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ECKEN ENTDECKEN.

Erkunden Sie jeden Winkel der Stadt mit dem MINI 3-Tiirer. Optional mit MINT Connected:
Dank Real Time Traffic Information wird Ihre Route in Echtzeit an den aktuellen Verkehr
angepasst und mit Wireless Charging haben Sie unterwegs immer genug Energie fiir Thr Smartphone.
Jetzt bei Threm MINI Partner Probe fahren.

DER MINI 3-TURER.
OPTIONAL MIT MINI CONNECTED.

=\ MINI =
-\ ) =

MINI Cooper S 3-Tirer: Offizieller Kraftstoffverbrauch innerorts 8,5-8,1 1/100 km, auBerorts 5,2-5,0 1/100 km, kombiniert:
6,4-6,1 1/100 km. Offizielle CO,-Emissionen kombiniert: 147-139 g/km. Die Angaben zu Kraftstoffverbrauch und CO,-Emis-
sionen wurden nach dem vorgeschriebenen Messverfahren VO (EU) 715/2007 in der jeweils geltenden Fassung ermittelt. Die
Angaben bertiicksichtigen bei Spannbreiten Unterschiede in der gewihlten Rad-und ReifengroRe. Die Angaben sind bereits
auf Basis des neuen WLTP-Testzyklus ermittelt und zur Vergleichbarkeit auf NEFZ zuriickgerechnet. Bei diesen Fahrzeugen
konnen fiir die Bemessung von Steuern und anderen fahrzeugbezogenen Abgaben, die (auch) auf den CO,-AusstoR abstellen,
andere als die hier angegebenen Werte gelten.
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Liebe Leserin, lieber Leser,

wenn es bei uns zu Hause friiher Siilze gab, dann wurde sogar mein
Vater zum Koch. Naja, ein bisschen jedenfalls.

Er hat sich dann immer aus den iibrig gebliebenen Kartoffeln vom
Mittagessen in der Pfanne Bratkartoffeln zubereitet. Dazu ein groldes
Stiick Siilze, rohe Zwiebelringe, etwas Mayonnaise, fertig!

Als Kind hat mich der Anblick dieses Tellers nicht so iiberzeugt.
Ich musste mich da erst - sagen wir — kulinarisch herantasten.

Beim Probieren habe ich meinen Weg bei den Bratkartoffeln
begonnen, bin dann entlang der Mayonnaise und Zwiebeln langsam
in die Ndhe der Siilze geraten. Die faserigen Stiicke des miirben
Schweinefleischs mit ihrem intensiven Geschmack mochte ich sofort,
beim sduerlichen Aspik hat es etwas langer gedauert.

Heute esse ich Siilze gern, wahnsinnig gern sogar. Am liebsten die

selbst gemachte Siilze von meinem Freund Jonas aus Schultagen.

Erist ein Meister in der Zubereitung von Siilzen, und er freut sich
schon auf unsere neuen Rezepte ab Seite 76.

Sie vielleicht auch? Ich wiinsche Thnen viel Spalk beim Nachkochen.

Herzlichst, Ihr Jan Spielhagen

BEI UNS ZU GAST

Wussten Sie eigentlich, dass Tim Malzer einmal im
Maonat unsere Kuche unsicher macht? Dann entwickelt
er zusammen mit unseren Kochen Rezepte fur

»essen &trinken FUr jeden Tag«. Wie entspannt diese
Koch-Sessions sind und wie kumpelig der Ton, kdnnen
Sie miterleben. Immer, wenn Tim bei uns kocht, senden
wir Uber Facebook live aus unserer Kuche. Der nachste
Termin steht schon: 28. Oktober, 12.30 Uhr Uber
www.facebook.com/pg/essenundtrinken.de/videos.

1112019 essen&trinken
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ANZEIGE

GUTEN
MORGEN,
SUSSER!

Stopp! So stiB ist der neue Frucht-
aufstrich von Zentis gar nicht.
Aber er hat den vollen Geschmack
sonnengereifter Friichte

REINER GENUSS

Warum wollen sogar Obstmuffel
auf einmal etwas Fruchtiges zum
Fruhsttck? Weil Zentis das au-
thentische Aroma von Aprikosen,
Erdbeeren, Himbeeren und Sauer-
kirschen verflhrerisch in Szene
setzt. Der Fruchtaufstrich enthélt
— wie sein Name schon sagt —
,D0 % weniger Zucker” als klas-
sische Konfitlren. Kinstliche
StBungsmittel und Konservie-
rungsstoffe kommen in der Re-
zeptur gar nicht vor. Yummy!

ALLE NEUIGKEITEN AUF WWW.ZENTIS.DE



Herbsthits
92 Gerostete Kirbisspalten und Zwiebel-
Tarte-Tatin — alles vegetarisch

ESSEN

92 Vegetarisch

14 Guten Morgen Spiel mit Rostaromen. Unser Koch Kay-Henner Menge holt
Toast in der Tasse — wenn das keine Uberraschung ist! das Beste aus Kurbis, Zwiebel und Salat heraus
22 Top5 100 Der besondere Teller
Ein Dessert, fUnf kostliche Moglichkeiten: Mousse au chocolat Ambitionierten Hobbykdchen servieren wir Thunfischbauch
38 Neue Pliitzchen 116 Serie: Das Trendgericht
In diesem Jahr sind nicht nur die Kekse hubsche Hingucker, Wir liefern Hintergrinde und Rezepte. 4. Folge: Hummus
schon die Teller offenbaren Klasse. Und geschmacklich ist . .
das schmucke Geback sowieso uniibertroffen 120 Fiir Gaste: Lasagne
L Unser Menu des Monats steht ganz im Zeichen einer Wild-
54 Eintopfe Lasagne. Gerahmt von Entenbrust und Joghurt-Mousse
Mit Roter Bete und Ente, Rinderbrust und Linse oder .
vegetarisch mit Wurzeln — lauter grandiose Warmmacher 129 Die grofie Backschule

. Serie mit Step-by-Step-Anleitung: Earl-Grey-Birnentorte
66 Die schnelle Woche

Von Montag bis Sonntag entspannt kochen. Ein Klacks! 132 Stullen
Belegte Brote der Extraklasse: mal frankisch, mal indisch

76 Siilze

Unterschatzt und gar nicht altmodisch: drei fantastische 144 Desserts

Terrinen — mit Fleisch, Raucherfisch und im Asia-Style Von Sanddorn-Mousse bis Apfeltortchen — SOBes mit Frucht
84 Die besten Lebensmittel Deutschlands 162 Das letzte Gericht

Heimische Produkte, die uns begeistern: die Gillbach-Gans Feigensenf — ein Glas Wirze zum Verschenken

4  essen&trinken 1112019 Alle unsere Titelthemen sind farbig gekennzeichnet

Foto: Thorsten Suedfels; Illustration: iStockphoto



Meain klether GluckSmoment.

UNENDLICH ZARTSCHMELZEND.

Wann immer, wo immer Sie LINDOR genielsen— es st
ein magischer Moment. Wenn die feine Chocoladenhulle
bricht, verfuhrt die'unendlich zartschmelzende Fullung
Ihre Sinne und tragt Sie sanft davon — ein Moment puren
Chocoladenglticks: Lindor. Mein kleiner Glicksmoment —
Kkreiert von den Lindt Maitres Chocolatiers.

Liebe und Leidenschaft fur Chocolade seit 1845
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Ein Kessi
Buntes: Curry-
Eintopf mit Huhn
und Kurbis

TRINKEN

Gemixt
Macht was her: Granatapfel-Fizz

Getrunken
Bens Flaschen des Monats

Getroffen

Isabelle Legeron — GrUnderin
einer Naturweinmesse

»e&t«Weinpaket
Passende Weine zu unserem

MenU mit Lasagne — ganz einfach

zu bestellen
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Leicht bitter,
herrlich elegant:
Granatapfel-Fizz
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Prachtexemplar:
geflllte
Gewurzgans mit
orientalischem
Beiwerk

ENTDECKEN

Saison

Kulinarisches Kontrastprogramm:
WildwUrste und Zuckerperlen

Magazin
Gerollte Gans, besondere Tropfen und
Termine fUr Feinschmecker

Was machen Sie denn da?
Ein SchneckenzUchter erzahlt

Wir waren essen
Diesmal in Brindisi und Wien

Die griine Seite
Was taugen kompostierbare Tuten?

Kolumne

Doris Dérrie Uber Genuss in Zeiten
des Klimawandels
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Gutscheinbiicher

Schlemmen und sparen — das ist
mit unseren RestaurantfUhrern
ganz einfach

Unterwegs in Tiflis

Junge Koche, spannende Restau-
rants — was es in der georgischen
Hauptstadt zu entdecken gibt

IN JEDEM
HEFT

Editorial

Unser Versprechen
Impressum/Hersteller
Unsere Leserseite
Vorschau
Rezeptverzeichnis

Fotos: Andrea Thode, Christian Lohfink, Thorsten Suedfels



Fir Lachs.

Warum haben sich Menschen an diesem

ungastlichen Ort niedergelassen? Weil es die

perfekte Umgebung fur Fisch ist. Dank des eiskalten

Wassers wéchst norwegischer Lachs langsam und S EA F
entwickelt so seinen perfekten Geschmack.

NORWAY
Ummm

FROM

Mehr auf fischausnorwegen.de



UNSER VERSPRECHEN

Pliitzchen bei 40 Grad

Der Sommer war hart fur unsere Ba-
ckerinnen. Dass sie, wenn andere am
Strand liegen, Vanillekipfer| und Lebku-
chen backen, kennen die drei ja schon.
Aber dieses Jahr gab's keine Kipferl.
Hege, Anne und Marion wollten furs
neueste Platzchenheft was anderes:
Salzkaramell-Ecken. Weikes Nougat.
Chai-macchiato-Stangen. Und als zwolf
neue Sorten fertig waren, wurde es

zU hei, um sie zu fotografieren. Also:
Finger weg und warten, bis es kuhler
wird. Genascht wurde erst, als alle
Platzchen im Kasten waren. Manchmal
beginnt der Advent schon im Juli.

essen&trinken 1112019

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)
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SAISON

Hirschwurzen
von Metzger
Steiner, Sudtirol

essen&trinken 1112019

Wildschwein-
salami von
Metzger Falorni,
Toskana

Wildschwein-
salami von
Metzger Dirr,
Kaiserstuhl

Foto: Ulrike Holsten; Styling: Katja Graumann; Text: Claudia Muir



Verwurstet

Der Ruf der Wurst ist nicht der beste. Schuld daran sind Massentierhaltung und
Fleischskandale. Dabei war selbst hergestellte Wurst mal der Stolz eines jeden

Metzgers. Sorgfaltige Verarbeitung, die Rezepte voller Raffinesse, meist kam das
Fleisch von Tieren, die gut behandelt wurden. Zum Gluck gibt es sie auch heute
noch — Fleischer, die Wert auf Handarbeit legen. Etwa Markus Dirr aus Endingen

am Kaiserstuhl, Metzger in vierter Generation, Qualitatsfanatiker und Macher der
hervorragenden Wildschweinsalami, die Sie auf diesem Bild sehen (dritte von links).
Oder die Familie Savigni, die in dem Dorf Pavana in der Toskana eine Bio-Metzgerei
besitzt, eigene Schweine im Wald aufwachsen lasst und ihren Wursten gern

mal Wildschweinfleisch, Rotwein und einen Hauch Zimt zugibt (vierte von links).

Sie sehen, so leicht lasst sich der gute Ruf der Wurst wiederherstellen.

Eine gute Auswahl finden Sie unter www.genusshandwerker.de und bei Elbwild:
www.elbwild.de




Verziert

Plitzchen-Glamour

Es waren einmal viele, viele Platzchen. Jedes liebevoll von Kinderhanden ausgestochen und
gebacken. Da lagen sie nun frisch aus dem Backofen auf dem Kuchentisch. Doch irgendetwas
stimmte nicht. Blass sahen sie aus. Die Sterne ohne Glanz, die Tannenbaume ohne Kugeln,

die Engel ohne hibsches Kleid, und den Weihnachtsmannern fehlten die Knopfe am Mantel.
Da kam eine gute Fee und streute Goldstaub auf den Tisch, brachte glanzende Zuckerperlen,
farbenfrohe Sternchen, Blattgold und Schusseln voll Zuckerguss. Die Kinder fingen an, die
Kekse nach Herzenslust zu bemalen und zu verzieren. Bis tief in der Nacht ging das so, bis sie
glucklich in den Schlaf fielen. NatUrlich traumten sie von Weihnachten, von Geschenken und
vom Weihnachtsmann — aber das ist ein anderes Marchen.

Unsere Platzchen finden Sie ab Seite 38 — eine Sorte haben wir mit Blattgold verziert.




JINW BIPNE|) X3 ‘110qUI0Z BUNZSLY SUljAS ‘S|2)pans Us1sJoy ] 0104



14

FRUHSTUCK

GUTEN
MORGEN!

Nach dem Aufstehen erst mal
ein Tasschen — Toast. Spinat und
Ei stellen die Fullung, knuspriger
Bacon lockt obendrauf

essen&trinken 1112019

JURGEN BUNGENER
»e&t«-Koch
,Statt Tassen lassen
sich auch Muffin-
Formen verwenden.”

Toastbrot-
Tassen mit Ei
und Spinat

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

* 1 Zwiebel (60 g)

« 200 g Babyleaf-Spinat

« 4 Tl Butter (weich)

e Salz

« Pfeffer

» Muskat (frisch gerieben)

6 Scheiben Sandwich-
Toast

« 6 Eier (KI. M; zimmer-
warm)

* 6 Scheiben Bacon

« 2 T1 Ol (z.B. Maiskeimol)

« %, Tl Chiliflocken

AuBerdem: Rollholz

1. Zwiebel in feine Wurfel schnei-
den. Spinat waschen, verlesen

und trocken schleudern. 2 Tl Butter
in einem Topf erhitzen und die
Zwiebeln darin glasig dunsten.
Spinat zugeben, mit etwas Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen.
Abgedeckt bei mittlerer Hitze so
lange garen, bis der Spinat in sich
zusammenfallt. Beiseitestellen und
abkuhlen lassen.

2. Toastbrot entrinden und mit
einem Rollholz dunn ausrollen.
Mit der restlichen Butter 6 Kaffee-
tassen dunn fetten. Toastscheiben
in die Tassen druUcken, Spinat
gleichmaRig darUber verteilen und
jeweils 1 Ei darauf aufschlagen.

3. Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas 2-3, Umluft

160 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 15-18 Minuten garen.
Eventuell die letzten Minuten vor
Garzeitende mit Alufolie bedecken,
da die Rander zu dunkel werden
konnten.

4. Inzwischen Bacon-Scheiben
quer halbieren. Ol in einer Pfanne
erhitzen, den Bacon darin bei
mittlerer Hitze goldbraun braten.
Auf KUchenpapier abtropfen lassen.

5. Toastbrot-Tassen auf Untertassen
stellen. Mit knusprigen Bacon-
Scheiben garnieren, mit Chiliflocken
bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 11 8E, 158F, 13gKH =
242 kcal (1017 kJ)



HAPPY END FUR ALLE

Nach einem anstrengenden Tag brauchen
wir erst mal eine Cool-down-Phase. Und die beginnt am
Abendbrottisch — in Gesellschaft oder allein

ndlich zu Hause! Der Stress
E und der Larm des Tages bleiben

drauflen vor der Tiir und ab
jetzt bestimmen wir das Tempo selbst.
In unseren vier Wanden fiihlen wir
uns sicher und geborgen. Rein in
bequeme Klamotten und ran an den
Kiihlschrank! Denn es wartet noch
ein Ritual auf uns, das eine lange
Tradition hat, aber in der heutigen Zeit
wichtiger denn je ist: das Abendbrot
mit der Familie. In vertrauter, gemiitli-
cher Atmosphire versammelt sich die
Familie am Tisch, um gemeinsam zu
essen und sich auszutauschen — und
zwar in aller Ruhe. Dass uns diese

Mabhlzeit Sicherheit gibt und den Zu-
sammenbhalt starkt, belegt eine aktuelle
Studie* im Auftrag des Wurst- und
Schinkenspezialisten Wiltmann. Es gibt
noch ein Argument fiirs Abendbrot.
,Ich kann spontan entscheiden, worauf
ich Appetit habe, und habe praktisch
keine Vorbereitungszeit”, erklart eine
Studienteilnehmerin (63), die auch als
Single das Ritual genief3t. Alleinste-
hende oder Paare mit Fernbeziehung
schaffen sich die heimelige Atmosphére
durch schone Musik und Telefon- oder
Online-Kontakte mit den Liebsten. Und
wer Gesellschaft mdchte, 1adt einfach
die besten Freunde zum Abendbrot ein!

,,Das Abendbrot ist so ein Zeitpunkt, an dem ich
den Tag ausklingen lasse. Man weifs, alles andere ist vorbet,
und morgen kommt ein neuer Tag.*

Studienteilnehmerin (43, Single) aus Hannover

* Studie von rheingold salon, Koln, im Auftrag von Franz Wiltmann GmbH & Co. KG. 4 Gruppeninterviews mit je 8 Personen,
16 Einzelinterviews und 1 quantitative Online-Befragung (Stichprobe N = 1.000, bundesweit, bevolkerungsreprasentativ)

ANZEIGE

Das zwanglose, aber leckere
Abendbrot schmeckt mit der Familie, mit
Freunden - aber auch allein

ABENDBROT

Die lassen wir uns
gerne schmecken

Perfekt fiir das Abendbrot:
die traditionell hergestellte
Wiltmann Gefliigel Salami.
Thren milden Geschmack
verdankt sie zartem Fleisch
und fein abgestimmten
Gewtirzen.

Mehr auf: www.wiltmann.de
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Mit Buch und Becher

- HINGEHEN Eine kleine Oase im trubeligen London: Hier
konnen Sie Tee aus dem shopeigenen Bio-Garten in Bangla-
desch probieren, im prall gefiillten Biicherregal stobern
und sich mit der Beute auf die bunten Sessel zuriickziehen.

- ENTDECKEN Den kréftigen Signature-Schwarztee ,Bengal
Builder’s“ mit einem Schuss Milch. Falls Sie sich festlesen:
Das freundliche Team serviert auch Kuchen und Cocktails.

- MITNEHMEN Tee. Alle Sorten, die Sie vor Ort trinken kon-
nen, gibt's in hitbschen Dosen verpackt auch fiir zu Hause.

Teatulia, 36 Neal Street, London WC2H 9PS
www.teatuliabar.com

VEREINFACHT

SUSSE STARTHILFE

Wenn es morgens dunkel und kalt ist, fallt
das Aufstehen manchmal schwer. Diese
FruhstUcks-Bow! von Frau Ultrafrisch lockt
uns mit fruchtiger Banane, Kokosflocken
und knusprigem Mohn aus dem Bett.

70 g, ca. 2 Euro, www.ultrafrisch.de

essen&trinken 1112019

VERFEINERT

AROMA-ALLROUNDER

Der BlUtensirup ,Japanische Kirschblute*

erfullt Getrankewunsche jeder Art: Im
Mineralwasser glanzt er als Schorle, im
Sekt als Aperitif, und mit heiRem Wasser
aufgegossen warmt er von innen.

Seine feinen Kirsch- und Marzipannoten
veredeln aber auch Desserts oder
Saucen. Die Bluten sind alle handge-
pfluckt und -verlesen. lhre Essenz

wird schonend in kaltem Quellwasser
gewonnen — ganz ohne Erhitzen oder
Pressen. Von Deutsche Blutensekt
Manufaktur, 250 ml, ca. 20 Euro
www.bluetengenuss.de

VERZUCKT

STATT SCHOKI

Liebe auf den ersten Biss: Mit
intensiver Kakaonote, viel
Knusper und wenig Zucker
hat ,Espresso Crunch” von
Nucao uns gleich begeistert.
Schone Geste: Pro verkauftem
Riegel pflanzt die junge Firma
eine Mangrove auf Mada-
gaskar. 40 g, ca. 2,50 Euro,

im Bioladen

VERWICKELT

GEROLLTE GANS

Der Martinstag eroffnet die Gansesaison. Von nun an
gibt es viele Anlasse, um grof aufzutischen. Damit die
festlichste Zeit des Jahres nicht zur stressigsten wird,
durfen Sie auch mal Aufgaben abgeben — an Leute, die
ihre Sache richtig gut machen. Etwa die Wurstwaren-
manufaktur Goosies, die einen groRartigen Ganse-
rollbraten mit Semmelknodelfullung liefert. Die Vogel
kommen aus artgerechter Weidehaltung, der Braten
ist handgerollt und schonend sous-vide gegart. 1,4 kg,
ca. 70 Euro, Vorbestellung Uber www.foodhall.de

Fotos: iStockphoto (1); Text: Anna Floors



Naturlich
besser Leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/I
neutralisiert Staatl. Fachingen STILL diberschiissige Séure im
Hco, Magen und unterstiitzt so die Sdure-Basen-Balance. Angenehm
im Geschmack leistet es damit einen wertvollen Beitrag zu einem
gesunden, unbeschwerten Leben.

31 BA T['
Fermes

Das Wasser. Seit 1742.

Anwendungsgebiete: Staatl. Fachingen STILL regt die Funktion von Magen und Darm an, férdert die Verdauung und hilft bei Sodbrennen. Es for-
dert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnsdure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer
Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie lhren Arzt oder Apotheker. Stand der Information: 01/2013.

Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - BrunnenstraBe 11 - 65626 Fachingen - www.fachi de
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AUSGEHEN

HAUPTSACHE KOSTLICH

Vom 21. bis zum 27. Oktober zeigt die Berlin Food Week
zum sechsten Mal die kulinarische Vielfalt der Hauptstadt.
Highlight ist das ,Stadtmenu”, an dem rund 60 Restaurants
teilnehmen: Unter dem Motto ,The Great Tasty" servieren
sie von den Zwanzigerjahren inspirierte Gerichte, in denen
Champagner und Hummer eine tragende Rolle spielen. Im
.Miele Experience Center” konnen Interessierte die groite
Kochschule Deutschlands besuchen und danach ins Konzept-
Kaufhaus ,Bikini Berlin“ schlendern. Hier prasentieren
Manufakturen ihre Produkte. Ganz neu: Im Rahmen der
JBerlin Food Night" verleint das Gastro-Magazin ,B-EAT"
gemeinsam mit der Berlin Food Week den ,Food Mover
Award" an Koche, Produzenten und Gastgeber, die maR-
geblich an der Weiterentwicklung der Esskultur in
Deutschland arbeiten. www.berlinfoodweek.de

Fest der Freude

— Mitkochen, probieren und Trends entdecken —
das geht auf dem Food-Festival eat&STYLE. In
Miinchen, Hamburg, Stuttgart und Diisseldorf kon-
nen sich Foodies zwei Tage lang inspirieren lassen

und in Workshops Wissen vertiefen. So schult etwa
eine Master-Sommeliére das Gespiir fiir guten
Wein. Neu ist das Late-Night-Shopping am Samstag
bis 22 Uhr. Termine: Miinchen: 2.-3.11., Hamburg:
16.-17.11., Stuttgart: 22.-24.11., Diisseldorf 30.11.-1.12.
Weitere Infos unter www.eat-and-style.de

essen&trinken 1112019

EINE STADT, DREI ADRESSEN. DIESMAL:

VENEDIG

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

IGNAZIO

Die groBe Kunst in Venedig ist
es, nicht in die Touristenfallen
zu tappen. Alberto Cavalli,
studierter Architekt, Ubernahm
das Restaurant von seinem
Vater. Im Innenhof sitzt man
unter Efeuranken, die Stim-
mung ist entspannt, das Essen
einfach und gut. Schonstes
Beispiel: die Gambas mit
Ingwer und Limette. An den
Nachbartischen? Einheimische!

Calle dei Saoneri
Tel. 0039/41/523 48 52
www.trattoriadaignazio.com

SEPA

Der Zapfhahn fOr Wein ist
nicht der einzige Grund, warum
dieses kleine Steh-Bistro so
viel Spal macht — ein Viertel-
liter Prosecco kostet 3 Euro.

Es lohnt sich, auch die anderen
Weine aus der Region zu
probieren, die Wirt Bastinello
Davide anbietet. Sie pas-

sen perfekt zu den kleinen
Kostlichkeiten a la schwarzem
Risotto mit Lachs (links).

Calle della Bissa
Tel. 0039/41/30263 36
www.sepavenezia.it

ANICE STELLATO

Elisa Pantano, die das legendare
Restaurant seit vier Jahren
fOhrt, serviert erstklassige
venezianische Kost mit
modernem Dreh — Jakobs-
muscheln in Kakaocreme zum
Beispiel. Oder Garnelen mit
Orangen etwa. Und naturlich
Bigoli in Salsa, Spaghetti

in einer Zwiebel-Anchovis-
Sauce — einer der Eckpfeiler
der lokalen Kuche.

Fondamenta de la Sensa
Tel. 0039/41/7207 44
www.osterianicestellato.com

IN DER NACHSTEN FOLGE

Drei wunderbare Restaurants in Bangkok

Fotos: Mauritius/Alamy/AA World Travel Library (1); Text: Anne Petersen Restaurant-Tipps (2), Claudia Muir



Text: Claudia Muir, Anna Floors

REINBLATTERN

GRUNE WELLE

Plastikfrei einkaufen, saisonal
kochen, bewusst reisen — mit
ein paar Tipps lasst sich der
Alltag ganz einfach nachhaltiger
gestalten. Die Kollegen aus der
Brigitte"-Redaktion haben mehr
als 80 davon im neuen Magazin
JBrigitte BE GREEN" versammelt.
Jetzt fur 5,90 Euro am Kiosk

T WERR
ALS 30 TIPPS

ZUSAMMENSETZEN

AUF EINEN SNACK

Eine mediterrane Genusskultur, die wir

Ihnen gern ans Herz legen mochten: sich mit
Freunden vor dem Dinner zum Drink treffen
und dazu Happchen genieRen. Set ,L'apéro*
aus vier Schalen und einem Zahnstocherhalter
leistet Servierhilfe. Gute Idee: Nach Gebrauch
lassen sich die Teile platzsparend zu einer
Flasche zusammenstecken. Ca. 45 Euro
www.doiydesign.com
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Mach Schluss mit

Fructose-lntoleranz!*

* Zur Verhitung/Linderung von durch Fructose-Malabsorption
bedingten Verdauungsbeschwerden. ** https://goo.gl/JMDjy6

In jeder
Apotheke!

Yo



GEWARMT

JETZT EINEN TEE!

In der Erkaltungszeit ist es besonders wichtig, ausrei-
chend zu trinken. Mit der Thermoskanne ,Impulse” in der
hubschen Farbe Vintage Kupfer fallt uns das ganz leicht.
Ihr hochwertiger Isolierkern aus Glas halt Tee, heien
Ingwer und Co. bis zu 24 Stunden warm. Das Eingieen
gelingt ohne Spritzer und Tropfen: einfach den Knopf im
Deckel drucken. Von WMF, ca. 90 Euro, www.wmf.com

GEFORSCHT

DAS GOLD DER MAORI

Neuseelands Ureinwohner nutzen den Honig der
einheimischen Manuka-Pflanze seit jeher als
Heilmittel. Forscher der TU Dresden |Ufteten
schlieBlich sein Geheimnis: Er enthalt Methyl-
glyoxal (MGO), ein Stoff mit antibakterieller
Wirkung. So kann er etwa Halsschmerzen
lindern. Die Zahl auf der Verpackung verrat, wie
viel Gramm MGO in einem Kilo Honig stecken.
Manuka Honig MGO 100+, von Manuka Health,
250 g, ca. 23 Euro, im Reformhaus

essen&trinken 1112019

GERASPELT

SCHON
SCHARF

Seine Senfole
bringen Wurze auf
den Teller und
heizen gleichzeitig
dem Immunsystem
ein: geriebener
Meerrettich von
Lieblings Kren,

60 g, ca. 2 Euro,
im gut sortierten
Supermarkt

GEPFLUCKT

PFLANZEN-
KUNDE

Salbei ist aus der mediter-
ranen Kuche nicht wegzu-
denken — und auch in der
Naturheilkunde hat er
einen festen Platz. Seine
atherischen Ole wirken
antiviral und entzundungs-
hemmend. Als Tee aufge-
bruht hilft das Aromakraut
zum Beispiel bei Husten
und Heiserkeit.

GEMISCHT

VOLLE PULLE

Obst, GemuUse, hochwertige
Pflanzendle und fermentierte
Krauter: Das Saftkonzentrat
,LaVita" bestehtaus Uber 70 Zu-
taten. Farb- und Konservie-
rungsstoffe gehoren nicht
dazu. Empfehlung: 1 El taglich
mit Wasser gemischt. 500 ml,
50 Euro, www.lavita.de



Fotos: Jan Peter Westermann (1); lllustrationen: iStockphoto (2); Text: Anna Floors

Erkaltung im
Anmarsch?

Sie kommt drei Tage, bleibt drei Tage und geht
drei Tage, heif’t es im Volksmund. Wer den
Verlauf einer Erkiltung verkiirzen will, greift
oft zu Hilfsmitteln wie Hithnerbriihe oder
Vitamin-C-Préparaten. Helfen die tatsichlich?

Starker Seelentrioster

Eine grofse Schale Hithnerbriihe, am besten
nach GroRRmutters Rezept, gilt als Wunderwaffe
bei Erkaltung. Tatsdchlich bewiesen Forscher,
dass der in Hithnerbriihe enthaltene Eiweif3stoff
Cystein Entztindungen hemmt. AufRerhalb des
Reagenzglases wurde die Wirkung noch nicht
bestétigt. Fest steht aber: Die Brithe kann Symp-
tome lindern und die Heilung unterstiitzen.

Sie versorgt uns mit Mineralien, Vitaminen und
Fluissigkeit, der heilde Dampf macht Atemwege
frei. Und der Seele tun die wohlige Warme und —
wer sie denn hat aus Kindertagen - die Erinne-
rungen an Omas Fiirsorge allemal gut.

Fit mit Vitamin C?

Fiir ein intaktes Immunsystem ist das auch als
Ascorbinsidure bekannte Vitamin unverzichtbar.
Nehmen wir zu wenig davon zu uns, sind wir
anfilliger fiir Infekte. Dass eine Extraportion
Erkiltungen vorbeugt oder lindert, ist wissen-
schaftlich jedoch nicht belegt. Die Deutsche
Gesellschaft fiir Erndhrung empfiehlt eine tag-
liche Zufuhr von 95 Milligramm fiir Frauen und
110 Milligramm fiir Manner. Dafiir ist kein
Pulver notwendig, Vitamin C steckt in vielen
Obst- und Gemiisesorten: 100 Gramm rohe rote
Paprika enthalten schon rund 140 Milligramm.

GETRUNKEN

LICHT INS DUNKEL

Ist der Himmel im Herbst grau
und wolkenverhangen, sinkt oft
unsere Laune — und auch unser
Vitamin-D-Spiegel, denn der wird
groBteils durch Sonnenlicht beein-
flusst. Der Tee ,Plus Vitamin D"
von MeRBmer konnte in beiden
Fallen helfen: fruchtige Noten die
Stimmung heben und das ,Plus"”
den Vitaminhaushalt unterstutzen.
20x2,5 g, ca. 3 Euro, im gut
sortierten Supermarkt

Reformhaus

Reformhaus® - das Fachgeschift
fiir ganzheitliche Gesundheit
und Schonheit.

Gonnen Sie sich ein
gutes Bauchgefiihl.

Nicht nur im Alter ist eine gesunde Verdauung
das A und O, um sich rundum wohlzufiihlen.
Darmflora Plus enthélt die besondere Kom-
bination aus wissenschaftlich gepriiften
Milchsdurebakterien, dem Darmballaststoff
Oligofructose und natiirlichem Vitamin C
aus Acerola. Langjahrige Erfahrung, optimale
Dosierung und hochwertige Zutaten sind der
Schliissel fiir rundum zufriedene Kunden.
Darmflora Plus - jetzt in Ihrem Reformhaus®.

Ei© www.reformhaus.de




TOP FIVE

Schaumig schon

— Aus einfachen Speisen mit ein paar frischen Ideen etwas Besonderes machen. An
dieser Stelle zeigen wir Thnen Klassiker mit vier Varianten. 52. FOLGE: MOUSSE AU CHOCOLAT

Mousse au chocolat wie im Grundrezept zubereiten (siehe rechte Seite, oben rechts, ohne
Baiser). FUr die Himbeersauce 150 g TK-Himbeeren auftauen. Himbeeren in einer Schiussel mit

1 El Puderzucker und 2 El Zitronensaft purieren und durch ein feines Kichensieb streichen.

FUr die Schoko-Spane mit dem MesserrUcken an der RUckseite von 150 g weiBer Kuvertire
Spane abziehen. Mit einem in handwarmes Wasser getauchten Essloffel jeweils 2 Nocken Mousse
abstechen und auf 2 El Himbeersauce anrichten. Mit Schoko-Spanen bestreuen und servieren.
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Mousse au chocolat wie im Grundrezept (siehe rechts, ohne Baiser-
Brosel) zubereiten. FUr die Orangenfilets 3 Orangen so schalen, dass
die weiBe Haut vollstandig entfernt wird. Orangenfilets mit einem
kleinen scharfen Messer aus den Trennhduten schneiden und beiseite-
stellen. 30 g Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten und abkUhlen lassen. Von 4 Stielen Zitronenmelisse die Blatter
abzupfen. Mit einem in handwarmes Wasser getauchten Essloffel
jeweils 2 Nocken abstechen und mit Orangenfilets anrichten. Mit
Mandelblattchen und Zitronenmelisse bestreuen und servieren.

Mousse au chocolat wie im Grundrezept (siehe oben rechts, ohne Baiser)
zubereiten. FUr die karamellisierten Walnusse 60 g Walnusskerne grob
hacken, mit 2 El Akazienhonig im kleinen Topf bei mittlerer bis starker
Hitze unter RUhren mit einem Holzl6ffel goldbraun karamellisieren.
WalnUsse sofort auf ein Stuck Backpapier geben, abkuhlen lassen. Mit
einem in handwarmes Wasser getauchten Essloffel jeweils 2 Nocken
abstechen. Mit den karamellisierten WalnUssen bestreuen und servieren.

