten zugeben, mit
Fond und 500 ml Wasser auffullen. Gulasch mit Salz, Pfeffer und
Majoran wurzen. Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad (Gas 2—-3,
Umluft 170 Grad) auf dem Backofengitter auf der untersten Schiene
2:30-3 Stunden halb zugedeckt garen.

3. Kartoffeln waschen und einzeln in Backpapier oder Alufolie
wickeln. Nach 1:30 Stunden Garzeit (vom Gulasch) rund um den
Brater auf dem Backofengitter verteilen und mitgaren.

4. Bohnen waschen, putzen und schrag in feine Streifen schneiden.
In kochendem Salzwasser 6—8 Minuten garen, in ein Sieb abgieRen,
abschrecken und gut abtropfen lassen. Krauterseitlinge putzen und
halbieren. Krauter verlesen.

5. Paprikagulasch aus dem Ofen nehmen. Nach Belieben mit in
wenig kaltem Wasser angerUhrter Speisestarke leicht binden.
Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Pilze darin 3—4 Minuten
anbraten. Bohnen zugeben, alles mit Salz und Pfeffer wurzen.
Die Kartoffeln auswickeln, jeweils langs einschneiden und
aufdrucken. Mit dem Gulasch auf Tellern anrichten. Creme fraiche
in den Kartoffeln verteilen, Pilz-Bohnen-Gemuse auf dem
Gulasch anrichten. Mit Krautern und Sprossen servieren. Dazu
passen Kurbis-Pickles (siehe folgendes Rezept).

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Garzeit 3 Stunden
PRO PORTION 47 g E, 58 g F, 35 g KH = 872 Kkcal (3652 kJ)

Femnste

Bio-Nudeln
Zaé/er%ua/ﬁ‘ﬁf

So gut hat B10 noch
nie geschmeckt.

www.zabler.de
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Kiuirbis-Pickles

* EINFACH, VEGAN

Fur 8 Portionen

« 300 g Zucker

«Salz

+ 150 ml WeiBwein

* 150 ml WeiBweinessig

« 1 Zimtstange (3—4 cm Lange)
* 4 Nelken

* 6 Pimentkérner

« 10 schwarze Pfefferkérner

« 3 Sternanis

« 2 getrocknete rote
Chilischoten

» 120 g frische Perlzwiebeln
(rot und weiB gemischt)

« 10 g frischer Ingwer

« 500 g Butternusskuirbis

» 10 Radieschen

AuBerdem: Twist-off-Glas

(1 I Inhalt)

1. FUr den WuUrzsud Zucker, 1 Tl Salz, WeiBwein und Essig
aufkochen. GewUrze und Chilis zugeben und auf der ausge-
schalteten Herdplatte 10 Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen die Perlzwiebeln schalen. Ingwer schalen und in
feine Streifen schneiden. Kurbis schalen und halbieren, Kerne
und weiches Inneres mit einem Loffel herausschaben. Kurbis erst
in 2 cm dicke Scheiben, dann in Wurfel schneiden. Radieschen
waschen und in dickere Scheiben schneiden.

3. Ingwer, Zwiebeln und Kurbis in den Sud geben, zum Kochen
bringen und bei milder Hitze 8—10 Minuten zugedeckt bissfest
garen. 1 Minute vor Ende der Garzeit Radieschen zugeben.

4. Pickles in ein Twist-off-Glas geben und randvoll mit kochend
heiBem Sud auffullen. VerschlieBen und 5 Minuten auf den
Deckel stellen. Dann umdrehen und vollstandig abkuhlen lassen.
Pickles mindestens 2 Tage durchziehen lassen. Zu Gulasch (siehe
vorheriges Rezept) oder Schnitzeln (siehe Rezept Seite 42)
servieren. Geoffnetete Pickles innerhalb 1 Woche verbrauchen.
Ungeoffnet sind die Pickles 3—4 Wochen haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus KUhI- und Marinierzeiten
PRO PORTION 1gE, 0gF, 7 g KH = 35 kcal (150 kJ)

Foto Seite 41

Zanderfilet mit
Siiltkartoffelstampf

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

PUREE UND COLESLAW

« 1 SuBkartoffel (300 g)

« 500 g Hokkaido-Kirbis
« 1 El Ol (z.B. Maiskeimol)

GURKENSAFT UND ZANDER
1 groner Apfel

« 1 Bio-Salatgurke

« 30 g frischer Meerrettich

« Salz « Pfeffer « 3 Stiele Dill
« Muskat (frisch gerieben) « 4 Stiele Borretsch
« 40 g Butter «Salz

« 150 g Mdhren
« 250 g roter Chinakohl
(ersatzweise junger Rotkohl)

» 1-2 Tl Agavendicksaft
» 700 g Zanderfilet (mit Haut)
« 2 El Ol (z.B. Maiskeimal)

« Zucker - Pfeffer
« 20 g Walnusskerne 1 El Butter
« Chiliflocken « %> Tl fein abgeriebene

Bio-Zitronenschale
AuBerdem: Entsafter

* 2 Tl Creme fraiche
« 1 El Schnittlauchroélichen

1. FUr das Puree SuRkartoffel schalen und in 2 cm dicke Schei-
ben schneiden. Kurbis waschen, halbieren, Kerne und weiches
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Inneres mit einem Loffel herausschaben. Kurbis in Spalten
schneiden. Vorbereitetes Gemuse auf einem Bogen Backpapier
verteilen, mit Ol betraufeln und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Butter in Flockchen darauf verteilen. Backpapier

wie ein Packchen verschlieRen und auf ein Backbech geben.
Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten bei
200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) 45-50 Minuten garen.

2. Inzwischen fur den Coleslaw Mohren schalen und in feine
Streifen hobeln. Chinakohl putzen, waschen und in sehr feine
Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer und 1 guten Prise Zucker
wuUrzen und mit den Handen nicht zu stark durchkneten.
WalnuUsse grob hacken und zugeben.

3. FUr den Gurkensaft Apfel waschen, achteln und entkernen.
Gurke waschen, langs vierteln und die Kerne entfernen. Meer-
rettich schalen und grob zerkleinern. Krauter mit Stielen grob
schneiden. Alles mischen und in einem Entsafter entsaften. Gurken-
saft mit Salz und Agavendicksaft abschmecken, kalt stellen.

4. Gemusepackchen aus dem Ofen nehmen. Backpapier offnen.
Gemuse mit einer Gabel grob zerdrucken. Mit Salz und Chili-
flocken abschmecken. Im ausgeschalteten Backofen warm halten.

5. Zanderfilet in 8 StUcke schneiden. Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Zander darin mit der Hautseite nach unten

6 Minuten bei mittlerer Hitze knusprig braten, mit Salz und
pPfeffer wurzen. Butter zugeben, Filets wenden und 1 Minute
fertig braten. Butter mit Zitronenschale wurzen.

6. Creme fraiche locker unter den Coleslaw heben. SURkartoffel-
stampf, Coleslaw und Fischfilets auf Tellern verteilen. Mit
Schnittlauch und nach Belieben Rote-Bete-Chips (siehe folgendes
Rezept) bestreuen. Etwas Gurkensaft angieBen, mit Zitronen-
butter betraufeln und sofort servieren. Restliche Chips und
restlichen Gurkensaft dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden
PRO PORTION 38 g E, 25 g F, 40 g KH = 566 kcal (2374 kJ)

Rote-Bete-Chips

** MITTELSCHWER, VEGAN

FUr 4 Portionen (als Beilage)

» 3 mittelgroRe Rote Bete
« 2 El neutrales 0l (z.B. Maiskeimol)
AuBerdem: Aufschnittmaschine (ersatzweise Gemuisehobel)

1. Backofen auf 120 Grad Umluft (Gas 1, Ober-/Unterhitze

130 Grad) vorheizen. Beten schalen (Kuchenhandschuhe
benutzen!), mit der Aufschnittmaschine in 3 mm dunne Scheiben
schneiden. Nebeneinander auf 2 mit Backpapier belegten
Blechen verteilen, mit je 1 El Ol dUnn betraufeln.

2. Ein Blech auf die unterste Schiene, das andere auf die

2. Schiene von oben in den heiRen Ofen schieben (bei Ober-/
Unterhitze oder Gas die Bleche nacheinander jeweils auf die
mittlere Schiene schieben). Bete-Scheiben 1:30 Stunden trocknen
lassen, dabei alle 30 Minuten die Backofentur kurz 6ffnen, damit
die Feuchtigkeit entweichen kann. Bete-Scheiben mit einer
Palette vorsichtig wenden und weitere 30 Minuten trocknen. Aus
dem Backofen nehmen und vollstandig abkuhlen lassen. Rote-
Bete-Chips zum Zanderfilet (siehe vorheriges Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Trockenzeit 2 Stunden
PRO PORTION 1 gE,5gF, 6 g KH =77 kcal (322 kJ)



iBuenas tardes!

Einladung zum spanischen Abend:
Uberraschen Sie lhre Lieben
doch mit einem mediterranen Spatsommeressen —
und dem passenden Wein dazu

( ; eniefien Sie die letzten lauen Abende
im Freien — vielleicht mit einer
warmenden Feuerstelle, aber auf jeden

Fall mit einem kostlichen Wein. Schon, wenn

der so zuverldssig und unkompliziert ist wie ein

guter Freund. Deshalb trinken die Deutschen
wahrscheinlich so gern Mederafio. Immerhin ist
er hierzulande der beliebteste Spanier im Wein-
regal. Sein Erfolgsgeheimnis sind die sonnen-
verwohnten Trauben mit dem vollen Aroma.

Aus ihnen stellt Freixenet die Mederafio Weine

her — in Rot, Weif} und Rosé, halbtrocken und

lieblich. Jede Flasche verspricht ein tempera-
mentvolles Geschmackserlebnis mit gleich-
bleibend hoher Qualitit. Mederafio Weine sind
perfekt fiir jede Gelegenheit. Mehr dazu auf
www.freixenet-onlineshop.de/Weine

et
MEDERANO

Beste

Begleiter

ANZEIGE

Crema Catalana mit Ziegen-
frischkase und geschmorten
Cocktailtomaten

* Zutaten Crema Catalana

500 ml Vollmilch, 25 g Speisestarke,

6 Eigelbe, 150 g Ziegenfrischkase, Thymian,

1 TL Salz, Pfeffer

* Zutaten geschmorte Cocktailtomaten

3 Rispen Cocktailtomaten, 2 Knoblauchzehen,
8 EL Olivenol, 5 EL Sherryessig, 5-7 Zweige
frischer Thymian, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer
* Zum Servieren

4 EL Zucker, Thymian, Brot

Zubereitung: Fur die Crema Catalana die
Speisestarke mit 100 ml Milch glatt ruhren.
Die restliche Milch zusammen mit dem
Ziegenfrischkase und dem Thymian in einen
Topf geben und bei mittlerer Hitze erwarmen,
dann ziehen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Wahrenddessen die Eier ver-
riihren. Die Milch (ohne die Thymianzweige)
unter stetigem Ruhren zu den Eigelben geben
und grindlich vermischen. Nun die Starke-
mischung unterruhren. Die Masse zuruck in
den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter
Ruhren einmal kurz aufkochen. Die Hitze re-
duzieren und die Masse einige Minuten unter
Ruhren andicken lassen. Die Crema Catalana
auf die Formchen aufteilen und abkihlen
lassen, anschlieBend fir mind. 4 Stunden in
den Kuhlschrank geben.

Fur die Schmortomaten den Backofen auf
200 °C vorheizen. Den Knoblauch fein hacken
und mit Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer, einer
Prise Zucker und dem Thymian vermischen.
Die Tomaten in eine Auflaufform geben und
die Marinade dartbergeben, sodass die Toma-
ten benetzt sind. Nun ca. 15-20 Minuten im
Backofen schmoren. Zum Servieren den Zucker
gleichmaBig auf die Formchen der Crema
Catalana verteilen. Mit einem Flambierbrenner
karamellisieren und mit den Tomaten, etwas
frischem Thymian und Brot servieren.



»E&T«-WEINPAKET

Glanzlichter

Herzhafte Herbstkuche ist immer ein Garant fur wohlige Gefuhle —
das richtige Glas Wein kann den Effekt noch verstarken.

Unser Weinpaket wartet mit einem eleganten WeiRen und zwei
kraftigen Roten auf, die den gemutlichen Abend perfekt machen

1 Masseria Pietrosa

Primitivo di Manduria 2016
Apulischer Primitivo, wie er im Buche
steht — mit Uppiger Frucht, dezenten
Holznoten und einem vollmundigen
Korper, der jedem deftigen Schmorge-
richt schmeichelt. 11,50 Euro

JETZT
BESTELLEN

fiir 28,50 statt
36,20 Euro*

www.moevenpick-wein.de/
essen-und-trinken

2 Scheiblhofer ,The Wine* 2017
Bemerkenswert, wie die rote Cuvée
sUBe Assoziationen weckt, ohne sUR zu
sein — ,The Wine" duftet nach Kakao
und Zwetschgenkuchen und ist eine
sichere Bank an der Seite von rotem
Fleisch. 14,80 Euro

3 Henri Bourgeois

»Esprit de Bourgeois"” 2018
Sauvignon mit Stil: Der ,Esprit de
Bourgeois” erfrischt mit kUhler Zitrus-
Stilistik und leicht grasigen Noten.
Perfekt zu gebratenem Fisch und
Gerichten mit viel Gemuse. 9,90 Euro

*Das 3er-Set kostet 28,50 Euro (statt 36,20 Euro), das 6er-Set mit je 2 Flaschen 49,90 Euro

(statt 72,40 Euro). Versandkosten 5,95 Euro, ab 120 Euro Bestellwert versandkostenfrei.
Exklusiv Uber www.moevenpick-wein.de/essen-und-trinken, Uber die kostenlose Hotline
0049/80 07 23 39 74 oder in den Mévenpick Weinkellern in Hamburg (2x), Berlin, Dortmund,

DuUsseldorf, Frankfurt, Hannover, Minchen (2x) und Stuttgart.
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MOVENPICK

WEIN

Foto: Jorma Gottwald; Text: Benedikt Ernst



STADTE-
HOPPING

OHNE KOFFERPACKEN.

Das Hotel immer dabei. So geht Stadtereisen mit A-ROSA.
Nach Wien, Amsterdam, Budapest oder Paris. Zum Shoppen, Erleben
und Verlieben. Total entspannt in der eigenen Balkonkabine.
Premium alles inklusive — Gourmetkiche und Wellness jeden Tag.
Und das alles mit der nétigen Sicherheit von Anfang bis Ende.
Mehr Infos unter www.a-rosa.de, in lhrem Reisebiiro oder
personlich unter Tel. 0381-202 6005.

AROSA-

Schone Zeit



GEFULLTES

DIE HABEN ES
IN SICH

Keine Frage: Unsere gefullten Kostlichkeiten sehen wunderschon aus.
Doch was wirklich zahlt, verbirgt sich unter knusprigen Strudelschichten,
frischem Pasta-Teig oder zarten Kasehauben

REZEPTE MARCEL STUT, MICHAEL WOLKEN FOTOS THORSTEN SUEDFELS
STYLING KRISZTINA ZOMBORI TEXT ANNA FLOORS

Kohlrabi-Ravioli mit Lachs

Der Form nach italienisch: Statt Pasta-Teig umhullt
roher und gegarter Kohlrabi die Lachsfullung.

Als sUBsaure Begleitung glanzen eingelegte Paprika.
Rezept Seite 57



LINKE SEITE Teller: Dibbern. DIESE SEITE Schalchen: K. H. WUrtz Keramik Uber Sigmar London. Adressen Seite 140

Spinatstrudel mit Feta

~Spanakopita“ nennen die Griechen ihren knusprigen
Strudelklassiker. Wir verfeinern ihn mit Mangold — und
natUrlich gehort frisches Tzatziki dazu. Rezept Seite 58
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Manti mit Hackfleisch

Turkische Teigtaschchen: Haben Sie den Dreh einmal
raus, ist das Formen der Manti gar nicht schwer. Und
das Anrichten geht umso einfacher: GewUrzte Butter
und Joghurt stellen die schnelle Sauce. Rezept Seite 58

DIESE SEITE Teller: Dibbern. RECHTE SEITE Teller: Dibbern; kleine Platte: Paola Navone fur Reichenbach. Adressen Seite 140



Pastilla mit Kiirbis

Orientalische Opulenz: Das Rezept fUr den herzhaften
Kuchen kommt ursprunglich aus Marokko. In unserer
Variante stellen Lammbhack, Erbsen und Kurbis die
FUllung zwischen zarten Teigschichten. Rezept Seite 59
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Gefullte Artischocken

Ein Boden aus Artischocke, eine Haube aus Parmesan,
dazwischen Reis, Tomaten und Oliven — dieses Ofen-
gericht bringt uns die Mittelmeersonne auf den Teller.
Rezept Seite 60

Teller: Dibbern. Adresse Seite 140



,Mit Tomatenreis gefiillt und im Ofen
liberbacken wird aus den
Artischockenboden ein herrliches
Herbstgericht, das bei mir

jetzt ofter auf den Tisch kommt.”

»e&t«-Koch Marcel Stut

Klotzen, nicht kleckern:
Unser Koch verteilt die
ReisfUllung groRzigig
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Maultaschen mit Sauerkraut

Schwabische Verwandlungskunstler: Lassen Sie sich
vom feinen AuReren nicht in die Irre fUhren.

Innen zeigt sich die flache Nudel mit Bratwurstbrat
und Sauerkraut durchaus deftig. Rezept rechts

Teller: Dibbern. Adresse Seite 140



Foto links

MAULTASCHEN MIT SAUERKRAUT

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4—6 Portionen

+ 150 g durchwachsener Speck
(am Stick)
« 1 Bund glatte Petersilie

+ 125 g doppelt gemahlener
HartweizengrieB (z.B. von
De Cecco) « Salz

* 75 g Mehl « 250 g grobes Bratwurstbrat
« 3 Eier (KI. M) « 40 g blutenzarte Haferflocken
* 2 Zwiebeln * 60 g Semmelbrosel

« 3 Eigelb (KI. M)

+ > Tl mildes Paprikapulver
« 1 Tl getrockneter Majoran
« 1 Tl grober Senf

« Muskat (frisch gerieben)

« 6 Stiele Salbei

« 150 g Butter

« 2 Bund Schnittlauch

« 1 Dose Sauerkraut
(300 g Fullmenge)

+ 150 g vorwiegend fest-
kochende Kartoffeln

« 30 g Butterschmalz

* 1 TI KDmmelsaat

* 1 El Zucker

* 160 ml Geflogelfond « Pfeffer

1. GrieB, 1 Prise Salz und Mehl mischen und mit 2 Eiern auf der
Arbeitsflache (oder in der Kuchenmaschine) zu einem glatten
Teig verkneten, bei Bedarf 1-2 El Wasser zugeben. Teig zu
einer Kugel formen, flach driucken und in Klarsichtfolie gewickelt
45 Minuten kalt stellen.

2. Inzwischen Zwiebeln in feine Wurfel schneiden. Sauerkraut
kraftig ausdrucken, dabei den Saft auffangen. Sauerkraut fein
hacken. Kartoffeln schalen und in Wasser legen. Schmalz im Topf
erhitzen. Zwiebeln und Kummel darin dunsten. Sauerkraut und
Zucker zugeben und unter RUhren 2—3 Minuten mitdunsten. Mit
Fond und Sauerkrautsaft auffullen. Kartoffeln sehr fein reiben
und zugeben. Bei milder Hitze samig einkochen, dabei mit Salz
und Pfeffer wurzen. Vom Herd nehmen und vollstandig abkuhlen
lassen. Speck in feine WUrfel schneiden, in einem Topf knusprig
auslassen und beiseitestellen.

3. FUr die Fullung Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden.
Wurstbrat, Haferflocken, Semmelbrosel, restliches Ei, Eigelbe,
Petersilie, Paprikapulver, Majoran und Senf verkneten. Abgekuhl-
tes Sauerkraut zugeben, alles zu einem glatten Teig verkneten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wuUrzen und abgedeckt kalt stellen.

4, Teig in 2 Portionen teilen und auf der bemehlten Arbeitsflache
zU 2 Bahnen (a ca. 50x30 cm) ausrollen. 1 Teigbahn auf ein
KUchentuch geben. Die Halfte der FUllung auf dem Teig verteilen
und glatt streichen. Teig mithilfe des Kuchentuchs von der
langen Seite her locker aufrollen und die Rolle mit einem Koch-
|offelstiel in 8 gleich groRe Stucke unterteilen, Teig dabei fest
andrucken. Stucke mit einem Messer abtrennen (der Teig muss
die FUllung nicht vollstandig umschlieRen, die gut gebundene
Fullung zerfallt beim Garen nicht). Restliche Teigbahn und
restliche FUllung ebenso verarbeiten.

5. Salbeiblatter von den Stielen abzupfen. Butter in einem Topf
zerlassen, Salbei darin knusprig braten, herausnehmen und
auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Salbeibutter zum beiseite-
gestellten Speck geben und bei milder Hitze erwarmen.

6. Maultaschen in reichlich kochendem Salzwasser 4—5 Minuten
gar ziehen lassen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
Maultaschen abtropfen lassen und mit der Speckbutter anrichten.
Mit Schnittlauch und Salbei bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:45 Stunden
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 21 g E, 49 g F, 45 g KH = 730 kcal (3056 kJ)

Foto Seite 50

KOHLRABI-RAVIOLI
MIT LACHS

** MITTELSCHWER, KALORIENARM, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 1 El Olivenol
« > Tl fein abgeriebene

« 2 El Koriandersaat
« 1 El Kimmelsaat

«Salz Bio-Orangenschale
» 30 g Zucker plus etwas mehr « 1 El Orangensaft
zum Wirzen + 100 g griechischer Joghurt

« 200 g Lachsfilet (kUchen-
fertig; ohne Haut)

« 2 Kohlrabi (a ca. 260 g)

« 3 El WeiBweinessig

« 2-3 kleine Bio-Salatgurken
(siehe Tipp)

(10% Fett)
* 40 g Sahnemeerrettich
« 1-2 Tl Harissa-Pulver
(GewUrzmischung)
AuBerdem: runder Ausstecher
(6—7 cm Q)

1. Gut 6 Stunden vor dem Servieren Koriander- und KUmmelsaat
in einem Morser grob zermahlen, in einer Schale mit 20 g Salz
und Zucker mischen. Vom Lachs die braunen, tranigen Stellen
sorgfaltig abschneiden. Die Halfte der Salzmischung auf einen
flachen Teller geben, Lachs darauflegen und mit restlicher
Salzmischung bedecken. Mit Klarsichtfolie bedeckt 6 Stunden
kalt stellen, dabei 1-mal wenden.

2. Kohlrabi putzen, schalen und die Endstucke abschneiden.
Kohlrabi mit einer Aufschnittmaschine oder einem Gemusehobel
in dunne Scheiben schneiden. Die Halfte der Kohlrabischeiben
in kochendem Salzwasser 5—-6 Minuten garen, in ein Sieb
abgielen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Restliche
Kohlrabischeiben in einer Schale mit 2 El Essig, Salz und Zucker
vermischen und ziehen lassen, bis die Scheiben weich sind
(dauert ca. 5 Minuten). Gurken streifig schalen und in maximal
2—-3 mm dunne Scheiben schneiden oder hobeln. Gurkenschei-
ben in einer Schale mit etwas Zucker, Salz und restlichem Essig
vermischen und in einem Sieb ca. 10 Minuten ziehen lassen.

3. Lachs kalt abspulen, GewUrze gegebenenfalls mit Kuchen-
papier abreiben. Lachs in Scheiben schneiden. Lachscheiben
erst in feine Streifen, dann in sehr feine Wurfel schneiden.
In einer Schale mit Olivenol mischen, Salz, Orangensschale
und -saft zugeben und gut mischen. Joghurt mit Meerrettich
in einer Schussel verruhren und mit Salz wurzen.

4. Kohlrabischeiben auf Kuchenpapier legen und abtupfen.

Mit dem rundem Ausstecher aus den rohen und gegarten
Scheiben jeweils ca. 20 Kreise (@ 6—7 cm) ausstechen. Auf 1 rohe
Kohlrabischeibe jeweils 1 Gurkenscheibe legen und mit Harissa
bestreuen. 1 Tl Lachswurfel daraufgeben, mit 1 gegarten
Kohlrabischeibe belegen, dabei die Rander fest andrucken.

Mit Joghurt anrichten, sofort servieren. Eingelegte Paprika
(siehe folgendes Rezept) mit restlichen Gurkenscheiben separat
dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:05 Stunden
PRO PORTION 13 g8 E, 13 g F, 7 g KH = 207 kcal (867 kJ)

Tipp Wenn Sie eine normale Salatgurke verwenden, mussen Sie
die Ravioli ca. 1 cm breiter ausstechen.
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EINGELEGTE PAPRIKA

* EINFACH, GUT VORZUBERIETEN, VEGAN

Fur 1 Glas (4 Portionen)

« 2 gelbe Paprikaschoten « 2 Nelken

« 6 El brauner Zucker « 2 El Koriandersaat
« 350 ml klarer Apfelsaft «Salz

« 250 ml trockener WeiBwein « 4 El Olivendl

AuBerdem: Twist-off-Glas
(850 ml Inhalt)

* 6 El Obstessig
« 2 frische Lorbeerblatter

1. Am Vortag Paprika putzen, achteln, entkernen, waschen. Paprika
in reichlich kochendem Wasser 5—6 Minuten garen, mit einer
Schaumkelle herausheben, abschrecken, dann die Haut abziehen.

2. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren, mit Apfelsaft
abloschen (Vorsicht: spritzt beim EingieRen!) und kochen lassen,
bis sich der Zucker auflost. WeiRwein, Essig, Lorbeer, Nelken,
Koriandersaat und 2 Tl Salz zugeben und aufkochen. Paprika-
stucke darin 1 Minute erhitzen, mit einer Schaumkelle heraus-
heben und in ein sauberes Twist-off-Glas schichten. Sud erneut
aufkochen, Glas bis zum Rand damit fullen und fest verschlieRen.
Auf einem Gitterrost abkuhlen lassen und Uber Nacht kalt
stellen. Halt sich gut verschlossen im Kuhlschrank 3—4 Tage.

3. 30 Minuten vor dem Servieren Paprika aus dem Kuhlschrank
nehmen, abtupfen, in kleine Stucke schneiden, mit Ol mischen
und zu den Kohlrabi-Ravioli (siehe vorheriges Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten plus Kihlzeit Uber Nacht
PRO PORTION 1 gE, 11 gF, 8 g KH = 142 kcal (594 kJ)

Foto Seite 51

SPINATSTRUDEL MIT
FETA UND TZATZIKI

** MITTELSCHWER, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 1 kg Blattspinat
+ 500 g Mangold

« 60 g Butter
« 10 Blatter Filoteig (z.B.

«Salz Tante Fanny; KUhlregal)
« 20 g glatte Petersilie « 1 Tl Pulbiber (ersatzweise
+ 10 g Minze Chiliflocken)

» 1 El Semmelbrosel

» 1 Tl SchwarzkUmmelsaat

« 2 Salatgurken

» Zucker

« 150 g griechischer Joghurt
(10% Fett)

« 300 g Feta-Kase

« 2 Eigelb (KI. M)

« 1 Tl mildes Paprikapulver

« > Tl scharfes Paprikapulver

« 1 Tl Koriandersaat (im
Morser fein zermahlen)

« Pfeffer

1. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Mangold
putzen, waschen und die Blatter von den Stielen trennen. Von
den Blattern die Mittelrippe entfernen. Mangoldstiele in kleine
Wourfel schneiden und in kochendem Salzwasser 1 Minute garen.
Stiele in ein Sieb gieBen, abschrecken und gut abtropfen lassen.
Mangoldblatter in grobe Stucken schneiden und mit dem Spinat
in kochendem Salzwasser 30 Sekunden blanchieren. Beides in
ein Sieb gieRen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Spinat-
Mangold-GemuUse gut ausdrucken und mittelfein hacken.
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2. Petersilien- und Minzblatter von den Stielen abzupfen und
fein schneiden. Feta zerbroseln. Spinat-Mangold-Gemuse in einer
Schussel mit Petersilie, Minze, Kase und Eigelb mischen, leicht mit
Salz, beiden Paprikapulvern, Koriander und Pfeffer wurzen.

3. Butter in einem Topf zerlassen. Teigblatter jeweils mit etwas
flussiger Butter bepinseln und je 5 Blatter Ubereinanderschich-
ten, sodass 2 Stapel mit je 5 Lagen entstehen. Beide Stapel

der Lange nach leicht Uberlappend nebeneinanderlegen und
andrucken. Oberflache mit Pulbiber und Semmelbroseln bestreuen.
Spinat-Kase-Mischung auf der unteren Langsseite des Teigs
verteilen, dabei einen schmalen Rand lassen. FUllung fest
zusammendrucken. Untere Langsseite Uber die FUllung klappen,
fest zusammendrucken und den Teig mit der FUllung zum Strudel
aufrollen. AuRenseiten einklappen. Strudel diagonal auf ein

mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit restlicher Butter
bepinseln und mit der SchwarzkUmmelsaat bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2—3, Umluft 170 Grad)
auf der 2. Schiene von unten 35-40 Minuten backen.

4. Inzwischen fUr das Tzatziki Gurken schalen, grob raspeln, in
einem Sieb mit Salz und 1 Prise Zucker mischen und 10 Minuten
ziehen lassen. Gut abtropfen lassen und in einer Schussel mit
dem Joghurt verrUhren. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

5. Strudel aus dem Backofen nehmen, leicht abkuhlen lassen und
in Stucke teilen. Tzatziki separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:45 Stunden plus Backzeit 40 Minuten
PRO PORTION 29 g E, 43 g F, 47 g KH = 723 kcal (3030 kJ)

Foto Seite 52

MANTI MIT HACKFLEISCH

*** ANSPRUCHSVOLL, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 1 Eigelb (KI. S)

« 3 Tl edelsuRes Paprikapulver
* 53 Tl scharfes Paprikapulver

TEIG
* 500 g Pizza-Mehl (Type 00;
italienischer Feinkostladen;

gesiebt) *Salz
Salz « Pfeffer
« 2 Eier (KI. M) SAUCE
FULLUNG « 150 g Butter

« 2 Schalotten

« 1 El Olivenél

« 2 Stiele glatte Petersilie
« 2 Stiele Minze

« %> Tl KreuzkUmmelsaat

» 70 g Rinderhackfleisch

« > Tl edelsuRes Paprikapulver

« > Tl scharfes Paprikapulver

«Salz

« 300 g turkischer Sahnejoghurt
(10 % Fett; z.B. Suzme)

« Pfeffer

1. FUr den Teig Mehl in eine Schussel geben. 1 Tl Salz, verquirlte
Eier und 180 ml Wasser untermischen und mit den Knethaken
des HandrUhrers zu einem festen Nudelteig verkneten. Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache 2—3 Minuten weiterkneten.
Mit einer Schussel bedeckt ca. 20 Minuten ruhen lassen.

2. FUr die FUllung Schalotten in feine Wurfel schneiden. Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, Schalotten darin 2 Minuten glasig
dunsten. Beiseite abkuhlen lassen. Petersilien- und Minzblatter
abzupfen und fein schneiden. KreuzkUmmelsaat im Morser

fein zermahlen. Hackfleisch in einer Schussel mit Schalotten,



Krauterblattern, Kreuzummel, Eigelb, beiden Paprikapulvern,
Salz und Pfeffer mischen und abgedeckt 15 Minuten kalt
stellen. Dann aus der FUllung erbsengroe Kugeln formen.

3. Teig halbieren. Teighalften nacheinander auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache sehr dunn ausrollen (ca. 55x30 cm).
Teighalften in 4x4 cm groBe Quadrate schneiden. Mit gut
bemehlten Handen jeweils 1 Kugel Fullung mittig auf 1 Nudel-
blatt legen, rundum leicht mit Wasser bepinseln. Teig zur Halfte
Uber die FUllung klappen und die Teigrander an beiden Ecken
zusammendrucken. Die Ecken mittig Uber der FUllung zusam-
menfUhren, sodass 4 Teigspitzen entstehen. Jede Teigspitze
zusammendrucken und fest verschlieBen. Manti auf ein leicht
bemehltes Backblech legen und mit einem Tuch abdecken.

4. Butter mit beiden Paprikapulvern und 2 Tl Salz in einem
Topf zerlassen. Reichlich Wasser in einem hohen Topf
aufkochen, Salz zugeben. Manti im kochenden Salzwasser
10-12 Minuten garen, dann in ein Sieb abgieRen (dabei
etwas Nudelwasser auffangen) oder mit einer Schaumkelle
herausnehmen. Joghurt in einer Schussel mit 8—10 El
Nudelwasser verruhren.

5. Etwas Joghurt auf vorgewarmte Tellern streichen. Manti
darauf anrichten, mit warmer Paprikabutter betraufeln und
mit Pfeffer bestreut servieren. Dazu passt ein Tomaten-Oliven-
salat mit Basilikum.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:15 Stunden
PRO PORTION 22 g E, 47 g F, 94 g KH = 922 kcal (3866 kJ)

Foto Seite 53

PASTILLA MIT KURBIS

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4—6 Portionen

« 5 El Olivenol

« 80 g Fadennudeln
(z.B. von Birkel)

* 1 Tl KreuzkUmmelsaat
« 1 Tl Koriandersaat
* 2 Nelken « Salz

« % Tl gemahlener Zimt + 300 g Lammhack
« % Tl gemahlene Kurkuma « 150 g TK-Erbsen
« % Tl Chiliflocken « Pfeffer

« 1 Tl getrocknete Minze
» 400 g Butternusskirbis
« 100 g Kirschtomaten

* 200 g Babyleaf-Spinat

« 1 Bund Koriandergrin

« 150 g Butter

« 10 Blatter Filoteig (z.B.
Tante Fanny; KUhlregal)

« 3 getrocknete Datteln + 1 El SchwarzkUmmelsaat
(mit Kern) « 1 El Puderzucker

» 2 Zwiebeln AuBerdem: runde Auflauf-

» 1 Knoblauchzehe form (26 cm Q)

1. KUmmel, Koriander und Nelken in einer Pfanne ohne Fett
leicht rosten. Abkuhlen lassen. Mit 1 Prise Salz im Morser fein
mahlen. Zimt, Kurkuma, Chiliflocken und Minze untermischen.

2. KuUrbis schalen, halbieren, die Kerne entfernen und in ca.

5 mm groke Wurfel schneiden. Tomaten waschen und in feine
Wourfel schneiden. Spinat putzen, waschen und in einem Sieb
abtropfen lassen. Datteln entkernen. Zwiebeln, Knoblauch und
Datteln in feine WuUrfel schneiden.

3.2 EI Ol in einem Topf erhitzen, Ungekochte Nudeln darin
unter Ruhren goldbraun braten und herausnehmen.

AN
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4, Restliches Ol in dem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch
darin glasig dunsten. Lammhack zugeben und unter Ruhren
krummelig braten. Kurbis zugeben und 2—-3 Minuten mitbraten.
Tomaten, Nudeln und GewUrzmischung zugeben und bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem Ruhren 5 Minuten braten.
Spinat zugeben und kurz in sich zusammenfallen lassen. Erbsen
und Datteln untermischen und mit Pfeffer und Vs Tl Salz wurzen.
Koriander mit den zarten Stielen fein hacken, untermischen und
lauwarm abkuhlen lassen (dauert ca. 30 Minuten).

5. Butter in kleinem Topf zerlassen. Runde Auflaufform mit Back-
papier belegen. 6 Teigblatter nacheinander auf einer Seite erst
mit etwas Wasser, dann mit Butter bestreichen. Teigblatter mit
der bestrichenen Seite nach oben Uberlappend kreisformig in die
Form schichten. 2 Blatter einseitig mit Butter bestreichen und
mittig in die Form legen. Fullung auf den Blattern verteilen. Rest-
liche Blatter einseitig mit Butter bestreichen, auf die Fullung
legen, am Rand festdrucken (siehe unten Foto 1). Oberflachen mit
etwas Butter bestreichen (Foto 2). Uberstehende Teigrander Uber
die Fullung schlagen (Foto 3), dabei mit etwas Butter bestreichen.
Pastilla mithilfe eines Tortenretters wenden (Foto 4) und mit der
Nahtseite nach unten aufs Backpapier in die Form sturzen. Ober-
flache mit Butter bestreichen, mit Schwarzkummel bestreuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad)
auf der untersten Schiene 30—-35 Minuten goldbraun backen.

6. Pastilla mithilfe des Backpapiers auf eine Servierplatte gleiten
lassen und mit Puderzucker bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus AbkUhlzeit 30 Minuten
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 18 g E, 33 g F, 47 g KH = 579 kcal (2427 kJ)

PASTILLA VORBEREITEN
1 2
3 4

1 Fullung mit 2 Filoteigblattern bedecken, die Blatter am

Rand vorsichtig festdrucken. 2 Teigoberflache am besten mit
einem Pinsel dUnn mit flussiger Butter bestreichen. 3 Uber-
stehende Teigrander zur Mitte hin Uber die FUllung klappen,
dabei mit etwas Butter bestreichen, so bleiben sie formbar.

4 Pastilla mithilfe eines Tortenretters (ersatzweise eines flachen
Tellers) wenden und mit der Nahtseite nach unten backen.

essen&trinken 1012019

Foto Seite 54

GEFULLTE ARTISCHOCKEN

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr 4—6 Portionen

* 300 g Tomaten *Salz

* 2 Zwiebeln « Pfeffer

» 1 Knoblauchzehe » 1 Tl getrockneter Oregano
« 6 El Olivenél « 2 Zitronen

* 200 g Basmatireis * 6 groBe Artischocken

« 1 El Tomatenmark (@aca.650¢8)

* 500 ml GemUsebrUhe * 2 El Kapern

« % Tl Chiliflocken

« 40 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan; fein
gerieben)

« 4 Stiele Basilikum

« 50 g schwarze Oliven
(ohne Stein)

1 Bund glatte Petersilie

* 500 g stickige Tomaten
(Tetrapack)

1. Tomaten waschen, die Stielansatze keilformig herausschneiden.
Tomaten in ca. 1 cm groRe Wurfel schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch in feine Wuarfel schneiden. 4 EI Ol im Topf erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin glasig dunsten. Reis zugeben und
unter RUhren 2—3 Minuten mitdunsten. Tomatenmark zugeben
und unter RUhren 1-2 Minuten anrosten. TomatenwUrfel und
Bruhe zugeben, aufkochen und bei milder Hitze 15-18 Minuten
zugedeckt garen. Vom Herd nehmen und offen abkUhlen lassen.

2. Inzwischen Oliven und Petersilie mit den zarten Stielen fein
schneiden. StUckige Tomaten mit restlichem Ol, Salz, Pfeffer und
Oregano in einem ofenfesten Brater mit Deckel mischen.

3. Zitronen halbieren, auspressen und den Saft mit 2 | kaltem
Wasser in eine groe Schussel geben. Artischocken putzen, dazu
die Stiele abbrechen und den Boden mit dem Messer begradigen.
Obere %5 der Artischockenspitzen abschneiden und die auReren
harten Artischockenblatter so weit entfernen, bis die Blatter
hellgelb werden. Die Boden rundum mit einem Messer schalen.
Das Heu im Inneren mit einem Teeloffel sorgfaltig herauskratzen,
Artischockenboden sofort in das Zitronenwasser legen.

4. Kapern, Oliven und die Halfte der Petersilie zum Reis geben.
Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wurzen. Artischockenboden
mit der Reismischung fullen, in den Brater setzen und mit

Kase bestreuen. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Gas 2—3, Umluft 160 Grad) auf der untersten Schiene
40-45 Minuten garen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit den
Deckel entfernen und offen garen.

5. Artischocken mit abgezupften Basilikumblattern und restlicher
Petersilie bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Garzeit mindestens 40 Minuten
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 12 g E, 12 g F, 37 g KH = 400 kcal (1686 kJ)
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VEGETARISCH

VORHER
Die Zutaten

essen&trinken 1012019

RECHTE SEITE Teller: Dirk Aleksic. Adresse Seite 140



NACHHER

Trikolore
grtin, rot, licnt

Mais-Couscous als Bratkichlein, Birne mariniert mit Beten im Salat,
Blumenkohl und SuBkartoffel gebacken zu Spinat:
drei Spatsommerrezepte, die ziemlich raffiniert Flagge zeigen — mit
echtem Getreide, Pseudogetreide und der Starke der Batate

REZEPTE KAY-HENNER MENGE FOTOS JULIA HOERSCH
STYLING ANNE BECKWILM TEXT INKEN BABERG

Rote-Bete-Salat

mit Birne

und Buchweizen

Obst, Gemuse, HUlsenfrichte:
Welch ein erdig-fruchtiger
Salat mit Feta, Linsen und
Buchweizen-Knusper!

Rezept Seite 68
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VORHER
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NACHHER
Mais-Couscous-
Kiichlein mit
Gemise-Salsa

Im Bratkuchlein stecken
Kichererbsen, in der

Salsa Tomate und Tabasco.
Raffiniert kombiniert

und erfrischend begleitet.
Rezept Seite 68



VORHER
Die Zutaten
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Serviette, Loffel: Palais XIII. Adresse Seite 140

NACHHER
Spinat mit Stifs-
kartoffeln und
Blumenkohl

Mariniert und gebacken
entwickeln Kohl und Batate
SuBe und Rostaromen. Mit
fruchtigem SaureKick vom
Cranatapfel. Rezept Seite 69
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Rote-Bete-Salat
mit Linsen, Birnen und

Knusper-Buchweizen
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH
Fur 4 Portionen

« 700 g mittelgroRe Rote Bete « 2 rote Zwiebeln (80 g)

« 4 El Olivenol « 2—-3 Tl Dijon-Senf

« 1 gehaufter Tl Kreuz- « 3 El Rotweinessig
kUmmelsaat » 100 g roter Mini-Mangold

«Salz « 40 g Buchweizen

» 1 reife Birnen
« 2—3 El Zitronensaft
« 200 g cremiger Feta-Kase

« 1 Knoblauchzehe
« 2 Lorbeerblatter
+ 150 g braune Berglinsen

1. Rote Bete putzen, schalen (Kuchenhandschuhe benutzen!)
und in 2 cm dicke Spalten schneiden. Spalten in einer Schussel
mit 2 EI Ol mischen. KreuzkUmmel und etwas Salz im Morser
fein zerkleinern und mit den Rote-Bete-Spalten mischen. Auf
einem Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene
30-40 Minuten backen.

2. Inzwischen den Knoblauch mit der breiten Seite eines groRen
KUuchenmessers andrucken. Mit Lorbeer und Linsen in 400 ml
kochendes Wasser geben, salzen und zugedeckt bei milder Hitze
nach Packungsanweisung garen.

3. Zwiebeln in feine Wurfel schneiden und in einem Sieb mit
kochendem Wasser UbergieBen, abschrecken und abtropfen
lassen. Senf, Essig, 3 El kaltes Wasser, Salz und restliches Ol
mit einem Schneebesen verquirlen. Zwiebeln und Rote Bete
unterheben und beiseitestellen. Linsen in einem Sieb abtropfen
lassen, den Sud dabei auffangen. 1 Stunde abkuUhlen lassen,

4. Buchweizen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten und
auf einem Teller abkuhlen lassen. Mangold verlesen, waschen
und trocken schleudern. Birnen waschen, vierteln und das
Kerngehause entfernen. Birnenviertel in Spalten schneiden und
mit 2—-3 El Zitronensaft betraufeln.

5. Linsen mit den Roten Beten mischen. Birnenspalten und
Mangold unterheben, eventuell essloffelweise Linsensud
untermischen. Salat mit zerbroseltem Feta und Buchweizen
bestreuen und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:45 Stunden
PRO PORTION 21 g E, 23 g F, 42 g KH = 494 kcal (2072 kJ)

,.In Kichererbsen-Couscous
stecken weniger Kohlenhydrate
als in herkommlichem Couscous

aus Hartweizengrief3. Wegen
seines hoheren Eiweifsgehalts
macht er zudem liinger satt.”

»e&t«-Koch Kay-Henner Menge

essen&trinken 1012019

Foto Seite 65

Mais-Couscous-Kiichlein

mit Gemiise-Salsa
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 3 Maiskolben « 200 g Tomaten
(geputzt a 300 g) « 1 rote Spitzpaprikaschote
« 125 g Kichererbsen- (ca. 160 g)

« 1 Bio-Limette

« 1 reife Avocado

« rote Tabasco-Sauce

* 6—8 Stiele Koriandergrun

Couscous (z.B. von Alnatura)
«Salz
« 1 gehaufter Tl Raz el Hanout
» 1 Bund schlanke FrUhlings-

zwiebeln « 50 g Cheddar (frisch
« 1 Bio-Zitrone gerieben)
« 2 Eier (KI. M)

« 1 rote Zwiebel (60 g)

1. In einem groRen Topf reichlich Wasser aufkochen und die
Maiskolben darin 10 Minuten bei mittlerer Hitze kochen.
Maiskolben herausheben, abschrecken und abtropfen lassen.

2. Couscous, 1 Tl Salz und Raz el Hanout in einer Schussel
mischen. Mit 250 ml kochend heiBem Wasser Ubergieten und
10 Minuten quellen lassen. Frohlingszwiebeln putzen, waschen
und das WeiBe und Hellgrune in feine Ringe schneiden.

3. Zitrone heiR waschen und trocken tupfen. Von der Zitrone

1 Tl Schale fein abreiben. Maiskorner am besten mit einem
Sagemesser von oben nach unten vom Kolben schneiden. Die
Halfte der Maiskorner, Zitronenschale und Eier mit dem Schneid-
stab fein purieren. Restliche Maiskorner, Fruhlingszwiebelringe,
Couscous und 1-2 Spritzer Zitronensaft untermischen und
abgedeckt beiseitestellen.

4. Fur die Salsa Zwiebel fein wurfeln, in einem Sieb mit kochend
heiRem Wasser Uberbruhen, abschrecken und abtropfen lassen.
Tomaten waschen, die Stielansatze keilformig herausschneiden.
Tomaten halbieren, entkernen und in feine WuUrfel schneiden.
Paprika putzen, waschen, dann langs halbieren, entkernen und in
feine Wurfel schneiden.

5. Limette hei waschen, trocken tupfen und 2 Tl Schale fein
abreiben. Aus der Limette 3 El Saft auspressen. Avocado
halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch mit einem Essloffel
aus der Schale heben und in kleine Wurfel schneiden. Mit
Limettensaft und -schale mischen. Zwiebeln, Tomaten

und Paprika untermischen. Mit etwas Salz und 4-5 Spritzern
Tabasco wurzen.

6. Mais-Couscous-Mischung durchruhren. Mischung am besten
mit einem Eisportionierer (5 cm @) in 16 Portionen auf einem
mit Backpapier belegten Backblech verteilen und mit einem
Essloffel etwas flach drucken. Im vorgeheizten Backofen bei
220 Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene
15 Minuten backen. Mit Kase bestreuen und weitere 5 Minuten
goldbraun Uberbacken.

7. Inzwischen vom Koriandergrun die Blattchen abzupfen, fein
schneiden und unter die Salsa mischen. Mais-Couscous-Kuchlein
mit der Salsa anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden
PRO PORTION 18 g E, 16 g F, 43 g KH = 415 kcal (1735 kJ)



Foto Seite 67 3. Spinat putzen, Stielenden abschneiden, Blatter waschen und
. . trocken schleudern. Sorgfaltig mit der Sauce in der Schussel
Splnat mit Blumenkohl und mischen und beiseitestellen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett

Sﬁﬁkartoﬁeln aus dem Ofen goldbraun rosten und auf einem Teller abkuUhlen lassen.

* EINFACH, VEGETARISCH 4. SuBkartoffeln und Blumenkohl direkt vom heien Blech auf
i ) den Spinat geben und vorsichtig unterheben. 5 Minuten ziehen
Fur 4 Portionen lassen, dann erneut vorsichtig mischen und auf einer Platte
* 4 E| Olivendl * 4 El dunkles Mandelmus verteilen. Mit Mandelblattchen und Granatapfelkernen bestreuen
« 2 Tl edelsUBes gerauchertes (siehe Zutaten-Info) und servieren.
Paprikapulver « 6 El Zitronensaft

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde

1Tl rosenschartes gerau- " 45 El Sojasauce PRO PORTION 20 g E, 31 g F, 51 g KH = 611 keal (2555 kJ)
chertes Paprikapulver « 2 Bund Blattspinat (ca. 800 g) BE, 3L ERoLgRH=
= Blumeznkohl (ca. 800 g) * 40 g Mandelblattchen Zutaten-Info Mandelmus gibt es in einer hellen und dunklen
* 700 g SuBkartoffeln * 125 g Granatapfelkerne Variante (z.B. von Rapunzel: Naturkosthandel). Das dunkle,
salz geschmacklich kraftigere Mus wird aus ungehauteten gerosteten

i ) ) o ; Mandeln gemahlen, das helle aus gehauteten blanchierten.
1. Ol und beide Paprikapulver in einer groen Schussel ver-

ruhren. Blumenkohl! putzen, waschen und in 4 cm groRe Roschen
teilen. SUBKartoffeln schalen. SURkartoffeln erst in 2 cm breite
Scheiben, dann in 2 cm dicke Streifen schneiden. Streifen schrag

in 4 cm lange StUcke schneiden. Sorgfaltig mit dem Blumenkohl ”Blauspin_at gibt’s auch

in der Olmischung wenden und zusammen auf einem gefetteten '{ I . k. h
Backblech verteilen, mit Salz wurzen. unverpac L. In turrischen

2. Im vorgeheizten Backofen in der mittleren Schiene bei GemusegeSChaften um
220 Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad) 20-25 Minuten garen, Beispiel wird er meist in
dabei nach 15 Minuten wenden. Inzwischen in der Schussel B d b t 7
Mandelmus, Zitronensaft, Sojasauce und 5 El kaltes Wasser mit unaen ange oten.
einem Schneebesen verquirlen und beiseitestellen. »e&t«-Koch Kay-Henner Menge
ERLEBE
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KUCHEN UND DESSERTS

Spiel mit
Kontrasten

Schwarzviolett schimmernd, herb und herrlich fruchtig —
Holunder setzt starke Akzente auf feinem Backwerk und
im Dessert. Und versuRt uns so den Abschied vom Sommer

REZEPTE HEGE MARIE KOSTER FOTOS JULIA HOERSCH
STYLING ANNE BECKWILM TEXT MARIANNE ZUNNER

Panna-cotta-
Tarte mit Holunder

Hell und dunkel: HolunderblUten-
sirup aromatisiert dezent die
sahnige FUllung, Holundergelee
sorgt fOr das raffinierte Finish.
Rezept Seite 74
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LINKE SEITE Serviette, Besteck, kleiner Teller: Palais XIII. DIESE SEITE Serviette, kleiner Teller, Mini-Etagere, Diy-Stock; groRe Etagere (aus Teller und Tasse): Palais XIII. Adressen Seite 140

Sahne-Windbeutel
mit Holunderkompott

Knusprig und cremig: Eine dinne
Schicht Sablé-Teig kront die luftigen
Brandteigteilchen. Der Zimt in der
Schlagsahne harmoniert vortrefflich
mit den kleinen herbsuBen Beeren.
Rezept Seite 74



Holunder-Apfel-
Kuchen

Rund und eckig: Holundersaft
verleiht den Apfeln Farbe und
Vollmundigkeit. Der Ruhrteig
erhalt seine Raffinesse durch
selbst gemachten Mandelkrokant.
Rezept Seite 76



LINKE SEITE Besteck, kleine Platte, Serviette: Palais XIII. DIESE SEITE Besteck und kleine Schale: Palais XIII. Adresse Seite 140

Grief$flammeris mit
Holunder-Curd

Drinnen und drauBen: Der

flaumige Pudding Uberrascht mit
einem Kern aus Holundercreme.
Das Zwetschgen-Holunder-Kompott
umschmeichelt ihn elegant.