GRUNDREZEPT FUR 6 PORTIONEN

250 g Bitterschokolade grob hacken, im kleinen Schlagkessel im warmen
Wasserbad (30—-35 Grad) schmelzen. 2 Eier (KI. M) im groBen Schlagkessel
Uberm kochenden Wasserbad cremig-schaumig aufschlagen. Beiseite die
flussige Schokolade langsam einrUhren, bis eine glatte Masse entsteht. 4 El
braunen Rum unterrUhren, leicht abkuhlen lassen. 500 ml Schlagsahne
halbsteif schlagen, vorsichtig unterheben. Mousse in Schale 5 Stunden
kalt stellen. Mit in warmes Wasser getauchtem Essloffel jeweils 2 Nocken
abstechen. Mit 30 g zerbrdseltem Baiser bestreuen und servieren.

Mousse au chocolat wie im Grundrezept (siehe oben, ohne Baiser)
zubereiten. 40 g gesalzene Pistazienkerne aus den Schalen I6sen und
grob hacken. Aus einem kleinen Granatapfel (ca. 150 g) die Kerne
herausldsen. Von 2 Stielen Minze die Blatter abzupfen. Mit einem in
handwarmes Wasser getauchten Essloffel jeweils 2 Nocken abstechen.
Mit Pistazien, Granatapfelkernen und Minze bestreuen und servieren.

1112019 essen&trinken
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NACHGEFRAGT
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Was
machen Sie
denn da,
Herr
Gugumuck?

JIch prufe, ob die Schalen unserer
Weinbergschnecken schon ausreichend
ausgebildet sind, um sie ernten zu
kénnen — oder ob wir ihnen mit unserem
Bio-Futter noch mehr Kalk zufugen
mussen. Dadurch wird ihr Haus stabiler.
Die Holzbretter am Boden simulieren
den naturlichen Lebensraum der Tiere
am Waldrand. Auf den Feldern unseres
Hofes bei Wien zUchten wir seit

elf Jahren Weinbergschnecken und
erwecken damit eine alte Wiener Tradi-
tion zu neuem Leben. Von Mai bis Juli
sammeln wir die Mutterschnecken, die
sich schon fortgepflanzt und Eier gelegt
haben; Ende September beginnen wir
mit der Haupternte. Wir lagern

die Schnecken mindestens eine Woche
lang in Kisten, bis sie die sogenannte
Trockenstarre erreichen. In diesem
Zustand werden sie gekocht. Weiter-
verarbeitet wird nur das Muskelfleisch,
das wir entschleimen, saubern und

mit WeiBwein, Krautern und Suppengrun
verfeinern. Nach drei Stunden Garzeit
sind die Schnecken fertig.”

Schnecken aus Andreas Gugumucks Wiener

Schneckenmanufaktur bekommen Sie Uber
www.gugumuck.com

Foto: Barbara DUr; Text: Dania Isabell Martin




Lesen, was gesund macht.

Die NEUE
Apotheken
Umschau:

® weckt lhre Lust
auf Gesundheit

® bietet lhnen eine noch
groBere Themenvielfalt

® sorgt mit frischer
Gestaltung und neuer
Struktur fur mehr
Lesefreude

® gibt Ihnen viele Tipps
fur einen gesunden
Lebensstil

® ist von Apothekern und
Arzten uberpruft

Alle 14 Tage NEU
in Ihrer Apotheke.

D www.apotheken-umschau.de
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RESTAURANT-TIPPS

WIR WAREN ESSEN

Unsere Autoren aRen in Apulien und Wien. In Italien entdeckten sie einen Meister der
feinen regionalen Kuche, in Osterreich japanische Kuche mit lokalen Einflussen

SAVELLETRI DI FASANO (BRINDISI)

Due Camini

Umgeben von Olivenhainen liegt, einem typisch apu-
lischen Dorf nachempfunden, das luxuriése Resort
,Borgo Egnazia“. Im Restaurant ,Due Camini“ kocht
Chef Domingo Schingaro kompromisslos regional - und
findet tiberall in der Umgebung erstklassige Produkte
dafiir. Wir geniel3en ein vegetarisches Menti, das be-
weist, dass Gemiisekiiche hohe Kunst sein kann. Allen
Géngen zu eigen ist die Reduktion aufs Wesentliche

und die Schlichtheit der Priasentation, die den Aromen
den Vortritt 1asst. So beim fermentierten Ricotta mit
Gerste, Wildkrdautern und Feigen-Vincotto; oder bei

den hinreiRenden ,Bandnudeln“ aus Kohlrabi, die mit
Kapern-Fenchel-Sud, Pinienkernen und Rosinen serviert
werden. Der nachfolgende Teller mit Cardoncello-Pilzen
und Petersilienbiskuit in cremiger Topinambursauce
(Foto) bildet die ganze Bandbreite erdiger Noten gekonnt
ab. Zum Finale spielen Mandarinen, Blutorangen und
Erdbeeren, begleitet von federleichtem Milchschaum,
noch einmal ganz grof} auf. Marianne Zunner

MenuUs 100-150 Euro

Borgo Egnazia, Savelletri di Fasano, 72015 Fasano (Brindisi), Italien
Tel. 0039/080/225 53 51, www.ristoranteduecamini.it

essen&trinken 1112019

WIEN

Shiki

Fine-Dining-Menii oder Sushi, vegan oder mit Fleisch,
Wein oder Sake - einer Mahlzeit im ,Shiki“nahe der
Wiener Staatsoper geht so manche Entscheidung voraus.
Nicht entscheiden muss man sich zwischen Japan und
Osterreich: So finden sich etwa Calamari im traditionell
geriffelten Matsukasa-Schnitt ganz selbstverstiandlich
neben dreierlei Bauch vom Waldviertler Freilandschwein
auf dem Teller wieder, virtuos umspielt von siuerlich-
scharfer Yuzukosho-Sauce. Fiir Inhaber Joji Hattori, dem
in Tokio geborenen und in Wien aufgewachsenen Geiger
und Dirigenten, sind die lokalen Einfliisse Teil seiner Idee
von japanischer Kiiche. Nose-to-Tail-Elemente - typisch
fiir beide Landerkiichen - finden sich etwa beim Bio-
Wildhuhn wieder, von dem neben der Brust auch Leber
und Herz als Ragout, Creme und Spiel} serviert werden.
Dreh- und Angelpunkt ist zu jeder Zeit die Auswahl der
Produkte: Vom Jakobsmuschel-Nigiri bis zur gebratenen
Maréne aus dem Millstitter See wird ausschlieRlich
herausragende Qualitéiit geboten. Benedikt Ernst

Menis 78-125 Euro

KrugerstrafSe 3, 1010 Wien, Osterreich, Tel. 0043/1/512 73 97
www.shiki.at

Foto: Bruno Klomfar (1)



Glick kann
so einfach sein.

Perfekter Moment fUr einzigartigen Genuss.

LE GRUYERE"

Ein Stiick vom Glick.

Kise aus der Schweiz. +

www.schweizerkaese.de



GEMIXT

FUNKELNDE
KERNE

Dank Wermut und Granatapfel muss
auch im Herbst niemand auf frische
Drinks verzichten

— Erinnern Sie sich an Grenadine-Sirup? Mit kiinstlichen
Aroma- und Farbstoffen und viel, viel Zucker machte er die
tropischen Cocktails der Achtzigerjahre noch siiRer. Purer
Granatapfelsaft ist da deutlich zeitgemélfser: Ein Hauch
Bitterkeit und etwas Gerbstoff bringen Eleganz in den Drink,
vor allem in Verbindung mit dem siiRlich-wiirzigen Charakter
von rotem Wermut. Und die angestaubte Grenadine-Flasche
ganz hinten im Regal darf endlich entsorgt werden.

GRANATAPFEL-FIZZ 1. Einhohes Longdrinkglas mit Eiswurfein

fUllen. Wermut, Granatapfelsaft und
ALl Zitronensaft zugieRen und verruhren.
For 1. Glas Glas mit Mineraﬂlvvasser auffullen und mit
einem langen Loffel 1-mal vorsichtig von
unten nach oben aufrthren. Minzzweig
1-mal auf die Handflache schlagen und mit
ins Glas geben. Nach Wunsch mit Granat-
apfelkernen garnieren.

« Eisworfel
« 5 cl roter Wermut (z.B. ,W'muth*;

Uber www.weinmanufaktur.de)

« 6 cl Granatapfelsaft (frisch
gepresst; ca.’: Granatapfel)

« 1 cl Zitronensaft (frisch gepresst) ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten

« Mineralwasser mit viel Kohlen- PROGLASOgE,0¢gF, 14 g KH = 103 kcal (435 kJ)
saure (z.B. S. Pellegrino)

* 1 Zweig Minze

28 essen&trinken 1112019



JRST VON METTERNICH. FURSTLICH GENIESSEN.



GETRUNKEN

BENS BESTE

Unser Getrankeredakteur reiste ins Roussillon und
hat seine schonsten Wein-Entdeckungen mitgebracht.
AuRerdem im Glas: scharfe Limo und ein aulerst
norddeutscher Verwandter des Gins

SCHARFER
SCHUTTLER

In der Erkaltungszeit
geht nichts Uber Ingwer.
Die stille ,,Bio-Schottel-
Limo Ingwer-Zitrone*
von Kloster Kitchen ist
eine Alternative zum
Tee — erfrischend,

mild scharf und dezent
gesuRt mit Agaven-
dicksaft. 8,69 Euro

(3x 0,33 ), Uber www.
klosterkitchen.com

IN 3 FLASCHEN DURCHS ROUSSILLON

Charles Perez von Mas Bécha verzichtet fur seinen
Top-Rotwein , Excellence* (22,90 Euro, Uber
www.bonsaveur.de) bewusst auf Eichenholz, um
das herrliche Aromenspiel von Brombeeren und
Wildkrautern nicht zu stéren. Beim weiBen
,Clarisse* von der Domaine Piquemal tritt eine
andere Seite des Roussillon hervor, freundlich-
floral und mit intensiver, gelber Frucht (5,90 Euro,
Uber www.le-charreau.de). Der ,Monte Nero*

von der Domaine Boucabeille (17,90 Euro, Uber
www.bio-weinkiste.de) kann sich wiederum nicht
zwischen kerniger Wurze, saftiger Frucht und
karger Mineralitat entscheiden — zum Gluck.

DILL WITH IT

Wacholder spielt beim
,Botanical Spirit“ von
Nordcraft keine Rolle,
deshalb darf er nicht
Gin heiBen. Stattdessen
Ubernehmen Dill,
Petersilie und Kimmel
die Hauptrollen — ein
feines Krauterbouquet,
das nicht nur im
Norden gut ankommt.
34,95 Euro, Uber
www.weinquelle.de

BENEDIKT ERNST
»e&t«-Redakteur

»Das Roussillon an der spanischen Grenze hat mich fasziniert. Trotz
extremer Hitze werden hier verbliiffend elegante Weif$-, Rot- und SijfSweine
produziert — immer hdufiger aus 6kologischem Anbau.“
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Styling: Anne Beckwilm; Portrat: Jorma Gottwald; Text: Benedikt Ernst

Foto: Christian Lohfink; Foodstyling: Raik Holst;
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Bielefelder Brause

— Wenn schon Zucker, dann bitte auf natiirliche

Art, dachten sich die Macher hinter dem Getrénke-

Start-up Limoment aus Bielefeld - und kreierten
drei Limonaden auf Fruchtsaftbasis, die ihre StiRe aus-
schlief3lich aus den verwendeten Friichten ziehen. Dass
diese aus regionalem Anbau stammen, versteht sich bei-
nahe von selbst. ,Apfel Minze“ und ,,Apfel Rose® basieren
auf Apfel-Direktsaft, die Krdauter- und Bliitennoten sind
jeweils deutlich wahrnehmbar. Besonders aromatisch ist
jedoch die Sorte ,Birne Griintee*, bei der neben den
namensgebenden Zutaten weilser Traubensaft ins Spiel
kommt. 0,331, ca. 1,60 Euro, www.lifestyle-drinks.de

NATURTRUB & PARADIESISCH

KLEINER ROTER AUS MUNCHEN

Dafur, dass Granatapfel auch Paradiesapfel genannt werden,
ist das Gewinnen ihrer Kerne und des Saftes ganz schon
muhsam. Der Munchner Hersteller ,Bester Paradies-
apfelsaft* macht den Genuss deutlich einfacher —
in den Flaschen steckt reiner Direktsaft vom
Bio-Granatapfel. Um die gesunden Antioxi-
dantien aus den Kernen zu erhalten, wird
der Saft nicht filtriert. So behalt er auch
seine milde Bitterkeit, die den fruchtig-
sauerlichen Charakter erst so richtig rund
macht. 0,75 1, ca. 5,30 Euro
www.paradiesapfelsaft.de

ROTWEIN IM KRAUTERMANTEL

CHARMEUR AUS
STUTTGART

Sudlandisches Flair aus Stuttgart: Bei einem
Glas vom roten ,W'muth" aus der Weinmanu-
faktur Unterturkheim fuhlt man sich schnell
wie beim Aperitif in Mailand oder Madrid. Als
Grundlage dient WUrttemberger Rotwein, der
u.a. mit Wermutkraut, Wacholder und Pfirsich
aromatisiert wird. Nur um die EiswUrfel mUssen
Sie sich selbst kommern. 0,7 |, 17 Euro
www.weinmanufaktur.de

ANZEIGE

Happy Wine Dining
Laden Sie doch mal wieder ein paar Freunde zu einem

casual Weinabend bei sich zu Hause ein! Wir zeigen Ihnen,
wie Sie die edlen Tropfen perfekt in Szene setzen

ot oder weif3, trocken
oder lieblich: Wein ist
nicht gleich Wein. Im Ge-

genteil, oft machen schon kleine
Nuancen den Unterschied — und
auch ein Mineralwasser kann den
Geschmack von Wein enorm be-
einflussen. Denn was viele nicht
bedenken: Hinter jedem Wasser
verbirgt sich eine ganz eigene
Geschmackswelt. Hat es beispiels-
weise einen hohen Calcium-
anteil, schmeckt es leicht bitter,
bei einem hohen Natriumanteil
cher salzig und bei einem ho-
hen Magnesiumanteil etwas stfs-
licher. Und je h6her der Mineral-
stoffgehalt ist, desto geschmacks-
intensiver ist es.

Zu Wein ist ein neutral mine-
ralisiertes Wasser ideal, weil
es den Geschmack des Weins
nicht tiberlagert, sondern dezent
hervorhebt. Unser Tipp fir idea-
le Wasser-Wein-Pairings: Ser-
vieren Sie zu fruchtigen Rot-
und saurearmen WeifSweinen ein
Mineralwasser mit Kohlensiure,
wie zum Beispiel S.Pellegrino,
und zu tanninhaltigen Rot- und
saurebetonten Weiflweinen ein
Mineralwasser ohne Kohlensaure,

wie Acqua Panna.

Und nicht vergessen: Wein muss
atmen, Wasser hingegen schmeckt
am besten aus einer frisch ge-
offneten Flasche und direkt am
Tisch serviert. Aufferdem sollte
das Glas fein geschliffen und diinn
sein, damit das Wasser moglichst
lange kihl bleibt und idealerwei-
se eine Temperatur von 8 °C und
12 °C behilt.

Auf einen gelungenen Abend!

29

Mit ein paar kleinen
Feinheiten und etwas
Know-how wird Thr
casual Weinabend zu
einem rundum gelungenen
Genuss, den jeder gern in
Erinnerung behalt

g4

S.PELLEGRINO



GETROFFEN

BITTE GANZ
NATURLICH

In einer Flasche Wein steckt nur
vergorener Traubensaft? Im
Supermarktregal eher nicht. Auf
der Naturweinmesse ,Raw Wine"®
schon — dafur sorgt Grunderin
Isabelle Legeron
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Monolith. Mehr Raum tir puren Luxus.

Edle Materialien. Zeitlose Asthetik. Maximaler Genuss.

Qualitat, Design und Innovation

DESIGN
AWARD
2019

home.liebherr.com/monolith l I E B H E RR



DIE GRUNE SEITE

Bio-Kunststofte sollen
eine umweltfreundliche
Alternative zu Plastik
sein.

Okologisch
tragbar?
Immer mehr
Einwegtuten
geben sich
nachhaltig

— Aufwendige Herstellung, schwierige
Entsorgung: Bio-Kunststoffe halten oft
nicht, was ihr Name verspricht

DAS PROBLEM: AUCH BIO-PLASTIK BELASTET DIE UMWELT

LOSUNG ODER LEERES VERSPRECHEN?

Mehr als funf Mio. Tonnen Plastik entsorgten die Deutschen 2017. Davon wurden
nur 15,6 Prozent recycelt, der GroRteil landete in Verbrennungsanlagen, in der Um-
welt oder wurde weltweit exportiert (Plastikatlas 2019). Bio-Kunststoffe sollen nun
die Losung sein. Sie kommen z.B. in Einkaufs- und MUlItUten zum Einsatz. Es gibt
biobasierte Varianten aus nachwachsenden Rohstoffen und biologisch abbaubare,
die sich unter bestimmten Bedingungen zersetzen. Beides klingt 6kologisch sinnvoll.
Doch viele Ausgangsstoffe fur biobasiertes Plastik stammen aus intensiver Landwirt-
schaft mit Monokulturen. Die Herstellung ist ressourcenintensiv; die Auswirkungen auf
die Umwelt sind teilweise sogar starker als bei normalem Plastik. Und biologisch ab-
baubare Stoffe? Britische Wissenschaftler fanden heraus, dass sich diese in der Natur
zumeist nicht schneller zersetzen als herkdmmliches Plastik. Und da sie genauso
aussehen, werden sie in Kompostieranlagen aussortiert und zur MUllverbrennung
gefahren. Viele Kommunen verbieten die Entsorgung in der Bio-Tonne inzwischen.
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THOMAS FISCHER

Leiter im Bereich
Kreislaufwirtschaft
Deutsche Umwelthilfe e. V.

DIE LOSUNG
~MEHRWEGSYSTEME®

Herr Fischer, sind Bio-Kunststoffe
umweltvertriglicher als konventio-
nelles Plastik?

Das Umweltbundesamt hat im Rahmen
einer Studie festgestellt: Es gibt aktuell
keine gesamtokologischen Umwelt-
vorteile gegeniiber herkdmmlichen
Kunststoffen, die Okobilanz ist teilweise
sogar schlechter. Zudem birgt der
Begriff ,Bio-Plastik“ die Gefahr, dass
Verbraucher Einwegprodukte als
umweltfreundlich einschéitzen und
vermehrt kaufen.

Kann Plastik iiberhaupt 6kologisch
sinnvoll hergestellt werden?

Auch Bio-Plastik verbraucht bei Her-
stellung, Gebrauch und Entsorgung
viele Ressourcen. Man spricht hier
vom Okologischen Rucksack. Dieser
wiirde um einiges kleiner, wenn man
zur Fertigung von Bio-Kunststoff
beispielsweise Bio-Abfall verwendete.
Das kénnte die Okobilanz erheblich
verbessern. Im Bereich Bio-Plastik
steckt hier meiner Meinung nach noch
das grofte Verbesserungspotenzial.
Was ist Ihrer Einschiitzung nach ein
nachhaltiger Ersatz fiir Kunststoff?
Wir sollten nicht so viel dariiber disku-
tieren, ob Plastik aus fossilen oder aus
nachwachsenden Rohstoffen sinnvoller
ist. Eine Plastiktiite ist verzichtbar und
nicht umweltfreundlich — auch wenn
sie aus Bio-Kunststoff gefertigt wurde.
Die Debatte sollte sich mehr um Einweg-
und Mehrwegsysteme drehen.

Was heifst das fiir die Praxis?
Verpackungen sollten so konzipiert sein,
dass sie mehrfach genutzt werden
konnen. Das gilt zum Beispiel fiir Coffee-
to-go-Becher, aber auch fiir Flaschen,
Geschirr oder Tragetaschen aus Ein-
wegplastik. Also fir all die Bereiche, in
denen auch Bio-Plastik eingesetzt wird.

Fotos: Picture Alliance/dpa/Karl Schondorfer (1), Heidi Scherm (1); Text: Anna Floors



Eine gesunde und natiirliche Erndhrung konnte sich
bisher nicht jeder leisten, denn Produkte in Bio-Qualitat
haben ihren Preis. Mit seiner Eigenmarke Naturgut
macht PENNY Bio jetzt fiir alle zuganglich: Bio-Produkte
fiirjedes Budget - das unterstiitzt auch Naturgut-
Botschafterin Nena.

Das groRe Naturgut-Sortiment bietet Vielfalt fiir jeden
Geschmack: von Bio-Apfelsaft, Bio-Spaghetti oder Bio-
SiiRkartoffelchips bis hin zu Bio-Kokosbliitenzucker.
AuRerdem erweitert PENNY das Sortiment mehrmals
im Jahr um besondere Aktionsprodukte wie Pasta aus

Erstmal zu Penny

Kichererbsen oder Superfood wie Spirulina-Pulver.
Besonders am Herzen liegen uns die Naturgut Bio-Helden:
natiirlich gewachsenes Bio-0bst und -Gemiise, das auch
mal Macken haben kann. Ein krummer Wuchs oder eine
kleine Verfarbung - das alles sind Zeichen unbehandelter

Natur. Geschmack und Qualitat sind natiirlich hervorragend.

Mit Naturgut bietet Ihnen PENNY natiirliche Produkte
fiirjede Mahlzeit — und das zum giinstigen Preis.

Entdecken Sie Naturgut im PENNY Markt oder auf
natiirlich-fiir-alle.de.

B m
nach
EG-Oko-Verordnung

NATUR
bl &

grun qemeﬁen

| mil Penny

DE-0K0-006

PENNY Markt GmbH, DomstraRe 20, 50668 Koln
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KOLUMNE

EMISSIONSRECHNUNGEN

Bei dem Versuch, den Planeten durch ihre Existenz nicht mehr als notig zu belasten,
stoRt Doris Dorrie immer wieder an Grenzen. Salami im Kuhlschrank etwa. Oder
koreanischer Schweinebraten. Uber gute Vorsatze und kulinarische Kompromisse

aber ich werde gerade ganzirre bei

meinen Versuchen, den Planeten
mit meiner Existenz nicht mehr als un-
bedingt notig zu belasten. Zum Beispiel
esse ich kein Fleisch mehr. Ehrlich.
Jetzt lese ich, dass man mit einer neuen
Kohlenstoffisotopen-Analyse noch
Jahrhunderte spater in unseren Ske-
letten feststellen kann, was wir unser
Leben lang gegessen hat. Die Daten
verraten nicht nur, ob eher Fisch oder
Fleisch oder Gemiise, sondern auch
WANN wir was gegessen haben. Ich
bekomme Angst, aufzufliegen, denn in
meinen Knochen wird man sehr viel
Gurkensalat und schwarze Schokolade
in der Kindheit nachweisen konnen,
Nasi Goreng aus der Dose (ja, das gab
es!!!) und Schlemmerfilets in meinen
Zwanzigern, bayerischen Leberkis
und Schweinsbraten in meinen Dreif3i-

I ch weild nicht, wie es Thnen geht,

gern, dann zunehmend Avocado, Lachs
und Reis, ab der Jahrtausendwende
immer mehr Linsen und Bohnen, Tofu,
Griinkohl. Ich habe dazugelernt, wiirde
ich gern den Knochenarchéologen
erzahlen - aber hoppla! 2019 entdecken
sie doch tatsidchlich Schweinebraten,
Salami, Steak, Joghurt, Kdse und sogar
ein Mal Tatar!!!!

Meine Knochen liigen nicht, dabei
behaupte ich unter vegan/vegetarischen
Freunden doch glatt, eine von ihnen zu
sein, aber ab und zu werde ich schwach.
Fiir meinen koreanischen Schweine-
braten werde ich so gelobt wie fiir nichts
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anderes, Filme und Biicher eingeschlos-
sen. Und ab und zu springt mich eine
Salami aus dem Kiihlschrank einfach
an, ich kann kaum etwas dafir.

Warum fillt es mir so schwer, radikal
umzusetzen, was ich doch eigentlich
begriffen habe? Ich allein verursache
elf Tonnen Treibhausgasim Jahr. Wire
ich Veganerin wiren es zwei Tonnen
weniger, und 20 Prozent sind eine ganze
Menge. Ganz abgesehen vom Tierwohl,
das uns allen sehr am Herzen liegt, so
lange wir von den realen Bedingungen
der Fleischerzeugung nichts mitbe-
kommen. Fleisch ist zudem ein Wasser-
rauber: Ein Kilo Rindfleisch benotigt
16000 Liter Wasser. Schweinefleisch ist
da ein wenig besser. Kann ich so meinen
koreanischen Schweinebraten entschul-
digen? Oder damit, dass wir, wenn wir
alle nur noch Bohnen af3en, vielleicht
am Ende genauso viel Methangas in
die Atmosphére pupsen wie Kithe? Und
iberhaupt: Ein Kilo Kaffee benotigt
19000 Liter Wasser. Hilfe! Seit ich das
weils, schiitte ich keinen Kaffee mehr
weg, sondern trinke den Rest am néchs-
ten Tag kalt. Kapseln kommen mir trotz
George Clooney sowieso nie ins Haus.
Und ich verbrauche auch weniger Strom,
seit ich mir die Haare wihrend des
Staubsaugens liber dem Staubsauger-
liftungsschlitz trockne. Darfich nicht
wenigstens ein bisschen Fleisch essen?
Wenn ich selbst koche, verursache ich
zumindest deutlich weniger Emissionen,
denn je hoher der Verarbeitungsgrad

eines Lebensmittels, desto schlimmer
die Bilanz. Kompromissvorschlag: Ich
darfmeinen sensationellen koreanischen
Schweinebraten servieren, wenn es

a) einen runden Geburtstag zu feiern
gibt; und b) wenn ich auf einem Fahrrad
in der Kiiche als Kompensation fiir die
schlechte Okobilanz den Strom fiir den
Backofen gleich selbst produziere, am
besten fiir alle anderen elektronischen
Gerite im Haushalt gleich mit, denn ja,
auch das Streamen von Filmen und
Serien verbraucht sehr viel Energie.
Auller es spielen Schweine mit, denen
nichts Boses angetan wurde. Dann
rechnet es sich wieder.

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 groRem Genuss.

Illustration: Tim Moller-Kaya; Foto: Dieter Mayr
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Auf dem
Prasentierteller

Platzchen sind uns lieb und teuer. Deshalb liegen sie in diesem Jahr auf besonders
erlesenem Porzellan: Cassis-Anis-Platzchen auf Rosenthal, Safran-Orangen-Ringe auf
FUrstenberg, Tee-Sirup-Ecken und Erdnuss-Sterne auf Meissen... ZwWolf schmucke
Newcomer fur Ihre Adventsbackerei. Mit Tipps zur Vorbereitung und Lagerung

REZEPTE ANNE HAUPT, MARION HEIDEGGER, HEGE MARIE KOSTER FOTOS THORSTEN SUEDFELS
STYLING KRISZTINA ZOMBORI TEXT INKEN BABERG

ORIENTALISCHE
DATTEL-
PLATZCHEN

Buttrig, mUrbe und frisch
gepudert zeigt sich der Doppel-
keks aus Dinkelmehl. Mit
Dattelfullung, Vanille und feiner
Orangennote. Rezept Seite 42
Platzteller ,Vitruv Graphic®,
Meissen, 33 cm @




LINKE SEITE Teller: Meissen. DIESE SEITE Untertassen und Teller: FUrstenberg. Adressen Seite 154

SAFRAN-
ORANGEN-
RINGE

Etwas Kokosmehl im Teig
macht die schokolierten
Ringe mit Orangenmar-
melade so schon luftig.
Rezept Seite 42
Espresso-Untertassen,
oben: ,My China! Ca’
d’Oro*, Sieger by Fursten-
berg, 12,3 cm @; rechts:
Auréole Clair de Lune,
Furstenberg, 13,8 cm @

CHAI-

MACCHIATO-

STANGEN

WeiRe Kuvertire umhullt
einen Marshmallow auf

Espresso-Lebkuchen-

MUrbeteig. SuBlich, wurzig
wie ein Chai macchiato.

Rezept Seite 46

Brotteller ,My China!
Ca’ d’'Oro”“ Sieger by
Furstenberg, 18 cm @

1112019 essen&trinken
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BROMBEER-
KISSEN

Vollmundiger Vollkornteig
mit saftigem Marzipan-
kern und feinen Zitrus-
und Beerennoten.

Rezept Seite 46

Kleiner Teller ,Tac Gropius
Stripes 2.0, Rosenthal,
10cm @
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SALZ-
KARAMELL-
ECKEN

Zarter Schoko-Murbeteig

mit Salzkaramell-Fullung.

Ohne Ausstechen, restlos
verlockend.

Rezept Seite 47
Brotteller (oben)

,Tac Gropius Stripes 2.0,
Rosenthal, 16 cm @

DIESE SEITE Teller: Rosenthal. RECHTE SEITE Teller: Meissen. Adressen Seite 154



INGWER-
STEMPEL-
KEKSE

Schmuck verzuckert:

Mit Zitrone und Ingwer
im Teig als Kontrast

zur suRen Fondant-Decke.
Rezept Seite 48
Platzteller ,,No. 41
Paradise Birds SRy*,
Meissen, 33 cm @

ERDNUSS-
STERNE

Stern auf Stern mit
Erdnusskern: knusprig,
weich, karamellig, salzig...
perfekt ausbalanciert!
Rezept Seite 47
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ORIENTALI-
SCHE DATTEL-
PLATZCHEN
* EINFACH

FUr ca. 26 Stuck

TEIG

+ 250 g Dinkelmehl (Type 630)

« 4 TI Weinsteinbackpulver

« 125 g Butter (kalt; in kleinen Stucken)
50 g Zucker

«Salz

« 1 Tl Vanillepaste (z.B. Ostmann)

« 5 El Milch

FULLUNG UND GARNIERUNG

« 100 g Soft-Datteln (entkernt)

« > Tl fein abgeriebene Bio-Orangen-
schale

« 60 ml Orangensaft (frisch gepresst)

« 1 Msp. gemahlener Zimt

« 1 Tl OrangenblUtenwasser

« 20 g Walnusskerne

« 2 Tl Zitronensaft

« 3 El Puderzucker zum Garnieren

AuBerdem: Rollholz, Ausstecher in

BlUtenform (5 cm @), Papierstreifen

1. FUr den Teig Mehl und Backpulver
mischen, mit der Butter in einer Schussel
mit den Knethaken der Kuchenmaschine
(oder des Handruhrers) vermischen, bis
die Masse broselig wird. Zucker, 1 Prise
Salz, Vanillepaste und Milch zugeben, zUgig
zum glatten Teig verkneten. Teig zum
flachen Ziegel formen und in Klarsichtfolie
wickeln, mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2. FUr die Fullung Datteln in kleine Wurfel
schneiden, mit Orangenschale, -saft und
Zimt aufkochen und zugedeckt bei milder
Hitze 5 Minuten kochen. OrangenblUten-
wasser zugeben und mit dem Schneidstab
fein purieren. Masse abkuhlen lassen.

3. Walnusskerne in einer Pfanne ohne
Fett anrosten, auf einem Teller abkUhlen
lassen. NUsse fein hacken, mit Zitronen-
saft unter die Dattelmasse mischen.

4. Halfte des Teigs auf einer bemehlten
Arbeitsflache mit dem Rollholz ca. 3 mm
dunn ausrollen. Je Y2 Tl Dattelfullung in
kleinen Klecksen mit ca. 3 cm Abstand in
4-5 Reihen auf der Teigplatte verteilen.

5. Restliche Teighalfte wie oben beschrie-
ben ausrollen. Platte mithilfe des
Rollholzes aufrollen, anschlieBend Uber
der Platte mit der FUllung wieder abrollen
und rund um die Dattelfullungen leicht
andrucken. Mit dem Ausstecher blUten-
formige Platzchen ausstechen und auf
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2 mit Backpapier belegte Backbleche
setzen. Teigreste und restliche FUllung
ebenso verarbeiten. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft
170 Grad) nacheinander jeweils ca.
20 Minuten backen.

6. Auf Gittern abkuhlen lassen. Fertige
Kekse mit Papierstreifen in verschiedenen
Mustern belegen und mit Puderzucker
bestauben. Papierstreifen entfernen.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten plus

Backzeit 40 Minuten plus Kihlzeit mindestens

2 Stunden plus Abkihlzeit

PRO STUCK 1 gE,5gF, 12 g KH = 100 kcal (419 kJ)

Tipp Gebackene Platzchen erst kurz vorm
Servieren mit Puderzucker bestauben.

Info In Blechdosen zwischen Backpapier
ca. 4 Wochen haltbar

Foto Seite 39

SAFRAN-
ORANGEN-
RINGE

** MITTELSCHWER
FUr ca. 60 Stuck

RINGE

« 2 El Orangensaft (frisch gepresst)
« 1 Déschen Safranfaden (0,1 g)

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Orangenschale
« 125 g Butter (weich)

* 100 g Puderzucker

«Salz

« % Tl Vanillepaste

« 2 Eier (KI. M)

« 200 g Mehl

* 40 g Kokosmehl

« 10 g Speisestarke

FULLUNG
+ 100 g fruchtige Orangenmarmelade
(z.B. Chivers; siehe Tipp)

VERZIERUNG

« 200 g dunkle Kuvertire (55% Kakao)
* 200 g dunkle Kuchenglasur

« Golddekor (z.B. www.pati-versand.de)
AuBerdem: Spritzbeutel mit Lochtulle
(11 mm @), Einwegspritzbeutel

1. Orangensaft in einem kleinen Topf
leicht erwarmen und den Safran darin
auflosen. Abkuhlen lassen.

2. Inzwischen Orangenschale, Butter,
Puderzucker, 1 Prise Salz und Vanille-
paste mit den Quirlen des HandrUhrers
(oder der Kuchenmaschine) 5 Minuten
schaumig schlagen. Eier und Orangensaft

unterruhren. Mehl, Kokosmeh! und Starke
mischen und kurz unterrthren.

3. Die Masse in einen Spritzbeutel mit
Lochtulle fullen.

4. 2 Backbleche mit Backpapier belegen,
den Teig als Ringe (3,5 cm @) mit etwas
Abstand zueinander daraufspritzen. Wenn
moglich, Backbleche 15 Minuten kalt
stellen. Dann nacheinander im vorge-
heizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 160 Grad) jeweils 10—12 Minuten
hellgelb backen. Auf den Backblechen
vollstandig abkuhlen lassen.

5. Orangenmarmelade durch ein feines
Sieb streichen. In einen kleinen Einweg-
spritzbeutel fullen, die Spitze abschneiden.

6. Die Halfte der Platzchenringe auf dem
Backblech wenden und Orangenmarme-
lade aufspritzen. Restliche Platzchenringe
daraufsetzen. 1 Stunde trocknen lassen.

7. Inzwischen Kuverture grob hacken und
mit der Kuchenglasur in einer Schussel
Uber einem heiRen Wasserbad schmelzen.
Platzchen mithilfe einer Gabel in die
Mischung tauchen, abtropfen lassen und
auf Backpapier setzen. AnschlieBend mit
Golddekor bestreuen und trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus
Backzeit 20—-25 Minuten plus Kuhl-, Abkihl-
und Trockenzeiten

PRO STUCK 1 gE, 3 gF, 10 g KH = 79 kcal (333 kJ)

Tipp Statt fruchtiger Orangenmarmelade
passt auch bittere. Oder dunkle Konfiture,
etwa aus Schwarzen Johannisbeeren.

Info In Blechdosen zwischen Backpapier
gelagert mindestens 4 Wochen haltbar.

,Statt in Klarsicht-
folie lassen sich
die Teige auch in
BACKPAPIER ODER
BIENENWACHS-
TUCH verpackt kalt
stellen. Das ist um-
weltfreundlicher.”

»e&t«-Backerin-Marion Heidegger

RECHTE SEITE Teller: Rosenthal. Adresse Seite 154



WEISSES
NOUGAT

Traum in WeiB: Gerostete
NUsse und getrocknete
Kirschen setzen salzige
und sauerliche Akzente
im honigsUBen, weichen
Konfekt. Rezept Seite 48
Brotteller , Tac Gropius
Skin Gold“, Rosenthal,
16cm @
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CRINKLE
COOKIES

In Ruhe entfaltet: saftige,
murbe Schoko-Cookies,
frisch gepudert, mit
einem Hauch Kardamom.
Rezept Seite 52

Teller ,,Sol y Sombra*,
Vista Alegre, 27,8 cm,
Porzellan, 53 Euro
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LINKE SEITE Teller: Vista Alegre. DIESE SEITE Teller: Rosenthal. Adressen Seite 154

CASSIS-ANIS-
PLATZCHEN

A la Macaron: Anis und
Johannisbeere geben

den kompakten EiweiBplatz-
chen Frucht und Wurze.
Rezept Seite 50

Speiseteller ,,Cilla Marea
Pattern 5% Rosenthal,
26cm@

PREISELBEER-
MAKRONEN-KEKSE

A la Makronchen: Knusprige
Baiser-Tupfen umranden

die feinherbe Preiselbeerfullung
auf buttrigem Boden.
Spitzbubisch! Rezept Seite 52
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CHAI-
MACCHIATO-
STANGEN

** MITTELSCHWER
FUr ca. 80 Stuck

TEIG

+ 300 g Mehl

+ 100 g Puderzucker

«Salz

« 1 Tl Lebkuchengewirz

« 1 Tl gemahlener Ingwer

« 3 Tl Instant-Espressopulver

« 1 Eigelb (KI. M)

« 200 g Butter (kalt; in Sticken)

MARSHMALLOW-MASSE
« 1 Pk. Gelatinepulver (9 g)
« 120 g Puderzucker

VERZIERUNG

+ 500 g weiBe Kuvertire

* 12 Tl Kokosél

« 1 Tl Kakaopulver

AuBerdem: Rollholz, Teigrad, Spritzbeutel
mit Lochtille (11 mm @)

1. FUr den Teig Mehl, Puderzucker, 1 Prise
Salz, LebkuchengewUrz und gemahlenen
Ingwer mischen. Espressopulver mit 1 El
kaltem Wasser verruhren, mit Eigelb und
Butter zur MehImischung geben. Alles erst
mit den Knethacken des HandrUhrers, dann
mit den Handen zum glatten MUrbeteig
verarbeiten. Teig zu einem Ziegel formen,
flach drUcken und in Klarsichtfolie gut ver-
packt mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2. Teig aus dem Kuhlschrank nehmen,

10 Minuten temperieren lassen. 2 Back-
bleche mit Backpapier belegen. Teig am
besten mithilfe von Ausrollleisten (siehe
Seite 50) auf leicht bemehlter Arbeits-
flache 5 mm dunn ausrollen und mit dem
Teigrad zu 6x 2 cm groRen Stangen schnei-
den. Stangen mit etwas Abstand auf die
Bleche legen. Nacheinander im vorgeheiz-
ten Ofen bei 190 Grad (Gas 2—-3, Umluft
170 Grad) je ca. 12 Minuten backen. Auf
den Blechen vollstandig abkuhlen lassen.

3. Inzwischen fur die Marshmallow-Masse
Spritzbeutel mit LochtuUlle (siehe Tipp)
vorbereiten. Gelatinepulver in einem
kleinen Topf mit 150 ml kaltem Wasser
verruhren und 2 Minuten quellen lassen.
Puderzucker in eine RUhrschussel sieben.

4. Gequollene Gelatine unter Ruhren
erhitzen und 1-mal kurz aufkochen. Dann
sofort unter RUhren mit den Quirlen des
HandrUhrers (oder der Kichenmaschine)
in den Puderzucker gieBen. 5 Minuten auf

46 essen&trinken 1112019

hochster Stufe weiterrUhren, bis eine
cremig-feste Masse entstanden ist. Masse
in den Spritzbeutel fullen, zugig auf die
GewdUrzplatzchen spritzen. 30 Minuten bei
Raumtemperatur fest werden lassen.

5. Inzwischen fur die Verzierung Kuverture
hacken und mit Kokosol in eine Metall-
schussel geben. Uberm heiken Wasserbad
schmelzen und lauwarm abkUhlen lassen.
Platzchen mit der Marshmallow-Seite

in die Kuverture tauchen, kurz abtropfen
und auf Backpapier trocknen lassen.
Erneut wie oben in die Kuverture tauchen
und vollstandig trocknen lassen. Mit etwas
Kakaopulver bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus
Backzeit ca. 25 Minuten plus Kuhlzeit 2 Stunden
plus Trockenzeit

PRO STUCK 1 gE, 4 gF, 9 g KH = 81 kcal (340 kJ)

Tipp Die Marshmallow-Masse ist zunachst
weich, wird dann jedoch schnell fest.

Der Spritzbeutel mit Lochtulle sollte
daher schon vorbereitet sein, sodass

die Masse zUgig auf die Gewurzplatzchen
aufgespritzt werden kann.

Info In Blechdosen zwischen Backpapier
gelagert mindestens 4 Wochen haltbar.
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BROMBEER-
KISSEN

** MITTELSCHWER

FUr ca. 90 Stuck

TEIG

* 170 g Weizenmehl

+ 100 g Dinkelvollkornmehl

+ 100 g gemahlene Mandeln

+ > Tl gemahlener Zimt

+ 80 g Puderzucker

«Salz

« 200 g Butter (weich; in kleinen Sticken)
« 1 Eigelb (KI. M)

FULLUNG

« 20 g getrocknete Brombeeren
(z.B. von Pickert)

+ 150 g Marzipanrohmasse (kalt)

* 1 EiweiB (KI. M)

VERZIERUNG

« 1 Bio-Zitrone

+ 50 g Zucker

+ 100 g Puderzucker

« 5 g getrocknete Brombeeren
AuBerdem: Spritzbeutel mit kleiner
Lochtulle (5 mm @), Rollholz, Teigrad
oder Teigkarte, Einwegspritzbeutel

1. FUr den Teig beide Mehle, Mandeln,
Zimt, Puderzucker und 1 Prise Salz in
einer Schussel mischen. Butter und Eigelb
zugeben und alles erst mit den Knethaken
des Handruhrers, dann mit den Handen
zum glatten Teig verkneten. Teig achteln
und zu 12 cm langen Rollen formen, flach
drucken und in Klarsichtfolie luftdicht
verpackt 20 Minuten kalt stellen.

2. Inzwischen fur die FUllung Brombeeren
im Blitzhacker moglichst fein zerkleinern.
Marzipan auf einer Haushaltsreibe grob
raspeln, mit Eiwei und Brombeerpulver
in einer Schussel mit den Quirlen des
Handruhrers oder der Kuchenmaschine
zur glatten Masse verruhren. In den
Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle fUllen.

3. Teigrollen auf eine leicht bemehlte
Arbeitsflache geben und mit dem Rollholz
35x6 cm breit ausrollen. Teig kurz von
der Arbeitsflache l6sen. Marzipanmasse
mittig als waagerechten Streifen auf den
Teig spritzen. Teig der Lange nach Uber
dem Marzipan aufrollen. Mit einem
Teigrad oder einer Teigkarte schrag in

3 cm breite kissenformige Stucke teilen.

4, Kissen auf 2 mit Backpapier belegte
Backbleche setzen und nacheinander

im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—3, Umluft 160 Grad) auf der
mittleren Schiene jeweils 12—15 Minuten
goldbraun backen. Auf den Backblechen
vollstandig auskuhlen lassen.

5. Inzwischen fUr die Verzierung Zitrone
hei waschen, trocken tupfen. Von der
Zitrone die Schale fein abreiben. Die
Halfte der Schale (ca. 2 Tl) in einer
Auflaufform mit dem Zucker mischen.
4-5 Tl Zitronensaft auspressen, mit
100 g Puderzucker glatt ruhren und in
einen Einwegspritzbeutel fullen. Brom-
beeren mit den Fingern fein zerbroseln.

6. Vom Spritzbeutel die Spitze abschnei-
den und die Brombeerkissen mit Puder-
zuckerglasur verzieren. Kissen noch
feucht vorsichtig in den Zitronenzucker
drucken (siehe Tipp).

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus
Backzeit 25-30 Minuten plus Kuhl- und
Abkuhlzeit

PRO STUCK 1 gE, 3 gF, 5gKH =54 kcal (228 kJ)

Tipp FUr mehr Vielfalt auf dem Teller
die Halfte der Platzchen zusatzlich mit
zerkleinerten Brombeeren bestreuen.

Info In Blechdosen zwischen Backpapier
gelagert mindestens 2 Wochen haltbar.
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SALZ-
KARAMELL-
ECKEN

** MITTELSCHWER
FUr ca. 50 Stuck

TEIG

+ 280 g Mehl

» 30 g Kakaopulver

+ 120 g Puderzucker

« 4 Tl Weinsteinbackpulver
«Salz

« 200 g Butter (kalt; in Sticken)
« 1 Ei (KI. M)

KARAMELL
+ 200 g Zucker

+ 150 ml Schlagsahne

« Salzflocken (z.B. Maldon)

VERZIERUNG

+ 100 g dunkle Kuvertire (55 % Kakao)

+ 100 g Kuchenglasur

« Salzflocken (z.B. Maldon)

AuBerdem: Rollholz, Einwegspritzbeutel

1. FUr den Teig Mehl, Kakao, Puderzucker,
Backpulver und 1 Prise Salz mischen.
Butter und Ei zugeben und erst mit den
Knethaken des Handruhrers, dann mit
den Handen zum glatten Teig verarbeiten.
Teig zur Kugel formen, flach drucken

und in Klarsichtfolie luftdicht verpacken.
Mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2. Teig auf der leicht bemehlten Arbeits-
flache am besten mithilfe von Teigausroll-
Leisten (siehe Seite 50) 3 mm dunn
ausrollen. Erst in 4 cm breite Streifen,
dann in 5 cm lange Rechtecke schneiden.
Diagonal halbieren und auf mit Back-
papier belegte Backbleche setzen.
Teigabschnitte erneut verkneten. Even-
tuell 15 Minuten kalt stellen und zu
weiteren Platzchen verarbeiten. Nach-
einander im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad)
jeweils ca. 10 Minuten backen. Auf den
Backblechen vollstandig abkuhlen lassen.

3. FUr den Karamell Zucker mit 2 El
Wasser im breiten Topf schmelzen und
goldbraun karamellisieren lassen. Sahne
zugielen, aufkochen und bei mittlerer
Hitze 1 Minute kochen lassen, bis der
Karamell vollstandig geschmolzen ist. In
eine Schussel umfullen, 2—3 Prisen Salz-
flocken unterrthren und bei Raumtempe-
ratur vollstandig abkUhlen lassen.

4. Karamellcreme in Einwegspritzbeutel

fUllen und die Spitze knapp abschneiden.
Masse mittig auf die Halfte der Platzchen
spritzen. Restliche Platzchen daraufsetzen.

5. Kuverture und Kuchenglasur grob
hacken und Uber einem heiRen
Wasserbad schmelzen. Mit einem Loffel
streifig Uber den Platzchen verteilen
und mit Salzflocken bestreuen (siehe
Tipp). Vollstandig trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus
Backzeit ca. 20 Minuten plus Kihl- und
Trockenzeit

PRO STUCK 1 gE,5gF, 13gKH =
108 kcal (452 kJ)

Tipp Platzchen ohne Verzierung her-
stellen und lagern. Erst zum Servieren
mit vorbereiteter Schoko-Mischung
und Salz frisch verzieren.

Info In Blechdosen zwischen Back-
papier mindestens 2 Wochen haltbar.
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ERDNUSS-
STERNE

* EINFACH

FUr ca. 70 Stuck

TEIG

« 250 g Akazienhonig

+ 100 g Zucker

* 60 g cremige Erdnussbutter
* 60 g Butter

+ 500 g Mehl

« 1 Tl Backpulver

« 1 El Kakaopulver

« 1 Tl FOnf-GewUrze-Pulver
«Salz

*1Ei (KI. M)

FULLUNG UND VERZIERUNG

* 150 g weiBe Kuvertire

+ 150 g cremige Erdnussbutter

« 20 g gesalzene gerostete Erdnusskerne
AuBerdem: Rollholz, Sternausstecher

(5 cm @), Spritzbeutel mit 2 LochtUllen
(10 mm @ und 3 mm @)

1. FUr den Teig Akazienhonig, Zucker,
Erdnussbutter und Butter in einem
groRen Topf aufkochen.

2. Mehl, Backpulver und Kakao sieben,
mit GewuUrzmischung, 1 Prise Salz und
Ei zur Zucker-Butter-Masse geben, mit
den Knethaken des Handruhrers zum
glatten Teig verkneten. Teig in Klarsicht-
folie wickeln und 2 Stunden kalt stellen.

3. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache
mit dem Rollholz 5 mm dick ausrollen
(siehe Tipp), dann mit dem Ausstecher
Sterne ausstechen. In die Halfte der
Sterne mit LochtUlle (10 mm @) mittig
ein Loch stechen. Alle Sterne auf 2 mit
Backpapier belegte Backbleche legen
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und nacheinander im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft

160 Grad) jeweils 8—10 Minuten backen.
Auf den Backblechen abkuhlen lassen.

4. Inzwischen KuvertUre grob hacken. Mit
Erdnussbutter Uberm heiBen Wasserbad
langsam schmelzen. Etwas abkUhlen lassen
und in Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle
(3 mm @) fullen. Erdnusse fein hacken.

5. Geschlossene Sterne jweiles mit einem
kleinen Klecks Fullung bespritzen (einen
kleinen Rest aufbewahren), je 1 gelochten
Stern darauflegen. Restliche Creme in den
Spritzbeutel mit kleiner LochtUlle fullen

und die Sterne mit feinen Linien verzieren.

Mit Erdnussen bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus
Backzeit ca. 20 Minuten plus KUhlzeit 2 Stunden
PRO STUCK 2 gE,3gF, 11 g KH = 82 kcal (342 kJ)

Tipp Mithilfe von Ausroll-Leisten (siehe
Seite 50) lasst sich der Teig gleichmaRig
dunn mit dem Rollholz ausrollen.

Info In Blechdosen zwischen Backpapier
gelagert 3—4 Wochen haltbar.
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INGWER-
STEMPEL-
KEKSE

*%*%* ANSPRUCHSVOLL,
RAFFINIERT

FUr ca. 50 Stuck

TEIG

+ 15 g kandierter Ingwer

« 15 g frischer Ingwer

« 1 Bio-Zitrone

« 100 g Butter (zimmerwarm)
* 80 g Zucker

«Salz

« 1 Eigelb (KI. M)

+ 160 g Mehl

VERZIERUNG UND FULLUNG
« 1 weie Fondant-Decke (450 g; z.B

Dr. Oetker; oder 450 g weier Fondant)
« braune Lebensmittelfarbe

(z.B. Wilton; ersatzweise Dr. Oetker)
+75 g Lemon Curd
AuBerdem: Ausstecher in Blitenform
(5 cm @), Puderzucker zum Bearbeiten,
einige Tropfen klarer Alkohol (z.B.
Wodka), Schwammpinsel (siehe Seite 50)
oder Schaumstoffschwamm

1. FUr den Teig kandierten Ingwer fein
hacken, frischen Ingwer schalen und
fein reiben. Bio-Zitrone hei waschen,
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trocken tupfen, 2 Tl Schale fein abreiben,
2 El Saft auspressen. Butter, Zucker und
Y4 Tl Salz in einer Schussel mit den Quirlen
des Handruhrers cremig ruhren. Eigelb
zugeben und die Masse kurz aufschlagen.

2. Mehl, beide Ingwer-Varianten, Zitronen-
schale und -saft zugig unter den Teig
kneten. Teig zur Kugel formen und flach
drucken. In Klarsichtfolie wickeln und
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

3. Teig portionsweise aus dem Kuhl-
schrank nehmen. Am besten mithilfe von
Ausroll-Leisten (siehe Seite 50) ca. 3 mm
dunn ausrollen. Dicht an dicht BlUten
von 5 cm @ ausstechen, auf mit Back-
papier belegte Backbleche setzen. Im
vorgeheizten Backofen bei 190 Grad
(Gas 2—-3, Umluft 170 Grad) 10 Minuten
backen. Auf Gittern abkuhlen lassen.

4. FUr die Verzierung Fondant-Decke
entrollen (oder Fondant am besten auf
einer Dauerbackfolie mit einer Silikon-
rolle, siehe Seite 50, portionsweise

dunn ausrollen). Mit dem in Puderzucker
getauchten Ausstecher BlUten (5 cm @)
ausstechen und auf ein mit etwas
Puderzucker bestaubtes Backblech setzen.
Etwas Lebensmittelfarbe mit einem
Tropfchen Alkohol auf einer Untertasse
mischen. Stempel mithilfe eines Schaum-
stoffschwamms dunn mit Lebensmittel-
farbe betupfen und Muster auf die Fondant-
BlUten drucken. Fondant-Reste erneut
verkneten, ausrollen und ausstechen.

5. Lemon Curd glatt rUhren. Kekse dunn
damit bestreichen und mit den Fondant-
BlUten belegen. AnschlieBend 2 Stunden
trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden plus
Backzeit 30 Minuten plus Kihlzeit 2 Stunden plus
Trockenzeit 2 Stunden

PRO STUCK O gE, 3 gF, 13 g KH = 80 kcal (337 kJ)

Info In Blechdosen zwischen Backpapier
gelagert 3—4 Wochen haltbar.

,Fondant ist als
fertige DECKE
erhaltlich. Das
erspart mithsames
Ausrollen.”

»e&t«-Backerin Anne Haupt
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WEISSES
NOUGAT

** MITTELSCHWER,
RAFFINIERT

FUr ca. 80 Stuck

« 70 g EiweiB (von ca. 3 Eiern; KI. M) « Salz

» 150 g gemischte Nusskerne

« 50 g ungerdstete ungesalzene
Pistazienkerne

* 100 g getrocknete Kirschen

+ 300 g Zucker

+ 200 g OrangenblUtenhonig (ersatzweise
Lavendelhonig)

« 85 g Glukosesirup (z.B.
www.hobbybaecker.de)

* 6 eckige Oblaten (12x20 c¢cm)

* 50 g dunkle Kuvertuire (55 % Kakao)

+ 50 g dunkle Kuchenglasur

AuBerdem: Kichenthermometer, kleiner

Spritzbeutel, etwas Ol zum Bearbeiten

1. Am Vortag 10 g Eiwei verquirlen, mit
1 guten Prise Salz und den NuUssen
mischen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas 2—-3, Umluft 160 Grad)
8—10 Minuten rosten. Kirschen halbieren.

2. 240 g Zucker, Honig, Glukose und 100 ml
Wasser im Topf aufkochen, auf 126 Grad
erhitzen (Thermometer benutzen!).

3. Kurz bevor der Sirup 126 Grad erreicht,
restliches Eiwei in der Kuchenmaschine
mit dem Schneebesen aufschlagen. Rest-
lichen Zucker langsam einrieseln lassen.
Sobald der Sirup 126 Grad erreicht hat,
Sirup im feinen Strahl langsam ins Eiwei
laufen lassen, dabei weiterschlagen.

4. NUsse und Kirschen mischen, zur
EiweiRmasse geben, unterrthren. 3 Obla-
tenplatten auf je 1 Backpapier geben. Mit
je Vs der Masse bestreichen. Mit restlichen
Oblaten belegen, andrucken und mit leicht
geolten Fingern die Rander eindrucken.
Einzeln in Backpapier gewickelt in Blech-
dosen Uber Nacht auskUhlen lassen.

5. Am nachsten Tag Nougatplatten in ca.
2x2 cm groRe Wurfel schneiden. Kuverture
und Glasur grob hacken, Uberm heiRen
Wasserbad schmelzen. In einen kleinen
Spritzbeutel fullen und die Spitze knapp
abschneiden. Nougatwurfel mit Schoko-
lade verzieren und fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Kihlzeit
Uber Nacht plus Trockenzeit

PRO STUCK 1 gE, 2 gF, 8 g KH = 52 kcal (220 kJ)

Info In Blechdosen zwischen Backpapier
kUhl (aber nicht im KUhlschrank) gelagert
3-4 Wochen haltbar.

RECHTE SEITE Teller: Meissen. Adresse Seite 154



TEE-SIRUP-
ECKEN

Je dunner der Teig, desto
besser die Platzchen:
knusprig, nussig, mit fein
herber Earl-Grey-Note.
Rezept Seite 52
Speiseteller, ,Vitruv

Ming Dragon* (schwarz),
Meissen, 29 cm @
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CASSIS-ANIS-
PLATZCHEN

* EINFACH, RAFFINIERT

FuUr ca. 30 Stuck

EIWEISSMASSE

« 2 Tl Anissaat

« 2 Eier (KI. M)

* 160 g Puderzucker (gesiebt)

+ 160 g Mehl plus etwas zum Bearbeiten
« > Tl Weinsteinbackpulver

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Zitronenschale

« 2 Tl Cassis-Fruchtpulver (z.B. GewUrz-
garten; Uber www.bosfood.de)

FULLUNG UND VERZIERUNG

« 125 g Schwarze-Johannisbeeren-Gelee

« ca. 1 Tl Cassis-Fruchtpulver (z.B.
Gewurzgarten; www.bosfood.de)

AuBerdem: etwas Butter zum Fetten,

Spritzbeutel mit Lochtille (12 mm 9),

Einwegspritzbeutel

1. FUr die EiweiBmasse Anissaat im Morser
fein mahlen. Eier, Anis und Puderzucker
mit dem Schneebesen der Kuchenmaschine
(oder den Quirlen des Handruhrers) auf
hochster Stufe 3 Minuten aufschlagen.

2. 2 Backbleche fetten und mit etwas
Mehl bestauben. 160 g Mehl, Backpulver,
Zitronenschale und Cassispulver mischen
und zur EiweiBmasse geben. 1 weitere
Minute rUhren. Masse in einen Spritzbeutel
mit Lochtulle fullen und zu Tupfen von

ca. 4 cm @ auf die Backbleche spritzen.

3. Bei Zimmertemperatur ca. 12 Stunden
antrocknen lassen, sodass die Oberflache
trocken ist.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad
(Gas 1-2, Umluft 140 Grad) nacheinander
auf der mittleren Schiene jeweils 12—15 Mi-
nuten backen. Auf den Backblechen etwas
abkuUhlen lassen, dann vorsichtig davon
ablésen und auf Gittern abkuhlen lassen.

5. FUr die Fullung Gelee leicht erwarmen
und glatt rUhren. In den Einwegspritzbeu-
tel fullen und eine kleine Spitze abschnei-
den. Die Halfte der Kekse wenden und auf
die Unterseite (die auf dem Blech auflag)
Gelee aufspritzen. Restliche Kekse mit
der Unterseite daraufsetzen, sodass
Doppeldecker entstehen. Mit Cassispulver
bestauben, 1 Stunde fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus
Backzeit 30 Minuten plus Trockenzeit mindestens
13 Stunden plus AbkUhlzeit

PRO STUCK 1 gE, 0gF, 12 g KH = 58 kcal (245 kJ)

Info In Blechdosen zwischen Backpapier
gelagert 3—4 Wochen haltbar.
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UNSERE BACK-UTENSILIEN

1 Stempel eignen sich zum vielfaltigen
Verzieren. Tipp: Weihnachtsstempel
lassen sich (sorgfaltig von Stempelfarbe
gereinigt) auch fur Platzchen nutzen.
Stuck ca. 6 Euro, www.idee-shop.com

2 Lebensmittelfarbe [asst sich mit
etwas neutralem Alkohol verdunnt gut
anruhren und auftragen, z.B. von Dr.
Oetker, vier Farben, 40 g, ca. 2,70 Euro

3 Teigausroll-Leisten helfen, Teige exakt
gleichmagig auszurollen: Teig zwischen
zwei Leisten legen, mit dem Rollholz Uber
die Leisten rollen und den Teig dazwi-
schen glatt rollen. 6-teilig, Buchenholz,
ca. 11 Euro, z.B. www.hobbybaecker.de

4 Schwammpinsel zum Auftupfen von
Lebensmittelfarbe, z.B. von Rico-Design.
Ca. 1,80 Euro, www.idee-shop.com.
Ersatzweise tut's ein Kuchenschwamm.

5 Silikonrolle Kunststoff-Teigrolle mit
Antihaft-Oberflache, besonders geeignet
zum Ausrollen von Fondant. Z.B. von
Wilton, ca. 10 Euro, z.B. www.laegel.net

6 Einwegspritzbeutel aus Plastik lassen
sich durch selbst gefaltete Spritztuten
aus Backpapier ersetzen: Backpapier zum
Rechteck schneiden, diagonal halbieren,
dann von der kurzen Dreieckseite aus
eine Tute drehen. Zur Stabilisierung die
eine oben Uberstehende Spitze nach
innen falten, die zweite nach auRen.

7 Cassis-Fruchtpulver, z.B. GewUrzgarten.
120 g, ca. 10 Euro, www.bosfood.de

8 Golddekor 0,25 g essbhares Echtgold,
ca. 11 Euro, www.pati-versand.de

9 Kleiner (Eis-)Portionierer 3,5 cm @,
ca. 16 Euro, www.hobbybaecker.de
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PREISELBEER-
MAKRONEN-
KEKSE
** MITTELSCHWER,
RAFFINIERT

Fur ca. 35 Stuck

TEIG

« 125 g Butter (kalt; in Sticken)
« 40 g Puderzucker - Salz

« 1 Eigelb (KI. M)

+ 150 g Mehl

« 25 g Speisestarke

« 1 El Zitronensaft

MAKRONENMASSE
« 1 EiweiB (KI. M) « Salz
« 75 g Puderzucker

FULLUNG

+ 300 g Wildpreiselbeeren

AuBerdem: Rollholz, Kreis- oder Herz-
Ausstecher (5—6 cm @), Spritzbeutel
mit Lochtulle (6 mm @), kleiner Einweg-
spritzbeutel

1. FUr den Teig Butter, Puderzucker und

1 Prise Salz mit den Knethaken des Hand-
ruhrers kurz glatt kneten. Eigelb kurz
unterkneten. Mehl und Starke mischen,
mit Zitronensaft unterkneten. Teig zum
flachen Ziegel formen, in Klarsichtfolie
wickeln, mindestens 3 Stunden kalt stellen.

2. Teig portionsweise aus dem Kuhlschrank
nehmen. Auf der bemehlten Arbeitsflache
am besten mithilfe von Teigausroll-Leisten
(siehe Seite 50) 3 mm dunn ausrollen und
dicht an dicht zu Kreisen oder Herzen
von 5-6 cm @ ausstechen. Auf mit 2 mit
Backpapier belegte Backbleche setzen und
anschlieRend kalt stellen (siehe Tipp).

3. FUr die Makronenmasse EiweiR und

1 Prise Salz in einen Schlagkessel geben,
Uberm heiRen Wasserbad mit den Quirlen
des Handruhrers anschlagen. Sobald das
EiweiR leicht steif wird, Schussel vom
Wasserbad nehmen, Puderzucker zugeben
und gut unterschlagen. Schussel erneut
aufs heiRe Wasserbad stellen, Masse

3 Minuten weiterschlagen, bis sie weiR-
glanzend und fest ist. Masse in einen
Spritzbeutel mit kleiner LochtUlle fullen.

4. Auf die Rander der ausgestochenen
Kekse dicht an dicht kleine Tupfen auf-
spritzen. Nacheinander im vorgeheizten
Backofen bei 140 Grad (Gas 1, Umluft
nicht empfehlenswert) jeweils 25-30 Mi-
nuten backen, nach je 10 Minuten die
Ofentur kurz offen, damit die Feuchtigkeit
entweichen kann. Platzchen auf den Back-
blechen auf einem Gitter abkUhlen lassen.

essen&trinken 1112019

5. Preiselbeeren aufkochen und durch ein
feines Sieb passieren. In einen kleinen
Einwegspritzbeutel fUllen und die Spitze
abschneiden. Masse in die Mitte der
Platzchen fullen und fest werden lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Backzeit
1 Stunde plus Kuhlzeit mindestens 3 Stunden
PRO STUCK 1 gE, 3gF, 10 g KH = 73 kcal (309 kJ)

Tipp Makronenmasse erst nach dem
Ausstechen herstellen, da sie sofort
aufgespritzt werden muss.

Info Vorsichtig zwischen Backpapier in
Blechdosen lagern; ca. 3 Wochen haltbar.
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TEE-SIRUP-
ECKEN

* EINFACH

FuUr ca. 80 Stuck

« 150 ml Schlagsahne

« 1 El Earl-Grey-Teeblatter

« 1 Tl fein abgeriebene Bio-Orangenschale
+ 150 g dunkler RUbensirup

+ 150 g Zucker

« 100 g Butter

* 450 g Mehl

*34 Tl Natron

« 1 El Milch

» 100 g Mandelblattchen

AuBerdem: Rollholz, Lineal, Teigroller

1. Sahne, Earl Grey und Orangenschale
aufkochen, 5 Minuten ziehen lassen.
Sahne durchs Sieb geben und mit Sirup
und Zucker erneut aufkochen. Butter
wurfeln, in die Zuckermasse einruhren.

2. Mehl und Natron mischen, mit den
Knethaken des HandrUhrers in die Masse
einruhren. Teig in Klarsichtfolie wickeln,
mindestens 4 Stunden kalt stellen.

3. Teig halbieren, eine Halfte kalt stellen,
die andere Halfte auf der leicht bemehl-
ten Arbeitsflache auf 40x 40 cm aus-
rollen. Teig mit ¥z El Milch bestreichen
und 50 g Mandelblattchen gleichmaRig
darauf verteilen. Mit dem Rollholz
vorsichtig andrucken. Restliche Teighalfte
ebenso bearbeiten.

4. Teig mithilfe von Lineal und Teigroller
in 3 cm breite Streifen teilen. Jeden
Streifen mithilfe des Lineals in Rauten
teilen und auf 4 mit Backpapier belegte
Backbleche verteilen (siehe Tipp). Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der

2. Schiene von unten nacheinander

jeweils 5-8 Minuten goldbraun backen.
Auf den Backblechen abkuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus
Backzeit 20—32 Minuten plus Kihlzeit mindestens
4 Stunden

PRO STUCK 1 gE, 2 gF, 7 g KH = 55 kcal (230 kJ)

Tipp Rauten auf 4 Bogen Backpapier
verteilen und die Bogen nacheinander
aufs Backblech ziehen und backen.

Info In Blechdosen 6-8 Wochen haltbar.
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CRINKLE
COOKIES

* EINFACH, GUT
VORZUBEREITEN

FUr ca. 35 Stuck

« 110 g Butter (zimmerwarm)

» 180 g Muscovado-Zucker (ersatzweise
Rohrohrzucker)

«Salz

« 2 Eier (KI. M)

+ 150 g Mehl

* 80 g Kakaopulver

« 12 Tl Backpulver

« %2 Tl gemahlener Kardamom

» 100 g Puderzucker

AuBerdem: (Eis-)Portionierer (3,5 cm @)

1. Am Vortag Butter, Zucker und 1 Prise
Salz mit den Quirlen des HandrUhrers
cremig ruhren. Eier nacheinander
unterruhren. Mehl, Kakao, Backpulver
und Kardamom sieben und unter die
Butter-Zucker-Masse ruhren. Teig Uber
Nacht (noch besser 2 Tage) kuhl stellen.

2. Am nachsten Tag 2 Backbleche mit
Backpapier belegen. Puderzucker in
einen tiefen Teller sieben. Vom Teig

am besten mit einem kleinen (Eis-)
Portionierer oder mithilfe von 2 Tee-
loffeln jeweils kirschgroRe Portionen
abstechen, in Puderzucker walzen, zu
Kugeln rollen und erneut im Puderzucker
walzen. Insgesamt 35 Kugeln formen
und mit 3 cm Abstand zueinander auf die
Backbleche verteilen.