Rezept Siete 76
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Panna-cotta-Tarte

mit Holunder
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FOr 12 Stucke

MURBETEIG HOLUNDERGELEE

» 125 ml Holundersaft

* 60 g Gelierzucker (2:1)
AuBerdem: Tarte-Form
mit herausnehmbarem
Boden (24 cm @), getrock-
nete Hulsenfrichte zum
Blindbacken

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

« 40 g Zucker

«Salz

« 1 Eigelb (KI. M)

« 160 g Mehl plus etwas
zum Bearbeiten

PANNA COTTA

« 4 Blatt weiBe Gelatine

+ 500 ml Schlagsahne

« 120 ml HolunderblUtensirup

1. FUr den MuUrbeteig Butter, Zucker und 1 Prise Salz mit den
Knethaken des HandrUhrers kurz glatt kneten. Eigelb kurz
unterarbeiten. Mehl zugeben und unterkneten. Teig zur Kugel
formen, in Klarsichtfolie wickeln und 2 Stunden kalt stellen.

2. Teig zwischen 2 Lagen Backpapier rund (ca. 30 cm @) aus-
rollen. Oberes Papier entfernen, Teig vorsichtig in eine gefettete
Tarte-Form stUrzen. Zweites Papier abziehen. Teig in die Form
drucken, Uberstehende Rander abschneiden. Teigboden mit
wenig Mehl bestauben. Teig in der Form mit Backpapier belegen
(Tipp: das Papier vorher zerknUllen und wieder glatt streichen),
mit Hulsenfruchten beschweren.

3. Tarte im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft
180 Grad) auf der untersten Schiene 15 Minuten blindbacken.
HUlsenfruchte und Backpapier entfernen, Tarte weitere

5-8 Minuten backen. Herausnehmen und auf einem Gitter in
der Form auskuhlen lassen.

4. Fur die Panna cotta Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sahne in einem Topf 1-mal aufkochen, vom Herd nehmen.
AusgedruUckte Gelatine in der Sahne auflosen, den Holunder-
blUtensirup einruhren. Panna-cotta-Masse abkuhlen lassen, in
die Tarte fullen und mindestens 4 Stunden kalt stellen.

5. FUr das Gelee Holundersaft und Gelierzucker unter RUhren
aufkochen, 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Lauwarm
abkuhlen lassen und auf der Tarte verteilen. Tarte 30 Minuten
kalt stellen, dann aus der Form losen und gekuhlt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Kuhlzeiten mindestens 6:30 Stunden
PRO STUCK 3 g E, 20 g F, 26 g KH = 308 kcal (1290 kJ)
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Sahne-Windbeutel mit
Holunderkompott

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT
Fur 12 Stuck

SABLE-TEIG
« 30 g Butter (weich)
* 35 g Zucker

* 30 g Zucker
* 20 g Honig
* 1, Tl Speisestarke

«Salz * > Tl frischer Ingwer

* 35 g Mehl (geschalt und gerieben)
BRANDTEIG ZIMTSAHNE

» 75 g Butter » 350 ml Schlagsahne

e Salz » 1-2 El Puderzucker

« 150 g Mehl « %2 Tl gemahlener Zimt

« 3 Eier (KI. M) « Puderzucker zum Bestauben
HOLUNDERKOMPOTT AuBerdem: runder Ausstecher

(4,5 cm @), Spritzbeutel mit
groBer Lochtulle (12 mm Q)
und Sterntdlle (10 mm @)

« 150 g Holunderbeeren
(ersatzweise Blaubeeren)
* 50 ml Orangensaft

1. FUr den Sablé-Teig Butter, Zucker und 1 Prise Salz mit den
Quirlen des Handruhrers cremig ruhren. Mehl daraufsieben
und rasch unterkneten. Teig zwischen 2 Lagen Backpapier sehr
dunn ausrollen und 1 Stunde kalt stellen.

2. Inzwischen fur den Brandteig 270 ml Wasser, Butter und
Salz in einem Topf aufkochen. Vom Herd nehmen, Mehl auf
einmal zugeben und mit dem Kochloffel unterrUhren. Auf dem
Herd 1-2 Minuten weiterrUhren, bis sich ein KloB bildet und
der Topfboden einen weiBen Belag bekommt. Masse in eine
Schussel fullen und lauwarm abkuhlen lassen. Eier einzeln mit
den Knethaken des Handruhrers unterrUhren.

3. Brandteig in einen Spritzbeutel mit groBer Lochtulle fullen.
Masse nach unten drucken und den Beutel am hinteren Ende
fest zudrehen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech mit
Abstand zueinander 12 golfballgroBe Teigtupfen spritzen.

4. Aus dem Sablé-Teig 12 Kreise ausstechen und auf die
Brandteigtupfen setzen. Einige Spritzer Wasser auf das Back-
blech spritzen. Windbeutel im vorgeheizten Backofen bei

200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene
30-35 Minuten backen. BackofentUr dabei nicht offnen. Wind-
beutel herausnehmen und auf einem Gitter abkuhlen lassen.

5. Holunder waschen und trocken schutteln. Beeren von den
Rispen zupfen und in einem Topf mit Orangensaft, Zucker und
Honig aufkochen. Starke mit wenig Wasser glatt rUhren, zugeben
und aufkochen. Kompott mit Ingwer wurzen, abkuhlen lassen.

6. Kurz vor dem Servieren die Windbeutel waagerecht halbieren.
Sahne mit Zimt und Puderzucker steif schlagen, in einen
Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und auf die unteren Halften
der Windbeutel spritzen. Kompott auf der Sahne verteilen und
die oberen Halften daraufsetzen. Windbeutel mit Puderzucker
bestauben und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus KUhlzeiten
PRO STUCK 4 gE, 18 g F, 22 g KH = 271 kcal (1139 kJ)



ICHDREH DURCH
ALLES WIRD GUT
MAGALZIN

KEIN NORMALES FRAUENMAGALIN!
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Holunder-Apfel-Kuchen

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 24 Stucke

« 1 kg sauerliche Apfel
(z.B. Gala)

« 1 Pk. Vanillezucker
« 4 Eier (KI. M; zimmerwarm)

« 750 ml Holundersaft * 375 g Mehl
* 375 g Zucker « 3 Tl Backpulver
+ 100 g Mandelkerne * 200 g Schmand

(mit Haut)
« 200 g Butter (weich)

* 300 ml Schlagsahne

1. Die Apfel schalen, mit einem Apfelausstecher entkernen

und jeweils quer in 4 dicke Scheiben schneiden. Holundersaft
und 100 g Zucker aufkochen und die Apfelscheiben zugeben.
1-mal aufkochen, vom Herd nehmen und mindestens 4 Stunden,
am besten Uber Nacht, ziehen lassen.

2. Mandeln auf ein Backblech geben und im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der

2. Schiene von unten 6—-8 Minuten rosten, bis sie duften.
Mandeln abkUhlen lassen und grob hacken. 100 g Zucker in einer
Pfanne hellbraun karamellisieren lassen. Mandeln in das
Karamell ruhren, Mandelkaramell sofort auf Backpapier geben,
abkUhlen und fest werden lassen. Mandelkrokant fein hacken
und 2 El zum Garnieren beiseitelegen.

3. Butter, restlichen Zucker und Vanillezucker cremig ruhren.
Eier nacheinander unterrUhren. Mehl und Backpulver mischen,
mit Krokant und Schmand unter die Butter-Zucker-Masse ruhren.
Teig auf eine gefettete Fettpfanne streichen.

4. Die marinierten Apfelscheiben abtropfen lassen (Holundersaft
aufbewahren) und auf dem Teig verteilen. Kuchen im vor-
geheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad)
25-30 Minuten backen. Auf einem Gitter abkuhlen lassen.

5. Holundersaft 20—30 Minuten sirupartig einkochen. Abkuhlen
lassen. Sahne steif schlagen. Kuchen in Stucke schneiden, mit
Schlagsahne und Holundersirup servieren und mit restlichem
Mandelkrokant bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Marinierzeit mindestens 4 Stunden
PRO STUCK 4 gE, 17 g F, 36 g KH = 321 kcal (1349 kJ)

,Holundersaft wird auch
als Fliederbeersaft
angeboten. Heif$ getrunken
ist er ein altes Hausmittel
gegen Erkdltung.”

»e&t«-Backerin Hege Marie Koster
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Grief$flammeris mit
Holunder-Curd

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

Fur 6 Portionen

HOLUNDER-CURD
* 40 ml Holundersaft
« 1 El Zitronensaft

2 Eier (KI. M; getrennt)
» 150 ml Schlagsahne

KOMPOTT
* 35 g Zucker « 200 g Zwetschgen
1 Ei (KI. M) * 50 g Zucker

* 20 g Butter « 150 ml Holundersaft

« 1 Sternanis

AuBerdem: Silikon-Eiswurfel-
behalter (mindestens

6 Mulden a ca. 60 ml),

6 Servierringe (a 6 cm 9),

6 Folienstreifen (@ 11x 15 cm;
z.B. aus Klarsichthullen zuge-
schnitten), Spritzbeutel mit
groBer Lochtulle (12 mm Q)

GRIESSFLAMMERIS

* 40 g Mandelblattchen

« 5 Blatt weiBe Gelatine

« 1 Vanilleschote

* 500 ml Milch

* 60 g Zucker

* 80 g WeichweizengrieB

« fein abgeriebene Schale von
1 Bio-Zitrone

1. FUr das Curd Holundersaft, Zitronensaft, Zucker und das
Ei Uber einem heiRen Wasserbad mit dem Schneebesen

dicklich-cremig schlagen. Butter in Stuckchen unterrruhren,
die Creme in Eiswurfelbehalter fullen und gefrieren lassen.

2. FUr die GrieRflammeris Mandelblattchen in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten. Abkuhlen lassen.

3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote langs
halbieren, Mark herauskratzen, Schote fur das Kompott beiseite-
stellen. Milch mit 40 g Zucker und Vanillemark aufkochen. Grie
einruhren und bei milder Hitze unter RUhren 5 MInuten kochen.
GrieRbrei lauwarm abkuUhlen lassen, dann Zitronenschale,
Eigelbe und ausgedruckte Gelatine zUgig mit einem Schneebesen
unterrUhren. GrieBmasse abkuhlen, aber nicht gelieren lassen.

4. Sahne steif schlagen. EiweiR steif schlagen, dabei den
restlichen Zucker einrieseln lassen. Nach und nach vorsichtig
zuerst Sahne, dann Eischnee unter die GrieBmasse heben.

5. Die Innenwande von 6 Servierringen mit Folienstreifen
belegen. Ringe auf eine Platte setzen. GrieBmasse in einen
Spritzbeutel mit Lochtulle fullen. So viel davon in die Ringe
spritzen, dass diese zur Halfte gefullt sind. Holunder-Curd aus
den Formen I6sen, je 1 Wurfel mittig in die GrieRmasse drucken.
Restliche Masse einfullen, mindestens 4 Stunden kalt stellen.

6. FUr das Kompott Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen
und in Spalten schneiden. Zwetschgen, Zucker, Holundersaft,
Sternanis und restliche Vanilleschote (von den Flammeris) in
einem Topf aufkochen. Starke mit wenig Wasser glatt ruhren,

in das Kompott geben, aufkochen und abkuhlen lassen. Vor dem
Servieren die GewUrze aus dem Kompott entfernen.

7. Griedflammeris aus den Servierringen l6sen und die Folien-
streifen entfernen. Rander der Flammeris mit Mandelblattchen
garnieren. Flammeris auf Teller setzen und mit dem Zwetschgen-
Holunder-Kompott servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus KUhlzeiten mindestens 4 Stunden
PRO PORTION 11 gE, 20 g F, 43 g KH = 412 kcal (1727 kJ)



UNSER SPEZIALIST FUR IHRE
MILCHKREATIONEN.



24 TEIL:

U

ZUCHTPILZE%



Illustration: iStockphoto

lachland, griine Wiese, Schiet-

wetter —im ersten Moment wirkt

das Ortchen Helvesiek zwischen
Hamburg und Bremen wie gemacht fiir
einen Mann wie Torsten Jonas, der mit
kernigem Auftreten und norddeutschem
Zungenschlag keinen Zweifel an seiner
Herkunft lasst. Dabei hiitte er sich vor
20 Jahren noch nicht vorstellen konnen,
seine damalige Wahlheimat Guatemala
zu verlassen: ,Meine Frau und ich hatten
uns dort kennengelernt, eigentlich
wollten wir nur voriibergehend nach
Deutschland zuriickkehren. Inzwischen
sind daraus allerdings 16 Jahre ge-
worden® - was vor allem mit den edlen
Produkten zu tun hat, die unter den
Dachern der schlichten Wellblechhallen
auf seinem Firmengeldnde wachsen.

Aber der Reihe nach: Nach abgeschlos-

senem Studium der Gartenbauwissen-
schaften verschlug es den reiselustigen
Jonas 1996 nach Stidamerika, wo er
mithilfe eines Investors seine erste
Pilzfarm aufbaute. ,Es ist in solchen
Situationen gut, nicht schon alles zu
wissen, sonst traut man sich ja nicht*,
erzihlt er mit vielsagendem Lécheln.
Die Geschiifte liefen gut, aber als nach
dem 11. September 2001 der Export-
markt zusammenbrach, war das Projekt
beendet. Mit reichlich Erfahrung im
Gepack folgte Jonas dem Angebot eines
Branchenkontakts aus Deutschland, um
in Helvesiek eine Shiitake-Produktion
aufzubauen. ,Zuerst war diese Anlage
ein Blockheiz-Kraftwerk, spater wurde
Technik fiir Aquakulturen produziert,
heute stellen wir Pilze und das zugeho-
rige Substrat her®, sagt Jonas. Wobei
die Substratherstellung der eigentliche

,Bis zum fertig
gefruchteten
Pilz vergehen
sechs Monate.”

Torsten Jonas, Geschaftsfuhrer
von Pilzgarten

Schliisselprozess sei. Mit ihr steht und
fallt die Pilzernte.

In grolden Silos warten die verschie-
denen Komponenten aufihren Einsatz.
Als Grundstoff dienen Holzspéne, doch
die Pilze haben hohere Anspriiche:
,Pilze ernahren sich - wie wir — auch
von Kohlenhydraten, Eiweilsen und
Fetten. Deshalb mischen wir zum Bei-
spiel Weizenkleie oder Olpresskuchen
mit hinzu“, sagt Jonas. In grofsen Misch-
maschinen werden die einzelnen Stoffe
vermengt und mit einem bestimmten
Anteil Wasser versetzt. Anschlielsend
wird das Substrat in Drei-Kilo-Kunst-
stoffbeutel abgefiillt und tiber vier
Stunden bei 121 Grad sterilisiert. Ein
essenzieller Schritt, denn sdmtliche
Konkurrenz fiir die eigenen Pilze muss
eliminiert werden: ,Unsere Pilze brau-
chen zum Teil 16 Wochen, bis sie sich
fortpflanzen und ausbreiten konnen.
Schimmel braucht nur ein paar Tage.“
So tiberrascht es kaum, dass der nachste
Schritt in einem Reinraum stattfindet,
der so sauber ist, dass man darin ope-
rieren konnte: ,Hier bringt unser Impfer

1 Scharf ange-
braten wird der
Rosenseitling
zur herzhaften,
fast fleischigen
Delikatesse

2 In Asien ein
Evergreen,

hier noch immer
ein Exot: der
Shiitake-Pilz

die Pilzbrut auf das Substrat auf*, schil-
dert Jonas die Ablaufe, ,dann werden die
Beutel verschlossen und wandern auf die
,Sauglingsstation”“ Der Vergleich kommt
nicht von ungefihr, denn in den ersten
Wochen muss das beimpfte Substrat
genau beobachtet werden. Wenige Beutel
sind dunkelgriin gefarbt - hier konnte
sich der Schimmel doch durchsetzen,
das Substrat muss entsorgt werden.
Sobald die Pilze die Geschlechtsreife
erreicht haben und ihr Fadengeflecht
im Substrat ausbreiten, sind sie wider-
standsfihiger und wandern in den
néichsten Reiferaum - oder ins ,Jugend-
zimmer*, wie Torsten Jonas es nennt.
Ab diesem Stadium werden die Sub-
stratbeutel zum Teil ,ready to fruit“an
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Wo gibt’s die Pilze?

EINZELHANDEL Pilzgarten
beliefert Bio-GroRhandler in
ganz Deutschland, von wo aus
die Pilze auf Wochenmarkte
und in den stationaren Bio-
Handel gelangen. Fragen Sie am
besten bei Ihrem Handler nach.
ZUM SELBSTZUCHTEN

Pilz-Kits fur zu Hause gibt es fur
16,90 Euro im Onlineshop auf
www.pilzgarten.de

Geschiftskunden verkauft, der Rest
wandert weiter in die weilken Hallen auf
dem eigenen Firmengeldnde. In der
sogenannten Fruchtung schief3en die
Pilze in den folgenden Tagen sprich-
wortlich aus dem Boden, beziehungs-
weise dem Substrat. ,Uber die Hilfte
unserer Produktion sind Kréuterseit-
linge, gefolgt von Shiitake. Danach
kommen kleinere Mengen an Spezia-
litaten®, erklart Jonas.

Und genau hier wird es spannend.
Von zarten Vertretern wie strahlend
gelben Limonenseitlingen oder filigran
anmutenden Samthauben bis zu kriftig
schmeckenden Arten wie dem grellen
Rosenseitling oder dem flauschigen
Pom-Pom blanc wird eine Pilzvielfalt
erzeugt, die kreative Koche frohlocken
lasst - und das in Demeter-Qualitét.
,Alle unsere Rohstoffe stammen aus
biodynamischer Erzeugung. AuRerdem
verwenden wir die tiblichen Préparate
aus der anthroposophischen Lehre, wie
etwa Hornkiesel“, erklart Jonas, wihrend
er mit priifendem Blick durch eine Halle
mit Shiitake-Pilzen wandert. Ein Ernte-
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team ist gerade in Aktion, ohne Hand-
arbeit funktioniert hier nichts. ,Vergli-
chen mit einer Champignonproduktion
ist das hier ein kleiner Mal3stab“, sagt
Jonas. ,Erstere schafft 450 Tonnen Pilze
pro Woche, wir 10-11 Tonnen®. Eine
grolRe Herausforderung sei die Planung
der Mengen. Schon heute miisse er
wissen, welche und wie viele Pilze er

in einem halben Jahr verkaufen wolle
und kdénne - ,so viel Zeit vergeht von der
Bestellung der Pilzbrut bis zur Ernte der
ausgewachsenen Fruchtkorper.”

Doch der Aufwand lohnt sich: Uber
den Bio-Grofshandel werden die Pilze
aus dem Hause Pilzgarten inzwischen
nach ganz Deutschland geliefert. Jeder
Fleischskandal helfe der Firma, stellt
Jonas trocken fest. Fiir Vegetarier sind

1+2 Haben die
Krauterseitlinge
die gewunschte
GroRe erreicht,
wird abgeerntet.
Ein Prozess, der
sich Uber 3-5 Tage
hinziehen kann

3 Auf unzahligen
Rollwagen
durchlduft das
Substrat die
verschiedenen
Stufen der
Produktion

hochwertige Pilze beinahe ein Muss.
Aber auch bei Nichtvegetariern wird
das Fleisch zum Nebendarsteller, wenn
Spezialitdten wie Rosenseitling oder
Pom-Pom blanc auf dem Teller landen.
»lch kann behaupten, dass ich liebe, was
ich tue. Und dabei habe ich ein tolles
Team an meiner Seite®, restimiert Jonas.
Ein besseres Fazit nach 16 ungeplan-
ten Jahren in Helvesiek kann man sich
nur schwerlich vorstellen.

IN DER NACHSTEN FOLGE

In einem 500-Seelen-0rt zwischen Koln
und Dusseldorf zUchtet Peter ERer die
besten Ganse Deutschlands — wir haben
ihn besucht.



Shiitake-
Miso-Nudeln mit

Samthauben

Intensiver Kombu-Pilz-Sud
trifft auf zarte Samthauben —
eine asiatische Nudelsuppe
von Format!

Rezept Seite 83




Pom-Pom blanc
mit panierten

Tomaten

An der Seite von knusprigen
Tomatenschnitzeln kommt
der Waldpilzgeschmack des
Pom-Pom blanc besonders

gut zur Geltung
Rezept rechts




Foto links

Pom-Pom blanc mit panierten

Tomaten

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

« 2 Stiele Bohnenkraut

« 1-2 El Rotweinessig

«Salz

« Pfeffer

« Zucker

*3—-4 Tl Umami-Wurze aus
Tomaten (z.B. Tomami;
www.tomami.eu)

* 4-5 El Olivenél

« 30 g italienischer
Hartkase (z.B. Parmesan)

« 1 kleines Bund Rauke

« 2 groBe Tomaten (a 180 g)

« 3 kleine Tomaten (a 80 g)

« 6 Kirschtomaten

* 6 Pom-Pom-blanc-Pilze
(a ca. 50 g; siehe Info
Seite 80)

« 20 g Polenta

* 30 g Semmelbrodsel

« 2 Eier (KI. M)

*3—-4 El Mehl

« 8 El neutrales 0Ol
(z.B. Maiskeimol)
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Shiitake-Miso-Nudeln

mit Samthauben
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT, VEGAN

FUr 4 Portionen

« 80 g Schalotten

« 20 g frischer Ingwer

« 20 g getrocknete
Shiitake-Pilze

* 1| GemuUsebrihe

« 1 Stick Kombu-Alge
(ca. 10 g; Asia-Laden)

« 200 g Bimi (ersatzweise
wilder, donner Brokkoli)

+ 150 g Lauch (am besten
hellgrunen Teil nehmen)

« 200 g Limonenseitlinge

* 200 g Samthauben

« 5 El 01 (z.B. Maiskeimol)

«Salz

« Pfeffer

« 3 El Miso-Paste (z.B. rote
Aka oder weiBe Siro;
Asia-Laden)

« 2-3 El Sojasauce

« 180 g Soba-Nudeln

« nach Belieben 1-2 Tl
Yuzu-Saft (Asia-Laden)

« Togarashi (japanische
GewUrzmischung; z.B.
Ingo Holland, Gber www.

1. Bohnenkraut von den Stielen zupfen und grob hacken.
Rotweinessig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Tomaten-
WuUrzsauce und Olivendl verruhren. Bohnenkraut zur
Vinaigrette geben. Kase fein reiben. Rauke putzen,
waschen und gut abtropfen lassen. Alle Tomaten waschen
und trocken tupfen. Bei den groken Tomaten Stielansatze
keilformig herausschneiden, dann Tomaten in 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Kleine Tomaten halbieren. Schnitt-
seiten der Tomaten auf Kuchenpapier abtropfen lassen.
Kirschtomaten ganz lassen.

2. Pilze sorgfaltig putzen, Stielansatze abschneiden.
Pilze in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

3. Polenta mit Semmelbroseln und 20 g geriebenen Kase
in einer Arbeitsschale vermischen. Eier in einem tiefen
Teller verquirlen. Mehl auf einem Teller verteilen.

4. Tomatenscheiben und halbierte Tomaten mit den
Schnittseiten im Mehl wenden. Durch die Eier ziehen,
dann in den Brdseln panieren.

5.In 2 breiten Pfannen jeweils 4 El Ol erhitzen. In einer
Pfanne die Pilze unter mehrfachem Schwenken in

3-4 Minuten von beiden Seiten hellbraun braten. Pilze
mit Salz und Pfeffer wurzen. Parallel dazu in der
anderen Pfanne die geschnittenen Tomaten bei starker
Hitze von jeder Seite in 2—3 Minuten goldbraun und
knusprig braten. In der letzten Minute die Kirschtomaten
zugeben und mitbraten. Tomaten und Pilze kurz auf
einem Kuchentuch abtropfen lassen und auf Tellern
verteilen. Rauke und restlichen geriebenen Kase auf den
Tellern verteilen, mit der Vinaigrette betraufeln und
sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 10 g E, 30 g F, 18 g KH = 397 kcal (1664 kJ)

(Pilze siehe Info Seite 80) altesgewuerzamt.de)

1. FUr den Miso-Pilz-Sud Schalotten und Ingwer schalen
und in feine Streifen schneiden. Getrocknete Shiitake-
Pilze, Schalotten und Ingwer mit der Gemusebruhe
aufkochen. Den Sud vom Herd nehmen, Kombu-Alge
zugeben und 30 Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen Bimi putzen, dabei ganz lassen, waschen.
Lauch putzen, waschen, im Sieb gut abtropfen lassen.
Lauch erst langs, dann quer halbieren. Lauchstucke langs
in sehr feine Streifen schneiden. Frische Pilze putzen,
dabei nur die Enden ganz knapp abschneiden.