3. Nacheinander im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft
160 Grad) jeweils 10—12 Minuten backen.
Auf dem Backblech auskuhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Ruhezeit
mindestens 12 Stunden

PRO STUCK 1 gE, 3 gF, 11 g KH = 83 kcal (349 kJ)

Info In Blechdosen gelagert sind die
Crinkle Cookies ca. 4 Wochen haltbar.
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Perfektes
Zuspiel

Fur einen erstklassigen Eintopf braucht es Dreierlei:
eine herzhafte Bruhe als Basis, reichhaltige Einlagen von
Bohne bis Rind und ein frisches Topping. Unser Koch
bringt in fUnf Rezepten alles zusammen, mal cremig-mild,
mal wurzig-pikant — und immer ein Treffer

REZEPTE JURGEN BUNGENER FOTOS THORSTEN SUEDFELS
STYLING KRISZTINA ZOMBORI TEXT ANNA FLOORS




Brater: Staub. Adresse Seite 154

Rote-Bete-
Enteneintopt

Wurzwunder: Sternanis, Lorbeer
und Zimt kontern Kraftiges
Entenfleisch. Rote Bete farbt alles
strahlend rot, Schwarzkohl und
Orangenschale setzen hubsche
Akzente. Rezept Seite 62

1112019 essen&trinken
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Rinderbrust-
Eintopf
Kraftpaket: In der herzhaften
Rinderbruhe baden grune Linsen,
kleine Nudeln und jede Menge

farbenfrohes Gemuse. Macht satt
und glucklich! Rezept Seite 62



LINKE SEITE Brater: Staub; Teller: Dirk Aleksic Keramik. Adressen Seite 154

Curry-Eintopf
mit Huhn

Seelenstreichler: Kokasmilch und
Huhnerbrohe erganzen sich zur
cremigen Grundlage, als Einlage
glanzen dunkler Reis, Kurbis und
Romanesco. Nelke und Kurkuma
schenken Wurze. Rezept Seite 63

1112019 essen&trinken
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Foto rechts

Scharfer Wurzeleintopf

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

* 70 g Mehl » 1 kg bunte Méhren

* 50 g Buchweizenmehl (orange, gelb, violett)

« 2 Eier (KI. M) « 300 g Pastinaken

«Salz « 200 g Petersilienwurzeln
» Muskat (frisch gerieben) « 80 g gelbe Linsen

« 1 rote Chilischote * 1,5 | Gemusefond

« 1 Knoblauchzehe « 1 kleiner Granatapfel

« 20 g frischer Ingwer « 4 Stiele Minze

* > Tl gemahlener Zimt « 1 Tl SchwarzkiUmmelsaat
« 1 Tl Garam Masala AuBerdem: Spatzlepresse
* 3—4 El Erdnussol

1. FUr die Spatzle Mehl, Buchweizenmehl, Eier und 3—4 El Wasser
in eine Schussel geben und mit den Quirlen des HandrUhrers

2-3 Minuten rUhren, bis der Teig Blasen wirft. Mit Salz und Muskat
wurzen und 30 Minuten quellen lassen.

2. Inzwischen fur die Gewurzpaste Chilischote putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden. Knoblauch in dunne Scheiben
schneiden. Ingwer schalen und in feine Wurfel schneiden. Alles
mit Zimt, 1 Tl Salz, Garam Masala und Ol im Mérser zu einer feinen
Paste zerreiben und beiseitestellen.

3. Moéhren, Pastinaken und Petersilienwurzeln schalen. Méhren und
Pastinaken in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Petersilienwurzel in
5 mm dicke Scheiben schneiden.

4. FUr die Spatzle Teig portionsweise durch eine Spatzlepresse in
kochendes Salzwasser dricken. Spatzle mit einer Schaumkelle
herausnehmen, sobald sie an der Oberflache schwimmen. Spatzle
abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.

5. GewUrzpaste im groBen Topf bei mittlerer Hitze 2—3 Minuten
dunsten. Wurzeln und Linsen zugeben. Fond zugieRBen. Kurz
aufkochen und bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten offen kochen.

6. Inzwischen die Granatapfelkerne aus der Schale I6sen: Dazu
mit einem Holzl6ffel Uber einem Gefal so lange auf die Schale
schlagen, bis sich alle Kerne geldst haben.

7. Spatzle im Eintopf erwarmen. Mit abgezupften Minzblattchen,
Granatapfelkernen und SchwarzkUmmel bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden
PRO PORTION 16 g E, 12 g F, 63 g KH = 459 kcal (1927 kJ)




Topf: Sambonet Uber Rosenthal. Adresse Seite 154

Scharfer
Wurzeleintopt

Warmespender: Chili bnd Ingwer
heizen uns ordentlich ein, bunte
Mobren und Buchwelzenspatzle
lassen Milde walten. Cranatapfel
kerne schaffen einen fruchtigen
Kontrast. Rezept links

1112019 essen&trinken
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Foto rechts

Bohneneintopf
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

« 250 g kleine getrocknete « 1 gehaufter Tl edelsiRes
weie Bohnen Paprikapulver
» 250 g kleine getrocknete » 100 ml weiBer Portwein
schwarze Bohnen « 1,5 | Gefligelfond
* 800 g Schweinerippe 1 Lorbeerblatt
(ohne Schwarte und Knochen) « 10 schwarze Pfefferkérner
* 200 g Knollensellerie « 4 Pimentkérner
* 600 g Mohren « 8 Stiele Oregano
« 500 g festkochende Kartoffeln < Salz
(z.B. Bio-Linda) « Pfeffer
« 150 g Schalotten « 1 Scheibe Pumpernickel
« 1 rote Pfefferschote « 1 Bio-Zitrone
« 4 El Maiskeimél « 8 Stiele krause Petersilie

1. Am Vortag weiRe und schwarze Bohnen mindestens 12 Stunden
(@am besten Uber Nacht) in 2 | kaltem Wasser einweichen.

2. Am nachsten Tag das Schweinefleisch in 2—3 cm groBe Stucke
schneiden. Sellerie putzen, schalen und in 2 cm groBe Wurfel
schneiden. Mohren putzen, schalen und schrag in 3—4 cm lange
Stucke schneiden. Kartoffeln schalen, waschen und in ca. 2 cm
groBe Wurfel schneiden. Schalotten in feine Halbringe schneiden.
Pfefferschote putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Bohnen in ein Sieb abgieBen.

3. 0l in einem groBen Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin
bei starker Hitze 3—4 Minuten braun braten. Schalotten und
Pfefferschote zugeben und 1-2 Minuten mitbraten. Mit Paprika-
pulver wurzen. Mit Portwein abléschen und mit Geflugelfond
auffullen. Bohnenkerne, Lorbeerblatt, Pfefferkdrner und Piment
zugeben, kurz aufkochen lassen und zugedeckt im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas 2—-3, Umluft nicht empfehlenswert) auf
der 2. Schiene von unten 2 Stunden garen. Nach 1:20 Stunden
Garzeit 4 Stiele Oregano, Sellerie, Méhren und Kartoffeln zugeben.
Mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Inzwischen fur das Topping Pumpernickel im Blitzhacker fein
zerkrumeln und in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze
knusprig rdsten. In eine Schale fUllen und abkUhlen lassen.

Zitrone heiR waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.
Zitronenschale mit dem Pumpernickel mischen.

5. Petersilie mit den Stielen fein schneiden. Oreganoblatter von
den restlichen Stielen abzupfen. Bohneneintopf mit Oregano und
reichlicher Petersilie bestreuen. Pumpernickel-Zitronen-Crunch
separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:30 Stunden plus Einweichzeit mindestens 12 Stunden
PRO PORTION 44 gE, 33 gF, 52 g KH = 746 kcal (3126 kJ)




Brater: Le Creuset. Adresse Seite 154

Bohneneintopt

Clucksgarant: Dieser Klassiker bringt
Sie gut gelaunt durch die kalte
Jahreszeit. Denn wo zart geschmorte
Schweinerippe auf Bohnen, Sellerie
und Kartoffeln trifft, hat trube
Stimmung keine Chance. Rezept links
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Foto Seite 55

Rote-Bete-Enteneintopf

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

*1 Zwiebel

« 3 Tl Koriandersaat

« 1 Tl schwarze Pfefferkérner

2 Sternanis

« 1 Lorbeerblatt

« 1 Zimtstange (4 cm Lange)

«Salz

« 4 Entenkeulen (a 350-400 g)

« 1 Bund Suppengrun

* 1 Tl KreuzkiUmmelsaat

« 1 Tl Fenchelsaat

« 2 getrocknete Soft-Feigen
(z.B. Seeberger)

« 500 g SuBKkartoffeln

» 200 g Schwarzkohl
* 300 g Rote Bete (a 50-60 g)
« 100 g Kkleine Shiitake-Pilze
« 1 Salzzitrone (in Lake)
1 Dose Kichererbsen
(400 g Fillmenge)
« 1 El helle Sesamsaat
« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Orangenschale
- Pfeffer
« 2 El neutrales Ol
(z.B. Maiskeimol)
» 150 g Creme fraiche

1. Zwiebel ungeschalt halbieren und auf den Schnittseiten in
einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Gerostete Zwiebel

mit 2 Tl Koriandersaat, Pfeffer, Sternanis, Lorbeer, Zimtstange,

2 Tl Salz und Entenkeulen in einen groRen Topf geben. Mit ca.

4 | kaltem Wasser auffullen. Langsam aufkochen, Hitze redu-
zieren und offen 3 Stunden knapp Uber dem Siedepunkt kochen.
Aufsteigende Trubstoffe mehrmals mit einem Schaumloffel
abschopfen. Suppengrun putzen, waschen, in grobe Stucke
schneiden. 1 Stunde vor Ende der Garzeit mit in den Topf geben.

2. Restliche Koriandersaat, KreuzkUmmel- und Fenchelsaat im
Morser fein mahlen. Feigen fein schneiden und untermischen.

3. SURkartoffeln schalen und in ca. 2 cm groe Wurfel schneiden.
Schwarzkohl putzen, waschen, die Blatter quer in ca. 2 cm breite
Streifen schneiden. Rote Bete schalen (mit Kuchenhandschuhen
arbeiten!) und in dunne Scheiben hobeln. Pilze putzen, die Stiele
entfernen. GroRere Pilze halbieren. Salzzitrone in feine Wurfel
schneiden. Kichererbsen im Sieb abspulen, gut abtropfen lassen.

4. FUr das Topping Sesamsaat in der Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, abkuhlen lassen und mit der Orangenschale mischen.

5. Entenkeulen aus der Bruhe heben und auf einem Backblech
abkUhlen lassen. Mit einer Kelle das Fett von der Oberflache der
Bruhe vorsichtig entfernen. Bruhe durch ein mit einem Tuch
ausgelegtes Sieb in einen anderen Topf gieRen. Kurz aufkochen
und mit Salz und Pfeffer wurzen. 1,6 | Bruhe abmessen. Restli-
che Bruhe zur weiteren Verwendung einfrieren.

6. Haut von den Entenkeulen entfernen. Das Fleisch von den
Knochen l6sen, dabei Knorpel und Fett entfernen. Fleisch in
mundgerechte Stucke zupfen und abgedeckt beiseitestellen.

7. 0l im groRen Topf erhitzen. GewUrzpaste darin bei mittlerer
Hitze 1-2 Minuten dunsten. Mit der abgemessenen BrUhe
auffullen und kurz aufkochen. SURkartoffeln, Schwarzkohl, Pilze
und Salzzitrone in die leicht kochende BrUhe geben und 10 Minu-
ten garen. Nach 5 Minuten Garzeit Rote Bete und Kichererbsen
zugeben. Entenfleisch in der BrUhe erwarmen. Eintopf mit
Sesam-Topping bestreuen. Creme fraiche separat dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 3:20 Stunden
PRO PORTION 49 g E, 29 g F, 54 g KH = 704 kcal (2950 kJ)

Foto Seite 56

Rinderbrust-Eintopf

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

» 1 Zwiebel « Salz

« 1 kg Rinderbrust (ohne
Knochen)

» 2 Tl schwarze Pfefferkérner

« 2 Tl Koriandersaat

« 2 frische Lorbeerblatter

« 1 Bund Suppengrin

* 500 g Méhren

« 300 g Petersilienwurzeln

« 1 Stange Lauch (ca. 250 g)
« 200 g Staudensellerie
« 200 g Kirschtomaten
* 100 g grune Linsen
« 150 g kleine Nudeln
(z.B. Gnocchetti sardi)
« 6 Stiele Thymian
« 6 Stiele glatte Petersilie
* 40 g Meerrettichwurzel

1. Zwiebel ungeschalt halbieren und auf den Schnittflachen in
einer Pfanne ohne Fett dunkelbraun rosten. Gerostete Zwiebel in
einem groRen Topf (ca. 7 | Inhalt) in 4 | Wasser aufkochen und
mit 1 El Salz wurzen. Rinderbrust, Pfefferkorner, Koriandersaat
und Lorbeerblatter zugeben. Bei mittlerer Hitze 4 Stunden offen
garen. Aufsteigende TrUbstoffe mehrmals mit einem Schaum-
|6ffel abschopfen.

2. Inzwischen Suppengrun putzen, waschen und in ca. 2 cm
grole Stucke schneiden.

3. Mohren und Petersilienwurzeln putzen, schalen, Schalen zum
Suppengrun geben. Méhren und Wurzeln langs halbieren, in ca.

5 mm breite Halbringe schneiden, mit feuchtem Tuch abdecken.
Lauch putzen, langs halbieren, waschen, das WeiRe und Hellgrune
in 1 cm breite Halbringe schneiden, mit feuchtem Tuch abdecken.
Das Dunkelgrune grob schneiden und zum Suppengrun geben.
Staudensellerie putzen, Abschnitte zum Suppengrin geben. Das
Grun entfernen, in eine Schale mit kaltem Wasser legen. Sellerie
in ca. 5 mm breite Stucke schneiden, mit feuchtem Tuch abdecken.

4. Tomaten in kochendem Wasser 10 Sekunden blanchieren, in
eiskaltem Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Linsen
nach Packungsanweisung in kochendem Wasser garen (dauert
40-50 Minuten). Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung bissfest garen. In ein Sieb abgieBen,
abschrecken und abtropfen lassen. Fertig gegarte Linsen in ein
Sieb abgieen, kalt abspulen und abtropfen lassen.

5. 1 Stunde vor Ende der Garzeit Suppengrun mit Wurzelschalen
und Thymianstielen in die Bruhe geben.

6. Die fertig gegarte Rinderbrust aus der Bruhe nehmen und
beiseitestellen. Bruhe durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb
in einen anderen Topf gieRBen (ergibt 3—4 ). 2 | Bruhe aufkochen
und mit Salz wurzen, restliche Bruhe zur weiteren Verwendung
einfrieren. Petersilie mit den Stielen fein schneiden.

7. Mohren und Petersilienwurzeln in die leicht kochende Bruhe
geben und 10-12 Minuten garen. Nach 5 Minuten Garzeit
Selleriestucke, Lauch und %4 der Petersilie zugeben. Rinderbrust
in Scheiben schneiden und mit Linsen, Nudeln und Kirschtomaten
in der Bruhe erwarmen. Meerrettich schalen, fein reiben und mit
der restlichen Petersilie mischen.

8. Eintopf in einer Terrine oder tiefen Tellern anrichten und
mit Selleriegrin und der Petersilienmischung bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 4:40 Stunden
PRO PORTION 43 g E, 15 g F, 34 g KH = 471 kcal (1979 kJ)
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Curry-Eintopf mit Huhn

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

* 1 Zwiebel « 200 g grune Bohnen

* 2 Gewurznelken 1 kleiner Romanesco

« 1 Sternanis (ca. 450 g)

« 1 Tl Koriandersaat * 300 g Hokkaido-Kurbis
« 1 Tl schwarze Pfefferkorner « 150 g kleine braune

« 1 frisches Lorbeerblatt Champignons

«Salz 1 Bund FrUhlingszwiebeln
« 4 HOhnerkeulen (a ca. 350 g) « 20 g frischer Ingwer

« 1 Bund Suppengrin * 100 g schwarzer Reis

* 80 g Schalotten * 400 g Kokosmilch

« 1 rote Pfefferschote « 2 El Kokosoél

« 2 Stiele Zitronengras « 6 Stiele Thai-Basilikum

* 1 Tl gemahlene Kurkuma

1. FUr die Bruhe Zwiebel ungeschalt halbieren und auf den Schnittseiten
in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Gerostete Zwiebel mit
Gewdurznelken, Sternanis, Koriandersaat, Pfeffer, Lorbeer, 2 Tl Salz und
HUhnerkeulen in einen groBen Topf geben. Mit ca. 4 | kaltem Wasser
auffullen und langsam aufkochen. Hitze reduzieren und die BrUhe

offen 3 Stunden bei milder Hitze knapp Uber dem Siedepunkt garen.
Aufsteigende TrUubstoffe mehrmals mit einem Schaumloffel abschopfen.
Suppengrun putzen, waschen, in grobe Stucke schneiden und nach

1 Stunde Garzeit zur BrUhe geben.

2. FUr die Currypaste Schalotten in feine WUrfel schneiden. Pfeffer-
schote waschen, langs halbieren und in feine Streifen schneiden.
Zitronengras putzen und in feine Ringe schneiden. Alles mit 1 Tl Salz
und Kurkuma im Marser zu einer feinen Paste zerreiben.

3. FUr die Einlage Bohnen putzen, waschen, halbieren. Romanesco putzen,

waschen, die Roschen vom Stiel schneiden. Stiel langs halbieren und in
ca. 5 mm breite Scheiben schneiden. Kurbis putzen, halbieren, entkernen,
erst in 2 cm breite Spalten, dann quer in 1-2 cm breite Stucke schneiden.
Pilze putzen, in Scheiben schneiden. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen
und das Hellgrine und WeiRe schrag in 5 mm breite Ringe schneiden.
Ingwer schalen und in dunne Scheiben schneiden. Reis nach Packungs-
anweisung in Salzwasser garen, in ein Sieb gieken und abtropfen lassen.

4. Huhnerkeulen aus der BrUuhe heben und auf einem Backblech
abkuhlen lassen. Fett von der Oberflache der HUhnerbruhe mit einer
Kelle vorsichtig entfernen. Bruhe durch ein mit einem Tuch ausgelegtes
Sieb in einen anderen Topf gieRen. Kurz aufkochen und mit Salz
wurzen. 1,2 | BrUhe abmessen und die Kokosmilch zugieBen. Restliche
Bruhe zur weiteren Verwendung einfrieren.

5. Die Haut von den HUhnerkeulen entfernen und das Fleisch in
Stucken von den Knochen I6sen, dabei Knorpel und Fett entfernen.
Das Fleisch abgedeckt beiseitestellen.

6. Ol im groken Topf erhitzen, die Currypaste darin bei mittlerer Hitze
2-3 Minuten dunsten. Mit der Bruhe-Mischung auffullen, aufkochen
und leicht kochen lassen. Bohnen, Romanesco, Kurbis und Ingwer
zugeben und 10 Minuten garen. Nach 5 Minuten Garzeit Champignons
zugeben. Fleisch, Reis und Fruhlingszwiebeln in der Bruhe erwarmen.
In vorgewarmten tiefen Tellern anrichten, mit abgezupften Basilikum-
blattern bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 3:30 Stunden
PRO PORTION 45 g E, 35 g F, 44 g KH = 705 kcal (2938 kJ)

Femnste

Bio-Nudeln
Zaéder—”bua/ifdf

So gut hat B10 noch
nie geschmeckt.

www.zabler.de
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DIE SCHNELLE WOCHE

( Tage, ('Teller

Weil der Herbst ziemlich trube sein kann, zaubern wir fix ein wenig
Sonnenschein auf den Tisch: mit exotischen Aromen und starken
Farben in Thai-Salat, Chili-Pasta oder Harissa-Kartoffeln

REZEPTE MARCEL STUT FOTOS JORMA GOTTWALD STYLING ANNE BECKWILM TEXT MARIANNE ZUNNER

MARCEL STUT
»e&t«-Koch

Duft und Wiirze

Zitronengras Die zitronig duftenden Stangen
gehoren zur Thai-Kuche wie Fischsauce und
Chili. In Suppen oder Currys gart man sie meist
im Ganzen mit und fischt sie anschlieBend
heraus. Sehr fein geschnitten kann Zitronengras
aber auch mitgegessen werden. Vor der Verwen-
dung entferne ich die auRere Blattschicht und
drucke die langs halbierten Stangen kraftig an
oder klopfe sie flach (Mittwoch). Das sorgt dafur,
dass sich das intensive Aroma der darin ent-
haltenen atherischen Ole noch besser entfaltet.

Venusmuscheln Mit WeiBwein und Petersilie als
Hauptzutat von Spaghetti vongole kennt sie
jeder Italienfan. Die zierlichen Schalentiere ver-
tragen sich aber auch bestens mit Asia-GewUrzen
(Sonntag). Da Muscheln haufiger mal sandig
sind, lege ich sie eine Zeit lang in Salzwasser, so
scheiden sie den Sand aus.

Harissa-Paste Der Mix aus Chili, Knoblauch,
Kreuzkummel und weiteren GewuUrzen ist eine
typische Zutat der nordafrikanischen Kuche.
Harissa schmeckt super zu Couscous, Lamm,
Geflugel, HUlsenfruchten und Kartoffeln (Don-
nerstag). Ich ruhre gern Marinaden und Dressings
damit an, das macht sie schon feurig. Die
GewuUrzmischung ist auch als Pulver erhaltlich.

Portrat: David Maupilé



Thai-Salat mit

Hdhnchenbrust
* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen

« 2 E|l Sojasauce

« 2 El trockener Sherry

« 2 El flUssiger Honig « Pfeffer

« 250 g Hahnchenbrustfilet (ohne Haut)
« 50 ml Limettensaft (frisch gepresst)
« 30 ml Fischsauce

« 1 rote Pfefferschote

« 2 Schalotten

« 1 Knoblauchzehe

« 2 Avocados

+ 100 g feine Rauke

+ 100 g Kirschtomaten

« 120 g Mohren

1 Mango

« 20 g gesalzene gerdstete ErdnUsse
« 20 g gerostete Kokoschips

« 4 Stiele Minze

« 4 Stiele Thai-Basilikum

« 1 Beet Daikon-Kresse

« 2 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimol)

1. Sojasauce, Sherry und 1 El Honig verruhren,
mit Pfeffer wurzen. Fleisch in Scheiben schneiden,
untermischen und 15 Minuten marinieren lassen.

2. Limettensaft, Fischsauce und restlichen Honig
verruhren. Pfefferschote putzen, waschen, fein
schneiden. Schalotten fein schneiden. Knoblauch
fein hacken. Avocados halbieren, entkernen,
schalen, in kleine Stucke schneiden. Alles mit
dem Dressing mischen.

3. Rauke putzen, waschen, trocken schleudern.
Tomaten waschen, halbieren. Mohren schalen
und mit dem Sparschaler langs in feine Streifen
schneiden. Mango schalen, das Fruchtfleisch erst
vom Stein, dann in Stucke schneiden.

4. Erdnusse grob hacken und mit den Kokoschips
mischen. Krauterblatter von den Stielen abzupfen
und grob schneiden. Kresse vom Beet schneiden.

5. Fleisch in einem Sieb abtropfen lassen. Ol
in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
bei starker Hitze 2—3 Minuten braten.

6. Mango, Rauke, Tomaten, Mohren, Krauter und
Kresse unter die Avocadomischung heben. Salat
mit dem Hahnchenfleisch anrichten, mit Erdnuss-
Kokos-Mischung bestreuen und servieren

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 21 g E, 23 g F, 26 g KH = 420 kcal (1758 kJ)
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Pasta mit Schwarzkohl
und Chili

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

« 350 g Schwarzkohl (ersatzweise
junger Grinkohl)

* 150 g Zwiebeln

» 1 Knoblauchzehe

« 1-2 getrocknete Chilischoten

7 El Olivenél

« 2 Dosen geschalte Tomaten (a 400 g Filimenge)

* 1 Tl Zucker

«Salz

« Pfeffer

« 4 Stiele krause Petersilie

« 1 Tl getrockneter Oregano

* 400 g Penne rigate

* 1 Mozzarella (125 g)

1. Schwarzkohl putzen und die Blatter von den
Blattrippen streifen. Kohl waschen, trocken

schleudern und in Streifen schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch wurfeln. Chilis grob zerbrechen.

2.2 ElI Ol in einem Topf erhitzen, Schwarzkohl
darin bei starker Hitze unter RUhren 4-5 Minuten
anbraten. Aus dem Topf nehmen.

3. Weitere 3 El Ol in dem Topf erhitzen. Knob-
lauch und Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze
glasig dunsten. Chili zugeben und kurz mitduns-
ten. Tomaten und Kohl zugeben, mit Zucker,
Salz und Pfeffer wurzen. Sauce halb zugedeckt
bei mittlerer Hitze 15 Minuten kochen lassen.

4. Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden.
Oregano und die Halfte der Petersilie nach
5 Minuten zur Sauce geben, Sauce fertig garen.

5. Nudeln nach Packungsanweisung in kochen-
dem Salzwasser bissfest garen. Nudeln abgieRen,
dabei 100 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln
ZUr Sauce geben, nach Geschmack mit Nudel-
wasser auffullen, 1-2 Minuten weitergaren.

6. Mozzarella in kleine Stucke zupfen. Nudeln
mit Mozzarella anrichten, mit restlicher Petersilie
bestreuen und mit restlichem Ol betraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 22 g E, 27 g F, 77 g KH = 672 kcal (2811 kJ)
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Kiirbis-Polenta mit Fleischbiillchen-Sugo

* EINFACH, SCHNELL

Fur 4 Portionen

« 50 g Bacon (in Scheiben)

« 6 Stiele Basilikum

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

« 400 g gemischtes Hackfleisch

« 20 g Panko-Brosel (ersatz-
weise Semmelbrosel)

« Salz « Pfeffer

« 5 El Olivendl

« 4 Stiele Thymian

« 500 g passierte Tomaten

» Zucker

« 400 g Butternusskirbis

« 1 Knoblauchzehe

« 1 El Butter « 500 ml Milch

* 175 ml HOhnerbrihe

« 125 g Instant-Polenta

» Muskat (frisch gerieben)

1. Bacon grob schneiden und im Blitzhacker
fein purieren. Von 2 Stielen Basilikum die
Blatter abzupfen und fein schneiden. Kase fein
reiben. Hackfleisch, Bacon, Kase, Basilikum,
Panko-Brosel, Salz und Pfeffer verkneten und
aus der Masse ca. 25 kleine Ballchen formen.

2.2 El Olivenadl in einem Topf erhitzen und

die Fleischballchen darin rundum anbraten.
Thymian und passierte Tomaten zugeben. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wurzen. Sugo
halb zugedeckt bei milder Hitze 15 Minuten
kochen lassen.

3. Inzwischen Kurbis schalen, halbieren,
entkernen und grob reiben. Knoblauch grob
hacken. Butter und 1 EI Ol in einem Topf
erhitzen, Knoblauch und Kurbis darin bei
mittlerer Hitze 1-2 Minuten andunsten.
Mit Milch und HUhnerbrUhe auffillen und

aufkochen. Polenta einrieseln lassen und unter
standigem Ruhren 4-5 Minuten quellen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

4. Restliche Basilikumblatter von den Stielen
abzupfen. Polenta mit dem Fleischballchen-
Sugo anrichten. Mit Basilikumblattern und
Pfeffer bestreuen, mit restlichem Ol betraufeln
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 31 gE,42gF,39gKH =
684 kcal (2863 kJ)

Mittwoch



Harissa-Ofenkartoffeln mit Spiegelei

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 1 kg festkochende Kartoffeln
» 14 El Harissa-Paste

« 8 El Olivendl

«Salz

« Pfeffer

« 1 Knoblauchzehe

« 2 rote Zwiebeln (ca. 120 g)
» 1-2 El Limettensaft

» Zucker

« 1 Bund Dill

« 1 Bund Koriandergrin

« 1 Salzzitrone (ca. 60 g)

* 150 g Feta-Kase

« 2 Frohlingszwiebeln

« 4 Eier (KI. M)

* % Tl Sumach
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1. Kartoffeln sorgfaltig waschen, in 1,5 cm groRe
Wourfel schneiden und sofort in kaltes Wasser
legen. AbgieRen, trocken tupfen und mit 1 El
Harissa-Paste, 2 El Ol, Salz und Pfeffer mischen.
Kartoffeln auf einem Backblech verteilen und
im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad

(Gas 3—4, Umluft 200 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 30 Minuten goldbraun backen.

2. Inzwischen Knoblauch grob hacken. Zwiebeln
in Spalten schneiden. Nach 20 Minuten Garzeit
mit dem Knoblauch unter die Kartoffeln heben.
Temperatur auf 240 Grad (Gas 4-5, Umluft
220 Grad) erhohen. Kartoffeln fertig garen.

3. In einer groBen Schussel 4 El Ol und
Limettensaft mit restlicher Harissa-Paste, Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker verruhren.

Donnerstag

Dillspitzen und Koriandergrun mit den zarten
Stielen fein schneiden. Salzzitrone vierteln,
Kerne und Fruchtfleisch entfernen, Schale fein
wurfeln. Feta grob wurfeln. Fruhlingszwiebeln
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

4, Restliches Ol in einer groRen Pfanne erhitzen
und die Eier darin zu Spiegeleiern braten.

5. Gebackene Kartoffeln mit Harissa-Dressing
gut mischen Zitronenschale, Krauter und
Fruhlingszwiebeln unterheben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Harissa-Kartoffeln mit
Spiegeleiern und Feta anrichten, mit Sumach
bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 17 gE, 34 gF, 37 gKH =
539 kcal (2264 kJ)



Rotbarschfilet mit SiifSkartoffelpiiree

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 4 Portionen

* 500 g mehligkochende
Kartoffeln

* 500 g SuBkartoffeln « Salz

« 2 Stangen Zitronengras

*1 Zwiebel (60 g)

» 2 Knoblauchzehen

« 5 EI Ol (z.B. Maiskeimol)

« 1 Dose ungesUBRte Kokos-
milch (400 ml FUlimenge)

* 60 ml Limettensaft (frisch
gepresst)

« 250 g Mungobohnensprossen

* 60 g Babyleaf-Spinat

« 1 rote Zwiebel (60 g)

« 4 El Sweet-Chili-Sauce  Pfeffer

* 600 g Rotbarschfilet (ohne
Haut und Graten)

« 4 El Butter

1. Kartoffeln und SuBkartoffeln schalen, waschen
und in kochendem Salzwasser in 20—25 Minu-
ten weich garen.

2. Inzwischen Zitronengras putzen, waschen,
mit dem Messerrucken flach klopfen, dann fein
schneiden. Zwiebel und Knoblauch in feine
Wurfel schneiden. 2 El Ol im Topf erhitzen,
Zitronengras, Zwiebeln und Knoblauch darin
bei mittlerer Hitze glasig dunsten. Kokosmilch
zugeben und auf ca. 250 ml einkochen.

Sauce durch ein feines Sieb passieren, 30 ml
Limettensaft zugeben, mit Salz wurzen und
warm halten.

3. Mungobohnensprossen und Spinat waschen
und trocken schleudern. Rote Zwiebel halbie-
ren und in Streifen schneiden. Restlichen
Limettensaft mit 1 EI Ol und Sweet-Chili-Sauce
verruhren, mit Salz und Pfeffer wurzen.
Zwiebeln, Sprossen und Spinat untermischen.

4. Fisch mit Salz und Pfeffer wirzen. Kartoffeln
und SuBkartoffeln abgieBen, dabei 100 ml
Kochwasser auffangen. Butter zur SuRkartoffel-
mischung geben und diese mit dem Schneid-
stab mittelfein purieren. Kochwasser nach
Geschmack unterrUhren. SUBkartoffelpUree mit
Salz und Pfeffer wUrzen und warm halten.

5. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Fisch
darin von jeder Seite 2—3 Minuten braten.
Fisch mit SuBkartoffelpuree, Kokossauce und
Sprossen-Spinat-Salat anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 37 gE,48gF, 58 gKH =
851 kcal (3556 kJ)
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Schweinenackensteaks mit

Cidre und weifSen Bohnen
* EINFACH, SCHNELL

Fur 4 Portionen

« 2 Schweinenacken-Steaks (a ca. 350 g)

« Salz . Pfeffer

* 3 Zwiebeln (a 60 g)

« 2 Apfel (z.B. Elstar)

« 1 Dose weiRe Bohnen (250 g Abtropfgewicht)
« 1 El grober Senf

« 1 El mittelscharfer Senf
« 330 ml Cidre

» 75 ml Gefligelfond

» 2 Zweige Rosmarin

« 5 Stiele Salbei

« 6 El Olivenél

» 750 g Hokkaido-Kurbis
« 1 El Butter (10 8)

« 3 Stiele glatte Petersilie

1. Fleisch mit Salz und Pfeffer wurzen. Zwiebeln
in Spalten schneiden. Apfel waschen, entkernen
und in Spalten schneiden. Bohnen abtropfen
lassen. Beide Senfsorten mit Cidre und Geflugel-
fond verrtuhren. Rosmarinnadeln abzupfen und
grob hacken. Salbeiblatter abzupfen.

2.3 El Ol in einem flachen Brater erhitzen,
Steaks darin rundum scharf anbraten, heraus-
nehmen. 1 El Ol in den Brater geben. Zwiebeln
und Apfel darin 1-2 Minuten andUnsten. Mit der
Cidre-Mischung abloschen und etwas einkochen
lassen. Bohnen, Salbei und Steaks zugeben, mit
Rosmarin bestreuen und mit Salz und Pfeffer
wurzen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2—3, Umluft 160 Grad) auf der mittleren
Schiene 15-20 Minuten garen.

3. Inzwischen Kurbis waschen, halbieren,
entkernen und in 2 cm groBe Wurfel schneiden.
Restliches Ol in einer groken Pfanne erhitzen,
KUrbiswurfel darin 10-12 Minuten braten.
Dabei mit Salz und Pfeffer wurzen.

4. Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden.
Butter und die Halfte der Petersilie kurz vor
Ende der Garzeit zum Kurbisgemuse geben.

5. Steaks in Scheiben schneiden, mit Bohnen,
Cidre-Sauce und Kurbisgemuse anrichten, mit
restlicher Petersilie bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 45 g E, 42 g F, 55 g KH = 822 kcal (3446 kJ)
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Die neue Almzeit von Bergader. So cremig!
So wiirzig wie die Almwelt.
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Venusmuscheln im Sherry-Sud

* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

Fur 2 Portionen

1,5 kg Venusmuscheln (ersatz-
weise Miesmuscheln) « Salz

« 3 Scheiben Parmaschinken
(ca. 30 g) » 3 Knoblauchzehen

« 3 Schalotten

« 20 g frischer Ingwer

« 2 Frohlingszwiebeln

« 1 rote Pfefferschote

» 1 Bund Koriander (ca. 30 g)

« 3 El OI (z.B. Maiskeimél)

« 1 El Muscovado-Zucker

« 2 El Austernsauce

» 1 El Sojasauce

« 150 ml trockener Sherry

essen&trinken 1112019

1. Eine Schussel mit kaltem Wasser fullen,

1 Tl Salz zugeben und die Muscheln

15-20 Minuten zum Entsanden hineinlegen.
Wasser dabei mehrmals wechseln.

2. Inzwischen Schinken, Knoblauch und Schalot-
ten fein wurfeln. Ingwer schalen und in dunne
Scheiben schneiden. Fruhlingszwiebeln putzen,
waschen, in Ringe schneiden. Pfefferschote
putzen, waschen, in feine Ringe schneiden.
Koriander mit zarten Stielen grob schneiden.

3. Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch und
Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig

dunsten. Schinken, Pfefferschote und Ingwer
zugeben, 2 Minuten mitdunsten. Zucker und

Austernsauce zugeben, kurz weiterdunsten. Mit
Sojasauce und Sherry abléschen, aufkochen.

4. Muscheln abtropfen lassen, offene und be-
schadigte entfernen. Muscheln mit je der Halfte
der FrUhlingszwiebeln und des Korianders

zum Sherry-Sud geben. Zugedeckt bei mittlerer
Hitze 4-5 Minuten garen, bis sich alle Muscheln
geoffnet haben, geschlossene entfernen.

5. Muscheln mit restlichem Koriander und
restlichen Fruhlingszwiebeln bestreuen,
pfeffern und servieren. Dazu passt Baguette.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten

PRO PORTION 26 g E, 23 gF, 258 KH =
462 kcal (1945 kJ)




JETZT
VORBESTELLEN

FUR
29,90 EURO

JETZT AKTUELL

ALLE
BUCHER
AUF EINEN
BLICK

13-mal essen gehen und dabei
jedes Mal sparen: Das ist das Prinzip
unserer Gutscheinbucher. Ein
wunderbares Weihnachtsgeschenk —
fUr Sie selbst oder Ihre Lieben

In Hamburg

sind u.a. folgende
Restaurants
dabei:
Hobenkdok,
Brasserie La
Provence,
Witwenball,

Die Gute
Botschaft

In Frankfurt
kdénnen Sie sich
u.a. auf diese
Restaurants
freuen:

Aureus,

Levante,
Panchavati,
BEEF! Grill & Bar

Im Ruhrgebiet
dirfen Sie u.a.
hier essen gehen:
WielandStuben,
Hackbarth's,
SYGHT,
KUppersmuhle

Gehort zu
Hamburgs
Top-Adressen:
,Die Gute
Botschaft” von
Tim Malzer

ine Frage stellt sich auf jeder Stadtereise: Wo kann man
hier richtig gut essen? Und auch fiir die Heimat brauchen
wir ab und zu frische Ideen. In den neuen Binden unserer
»essen&trinken«-Gutscheinbiicher stellen wir Thnen
wieder je 13 groRartige Restaurants an fiinf verschiedenen Orten
vor. Von der Sterne-Gastronomie bis zum Italiener um die Ecke ist
alles dabei. Das Beste: In jedem Haus haben wir einen Rabatt fiir Sie
ausgehandelt. Sie bestellen zwei Hauptgerichte, zahlen aber nach
Vorlage des Buches nur eins. Bei Meniis wird der Gegenwert eines
Hauptgangs auf den Gesamtpreis angerechnet.
Die neuen Restaurantfithrer konnen Sie ab sofort fiir 29,90 Euro
versandkostenfrei unter www.essen-und-trinken.de/buch oder
telefonisch unter 040/42 23 64 27 bestellen.

Restaurant

In MUnchen
laden wir Sie
u.a. hierhin ein:
Goldmarie,
Essence
Restaurant,
Seven and More,
Neuhauser
WohnkuUche

In Stuttgart
erwarten Sie

die Hauser:

Kwan Kao,

Hegel Eins,
Speiserei,
Goldberg

Mille Miglia sowie
acht weitere

1112019 essen&trinken
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SULZEN

Feine
Formsache

Wer Sulzen fur altmodisch halt, der irrt:

Die herzhaften Terrinen aus Fleisch oder Fisch,
eingelegt in appetitlich funkelndes Aspik, sind ideal
fur zeitgemalB unkomplizierte und leichte Mahlzeiten.
Einmal vorbereitet, schlummern sie anstandslos
fur einige Tage im Kuhlschrank, um sich bei Bedarf
In allerbester Verfassung zu prasentieren

REZEPTE MICHAEL WOLKEN FOTOS JORMA GOTTWALD
STYLING KATRIN HEINATZ TEXT MARIANNE ZUNNER



Teller. Palais XIII. Adresse Seite 154

L 4

Asia-Hiihnersiilze
mit Garnelen

FUr Freunde der Thai-KUche: Die
selbst gekochte HUhnerbruhe
fUr das Gelee wird mit Ingwer,

Koriander und Sojasauce
gewdurzt. Darin eingebettet sind
neben Garnelen und Geflugel-
fleisch auch feine Nudeln.
Rezept Seite 81

1112019 essen&trinken 77



Hiihnerbriihe (Grundrezept)

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 6 Liter

« 1 GemuUsezwiebel (300 g)

« 1 Freiland-Suppenhuhn
(2,5 kg; in Bio-Qualitat)

+ 1 kg SchweinefiBe (beim
Metzger vorbestellen und in
Scheiben sagen lassen)

« 1 Bund Suppengrin (400 g)

«Salz

« 3 GewUrznelken

« 1 El schwarze Pfefferkérner
« 5 Wacholderbeeren
AuBerdem: sehr groBer
Kochtopf (ca. 12 | Inhalt)

1. Zwiebel quer halbieren und auf den Schnittflachen in einer
heiBen Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Zwiebelhalften

mit Suppenhuhn und SchweinefURen in einen sehr groBen Topf
geben und mit ca. 9 | kaltem Wasser auffullen. Langsam
aufkochen, dann bei milder Hitze 4—5 Stunden knapp Uber
dem Siedepunkt leise kochen lassen. Aufsteigende Trubstoffe
zwischendurch immer wieder abschopfen.

2. Suppengrun waschen, putzen und grob zerkleinern. Mit
2 El Salz und Gewurzen nach ca. 3 Stunden zur BrUhe geben.

3. Am Ende der Garzeit Zwiebeln, Gemuse und GewuUrze mit
einer Schaumkelle aus der Bruhe nehmen und entfernen. Bruhe
mit dem Fleisch abkUhlen lassen und Uber Nacht kalt stellen.

4. Am nachsten Tag Bruhe 1-mal aufkochen. Huhn und Schweine-
fuBe herausnehmen. Huhnerfleisch zum Beispiel fUr Asia-HUhner-
sulze (siehe Rezept Seite 81) oder Gefugelsalat verwenden,
SchweinefuRe entfernen. Bruhe durch ein mit einem Tuch
ausgelegtes Sieb in einen anderen Topf gieBen. Bruhe nach
Belieben portionsweise einfrieren oder einmachen und zum
Beispiel fUr SUlzen, Risotti, Dressings oder Suppen verwenden.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Garzeit 5 Stunden plus
Kuhlzeit Uber Nacht

PROLITER 3 gE, 8 gF, 2 gKH =94 kcal (393 kJ)

MICHELE WOLKEN
»e&t«-Koch

~2Durch die Zugabe von Gelatine
verlieren Fliissigkeiten
etwas an Wiirze. Man sollte sie
daher immer noch einmal
pikant abschmecken.”

essen&trinken 1112019
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Rdéucherfischsiilze mit Safran
** MITTELSCHWER GUT VORZUBEREITEN

Fur 8 Portionen

« 2 El trockener Wermut

« 1 Déschen Safranfaden
0,18

* 3—4 El WeiBweinessig

» 2 El Sojasauce

« 6 Stiele Dill

AuBerdem: Terrinen- oder

Kastenform (1 | Inhalt),

etwas Ol fUr die Form

1 geraucherte Forelle
(ca. 300 g)

« 1 | HOhnerbruhe (siehe
Grundrezept links)

« 3 El Hickory-Raucherspane
(Fachhandel fur Grillbedarf)

« 1 Fenchelknolle (250 g)

» 180 g Mdéhren

«Salz

« 18 Blatt weie Gelatine

1. FUr den Raucherfischfond die Forelle filettieren. DafUr den
Kopf vom Korper abdrehen, die Haut abziehen und die Filets
vorsichtig von der Hauptgrate 16sen. Filets entgraten, grob
zerzupfen und auf einen flachen Teller legen. Mit Klarsichtfolie
bedecken und kalt stellen. Kopf, Hauptgrate und Forellenhaut
mit Hohnerbruhe und Raucherspanen in einen Topf geben und
erhitzen. Kurz vorm Erreichen des Siedepunkts den Topf vom
Herd ziehen und den Fond 1 Stunde ziehen lassen.

2. Fenchel putzen und waschen, das Grun in kaltes Wasser legen
und beiseitestellen. Knolle langs halbieren, den Strunk heraus-
schneiden und den Fenchel in 4 mm groBe Wurfel schneiden.
Mohren schalen und ebenfalls in 4 mm groRe WuUrfel schneiden.
Fenchel und Mohren in kochendem Salzwasser 2—3 Minuten
garen, in ein Sieb abgieBen, abschrecken und gut abtropfen
lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

3. Raucherfischfond durch ein feines Sieb in einen Topf gieBen,
Graten, Kopf und Haut gut abtropfen lassen. 750 ml Fond
abmessen, Wermut zugeben und erwarmen. Ausgedruckte
Gelatine im warmen Fond auflosen. Fond mit Safran wurzen, mit
Essig, Salz und Sojasauce kraftig abschmecken. Terrinen- oder
Kastenform dunn mit Ol auspinseln und so mit Klarsichtfolie
auslegen, dass sie seitlich Uberhangt. Folie an den Forminnen-
wanden mit einem trockenen Pinsel glatt streichen. 1,5 cm hoch
Fond einfUllen, kalt stellen und gelieren lassen (dauert pro
eingefuUllter Schicht 15-20 Minuten).

4. \orbereitetes Gemuse und Forellenfilets mit der restlichen
BrUhe in eine Schussel geben. Dillspitzen von den Stielen
abzupfen, mit dem abgetropften Fenchelgrun fein schneiden
und zugeben. Alles vorsichtig mischen. Gemuse-Fisch-Mischung
ca. 1,5 cm hoch in die Terrinenform fullen, glatt streichen,

kalt stellen und gelieren lassen. So fortfahren, bis die Gemuse-
Fisch-Mischung verbraucht ist. Sobald die letzte Schicht fest
geworden ist, Sulze mit der Uberhangenden Klarsichtfolie
abdecken und ca. 8 Stunden (am besten Uber Nacht) kalt stellen.

5. SUlze vorsichtig auf eine Platte stUrzen und die Folie ent-
fernen. Sulze am besten mit einem in heiBes Wasser getauchten
Messer vorsichtig in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Dazu
passen Bratkartoffeln und Meerrettichschmand.

ZUBEREITUNGSZEIT 2:30 Stunden plus Kuhlzeit 8 Stunden
PRO PORTION9gE, 1gF, 3 gKH =63 kcal (266 kJ)

Portat: David Maupilé



pue

Réucherfischsiilze
mit Safran

FUr Fischliebhaber: Kopf und
Graten einer Raucherforelle
aromatisieren den Fond, die
Fischfilets dienen als Einlage.
Fenchel, Safran und Dill runden
den Geschmack delikat ab.
Rezept links
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Herzhafte
Fleischsiilze

FUr Fleischfans: Butterweich
gekochtes Schweinshaxen- und
Kalbsbackenfleisch wird mit
Fond gemischt, in die Form
gefuUllt und kraftig zusammen-
gedruUckt. Man nennt diese Art
von Sulze daher auch Presssulze.
Rezept rechts



Foto links

Herzhafte Fleischsiilze

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6-8 Portionen

» 800 g Kalbsbacken (beim
Metzger vorbestellen)

» 1 gepokelte hintere
Schweinshaxe (ca. 1,5 kg;
beim Metzger vorbestellen)

* 1 GemUsezwiebel (300 g)

« 1 Bund Suppengrin (400 g)

*Salz

* 2 GewUrznelken

» 1 El schwarze Pfefferkérner

« 5 Wacholderbeeren

« 250 g Knollensellerie

+ 20 g Thymian

« 20 g krause Petersilie

* 70—80 ml WeiBweinessig

« 1 Tl edelsiBes Paprikapulver
« Pfeffer

AuBerdem: 2 Terrinen- oder
Kastenformen (a 1,5 | Inhalt),
etwas Ol fur die Form

1. Kalbsbacken und Schweinshaxe in einen groRen Topf mit
kochendem Wasser geben, 1-mal aufkochen lassen. Fleisch
herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen, das Koch-
wasser entfernen.

2. Zwiebel quer halbieren und auf den Schnittflachen in einer
heiBen Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Zwiebelhalften mit
Kalbsbacken und Schweinshaxe in einen groBen Topf geben

und mit ca. 4 | kaltem Wasser auffullen. Langsam zum Kochen
bringen, dann bei milder Hitze 2:30 Stunden halb zugedeckt
knapp Uber dem Siedepunkt garen. Aufsteigende Trubstoffe
zwischendurch immer wieder mit einer Schaumkelle abschopfen.

3. Suppengrun waschen, putzen und grob zerkleinern. Mit 2 El
Salz und GewUrzen nach 2 Stunden zur Bruhe geben.

4. Nach 2:30 Stunden Garzeit Kalbsbacken mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf einem Backblech abkuhlen lassen. Bruhe
mit Schweinshaxe weitere 30—45 Minuten garen. Schweinshaxe
herausnehmen und ebenfalls abkuhlen lassen. 2 | Fond ab-
messen und in einem Topf in ca. 30 Minuten auf 1 | einkochen
lassen, dann durch ein feines Sieb in einen anderen Topf gieBen.

5. Inzwischen die Kalbsbacken erst in Scheiben, dann in kleine
Wourfel schneiden, dabei Fett und Sehnen entfernen. Von der
Schweinshaxe die Schwarte entfernen und das Fleisch vom
Knochen schneiden oder abziehen. UberschiUssiges Fett, Sehnen
und Knorpel entfernen. Fleisch in kleine Wurfel schneiden. Sellerie
schalen, waschen und ebenfalls klein wurfeln.

6. Eingekochten Fond nochmals aufkochen lassen, Fleisch mit
Sellerie zugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze 25-30 Mi-
nuten garen. Thymianblatter abzupfen und fein hacken. Petersi-
lienblatter abzupfen und fein schneiden. Fleisch und Fond in ein
Sieb Uber eine Schussel gieRen und gut abtropfen lassen. Fleisch
mit 250 ml Fond, Essig, Thymian, Petersilie, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer gut vermischen und kraftig abschmecken.

7. Terrinenform dunn mit Ol auspinseln und so mit Klarsichtfolie
auslegen, dass sie seitlich Uberhangt. Folie an den Forminnen-
wanden mit einem trockenen Pinsel glatt streichen. Fleischmi-
schung in die Form geben, dabei stark andrUcken bzw. -pressen.
Mit der Uberhangenden Folie abdecken und mit einer zweiten
Terrinenform beschweren. Obere Form zusatzlich mit Konserven-
dosen beschweren. SUlze Uber Nacht kalt stellen.

8. SUlze ca. 30 Minuten vorm Servieren aus dem Kuhlschrank
nehmen, die obere Form entfernen. Sulze vorsichtig auf eine
Platte sturzen, Klarsichtfolie entfernen. Sulze am besten mit

einem in heiBes Wasser getauchten Messer in dicke Scheiben
schneiden. Dazu passen Kopfsalat mit Backpflaumen und ein
Schnittlauch-Senf-Dressing.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:40 Stunden plus Garzeit 4:15 Stunden
plus Kihlzeit Gber Nacht

PRO PORTION (bei 8 Portionen) 35 g E, 23 g F, 1 g KH = 360 kcal (1510 kJ)
Foto Seite 77

Asia-Hiihnersiilze mit

Garnelen und Nudeln
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6-8 Portionen

« 1 HOhnerkeule (vom
Grundrezept Seite 78)

*6 Garnelen (aca. 30 g;
ohne Kopf, mit Schale)

« 1 El Butter

+ 30 g Fadennudeln

« 18 Blatt weie Gelatine

AuBerdem: Terrinen- oder

Kastenform (1 I Inhalt),

etwas Ol fur die Form

+ 60 g frischer Ingwer

« 2 El Koriandersaat

« 1 | HOhnerbrUhe (siehe
Grundrezept Seite 78)

« 2 Sternanis

« 4 El Shiro-Dashi (Asia-Laden)

* 4 El WeiBweinessig

« 4 El Sojasauce

*Salz

1. Ingwer schalen und in feine Scheiben schneiden. Koriander-
saat im Morser zermahlen. Huhnerbruhe mit Sternanis, Koriander
und Ingwer in einen Topf geben, aufkochen. Bei mittlerer

Hitze ca. 15 Minuten auf 700 ml einkochen lassen, dann durch
ein feines Sieb in eine Schussel gieBen. Mit Shiro-Dashi, Essig,
Sojasauce und Salz wurzen.

2. FUr die Einlage die Haut der HUhnerkeule entfernen, das
Fleisch von den Knochen l6sen und in kleine Wurfel schneiden.
Garnelen schalen, entdarmen und in kleine Stucke schneiden.
Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Garnelen darin

1 Minute braten, mit Salz wurzen. Auf einen flachen Teller geben
und abkuhlen lassen. Nudeln in kochendem Salzwasser 4 Minuten
garen, in ein feines Sieb abgieRen, abschrecken und gut abtropfen
lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Terrinenform

dunn mit Ol auspinseln und so mit Klarsichtfolie auslegen, dass
sie seitlich Uberhangt. Folie an den Forminnenwanden mit einem
trockenen Pinsel glatt streichen. Form kalt stellen.

3. HuhnerbrUhe durch ein feines Sieb in einen Topf gieBen.
AusgedruUckte Gelatine in der warmen Bruhe auflosen. 5 mm
hoch Bruhe einfullen. Form kalt stellen, bis die BrUhe leicht
geliert ist (dauert pro eingefullter Schicht 15-20 Minuten).

4. Inzwischen HUhnerfleisch, Garnelen und Nudeln mit der Halfte
der restlichen Bruhe in eine Schussel geben und vorsichtig
mischen. Die Mischung in die Terrinenform fUllen, glatt streichen,
kalt stellen und gelieren lassen. Mit restlicher Bruhe auffullen
und kalt stellen. Sobald die letzte Schicht fest geworden ist,
Sulze mit der Uberhangenden Klarsichtfolie abdecken und

ca. 8 Stunden (am besten Uber Nacht) kalt stellen.

5. SUlze vorsichtig auf eine Platte sturzen und die Folie entfer-
nen. Sulze am besten mit einem in heiRes Wasser getauchten
Messer in 1-1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Dazu passen
Radieschen mit Sesamol und eine Soja-Wasabi-Vinaigrette.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus KUhlzeit ca. 8 Stunden
PRO PORTION (bei 8 Portionen) 14 gE, 4 gF, 4 g KH = 112 Kkcal (470 kJ)
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Es geht nicht um die Schule.
Es geht und die Erde.

Fridays for Future - aus der Sicht der Kinder,
Eltern, Wissenschaftler, Kiinstler, Mediziner
und Unternehmer.

Sie sind jung, sie sind unschuldig und sie sind laut.
Woche fiir Woche gehen viele Tausend Schiilerinnen

— J\_/\ und Schiiler unter dem Wabhlspruch ,Fridays for Future®
auf die Strafle statt in die Schule Umweltschutzgruppen
reiben sich die Augen: Den Jungen ist in kurzer Zeit
gelungen, was die Alten seit vielen Jahren versuchen.
Sie haben den Klimaschutz ins Zentrum der

m Aufmerksamkeit geriickt.
Jakob Wetzel erzahlt, wie aus dem einsamen Streik

eines schwedischen Madchens eine weltweite

BeV\{.egu.ng geworden |§t. Er‘berlchtet. davon, W?I’ diese Jakob Wetzelist Autor und
Schiilerinnen und Schiiler sind, wer sie untersttitzt und Redakielrdersuddentachen
was sie antreibt - und er sucht nach Antworten auf die Zeitung, Ressort Miinchen.
Frage, was bleibt.

Ein Angebot der Stiddeutsche Zeitung GmbH, Hultschiner Str. 8, 81677 Miinchen.

Jetzt im Handel oder bestellen: Seien Sie anspruchsvoll.

089/2183-1810
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Peter EBer tragt sein
Federvieh auf Handen.
,Gillbach-Ganse* nennt
er die Tiere — nach dem
Bach, der in der Nahe
seines Hofs im nord-
rhein-westfalischen
Rommerskirchen flieBt

SCHNABEL
VERPFLICHTET

Seine Ganse sind eine Klasse fur sich. Den ganzen Tag
durfen sie durch die Felder stromern und sich an
feinstem Mais satt fressen. Zu Besuch bei Peter ERer, den
alle nur den ,Gansepeter” nennen

FOTOS THOMAS RABSCH REZEPTE MARCEL STUT FOOD-FOTOS ANDREA THODE
STYLING ANNE BECKWILM TEXT JURGEN ZIEMER




itte nicht tiefgekiihlt vom Discoun-

ter! Eine artgerecht gehaltene

Weihnachtsgans kauft man besser
frisch vom Erzeuger. Dumm nur, wenn
auch andere zur gleichen Zeit die gleiche
Idee haben. Was sich 2017, einen Tag vor
Heiligabend, in dem nordrheinwestéli-
schen Dorf Rommerskirchen-Ramrath
abspielte, war Chaos. Gut 500 kreuz
und quer geparkte Autos blockierten
Stralsen und Feldwege. Und zwar so,
dass ohne polizeiliche Hilfe nichts mehr
ging, weder vor noch zuritick. Alle wollten
zu Peter Ef3er, um eine seiner Ganse
abzuholen, die zu den besten Deutsch-
lands gehoren. ,,Dass von 9oo Vorbe-
stellern 500 zur gleichen Zeit kommen,
damit habe ich nicht gerechnet®, sagt
der Gefliigelziichter.

,Gillbach-Gans“ nennt Peter ERer
seinen Verkaufsrenner, benannt nach
einem Bach, der in der Nihe des Fami-
lienhof’s vorbeifliefst. Er selbst ist fiir
Kunden, Nachbarn und Geschéftspartner
der ,Gidnsepeter®. Mit 7000 Génsen ist
sein Betrieb nicht klein. Es ist aber auch
kein GroRmastbetrieb, wo es tiblich ist,
in der Saison 10000 bis 50000 Végel in
einer Rekordzeit von vier Monaten mit
ausschlielslich industriell hergestelltem
Kraftfutter zu masten. Die ,Gillbach-
Génse" diirfen durch Maisfelder stro-
mern und sich dort ihr Futter von den
Kolben picken.

Das wollen wir uns aus der Nédhe
anschauen, und Peter ElSer ibernimmt
gern die Fiihrung. Aus einiger Entfer-
nung ist nun das lauter werdende
Geschnatter der Ganse zu horen, die
der ,Génsepeter”in drei grolsen Grup-
pen hilt. Platz steht reichlich zur
Verfligung - ,deutlich mehr als zehn
Quadratmeter pro Schnabel®, erklirt
der kréftige Mittvierziger. ,Génse brau-
chen eigentlich nur in den ersten vier
Wochen ihres Lebens einen Stall, da-
nach konnen sie raus.“

Bis zu drei Meter hoch werde der
Mais, sagt Efser, deshalb gebe es dort
fiir die Ginse ausreichend Schatten,
Beschiftigung und Futter. Unter dem
Pradikat ,Freilandhaltung” darfer
das Fleisch jedoch nicht verkaufen,

Vom Stall aus kénnen die
,Gillbach-Ganse" tagsuber zu
ihren Maisfeldern laufen

Maisfelder sind

fiir Génse ideal:
Sie

denn die EU-Regelung schreibt eine

mit Gras begriinte Fldche vor. Dass der
Schatten eines nahrhaften Maisfelds im
Sommer fiir die Ganse attraktiver ist

als eine ausgetrocknete Wiese, gilt nicht
als Argument. ,Wir vertrauen einfach
darauf, dass sich die Kunden informie-
ren“, sagt der Landwirt, der vor 25 Jah-
ren — eher als Hobby — mit der Aufzucht
junger Génse begann.

Inzwischen stehen wir vor einem
anderen, schon leicht herbstlich welken
Maisfeld. Vor uns trinken Génse aus
einem aufgeschnittenen Wasserrohr

und watscheln durch den Matsch.
Grolsere Tiimpel gibt es nicht, denn sie
konnten Keime enthalten, die durch
den Kot der Ginse entstehen. In der
hinteren Ecke des Geheges hat ERer mit
dem Traktor ein paar Quadratmeter
Mais platt gewalzt — damit die Ginse

es bequem haben: ,Die wiirden aber
auch hochspringen und sich die Kolben
holen®, erklart er. ,Im Unterschied zu
uns Menschen konnen Ganse die harten,
reifen Maiskorner im Magen verarbei-
ten. Ihr Schnabel ist wie eine Reibe, mit
Widerhaken, auch an der Zunge befin-
den sich kleine Hikchen.“

Einen Tag sind seine Tiere alt, wenn
er sie als Kiikken von Ziichtern bezieht,
die ab Mitte Maiim Abstand von vier
bis fiunf Wochen liefern. Fiir Peter ERler
ist die Ankunft der Tiere immer noch
ein Event: , In den ersten Tagen kommen
sie, wenn man sie ruft — da freue ich
mich das ganze Jahr drauf. Es gibt
nichts Schoneres als Génsekiiken.”

Trotzdem ist es nicht blof Tierliebe,
wenn EfRers Ginse statt 16 Wochen,
wie bei GroRmastbetrieben {iblich,

23 Wochen herumlaufen, -flattern und
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Viel Bewegung
kommt der
Fleischqualitdit
zugute

fressen diirfen: Die langere Lebenszeit
komme der Fleischqualitét zugute, sagt
der gelernte Gefliigelbauer, die Tiere
bauten so eine andere Muskulatur auf.
Sieben Wochen ldnger zu fiittern, bedeu-
tet hohere Kosten - die den Verkaufspreis
deutlich anheben. 70 Euro kostet eine
4,5 Kilo schwere ,,Gillbach-Gans®, inklu-
sive der im Beutel verpackten Innereien.
Wer nur die Keulen méchte, zahlt im
Hofladen 32 Euro pro Kilo.

Viele Verbraucher wihlen da hiufig
die deutlich giinstigere Importware:
Gut 80 Prozent der in Deutschland
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verkauften Ginse stammen aus Polen
und Ungarn. Wahrend in Polen Stopf-
mast verboten ist, wird in Ungarn
Génsen mehrmals téglich ein Rohr in
den Schlund gesteckt und mit Druck
Maisbrei und Fett in den Magen ge-
pumpt. Die Leber der Tiere wéchst
wihrend der dreiwdchigen Tortur auf
das Zehnfache an und verfettet. In
Deutschland ist die Produktion von
Génsestopfleber verboten. ,Weil die
Ungarn ihren Ertrag schon mit der
Leber verdienen, konnen sie es sich
leisten, den Rest der Gans fuir kleines
Geld auf den Markt zu werfen, in
einer oft sehr schlechten Qualitat®,
schimpft Peter ERer. Auch das Magazin
,Oko-Test* rit von Giinsen aus Belgien,
Ungarn, Frankreich, Bulgarien und
Spanien ab. Stopfmast ist in diesen
Landern erlaubt, ohne dass es eine
Pflicht zur Kennzeichnung gibt.
Deutlich harmlosere Probleme lauern
in der Kiiche der Kaufer, denn fir viele
Hobbykoche ist die Gans ein unbekann-
tes Wesen, das hochstens ein-, zweimal
im Jahr in den heimischen Backofen
geschoben wird. ,Viele Leute tun sich

schwer mit dem Garen einer Gans.
Wenn die nichts wird, liegt das entweder
am Tier oder an uns - aber niemals

am Koch*, scherzt ERer und fiigt hinzu:
,Wenn man dann aber mal nachfragt,
haben sie die Gans mit einem Kilo Mett
gefiillt. Da ist es natiirlich kein Wunder,
wenn sie eine Stunde langer im Ofen
sein muss.“ Damit die Zubereitung
einfacher wird, bietet der Ziichter im
Hofladen einen passend grof3en Brat-
schlauch an, mit dem der Vogel garan-
tiert gelingen soll.

Dass der Festtagsbraten sein Leben
nicht freiwillig aufgegeben hat, wird
gern verdréngt. Doch am Ende unserer
Tour steht das betriebseigene Schlacht-
haus. Ab Mitte Oktober laufen die Ganse
hierher, so bleibt ihnen der Stress
eines Transports in engen Kisten er-
spart. Das wiederum hat Auswirkungen
auf die Fleischqualitét, denn das
Fleisch von Tieren, die kurz vor ihrem
Tod veriangstigt und gestresst waren,
ist oft minderwertig — egal wie liebevoll
und artgerecht sie aufgezogen wurden.

Am 11. November ist es dann wieder
so weit — die Saison beginnt am Martins-
tag und endet zu Weihnachten. Wie
grold der Andrang im Hofladen wohl
in diesem Jahr sein wird? Der ,Géinse-
peter” ist gespannt. Mit 6ffentlichen
Verkehrsmitteln ist er jedenfalls
nicht erreichbar.

INFO

DIE ,,GILLBACH-GANS" kdnnen Sie
im Hofladen oder online Uber die
Genusshandwerker oder Otto
Gourmet kaufen. Bitte vorbestellen!

DER GANSEPETER

Kolner StraRe 2

41569 Rommerskirchen/Ramrath
Tel. 02182/87 17 73
www.gaensepeter.de
GENUSSHANDWERKER

Tel. 0211/60 08 54 78
www.genusshandwerker.de
OTTO GOURMET GMBH

Tel. 02452/97 62 60
www.otto-gourmet.de




,Gans-heitlicher" Fitnesslauf,
denn auch bei Gansen gilt:
Wer sich viel bewegt, macht
eine gute Figur



Orientalische
Gans

Mit einer GewUrzmischung
auf der knusprigen Haut
lassen sich exotische Dufte
herbeizaubern. Basmati-Reis,
Berberitzen und Mandeln
bilden die Fullung, Kartoffeln
erganzen den Aroma-Mix
Rezept Seite 90



Eltern

Macht's euch leichter

NEU

Jetzt am Kiosk
oder unter
eltern.de/jetztneu




Foto Seite 88

Orientalische Gans mit
Reisfiillung

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 6-8 Portionen

« 1 frische Gans (siehe Info
Seite 86; 4,5-5 kg;
kichenfertig; mit Hals
und Ganseklein)

« 200 g Mohren

« 1 GemUsezwiebel (ca. 350 g)

« 3 Apfel

« 1 El Tomatenmark

« 150 ml trockener WeiBwein

« 1,5 | kraftiger dunkler
Geflugelfond (z.B. Entenfond)

« 500 ml Gefligelfond

« 4 Kardamomkapseln

* 6 Nelken

« 5 Pimentkorner

« 1 El Koriandersaat

« 1 Tl KreuzkUmmelsaat

« 1 Tl schwarze Pfefferkérner

«Salz

« % Tl gemahlener Zimt

« 1 Tl edelsuBes Paprikapulver

« % Tl gemahlene Kurkuma

« % Tl Muskat (frisch gerieben)

« 6 El Olivendl

+ 60 g Mandelkerne (mit Haut)

« 220 g Basmati-Reis

* 3 Zwiebeln (300 g)

« 30 g Butter

« 30 g Berberitzen

« 2 El brauner Zucker

« 6 Stiele glatte Petersilie

« Pfeffer

« 1 El getrocknete Minze

1,2 kg festkochende
Kartoffeln

« 1-2 Tl Speisestarke

AuBerdem: HolzspieBchen,

KUchengarn

1. Am Vortag Hals und Gansefett aus der Bauchhohle entfernen
(siehe Tipp), die unteren FlUgelspitzen abschneiden und alles
fUr die Sauce kalt stellen. Gans auf eine Platte geben und nicht
abgedeckt (so trocknet die Haut etwas an und wird knuspriger)
Uber Nacht im Kuhlschrank kalt stellen.

2. FUr die Sauce Hals und FlUgelspitzen mit einem Kuchenbeil
in ca. 2 cm groRe Stucke hacken. Mohren schalen. Méhren,
GemUsezwiebel und 2 gewaschene, trocken getupfte Apfel mit
Kerngehause in 2 cm groBe Stucke schneiden.

3. 40 g Gansefett in einem breiten Brater erhitzen. Flugelspitzen
und Hals (ca. 500 g) darin unter Ruhren goldbraun braten.
Gemuse- und Apfelstucke zugeben und unter RUhren goldgelb
braten. Mit Salz wUrzen. Tomatenmark zugeben und unter
Ruhren 1 Minute anrésten. Mit WeiBwein abldschen und
vollstandig einkochen lassen. Beide Fonds zugeben, aufkochen
und bei mittlerer Hitze leicht sprudelnd 1 Stunde kochen.
Sauce durch ein feines Sieb in einen groRen Topf umfullen
(ergibt ca. 1,2 ), abkuhlen lassen und Uber Nacht kalt stellen.

4. Am nachsten Tag fUr die GewUrzmischung Kardamom, Nelken,
Pimentkorner, Koriandersaat, KreuzkUmmelsaat, Pfefferkorner
und 1 Tl Salz im Morser oder Blitzhacker fein mahlen. Zimt,
Paprikapulver, Kurkuma, Muskat und 3 Tl Salz untermischen.

5. Die Gans 2-3 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kuhl-
schrank nehmen, trocken tupfen. Mit Olivenol bestreichen, dann
innen und auken mit der GewUrzmischung einreiben.

6. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Reis in
kochendem Salzwasser 3 Minuten garen, im Sieb abschrecken
und abtropfen lassen. 2 Zwiebeln fein wurfeln. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin goldgelb braten.
Berberitzen und Zucker zugeben und kurz mitbraten. Zwiebel-
mischung in einer Schussel mit dem Reis mischen. Restlichen
Apfel waschen, vierteln, entkernen und in ca. 5 mm groBe Wurfel
schneiden. Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden.
Beides mit den Mandeln zum Reis geben, mit Salz, Pfeffer und
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Minze wurzen. Reis in die Gans fullen, dann restliche geschalte
Zwiebel in die Gans geben. Bauchhohle Uber der Zwiebel mit
HolzspieRchen verschlieBen und mit Kuchengarn zubinden.