3.1 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Bimi darin 3-4 Minu-
ten knapp gar braten und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Bimi aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

1 EI Ol in derselben Pfanne erhitzen, die Lauchstreifen
darin 2—-3 Minuten knusprig braten. Lauch aus der
Pfanne nehmen und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

4. Shiitake-Pilze und Kombu-Alge aus dem Pilzsud
herausnehmen. Sud erhitzen, Miso einrthren und mit
Sojasauce abschmecken. Nudeln nach Packungsan-
leitung in kochendem Wasser garen, abgieRen, kurz
abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.

5. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin
3—-4 Minuten bei starker Hitze braten. Mit Salz wurzen.
Nudeln mit sehr heiRem Wasser im Sieb abspulen,
abtropfen lassen. Pilze, Bimi und Nudeln in Schalen
verteilen. Mit heiRem Miso-Pilz-Sud auffullen, nach
Belieben mit etwas Yuzu-Saft betraufeln. Lauchstreifen
auf der Oberflache verteilen, Suppe mit etwas Togarashi
wuUrzen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 14 g E, 15 g F, 36 g KH = 356 kcal (1494 kJ)

Tipp WeiRe Miso-Paste ist etwas milder und suRlicher,
die rote etwas kraftiger und salziger. Je nachdem, welche
Sie wahlen, kann die bendtigte Menge etwas variieren.



Pilz-Antipasti

* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 6 Portionen als Vorspeise

* 400 g grune Bohnen- * 100 g junger Pecorino
kerne « 2 Stiele Basilikum

*Salz * 250 g weie Buchenpilze

« 1 Schalotte * 250 g Rosenseitlinge

« 2 El Zitronensaft (Pilze siehe Info Seite 80)

* grobes Meersalz « 3 El neutrales 0l

« Pfeffer « Zucker (z.B. Maiskeimol)

*10-11 El Olivenél « 1 Tl Butter

1. Bohnenkerne 2 Minuten in kochendem Salzwasser
garen, abgieRen, abschrecken und abtropfen lassen.
Bohnenkerne aus den Hauten drucken. Schalotte in sehr
feine Wurfel schneiden und mit Zitronensaft, Meersalz,

Pilz-Antipasti

Bohnen und Pecorino sind

als Antipasti ein unschlag-
bares Team — der Biss von
Rosenseitlingen und
Buchenpilzen setzt ihnen
jedoch die Krone auf.
Rezept unten

Pfeffer, 1 Prise Zucker und 8 El Olivendl verruhren.
Bohnenkerne in einer Arbeitsschale mit der Vinaigrette
mischen. Pecorino entrinden und in sehr kleine Stucke
brechen. Basilikumblatter von den Stielen abzupfen.

2. Pilze putzen. Buchenpilze ganz lassen, Rosenseitlinge
grob in StUcke schneiden. Neutrales Ol in einer Pfanne
erhitzen. Pilze darin bei starker Hitze unter mehrfachem
Schwenken 3—-4 Minuten braten. Butter zugeben und die
Pilze mit Salz und Pfeffer wurzen.

3. Bohnenkerne und Pilze auf Tellern verteilen, Pecorino
und Basilikum daruberstreuen. Jede Portion mit ca. %2 El
Olivenol betraufeln und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Dazu passt Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 11 g E, 27 g F, 11 g KH = 344 kcal (1444 kJ)
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DIE SCHNELLE WOCHE

( Tage, (Teller

Sie kennen das bestimmt: Wenn's schnell gehen soll, greift man gern auf
Bewahrtes zuruck. Dabei hatte gerade der Alltag ein bisschen Abwechslung
verdient. Hier kommen sieben neue Vorschlage von Nudel-Omelett bis
Dinkelsalat. Wir sind uns sicher, dass etwas fur |hre Favoritenliste dabei ist

REZEPTE JURGEN BUNGENER FOTOS MARIE-THERESE CRAMER, JULIA HOERSCH STYLING KATRIN HEINATZ TEXT ANNA FLOORS

Portrat: David Maupilé



Rindergeschnetzeltes

mit Champignons
* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 2 Portionen

* 400 g Rinderhufte

«1 Zwiebel (60 g)

« 250 g braune Champignons

« 1 kleiner Granatapfel (ca. 300 g)

« 20 g Butterschmalz
«Salz 3
« Pfeffer Min.

* 80 ml WeiBwein
« 100 mi Rinderbrihe Montag
« 2 Tl Dijon-Senf

« 200 ml Schlagsahne

« 1-2 Tl Speisestarke

« 2 Stiele glatte Petersilie

1. Rinderhufte quer zur Faser erst in 1 cm dicke
Scheiben, dann in 1 cm breite und 3—4 cm lange
Streifen schneiden. Zwiebel in feine Wurfel
schneiden. Champignons putzen und je nach
GroRe halbieren oder vierteln. Granatapfel
halbieren, die Kerne herauslosen. Dazu mit
einem Holzloffel Uber einem GefaR so lange auf
die Schale schlagen, bis sich alle Kerne gelost
haben. Granatapfelkerne beiseitestellen.

2. 10 g Butterschmalz in einer groRen Pfanne
erhitzen. Das Fleisch darin bei starker Hitze
rundum hellbraun anbraten, dabei mit Salz und
Pfeffer wurzen. Fleisch aus der Pfanne nehmen.
Restliches Butterschmalz in die heile Pfanne
geben und die Pilze darin hellbraun braten.
ZwiebelwUrfel kurz mitbraten.

3. Mit WeiBwein abléschen und fast vollstandig
einkochen lassen. Bruhe, Senf und Sahne
zugeben und bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten
leise kochen. Starke in 5 El kaltem Wasser glatt
ruhren und die Sauce damit binden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fleisch und ausgetretenen
Fleischsaft zugeben und in der Sauce erwarmen.

4. Geschnetzeltes auf vorgewarmten Tellern
anrichten. Mit Granatapfelkernen und abge-
zupften Petersilienblattchen bestreuen und
servieren. Dazu passt Fladenbrot.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

PRO PORTION 49 gE,628F, 27 gKH =
895 kcal (3749 kJ)



Nudel-Omelett mit Krduterseitlingen

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Fur 2 Portionen

« 60 g Spaghettini (dUnne
Spaghetti)

«Salz

« 150 g Krauterseitlinge

«1 weiBe Zwiebel (60 g)

« 2 El Apfelessig

« Pfeffer

« 6 Olivenol

« 8 Radieschen

« 6 Eier (KI. M)

« 2 El Schlagsahne

« 30 g Butter

« 2 Stiele glatte Petersilie
« 2 Stiele Kerbel

Dienstag

1. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung bissfest garen, in

einem Durchschlag abschrecken und abtrop-
fen lassen. Pilze putzen und langs halbieren.

2. FUr die Radieschen-Vinaigrette Zwiebel in
feine Wurfel schneiden. Essig mit 4 EI Wasser,
Salz, Pfeffer und 4 El Olivendl in einer Schale
verruhren. Radieschen putzen, waschen und
in dunnen Scheiben in die Vinaigrette hobeln.
Gut mischen und abgedeckt beiseitestellen.

3. FUr das Omelett Eier und Sahne in eine
Schussel geben, mit Salz und Pfeffer wirzen
und einem Schneebesen verquirlen. 1 El Ol
und 10 g Butter in einer beschichteten
ofenfesten Pfanne (ca. 22 cm @) erhitzen.
Eimasse in die Pfanne geben und bei mittlerer
Hitze leicht stocken lassen. Nach 1 Minute

Nudeln darauf verteilen und im vorgeheizten
Backofen bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft nicht
empfehlenswert) 6-8 Minuten stocken lassen.

4. Restliches Ol und restliche Butter in

einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin bei
mittlerer bis starker Hitze 3—5 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

5. Omelett auf einen vorgewarmten groken
Teller gleiten lassen. Pilze und 2—-3 El
Radieschen-Vinaigrette darauf verteilen. Mit
abgezupften Krauterblattchen garnieren.

In 2 Portionen teilen und restliche Vinaigrette
separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 27 g E, 59 gF, 28 gKH =
772 kcal (3238 kJ)




Rote-Bete-Risotto

mit Garnelen
* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 4 Portionen

+ 800 ml Gemusefond

* 40 g Schalotten

« 6 El Olivendl

« 200 g Risotto-Reis

+ 100 ml WeiBwein

« 200 ml Rote-Bete-Saft

+ 1 Fenchelknolle (300 g)

« 30 g frischer Meerrettich
« 6 Stiele glatte Petersilie
« 20 g Butter (weich)

« Salz « Pfeffer

« 12 Riesengarnelenschwanze (mit Schale)
« 2 El Limettensaft

1. Fond aufkochen und bei milder Hitze warm
halten. Schalotten in feine Wurfel schneiden.

2. 1 El Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalot-
ten darin glasig dunsten. Reis zugeben und

1 Minute mitdUnsten. Mit WeiBwein abléschen
und vollstandig einkochen lassen. Rote-Bete-
Saft zugeben und auf die Halfte einkochen
lassen. Reis mit so viel Fond aufgielRen, dass er
gerade bedeckt ist. Offen bei milder bis mittlerer
Hitze unter haufigem Ruhren ca. 20 Minuten
garen, dabei nach und nach restlichen Gemuse-
fond zugieRen.

3. Inzwischen Fenchel putzen, waschen, die
Stiele abschneiden. Stiele in 5 mm breite Ringe
schneiden. Fenchelknolle halbieren und in 5 mm
breite Spalten schneiden. Meerrettich schalen
und auf der Kuchenreibe fein reiben. Petersilien-
blattchen von den Stielen abzupfen, fein
schneiden und mit dem Meerrettich mischen.

4.2 E| Olivenol und 10 g Butter in einem
breiten flachen Topf erhitzen. Fenchel darin bei
mittlerer Hitze 5-6 Minuten dunsten. Mit Salz
und Pfeffer wurzen. Restliches Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Garnelen darin
bei mittlerer bis starker Hitze 2—3 Minuten
braten, nach ca. 1 Minute wenden und mit Salz
und Pfeffer wurzen. Restliche Butter unter den
fertig gegarten Risotto ruhren. Mit Salz, Pfeffer
und Limettensaft abschmecken.

5. Risotto auf vorgewarmten tiefen Teller
anrichten. Garnelen und Fenchel darauf
verteilen. Mit der Petersilien-Meerrettich-
Mischung bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

PRO PORTION 22 gE, 21 gF, 50 gKH =
494 kcal (2070 kJ)



Dinkelsalat mit

Graved Lachs
* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 4 Portionen

« 200 g Bio-Zart-Dinkel (teilpolierter Dinkel;
z.B. von Davert)

+ 1 weiRBe Zwiebel (50 g)

« 2 Tl Dijon-Senf

* 4 E| Akazienhonig

* 6 El Apfelessig

*Salz

« Pfeffer

« 6 El Distelol

« 2 Stiele Dill Donnerstag

« > Bio-Salatgurke (250 g)

* 200 g Kirschtomaten

* 4 Fruhlingszwiebeln

* 60 g Feldsalat

1 Chicorée (ca. 150g)

* 12 Scheiben Graved Lachs (ca. 250 g)

4 OMin.

1. Dinkel nach Packungsanweisung garen
(dauert ca. 30 Minuten).

2. Inzwischen fur das Honig-Senf-Dressing
Zwiebel in feine Wurfel schneiden. In einer
kleinen Schussel Senf, Honig, Essig, 8 EI Wasser,
Salz, Pfeffer und Disteldl verrUhren. Dill mit
den Stielen fein schneiden und mit den Zwiebeln
zum Dressing geben.

3. Gurke putzen, waschen und in dunne
Scheiben hobeln oder schneiden. Kirschtomaten
waschen, vierteln. Fruhlingszwiebeln putzen,
waschen und das WeiRe und Hellgrune in feine
Ringe schneiden. Feldsalat und Chicorée putzen,
waschen und trocken schleudern.

4, Fertig gegarten Dinkel in einen Durchschlag
abgieRen und gut abtropfen lassen.

5. Dinkel mit Gurke, Kirschtomaten, Frohlings-
zwiebeln, Feldsalat, Chicorée und Graved Lachs
auf flachen Tellern anrichten. Mit jeweils 3—4 El
Dressing betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 23 gE,238F,47gKH =
512 kcal (2154 kJ)

90 essen&trinken 10/12019



Gebratene Hiihnerbrust mit Parmesan-Dressing

* EINFACH, SCHNELL

Fur 4 Portionen

« 1 kleine Knoblauchzehe

« 30 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan; fein gerieben)

« 100 g Mayonnaise

* 100 ml Milch

« 1 Tl Dijon-Senf

« 2 El WeiBweinessig

« Salz « Pfeffer

* 4 Hihnerbriste (a 150-160 g;
mit Haut)

« 2 El Ol (z.B. Maiskeimal)

1 El Butter

« 1 kleiner Zweig Rosmarin

« 2 kleine Romersalate (a 200 g)

« 1 sduerlicher Apfel
(z.B. Boskop)

+ 100 g dunkle und helle
kernlose Weintrauben

« 80 g Walnusskerne

1. FUr das Parmesan-Dressing Knoblauchzehe
in feine Scheiben schneiden. Knoblauch,

Kase, Mayonnaise, Milch, Senf, Essig, 2 Tl Salz
und etwas Pfeffer in einen hohen RUhrbecher
geben und mit dem Schneidstab zu einem
cremigen Dressing mixen.

2. HUhnerbruste leicht mit Salz und Pfeffer
wurzen. Ol in einer ofenfesten Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer
bis starker Hitze von beiden Seite 1 Minute
anbraten. Butter und Rosmarin zugeben

und die HUhnerbruste mit der Hautseite

nach oben im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf der
2. Schiene von unten 8—10 Minuten garen.

3. Inzwischen Romersalat putzen, waschen,
trocken schleudern, dann die Blatter grob

zerzupfen. Apfel schalen, vierteln, entkernen
und die Viertel quer in 3—4 Stucke schneiden.
Trauben waschen und halbieren. Walnusskerne
grob hacken.

4. Romersalat mit Apfelstucken und Trauben
auf flachen Tellern anrichten. HohnerbruUste
aus dem Backofen nehmen, jeweils in

3—4 Stucke schneiden und dazu anrichten.
Salat mit 3—4 El Dressing betraufeln und

mit Walnussen bestreuen. Mit dem restlichen
Dressing servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

PRO PORTION 43 gE, 458 F,8gKH =
630 kcal (2635 kJ)

Freitag



Gewiirzkiirbis mit Polenta
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

* 1 Tl KreuzkUmmelsaat

» 2 Tl Koriandersaat

» 1 Tl Fenchelsaat

« 1 Zweig Rosmarin

« 1 rote Pfefferschote

« 80 ml Olivenél

« Salz - Pfeffer

« 800 g Hokkaido-KUrbis

« 3 El Mandelkerne (mit Haut)

« 300 ml Milch

« 150 g Polenta (MaisgrieRB)

* 40 g Butter (weich)

« 50 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan; fein gerieben)

1. FUr die KUrbismarinade GewUrze im Morser
fein mahlen. Rosmarinnadeln vom Zweig streifen
und fein schneiden. Pfefferschote putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Pfeffer-
schote, Rosmarin und GewUrzmischung mit Ol in
einer groBen Schale verrUhren. Kraftig mit Salz
und Pfeffer wurzen. KUrbis putzen, halbieren,
entkernen. Die Halften jeweils erst in 4 Spalten,
dann quer in 4-5 Stucke schneiden. Kurbis zum
GewUrzol geben und gut mischen.

2. KUrbis auf einem Backblech oder in einer
groen ofenfesten Form verteilen. Im vorge-
heizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten
20-25 Minuten garen. Mandeln grob hacken,

in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten, dann
in ein Schalchen fUllen und beiseitestellen.

3. FUr die Polenta Milch mit 450 ml Wasser und
1 Tl Salz in einem Topf aufkochen. Polenta
unter Ruhren einrieseln lassen. Hitze reduzieren
und die Polenta bei milder Hitze 5-8 Minuten
quellen lassen, dabei ab und zu umruhren. Vom
Herd nehmen, Butter und Kase unterrUhren.
Polenta mit Salz wurzen und mit dem Kurbis
anrichten. Mit Mandeln bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

PRO PORTION 14 g8E, 41 8F, 56 g KH =
679 kcal (2847 kJ)

92 essen&trinken 1012019
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Spitzkohl-Méhren-Eintopf mit Salsiccia

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT, SCHNELL

Fur 4—6 Portionen

» 2 Tl Koriandersaat

* 1 TI Kmmelsaat

«Salz

« 700 g Spitzkohl

* 500 g Mohren

« 400 g festkochende Kartoffeln
« 1 Stange Lauch (250 g)

« 1 rote Pfefferschote

« 8 Stiele krause Petersilie

* 500 g Salsiccia (siehe Tipp)

1. Koriandersaat, KUmmel und 2 Tl Salz im
Maorser fein mahlen und beiseitestellen.

2. Spitzkohl putzen, langs vierteln und
mit Strunk quer in 0,5 cm—1 cm breite
Streifen schneiden. Méhren schalen und
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Kartoffeln schalen und in ca. 2 cm groRe
Stucke schneiden. Lauch sorgfaltig putzen,
waschen und in ca. 1 cm dicke Ringe
schneiden. Pfefferschote waschen, putzen
und in feine Ringe schneiden. Petersilie
mit den Stielen fein schneiden. Alles in
eine groe Schussel geben. Wurstbrat

in groben Stucken (ca. 2 cm) aus der
Wourstpelle auf das GemuUse drucken.

Sonntag

Alles vorsichtig mischen, dabei nach und
nach die GewuUrzmischung zugeben.

3. Gemusemischung in einen groBen Topf
geben und mit 1 | Wasser auffullen.

Kurz aufkochen lassen. Bei mittlerer Hitze
zugedeckt 20 Minuten kochen lassen. Mit
Salz abschmecken und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 14 gE, 21 gF,
17 g KH = 335 kcal (1403 kJ)

Tipp Falls Sie keine Salsiccia bekommen,
konnen Sie ersatzweise grobe ungebruhte
Bratwurst verwenden.
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Senner Sein

Ein Leben zwischen Postkartenidylle

und alpiner Harte

s ist eine eigene Welt:
das Leben auf den
Almen, des
stidtischen Gewusels,
hoch oben in den Alpen. Die
Schénheit der Natur steht
in starkem Kontrast zu ihrer
Unerbittlichkeit. Als Gast, erst
wandernd oder bergsteigend,
dann auf einer Almbhiitte
einkehrend, Speis und Trank
geniefiend, erhilt man nur ei-
nen oberflichlichen Eindruck
von den alpinen Lebens- und
Arbeitsbedingungen.

abseits

Davon, was die Almwirtschaft
fir die Menschen bedeutet,
die sie betreiben. Was Arbeit
und Alpen tiberhaupt mit dem
Leben machen. Die Almbau-
ern verbringen dort oben die
Sommermonate von Ende Mai
bis Anfang September. Hau-
fig mit Kindern und Eltern.
Kimmern sich in der Zeit um

KAMPAGNE FINANZIERT
MIT FORDERMITTELN
DER EUROPAISCHEN UNION

* o

zwei bis drei Dutzend Kiihe.
Melken morgens und abends,
kein Hightech weit und breit.
Dazu die Kiseherstellung -
Handwerk und Kunst in einem.
Das braucht Wissen und Kén-
nen, Kraft und Gefiihl, Er-
fahrung und Hingabe.

Viele Sennerinnen und Senner
haben
Kithen auch Schweine und
Hithner auf der Alm. Auch
die missen versorgt werden
und brauchen, wie die Kiihe,
Futter und Wasser aber auch
- wie die Kithe! - Zuwendung
und Aufmerksamkeit. Auf
einem Almbauernhof ist es
selbstverstandlich, dass alle
Generationen mit anpacken.
Gemeinsam wird von Son-
nenauf- bis Sonnenuntergang
gewerkt. Sieben Tage die
Woche. Im Schatten von Berg-
gipfeln und in Einsamkeit.

zusatzlich zu den

Der Inhalt dieser Verdffentlichung gibt allein die Meinung des Autors wieder, der allein fiir den Inhalt verantwortlich ist.
Die Europaische Kommission haftet nicht fiir die etwaige Verwendung der darin enthaltenen Informationen.

Weit abseits jeder Komfort-
zone. Oft gibt es auf den Al-
men keinen Handy-Empfang.
Den Strom erzeugt manchmal
ein Generator - also nur
tagstber. Viele Almbauern
bewirten nebenbei auch noch
Wanderer mit Kise, Speck,
Brot, Saft, Most — je nachdem,
was rjumlich und organisa-
torisch moglich ist.

Vor gar nicht allzu langer
Zeit galt diese Lebensweise
als nichts Besonderes. Heute
beeindrucktsieinvielerlei Hin-
sicht. Esist, ein Leben, das von
harter Arbeit und der Schén-
heit der Natur gezeichnet ist.
Ein Leben, das das Mensch-

DIE EUROPAISCHE UNION UNTERSTUTZT
KAMPAGNEN ZUR FORDERUNG DES ABSATZES
LANDWIRTSCHAFTLICHER QUALITATSERZEUGNISSE.

sein auf der Alm und die
damit verbundenen Notwen-
digkeiten in den Mittelpunkt
stellt.

Und das ist es letztendlich,
was wir in den Produkten wie
die geschutzten Berg-, Alm
und Alpkise aus Tirol und
Vorarlberg, die den Sommer
iiber auf den Almen von den
Sennerinnen und Sennern her-
gestellt werden, schmecken
und genief3en.







L,LAMMHUFTE wird eher selten
verkauft, bei Lamm sind ja meistens
Filet und Karree gefragt. Dabei ldsst
sich der Cut aus der Keule so schon
bei niedriger Temperatur im Ofen
garen. Und die Leber vom Lamm

ist immer eine Uberraschung: er-
staunlich grof} fiir solch ein kleines
Tier. Dunkel, grasig, herb. Das kréftige
Aroma der Innerei wird hier aufge-
fangen von erdig-siif3er Bete, mildem
Piiree und einer betont fruchtigen
Sauce, in der Sauerkirsche und Preisel-
beere eine tragende Rolle spielen.”
»e&t«-Koch Michele Wolken

Gebackene Blumenkohl-

Haferstreifen

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen (7 Stuck)

« > kleiner Bio-Blumenkohl (ca. 300 g;
geputzt 200 g) - Salz

« 25 ml Schlagsahne

« 10 g Butter

* 60 g groBblattrige Haferflocken

« > Msp. edelsURes Paprikapulver

AuBerdem: Garnierform (16 x4 cm),

Backmatte

1. FUr die Blumenkohl-Haferstreifen
Blumenkohl putzen, Blatter entfernen,
waschen. Kohl in Rdschen teilen, Stiele
mitverwenden. Kohl in kochendem
Salzwasser 6—-7 Minuten sehr weich
garen, ins Sieb gieRen, gut abtropfen
lassen. Mit Sahne und Butter am besten
im Thermomix® oder in Kuchenmaschine
sehr fein puUrieren. Mit Salz wurzen.

2. Haferflocken in der Kuchenmaschine
fein zermahlen. Nacheinander je 30 g
Haferflocken unter je 100 g Blumen-
kohlpUree mischen und mit Salz und
Paprikapulver wurzen.

3. Backofen mit einem Backblech auf
unterster Stufe auf 220 Grad vorheizen.
Garnierform auf eine Backmatte legen.
Ca. 1 El Blumenkohl-Hafer-Mischung
mit dem Loffel gleichmaBig in der Form
verteilen, glatt streichen (siehe Foto A).
Form entfernen. Restliche Mischung

ebenso verarbeiten, sodass insgesamt
7 Haferstreifen entstehen. Backmatte
mit den Haferstreifen auf das vorge-
heizte Backblech legen und 12-15 Mi-
nuten backen.

4. Blumenkohl-Haferstreifen aus dem
Ofen nehmen, auf einem Gitterrost
abkuUhlen lassen. Vor dem Anrichten in
einer beschichteten Pfanne bei mittlerer
Hitze kurz braten (so wird der Boden
etwas knuspriger). Im vorgeheizten
Backofen bei 110 Grad warm halten.
Danach Streifen halbieren und belegen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten

PRO PORTION 2gE, 3g8F, 6 gKH =
61 kcal (257 kJ)

Tipp Restliche Haferstreifen einfrieren.

Lammleber-Mousse
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 20 g durchwachsener Speck
(in Scheiben)
* 60 g Schalotten
« 250 g Lammleber (beim Metzger
vorbestellen)
« 8 Blatter Salbei « 10 Stiele Thymian
« 1 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimol)
« 60 g Butter
« 3 El weiBer Portwein
« Salz « Pfeffer
« 4 El Schlagsahne
« 2 Tl helle Miso-Paste
» Muskat (frisch gerieben)
AuBerdem: Einwegspritzbeutel ohne
Lochtulle, feines Mehlsieb

1. FUr die Mousse Speck und Schalotten
fein wurfeln. Leber mit Kuchenpapier
trocken tupfen und putzen, dabei Haut
vorsichtig abziehen, Aderchen und
Blutgerinnsel entfernen. Leber in feine
Scheiben schneiden. Krauterblatter
abzupfen, fein schneiden. Ol und 20 g
Butter in der Pfanne erhitzen. Leber
darin bei mittlerer bis starker Hitze

1 Minute rundum braten. Schalotten
und Speck zugeben, 2 Minuten mit-
braten. Mit Portwein abloschen, stark
einkochen. Salbei und Thymian kurz
mitgaren, mit Salz und Pfeffer wurzen.
Lebermischung auf einem flachen Teller
1 Stunde abkuhlen lassen.