7. Die Gans auf der Brustseite in eine Saftpfanne legen, 100 ml
Wasser angieBen und im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad
Umluft (Gas 1-2, Ober-/Unterhitze 160 Grad) auf der untersten
Schiene 3:30—-4 Stunden garen. Kartoffeln in kaltem Wasser mit
einer Gemuseburste sorgfaltig abbursten und nach 1 Stunde
Garzeit zur Gans in die Saftpfanne geben.

8. Gans und Kartoffeln aus der Saftpfanne nehmen. Kartoffeln in
eine Schussel geben, mit einem Topfdeckel abdecken. Bratensaft
mit Gansefett in einen Topf gieRen. Einen Gitterrost auf die
Saftpfanne legen, Gans mit der Brustseite nach oben darauf-
setzen. Backofentemperatur auf 200 Grad Umluft (220 Grad
Ober-/Unterhitze, Gas 3—4) erhohen und die Gans darin auf der
untersten Schiene weitere 20—-25 Minuten goldbraun backen.

9. Gansesauce aufkochen. 150 ml Bratensaft zugeben, mit dem
Schneebesen verruhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, nach
Belieben mit in wenig Wasser angeruhrter Speisestarke binden.

10. Gans 15 Minuten bei geoffneter Tur im ausgeschalteten
Backofen ruhen lassen. Kartoffeln ohne Deckel dazustellen.
Gans mit der Fullung, den Kartoffeln und der Sauce anrichten.
Dazu passt Gurkensalat (siehe folgendes Rezept).

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Garzeit 6 Stunden plus
KUhlzeit Uber Nacht

PRO PORTION (bei 8 Portionen) 60 g E, 87 g F, 54 g KH = 1277 kcal (5354 kJ)

Tipp Innereien (Herz, Leber) anderweitig verwenden.

Gurkensalat mit Granatapfelkernen
* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 6—-8 Portionen

« 200 g griechischer Joghurt
(10% Fett)
« 40 ml Zitronensaft

« 10 Stiele glatte Petersilie
« 8 Stiele Minze
« 12 Stiele Koriandergriun

« 3 El Olivendl « 5 Stiele Estragon
« Salz « Pfeffer « 3 Bio-Salatgurken
« 8 Stiele Dill » 100 g Granatapfelkerne

1. Joghurt, Zitronensaft und Ol verrUhren, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Dillspitzen und Krauterblatter abzupfen. Die Halfte der
Krauter mittelfein schneiden und zum Dressing geben. Gurken
waschen, streifig schalen, langs vierteln und entkernen. Gurke in
ca. 2 cm groRe Stucke schneiden, mit dem Dressing mischen, mit
Salz abschmecken und 20 Minuten ziehen lassen.

2. Den Salat nochmals abschmecken, mit den restlichen Krautern
und den Granatapfelkernen bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus Ziehzeit 20 Minuten
PRO PORTION (bei 8 Portionen) 2 g E, 6 g F, 6 g KH = 97 kcal (409 kJ)




DAS BESTE VON
CHEFKOCH.DE
JETZT IM NEUEN HEFT!

EINFACH. INSPIRIEREND. KOSTLICH.




VEGETARISCH

Neue
Feldstudie

Unser Koch Kay-Henner Menge hat rote Zwiebeln karamellisiert,
KUrbis gerostet und Salatherzen gebraten. Das Ergebnis

seiner vegetarischen Forschungsarbeit: eine Gemusekuche, die
mit R6staromen spielt und GenieBer nachhaltig beeindruckt

REZEPTE KAY-HENNER MENGE FOTOS ULRIKE HOLSTEN
STYLING ANNE BECKWILM TEXT BENEDIKT ERNST



Zwiebel-Tarte-Tatin
mit Salat und
Feta-Dressing

Jetzt geht’s rund: Karamellisiert
mit Muscovado-Zucker und
Fenchelsalz dreht die rote Zwiebel
auf Blatterteig so richtig auf.
Rezept Seite 96
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Quinoa-Pfanne mit
Zucchini und FEi

Knackige Pistazien, wachsweiches
Ei und dazwischen der Knack

von gebratenem Salat — diese
Quinoa-Pfanne liefert einen
wunderbaren Mix der Texturen!
Rezept Seite 98
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Zwiebel-Tarte-Tatin und

Salat mit Feta-Dressing
*% MITTELSCHWER, VEGETARISCH

FUr 4—6 Portionen

TARTE TATIN SALAT UND DRESSING
* 750 g rote Zwiebeln * 100 g Feta-Kase
(@60-70¢8) » 75 g Schafsjoghurt

« 2 El Zitronensaft (frisch
gepresst)

« 2 Tl Zitronenschale

« 1 kleines Bund Schnittlauch

« 1 roter Kopfsalat

AuBerdem: ofenfeste Pfanne

(24 cm @), etwas Mehl

zum Bearbeiten, Rollholz

« 1 Tl Fenchelsaat « Salz

« 40 g Butter

+ 60 g Muscovado-Zucker

« 80 ml Ruby-Portwein

« 50 ml trockener Rotwein

« 8 Stiele Thymian

« 1 Rolle Blatterteig (270 g;
ca. 40x 24 cm; Kohlregal)

1. FUr die Tarte Tatin Zwiebeln der Lange nach halbieren, sodass
sie am Wurzelansatz zusammenhalten. Fenchelsaat mit etwas
Salz im Maorser fein zerstoBen.

2. Butter in einer ofenfesten Pfanne zerlassen. Zucker einstreuen
und schmelzen lassen. Pfanne von der Kochstelle nehmen,
Fenchelsalz darin verteilen und die Zwiebelhalften kreisformig
auf den Schnittflachen in das Karamell setzen. Pfanne zuruck
auf die Kochstelle stellen, Port- und Rotwein zugeben und
aufkochen lassen. Thymianstiele zwischen den Zwiebeln
verteilen. Bei mittlerer Hitze 30 Minuten einkochen lassen.

3. Blatterteig entrollen und von den kurzen Randern zur Mitte
hin so weit einklappen, dass ein Quadrat entsteht. Teig auf
der leicht bemehlten Arbeitsflache mit dem Rollholz auf ca.
28 cm Kantenlange ausrollen. Teig mithilfe des Rollholzes Uber
die Zwiebeln in die Pfanne legen und an den Rand drucken.

4. Tarte auf einen Ofenrost setzen und im vorgeheizten Backofen
bei 220 Grad (Gas 3—4, Umluft nicht empfehlenswert) auf der
mittleren Schiene ca. 25 Minuten goldbraun backen.

5. Inzwischen fur den Salat Feta, Joghurt, Zitronenschale

und Zitronensaft mit dem Schneidstab in einem hohen Ruhr-
becher fein purieren. Schnittlauch in sehr feine Rollchen
schneiden und unterrUhren. Kopfsalat zerteilen. Salatblatter
waschen, trocken schleudern, in mundgerechte Stucke zupfen
und mit dem Dressing mischen.

6. Tarte aus dem Ofen nehmen, auf eine Platte sturzen (siehe
Tipp) und mit dem Salat servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:35 Stunden
PRO PORTION (Bei 6 Portionen) 7 g E, 21 g F, 36 g KH = 386 kcal (1619 kJ)

Tipp Zum StUrzen der Tarte eine Platte auf die heiBe Pfanne
legen und (@am besten mithilfe eines Kuchenhandtuchs) beherzt
zusammen umdrehen. Pfanne langsam von den Zwiebeln heben.

Foto Seite 94

Graupensalat mit Kiirbis

und Basilikum
* EINFACH, VEGAN

Fur 4 Portionen

« 1 Bund schlanke FrUhlings-
zwiebeln
« 3 El Rotweinessig

« 2 frische Lorbeerblatter « Salz
« 120 g Perlgraupen
» 8 Pimentkérner

» 7 El Olivenél « 3 El stilles Mineralwasser
« 1 Kleiner Hokkaido-Kurbis « 2 Tl mittelscharfer Senf
(600 g) » 2 El Sojasauce

» 2 El Kapern (Nonpareilles)
* 50 g Kernmischung (z.B

Alnatura ,Salatkerne-Mix*)
» 5—6 Stiele Basilikum

* 250 g Kirschtomaten
(z.B. Honigtomaten)

« 500 g breite Bohnen
(Stangenbohnen)

1. Lorbeerblatter mehrfach einschneiden und mit 750 ml Wasser
aufkochen. Wasser salzen, Graupen zugeben und nach Packungs-
anweisung garen.

2. Inzwischen Pimentkdrner mit etwas Salz im Morser fein
zerstoRen und mit 4 EI Ol in einer groRen Schussel mischen.
KUrbis putzen, waschen, vierteln und entkernen. Viertel

in je 3—4 Spalten schneiden und mit der Piment-Ol-Mischung
mischen.

3. Kurbisspalten auf der runden Seite aufrecht auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen und im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene 20 Minuten rosten. Kirschtomaten in der Schussel mit
der restlichen Olmischung wenden und beiseitestellen.

4. Inzwischen Bohnen putzen, waschen, in 5 cm lange Stucke
schneiden und in kochendem Salzwasser 8—10 Minuten bissfest
garen. In ein Sieb abbgieRen, abschrecken und abtropfen lassen.
Graupen in einem Sieb abschrecken und abtropfen lassen,
Lorbeerblatter entfernen. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen,
das Hellgrune schrag in feine Ringe schneiden und beiseite-
stellen. Das WeiRe fein wurfeln und in einem Sieb mit kochend
heiRem Wasser Uberbruhen, abschrecken und abtropfen lassen.

5. Kirschtomaten zum Kurbis auf das Backblech geben und
zusammen weitere 10 Minuten backen.

6. Essig, Wasser, Senf, Sojasauce und etwas Salz in eine groRke
Schussel geben und mit dem Schneebesen verruhren, restliches
Ol unterschlagen. FruhlingszwiebelwUrfel, Kapern und Bohnen
untermischen. Graupen unterheben. Kurbis und Kirschtomaten
vorsichtig untermischen. Salat 45 Minuten durchziehen lassen.

7. Inzwischen Kernmischung in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten und abkuhlen lassen. Basilikumblatter abzupfen und

grob zerzupfen. Beiseitegestellte Fruhlingszwiebelringe, Basilikum
und Kernmischung unter den Salat heben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:25 Stunden
PRO PORTION 13 g E, 24 g F, 52 g KH = 506 kcal (2115 kJ)

~Wenn bei der Tarte zu wenig Flissigkeit
in der Pfanne ist, Portwein nachgiefSen.
Wird es zu fliissig, Sud abgiefsen und spiiter
zur Tarte servieren.”

»e&t«-Koch Kay-Henner Menge
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Pilzpfanne Stroganoff mit Gurken-
Hdckerle und zerdriickten Kartoffeln

* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

KARTOFFELN UND HACKERLE

* 800 g mittelgroRe vorwie-
gend festkochende Kartoffeln

« 60 g Butter

« 1 gehaufter Tl Anissaat « Salz

» 300 g Bio-Salatgurke

* 90 g Gewurzgurken (Glas)

« 4 Stiele Dill « Pfeffer

PILZPFANNE

« 15 g getrocknete Steinpilze
oder gemischte Pilze

* 600 g frische gemischte Pilze

(kleine Krauter- und Austern-
seitlinge, braune und weiRe
Champignons)

« 5 Schalotten

« 1 Knoblauchzehe

« 30 g Butter

« 3 El Ol (z.B. Maiskeim6l) « Salz

* 100 ml trockener WeiBwein

» 2 Tl edelsUBes Paprikapulver

* 150 g Créme fraiche

« 5 Stiele krause Petersilie

* 3—4 Tl Worcestershiresauce

1. Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Wasser bedecken,
abgedeckt aufkochen und 20-25 Minuten kochen lassen.

2. Salatgurke waschen, streifig schalen, langs vierteln, entkernen
und in feine Wurfel schneiden. GewUrzgurken fein wurfeln.
Dilllspitzen abzupfen, fein schneiden, mit beiden Gurkenarten

mischen, salzen und pfeffern. Hackerle abdecken, beiseitestellen.

3. Kartoffeln abgieRen, auf ein mit Backpapier begelegtes Back-
blech legen und mit dem Boden eines Glases flach drucken. Butter
im kleinen Topf aufschaumen lassen, Ansissaat unterrUhren. Kartof-
feln mit Anis-Butter bestreichen, salzen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) 20-25 Minuten backen.

4. FUr die Pilzpfanne die getrockneten Pilze im Blitzhacker fein
zerkleinern, mit 200 ml kochend heikem Wasser Ubergieen und
beiseitestellen. Pilze putzen und je nach GroRe halbieren oder
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vierteln. Schalotten der Lange nach halbieren und guer in feine
Halbringe schneiden. Knoblauch fein hacken.

5. Butter und Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Halfte der
Pilze darin 2—3 Minuten unter Wenden anbraten, restliche Pilze,
Schalotten und Knoblauch zugeben und mitbraten. Pilze mit Salz
wurzen, Wein zugeben und fast komplett einkochen lassen.
Paprikapulver, Pilzbruhe und Créme fraiche zugeben. Pilze kurz
aufkochen und bei milder Hitze 5-6 Minuten kochen lassen.

6. Petersilienblattchen abzupfen und grob schneiden. Pilzpfanne
mit Worcestershiresauce abschmecken, Petersilie untermischen
und mit Kartoffeln und Hackerle servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 11 g E, 38 g F, 32 g KH = 544 kcal (2283 kJ)

Foto Seite 95

Quinoa-Pfanne mit Zucchini
und Ei

* EINFACH, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

e 2 Zucchini (600 g)

« 50 g grune Oliven (ohne Kern)

« 1 Knoblauchzehe

» 4 kleine Rémersalatherzen
(aca. 100 g)

« 4 El Olivenél

* Piment d’Espelette

« 4-5 Stiele Pfefferminze

» 200 g Vollmilchjoghurt

« 2 frische Lorbeerblatter « Salz

» 150 g Quinoa-Mischung
(z.B. ,Tricolore” von Davert;
Naturkostladen)

6 Eier (KI. M)

* 300 g TK-Dicke-Bohnen

* 50 g gerdstete gesalzene
Pistazienkerne (in der Schale)

1 Bund FrUhlingszwiebeln

1. Lorbeerblatter mehrfach einschneiden und mit 750 ml Wasser
aufkochen. Wasser salzen, Quinoa zugeben und nach Packungsan-
weisung garen. Offen abkUhlen lassen, Lorbeerblatter entfernen.

2. Inzwischen Eier anstechen und in kochendem Wasser ca.

7 Minuten wachsweich kochen, dann abschrecken und pellen.
Dicke Bohnen in einer Schussel mit kochend heitem Wasser
UberbrUhen, kurz ziehen lassen, abgieRen und abtropfen lassen.
Bohnenkerne aus den Hautchen drucken. Pistazien schalen,
nicht zu fein hacken und beiseitestellen.

3. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen. Das WeiRe und Hellgrune
in 4-5 cm lange Stucke schneiden. Zucchini putzen, waschen,
der Lange nach vierteln und das weiche Innere herausschneiden.
Zucchini quer in 2 cm breite Stucke schneiden. Oliven vierteln,
Knoblauch fein hacken.

4. Romersalatherzen putzen, waschen, trocken tupfen, vierteln.

2 EI Ol in einer groRBen Pfanne erhitzen, Salatviertel darin auf den
Schnittflachen jeweils 2—3 Minuten braten. Salat herausnehmen,
restliches Ol in die Pfanne geben. Zucchini, Frohlingszwiebeln
und Knoblauch darin 6 Minuten bei mittlerer Hitze unter Wenden
braten. Mit Salz und Piment d’Espelette wurzen.

5. Quinoa und Bohnenkerne untermischen und 2—-3 Minuten
mitbraten. Salatviertel und Oliven unterheben. Quinoa-Pfanne
auf der ausgeschalteten Kochstelle ziehen lassen. Minzblatter
von den Stielen abzupfen, fein schneiden und unter den Joghurt
mischen. Eier halbieren. Quinoa-Pfanne mit Minzjoghurt, Eiern
und gehackten Pistazien anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 27 g E, 30 g F, 44 g KH = 586 kcal (2457 kJ)
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DER BESONDERE TELLER

DER ROHDIAMANT

Thunfischbauch ist eine Preziose. Stimmen Herkunft und Verarbeitung, erlaubt das fette,
weiche Fleisch auBerordentliche Geschmackserlebnisse. Zum Kennenlernen servieren wir
ihn beinah pur und kombiniert mit Garnele, Sardelle und Pak-choi-Garnitur

REZEPTE MICHAEL WOLKEN FOTOS ANDREA THODE STYLING ANNE BECKWILM TEXT INKEN BABERG

Thunfischbauch

Als Tatar kommt der pure
Geschmack der fetten, weichen
Thun-Partie direkt zur Geltung

Mango-Miso-
Garnelenfarce- Mayonnaise
Tatar—Toast SURBlich, wirzig und dank

EiweiBbasis locker cremig

Asiatisch filigran: Thunfisch-
bauch in Garnelenreduktion
gewendet, auf Garnelenfarce-
Toast mit Pak-choi-Blattern

Topinambur
puree

Nussig, sahnig, mit feiner
bittersuBer Artischocken-Note

Boqueron auf
Pak choi

Zartes, sauerlich mariniertes
Anchovi-Filet auf knackig
angebratenem Pak-choi-Stiel

100 essen&trinken 1112019



Teller: Zara Home. Adresse Seite 154

»,DER THUNFISCHBAUCH ist hier
fast pur belassen. Saure und Soja-
sauce wiirden seinen Eigengeschmack,
den ich ja haben will, beeinflussen.
Als saure Komponente gibt es die
Boquerones dazu. Wem der Bauch

zu roh ist, der kann ihn marinieren
(Limettensaft-Anteil in der Garnelen-
reduktion erh6hen und ldnger darin
ziehen lassen). Wire aber schade.”
»e&t«-Koch Michele Wolken

Garnelenfarce
** MITTELSCHWER

FUr 4 Portionen

« 4 Garnelen (mit Kopf und Schale;
aca.35¢g) « 10 g Koriandergrin

*Salz « 1 EiweiB (KI. M)

« 1-2 Spritzer Fischsauce

« 1-2 Spritzer Limettensaft

« 1 Tl geschalte Sesamsaat

« 2 groBe Toastbrotscheiben
(American Sandwich)

AuRerdem: 1-2 El neutrales Ol zum

Bearbeiten, Teigkarte (ca. 12 ¢cm breit)

1. Garnelen vorbereiten, dazu den
Kopf abdrehen und die Garnelen
schalen. Garnelenkopfe und -schalen
fUr die Garnelenreduktion (siehe
folgendes Rezept) in einer Schale kalt
stellen. Garnelen am Rucken entlang
leicht einschneiden und entdarmen.
Garnelen klein schneiden, auf einen
flachen Teller geben und 5 Minuten
einfrieren. Koriandergrun mit den
feinen Stielen fein schneiden.

2. Garnelen, Koriandergrun, 1 Prise
Salz und EiweiR im Blitzhacker mit
Intervallfunktion mittelfein hacken.
Masse in eine Schussel geben und mit
Salz, Fischsauce und Limettensaft
wurzen. 15 Minuten abgedeckt kalt
stellen. Sesamsaat in einer Pfanne
ohne Fett goldbraun rosten und auf
einem flachen Teller abkuhlen lassen.

3. Garnelenmasse am besten mit einer
Teigkarte auf einem mit Ol gefetten
Backblech dunn auf- und glatt streichen
(12x12 cm). Unterm vorgeheizten
Backofengrill auf der obersten Schiene
bei 240 Grad 2:30-3 Minuten garen.
Garnelenmasse am besten mit einer

Palette vorsichtig vom Blech 16sen; auf
einem flachen Teller abkuhlen lassen.

4.5 Minuten vor dem Anrichten die
Toastscheiben entrinden, dann mit dem
Rollholz von allen Seiten dunn ausrollen
und halbieren. In einer beschichteten
Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze auf
nur einer Seite knusprig rosten, im
Backofen bei 60 Grad warm halten.

5. Zum Servieren die Toasts mit
etwas Mango-Miso-Mayonnaise (siehe
folgendes Rezept) bestreichen und
mit etwas Sesam bestreuen. Garnelen-
masse in 4 Stucke schneiden (genauso
groR wie die Toasts) und darauflegen.
Mit abgetropften Pak-choi-Blattern
und Thunfischbauch (siehe Rezepte
Seite 102) belegen.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 7 gE, 4gF, 7gKH =
96 kcal (404 kJ)

A 4 Garnelen, Koriandergrun, Salz und

EiweiB bilden die Basis der Farce, Limet-
tensaft und Fischsauce wurzen sie. B Am
besten mit der Teigkarte (12x 12 cm) die
Farce aufs gefettete Backblech streichen.

Garnelenreduktion
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 1-2 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimol)

« Kdpfe und Schale von 4 Garnelen
(siehe vorheriges Rezept)

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

« 1 El Kaffeelikor (z.B. Kahlua)

*Salz

» 1-2 Spritzer Limettensaft

1. Ol in einem breiten Topf erhitzen,
Garnelenkopfe und -schalen darin bei
starker Hitze unter Ruhren 1-2 Minuten
rosten. Bei mittlerer Hitze weitere

5 Minuten rosten. Temperatur wieder
erhohen, Bratenansatz mit Wermut
abléschen und stark einkochen. Mit

250 ml kaltem Wasser und Kaffeelikor
auffullen und offen 20—30 Minuten bei
milder Hitze leise kochen lassen. Danach
durch ein feines Sieb in einen Topf
gieBen und stark durchdruUcken. Sauce
auf 3 El einkochen, dann erst mit Salz
und Limettensaft wurzen. Sauce
abkuhlen lassen und beiseite kalt stellen
(fUr die Thunfischbauchscheiben).

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTIONOgE,2gF,3gKH=
47 Kkcal (200 kJ)

Mango-Miso-
Mayonnaise
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 4 Portionen

« 1 Scheibe Mango (80 g, mit Schale)
« 30 g helle Miso-Paste

* 1 EiweiB (KI. M)

« 2 El neutrales 0l (z.B. Maiskeimol)
«Salz

« 1 Tl Limettensaft

» 1 Spritzer gerdstetes Sesamol

1. Mango schalen, das Fruchtfleisch

in feine Wurfel schneiden. MangowUrfel
und Miso-Paste in einen hohen Ruhr-
becher geben und fein purieren. Das
Eiweil zugeben und die Masse mit dem
Schneidstab 20—-30 Sekunden purieren,
dabei den Schneidstab langsam nach
oben ziehen. Ol tropfenweise nach und




nach unterrthren. Mayonnaise in eine
Schussel geben und mit Salz, Limetten-
saft und Sesamol abschmecken. Mit
Klarsichtfolie abgedeckt kalt stellen.

2. 20 Minuten vor Gebrauch, Mayon-
naise leicht temperieren, eventuell
erneut mit Salz abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
PRO PORTION 2gE,6gF,2gKH =
74 kcal (313 kJ)

Topinamburpiiree

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

* 400 g Topinambur
«Salz

« 3-5 El Schlagsahne
* 20 g Butter

1. Topinambur sorgfaltig waschen und
in reichlich kochendem Salzwasser in
45-50 Minuten weich garen. Topinam-
bur in ein Sieb gieRen, abtropfen und
ausdampfen lassen, noch warm pellen.
Topinambur klein schneiden und in ein
hohes GefaR geben.

2. Sahne und Butter in einem Topf
erwarmen und mit Salz wurzen.

Zum Topinambur geben und mit dem
Schneidstab sehr fein purieren. PUree
durch ein feines Sieb in einem Topf
stark durchdrucken und mit Klarsicht-
folie bedeckt beiseitestellen.

3. 5 Minuten vor dem Servieren,
TopinamburpuUree unter Ruhren
vorsichtig erwarmen, dann rechts
und links von den Bogquerones mit
einem Loffel etwas Puree platzieren.
PUree nach Belieben nachlegen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 2gE,7gF, 3gKH =
108 kcal (454 kJ)

Pak choi mit Thunfisch-

bauch und Boquerones
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

* 8—12 Mini-Pak-choi-Blatter mit
Stielen (von 3—4 Mini-Pak-choi)

« 1 El neutrales Ol (z.B. Maiskeimol)

« 200 g Thunfischbauch (von Balfego;
www.genusshandwerker.de) « Salz

« 3 El Mizkan (japanischer Reisessig)

« 4 Boquerones (eingelegte Sardellen-
filets; z.B. von Ortiz; Uber
www.genusshandwerker.de)

« Fleur de sel

AuBerdem: Garnierring (5 cm @)

1. Pak choi putzen, Stiele von den
Blattern trennen, groBere Blatter klein
schneiden. Stiele und Blatter waschen
und trocken schleudern.

2. 0l in einer Pfanne stark erhitzen,
Pak-choi-Stiele darin ca. 1 Minute unter
Schwenken stark anbraten, mit Salz und
2 El Mizkan wurzen. Bei milder Hitze

1 Minute ziehen lassen (Stiele mUssen
leicht knackig sein), auf einem flachen
Teller abkuhlen lassen. Vom Thunfisch-
bauch die Haut entfernen, vom Fleisch
quer 12 Scheiben abschneiden. In einer
Schale vorsichtig mit der Garnelenreduk-
tion (siehe Rezept Seite 101) mischen
und 5 Minuten kalt stellen. Restlichen
Thunfischbauch in sehr feine Wurfel
schneiden und ebenfalls kalt stellen.

3. Pak-choi-Blatter in einer Schussel
mit restlichem Mizkan und Salz mischen,
leicht andrucken und 5 Minuten ziehen
lassen. Vor dem Anrichten auf Kuchen-
papier abtropfen lassen.

4. Boquerones auf Kichenpapier ab-
tropfen lassen. Pro Pak-choi-Stiel

1 Boquerodn-Filet locker aufrollen und

in den Stiel legen. Pak-choi-Blatter auf
das mit Mayonnaise bestrichene Brot
legen, Thunfischbauch-Scheiben auf die
Blatter legen. Mit Fleur de sel bestreuen.

5. Thunfischbauch-Wurfel in den Garnier-
ring fullen, leicht andricken. Ring nach
oben ziehen und entfernen. Thunfisch-
bauch-Tatar mit Sesam bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten

PRO PORTION 12 gE, 13gF, 0gKH =
168 kcal (708 kJ)

So richten Sie
den Teller an

Gebratenen geplatteten Toast mit
Mango-Miso-Mayonnaise und
Sesam vertikal mittig platzieren.

Am besten mithilfe einer Palette ein
passgenaues Stuck gebackene Garne-
lenfarce auf dem Toast platzieren.

Garnierring fUr Thunfischbauch-
Tatar und Boquerdn im Pak-choi-
Stiel rechts vom Toast platzieren.
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COSTA. LUST AUF MEER.

Das kalte und klare Wasser des Nordostatlantiks
bietet beste Bedingungen, um unserem Lachs
seine besondere Qualitat zu verleihen. Sein
zartes und saftiges Fleisch eignet sich her-
vorragend fur vielfaltigste Zubereitungsarten -

COSTA Lachs ist reinster Genuss.

STA
‘Rl

Mehr Inspiration unter: www.costa.de




REPORTAGE

DER REICHTUM
VON TIFLIS

Persische, europaische und asiatische Einflusse treffen in der georgischen Kuche
aufeinander. Nun lassen auch junge Koche ihre modernen Ideen einflieRen. Das
Ergebnis: eine der spannendsten Restaurantszenen, die es zurzeit in Europa gibt

TEXT ANDRZEJ RYBAK FOTOS GULLIVER THEIS

Den Granatapfel
brachten einst die
Perser mit. Heute
gehoren seine
Kerne zu den
Eckpfeilern der
georgischen Kiche
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»Stamba“-Chef
Asatiani lernte
in der Schweiz,
Frankreich und
in Italien
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in kleines Schild an der Stralfse ist der
einzige Hinweis, der zum ,Café Littera“
fiithrt. Der lange, dunkle Toreingang
wirkt zunéchst abweisend, doch dann
betritt der Gast den Innenhof - und
landet in einem weitldufigen Garten,

in dem elegant gedeckte Tische zwi-
schen subtropischen Pflanzen stehen.
,Das Jugendstilhaus liel3 der Brandy-
fabrikant und Kunstmézen Dawit
Saradschischwili bauen, um es 1905
seiner Frau zum 25. Hochzeitstag zu
schenken®, sagt Tekuna Gachechiladze.
,Saradschischwili war damals der
reichste Mann in Georgien und 6ffnete
sein Haus fiir Schriftsteller und Kiinst-
ler. Ich bin froh, dass ich an diesem
historischen Ort mein Restaurant
eroffnen konnte.”

Die blonde Frau im bunten Kleid ist
Georgiens berithmteste Kochin. Mit
Mut und innovativen Ideen setzte sie
sich in einer Mannerwelt durch - auch
im Kaukasus sind die Kiichenchefs meist
Ménner. Gachechiladze war die erste
Kochin, die es wagte, die georgischen
Gerichte zu modernisieren. ,Wer vor
zehn Jahren etwas an der traditionellen
Esskultur dndern wollte, beging ein
Sakrileg®, erinnert sie sich. ,Dabei bin
ich keine Revoluzzerin, ich wollte nur
einige Rezepte entstauben.” In ihrem
Chartscho, einer georgischen Suppe mit
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1 Die Kochin Tekuna
Gachechiladze gibt manch
traditionell georgischem Ge-
richt neue, moderne Zutaten
und Geschmacksnoten

2 In ihrem Restaurant ,Café
Littera” lasst sie die Speisen
immer in die Mitte des
Tisches stellen, damit alle
von allem probieren kénnen
3 Blick auf die georgisch-
orthodoxe Sioni-Kathedrale
in der Altstadt von Tiflis

GEORGIENS ESSKULTUR
IST EINE DER
VIELFALTIGSTEN DER WELT

Rindfleisch und vielen Gewiirzen, hat
sie das Fleisch durch Garnelen ersetzt.
Der Chakapuli-Eintopf kommt bei ihr
mit Muscheln statt Lamm auf den Tisch,
und bei ihrer Dolma fiillt sie das Wein-
blatt mit Garnelen statt traditionell mit
Reis und Hackfleisch. , Ich wollte die
Gerichte leichter machen und Produkte
einfithren, die bisher kaum jemand in
Georgien benutzte, zum Beispiel Arti-
schocken.“ Heute zéhlen diese Gerichte
bereits zu den Klassikern der neuen
georgischen Kiiche, viele junge Kiichen-
chefs eifern der Kéchin nach.
Gachechiladze studierte Psychologie
in Heidelberg, als sie sich wihrend eines
Aufenthalts in New York spontan dazu



Geschmortes
Fleisch mit
Artischocken,

die Tekuna
Gachechiladze
fur ihr Restaurant
,Café Littera“
anbauen lasst
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entschloss, Kochin zu werden. Die heute
46-Jiahrige absolvierte eine Kochausbil-
dung und arbeitete beim Sterne-Koch
Thomas Keller. Vor zw6lf Jahren kehrte
sie nach Tiflis zuriick, eroffnete ihr erstes
Restaurant und kochte vier Jahre lang
einmal die Woche im Fernsehen. Inihrem
zweiten Restaurant, dem ,Culinarium®,
veranstaltet sie jeden Freitag einen
Chef’s Table, zu dem auch andere geor-
gische Kéche kommen.

Georgien, das Land an der Grenze
von Europa und Asien, eingeklemmt
zwischen der Tiirkei und Russland,
wurde im Laufe der Geschichte immer
wieder von fremden Landern besetzt.
Perser, Osmanen, Russen, alle haben
ihre kulinarischen Spuren hinterlassen.
Georgisches Essen kann mal mediterran,
mal fernostlich schmecken. Es waren die
Mongolen, die die mit Pilzen, Fleisch oder
Kise gefiillten Teigtaschen Chinkali
hinterlieRen - heute sind sie ein georgi-
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NACH DEN MANGELJAHREN

sches Nationalgericht. Die Perser brach-
ten den Granatapfel und die Russen die
Liebe zu Sauerrahm und Roter Bete. So
entwickelte sich eine Esskultur, die zu
den vielseitigsten der Welt gehort. ,Wir
haben fremde Gerichte sehr gern tiber-
nommen, sie allerdings an unseren
Geschmack angepasst, und ich entwickele
sie weiter. Die georgische Kiiche war
schon immer eine Fusion-Kiiche®, er-
zahlt Gachechiladze.

Das Leben im Land dreht sich oft um
das Essen. ,,Der Gast ist ein Geschenk
Gottes®, lautet ein Sprichwort, und
Georgier sind gute und herzliche Gast-
geber. Jedes Treffen mit Freunden,
Bekannten, Verwandten endet frither
oder spéiter an einem reich gedeckten
Tisch, Essen wird im Uberfluss serviert,
um zu zeigen, wie grofRziigig der Gast-
geber ist. Nach den Mangeljahren der
Sowjetzeit und den Wirren der Biirger-
kriege der 1990er-Jahre erlebt die

Gastronomie nun einen Aufschwung,
und die Hauptstadt Tiflis mausert sich
wie selbstverstindlich zum kulinari-
schen Hotspot.

,Essen ohne Wein ist wie ein Kind
ohne Mutter®, sagt Lasha Kenchadze.
Und erzéihlt, dass schon vor 8000 Jahren
in seinem Land Wein angebaut und
gekeltert wurde. Dass georgischer
Wein nicht wie meist {iblich in Holz-
fassern ausgebaut wird, sondern in
riesigen, teils mehrere Tausend Liter
fassenden Tonamphoren gért, den
Kvevri, die in die Erde eingelassen
werden. Der 32-Jihrige ist Kiichenchef
in der ,Schuchmann Wine Bar*, dem



SLOW DOWN

SO EROBERST
DU DIR DEINE
ZEIT ZURUCK

Das Magazin, das sich Zeit nimmt.



Die Friedens-
bricke fohrt Ober
die Kura. Sie ver-
bindet die Altstadt
mit einem Park
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1 Der Vorspeisen-Teller
zum Teilen im ,Shavi Lomi*
mit allerlei Dips, Kase aus
Georgien und Mschadi, kleinen
Brotfladen aus Maismehl

2 Die Kéchin und Besitzerin
des ,Shavi Lomi“, Meriko
Gubeladze, lebte lange in
Boston, kehrt dann in ihre
Heimat zurUck und er6ffnete
2011 das Restaurant

RUSSEN, PERSER UND

OSMANEN - ALLE HABEN

IHRE KULINARISCHEN
SPUREN HINTERLASSEN

Restaurant des ehemaligen deutschen
Managers Burkhard Schuchmann, der
nach seiner Pensionierung eine Winzer-
karriere im georgischen Kachetien
startete. Kiichenchef Kenchadze lernte
das Handwerk in Georgien und arbeitete
spéter beim ehemaligen Sterne-Koch
David Kikillus in Dortmund. Sein Ziel:
die Molekular-Kiiche mit traditionellen
georgischen Geschméickern zu kom-
binieren. ,Das klappt mal hervorragend,
manchmal ist es ein Reinfall®, sagt er
und lacht. Was auf den Teller kommt,

ist jedes Mal bunt und kunstvoll ange-
richtet, das Menii wechselt oft. ,Wir

benutzen viele frische Produkte®, er-
klart der Chef, der die meisten Zutaten
auf dem Markt einkauft.

Dort besorgt auch die Kéchin Meriko
Gubeladze ihre Zutaten. ,Die georgische
Kiiche ist zwar simpel, aber du brauchst
die saftigsten Tomaten, die aromatischs-
ten Gurken, den frischesten Salat®, sagt
sie und fiigt hinzu: ,,Gutes Essen beginnt
nicht in der Kuche, sondern auf dem
Feld. Ohne gute Zutaten kein gutes
Ergebnis. Die 43-Jiahrige sitzt im wild
wuchernden Garten ihres Restaurants
»,Shavi Lomi“, das uiibersetzt Schwarzer
Lowe heilst und nach einem Bild des
berithmten georgischen Kiinstlers Niko
Pirosmani benannt ist.

Gubeladze studierte englische Litera-
tur in Tiflis, ging 1998 als Austauschstu-
dentin nach Boston und blieb zunéchst
in den USA. Als ihre Mutter erkrankte,
kehrte sie 2007 nach Tiflis zuriick -
und machte ihr erstes Restaurant auf.
,Ich hatte keine Lust auf georgisches
Fast Food, das jeder Zweite hier kocht*,
sagt sie. ,Ich wollte mit meinen Gerich-
ten Gefiihle wecken, Freude machen,
die Menschen zum Staunen bringen.“

Sie entwickelte eigene Gemiise- und
Kisegerichte, experimentierte mit
neuen Kombinationen. Thre Vorspeisen
kommen zusammen mit verschiedenen
Kisesorten auf einem grof3en Holzteller
aufden Tisch. Dips aus Spinat, Roter
Bete, Paprika und Kiirbis — alle mit einer
Walnusspaste abgeschmeckt, die zu
den Eckpfeilern der georgischen Kiiche
gehort. Auch der folgende Gang, der
Mozzarella-dhnliche Sulguni-Kése mit
Minze in Joghurtsauce, schmeckt
kostlich. ,Frither gab esin Georgien
Hunderte Késesorten, nach der Sowjet-
zeit nur noch ein Dutzend®, bedauert
Gubeladze. ,Viele Kenntnisse und
Fertigkeiten sind wihrend des Kommu-
nismus in Vergessenheit geraten.”

Ahnlich sieht das der Restaurantbe-
sitzer Zviadi Qurasbediani. ,Wir hatten
mal 525 verschiedene Rebsorten, heute
werden nur noch 35 bis 40 angebaut.

Die Regierung miisste mehr tun, um die
vergessenen Obst-, Gemiise- oder Getrei-
devarianten wieder einzufiihren®, sagt
er. Vor drei Jahren entdeckte Quras-
bediani auf einem Flohmarkt das Koch-
buch der Prinzessin Barbare Jorjadze,
einer Schriftstellerin und Feministin,
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dieim 19. Jahrhundert in Tiflis lebte.
Er kaufte das Buch, benannte sein
Restaurant in ,Barbarestan“ um und
entwickelte ein Menti, das aus Gerichten
der Autorin besteht. ,Bisher konnten
wir 65 Rezepte rekonstruieren®, berich-
tet der 47-Jahrige. Vor allem Georgier
kommen in sein Restaurant. Auch
wegen Chakapuli, jenem Lammeintopf
mit wildem Lauch, den sie aus der
Kindheit kennen.

Georgien galt schon immer als kuli-
narisches Paradies der Sowjetunion.
Nur Europa konnte lange nicht viel mit
der Kiiche anfangen. Es hiangt ihr an-
scheinend noch etwas Postsowjetisches
an. Erst als Georgien im Herbst 2018
Ehrengast der Frankfurter Buchmesse
war und gleich mehrere Kochbiicher
tiber die Region erschienen, wurde die
Européer auf die kulinarischen Seiten
des Landes aufmerksam. Und dank
junger georgischer Kochinnen und Koche,
die nach Wanderjahren durch die Welt
inihre Heimat zuriickkehrten, entwi-
ckelte sich in der Hauptstadt eine span-
nende und kreative Restaurantszene.

Gerade sorgt das ,Stamba“ fiir Auf-
sehen. Hotel, Restaurant, die dazuge-
horige ,Pink Bar® und das Café sind
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1 Sorbet mit Rhabarber und
eingelegten Trauben, das in
der ,Schuchmann Wine Bar*
auf dampfendem Trockeneis
serviert wird 2 Dort, im
historischen Kellergewaélbe,
werden auch georgische
Weine ausgeschenkt

3 Koch Lasha Kenchadze
experimentiert gern mit der
Molekular-Kuche

GEORGIEN GILT ALS WIEGE DES
WEINANBAUS. VERMUTLICH

WIRD SEIT 8000 JAHREN
WEIN GEKELTERT

in einer ehemaligen Druckerei unter-
gebracht, das Interieur ein Potpourri
aus modernem Industrielook, Pariser
Bistro-Style und Mobeln im Vintage-
Look. Geradezu spektakular ist die
»Space Farm®, eine Indoor-Farm auf
gut 200 Quadratmetern. In dem verti-
kalen Gewachshaus wachsen unter
rot schimmerndem kiinstlichen Licht
Mikro-Gemiise, Salate, Bliiten und
sogar Erdbeeren fiir das Restaurant.
Kiichenchef Irakli Asatiani, der seit
neun Jahren wieder in seiner Heimat
lebt, freut sich tiber die Entwicklung
seines Landes. ,Vor 20 Jahren gab es
hier keinen Strom, kein Gas, kein Was-
ser. Leute haben Bdume abgeholzt, um
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Die schonsten Reisen fur Sie zusammengestellt.

Eisenach - Genuss trifft
Geschichte in der Wartburgstadt

Eine besondere Kombination aus Geschichte und Kulinarik erwartet

Sie. Die Innenstadt Eisenachs mit Bachhaus, Lutherhaus sowie
Marktplatz mit Rathaus und Stadtschloss ist reich an historischen
Gebauden und Museen. Besuchen Sie das UNESCO-Welterbe
und Wahrzeichen der Stadt: die Wartburg. Lassen Sie sich von
Geschichten dieser weltbekannten Burg und ihren Personlich-

Elegantes

Steigenberger
keiten Uberraschen und genieBen Sie Thiringer Spezialitaten. Hotel

Wartburg Luftaufnahme (links) und , Steigenberger Hotel Thuringer Hof Terrasse (rechts).

Das 4-Sterne ,Steigenberger Hotel Thii-
ringer Hof“ erwartet Sie in unmittelbarer
N&dhe zur historischen Altstadt mit ihren
zahlreichen sehenswerten Bauwerken.

Zimmerbeispiel.

Hinweise:
* Zimmertyp Standard.
* Verlangerungsnachte mit Frihstiick gegen Aufpreis buchbar.
* Kulturforderabgabe vor Ort zahlbar (ca. € 2.- pro Person/Nacht).
* Anreise bestimmt den Paketpreis.

Gastlichkeit mit Tradition: Das historische Ge-
baude beherbergt schon seit Jahrhunderten
Gaste.

Heute verbergen sich hinter der stilvollen Fas-
sade vis-a-vis dem mittelalterlichen Stadttor
moderner Komfort, angenehmes Ambiente
und exzellenter Service.

Termine & Preise 2019/20:

(Preise in Euro pro Person, Anreise taglich)

Doppel- Einzel-
Reisetermine: zimmer: zimmer:
16.10.-3110.19 €159,- €209,-
02.01.-31.03.20,
01.07.-31.08.20, €158,- €207-
0110.-30.10.20
01.11.19-01.01.20,
01.04.-30.06.20, €177- €227~
01.09.-30.09.20

BUCHEN SIE JETZT IHRE REISE!

ANZEIGE

Stadte- und Genussreise

Deutschland, Thuringen, Eisenach

ab €158,'

pro Person

Q Q0 0

3 Reisetage
inkl. Frithstiick

Thiringer
Spezialitdatenmenii
am Anreisetag

Wartburgfiihrung
inklusive Palas
und Lutherstube

Ihre Inklusivleistungen:

2 Nachte im 4-Sterne-Hotel
,Steigenberger Hotel
Thuringer Hof*

2 x Schlemmerfrihstick
vom Buffet

1 x Thiringer Spezialitaten-
menl am Anreisetag

1 x Wartburgfihrung inkl.
Besichtigung des Palas und
der Lutherstube

Nutzung des Sauna- und
Fitnessbereiches

Reisecode: 990228

Veranstalter dieser Reise:

Ameropa-Reisen GmbH
Hewlett-Packard-StraBe 4, 61352 Bad Homburg

Die Gruner+Jahr GmbH tritt lediglich als Vermittler auf.

Auf der essen & trinken Reisewelten Website finden Sie jede Woche neue, besondere Reisehighlights fiir Sie als Leser/-in.

oder Tel. 06172-109 387

www.essen-und-trinken.de/reisewelten




damit ihre Wohnungen zu heizen. Heute
gibt es so viele coole Plédtze!“

Der 32-Jdhrige studierte zunéchst in
Stuttgart Geschichte und Politik, jobbte
in einem Café und merkte irgendwann,
dassihm das Kochen besser gefiel als
das Studieren. Er liel$ sich in Frank-
reich, Italien und in der Schweiz zum
Koch ausbilden, ehe er schlieRlich 2010
nach Georgien zuriickkehrte. Sein
Menii im ,Stamba® ist ein gelungenes
Zusammenspiel von georgischen und
europiischen Gerichten. ,Wir nutzen
neue Technologien, um den traditio-
nellen Gerichten einen Twist zu geben®,
erzihlt Asatiani. Gleichzeitig legt
der Koch Wert auf Regionalitit. ,Rund
90 Prozent der Zutaten fur die ,Stamba“-
Kiiche kommen aus Georgien, den
Kése Sulguni stellen wir jeden Tag selbst
her, wir backen unser Brot und natiirlich
den Khachapuri, den Késehefeteig,
ohne den eine georgische Mahlzeit nicht
vollstandig wére.“

Wihrend das Restaurant ,Stamba“
hippe Modernitét ausstrahlt, erinnert
das ,Qalaqi“ mit seinen schweren Mo-
beln, Kristallleuchtern und viel Gold an
ein klassisches Fine-Dining-Restaurant
der 70er-Jahre. Doch das Menii, konzi-
piert vom franzosischen Spitzenkoch
David Tavernier und von Badri Cheche-
lashvili weiterentwickelt, ist durchaus
zeitgemilR. Eines der Highlights:
Kalbfleisch, gediinstet in georgischem
Saperavi-Rotwein. ,Wir miissen unsere
grofRartige Esskultur im Ausland be-
kannter machen®, sagt der 25-Jiahrige.
Er liebt auch simple Gerichte, wie die
Chinkali-Teigtaschen.

Esist Freitagabend. Tekuna Gachechi-
ladze 1ddt zum Verkosten in ihr zweites
Restaurant, das ,,Culinarium Khasheria“,
ein, das in einer ehemaligen sowjetischen
Weinkellerei untergebracht ist. Hier
experimentiert die Kochin, lasst sich
von internationalen Trends inspirieren,
verwendet Produkte wie die japanische
Kombu-Alge und behilt dabei stets die
kulinarischen Traditionen ihrer Heimat
im Blick. Ist ein neues Gericht genauso,
wie sie sich es vorstellt, kommt es auf
die Speisekarte des ,Café Littera“. Heute
bringt sie Ceviche aus Bachforelle,
Ravioli in cremiger Pilzsauce, Adlerfisch
in Walnuss-Kruste mit Kornelkirschen-
Schaum sowie Pavlova mit Sahne und

114 essen&trinken 1112019

FRUHER GAB ES HIER

1 Badri Chechelashvili,
Kuchenchef im Restaurant
»Qalaqi“, méchte auch
auslandischen Gasten die
Vielfalt seiner Heimatkiche
naherbringen 2 Das Fleisch
schmort er in Saperavi-
Rotwein — der Klassiker unter
den georgischen Weinen

HUNDERTE KASESORTEN,
NACH DER SOWJETZEIT
NUR NOCH EIN DUTZEND

Maracuja an den langen Tisch, an dem
rund 20 Giste sitzen. Dazu eine Auswahl
von Amphoren-Weinen und Chacha, dem
georgischen Grappa. Basis fiir beides
sind die Trauben ihres Mannes, der, wie
so viele Georgier, einen eigenen Wein-
berg besitzt. Spater am Abend wird die
Stimmung ausgelassen, im Hintergrund
spielt Musik. Kaum ist das Dessert aufge-
gessen, stehen die Frauen auf und fangen
an zu tanzen - angefiihrt von der Chefin
selbst. Gachechiladze freut sich tiber
ihren Erfolg. ,Ich will die Menschen
gliicklich machen mit meinen Gerichten®,

sagt sie. ,, Ich will sie verhexen und ver-
zaubern - sodass sie immer wieder in
mein Restaurant zuriickkommen.” s

»e&t«-Autor Andrzej Rybak
bekam die georgische
Gastfreundschaft am eigenen
Leib zu spuren. Er nahm
wahrend der Recherche in
Tiflis drei Kilo zu.

Auch »e&t«-Fotograf Gulliver
Theis kam korperlich an seine
Grenzen. Ihm gefielen Kéche
und Kuche aber so gut, dass
er inzwischen bereits zum
vierten Mal nach Tiflis reiste.

Portrat: Maxim Sergienko (1)



Café Littera Die Kochin Tekuna
Gachechiladze wird als Kénigin der
georgischen Fusion-KUche gefeiert.
Das Restaurant liegt in einem schénen

Garten mitten in der Altstadt von Tiflis.

Machabeli Str. 13, 0100 Tiflis
Tel. 00995/595/75 13 13

Schuchmann Wine Bar Rustikales
Restaurant mit georgischer Kuche
und Weinen, die vom eigenen
,Schuchmann Weingut“ stammen.
Sioni Str. 8, 0100 Tiflis

Tel. 00995/322/05 08 07
www.schuchmann-wines.com

Shavi Lomi Gemutliches Restaurant
mit moderner georgischer Kuche,
alles frisch zubereitet. Der Garten
mit seinen Obstbaumen ist gerade
im Sommer ein Refugium.

Zurab Kvlividze Str. 28, 0100 Tiflis
Tel. 00995/322/96 09 56

Barbarestan Althergebrachte Gerichte,
die zeigen, wie vielfaltig und fanta-
sievoll die georgische Fusion-Kuche
ist — und wie kostlich!

Davit Aghmashenebeli Avenue 132,
0100 Tiflis, Tel. 00995/322/94 37 79

Stamba An der Bar gibt es eine groBe
Auswahl von Saften und Smoothies,
der Kaffee kommt aus Kolumbien und
Kenia und stapelt sich in Sacken neben

dem Eingang. Fruh zu kommen

lohnt sich — am Abend gibt es haufig
keine freien Platze mehr.

Merab Kostava Str. 14, 0100 Tiflis
Tel. 00995/322/02 11 99
www.stambahotel.com/cafe/stamba

Qalaqi Die KUche bietet eine gelungene
Mischung aus georgischen und interna-
tionalen Gerichten.

Merab Kostava Str. 45b, 0100 Tiflis
Tel. 00995/322/55 10 30
www.restaurantqalaqi.ge

Cilinarium Khasheria Im Zweitrestau-
rant von Tekuna Gachechiladze (,Café
Littera“) finden auch Kochkurse statt.
Abano Str. 23, 0100 Tiflis
Tel. 00995/322/72 11 57



DAS TRENDREZEPT

HUMMUS

Das Kichererbsenpuree ist im Nahen Osten fest in der
kulinarischen Kultur verankert. Bei uns hat es sich erst

vor einiger Zeit etabliert. Mittlerweile gibt es Hummus
sogar im Kuhlregal. Selbst gemacht schmeckt er jedoch um
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Langen besser, wie Kuchenchef Achim Ellmer beweist
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Rezept: Achim Ellmer; Fotos: Andrea Thode; Styling: Anne Beckwilm; Portrat: David Maupilé; Text: Claudia Muir

ACHIM ELLMER
»e&t«-Kuchenchef

»In Tel Aviv habe ich bisher
den besten Hummus
gegessen. Leider wollte mir
der Koch sein Rezept nicht
verraten. Also habe ich so
lange an meinem herum-
getiiftelt, bis der Hummus
wie in Israel schmeckte.
Na ja, fast.”

Vorarbeit Getrocknete Kichererbsen
24 Stunden vor der Zubereitung in Wasser

einweichen. So verkurzt sich die Kochzeit.

FleiBarbeit Um die Schalen zu entfernen,
die Kichererbsen vorher zwischen zwei
Geschirrtuchern hin und her rollen.

HUMMUS

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

Fur 8 Portionen (ca. 1,4 kg Hummus)

* 500 g getrocknete Kichererbsen

« 1 Lorbeerblatt

« 2 Tl Natron

«Salz

« 1 frische Knoblauchzehe

« 3—4 El Zitronensaft (frisch gepresst)

* 150-200 g helles Tahin (Sesampaste)

* 50-100 ml Mineralwasser (mit
Kohlensaure)

« 8 Eier (KI. M)

« 4 Stiele glatte Petersilie

* 8—16 El Olivendl

* 4 Tl Zatar-GewUrzmischung oder
Ducca (nordafrikanische Gewurz-
mischungen; z.B. von Ingo Holland)

* 4 Tl Sumach

« 8 flache Fladenbrote

1. Am Vortag Kichererbsen in einer groRen
Schussel mit kaltem Wasser gut bedecken,
sodass das Wasser mindestens noch 2 cm

hoch Uber den Kichererbsen steht. Mindes-
tens 24 Stunden einweichen.

2. Am Tag danach die eingeweichten
Kichererbsen (sie wiegen jetzt ca. 1 kg)
abgieRen. Kichererbsen in einem Topf
knapp mit Wasser bedecken und zusam-
men mit Lorbeer und Natron aufkochen.
Achim Ellmer: ,,Hiilsenfriichte mit
schwer wasserdurchldssiger Schale
wie bei den Kichererbsen kochen in
stark kalkhaltigem Wasser oft ,hart".
Das liegt daran, dass der Kalk sich
mit den in der Schale enthaltenen
Pelitinmolekiilen verbindet, dabei die

Feinarbeit Der Hummus wird besonders
cremig, wenn er in einem Thermomix®
puriert wird.

Zellwdande so sehr stabilisiert, dass
Wasser sie kaum durchdringen
kann. Natron dagegen spaltet das
Pektin, und die Schalen werden
durchldssiger. Bei mittlerer Hitze und
mit leicht ge6ffnetem Deckel in etwa

45 Minuten weich kochen. Dabei immer
wieder den aufsteigenden weiBen Schaum
abschopfen. ,,Wichtig ist, dass das
Kochwasser nur langsam aufge-
kocht wird. Der Grund: Werden die
Kichererbsen zu schnell erhitzt,
sind sie zwar aufen gar, doch im
Inneren bleibt der Kern hart. Das
gilt iibrigens auch fiir alle anderen
Hiilsenfriichte.”

3. 10 Minuten vor Ende der Garzeit

mit etwas Salz wurzen. Kichererbsen in
ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen,
dabei 300 ml Kochwasser auffangen und
beiseitestellen. Von den Kichererbsen
die auBeren dunnen Schalen moglichst
komplett entfernen. ,,Das geht recht
einfach, wenn man die Kichererbsen
zwischen zwei Geschirrtiicher

legt und sie mit leichtem Druck

hin und her rollt. Dadurch losen
sich die Schalen, man muss sie nur
noch abziehen.”

4. Knoblauch grob schneiden. Kicher-
erbsen, Knoblauch, Zitronensaft, Tahin
und Salz sehr fein purieren. Dabei nach
und nach 250-300 ml Kichererbsen-
Kochwasser und 50—-100 ml Mineral-
wasser zugeben, bis der Hummus eine
cremige Konsistenz hat. ,,Das Plirieren
geht am besten in einem Thermomix®.
Ersatzweise kénnen Sie auch einen
Schneidstab nehmen.”

5. Eier in kochendem Wasser 6—7 Minu-
ten wachsweich kochen, abgieRen und
kalt abspulen.

6. Hummus in einer Schale anrichten,
dabei mit einem Loffel eine Vertiefung
formen. Eier pellen und halbieren.
Petersilie mit den Stielen fein schneiden.

7. Olivenol Uber den Hummus geben, mit
Zatar, Sumach und Petersilie bestreuen.
Mit halbierten Eiern und Brot servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus
Einweichzeit (mindestens 24 Stunden)

PRO PORTION 24 gE, 28 gF, 52 gKH =
585 kcal (2452 kJ)

Tipp Gut verschlossen im KUhlschrank
gelagert halt sich der Hummus 5 Tage.
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HUMMUS -
SPEIS UND ZANK

Im Nahen Osten brodelt
es auch, wenn es ums
Kichererbsenpuree geht

DER HUMMUS-KONFLIKT
Hummus ist eines der altesten Gerichte der Welt.
Der Legende nach war es der arabische Volksheld
Saladin, der ihn erfand, auch in der Bibel wird ein
Brei aus Kichererbsen erwahnt. Israelis, Libanesen,
Syrer, Agypter, Jordanier, Palastinenser, Tirken und

Iraker behaupten allesamt, sie hatten Hummus
erfunden. Im Nahen Osten wird also nicht nur Uber
die Herkunft leidenschaftlich gestritten, sondern
auch darUber, wer das beste Rezept hat.

DER HUMMUS-WETTSTREIT
Besonders zwischen Israel und dem Libanon ist die
Hummus-Rivalitat groR. Regelmagig liefern sich
Kbche beider Seiten einen Wettstreit dartber, wer
die groBte Schissel Hummus kocht. Angefangen
damit hat der israelische Hummus-Hersteller Sabra
Food, der 2006 400 Kilo Hummus in einer Schale
mit 3,5 Meter Durchmesser servierte. Zwei Jahre
spater legte Israel am Unabhangigkeitstag mit
rund 1000 Kilo nach. 2009 stellten libanesische
Koche mit 2000 Kilo einen neuen Weltrekord auf,
Israel konterte im Januar 2010 mit 4090 Kilo.
Aktuell halt der Libanon mit 10457 Kilo den
Weltrekord. Die Menge entspricht Ubrigens der
Quadratmeterflache des Landes.

DER HUMMUS-FRIEDEN?
Der australische Filmemacher Trevor Graham hatte
eine wagemutige Idee: K6nnte die regionale Liebe
zu Hummus nicht auch ein Rezept fUr den Frieden
im Nahen Osten sein? Mit seiner Kamera ging er
auf Mission von Tel Aviv nach Beirut, von Jorda-
nien nach New York. Er sprach mit Koéchen und
Kochinnen, mit Hummus-Herstellern, Politikern und
Friedensaktivisten. In seinem Film ,Make Hummus
not War* dokumentiert er auf humorvolle Weise
den Nahostkonflikt jenseits der Nachrichten und
kommt zu dem Schluss, dass Hummus die Men-
schen mehr verbindet als trennt. In Israel zumin-
dest klappt es — wenn auch nur im Kleinen — mit
dem Frieden. 2001 grundeten in Jerusalem
arabische und israelische Koche die Initiative
,Chefs for Peace”. Auf Veranstaltungen servieren
sie ihre Losung des Nahostkonflikts nach eigenen
Vorstellungen: Mindestens ein Jude, ein Muslim
und ein Christ mUssen zum Kochteam gehoren, die
Speisen sind sowohl koscher als auch halal. Zum
kulinarischen Repertoire gehort auch Hummus —
nach einem gemeinsamen Rezept.




EINFACH, SCHNELL UND LECKER

Fur Tag

schnell. einfach. lecker.

essen&trinken

FurjedenTag

schnell. einfach. lecker.
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Gesunde Sache: Spinat in
Suppe, Auflauf und Salat

Siifle Sache: von Muffin
bis Marmorkuchen

2 Hefte

fur nur 7,80 &

Das geht mit
bis zum Aben

Bitte Bestellnummer angeben: 043M013

Dies ist ein Aboangebot der Deutsche Medien-Manufaktur GmbH & Co. KG, Hiilsebrockstr. 2-8, 48165 Miinster, E-Mail: service@vg-dmm.de,
Tel. 02501 8014401. Alle Preise sind Inlandpreise inkl. MwSt. & Versand. Weitere Infos:www.fuer-jeden-tag.de/lowcarbmini



MENU DES MONATS

Plan G

Wenn Gaste kommen, sollte man gut organisiert sein.

Unser Koch Michele Wolken bereitet daher sein Menu

rund um die prachtige Wild-Lasagne fast komplett am
Vortag zu — entspannter geht's nun wirklich nicht!

REZEPTE MICHAEL WOLKEN FOTOS JORMA GOTTWALD
STYLING ANNE BECKWILM TEXT BENEDIKT ERNST

VORSPEISE

Gerducherte
Entenbrust mit Feigen

Ein komplexes Konglomerat
aus Bitter, SUB und Herzhaft er6ffnet
den Abend — und ist in nur
25 Minuten zubereitet.
Rezept Seite 122
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Portrat: David Maupilé; Besteck: Palais XIlI; Weinglaser und grines Geschirr: Bitz Uber Weitz. Adressen Seite 154

DAS MENU

VORSPEISE

Gerducherte Entenbrust
mit Feigen und Radicchio

HAUPTSPEISE

Lasagne mit
Wild-Bolognese

DESSERT

Joghurt-Mousse mit
eingelegten Birnen

MICHELE WOLKEN
»e&t«-Koch

So plant unser Koch
sein Menu

AM VORTAG

+ Joghurt-Mousse zubereiten und tiber
Nacht kalt stellen

- Kaffeesud zubereiten; Birnen darin tiber
Nacht marinieren lassen

AM VORTAG ODER 8 STUNDEN VOR
DEM ESSEN

+ Nudelteig herstellen und mindestens
1 Stunde ruhen lassen

- Wild-Bolognese zubereiten

- Lasagne-Platten vorbereiten und vorgaren

- Béchamelsauce zubereiten

- Lasagne in eine Auflaufform einschichten;
Wild-Bolognese gegebenenfalls vorher
anwarmen

- Lasagne kalt stellen

1 STUNDE VOR DEM ESSEN

- Lasagne im vorgeheizten Backofen garen

- Senf-Dressing fir den Radicchio-Salat
zubereiten

- Radicchio-Salat vorbereiten, feucht
abdecken und kalt stellen

KURZ VOR DEM ESSEN

- Feigen fiir den Salat in Spalten schneiden
- Entenbrust im Backofen erwiarmen
- Birnen aus dem Kiihlschrank nehmen

NACH DER HAUPTSPEISE

- Sauce fiir das Dessert zubereiten,
Haselniisse hacken
+ Dessert fertigstellen
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VORSPEISE
FOTO SEITE 120

Gercducherte Entenbrust mit Feigen

und Radicchio-Salat

* EINFACH

FUr 4 Portionen

« 1 Tl Mohnsaat

« 1 El WeiBweinessig
«Salz

« 1 Tl scharfer Senf

« 2 Tl grobkorniger Senf
« 5-6 El Olivendl

» 150 g langlicher Radicchio

« 2 reife Feigen

« 180 g geraucherte Enten-
brust (beim Metzger
vorbestellen)

« 8 Scheiben Ciabatta

1. FUr das Dressing Mohn kurz in einer Pfanne ohne Fett rosten,
auf einem flachen Teller abkUhlen lassen und im Marser mittel-
fein mahlen. Essig mit etwas Salz in einer Schussel verruhren.
Beide Senfsorten, Ol und 2 El kaltes Wasser unterrihren.
Radicchio putzen, Strunk keilformig herausschneiden, die Blatter
in mundgerechte Stucke zerzupfen. Radicchio waschen, trocken
schleudern. Feige waschen und in dunne Spalten schneiden.

2. Entenbrust mit KUchenpapier trocken tupfen, auf einen
flachen Teller legen und auf einem Rost im vorgeheizten
Backofen bei 100 Grad (Gas 1, Umluft 80 Grad) ca. 5 Minuten
leicht erwarmen. Ciabatta-Scheiben im Toaster goldbraun
toasten, mit etwas Senf-Dressing bepinseln und mit Salz wurzen.

3. Salat in einer Schussel mit etwas Dressing mischen und mit
Feigenspalten auf Tellern anrichten. Entenbrust quer in dunne
Scheiben schneiden, mit etwas Dressing betraufeln und auf dem
Salat anrichten. Mit getoastetem Ciabatta servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten

PRO PORTION 12 g E, 21 g F, 19 g KH = 322 kcal (1356 kJ)

HAUPTSPEISE
FOTO RECHTS

Lasagne mit Wild-Bolognese
*%* MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6-8 Portionen

NUDELTEIG
« 50 g Kirbiskerne (gerdstet)
« 500 g Mehl (gesiebt) plus
etwas zum Bearbeiten
« 5 Eier (KI. M)
+ 10 g Weizengras (Bio-Laden)
«Salz
« 1 El Kirbiskernol
« doppelt gemahlener
HartweizengrieB
zum Bearbeiten

BECHAMEL

« 50 g Butter

« 50 g Mehl

« 700 ml Milch

« 1 frisches Lorbeerblatt - Salz
» Muskat (frisch gerieben)
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« 50 g italienischer Hartkase
(z.B. Parmesan; fein gerieben)

WILD-BOLOGNESE

« 200 g Zwiebeln

* 100 g Bundmdhren

« 150 g Staudensellerie (mit
Selleriegrin)

« 1 Dose geschalte Tomaten
(400 g Fillmenge)

« 5 El Olivenél

« 750 g Wild-Hackfleisch
(beim Metzger vorbestellen;
oder Uber www.elbwild.de)

« Salz « Pfeffer

« 1 El Tomatenmark

* 200 ml Rotwein

1| Rinderfond

« 1 frisches Lorbeerblatt

« Zucker

« 4 Stiele glatte Petersilie

« 12 Wacholderbeeren

» 15-16 Lasagne-Platten
(siehe Rezept und Tipp)

« 15 g Butter

« Parmesan (ca. 60 g;
fein gerieben)

AuBerdem: Auflaufform

(ca. 22x22 cm)

1. FUr die Lasagne-Platten Kurbiskerne in einer Kichenmaschine
fein mahlen. KUrbiskerne, Mehl, Eier, 1 Prise Salz, Ol und

1-2 El kaltes Wasser in einer Schussel verkneten. Teig auf der
leicht bemehlten Arbeitsflache 5 Minuten kneten, mit etwas
HartweizengrieR bestreuen und in einer mit Klarsichtfolie
bedeckten Schussel 1 Stunde ruhen lassen. Teig vierteln. % des
Teigs auf der mit wenig HartweizengrieR bestreuten Arbeits-
flache mit einem Rollholz leicht flach rollen. Teigplatte mehrmals
durch die Nudelmaschine von Stufe 1 bis 5 drehen. Teigplatte
auf der mit wenig Hartweizengrie bestreuten Arbeitsflache in
10 cm breite Platten schneiden. Mit den restlichen Teigstucken
ebenso verfahren. Lasagne-Platten in kochendem Salzwasser je
14 Minuten vorgaren. Platten mit einer Schaumkelle heraus-
heben, in Eiswasser abschrecken, auf einem Backblech zwischen
nasse Kuchenhandtucher legen und kalt stellen.

2. FUr die Béchamel Butter in einem Topf bei milder Hitze
zerlassen. Mehl durch ein feines Sieb einstreuen und unterrthren.
Unter standigem RuUhren langsam mit der Milch auffullen,
Lorbeerblatt zugeben, bei milder Hitze 15 Minuten leise kochen
lassen, dabei mehrmals umrUhren. Mit Salz und Muskat wurzen,
das Lorbeerblatt entfernen. Geriebenen Kase unterrUhren.

3. FUr die Bolognese Zwiebeln fein wurfeln. Mdhren putzen,
schalen und in feine Wurfel schneiden. Sellerie putzen, waschen,
entfadeln und in feine Wurfel schneiden, das Grun beiseitelegen.
Tomaten in der Dose mit einer Kuchenschere klein schneiden.

Ol in einem breiten Topf erhitzen, Zwiebeln darin bei mittlerer
Hitze 3—4 Minuten dunsten. Mohren und Sellerie zugeben und
weitere 6—8 Minuten dUnsten. Hackfleisch zugeben, bei starker
Hitze 3—4 Minuten braten und mit Salz und Pfeffer wurzen.
Tomatenmark unterrthren, mit Rotwein abldschen und stark
einkochen. Tomaten, Fond und Lorbeerblatt zugeben, mit Salz
und 1 Prise Zucker wurzen, anschlieBend offen ca. 1:20 Stunden
dicklich kochen. Wacholderbeeren in einem Maorser fein zer-
mahlen. Petersilienblatter von den Stielen abzupfen, mit dem
Selleriegrun fein schneiden und unter die Bolognese ruhren.
Wacholder unterruhren, Lorbeerblatt entfernen.

4. Auflaufform mit 5 g Butter fetten. Etwas Béchamel auf dem
Boden der Form glatt streichen, danach schichtweise Lasagne-
Platten, Béchamel, etwas geriebenen Kase und Bolognese in die
Form fullen. Die oberste Schicht sollte Béchamel sein (etwas
Kase zum Bestreuen beiseitestellen). Restliche Butter in Flocken
auf die Oberflache geben. Lasagne im vorgeheizten Backofen bei
140 Grad (Gas 1, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene
von unten 25 Minuten garen. Beitseitegestellten Kase auf

die Lasagne streuen und bei 180 Grad (Gas 2—3, Umluft nicht
empfehlenswert) weitere 25 Minuten garen, bis die Oberflache
goldbraun und knusprig ist. Lasagne aus dem Ofen nehmen,

5 Minuten abkuhlen lassen, in Stucke schneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Stunden plus Garzeit 2 Stunden
PRO PORTION (Bei 8 Portionen) 35 g E, 37 g F, 38 g KH = 648 kcal (2718 kJ)

Tipp Aus dem Teig entstehen ca. 32 Nudelplatten. Die restlichen
konnen Sie nebeneinanderliegend einfrieren und danach in
einen Gefrierbeutel packen — oder sie machen direkt eine weitere
Lasagne, die Sie in der Form im Ganzen einfrieren konnen.