2. Restliche Butter in einer Sauteuse
zerlassen, leicht abkuhlen lassen. Leber-
mischung in der Kuchenmaschine oder
im Blitzhacker sehr fein mixen, dabei
nach und nach lauwarme Butter, Sahne
und Miso zugeben. Ein feines Mehlsieb
umegedreht auf einen Bogen Backpapier
stellen. Masse in 3—4 Portionen durch
das Sieb streichen und in eine Schussel
geben. Leber-Mousse mit Muskat,

Salz und Pfeffer wurzen. Im Einweg-
spritzbeutel ohne LochtUlle kalt stellen.
Vor Gebrauch 30 Minuten temperieren

3. Blumenkohl-Haferstreifen (siehe
vorheriges Rezept) quer halbieren.
Pro Stuck 8 je 1-2 ¢cm hohe Leber-
tupfen aufspritzen. Jeden Tupfen mit
1 Ringelbete-Scheibe (siehe folgendes
Rezept) garnieren und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus
Abkuhlzeit 1 Stunde

PRO PORTION7gE,11gF, 1gKH=
140 kcal (586 kJ)

Tipp Restliche Mousse in ein verschlie-
bares Glas fullen, kalt stellen und zum
Beispiel auf gerostetem Brot servieren.

Ringelbete-Scheiben

* EINFACH, VEGAN

Fur 4 Portionen

« 1 kleine geringelte Bete (60-80 g)
«Salz

« 1 Tl WeiBweinessig

« 1 Tl Olivendl

AuBerdem: Kleiner runder
Ausstecher (1,5 cm @)



1. Geringelte Bete waschen, mit etwas
Salz in Alufolie einschlagen, auf ein
Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene
von unten je nach GroBe 40 Minuten
bis 1:10 Stunden garen (siehe Tipp 1).

2. Gegarte geringelte Bete aus dem
Ofen herausnehmen, aus der Folie
wickeln und leicht abkUhlen lassen.
Bete schalen (mit Kuchenhandschuhen
arbeiten!) und in dunne Scheiben
hobeln. Aus den Scheiben mit dem

Ausstecher Ringe (1,5 cm @) ausstechen,

mit Essig und Ol in einer Schale
mischen und mit Salz wurzen. Auf
den Blumenkohl-Haferstreifen mit
Lebertupfen (siehe vorherige Rezepte)
legen (siehe Tipp 2).

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus
Garzeit ca. 1 Stunde

PRO PORTIONOgE,OgF, 1gKH=
8 keal (33 kJ)

Tipp 1 Machen Sie die Garprobe: Die
Beten sind gar, wenn sie sich mit einem
Messer leicht einstechen lassen.

Tipp 2 Restliche marinierte Bete kalt
stellen und als Salat servieren.

Rote-Bete-Sauce
* EINFACH, VEGAN

FUr 4 Portionen

* 300 g kleine Rote Bete « Salz

* 40 g Wildpreiselbeeren (Glas)

« 2 El salzarme Sojasauce

» 100 ml Kirschsaft (z.B. Van Nahmen)
« Pfeffer

1. Rote Bete waschen, einzeln mit
etwas Salz in Alufolie einschlagen,
auf einem Backblech im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene
von unten je nach GroBe 40 Minuten
bis 1:10 Stunden garen.

2. Gegarte Bete (mit einem Messer die
Garprobe machen) aus dem Ofen
nehmen, aus der Folie wickeln, leicht
abkuhlen lassen. Bete schalen (mit
Kuchenhandschuhen arbeiten!) und in
feine WuUrfel schneiden. Preiselbeeren
im Topf unter RUhren erwarmen, bis sie

flussig werden, mit Sojasauce und
Kirschsaft auffullen und aufkochen.
Rote Bete unterruhren und leicht mit
Salz und Pfeffer wuUrzen. Im Blitzhacker
oder in der Kuchenmaschine sehr fein
mixen. Durch ein feines Sieb in einen
Topf gieRen und stark durchdrucken.
Unter RUhren bei milder Hitze dicklich,
fast wie ein PUreeg, einkochen lassen.

3. Sauce kurz vor dem Servieren
erhitzen und mit einem Loffel 3 Tupfen
auf dem Teller platzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus
Garzeit ca. 1 Stunde

PRO PORTION 1 gE,0gF, 12gKH =
61 kcal (257 kJ)

Tipp Wer mehr Farbvielfalt mochte,
nimmt Gelbe Bete, 1asst die Sojasauce
weg und ersetzt Kirsch- durch Apfelsaft.

Blumenkohlpiiree mit

Haselnussbroseln
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 70 g Butter

« 20 g gemahlene Haselnusskerne

+ 10 g Semmelbrdsel « Salz

« 1 kleiner Bio-Blumenkohl
(ca. 600 g; 400 g geputzt)

+ 100 ml Mineralwasser mit
Kohlensaure

+ 50 ml Schlagsahne

1. FUr die Haselnussbrosel 30 g Butter
in einer Pfanne zerlassen, Haselnusse
und Semmelbroésel zufugen und bei
mittlerer Hitze unter standigem Ruhren
goldbraun rosten. Mit Salz wurzen und
abkuhlen lassen. Abgekuhlte Brosel in
verschlieBbarem Gefa kalt stellen.

2. FUr das BlumenkohlpUree Blumen-
kohl putzen, Blatter entfernen. Blumen-
kohl mit den Stielen fein schneiden.

20 g Butter in einem Topf zerlassen,
Blumenkohl darin bei mittlerer Hitze

1 Minute andunsten und mit Salz
wurzen. Mit Mineralwasser auffullen
und bei milder Hitze zugedeckt in

12 Minuten weich garen. In ein Sieb
gieRen und abtropfen lassen, FlUssigkeit
dabei auffangen und beiseitestellen
(siehe Tipp). Blumenkohl mit der Sahne

im Topf 1-mal aufkochen und am
besten im Thermomix® oder in der
Kuchenmaschine mit restlicher Butter
sehr fein purieren. Mit Salz wurzen.

3. Kurz vor dem Servieren Blumenkohl-
puree unter RUhren erhitzen, mit einem
nassen Essloffel eine Nocke abstechen
und auf dem Teller anrichten. Mit etwas
Haselnussbroseln bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
PRO PORTION O gE, 15gF, 4 gKH =
170 kcal (714 kJ)

Tipp Kochwasser beim PUrieren
eventuell zum Verdunnen nutzen.

Lammbhiifte
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

* 200 g Lammhofte (beim Metzger
vorbestellen)

« 1 El Olivenol

« Salz « Pfeffer

« 1 El Butter (kalt)

« 8 Stiele Thymian

« Fleur de sel

AuBerdem: Fleischthermometer

1. Lammhufte vor der Verarbeitung
30 Minuten temperieren lassen.

2.0l in einer Pfanne erhitzen, Lamm-
hUfte darin bei starker Hitze ca. 1 Minute
rundum braten, mit Salz und Pfeffer
wuUrzen. Lammhufte auf einen flachen
Teller legen, Butter und Thymian auf
das Fleisch legen. Lamm mit einem
Fleischthermometer im vorgeheizten
Backofen auf der 2. Schiene von
unten bei 110 Grad (Gas/Umluft
nicht empfehlenswert) bis zu einer
Kerntemperatur von 58-59 Grad
garen (dauert ca. 30 Minuten), dabei
das Fleisch 1-mal wenden.

3. LammhuUfte zwischen 2 Tellern

5 Minuten ruhen lassen, dabei 1-mal
wenden. LammhuUfte in Scheiben
schneiden, auf dem Teller platzieren
und mit etwas Fleur de sel bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus
Temperierzeit 30 Minuten

PRO PORTION9gE,9gF 0gKH=
122 kcal (508 kJ)



So richten Sie
den Teller an

A

Halbierten Blumenkohl-Haferstreifen
mit je 8 Tupfen Lammleber-Mousse

und Bete-Scheiben vertikal platzieren.

Links oberhalb der Lammleber-
Mousse-Schnitte 1 EI Blumenkohl-
pUree auf den Teller setzen.

C

Lammhufte auf gleicher Hohe
abschlieBend links neben die
Schnitte unter das PUree setzen.

probiert, fiir immer
verzaubert. Jedes Curry ist eine aromatische
Offenbarung, eine fein abgestimmte
Mischung, ein gut gehiitetes Geheimnis.
Keines schmeckt wie das andere.

Unser mildes Kokos-Curry iiberrascht mit
fruchtigen Noten von Orange und Kiirbis.

Und bringt ein perfektes Begleitaroma gleich mit:
siiBes Kokos. Im Zusammenspiel entfaltet sich
ein ganz hesonderes Curry: authentisch und

zugleich ein wenig
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Schiff; Land,

GENUSS

Wien, Budapest, Bratislava — bei einer Flusskreuzfahrt
auf der Donau nutzte »e&t«-Redakteurin Claudia Muir
die Landgange fur kulinarische Abstecher. Und
entdeckte eine kostlich entspannte Art zu reisen

TEXT CLAUDIA MUIR FOTOS FRANK BAUER



dhrend das Flusskreuzfahrt-
schiff am frithen Abend ab-
legt, zwischen den vielen an-
deren Booten manévriert und
langsam in die Fahrrinne der Donau
gleitet, eilen die Giste Richtung Sonnen-
deck. Alle wollen den besten Platz, um
ein Foto zu machen. Nur: Auf welcher
Seite des Decks ist der beste Platz?
Links thront der méchtige Burgpalast,
ein Stlick weiter am rechten Ufer liegt
das neugotische Parlament mit seinen
vielen Giebeln und Tiirmchen. Die im
Jugendstil verzierte Freiheitsbriicke
liegt hinter uns, die strahlend weile
Elisabethbriicke vor uns, und gleich da-
nach kommt die Kettenbriicke mit Stiitz-
pfeilern, die an Triumphbogen erin-
nern. Unzihlige Kameralinsen richten
sich mal nach links, mal nach rechts,
mal geradeaus, und schon entschwindet
Budapests schonstes Panorama im
goldenen Licht der Abendsonne. Murat
Sengiil, Hotelmanager auf der ,A-Rosa
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1 In der Zentralen Markthalle verteilen sich die gut 200 Stande auf drei Stockwerke 2 Der
englische Westminster-Palast war Vorbild fUr das Parlament an der Donau 3 Was in Ungarn
Gulyasleves heiBt, ist bei uns Gulaschsuppe. Im Restaurant ,Stand” gibt es sie auf Sterne-Niveau

Bella“, weild, was seine Géste jetzt brau-
chen. Wie ein Fels in der Brandung steht
der gut zwei Meter grofse Mann mit
breitem Kreuz auf dem Deck neben einer
mobilen Bar, schaut dem Treiben mit
freundlichem Lacheln zu und wartet
mit seinem Team, bis die ersten kom-
men, um sich mit Hippchen und ungari-
schem Weilswein zu stirken.

Das Auslaufen aus der ungarischen
Hauptstadt ist ohne Zweifel das High-
light der sechstigigen Flusskreuzfahrt
von Passau tiber Wien, Budapest und
Bratislava. Grof3es Kino natiirlich auch
die gemichliche Fahrt durch eine der
schonsten Flusslandschaften Europas,
die — ein ernst zu nehmender Rat von
Herrn Sengiil - zum Sonnenaufgang am
schonsten ist. Doch es sind die Land-
géinge, bei denen es so viel zu entdecken
gibt, die den speziellen Charme einer
Flussfahrt ausmachen.

Landgang Budapest
Poleposition: Die ,A-Rosa Bella“ macht
mitten in der Stadt fest. Zum Greifen
nah die Freiheitsbriicke, und nur zwei
Stralsen miissen iiberquert werden, um
in die Zentrale Markthalle zu kommen.
Auf drei Stockwerke verteilen sich die
rund 200 Stédnde. Im Keller bieten sie
Fisch und sauer eingelegtes Gemdiise an,
ebenerdig frisches Gemiise, Fleisch,

Foto: Getty Images / Eyes Wide Open



Feinarbeit:
Szabina Szullo,
Chefkochin im

Restaurant . Stand",
gibt ihrem Gericht
mit Bluten den
letzten Schliff



Paprikapulver, Backwaren, Honig. Im
ersten Stock reihen sich Imbisse und
Restaurants aneinander. Es lohnt sich,
hier den wohl populérsten Streetfood-
Klassiker zu kosten: Langos, ein in 01
ausgebackener belegter Hefefladen.
Heild und fettig soll er sein, weshalb die
Budapester, die in der Markthalle beim
Einkaufen gern pausieren, nur die
Imbisse wéhlen, die den Hefeteig vor
ihren Augen in blubberndes Fett tauchen.
Beim Belag sind die Budapester ebenso
kompromisslos. Von extra fiir Touristen
angepasste Geschmacksrichtungen,
zum Beispiel mexikanisch, halten sie
nicht viel und bleiben der Langos-Tradi-
tion treu: Sauerrahm, Speck und Kise.
Von der Markthalle aus lédsst es sich
wunderbar durch das alte Budapest zum
besten Restaurant der Stadt schlendern.
Richtung Norden, vorbei am National
Museum, der Grof3en Synagoge und
entlang der Kiraly utca, einer lebendigen
Strafie mit Designerldden, Galerien und
Cafés. Jetzt Richtung Staatsoper - und
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1+2 In dem Weindorf nahe Bratislava fUhrt Michal Bazalik bei der ,Wine and Walk Tour*
Gaste durch seine Weinberge. Der Winzer baut organisch an und experimentiert mit neuen
Traubensorten 3 Am Ende der Tour ladt er zur Verkostung in einen historischen Keller ein

blof3 nicht an der schlichten Fassade

des ,Stand“ vorbeilaufen. Dahinter
verbirgt sich ein behagliches, elegantes
Restaurant, das vor einem Jahr von vier
Freunden eroffnet und schon mit einem
Michelin-Stern ausgezeichnet wurde.
Zoltan Hamvas, ein zuriickhaltender
Mann mit leiser Stimme und imposantem
Bauch, findet Traditionen schon und
gut, hiilt ein dogmatisches Festhalten an

ihnen jedoch fiir riickwértsgewandt.
,Die kulinarischen Traditionen sind
unser Ausgangspunkt, den wir
weiterentwickeln®, erklart der Geschafts-
fithrer. ,Dabei greifen wir auf Rezepte
zurick, die wir von unseren Miittern
kennen, und verwenden Produkte, die
aus Ungarn kommen.*

Wie zum Beweis bringt der Kellner in
diesem Moment als Grul$ aus der Kiiche
einen Langos. Hier als kleines Hefekiich-
lein, goldgelb, mit einem Klacks Saurer
Sahne, bestreut mit fein geriebenem
Kése. Ein zartes, luftiges Hippchen, nicht
mehr als ein Mundvoll und doch eine
geschmackliche Wucht. Ob es hier so
etwas Urtraditionelles wie Gulaschsuppe
gibt? Aber sicher! Erstens gehort das
Gericht zur ungarischen Identitét, und
zweitens kochen hier Szabina Szullé und
Tamas Széll, zwei dulRerst talentierte
Koche. ,Probieren Sie mal®, fordert mich
Zoltan Hamvas auf. Vor mir eine Schiis-
sel mit einer dunkelrot schimmernden
Briithe und einem Tiirmchen aus Fleisch-
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1 Manuela Filippou und Ehemann Konstantin zahlen zu den innovativsten Gastronomen der
osterreichischen Hauptstadt 2 Teambesprechung im Restaurant ,Konstantin Filippou” 3 Kunst-
werk aus Sellerierdélichen, die eine Tarte-Form bilden, gefullt mit Venusmuscheln und Roggen

stiicken, M6hren- und Kartoffelschei-
ben. Uberraschung beim Probieren:
Feinste Wiirfel Salzzitronen sind unter-
gemischt. Sie heben den Geschmack und
geben der sonst deftigen Suppe eine
erfrischende Leichtigkeit.

Landgang Bratislava

Am Pier wartet Peter Chrenka — Spitz-
bart, griine Shorts und Wanderschuhe -
mit seinem Auto. Seit neun Jahren bietet
der 37-Jihrige zusammen mit seinem
Bruder Branislav alternative Touren
durch Bratislava und Umgebung an.
Statt Burg und Altstadt Plattenbau und
Sowjet-Denkmaler, statt K.-u.-k.-Kaffee-
hauskultur eine Biertour durch typische
Dorfgaststétten, statt Szene-Restau-
rants Lokale, in die Einheimische ein-
kehren. ,Frither habe ich normale
Fithrungen durch die Altstadt gemacht*,
erklart mir Peter. ,Doch ich merkte,
dassich den Touristen nicht nur eine
Perspektive meiner Heimatstadt zeigen
wollte. Ich wollte auch kritisch sein,
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politisch, die hdsslichen Seiten zeigen.”
Unser Ziel heute ist das Dorf Svity Jur,
gut 15 Kilometer von Bratislava entfernt
und Mittelpunkt von Peters ,Wine and
Walk Tour®. Immer wieder zeigt er auf
Gebéude. Dort ein heruntergekomme-
nes rundes Hochhaus, maisgelb, héss-
lich, in den 1970ern als Unterkunft fiir
Soldaten gebaut, heute wartet es auf
Investoren. An einer kerzengeraden,

trostlosen Ausfallstralie eine ehemalige
slowakische Schokoladenfabrik, die nun
dem amerikanischen Lebensmittelkon-
zern Mondeléz gehort.

Gegen so viel postkommunistischen
Verfall wirkt Svity Jur geradezu pittoresk.
Hiibsch sanierte Hiuser, junge Baume
und Sitzbinke sdumen die Hauptstralde,
drum herum die sanften Hiigel und
Weinberge der kleinen Karpaten. Frither
baute hier jeder Wein an — unter opti-
malen Bedingungen: Wald- und Moor-
landschaft im Tal sorgen im Sommer
fiir kithle Nachte und im Herbst fiir
eine hohe Luftfeuchtigkeit. Dann kam
der Kommunismus, mit ihm Enteig-
nungen und die Griindung von Koope-
rativen, die Quantitét statt Qualitat
produzierten. Nach der ,Samtenen
Revolution® 1989 zogen vor allem junge
Leute ins Dorf, viele besannen sich auf
die Weinanbautradition. ,Viel Wissen
ging in der kommunistischen Zeit
verloren, nun war eine gute Zeit, um das
Handwerk neu zu definieren®, sagt



Wo an der
schonen

DONAU

die Landschaft zum
Biihnenbild wird
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Lenz Moser Selection —
Weine von hdchster Qualitat

und Gute.

www.lenzmoser.at




Bratislava

Slowakei
Osterreich

Ungarn
Budapest

INFO

A-Rosa

Mit den Schiffen kann man ganzjahrig die Donau erkunden,
etwa bei der Reise ,Donau Hohepunkte* (5 Nachte, ab

749 Euro; 2020: ab 729 Euro). Bei der Fahrt ,Donau Klassiker”
bleiben die Schiffe in Wien und Budapest Uber Nacht

(7 Nachte, ab 1029 Euro; 2020: ab 999 Euro). www.a-rosa.de

Budapest

Zentrale Markthalle Vamhaz korut 1-3, 1903 Budapest, Ungarn
Stand Restaurant Székely Mihaly utca 2, 1061 Budapest,
Ungarn, Tel. 0036/30/785 91 39

Bratislava

Authentic Slovakia Die ,Carpathian Wine and Walk Tour*
(Karpaten Wein- und Wandertour) mit Michal Bazalik, inklusive
Weinverkostungen, dauvert 3—4 Stunden und kostet 70 Euro pro
Person (ab 2 Personen). www.authenticslovakia.com

Wien
Konstantin Filippou Dominikanerbastei 17, 1010 Wien, Oster-

Blick vom Wiener Stephansdom auf den Stephansplatz, wo die Fiaker reich, Tel. 0043/512/22 23 10. www.konstantinfilippou.com

in alter Tradition auf Kundschaft warten

Michal Bazalik. Der Winzer stammt aus
Bratislava, kam nach dem Studium
nach Svity Jur. Hoch oben liegen seine
Weinberge, die sanft bis zur Dorfgrenze
hin abfallen. Wir laufen durch Reben
mit dicken, knorrigen Stdmmen, es sind
die fir die Region typischen Sorten:
Silvaner, Riesling und Griiner Veltliner.
Im Sonnenlicht schimmern auch zarte
hellgriine Weinblitter an Rebstoécken,
die gerade mal hiifthoch sind. ,Mit den
neu gepflanzten pilzresistenten PIWI-
Trauben experimentiere ich. Dieses
Jahr wird das erste Mal gekeltert®, sagt
der 29-Jiahrige. Michal geht es aber um
mehr, als nur Neues auszuprobieren:

Er baut organisch an, setzt auf Spontan-

vergirung, verzichtet auf Zuckerzugabe.

,Es gibt genug Chemie in der Welt, und
es wird Zeit, mit der Natur zu kooperie-
ren und natiirliche Weine herzustellen.*

3

Landgang Wien
Routiniert legt der Kapitén der ,A-Rosa
Bella“ am Kai an. Am Panoramafenster
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Wo beim
Landgang

und Kutscher
warten

schauen die Géste zu, wie die Gangway
ausgefahren wird. ,Ach, herrlich diese
Art zu reisen”, kommentiert eine junge
Frauin T-Shirt und Jeans die Szene.
,Nur bei einer Flusskreuzfahrt kann
ich ohne Stress von Stadt zu Stadt rei-
sen. Kein nerviges Herumgekurve

mit dem Auto, und auch das Koffer
Ein- und Auspacken entfallt.“ Schloss
Schonbrunn, Stephansdom und
Naschmarkt sind in den fiinf Stunden
Landgang gut zu schaffen. Nicht nur!

Denn da wire noch Konstantin Filippou,
der auch zur Mittagszeit sein gleich-
namiges Sterne-Lokal 6ffnet. Der Sohn
einer Osterreicherin und eines Grie-
chen, aufgewachsen in Graz, zelebriert
unweit des Doms eine perfektionierte
und doch lissige Spitzenkiiche. Bis die
Rezeptur fiir sein Brot stand, brauchte
es viele Versuche und Wochen. Letztlich
wurde es ein Malzbrot, erdig-siif im
Geschmack, weich und saftig. Bei
Filippou ist nichts gekiinstelt, nichts
iiberaromatisiert, kein Zuwenig, kein
Zuviel. Aus dem Amurkarpfen, den er
aus der steiermarkischen Heimat be-
zieht, bereitet der Koch eine Brandade
zu. Eigentlich ein Fischpiiree aus den
mediterranen Regionen, bei Filippou
ein lauwarmer Schaum, getoppt mit
Storkaviar. Ein Gericht, so pur und

klar im Geschmack, dass man glaubt,
das Wasser, in dem der Fisch aufgewach-
senist, zu schmecken. Schloss Schon-
brunn muss auf mich er warten. Bis zur
néichsten Donau-Kreuzfahrt. —



essen&
trinken Reisewelten
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Die schonsten Reisen fur Sie zusammengestellt.

Sylt mit Stil - Kurzurlaub

fur alle Sinne

Genuss und behaglicher Luxus erwarten Sie auf der
wohl bekanntesten Insel Deutschlands. Den passenden
Rahmen bietet Ihnen das exklusive Luxushotel von

Sternekoch Holger Bodendorf.

inkl.
Halbpension

im Hotel

5-Sterne-Superior-Hotel ,Relais & Chateaux Landhaus Stricker” auf Sylt.

Restaurant SIEBZEHN84.

Innenpool des PRIVATE SPA.

Sylt steht fiir mondanen Stil und herbe Schénheit.
Die weiten Sandstrdnde warten darauf, von lhnen
entdeckt zu werden. lhr privat gefiihrtes Hotel ge-
hoért zum ausgewdhlten Kreis der Mitglieder von
Relais & Chateaux und kombiniert mediterranes
Flair mit charmanter Eleganz. GenieBen Sie lhren
Sylt-Urlaub in einem Ambiente zum Wohlfiihlen.

GenieBen Sie lhre Halbpension taglich mit Verwohn-
frihsttck bis 14:00 Uhr und einem 3-Gange-Menu
im Restaurant SIEBZEHN84 des Sternekochs Holger
Bodendorf. Im Restaurant SIEBZEHN84, in welchem
sich Handwerk und Haute Cuisine gegenseitig inspi-
rieren, treffen Kiichenklassiker auf kreative Gerichte.

Termine & Preise 2019/20: (Preise in Euro pro Person)

ANZEIGE

Genussreise
Deutschland, Nordsee, Sylt

+€955,-

pro Person

Reisezeitraume: Anreise: Reisepreise:
03.11.-15.12.19 Sonntag € 555,-
271019

05.01.-29.03.20 e CERr
06.10.-20.10.19 Sonntag €729-
01.09.-22.09.19 Sonntag €799,

Hinweise: Reisepreis zzgl. Tourismusabgabe: ab 1,65 € p. P/Nacht. | Einzelzimmer gegen Aufpreis buchbar.

BUCHEN SIE JETZT IHRE REISE!
Auf der essen & trinken Reisewelten Website finden Sie jede Woche neue, besondere Reisehighlights fiir Sie als Leser/-in.

4 Nachte auf Sylt

5-Sterne-
Superior-Hotel

4 x 3-Gange-
Menii

Ihre Inklusivleistungen:

4 Nachte im Doppelzimmer

4 x Verwohnfrihsttck
(von 8:00 bis 14:00 Uhr)

4 x 3-Gange-Menl im
Restaurant SIEBZEHN84

1 Flasche Rotwein bei Anreise
(pro Zimmer)

Taglich 1 Flasche Mineralwasser
(pro Zimmer)

Nutzung des 700 m? groBen
PRIVATE SPA

Teeauswahl und frische Apfel
im PRIVATE SPA

10 % Rabatt auf Wellness-
leistungen, die bis 2 Tage
vor Anreise gebucht werden
(ausgenommen Massagen)

Reisecode: SYT11B4HP

QA QAR QARe

Veranstalter dieser Reise:

htc hemmers travel consulting GmbH
Joseph-von-Fraunhofer-StraBBe 9, 53501 Grafschaft
Die Gruner+Jahr GmbH tritt lediglich als Vermittler auf.

www.essen-und-trinken.de/reisewelten oder Tel. O 26 41 - 94 60 74




MENU DES MONATS

In neuen
Sphiren

Eine Sonne aus Eigelb vorneweg, dann kommt der
(See-)Teufel auf den Teller, zum Abschluss lockt ein
himmlisch fruchtiges Sorbet: drei Uberirdisch gute Gange

REZEPTE JURGEN BUNGENER FOTOS JORMA GOTTWALD
STYLING KATRIN HEINATZ TEXT ANNA FLOORS

VORSPEISE

Portobello mit
confiertem Eigelb

Das Eigelb nimmt ein langes Bad in
Butter und gart dabei wachsweich.
Dazu gebratener Pilz und Krautersud:
unbeschreiblich gut! Rezept Seite 113



Portrat: David Maupilé; Geschirr: Rosenthal; Besteck: Sambonet Uber Rosenthal; Serviette: Merci. Adressen Seite 140

DAS MENU

VORSPEISE

Portobello mit
confiertem Eigelb

HAUPTSPEISE

Seeteufelfilet mit
Wermut-Gemiise

DESSERT

Brombeer-Sorbet
mit Vanillecreme

JURGEN BUNGENER
»e&t«-Koch

So plant unser Koch
sein Menti

AM VORTAG

« Fiir das Dessert Schoko-Fenchelspalten
zubereiten und kalt stellen

- Vanillecreme vorbereiten, dabei die Sahne
noch nicht unterheben. Mit Klarsichtfolie
abgedeckt kalt stellen

+ Sorbet-Masse vorbereiten und kalt stellen

4 STUNDEN VOR DEM ESSEN

- Fiir den Hauptgang Gemiise putzen,
schneiden und mit einem feuchten
Kiichentuch abdecken

- Fiir die Vorspeise Nussbutter zubereiten,
Krauter-Pilz-Sud kochen und abmessen

2,5 STUNDEN VOR DEM ESSEN

« Fir die Vorspeise Eigelbe confieren

- Sesam-Topping zubereiten

« Sorbet in der Eismaschine gefrieren und
ins Gefrierfach stellen

30 MINUTEN VOR DEM ESSEN

« Fiir das Dessert Vanillecreme fertigstellen
und kalt stellen

KURZ VOR DEM SERVIEREN

- Krauter-Pilz-Sud mixen und
abschmecken

« Portobello-Pilze braten

- Vorspeise anrichten
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HAUPTSPEISE

Seeteufelfilet mit
Wermut-Gemiise

Héllisch gut: Méhren, Pastinaken
und Fenchel begleiten beschwipst
das Fischfilet, obendrauf knuspern

Rauchmandeln. Rezept rechts



LINKE SEITE Teller und Schalchen: Rosenthal; Gabel: Sambonet Uber Rosenthal. DIESE SEITE Schalchen: Rosenthal; Serviette: Merci. Adressen Seite 140

VORSPEISE
FOTO SEITE 110

Portobello mit confiertem Eigelb

* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 250 g Butter

« 4 sehr frische Bio-Eier (KI. M)

« 1 Bund Suppengrin (Sellerie,
Mohren, Lauch, Petersilie)

» 4 Portobello-Pilze (a 60-70 g)

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

« 8 El Olivenol

« 10 Stiele glatte Petersilie

« 30 Stiele Kerbel

« 1 Tl Koriandersaat « 4 El Disteldl
+ 1 Tl schwarze Pfefferkdrner « 3—4 El Chardonnay-Essig
«Salz « Pfeffer

AuBerdem: Kichenthermo-
meter, eventuell 4 Timbale-
Férmchen

« 10 g getrocknete Steinpilze
* 2 Tl helle Sesamsaat
« %2 Tl SchwarzkiUmmelsaat

1. FUr die confierten Eigelbe Butter im kleinen Topf zerlassen und
bei milder bis mittlerer Hitze so lange kochen, bis sich die Molke
am Topfboden absetzt und die Butter goldbraun ist. Nussbutter
langsam durch ein feines Sieb in eine kleine Sauteuse gielken,
dabei Molke nicht mit ins Sieb gieBen. Auf 60 Grad abkuhlen
lassen (Thermometer benutzen!), dann gleichmagig auf 4 Kaffee-
tassen (oder Timbale-Formchen) verteilen. Eier nacheinander
sauber trennen. Jeweils 1 Eigelb in 1 Tasse mit Nussbutter gleiten
lassen (Eigelb muss von der Butter bedeckt sein). Im vorgeheizten
Backofen bei 65 Grad (Gas und Umluft nicht empfehlenswert)
2-2.5 Stunden wachsweich garen (confieren).

2. FUr den Krauter-Pilz-Sud Suppengrun putzen, schalen, waschen
und in 1-2 cm groRe Stucke schneiden. Pilzen putzen, die Stiele
abschneiden. Stiele in Scheiben schneiden, Pilzkappen beiseite-
stellen. Suppengrun, Pilzstiele, Koriandersaat, Pfefferkorner, 1 Tl
Salz und Steinpilze in einen groBen Topf geben. Mit 1 | Wasser
auffullen, aufkochen und bei milder bis mittlerer Hitze offen

45 Minuten leise kochen lassen.

3. FUr das Sesam-Topping Sesam in einer Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten, in eine kleine Schale geben und abkuhlen lassen.
Schwarzkummel und Zitronenschale zugeben und gut mischen.

4. Inzwischen fur den Krauter-Pilz-Sud die fertig gekochte Bruhe
durch ein feines Sieb gieRen, 400 ml abmessen und warm stellen.

5. Wenn die Eigelbe fertig gegart sind, fur die Portobello-Pilze
4 E| Olivenol in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen und
die Pilzkappen darin bei mittlerer Hitze 10—12 Minuten braten,
dabei 2—-3-mal wenden. Mit Salz wurzen.

6. Abgemessenen warmen Krauter-Pilz-Sud in einen RUhrbecher
geben. Petersilien- und Kerbelblatter von den Stielen abzupfen.
Krauterblatter mit Distelol und restlichem Olivenol zur warmen
Bruhe in den RUhrbecher geben. Mit dem Schneidstab sehr fein
mixen. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Pilze mit den Lamellen nach oben in vorgewarmten tiefen
Tellern anrichten. Eigelbe vorsichtig mit einem Essloffel aus der
Nussbutter heben. Auf jeden Pilz ein Eigelb setzen. Krauter-Pilz-
Sud kurz aufmixen und um die Pilze gieRen. Pilze mit Sesam-
Topping bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus Confierzeit 2—2,5 Stunden
PRO PORTION 6 gE, 44 g F, 1 g KH = 439 kcal (1841 kJ)

FREUNDLICHER FRANZOSE

Mit feiner Steinfrucht-Aromatik und
elegantem Schmelz schmiegt sich der Bio-
Chardonnay aus dem Languedoc regelrecht
ans Fischfilet. Bei 13Vol.% hdlt sich der
Alkoholgehalt in Grenzen, trotzdem behaup-
tet sich der Wein auch spielend gegen das
krdftige Wurzelgemiise — ein Hauch Eichen-
holz verleiht ihm gerade genug Gewicht.

Mas des Quernes ,,Gens et Pierres” Chardonnay 2018,
7,50 Euro, Uber www.weinschmecker-grube.de

HAUPTSPEISE
FOTO LINKS

Seeteufelfilet mit Wermut-Gemiise
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

+ 60 g Schalotten
« %2 Tl Koriandersaat
« 2 El Rauchmandeln
(z.B. von Seeberger)
+ 600 g bunte M6hren
(gelb, orange und violett)
» 200 g Pastinaken
+ 250 g Fenchel (mit Grun)
« 1 Bio-Zitrone
«Salz

« 8 El Olivenodl

« 40 g Butter

* 200 ml Wermut
(z.B. Noilly Prat)

+ 150 ml WeiBwein

* 200 ml GemuUsefond

« 4 Stiele Zitronenthymian

« Pfeffer

« 4 Seeteufelfilets (a 160 g;
kUchenfertig)

1. Schalotten in feine Wurfel schneiden. Koriandersaat in Morser
fein zerstoBen. Rauchmandeln grob hacken. Méhren und
Pastinaken schalen und je nach Dicke langs halbieren oder
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vierteln. Fenchel putzen, waschen, das Grun abschneiden und
beiseitestellen. Fenchelknolle halbieren und in 1-1,5 cm breite
Spalten schneiden. Zitrone hei waschen und trocken reiben.
Schale ohne das WeiRe in dunnen Streifen mit einem Sparschaler
abschalen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und beiseitestellen.

2. Violette Mohren in wenig kochendem Salzwasser 5 Minuten
vorgaren, so farben sie beim Dunsten (Schritt 3) nicht ab.
Mohren abschrecken und beiseitestellen.

3. FUr das Wermut-Gemuse 3 EI Olivendl und 20 g Butter in
einem groken Brater erhitzen. Schalotten darin bei mittlerer
Hitze glasig dunsten, Koriandersaat mitdunsten. Mit Wermut
abloschen und auf die Halfte einkochen lassen. Weiwein
zugieken, nochmals auf die Halfte einkochen lassen. Gemuse-
fond, Zitronenschale, Zitronenthymian und ungegartes Gemuse
zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wurzen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 15 Minuten dunsten. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit vorgegarte violette Mohren zugeben.

4. Fischfilets mit etwas Zitronensaft betraufeln und mit Salz
wurzen. Restliches Olivenol und restliche Butter in einer groRen
beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets darin bei mittlerer
Hitze von beiden Seite 3—4 Minuten braten.

5. Gemuse und Fisch auf vorgewarmten flachen Tellern anrich-
ten. Gemuse mit jeweils 3—4 El Wermutsud betraufeln und mit
Fenchelgrun und Rauchmandeln bestreuen. Sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 28 g E, 26 g F, 19 g KH = 483 kcal (2029 kJ)

DESSERT
FOTO RECHTS

Brombeer-Sorbet mit Vanillecreme
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 4—6 Portionen

VANILLECREME

« 200 ml Milch

« 30 g Zucker plus etwas mehr
zum Bestreuen

« 1 Tl Vanillepaste

« 2 Eigelb (KI. M)

+ 12 g Vanillepuddingpulver

+ 100 ml Schlagsahne

BROMBEER-INGWER-SORBET
« 1 Bio-Zitrone

« 20 g frischer Ingwer

« 120 g Zucker

» 700 g Brombeeren

« 4 Stiele Minze
AuBerdem: Eismaschine

1. FUr die Vanillecreme 100 ml Milch mit Zucker und Vanille-
paste aufkochen und vom Herd ziehen. Restliche Milch mit
Eigelben und Puddingpulver glatt ruhren und unter die warme
Vanillemilch ruhren. Unter standigem RUhren mit dem Schnee-
besen bei mittlerer Hitze erneut aufkochen und 1-2 Minuten
leicht kochen lassen. Masse durch ein feines Sieb in eine
Schussel streichen. Mit etwas Zucker bestreuen, mit einem
flachen Teller abdecken und mindestens 3 Stunden kalt stellen.

2. FUr das Brombeer-Sorbet Zitrone hei waschen und trocken
reiben. Schale mit einem ZestenreiRer in feinen Streifen
abschalen. Ingwer schalen und in dunne Scheiben schneiden.
In einem kleinen Topf Zucker, 120 ml Wasser, Zitronenschale
und Ingwer bei milder Hitze 2 Minuten kochen. Sirup beiseite
abkuUhlen lassen.
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3. Brombeeren verlesen und 100 g zum Garnieren beiseitestellen.
Restliche Brombeeren in einen hohen Ruhrbecher geben.
Zitronen-Ingwer-Sirup durch ein Sieb zu den Brombeeren giezen.
Mit dem Schneidstab sehr fein purieren und durch ein feines
KUchensieb streichen. BrombeerpuUree in der Eismaschine je
nach Gerat ca. 30 Minuten cremig gefrieren lassen. Dann in eine
Schussel fullen und bis zum Servieren gefrieren.

4. Inzwischen fur die Vanillecreme die Sahne steif schlagen.
Kalten Vanillepudding mit den Schneebesen glatt ruhren.

Sahne nach und nach vorsichtig unterheben, sodass eine lockere
Creme entsteht. Vanillecreme abgedeckt kalt stellen.

5. Jeweils 3 El Vanillecreme auf kalte flache Teller geben.

Einen Essloffel in lauwarmem Wasser erwarmen, kurz abtropfen
lassen. Je 1 Nocke Sorbet abstechen und neben die Vanillecreme
legen. Mit den restlichen Brombeeren, Schoko-Fenchelspalten
(siehe folgendes Rezept) und abgezupften Minzblattern garnie-
ren und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 4 g E, 9 g F, 36 g KH = 253 kcal (1061 kJ)

Schoko-Fenchelspalten

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT, VEGAN

FUr 4—6 Portionen

» 1 Bio-Orange

« 1 Fenchelknolle
(ca. 350 g)

* 200 g Zucker

» 200 g Zartbitterkuvertire
(54 % Kakao)

* 5 g Kokosol

AuBerdem: KUchenthermometer

1. Orange heiB waschen und trocken reiben. Orangenschale

mit dem ZestenreiRer abschalen. Fenchel putzen, waschen,

die Stiele abschneiden, Grun entfernen. Stiele langs vierteln.
Fenchelknolle halbieren und in 5 mm dicke Spalten schneiden.
Zucker mit 200 ml Wasser in einem groRen breiten Topf
aufkochen und kochen lassen, bis sich der Zucker wieder gelost
hat. Orangenschale und Fenchel zugeben und bei milder bis
mittlerer Hitze 5 Minuten leicht kochen lassen. Beiseite 3 Stun-
den abkUhlen lassen.

2. Fenchel in ein feines Sieb abgieBen, dabei den Sirup auf-
fangen. Fenchel gut abtropfen lassen, mit Kuchenpapier trocken
tupfen und nebeneinander auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 70 Grad Umluft
(Gas und Ober-/Unterhitze nicht empfehlenswert) auf der mittleren
Schiene 3 Stunden trocknen. Auf dem Backblech abkuhlen lassen.

3. Kuverture grob hacken und in einer Schussel mit dem Kokosol
im warmen Wasserbad (maximal 32 Grad; Thermometer
benutzen!) schmelzen. Fenchelspalten in die Kuverture tauchen,
mithilfe zweier Gabeln herausheben, sehr gut abtropfen lassen
und auf Backpapier trocknen lassen. Zum Brombeer-Sorbet mit
Vanillecreme (siehe vorheriges Rezept) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus AbkUhlzeit ca. 4 Stunden plus
Trockenzeit 3 Stunden

PRO PORTION (bei 6 Portionen) 4 gE, 4 g F, 31 g KH = 189 kcal (794 kJ)

Tipp In einer verschlieBbaren Dose im KUhlschrank gelagert
halten sich die Schoko-Fenchelspalten ca. 4 Wochen.

RECHTE SEITE Geschirr: Rosenthal; Teeldffel: Sambonet Uber Rosenthal. Adressen Seite 140



DESSERT

Brombeer-Sorbet

mit Vanillecreme

Fruchtiges Sorbet trifft sahnige
Creme — und ganz nebenbei zeigt der
Fenchel, dass er auch mit Schokolade

glanzen kann. Rezept links
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Rezepte: Marcel Stut; Fotos: Julia Hoersch; Styling: Katrin Heinatz; Portrat: David Maupilé; Text: Claudia Muir

MARCEL STUT
»e&t«-Koch

»Im Herbst und Winter gehort
diese Ramen zu meinen
Lieblingsessen. Damit ich sie
auch mal schnell zubereiten
kann, koche ich immer eine
doppelte Menge Briihe
und friere die Hilfte ein.“

MISO-RAMEN

* * MITTELSCHWER, BRAUCHT ZEIT,
GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 30 g getrocknete Shiitake-Pilze

« 2 Sticke Kombu-Alge (a 4x4 cm;
Asia-Laden)

« 500 g Karkassen von Bio-Hahnchen

+ 500 g Bio-Hahnchenflugel

+ 1,5 kg Schweineknochen (in kleinen
Sticken; beim Metzger vorbestellen)

« 500 g SchweinefURe (in kleinen Stucken;
beim Metzger vorbestellen)

« 80 g frischer Ingwer

« 2 Bund Fruhlingszwiebeln

» 2 Stangen Lauch (ca. 700 g)

* 4 Knoblauchzehen

« 6 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimol)

« 2 El Mirin (japanischer Reiswein;
Asia-Laden)

* 60 g Tahin (Sesampaste)

« 80 g helle Miso-Paste (Shiro Miso;
z.B. Uber www.mimiferments.com)

2 El helle Sesamsaat

« 1 Blatt Nori-Algen (Asia-Laden)

« 2 Schweinenackenschnitzel (a ca. 120 g)

* 4 El Mehl

«1Ei (KI. M)

«Salz

« Pfeffer

+ 60 g Panko-Brosel (Asia-Laden)

+ 100 g Butterschmalz

« 350 g Ramen-Nudeln (keine Instant-
nudeln; Asia-Laden)

« 4 Soja-Eier (siehe Rezept Seite 120)

« 4 El Chili-0l (siehe Rezept Seite 120)

AuBerdem: 4 groRe Ramen-Schalen

(ca. 20 cm @, 7,5 ¢cm hoch)

1. Shiitake und Kombu mit 500 ml Wasser
in eine Schussel geben und abgedeckt
mindestens 12 Stunden kalt stellen.
Marcel Stut: ,Das Einweichwasser gebe
ich nachher in die Briihe. Es gibt der
Ramen umami. Umami - japanisch
fiir herzhaft-wiirzig, kostlich - ist die
fiinfte Geschmacksrichtung.”

2. Hahnchenkarkassen in Stucke hacken
und mit Hahnchenflugeln, Schweine-
knochen und -fURen unter flieBendem
kalten Wasser abspulen. Schweineknochen
und -fURe in einen Topf geben, mit kaltem
Wasser bedecken, aufkochen und 5 Minu-
ten kochen lassen. Die Knochen im Sieb
abgieRen, kalt abspulen und mit den
Hahnchenteilen und 3,5 | kaltem Wasser
zurUck in den Topf geben.

3.60 g Ingwer schalen und grob schnei-
den. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen.
3 Fruhlingszwiebeln fUr die Ramen-Wurz-
paste und -Einlage beiseitestellen. Lauch
putzen, waschen und mit den restlichen
Fruhlingszwiebeln in grobe Stucke
schneiden. 3 Knoblauchzehen andrucken.

4. 4 El Ol in einem Topf erhitzen. Die vor-
bereiteten Zutaten darin bei starker Hitze
goldbraun rosten und in den Topf mit den
Knochen geben. Alles bei mittlerer Hitze
aufkochen. Den aufsteigenden Schaum
abschopfen. Bruhe offen mindestens

10 Stunden bei mittlerer Hitze knapp leicht
sprudelnd kochen lassen. Bruhe mit Wasser
auffullen, sodass die Knochen standig mit
FlUssigkeit bedeckt sind, dabei mehrfach
die aufsteigenden TrUbstoffe abschopfen.

5. Eingeweichte Pilze in ein Sieb abgieRen,
dabei das Einweichwasser auffangen und
nach 8 Stunden Garzeit zur Bruhe geben.

6. Bruhe durch ein sehr feines Sieb in einen
anderen Topf passieren und nach Belieben
entfetten. FUr die Ramen brauchen Sie

ca. 1,6 | Brihe. ,,Durch das lange Kochen
der Knochen und des Hiihnerfleisches
entwickelt die Briihe immer mehr Ge-
schmack und bewirkt ein ausgeprdgtes
Mundgefiihl - die Japaner nennen das
Kokumi. Gleichzeitig losen sich Kolla-
gene, es entsteht Gelatine, die die Briihe
und auch etwas Fett leicht bindet. Wem
trotzdem zu viele Fettaugen auf der
Oberflidche schwimmen, kann sie mit
zwei Lagen Kiichenpapier ,aufsaugen’.”
7. FUr die Tare (WUrzpaste; siehe rechts
Foto 2) 2 der beiseitegestellten Fruhlings-
zwiebeln und restliche Knoblauchzehe fein
hacken. Restliches neutrales Ol in einem
Topf erhitzen. Knoblauch und Zwiebeln
darin glasig dunsten. Mit Mirin abloschen,

Bruhe HahnchenflUgel und Schweinekno-
chen bilden die Basis. Pilze, Algen, Zwie-
beln, Knoblauch und Ingwer sind Zugaben.

Tare ist eine WUrzpaste. Hier aus Fruh-
lingszwiebeln, Knoblauch, Miso, Mirin
(Reiswein) und Tahin (Sesampaste).

Fleisch Fetthaltige StUcke fur die Einlage
sind am besten, etwa Schweinenacken-
schnitzel, hier mit Panko-Broseln paniert.
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Anrichten Bevor Bruhe und Tare in die
Schussel gegeben werden, alle fertig
zubereiteten Einlagen bereitstellen.

Tahin und Miso-Ppaste zugeben und
verruhren. Tare beiseitestellen.

»Die Sesampaste (Tahin) bringt eine
cremige SiifSe mit ins Spiel.”

8. FUr die Einlagen Sesamsaat in einer
Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Nori-
Blatt vierteln, in einer Pfanne ohne Fett
kurz rosten und in Stucke zupfen. Die
restliche beiseitegestellte Fruhlingszwiebel
in feine Ringe schneiden, dann in kaltes
Wasser legen. Restlichen Ingwer schalen
und in feine Streifen schneiden.

9. Schweinenackensteaks zwischen Klar-
sichtfolie dunn plattieren, mit Salz und
Pfeffer wurzen und in Mehl wenden, Eier
und Panko-Brosel auf Schalen verteilen.
Ei verquirlen. Schnitzel im Ei wenden und
mit den Panko-Broseln panieren, dabei
die Panierung leicht andrucken. Schnitzel
5 Minuten ruhen lassen. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen. Schnitzel darin unter
leichtem Schwenken goldbraun braten,
dann auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

10. Soja-Eier (siehe folgendes Rezept)
halbieren. Fruhlingszwiebelringe in ein Sieb
geben und gut abtropfen lassen. Nudeln in
kochendem Wasser 3 Minuten garen, in ein
Sieb abgieRen, abschrecken und abtropfen
lassen. Schnitzel quer in 1-2 cm breite
Streifen schneiden.

11. Tare auf 4 groBke Schalen verteilen

und mit heiBer Bruhe auffullen. Nudeln,
Soja-Eier und Schnitzelstreifen in den
Schalen anrichten und mit Nori-Blattern,
Sesamsaat, Ingwer und Fruhlingszwiebel-
ringen bestreuen. Mit Chili-Ol (siehe Rezept
rechts) betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus
Garzeit 10 Stunden

PRO PORTION 43 gE, 47 gF,82gKH =
966 kcal (4043 kJ)

120 essen&trinken 1012019

SOJA-EIER

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

+ 100 ml Sojasauce

* 50 ml Sake (Asia-Laden)

* 50 ml Mirin (Asia-Laden) « Zucker
« 100 ml Geflugelfond

« 4 Eier (KI. M)

1. Sojasauce, Sake, Mirin, 1 El Zucker und
Fond aufkochen und abkuhlen lassen. Eier
in kochendem Wasser 6 Minuten garen.
Eier abschrecken und pellen. Eier mit der
Sojamischung in einen Gefrierbeutel
geben. Luft herausdrucken, Beutel ver-
schlieBen und mindestens 8—10 Stunden
(am besten Uber Nacht) kalt stellen.

2. Eier aus der Marinade nehmen und als
Einlage fur die Ramen (siehe vorheriges
Rezept) verwenden.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten plus
Marinierzeit mindestens 8—10 Stunden

PRO PORTIONG6gE,5gF, 1gKH =
80 kcal (337 kJ)

CHILI-OL
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGAN

FUr ca.250 ml

« 30 g frischer Ingwer

» 2 Frohlingszwiebeln

« 3 Knoblauchzehen

« 200 ml neutrales 0l (z.B. Distel6l)
+ 50 ml gerostetes Sesamol

* 3—4 El Chiliflocken

1. Ingwer schalen und in dunne Scheiben
schneiden. Fruhlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden.
Knoblauchzehen andrucken und grob
schneiden.

2. Distelol mit Ingwer, Fruhlingszwiebeln
und Knoblauch in einem Topf bis zum
Rauchpunkt erhitzen. Chiliflocken
zugeben und bei milder Hitze 10 Minuten
unter Ruhren ziehen lassen. Sesamol
zugeben, vollstandig abkUhlen lassen und
zugedeckt Uber Nacht ziehen lassen.

3. 0l am nachsten Tag durch ein feines
Sieb passieren und in einem Schraubglas
im Kuhlschrank aufbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten plus
Ziehzeit Uber Nacht

PRO PORTIONELOgE,10gF,0gKH =
88 kcal (370 kJ

Tipp Das Chili-Ol halt sich gut gekihlt
mehrere Monate.

KLEINES
RAMEN-GLOSSAR

RAMEN-YA Restaurant, das ausschlieBlich
Ramen anbietet. Meist sind das kleine
Laden mit nur einem Tresen, hinter dem
der Chef und ein, zwei Assistenten die
Suppen zubereiten. Da es oft nur den
Tresen gibt, bildet sich eine Schlage vor
dem Lokal. Nicht selten nehmen mittler-
weile Automaten die Bestellung entgegen.
Der Gast erhalt ein Ticket, das er dem
Koch Uberreicht.

TONKOTSU-RAMEN Milchig-weiBe Suppe,
die Bruhe ist auf Schweineknochenbasis.

SHOYU-RAMEN Beliebte Variante aus
Tokio und der Stadt Sano. Hohner- und
Gemusebruhe bilden meist die Basis,
gewUrzt wird mit Sojasauce, der Shoyu.

SHIO-RAMEN Wortlich Ubersetzt Salz-
Ramen, bestehend aus einer mit Salz
gewUrzten HUhnerbruhe.

TANTANMEN-RAMEN Reichhaltige
cremige Bruhe, krumelig gebratenes
Hackfleisch als Topping und eine
Wurzpaste aus fermentierten Bohnen
und Sesampaste sind essenziell.

MISO-RAMEN Ramen auf Basis von
HUhnerbruhe und Miso. Die Insel Hok-
kaido ist beruhmt fur diese Variante.

AJITSUKE TAMAGO Wachsweich ge-
kochtes und mariniertes Ei, das halbiert
als Topping auf Ramen gelegt wird.

CHASHU In Sojasauce, Mirin, Ingwer und
Frohlingszwiebeln geschmortes Schweine-
fleisch. Mehrere Scheiben Chashu gehoren
zu den beliebtesten Toppings.

NARUTOMAKI (ODER NARUTO) Als
Ramen-Topping sehr beliebt. Das zu
einem Kuchen gepresste Fischfleisch
wird in Scheiben geschnitten und sieht
dann aus wie eine Blume.

MENMA (ODER SHINACHIKU) Sauer
fermentierte Bambussprossen, die in
viele Ramen gelegt werden.

Illustration: iStockphoto



RAMEN —
KULT UND
KULTUR

Viel mehr als nur eine
Nudelsuppe: Ramen werden
in Japan geradezu verehrt

IM FILM
Als Vorreiter des Nudelsuppen-Trends im
Westen gelten die Amerikaner David
Chang mit seiner ,Momofuku Noodle Bar*
und lvan Orkin, der erst in Tokio, dann in
New York ein ,lvan Ramen“-Restaurant
eroffnete. Spatestens nach der Dokumen-
tation in der Netflix-Serie ,Chef’s Table“
Uber Orkins Werdegang als Ramen-Koch
stehen GroBstadter freiwillig Schlange vor
Ramen-Restaurants. In Japan ist das
Warten auf einen Platz normal — Ramen
genieBen Kultstatus. Es gibt Mangas,
Magazine, Fernsehserien und unzahlige
Blogs Uber sie. In der sehenswerten (und
sehr lustigen) 1985 gedrehten
japanischen Filmkomaodie ,Tampopo*
bekommt der Zuschauer eine Ahnung
davon, wie sehr die Nudelsuppe Ausdruck
hochster Kochkunst sein kann.

IM MUSEUM
Ein wenig schrag, sehr interessant,
und gute Nudelsuppen gibt es auch:
das Shin-Yokohama Ramen Museum in
Yokohama, der zweitgroRten Stadt
Japans. Besucher erfahren die Geschichte
der Ramen, lernen die regionalen
Unterschiede kennen und kénnen in
einer nachgebauten Tokioter StraBe
von 1958 in einem der neun
Ramen-Restaurants einkehren.

MIT STERN
Einst Japans Arme-Leute-Essen avancierte
die Ramen im Jahr 2016 zur Hochkuche —
der ,Guide Michelin“ vergab dem Tokioter
Ramen-Restaurant ,Tsuta“ einen Stern.
Die Rezepte seiner Suppen verrat Chef
Yuki Onishi naturlich nicht. Nur so viel:
Die Nudeln sind selbstverstandlich
selbst gemacht, die Bruhe fir seine
Shoyu-Ramen ist eine Mischung aus
HUhner- und Muschelfond, verfeinert mit
Wein, Truffelél und in Zedernfassern
gereifter Sojasauce. Im aktuellen
.Michelin“ fUr Tokio stehen 24 Ramen-
Restaurants, drei davon sind mit einem
Stern ausgezeichnet.



JETZT AKTUELL

Das Essen
der Anderen

Ja, muss man denn alles selbst machen? Nein, manches
kann man auch anderen iiberlassen, die was konnen:
Gastronomen, Kéchen und Foodjournalisten, die das Ganze
fiir einen aufschreiben. Wir hitten da vier Anregungen

67
tﬁiii’

SPEZIAL

Die besten Ofenrezepte
fUr Pizza, Pie, Brot

und Co. — jetzt im
neuen »e&t«-SPEZIAL
~Herzhaft backen*

KAPITEL9

Brot &
Aufstrlche

Herzlidﬁ backen

Pizza, Brot, Quiche, Flammkuchen und
Party-Geback — das nennen wir Ofenglick!

Kartoffelbrot

Maisbrot

Ganz frisch
entflammt

Om wie Ofengliick

— Achtsambkeit ist ja zurzeit in aller Munde. Das kénnen wir nur gutheifRen.
War bei uns ja eigentlich immer schon so: darauf achten, dass der Kiihl-
schrank gefiillt und das richtige Rezept zur Hand ist. Backen heif3t: bei der
Sache sein. Bis Pizza, Pie und Pide im Ofen sind. Und dann: leicht vorbeugen
(oder in die Knie gehen). Augen schlieflen. Tief durch die Nase einatmen.
Und wissen: Alles wird gut. Mit 67 herzhaften »e&t«-Rezepten, die garan-
tiert gelingen. Vom Asia-Flammkuchen bis zur Zucchini-Quiche. Mmh!

Ab 16. Oktober fiir 8 Euro am Kiosk. www.essen-und-trinken.de
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DIE BESTEN RESTAURANT

AUSGEHEN

FUR FOODIES EIN MUSS

Einer der kreativsten Koche unserer Zeit,
Massimo Bottura, im Portrat. Guck mal,
wer da kocht: Osterreichs junge Talente.
98 neue Restaurants, die man kennen muss
und mochte. Im neuen ,B-EAT". Jetzt fir
6,90 Euro am Kiosk. www.beat-mag.de

essen&trinken

urJedenTag

68 schnelle
Rezepte
GAS GEBEN
MALZER MACHT HINNE

Kasseler-Gulasch in 40, Gemuseschmarren
in 30, Bohnen-Carbonnara in 20 Minuten
und 65 weitere Tipptopp-Rezepte

fUr den Alltag: das flotte Best-of von

»e&t FUr jeden Tag« mit Tim Malzer.

Jetzt fur 4,90 Euro am Kiosk.

WOHLFUHLEN

VON MUTTER NATUR

Kochen und backen mit wilden Fruchten,
Tees und Tinkturen zum Selbermachen,
Heilsames furs Wohlbefinden. Ausgabe 2
des neuen ,Landlust*-Sonderheftes
JNaturrezepte* versammelt die besten
Rezepte und Rezepturen der Redaktion
fUr Herbst und Winter. Jetzt for

5,50 Euro am Kiosk. www.landlust.de

Text: Inken Baberg






UNTERGARIG,
UNFILTRIERT,
UNERREICHT

An kaum einem anderen Ort wird die handwerkliche
Brauereikultur so gelebt wie in Franken.
Unser Getranke-Redakteur Benedikt Ernst,
geburtiger Oberfranke, nimmt uns mit auf eine
Biertour in seine alte Heimat

TEXT BENEDIKT ERNST FOTOS FRANK BAUER
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Niirnberg

1 SCHANZENBRAU

HISTORIE 2004 als Hobbyprojekt
gestartet; Umzug in den eigenen
Brauerei-Neubau im Jahr 2016.

SPEZIALITAT Fokus auf untergérige
Sorten wie Helles, Rotbier und
Pils, dazu saisonale Stile wie ein
leichtes Sommer- oder Bockbier.

SPEISEN An der Brauerei nur Lager-

verkauf mit Ausschank;in der
Schankwirtschaft in Niirnberg-
Gostenhof téiglich wechselnde
frankische Gerichte und Brotzei-
ten. An Wochenenden Schéufele,
andere Bratengerichte und Weil3-
wurstfriihstiick.

Brauerei: ProeslerstraBe 3, 90431
NUrnberg, Tel. 0911/810 06 90;
Schankwirtschaft: Adam-Klein-
StraBe 27, 90429 NUrnberg,

Tel. 0911/93 77 67 90
www.schanzenbraeu.de

Vom Keller auf
einen Thron

aus Bier in nur zehn
Jahren: Stefan
Stretz (rechts)

mit seinem Bruder
Robert im Lager
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rgendwie ticken die Uhren in Sachen
Bier hier anders. So kommt in Ober-
franken auf nur 6200 Einwohner eine
Brauerei. Das Seidla mit 0,5 Litern ist
in der Regel die kleinste Einheit, die aus-
geschenkt wird. Und wer in Bamberg
»Spezi“ordert, bekommt ein Rauchbier
auf den Tisch. Als im Zuge der Craft-Beer-
Welle unzdhlige obergdrige Pale Ales und
IPAs mit fruchtigem Duft und viel Alkohol
auf den Markt kamen, zuckten viele
fridnkische Brauer nur mit den Schultern.
Ihre vollmundigen, malzbetonten Biere
sind die subtile Antithese zu den lauten,
alkoholstarken Hopfenbomben interna-
tionaler Prdgung — und genau dafiir
werden sie von Bierliebhabern gefeiert.
Wenn ,,Craft“im Sinne des unabhdngigen
Handwerks in kleinen bis mittelgrofSen
Betrieben verstanden wird, trifft das
Kriterium ohnehin auf die meisten
frdnkischen Brauereien zu, zum Teil
schon seit Jahrhunderten. Von gut 1500
Braustdtten in ganz Deutschland entfallt
etwa ein Fiinftel auf Franken — wir haben
fiinf herausragende Vertreter besucht.

1 SCHANZENBRAU

Esist nicht so, dass Stefan Stretz ein
Problem mit den trendigen, stark ge-
hopften Craft-Bieren hitte. ,Aber nach
so einem Bier brauchst du ja erst mal
fiinf Seidla zum Nachspiilen®, merkt

der Niirnberger Brauer an - mit Augen-
zwinkern, aber durchaus ernst gemeint.
Schanzenbréiu, die Brauerei von Stefan
Stretz, existiert seit 2006 und z#hlt da-
mit noch zu den jungen Betrieben. Wie
setzt man sich als Neueinsteiger durch
in einer Gegend, der es wahrlich nicht
an Bier mangelt? , Die lokale Gastronomie
mochte unsere Geschichte. Wir sind
eben die Jungs aus Niirnberg-Gostenhof,
die frither im Keller einer Werkstatt in
alten Waschkesseln Bier gebraut haben,
wéhrend oben an Ami-Schlitten ge-
schraubt wurde®, erzidhlt Stretz. Privat-
kunden hingegen freuen sich, das Bier
auch kastenweise im Supermarkt
kaufen zu konnen - anders als bei vielen
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Gasthausbrauereien. ,Aber zuallererst
muss natlirlich die Qualitit stimmen®,
betont Stretz. Und daran lasst schon der
erste Schluck Rotbier keinen Zweifel.
Ein rétliches, unfiltriertes Bier, malz-
betont und vollmundig, mit feinen Kara-
mellnoten. ,Der Altstadthof in Niirnberg
hat den alten Stil wiederbelebt, aber wir
wollten unbedingt unsere eigene Inter-
pretation®, so Stretz. Diese wurde zum
Teil einer Erfolgsgeschichte, die ihn und
sein Team innerhalb von zehn Jahren
vom Werkstattkeller bis zur neu gebauten
Brauerei am Stadtrand gefiihrt hat -
2016 wurde der erste Sud abgefiillt.

1 Mit seiner gemutlichen
Innenstadt ist Kulmbach
nicht nur des Bieres wegen
einen Besuch wert 2 Die
ersten Genossenschafter
der Kommunbrau haben auf
Lebenszeit ein Fach mit
ihrem personlichen Krug

3 Praktisch: Das Sudhaus
der Kommunbrau steht
direkt im Gastraum

2 KOMMUNBRAU KULMBACH

In der Kulmbacher Kommunbrau, einer
traumhaft gelegenen Gasthausbrauerei
am Ful3e der Plassenburg, herrscht auf
der Bierkarte Minimalismus vor: ,Es
gibt ein Helles und ein Bernsteinfar-
benes, dazu ein wechselndes Bier des
Monats - fertig“, so beschreibt es ein
gut gelaunter Frank Stiibinger, der mit
langen Haaren und den vielen Lach-
faltchen so gar nicht dem Klischee des
trockenen Geschiftsfiihrers entspre-
chen mag. In seinem Gasthof bekommt
man nicht nur das beste Bier und die
besten Schweinerippchen der Stadt, es



Kulmbach

2 KOMMUNBRAU
KULMBACH

HISTORIE 1990 von einem Kreis
Kulmbacher Bierliebhaber als
Genossenschaft gegriindet,

seit 2000 gefiihrt von der Wirts-
familie Stiibinger.

SPEZIALITAT Helles und Bernstein-
farbenesim stdndigen Aus-
schank; Sondersude wie Weizen-
bock, Mirzen oder Roggenbier im
monatlichen Wechsel.

SPEISEN Frankisches Schéaufele,
Schweinerippchen, Schweinshaxe,
frische Kartoffelkl6fe, frische
Bratwiirste, siilksaures ,Geling”
(Innereien-Ragout).

Grionwehr 17, 95326 Kulmbach,

Tel. 09221/844 90
www.kommunbraeu.de

Frank Stubinger tragt
mit Vergnigen seinen
Teil zur Kulmbacher

Kneipengeschichte bei
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Aufsefs
3 AUFSESSER
BRAUEREI

HISTORIE Seit 1823 in Familienbe-
sitz, heute in sechster Generation
gefiithrt von Frank (Brauerei) und
Ernst Rothenbach (Gasthof).

SPEZIALITAT Klassische untergirige
Bierstile wie Helles, Dunkles,
Zwickel, Méarzen und Pils; ergianzt

von einem Weizenbier und
experimentellen Spezialitaten
(z.B. barriquegereifte Biere).

SPEISEN SiiRwasserfische wie
Forelle und Karpfen aus frischer
Schlachtung, Frankisches Schau-
fele, Brotzeiten von Handwerks-
betrieben aus der Region.

Im Tal 70, 91347 AufseB,

Gasthof: Tel. 09198/929 20,
Brauerei: Tel. 09198/82 82
www.brauereigasthof-rothenbach.de

Brauer und Wirte
in langer Tradition:
Ernst Rothenbach
(rechts) mit
seinem Neffen
Christian
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Bamberg

4 BRAUEREI SPEZIAL

HISTORIE Erste urkundliche Er-
wiahnung 1536, gebraut wurde
jedoch schon vorher. Seit 1898 im
Besitz der Familie Merz.

SPEZIALITAT Verschiedene Rauch-
biere, gebraut mit Rauchmalz
aus eigener Herstellung. Lager,
Marzen, Weizenbier, Bockbier
(im Winter), Ungespundetes
(ohne Rauchmalz; nur im eigenen
Ausschank).

SPEISEN Verschiedene Bratenge-
richte und Brotzeiten mit Zutaten
aus der direkten Umgebung - viele
Lieferanten sind Stammgéste.
Obere KoénigstraBe 10,

96052 Bamberg, Tel. 0951/243 04
www.brauerei-spezial.de

ist auch ein Ort mit kurioser Geschichte:

Frustriert sowohl von der Qualitit als
auch von den Preisen der anséssigen
(Grof3-)Brauereien entstand 1990 an
einem feuchtfrohlichen Stammtisch die
kiithne Idee, per Genossenschaftsmodell
eine eigene Brauerei mit Gastronomie
zu griinden. ,Uber zwei Jahre hinweg
sollten 180-200 Anteilszeichner mit
einer Einlage von je 4300 Mark gewon-
nen werden®, erinnert sich Stiibinger.
,Am Ende war das Ziel schon nach zwei
Wochen erreicht.“ Aus einer guten Idee
wurde ein kleines Paradies fiir Bierlieb-
haber: Das Sudhaus ist vom Gastraum
einsehbar, sodass man dem Brauer bei
der Ausfithrung seines Handwerks
beobachten kann, wihrend man Schau-
fele isst - frankischen Schweinebraten
von der Schulter, am Knochen serviert —
und das eine oder andere Seidla trinkt.

3 AUFSESSER BRAUEREI

Die Gemeinde Aufsels mag deutlich
kleiner sein als die frankische Bier-
metropole Bamberg, dennoch ist es ein
Ort von Weltruhm: Weil auf 1300 Ein-
wohner gleich vier Brauereien kommen,

halt Aufsel’ seit 2000 den offiziellen
Rekord fiir die hochste Brauereidichte
der Welt. Ein angenehmer Wanderweg
passiert alle vier Betriebe - und wird
ldngst nicht mehr nur von Einheimi-
schen aufgesucht. ,Unsere Speisekarten
sind inzwischen zweisprachig®, sagt
Ernst Rothenbach, Inhaber des gleich-
namigen Brauereigasthofs. Ob Stamm-
gast oder Biertourist: Auf die Fisch-
gerichte aus der Kiiche kdnnen sich

alle einigen. ,Unsere Forellen werden
erst nach der Bestellung geschlachtet -
frischer geht es nicht®, sagt Rothenbach.
Fiir die passenden Biere sind sein Bruder

1 Hier malzt der Chef
noch selbst: Christian Merz
beim Befeuern der
sogenannten Darre, in der
die Gerste getrocknet

wird 2 Vor dem Trocknen
keimt die Gerste. Dabei
bilden sich bestimmte
Enzyme, die fUr den
Brauvorgang benétigt
werden 3 Der Ausblick vom
LSpezi-Keller" in Bamberg
reicht Uber die ganze Stadt

Frank und dessen Sohn Christian zu-
stédndig. Fiir den Nachwuchsbrauer

ist die Sortenvielfalt von entscheiden-
der Bedeutung: ,Wir konnen zu jedem
Gericht, vom Karpfen bis zur Brotzeit-
platte, das passende Bier liefern.”
Klassische Sorten wie Helles, Dunkles,
Zwickel oder Pils, zudem experimen-
tiert Christian Rothenbach inzwischen
auch mit Techniken aus der ,neuen®
Craft-Beer-Welt, etwa mit der Reifung
in Barriquefassern. Die Nachfrage

gibt ihm recht - selbst die kritischsten
Traditionalisten wollen inzwischen
auch seine Spezialbiere probieren.
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4 BRAUEREI SPEZIAL

Uber besondere Sorten muss sich Chris-
tian Merz keine Gedanken machen -
seine Biere sind von Haus aus Exoten.

In der Brauerei Spezial in Bamberg wird
mit Rauchmalz gebraut, das den Bieren
ein feines, leicht herzhaftes Aroma
verleiht. ,Frither waren alle frankischen
Biere Rauchbiere, weil man das Malz
nur iiber Feuer trocknen konnte®, er-
klart Merz. Heute zihlt die Brauerei
Spezial zu den letzten Brauereien, die
ihr Malz noch selbst herstellen. ,Zum
einen kommen die Leute bewusst zu
uns, um Rauchbier zu trinken. Zum
anderen gibt es aber schlicht kein
Rauchmalz zu kaufen in der Qualitat,
die wir haben wollen®, so Merz. 24. Stun-
den dauert der Prozess des Mélzens
uber offenem Feuer. Da in diesem Zeit-
raum stets bestimmte Temperaturen
eingehalten werden miissen, wechselt
sich Merz mit dem Azubi ab. Anders als
beim Bamberger Schlenkerla — dem
wohl bekanntesten Rauchbier der Welt
mit ausgeprégten Noten von Raucher-
schinken - sind die Raucharomen in
den Bieren von Spezial deutlich zuriick-
haltender. So werden sie zum perfekten
Begleiter fiir deftige Fleischgerichte
aller Art, die im eigenen Gasthof direkt
mitgeliefert werden. ,Ubrigens: Wer

in Bamberg ein Spezi bestellt, bekommt
unser Lagerbier”, merkt Merz zum Ab-
schied an. Gut zu wissen.

5 BRAUEREIGASTHOF DREI KRONEN

Wem die Bamberger Biervielfalt wider
Erwarten nicht ausreicht, der wird im
Umland mehr als fiindig - zum Beispiel
im Brauereigasthof ,Drei Kronen“in
Memmelsdorf. Hier {ibernahm Isabella
Mereien mit ihrem Mann vor drei Jahren
die Geschicke ihres Vater in der Brauerei
und steht sinnbildlich fiir das Selbstver-
stdndnis einer neuen Brauergeneration.
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,Wir sind offen fiir auRergewohnliche
Spezialbiere. Da gibt es auch mal ein
belgisches Dubbel oder ein leichtes
Sommer-Ale“, sagt Mereien, schriankt
aber sofort ein: ,Das ist eher die Sache
von meinem Mann. Ich trinke immer
noch das traditionelle untergirige
frankische Lager am liebsten®. Als
Braumeisterin in einem kleinen Betrieb
konne sie heute entscheiden, was sie
morgen brauen wolle. Das freut nicht
nur sie selbst, sondern auch die neue
Generation von Genusstrinkern: ,Klas-
sische Stammtischhocker, die einfach
nur ihre fiinf Seidla trinken wollen,

1 Dank 36 Gastezimmern
muss sich im Gasthof ,Drei
Kronen“ niemand fragen,
wie er oder sie nach einer
ausgiebigen Verkostung
nach Hause kommt 2 Die
Tanks in der Brauerei sind
nach Familienmitgliedern
benannt 3 Frisch gezapft
schmeckt es immer noch
am besten: Ein Drittel

der Biermenge, die hier
produziert wird, geht Uber
den eigenen Tresen

werden immer weniger®, beobachtet
Mereien, ,dafiir sind die Kunden neugie-
riger und setzen auf Qualitit statt auf
Quantitit“. Der Trend zum Regionalen
sei auch in Franken spiirbar. ,,Gerade bei
den Einheimischen kommt heute ein
gewisser Stolz auf die kleinen Brauereien
aus der eigenen Region dazu.” Ein Stolz,
der absolut gerechtfertigt ist. —

»e&t«-Redakteur Benedikt
Ernst kam als gebuUrtiger
Oberfranke bei seiner Reise
ohne Navi aus. Auch, weil
er sich zum Teil von seinem
Vater chauffieren lieB.



Memmelsdorf

5 BRAUEREIGASTHOF
DREI KRONEN

HISTORIE Brauerei, Gasthof und
landwirtschaftlicher Betrieb seit
14.57. Seit 2016 von den T6chtern
der Wirtsfamilie Straub und ihren
Eheménnern gefiihrt - Isabella
Mereien in der Brauerei, Lisanna
Hollmann in der Gastronomie
und im Hotel.

SPEZIALITAT Untergirige Biere
wie Lager, ,Helle Lotte“ (Helles),
,Stoffla“ (Rauchbier); dazu wech-
selnde obergirige Spezialbiere.

SPEISEN Viele Gerichte rund ums
Bier, z.B. Burger mit Rauchbier-
sauce; ,Pulled Schiufele“ mit
Dunkelbiersauce oder Steak mit
Lagerbiersauce.

HauptstraBe 19, 96117 Memmels-

dorf, Tel. 0951/94 43 30
www.drei-kronen.de

Frischer Wind fur
traditionelle Biere:
Isabella Mereien in
ihren heiligen Hallen
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Noch mehr gute Adressen
BRAUEREIEN

Krug Brau In der Frankischen Schweiz
(und darUberhinaus) hat das dunkle Lager-
bier Kultstatus — genau wie der dazu-
gehorige gleichnamige Brauereigasthof.
Breitenlesau 1b, 91344 Waischenfeld,

Tel. 09202/535, www.krug-braeu.de

Nikl-Brau Zusatzlich zur klassischen Linie
erzeugt Braumeister Mike Schmitt hervor-
ragende Spezialbiere aus Fassreifung.
Egloffsteiner StraBe 19, 91362 Pretzfeld,
Tel. 09194/72 50 25, www.brauerei-nikl.de

Metzger-Brau Hier braut der Metzger

noch selbst — das hervorragende Bier von
Manfred Reichert bekommt man direkt mit
der Brotzeit an der Wursttheke im Keller.
Stublanger StraBe 2, 96231 Bad Staffelstein-
Uetzing, Tel. 09573/63 04
www.metzgerbraeu.com

Kein Vergleich zu den
umfunktionierten
Waschkesseln von froher:
Stefan Stretz in seiner
neu gebauten Brauerei
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GASTRONOMIE

Liebesbier Moderner Biertempel mit offener
Brauwerkstatt, 80-seitiger Bierkarte, Be-
ratung durch den Biersommelier und ambi-
tionierter Gastronomie mit urbanem Flair.
Andreas-Maisel-Weg 1, 95445 Bayreuth,
Tel. 0921/46 00 80 20, www.liebesbier.de

Biersalon Trompeter Klassisches Wirtshaus
mit jungem Craft-Einschlag unter FUhrung
der Meinel-Schwestern, die auch hinter

der gleichnamigen Hofer Brauerei stehen.
BismarckstraBe 10, 95028 Hof, Tel. 09281/
928 62 77, www.biersalon-trompeter.de

Café-Bar Wanderer/Bieramt Winzige Kneipe
mit riesiger lokaler Bierauswahl am FuRe der
Kaiserburg. Im Sommer holt man sich einen
Krug und nimmt direkt auf dem Pflaster Platz.
Beim Tiergdrtnertor 2—6, 90403 NUrnberg,
Tel. 0162/395 82 20, www.cafe-wanderer.de

EINKAUFEN

Landbierdealer Eine Institution im Land-
kreis Hof mit hervorragender Bierauswahl
von Privatbrauereien aus der Frankischen
Schweiz. WestendstraBe 43, 95028 Hof,

Tel. 09281/14 13 70, www.landbierdealer.de

Biershop Bamberg Onlineshop mit groBer
Auswahl an oberfrankischen Bieren, mit
besonderem Fokus auf Brauereien innerhalb
der Bamberger Stadtgrenzen. Industriering 6,
96149 BreitengUBbach, Tel. 09544/98 55 15
www.biershop-bamberg.de

Malzfabrik Weyermann® Spezialmalze
von Weyermann finden sich in Bieren
rund um den Globus. In der Fabrik gibt es
einen Craft-Beer-Shop, auBerdem werden
FUhrungen und Bierseminare angeboten.
Brennerstrale 17-19, 96052 Bamberg,
Tel. 0951/93 22 00, www.weyermann.de
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UNSERE LESERSEITE

Was ist eigentlich eine

Chinesische Keule?
VW,

JKuUrzlich horte ich von einem Stangelgemuse namens ,Chinesische
Keule'. Ich dachte zunachst an ein Wortspiel, aber das Gemuse
existiert offenbar wirklich. Wissen Sie, was das ist und wie man
es zubereitet?*

Dietmar Meier, per E-Mail

Lieber Herr Meier,

,Chinesische Keule“, auch Spargelsalat genannt, ist ein nihr-
stoffreiches, kalorienarmes Gemiise. Es wird seit Jahrhunderten
in China kultiviert und lisst sich roh und gekocht zubereiten.
Die Blitter werden fiir Salat genutzt, der saftige, dicke Strunk
kann in diinnen Scheiben ebenfalls roh als Salat oder gekocht
wie Spargel zubereitet werden. Traditionell finden Chinesische
Keulen auch fiir Frithlingsrollen Verwendung. Unser Kiichen-
chef hat folgendes Rezept dazu entwickelt:

Chinesische Keule
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen

« 2 Chinesische Keulen *Salz
(a ca. 320 g; Wochenmarkt, « Pfeffer
Asia-Laden) » Muskat (frisch gerieben)
« 1 Knoblauchzehe 1 El Butter
+ 10 g frischer Ingwer « einige Spritzer Zitronensaft
* 3—4 El Olivendl « Zucker

1. Blatter von den Keulen abschneiden und in kaltes Wasser legen.
Stielansatz der Keulen abschneiden, Keulen sorgfaltig schalen.
Dunnere Keulenabschnitte in Scheiben schneiden. Den dickeren
Stiel 1angs halbieren und in StUcke schneiden.

2. Knoblauch in feine Wurfel schneiden. Ingwer schalen und fein
wurfeln. Keulenblatter gut abtropfen lassen und grob hacken.

3.0l in einer breiten Pfanne erhitzen. Keulenstiele darin bei
mittlerer Hitze 10 Minuten bissfest bis weich braten, bis sie Farbe
angenommen haben. Knoblauch und Ingwer zugeben, weitere
2-3 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wUrzen. Butter
und Blatter zugeben und (wie Spinat) in sich zusammenfallen
lassen. Mit Zitronensaft, Salz, 1 Prise Zucker wurzen.

4. Pur, als Beilage zu Fisch, Fleisch/Geflugel oder mit Pasta
vermischt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 4 g E, 21 g F, 7 g KH = 250 kcal (1048 kJ)
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KAUDERWELSCH MIT MILCHKUH

Jlch habe eine Frage zu Speisekarten in der gehobenen Gastronomie. Lese ich da
Rind/Sellerie/Holunder oder Alte Milchkuh/Zwiebelgewachse, fUhle ich mich auf
den Arm genommen. Ich mochte doch, bevor ich bestelle, etwas mehr Uber das
Gericht wissen: Welches Stuck vom Rind zubereitet wurde, ob es kurz gebraten
oder geschmort wurde, der Sellerie Beilage oder in der Sauce ist usw. Ich emp-
finde diese Praxis als Unsitte. Konnen Sie mir die Absicht dahinter erklaren?”
Brigitte McNeill, Mittelfranken

Liebe Frau McNeill,

im ehrenwerten Fall darf man daraus schlieRen, dass die Kiiche das einzelne
Produkt besonders wiirdigt, auf hohe Produktqualitit setzt. (Eine Mohre, die
verniinftig angebaut wurde, schmeckt per se, und das soll das Gericht zeigen.)
Eine auf Stichworte reduzierte Speisekarte entldsst den Service aber nicht

aus der Pflicht, tiber die Zubereitung der Speisen zu informieren. Beim Wein
bzw. der Getrankebegleitung darf der Gast ja auch Auskunft und Beratung
erwarten. Einleuchten kann die Praxis im Fall konsequenter Produktnutzung,
Stichwort: ,Nose to Tail“ bzw. ,Root to Leaf“. Wo dann Rind/Beten/Kartoffeln
auf der Karte steht, gibt’s am ersten Tag vielleicht Rinderfilet/gebackene Beten/
Pellkartoffeln und danach (wenn Filet und Beten aus und noch Kartoffeln iibrig
sind) Hiifte, Salat aus Bete-Blattern und Bratkartoffeln. Das bedeutet nach-
haltigen Umgang mit Ressourcen — und dass Koch oder Kéchin was kénnen.

MARKTPLATZ

Capuns ohne Salsiz

,Das Rezept fur die gefullten Mangold-
blatter in »e&t« 8/2019 ist fUr mein
Empfinden nichts anderes als die
fleischlose Variante der guten alten
Capuns aus Graubunden. Oder irre ich
mich? Als Nichtvegetarier bereite ich
sie gern mit Salsiz oder Landjager zu.”
Dr. Karin Gerz, Westerwald

Liebe Frau Dr. Gerz,

Sie bringen unser Rezept auf den Begriff -

der aufderhalb der Schweiz vermutlich

nicht so verbreitet ist und deshalb von

uns umschrieben wurde. Dem Mangold
etwas handfeste luftgetrocknete oder gerducherte Rohwurst zu gonnen, geht
natiirlich nicht nur schweizweit in Ordnung. Die Pickchen machen sich aber -
und das wollten wir im Rahmen unserer vegetarischen Rubrik zeigen — auch
ohne Fleischbeteiligung sehr gut. In diesem wie jenem Sinne: En Guete!

LESERSERVICE

Unsere Kollegin Andrea Meinkohn steht Ihnen in der Redaktion
Rede und Antwort. Sie erreichen sie dienstags von 14—-16 Uhr.
Tel. 040/37 03 27 17* Fax 040/37 03 56 77"

E-Mail leserservice@essen-und-trinken.de

Adresse Leserdienst, Brieffach-Nr. 19, 20444 Hamburg

Die Redaktion behalt sich vor, Leserbriefe zu kirzen und auch elektronisch zu verdffentlichen.

az}a‘f_rarn

DIESES UND VIELE WEITERE
LECKERE UND EINFACHE REZEPTE
KOSTENLOS AUF...

@azafran.de
@azafran.de

@azafranDE

@ www.uzafran.de/ blog

GLASER UND FLASCHEN

..weil Sellistgemachtes lesser schumechkt!

Einmachglaser, Flaschen, Einkochzubehdor,
Dekoration und Verpackungen in groBer Auswahl

q‘ glaeserundflaschen.de/E+T

Beratung + Bestellung: (030) 33 77 88 33

AUCH ALS
GESCHENK-

GUTSCHEIN!

www.eat-the-world.com
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»e&t«-Backerin Hege Marie Koster

Mitten ins Herz

Schon sein Duft ist eine VerheiBung! Nichts erhellt das Gemut so
nachhaltig wie ein ofenfrischer Hefestriezel mit Streuseln

REZEPTE HEGE MARIE KOSTER FOTOS JORMA GOTTWALD
STYLING ISABEL DE LA FUENTE TEXT MARIANNE ZUNNER




Hefestriezel mit Apfel und Streuseln

** MITTELSCHWER

FUr 18 Stucke

HEFETEIG

« 375 ml Milch

» 500 g Mehl (Typ 550) plus
etwas zum Bearbeiten

« 50 g Zucker

«Salz

¢ 1 Ei (KI. M; zimmerwarm)

« % Tl gemahlener
Kardamom

« 20 g frische Hefe

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

STREUSEL

« 60 g Butter

« 50 g Walnusskerne

+ 100 g Mehl

« 50 g Zucker

« 3 Msp. gemahlener Zimt
« 1 Msp. gemahlener Anis
«Salz

FULLUNG

« 1 Ei (KI. M)

« 200 g Frischkase

« 30 g Zucker

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

« 1 groBer sauerlicher Apfel
(220 g)

« 1 El Zitronensaft

AuBerdem: Spritzbeutel mit

Lochtulle (5 mm @)

1. FUr den Hefeteig 200 ml Milch und 40 g Mehl
in einem Topf unter RUhren mit dem Schneebesen
erhitzen, bis die Masse andickt. Mehlmasse

in die Ruhrschussel der Kuchenmaschine fullen.

2. Restliche Milch, restliches Mehl, Zucker,

1 Prise Salz, Ei und Kardamom zugeben. Hefe
daruberbroseln und mit dem Knethaken

der Kichenmaschine 10 Minuten bei niedriger
Geschwindigkeit kneten.

3. Butter unter Kneten in kleinen Stucken nach
und nach zugeben. Geschwindigkeit etwas
erhohen und den Teig weitere 5 Minuten kneten
(er ist zah und leicht klebrig). Schussel mit
einem KUchenhandtuch abdecken, Teig an einem
warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

4. FUr die Streusel Butter in einem Topf zer-
lassen. Walnusse grob hacken und mit Mehl,
Zucker, Zimt, Anis und 1 guten Prise Salz in eine
Schussel geben. AbgekUhlte Butter zufugen und
alles mit einer Gabel zu Streuseln verarbeiten.
Streusel kalt stellen.

5. FUr die FUllung das Ei verquirlen und 2 El
davon beiseitestellen. Restliches Ei mit Frisch-
kase, Zucker und Zitronenschale glatt rUhren.
Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen.

6. Hefeteig auf leicht bemehlter Arbeitsflache in
3 gleich groRe Stucke teilen. Teigstucke jeweils
zU einem schmalen Laib (Striezel) in Lange des
Bachblechs formen, nebeneinander auf das mit
Backpapier belegte Blech legen und zugedeckt
an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

Backen nach Bildern

7. Fur die Fullung Apfel waschen, vierteln und
entkernen. Die Viertel quer in dunne Scheiben
schneiden und sofort mit Zitronensaft betraufeln.

8. In die Striezel der Lange nach jeweils mittig
mit den Fingern eine Mulde drucken. Die
Frischkasefullung in kleinen Tupfen hinein-
spritzen und die Apfel darauf verteilen.

9. Teig mit dem beiseitegestellten verquirlten
Ei bestreichen und die Striezel groRzugig mit
Streuseln bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad)

auf der 2. Schiene von unten 25-30 Minuten
goldbraun backen. Falls die Streusel zu dunkel
werden, Striezel mit Backpapier abdecken.

10. Striezel aus dem Ofen nehmen und lauwarm
abkuhlen lassen. In Stucke schneiden und
am besten lauwarm mit Schlagsahne servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
Gehzeit 1:30 Stunden

PRO STUCK 7 g E, 14 g F, 34 g KH = 293 kcal (1227 kJ)

Tipp Bleibt ein Striezel Ubrig, kdnnen Sie ihn
ohne Weiteres verpackt einfrieren. Bei Bedarf
vollstandig auftauen lassen, dann im 150 Grad
heien Backofen 5-10 Minuten erwarmen.

FUr den Teig einen Teil von Milch und
Mehl in einem Topf unter RUhren
erhitzen, bis die Masse dicklich wird.
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Die Mehlmasse in die Schussel der

KUchenmaschine geben, nach und nach
die restlichen Teigzutaten unterkneten.

Gekneteten Hefeteig (er ist noch leicht
klebrig) abgedeckt an einem warmen Ort
1 Stunde gehen lassen.



FUr die Streusel Butter zerlassen und alle FUr die Fullung das Ei verquirlen und Restliches verquirltes Ei mit Frischkase,
weiteren Zutaten mit derGabel zu einer 2 El davon zum spateren Bestreichen der Zucker und Zitronensaft zu einer glatten
krumeligen Masse verarbeiten. Kalt stellen.  Striezel abgedeckt kalt stellen. Masse verruhren.

Frischkasecreme in einen Spritzbeutel Gegangenen Hefeteig auf der leicht Jedes Teigstuck zu einem schmalen Laib
mit Lochtulle fullen. Spritzbeutel dafur am  bemehlten Arbeitsflache mit einer Teig- in Backblechlange formen. Auf das Blech
besten in ein hohes GefaR stellen. karte in 3 gleich groRe Stucke teilen. legen, abgedeckt nochmals gehen lassen.

Mit den Fingern mittig in jeden Striezel Die dunnen Apfelscheiben schuppenartig Striezel mit Streuseln bestreuen und
eine Mulde drUcken und die Frischkase- auf der Frischkasecreme verteilen. goldbraun backen. Am besten lauwarm
creme hineinspritzen. mit Schlagsahne servieren.
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HERSTELLER

DIBBERN
www.dibbern-onlineshop.de

DIRK ALEKSIC KERAMIK
www.aleksic-keramik.de

DIY-STOCK
www.diy-stock.de

HK LIVING
www.westwingnow.de

H&M HOME
www.hm.com

ILLUMS BOLIGHUS HAMBURG
www.illumsbolighus.de

K. H. WURTZ KERAMIK
www.khwurtz.dk

MERCI
Wwww.merci-merci.com

MOTEL A MIIO
motelamiio.com

ORREFORS

UBER ILLUMS BOLIGHUS
HAMBURG
www.orrefors.com

PALAIS XIII
www.palais13.de

REICHENBACH PORZELLAN-
MANUFAKTUR
www.porzellanmanufaktur.net

ROSENTHAL
www.rosenthal.de

SAMBONET
Sambonet-shop.com

SIGMAR LONDON
www.sigmarlondon.com

3 PUNKTF
www.3punktf-shop.de

Dreierlei vom Holunder:
BlUtensirup, Saft und

Beeren. Die Rezepte dazu

ab Seite 70

ABONNENTEN-SERVICE

Wenn Sie Fragen zu lhrem

Abonnement haben, melden Sie sich gern bei

unserem Kundenservice.

Sie erreichen das Team montags bis freitags von
8-20 Uhr und samstags von 8-13 Uhr.

Tel. 025 01/801 43 79
Fax 025 01/801 58 55

Adresse »essen &trinken«, Kundenservice,

48084 Munster

Der Service umfasst beispielsweise:

» Anderung der Adresse und Zahlungsdaten

« Lieferunterbrechung, wenn Sie in den Urlaub fahren
« Nachsendung der Hefte an den Urlaubsort

Ein Abo oder einzelne Ausgaben von
»essen&trinken« konnen Sie hier bestellen:
http://aboshop.essen-und-trinken.de

Abonnement-Preis, inkl. MwSt. und Versand:

Deutschland: Preis fur zwolf Ausgaben Essen & Trinken
fUr zzt. 58,80 €, (ggf. inkl. eines Sonderheftes zum Preis
von z.Zt. 4,90 €), Osterreich: 66,00 €, Schweiz: 106,80 sfr

Foto: Julia Hoersch






VORSCHAU

IM NACHSTEN HEFT
1  AufdenKeks

Nichts gegen Zimtsterne. Aber bei
uns kommen die Newcomer auf
den Adventsteller: Crinkle Cookies,
Brombeerkissen, Preiselbeer-
Makronenkekse...

Auf die Schnelle

Schwarzkohl-Pasta, Thai-Salat mit
Steakstreifen, Kirbis-Polenta mit
Kl6Bchen, Ofenkotelett, Venus-
muscheln... Alles unter 45 Minuten

Aus gutem Grund

Peter EBer zieht Ganse auf. Mit
Respekt vor der Kreatur. Zu Besuch
beim Gansepeter von Ramrath

Aus einem Guss

Alle lieben Eintopf. FUnf WohlfUhl-
Rezepte. Mit Beten, Bohnen, Curry,
Rinderbrust und pikanten Wurzeln

Kirbis und Co.

Vegetarische
Herbstkuche — mit
Rote-Zwiebel-Tarte
und Pilzpfanne

Orientalisiert: gefullte
Gewdrzgans mit
Safran-Berberitzen-Reis

Arrangiert: 4‘

Rotbarsch mit

(SuB-)Kartoffel- Modernisiert:

pUree und Thai- Rote-Bete-Eintopf mit
Krautersalat Entenkeule und Griunkohl

Das November-Heft erscheint am 16. Oktober 2019.
Bis dahin taglich im Internet unter www.essen-und-trinken.de
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EIN BETT IM KORNFELD...

DIE NEUEN FOLGEN AB 14.10. | MO | 20:15
R T L TVNOW




ALLE

REZEPTE
AUF EINEN =1
BLICK Rozept?

Mit Fleisch

Backhahnchen mit
Kurbissalat Seite 42

Lamm, Leber-Mousse
und PuUree Seite 97, 98

Miso-Ramen
Seite 115

Pastilla mit Kurbis
Seite 59

Spitzkohl-Eintopf mit
Salsiccia Seite 93

Chili-Drumsticks mit ~ HUhnerbrust mit Kase-
Ofengemuse Seite 44 Dressing Seite 91

Manti mit Hackfleisch  Maultaschen mit
Seite 58 Sauerkraut Seite 57

Paprikagulasch mit Pasta mit Kirbis und
Kartoffeln Seite 45 Pfifferlingen Seite 44

Rindergeschnetzeltes  Schnitzel mit Pilzen
mit Pilzen Seite 87 und Rosti Seite 42
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Vegetarisch

GefUllte Artischocken, Auberginen-Aufstrich  Chinesische Keule

Seite 60 ,Zacusca Seite 146 Seite 134
GewdUrzkurbis mit KUrbis-Pickles Mais-Couscous-Kuch-
Polenta Seite 92 Seite 46 lein mit Salsa Seite 68

Nudel-Omelett mit Eingelegte Paprika Pilz-Antipasti
Pilzen Seite 88 Seite 58 Seite 84

Pom-Pom blanc mit Portobello mit confier- Rote-Bete-Chips
Tomaten Seite 83 tem Eigelb Seite 113  Seite 46

Rote-Bete-Salat, Linsen Shiitake-Miso-Nudeln Soja-Eier Seite 120
und Birnen Seite 68 Seite 83

Spinat, Kohl und SUR-  Spinatstrudel mit Feta
kartoffeln Seite 69 Seite 58



Mit Fisch

Rote-Bete-Risotto mit
Garnelen Seite 89

Dinkelsalat mit Graved Kohlrabi-Ravioli mit
Lachs Seite 90 Lachs Seite 57

Zander mit SuBkartof-
felstampf Seite 46

Seeteufelfilet mit
GemuUse Seite 113

Siifd

Brombeer-Sorbet mit  GrieRflammeris mit
Vanillecreme Seite 114 Curd Seite 76

Birnen-Ingwer-
Konfiture Seite 12

Panna-cotta-Tarte mit
Holunder Seite 74

Hefestriezel mit Apfel Holunder-Apfel-
Seite 138 Kuchen Seite 76

Sahne-Windbeutel mit Schoko-Fenchelspalten Zwetschgenkompott
Holunder Seite 74 Seite 114 Seite 18

Getriank

Scotch Apple
Seite 26

ALPHABETISCHES REZEPTVERZEICHNIS

A Artischocken, gefullte .. FOOOO OO OO OO UROTTOORTRTOR ** 60
Auberginen-Aufstrich, rumanischer, ,Zacuscd” ... * 146
B Backhahnchen mit KUrbis-Kartoffel-Salat ... *xx 42
Birnen-INgwer-KONFItUre ... *12
Blumenkohl-Haferstreifen, gebackene I ** 97
BlumenkohlpUree mit Haselnussbroseln - ...x98
Brombeer-Sorbet mit Vanillecreme ... * * 114
C Chili-Drumsticks mit Ofengemuse . . * 44
Chili-0l *120
ChinesisChe KEUIE ... * 134
D Dinkelsalat mit Graved Lachs .............. e ® 90
G GewUrzkuUrbis mit Polenta ........... RS, *92
GrieRflammeris mit Holunder-Curd **x76
H Hefestriezel mit Apfel und Streuseln ... ** 138
Holunder-Apfel-Kuchen ..., *76
HUhnerbrust, gebratene, mit Parmesan-Dressing ....................* 91
K Kohlrabi-Ravioli mit Lachs o . IR, ** 57
KOrbis-PicKIes ..o * 46
L LammMRUTTE oo .*98
LammMIEDEr-MOUSSE ... **x 97
M Mais-Couscous-Kuchlein mit Gemuse-Salsa ..., *68
Manti mit Hackfleisch ... L x**x58
Maultaschen mit Sauerkraut ** 57
MISO-RAMEN ..o **115
N Nudel-Omelett mit Krauterseitlingen ..., ..x88
P Panna-cotta-Tarte mit Holunder ... *x74
Paprika, eingelegte *58
Paprikagulasch mit Ofenkartoffeln ... ** 45
Pasta mit Kurbis, Bohnen und Pfifferlingen ..., *44
Pastilla mit Kurbis ............ B B S **59
Pilz-Antipasti *84
Pom-Pom blanc mit panierten Tomaten ... ** 83
Portobello mit confiertem Eigelb ... *113
R Rindergeschnetzeltes mit Champignons . . *87
Ringelbete-Scheiben *97
ROtE-BeTE-CRIPS ... *46
Rote-Bete-Risotto mit Garnelen ... * 89

Rote-Bete-Salat mit Linsen, Birnen und Knusper-Buchweizen ......* 68

ROTE-BOTE-SAUCE ... *98
S Sahne-Windbeutel mit Holunderkompott ... Lxx74
Schnitzel, gefUllte, mit Rahmpilzen und KOrbisrosti ... ** 42
Schoko-Fenchelspalten .............. R SRS, *114
Scotch Apple ... S S * 26
Seeteufelfilet mit Wermut-Gemuse — e * 113
Shiitake-Miso-Nudeln mit Samthauben ** 83
SOJA-EI€r oo * 120
Spinat mit Blumenkohl und SuRkartoffeln aus dem Ofen ...............* 69
Spinatstrudel mit Feta und TZatzZiKi ... **x58
Spitzkohl-M6hren-Eintopf mit SalSiCCia ... *93
Z Zanderfilet mit SUBKartoffelstampf ... * *x 46
Zwetschengenkompott I R e * 18

SCHWIERIGKEITSGRAD:
* EINFACH * * MITTELSCHWER * * * ANSPRUCHSVOLL

UNSER TITELREZEPT

Unser Meniivorschlag

VORSPEISE Rote-Bete-Salat mit Linsen und Birnen Seite 68
HAUPTSPEISE Schnitzel mit Rahmpilzen und KuUrbisrdsti Seite 42
DESSERT Panna-cotta-Tarte mit Holunder Seite 74
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DAS LETZTE GERICHT

Traditionell worzig:
Aubergine, Tomate,
Paprika — eingekocht
als Brotaufstrich

146 essen&trinken 1012019

KAY-HENNER MENGE
»e&t«-Koch

,Den Aufstrich habe ich bei einer
Triffel-Safari in Ruméanien kennengelernt.
Schon zum Aperitivo.”

Rumaénischer Auberginen-

Aufstrich ,Zacusca“
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

Fur 6 Glaser (a 220 g Inhalt)
« 1,2 kg Auberginen » 200 g Paprika-Tomaten-
« 220 g dicke Mohren mark (z.B. Hengstenberg)
* 250 g Zwiebeln * 50 g Tomatenmark
» 4 Knoblauchzehen » Zucker « Salz
« 1 kg rote Spitzpaprika- * 6 Lorbeerblatter
schoten AuBerdem: 6 Twist-off-
* 100 ml Sonnenblumendél Glaser (a 220 g Inhalt)

1. Auberginen waschen, putzen. Im vorgeheizten Backofen
auf dem Rost in der mittleren Schiene bei 240 Grad

(Gas 4-5, Umluft nicht empfehlenswert) 1 Stunde garen.
Auf dem Rost abkuhlen lassen. Inzwischen Mohren erst
schalen, dann grob raspeln. Zwiebeln in feine Wurfel
schneiden Knoblauch fein hacken.

2. Paprika waschen, Stielenden abschneiden, Kerne mit
einem langen spitzen Messer entfernen. Paprika auf
einem Backblech verteilen, unterm vorgeheizten Back-
ofengrill bei 250 Grad auf der 2. Schiene von oben
10-15 Minuten grillen, bis die Haut schwarz wird.
Schoten dabei 1-mal wenden. Paprika auf dem Backblech
abkuhlen lassen.

3. Auberginen halbieren, Fruchtfleisch mit einem Loffel
von der Haut trennen und am besten mit einer Teigkarte
fein hacken. Paprika halbieren, hauten und fein hacken.

4. 0l in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebeln darin bei
mittlerer Hitze 10 Minuten glasig dunsten. Paprika-
Tomatenmark, Tomatenmark und Knoblauch unterrtuhren,
kurz mitdUnsten. 1 EI Zucker zugeben und schmelzen
lassen. Mohren, Auberginen, Paprika, 1 El Salz und
Lorbeer zugeben. Offen aufkochen und bei mittlerer Hitze
15 Minuten kochen lassen, dabei oft umruhren, damit die
Masse nicht anbrennt. Masse sofort in saubere Twist-off-
Glaser fullen, verschlieRen und im vorgeheizten Backofen
bei 100 Grad (Gas 1, Umluft 100 Grad) auf dem Rost in
der mittleren Schiene 45 Minuten sterilisieren. Glaser im
ausgeschalteten Backofen abkuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:30 Stunden plus Sterilisierzeit 45 Minuten
PROELOgE,2gF, 2gKH=32kcal (136 kJ)

Tipp Ungeoffnet ist der Aufstrich 1 Jahr haltbar. Ange-
brochene Glaser kalt stellen und zugig verbrauchen.

Rezept: Kay-Henner Menge; Foto: Jorma Gottwald; Foodstyling: Michael Wolken; Styling: Katrin Heinatz; Portrat: David Maupilé; Text: Inken Baberg
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