RECHTE SEITE Besteck: Palais XIII; Weinglaser und grunes Geschirr: Bitz Uber Weitz. Adressen Seite 154



HAUPTSPEISE

Lasagne mit
Wild-Bolognese

Aromatisches Wild-Hack und frischer
Nudelteig mit KUrbiskernen und
Weizengras machen aus einer guten
Lasagne eine herausragende.
Rezept links
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DESSERT

Joghurt-Mousse mit
eingelegten Birnen

Auf den ersten Blick ungewdhnlich,
auf den ersten Bissen unwiderstehlich:
das feine Zusammenspiel aus
Kaffee, Birne und Limette.
Rezept rechts



LINKE SEITE Besteck: Palais XllI; Weinglaser und grunes Geschirr: Bitz Uber Weitz. Adressen Seite 154

DESSERT
FOTO LINKS

Joghurt-Mousse mit eingelegten Birnen
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 4 Bio-Limetten * 6 Kardamomkapseln

« 6 Kaffirlimettenblatter « 1 Zimtstange (ca. 5 cm

* 120 g Zucker Lange)

« 5 Blatter weiBe Gelatine * 3 Gewurznelken

+ 1 EiweiB (KI. M) « 125 g brauner Zucker

* 450 g griechischer « 2 reife Birnen (a ca. 160 g)
Sahnejoghurt (10 % Fett) « 20 g Haselnusskerne

« 250 ml Schlagsahne (mit Haut)

* 6 Tl gemahlener Espresso * 1-2 Tl Speisestarke

1. Am Vortag fur die Mousse Limetten heis abwaschen,
trocken tupfen, 2 Tl Schale fein abreiben. Limetten halbieren
und 8 EI Saft auspressen. Kaffirlimettenblatter mit einer
Schere mehrmals einschneiden und mit 100 g Zucker,

6 El Wasser und Limettensaft in einem kleinen Topf auf-
kochen, bis der Zucker gelost ist. Sirup vom Herd nehmen,
abkuhlen lassen und durch ein feines Sieb gieRen.

2. Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Joghurt
und 6 EI Limettensirup in einer Schussel gut verruhren.
Gelatine gut ausdrucken. 2 El Sirup in einem kleinen Topf
leicht erwarmen, Gelatine darin unter RUhren auflosen.
Etwas Joghurt unter die Gelatinemischung rUhren. Die
angerUhrte Masse unter den restlichen Joghurt ruhren.
Joghurtmasse und den restlichen Limettensirup kalt stellen.
EiweiRe und Sahne getrennt mit jeweils 10 g Zucker steif
schlagen. Vs der Sahne mit der Limettenschale unter die
Joghurtmasse ruhren. Erst die restliche Sahne, danach das
EiweiB vorsichtig mit einem Spatel unterheben. Mousse in
eine Schussel (ca. 20 cm @) fullen und mindestens 6 Stunden
(@am besten Uber Nacht) kalt stellen.

3. Am Vortag fur die Birnen Espresso mit 1,2 | Wasser
aufkochen, vom Herd nehmen und 5 Minuten ziehen lassen.
Kardamomsamen aus den Kapseln losen, im Morser grob
zerstoRen und mit Zimt, Nelken und braunem Zucker in
einen kleinen Topf geben. Kaffee durch Filterpapier zugieRen
und mit der Zuckermischung aufkochen. Birnen schalen, in
den Kaffeesud geben und mit einer Untertasse beschweren.
Birnen zugedeckt aufkochen und bei milder Hitze je nach
Reife der Birnen 10-15 Minuten pochieren. Birnen im
Kaffeesud abkuhlen lassen und Uber Nacht kalt stellen.

4. Am Tag danach vor dem Servieren restlichen Limettensud
(ca. 100 ml) und 150 ml Kaffeesud in einen Topf geben,
kurz aufkochen und mit der in wenig Wasser angeruhrten
Speisestarke binden. Sauce in einer Schussel abkuhlen
lassen. Haselnusse grob hacken.

5. Birnen aus dem Sud nehmen, abtropfen lassen, vierteln
und das Kerngehause entfernen. Birnenviertel in 12 Spalten
schneiden. Einen Essloffel in heiRes Wasser tauchen, damit
Nocken aus der Mousse abstechen und mit Birnenspalten,
etwas Sauce und gehackten Haselnussen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus Gelier- und Ziehzeit Uber Nacht
PRO PORTION 9 g E, 34 g F, 55 g KH = 580 kcal (2433 kJ)

AR

GOLDSTEIG

KASESPEZIALITATEN

DAs nwussiy feine
Genuss-Eriebnis

www.goldsteig.de




JETZT
BESTELLEN

fir 32,50 statt
42,50 Euro*

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

1 Nino Franco Prosecco Superiore
Brut Herrlich frisch pendelt der
Prosecco von Nino Franco zwischen
Zitrusfrucht und floralen Noten. Sein
leichter Koérper und die feine Perlage
machen ihn zum Aperitiv-Allrounder.
Das gilt vor allem, aber nicht nur for
italienische Gerichte. 14,90 Euro

*Das 3er-Set kostet 32,50 Euro (statt 42,50 Euro), das 6er-Set mit je 2 Flaschen 59 Euro
(statt 85 Euro). Versandkosten 5,95 Euro, ab 120 Euro Bestellwert versandkostenfrei.

2 Poggio al Tesoro ,,Mediterra“ 2016
Obwohl der ,Mediterra“ auf die typi-
sche Sangiovese-Traube verzichtet,
spricht aus ihm die Wirze der Tos-
kana: Dunkle Frucht trifft auf Pfeffer
und Rosmarin — der volle Korper
kommt perfekt an der Seite der Wild-
Bolognese zur Geltung. 13,80 Euro

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, Dusseldorf, Frankfurt, Hannover, Minchen (2x) und Stuttgart.
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3 Lar de Maia ,Tinto 5°* 2016
Perfect Match: Mit seiner samtig
weichen Struktur und der intensiven
dunklen Frucht der Tempranillo-
Traube ist der kastilische ,Tinto 5°*
wie geschaffen, unsere Vorspeise
mit kraftigem Fleisch und Feige zu
begleiten. 13,80 Euro

MOVENPICK

WEIN
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am Kiosk!
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Earl-Grey-Birnentorte
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

FUr 12 Stucke

BIRNENKOMPOTT

+ 900 g Birnen

* 75 ml Zitronensaft

« 4 Blatt weiBe Gelatine
+ 100 g Zucker

« 300 ml Orangensaft

« 20 g Speisestarke

BODEN
« 5 Beutel Earl-Grey-Tee
« 5 Eier (KI. M)
« 1 Prise Salz
« 4 Tl Weinsteinbackpulver
« 200 g Zucker
« 1 Tl Vanillepaste
« 100 ml neutrales Ol
(z.B. Sonnenblumenél)
« 280 g Mehl
« 3 Tl Puderzucker

VANILLESAHNE

« 2 Pk. Sahnefestiger

* 20 g Zucker

« 500 ml Konditorsahne
(35% Fett)

+ 1 Tl Vanillepaste

VERZIERUNG

« 1 Orange

« 130 ml Konditorsahne
(35% Fett)

* 1 Tl Zucker

« > Tl Earl-Grey-Teeblatter

« 2 Tl Puderzucker

AuBerdem: Springform

(24 cm @), Spritzbeutel mit

Lochtille (10 mm @)

1. FUr das Kompott die Birnen schalen, vierteln,
entkernen und quer in 1 cm breite Scheiben
schneiden. Mit dem Zitronensaft mischen.

2. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zucker
im Topf hellbraun karamellisieren lassen (dabei
nicht rohren). Mit 250 ml Orangensaft abloschen,
aufkochen. Birnen zugeben, aufkochen. Zuge-
deckt bei milder Hitze 10 Minuten weich garen.
Starke und restlichen Orangensaft glatt rUhren
und zum Birnenkompott geben. Erneut unter
RUhren aufkochen. Topf vom Herd ziehen,
Gelatine gut ausdrucken. Unter vorsichtigem
RUhren mit einem Spatel im heiRen Kompott
auflosen. 1 Stunde bei Raumtemperatur, dann
30-40 Minuten im Kuhlschrank abkUhlen lassen.

3. FUr den Boden Teebeutel in einem GefaR mit
350 ml kochendem Wasser UbergieRen und

10 Minuten ziehen lassen. Teebeutel entfernen
und den Tee vollstandig abkuhlen lassen.

4. Eier trennen. EiweiBe mit Salz und Weinstein-
backpulver steif schlagen. Die Halfte vom Zucker
unter Ruhren einrieseln lassen und 30 Sekunden
weiterschlagen.

5. Eigelbe, restlichen Zucker, Vanillepaste, Ol und
100 ml Tee mit dem Schneebesen verruhren.
Mehl in 2—3 Portionen daraufsieben und jeweils
sorgfaltig unterruhren.

6. s vom Eischnee unter den Teig ruhren. Rest-
lichen Eischnee in 3 Portionen vorsichtig unter-
heben. Masse in eine am Boden mit Backpapier
belegte Springform fullen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad Umluft (Gas 3, Ober-/
Unterhitze 200 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 50 Minuten backen. In der Form auf
einem Kuchengitter vollstandig abkuhlen lassen.

Backen nach Bildern

7. Zum Tranken des Bodens den restlichen
Tee mit Puderzucker mischen.

8. Fur die Vanillesahne Sahnefestiger und
Zucker mischen. Sahne mit der Vanillepaste steif
schlagen, dabei die Zuckermischung einrieseln
lassen. Die Sahne in einen Spritzbeutel mit
Lochtulle fullen.

9. Tortenboden mit einer Palette oder einem
Messer aus der Form losen, sturzen und das
Backpapier abziehen. Boden mit einem groBen
Sagemesser waagerecht in 3 gleich dicke Boden
schneiden. Unteren Boden auf den Formboden
oder eine Tortenplatte legen und mit ¥ der
Teemischung tranken. Die Halfte vom Birnen-
kompott darauf verteilen. Die Halfte der Schlag-
sahne in Tupfen daraufspritzen. Mittleren Boden
daraufgeben. Mit weiterem Drittel der Tee-
mischung tranken. Restliches Kompott darauf-
geben und mit restlicher Sahne betupfen.
Oberen Boden auf der Schnittflache mit rest-
licher Teemischung tranken, dann mit der
getrankten Seite nach unten auf die Torte legen.
Torte mindestens 3 Stunden kalt stellen.

10. FUr die Verzierung die Orange so schalen,
dass die weiRe Haut vollstandig mit entfernt
wird. Orangenfilets mit einem scharfen Messer
zwischen den Trennhauten herausschneiden.
Sahne mit Zucker steif schlagen und in einen
Spritzbeutel mit Lochtulle fullen. Tortenoberfla-
che mit Sahnetupfen verzieren und mit Orangen-
filets belegen. Torte mit Teeblattern bestreuen,
mit Puderzucker bestauben und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:20 Stunden plus
Backzeit 50 Minuten plus Kuhl- und Abkihlzeiten
mindestens 4:40 Stunden

PRO STUCK 10 g E, 30 g F, 62 g KH = 580 kcal (2431 kJ)

FUr das Birnenkompott Zucker in einen
Topf streuen und bei mittlerer Hitze ohne
RUhren goldbraun karamellisieren lassen.
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Orangensaft angieBen (Vorsicht, es spritzt!)
und leise kochen lassen, bis sich der fest
gewordene Karamell wieder gelost hat.

i«- ~

Birnenstucke zugeben und 10 Minuten
zugedeckt weich garen.

Springform: Kaiser. Adresse Seite 154



Das Kompott mit der in Saft angerthrten FUr den Boden die Eigelbe mit Zucker, Das Mehl in Portionen daraufsieben und
Starke binden. Eingeweichte Gelatine Vanillepaste, Ol und Tee mit dem Schnee- unterrthren. % des Eischnees unter-
darin auflosen, Kompott abkUhlen lassen. besen zu einer glatten Masse verrUhren. ruhren, restlichen Eisschnee unterheben.

Springform am Boden mit Backpapier be- Boden aus der Form losen, sturzen und Boden mit einem groBen Sagemesser
legen, den Teig hineinfullen und 50 Minuten  das Backpapier abziehen. Boden zuruck waagerecht 2-mal durchschneiden, sodass
backen. Boden abkuhlen lassen. auf den Formboden oder eine Platte setzen. 3 gleich dicke Boden entstehen.

Unteren Tortenboden mit % der Tee- Halfte der Sahne daraufspritzen, zweiten Zum Verzieren Sahnetupfen aufspritzen.
mischung tranken, anschlieRend die Boden darauflegen, tranken und belegen. Die Torte mit Orangenfilets belegen, mit
Halfte vom Kompott daraufgeben. Restlichen Boden tranken und darauflegen.  Teeblattern und Puderzucker bestreuen.
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Vorher
DIE ZUTATEN

Baguette (,de tradition®)
ist herkdmmlichem
Hefeteig-Weibrot um
Langen voraus: 65 cm im
Schnitt. Mit knuspriger
Kruste und milder,
weicher, poriger Krume.
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STULLEN

Fettes Brot!

Wer A wie Abendbrot sagt, muss auch B wie Belag sagen.

Heil3t bei uns: Mexiko-Stulle mit Steak, frankische Stulle
mit Bratwurst, ein Lachsstabchen-Toast, ein mediterranes
Baguette in der Langfassung und indisches Naan, vegan.
Funf Top-Stullen, fix gemacht und dabei echt gut aufgelegt

REZEPTE KAY-HENNER MENGE FOTOS JULIA HOERSCH
STYLING KATJA RAHTJEN TEXT INKEN BABERG

Nachher
Franzosische Baguette-Stulle
mit Olsardinen

Die Opulente: mit wirziger Oliven-Tapenade,
Gurke, Tomate, Ei und Olsardinen mediterran bestickte
Baguette-Halften a la nicoise. Rezept Seite 141
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Vorher
DIE ZUTATEN

GewUrzbrot aus Sauerteig
mit hohem Roggenanteil
und BrotgewUrzen wie
Koriander, Fenchel oder

KUmmel vertragt Deftiges.
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Nachher

Frankische Bratwurst-Stulle

mit Malzbier-Zwiebeln

Die Deftige: Mit Meerrettich-Scharfe und pikanter
Zwiebeln-SUBe sind wurzige Nurnbergerle auf
Sauerteigbrot richtig obenauf. Rezept Seite 141
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Vorher
DIE ZUTATEN

Naan-Brot aus (mit joghurt-
gesauertem) Hefeteig

wird im Ofen oder in der
Pfanne zu milden, luftigen
Fladen mit leichter Kruste
gebacken.

<
n
-
[3)
=
[}
wn
c
a
w
w
14
]
<
[’y
-
x
c
)
a
™
I
Q
Kol
=
IS
=
=
@
[}
°
2
el
X
=
o
>
2
=
©
19
L
o
=
c
@
ey
=)
B
-
O
v
wv
@
©
>
s}
L
=
w
wv
[
0
w
[m]

136 essen&trinken 1112019




Nachher
Indische Naan-Stulle mit
Cashew-Chutney-Creme

Die Vegane: Mit nussiger Cashew-Creme, Kartoffeln
und Koriander-Mdéhren sowie chilischarfem Cashew-
Karamell als raffinierte fleischfreie Mini-Pizza.
Rezept Seite 142

Vegat
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Vorher
DIE ZUTATEN

Weizenmischbrot aus
Sauerteig oder mit
zusatzlicher Hefe locker
gebacken, als ,Schwaben-
laib” oft leicht z.B. mit
Koriander gewUrzt.
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Nachher

Mexikanische Steak-Stulle
mit Avocadocreme

Der Kraftprotz: Saftig (also kurz!) gebratene Minuten-
steaks mit rauchigem Paprika-Zwiebel-Gemuse,
Guacamole und crunchy Tortilla-Chips.

Vom Weizenmischbrot locker geschultert.
Rezept Seite 143



KastenweiBbrot mit
feiner Krume und leicht
knuspriger Kruste. Aus
Hefeteig mit Weizen-
mehl, Milch, teils Butter.
Stabiles Toastformat.

Nachher
Britischer Fischstibchen-Toast
mit Erbsencreme

Open Sandwich mit ,hidden secret”: Echter Lachs im

Panierstabchen, mit Sauce Tatar und klassischer
Erbsencreme. Ein Toast auf diesen Deal von der Insel!
Rezept rechts

140 essen&trinken 112019

Foto links unten

Britischer Fischstiabchen-Toast
mit Erbsencreme

* EINFACH

FUr 8 Stuck

TATARSAUCE * 300 g TK-Erbsen

« 4 Stiele glatte Petersilie « 2 El stilles Mineralwasser

« 2 El Kapern (Nonpareilles; « 6 Stiele Pfefferminze
abgetropft) *Salz

* 3 GewUrzgurken (90 g) TOASTS

* 1 El GewUrzgurkensud + 8 Scheiben KastenweiBbrot

* 2 Tl mittelscharfer Senf (aca. 40 g)

* 100 g Salatmayonnaise « 2 Pk. Lachsstabchen (z.B.

* 1 Tl getrockneter Estragon von Iglo; & 224 g, a 8 Stiick)

* Salz « 3 Tomaten (250 g)

* Piment d’Espelette - 8 Mini-Rémersalat-Blatter

ERBSENCREME « Zitronenspalten zum

« 2 Schalotten (50 g) Servieren

« 20 g Butter

1. FUr die Tatarsauce Petersilienblatter von den Stielen abzupfen
und nicht zu fein schneiden. Kapern fein schneiden. Gurken in
feine WuUrfel schneiden. Gurkensud, Senf, Mayonnaise, Estragon,
Petersilie, Kapern und GurkenwUrfel mischen. Mit wenig Salz
und Piment d’Espelette wuUrzen, dann kalt stellen.

2. FUr die Erbsencreme Schalotten in feine WUrfel schneiden.
Butter in einem kleinen Topf zerlassen, Schalotten darin bei
mittlerer Hitze glasig dunsten. Erbsen, Mineralwasser und

2 Prisen Salz zugeben, zugedeckt kurz stark erhitzen und bei
milder Hitze 6—-8 Minuten dunsten. Erbsen beiseite 10 Minuten
offen abkuhlen lassen.

3. Inzwischen fur die Toasts Brotscheiben auf einem Rost unter
dem vorgeheizten Backofengrill in der obersten Schiene von
beiden Seiten goldbraun rosten, dabei aufpassen, dass sie nicht
verbrennen. Brotscheiben auf dem Rost abkuhlen lassen.

4. |Lachsstabchen nach Packungsanweisung im Backofen zube-
reiten. Tomaten waschen, die Stielansatze keilformig heraus-

schneiden. Tomaten in Scheiben schneiden. Salatblatter waschen,

trocken schleudern.

5. Minzblatter von den Stielen abzupfen, grob hacken, zu den

Erbsen geben und purieren. Toasts mit Erbsencreme bestreichen.

Mit Tomaten und Lachsstabchen belegen. Tatarsauce in den
Salatblattern dazu servieren. Zitronenspalten separat dazu
servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO STUCK 14 gE, 16 g F, 37 g KH = 362 kcal (1517 kJ)

FOTO OBEN rechteckige Schale: Serax; groRe runde Schale: Soendergaard; Senf-Schalchen: Kana London; Tuch: Kardelen. FOTO UNTEN beide Teller: K. H. Wirtz. Adressen Seite 154



MARKTPLATZ
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Franzosische Baguette-Stulle
mit Olsardinen

v
azafran

* EINFACH, SCHNELL DIESES UND VIELE WEITERE
FUr 4 Baguette-Stullen lECKERE UND HNMCHE REZEPTE
* 6 Eier (KI. M) » 12 Bio-Mini-Salatgurken (300 g) M AUF"-
« 250 g Créme fraiche « 2 schlanke Baguettes (a 250 g) e
+ 50-60 g schwarze Tapenade «Salz @azafran.
(Olivenpaste) * Piment d’Espelette @uzafran.de
« 6 Salatblatter (z.B. dunkler « 2 Dosen Olsardinen n
Eichblattsalat) (a 84 g Abtropfgewicht) @azafranDE |
« 600 g Tomaten « 1 Beet Gartenkresse @ Lofran.de/blog
www.d B
1. Eier anstechen und in kochenden Wasser 10 Minuten hart kochen. Eier ab-
schrecken, abkuhlen lassen und pellen. Creme fraiche und Tapenade verruhren
und beiseitestellen. GLASER UND FLASCHENE

2. Salat waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Tomaten ..weil Selbstgemachtes bessen schmecht!
waschen, Stielansatz entfernen. Tomaten in Scheiben schneiden. Gurken waschen,
in dunne Scheiben hobeln.

3. Baguettes langst halbieren, die Schnittflachen mit Oliven-Créeme-fraiche
bestreichen. Mit Salatstreifen, Tomaten- und Gurkenscheiben belegen.

4. Eier am besten mit dem Eierschneider in Scheiben schneiden, auf die Baguette-
Halften verteilen, mit Salz und Piment d’Espelette wirzen. Olsardinen mithilfe von
2 Gabeln filettieren, Mittelgrate entfernen und die Filets auf die Baguettes verteilen.

5. Kresse vom Beet schneiden, auf die Baguettes streuen und servieren. . .. . ..
8 Einmachglaser, Flaschen, Einkochzubehor,

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten Dekoration und Verpackungen in groBer Auswahl
PRO STUCK 35 g E, 38 g F, 77 g KH = 820 kcal (3431 kJ) ﬂ‘ glaeserundflaschen.de/E+T

Beratung + Bestellung: (030) 33 77 88 33

Foto Seite 135

Frankische Bratwurst-Stulle
mit Malzbier-Zwiebeln

* EINFACH, SCHNELL

Fur 4 Stullen

« 300 g Zwiebeln « 200 g Kirschtomaten
« 3 El Ol (z.B. Maiskeimol) (z.B. Honigtomaten)
* 1 TI Kimmelsaat « 2 El Aceto balsamico
« 1 Tl Koriandersaat « 16 kleine Bratwdirste (,NUrnberger";
*Salz aca.40g)
* 3 Tl gelbe Senfsaat + 175 g Doppelrahmfrischkase
* 200 ml FleischbriUhe « 3—4 Tl mittelscharfer Senf
« 250 ml Malzbier (z.B. von « 4 groBe dicke Scheiben Gewirzbrot

Lammsbrau) (aca. 100 g) AUCH ALS
« 2 Tl getrockneter Majoran « 60 g frischer Meerrettich GESCHENK‘
1. Zwiebeln am besten mit einem Gemusehobel in 5 mm dicke Ringe hobeln. GUTSCHEIN'

www.eat-the-world.com

2 EI Ol im Topf erhitzen. Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze offen 5 Minuten
dunsten. Inzwischen Kummel, Koriander und etwas Salz im Morser grob zerstoken.
Mit Senfsaat und Majoran zu den Zwiebeln geben, mit Bruhe abloschen. Bruhe bei
starker Hitze fast vollstandig einkochen lassen.

2. Bier zugeben, bei starker Hitze fast vollstandig einkochen. Tomaten waschen,
trocken tupfen. Tomaten unterruhren, kurz erhitzen, bis sie platzen. Balsamico
unterruhren, beiseitestellen.

3. Restliches Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. NUrnberger darin rundum
goldbraun braten. Inzwischen Frischkase und Senf verrUhren, Brotscheiben damit
bestreichen. Meerrettich schalen.




4. Malzbier-Zwiebeln auf die Brote verteilen und mit NUrnbergern
belegen. Meerrettich mit dem Messerrucken eines kleinen
KUchenmessers Uber die Brote raspeln und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO STUCK 41 gE, 68 g F, 62 g KH = 1070 kcal (4485 kJ)

Foto Seite 137

Indische Naan-Stulle mit
Koriander-Mohren und
Cashew-Chutney-Creme

* EINFACH, VEGAN

Fur 8 Stullen

CASHEW-CHILI-KARAMELL
* 60 g Cashewkerne

+ 75 g brauner Zucker
«%2—1 Tl Chiliflocken

« 2 El 01 (z.B. Maiskeimol)

e 1-2 Tl Currypulver (z.B.
Anapurna von Ingo Holland)

« 2 PK. Naan-Brot (a 240 g,

* %2 Tl Fleur de sel a 4 Stick)

CASHEW-CHUTNEY-CREME - Salz

« 60 g Cashewmus (z.B. von « 10 Stiele Koriandergrun
Alnatura) * 4 Stiele Pfefferminze

« 2 El stilles Mineralwasser

+ 80 g Mango-Chutney

KORIANDER-MOHREN UND

NAAN-BROTE

+ 500 g mitteldicke M6hren

« 400 g groRe festkochende
Kartoffeln

« 2-3 El Limettensaft
« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Limettenschale

» 80 g gegarte Linsen (Dose)

1. FUr den Cashew-Chili-Karamell Cashewkerne grob hacken.
Zucker im kleinen Topf zu goldbraunem Karamell schmelzen,
von der Kochstelle nehmen und sofort Cashews, Chili und Fleur
de sel mit einem Holzloffel unterrthren. Karamell auf einen
Bogen Backpapier geben, verstreichen und abkuhlen lassen.

2. FUr die Cashew-Chutney-Creme Cashewmus, Wasser und
Mango-Chutney verrUhren und beiseitestellen.

3. FUr die Koriander-Mohren die Mohren putzen und schalen,
nach Belieben etwas vom Grun stehen lassen. Mohren

langs halbieren. Kartoffeln schalen, langs in 2 cm dicke Stucke
schneiden und in kaltes Wasser legen.

4. Ol im breiten Topf erhitzen, Currypulver unterrUhren. Tropf-
nasse Kartoffeln unterrthren, salzen und zugedeckt 10 Minuten
bei milder Hitze dunsten. Méhren unterheben, salzen und
weitere 15 Minuten bei mittlerer Hitze dunsten, eventuell etwas
Mineralwasser zugeben, damit die Kartoffeln nicht ansetzen.

5. Naan-Brote nach Packungsanweisung im Backofen zubereiten.
Koriander- und Minzblatter von den Stielen abzupfen und grob
schneiden. Linsen unter die Mohren mischen, Limettensaft

und Limettenschale unterrUhren, eventuell nachwUrzen. Krauter
untermischen. Cashew-Chili-Karamell grob hacken.

6. Naan-Brote mit Cashew-Chutney-Creme bestreichen.
Koriander-Mohren darauf verteilen, mit Cashew-Chili-Karamell
bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO STUCK 10 g E, 12 g F, 59 g KH = 402 kcal (1688 kJ)

Fur Lisa Wartberg (Heike Makatsch) steht inre TV-Show an
erster Stelle. Doch dann verliert inre Mutter Maria (Katharina
Thalbach) ihr Gedachtnis, kommt ins Krankenhaus und
weil nur noch eins: Sie war noch niemals in New York!
Kurz entschlossen schmuggelt sich Maria als blinder
Passagier an Bord eines luxuridsen Kreuzfahrtschiffes.

Gemeinsam mit ihrem Maskenbildner Fred (Michael
Ostrowski) macht sich Lisa auf die Suche nach ihrer
Mutter. Doch bevor die beiden Maria von Bord bringen
kénnen, legt die MS Maximiliane auch schon ab und die
drei finden sich auf einer unfreiwilligen Reise Uber den
Atlantik wieder.

Lisa lernt an Bord den alleinerziehenden Vater Axel Staudach
(Moritz Bleibtreu) kennen — und kommt inm ndher ... Mutter
Maria trifft auf Eintdnzer Ofto (Uwe Ochsenknecht), der
pbehauptet, eine gemeinsame Vergangenheit mit ihr zu
haben. Und Fred verliebt sich Hals Uber Kopf in den Bord-
zauberer Costa (Pasquale Aleardi). So verlduft die turbulente
Schiffsreise mit mehrmaligem Finden und Verlieren der
Liebe und jeder Menge Uberraschungen nach New York.

Regisseur Philipp Stolzl (DER MEDICUS) erschafft mit ICH WAR
NOCH NIEMALS IN NEW YORK einen Gute-Laune-Garanten
der Extraklasse — voller Witz, Herz und Lebensfreude. Nach
dem Erfolgsmusical von Stage Entertainment mit der Musik
von Udo Jurgens.
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Mexikanische Steak-Stulle

mit Avocadocreme
* EINFACH, SCHNELL

Fur 4 Stullen

AVOCADOCREME

« 1 rote Chilischote

« 2 reife Avocados

« 1 gehaufter Tl fein abge-
riebene Bio-Limettenschale

« 3 El Limettensaft

STULLEN

« 60 g Tortilla-Chips (,natur”;
z.B. von Alnatura)

* 6—8 Salatblatter

« 2 Zwiebeln (ca. 80 g)

« 4 groBe dicke Scheiben
Weizenbrot (a ca. 100 g)

« 1 gehaufter Tl Kreuz-
kimmelsaat

«Salz

» 12 Rinder-Minutensteaks
(aus dem Huftfilet; ca. 600 g)

« 3 El 01 (z.B. Maiskeimol)

* 1-2 Tl gerauchertes

(z.B. Endivie) edelsiRes Paprikapulver
« 2 rote Spitzpaprikaschoten + 10—12 Stiele Koriandergrin
(ca. 360 8)

1. FUr die Avocadocreme Chilischote putzen und waschen, dann
langs halbieren, entkernen und fein hacken. Avocados halbieren
und entkernen. Fruchtfleisch mit einem Essloffel aus den

Schalen heben und mit Chilis, Limettenschale und -saft mithilfe
einer Gabel nicht zu fein zerdrucken. Abgedeckt beiseitestellen.

2. FUr die Stullen Tortilla-Chips grob zerbroseln und beiseite-
stellen. Salatblatter waschen, trocken schleudern und grob

zerzupfen. Paprika putzen, waschen und den Stielansatz
abschneiden. Paprika mit einem langen Messer entkernen.
Paprika und Zwiebeln am besten mit einem Gemusehobel
in 5 mm dicke Ringe hobeln.

3. Brotscheiben auf einem Rost unter dem vorgeheizten Back-
ofengrill in der obersten Schiene von beiden Seiten goldbraun
rosten, dabei aufpassen, dass sie nicht verbrennen. Brotscheiben
auf dem Rost abkuhlen lassen. KreuzkUmmel und etwas Salz im
Maorser fein zerstoBen.

4. Minutensteaks trocken tupfen und von beiden Seiten mit
KreuzkUmmelsalz wirzen. 1 El Ol in einer groken beschichteten
Pfanne erhitzen, 6 Steaks darin bei starker Hitze 3 Minuten
braten, dabei 1-mal wenden. Steaks zwischen 2 flachen

Tellern ruhen lassen. Restliche Minutensteaks ebenso braten
und ruhen lassen.

5. Restliches Ol in die Pfanne geben. Paprika und Zwiebeln
darin bei mittlerer Hitze unter haufigem Wenden 5 Minuten
braten, mit Salz und Paprikapulver wirzen. Pfanne von der
Kochstelle nehmen. Korianderblatter von den Stielen abzupfen
und unterheben.

6. Brote dick mit Avocadocreme bestreichen und mit Salat
belegen. Ausgetretenen Fleischsaft von den Steaks mit den
Paprika-Zwiebeln mischen. Steaks auf die Brote verteilen

und Paprika-Zwiebeln daraufgeben. Mit Tortilla-Chips bestreuen
und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO STUCK 43 g E, 30 g F, 66 g KH = 744 kcal (3115 kJ)




DESSERTS

Fein mit Fruch

Unser Kuchenchef Achim Ellmer hat Mousse, Topfenknodel, Parfait und Tortchen
mit fruchtigen Noten kombiniert. Neben Apfel und Birne kommen auch Sanddorn
und Schlehe zum Zuge. Obst im Dessert ist ja so viel mehr als bloR vernunftig

REZEPTE ACHIM ELLMER FOTOS JULIA HOERSCH STYLING KATJA RAHTJEN TEXT INKEN BABERG

Reife weiche Birne, crunchy Topfenknodel
und eine zutiefst fruchtige Schlehen-
Holunder-Sauce. Herbst sei Dank.
Rezept Seite 148
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Sanddorn-Mousse
mil Salzkaramell
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Apfelkompott im gebackenen
Cantuccini-Butterkeks-Boden, mit
Nougat-Mousse-Nocke und Sahne-

haubchen, Pardon, -tupfen. Eins mit
Kronchen. Rezept Seite 150



LINKE SEITE Platte: 1220 Ceramics Studio. Adresse Seite 154

Joghurt, Sahne und Mascarpone mit
Orangenschale eiskalt arrangiert
zwischen hauchdunnen Schoko-

Nuss-Tafelchen. Die Adventstrilogie.

Rezept Seite 150
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Quarkknédel mit Birnen
und Schiehen

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 5 Portionen

«Salz
« Puderzucker

KNODEL UND BROSEL

* 400 g Magerquark

+ 140 g Toastbrot

» 1 Vanilleschote

« 80 g Butter (weich)

* 60 g Zucker

« 1 Eigelb (KI. M)

« 1 Tl fein abgeriebene
Bio-Zitronenschale

+ 80 g Semmelbrdsel

* 30 g gemahlener Mohn

SCHLEHENSAUCE UND BIRNEN
« 100 ml Schlehenmark
(z.B. Uber www.bosfood.de)
+ 100 ml Holundersaft
+ 50 g Zucker
« 1 Tl Speisestarke
« 2 reife, weiche Birnen
« 1-2 El Zitronensaft
AuBerdem: Mulltuch

1. FUr die Knodel Quark im Mulltuch leicht ausdrucken. Toastbrot
entrinden und in einer Kuchenmaschine sehr fein zerkleinern.
Vanilleschote langs einritzen und das Mark herauskratzen.

30 g weiche Butter und 30 g Zucker mit den Quirlen des Hand-
ruhrers schaumig ruhren. Quark, Vanillemark, Eigelb, Zitronen-
schale und Toastbrosel unterarbeiten. Knodelmasse zugedeckt
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2. FUr die Brosel restliche Butter und restlichen Zucker in einer
Pfanne zerlassen bzw. schmelzen. Semmelbrosel und Mohn
einruhren. In eine Arbeitsschale umfullen und abkuhlen lassen.

3. Fur Schlehensauce und Birnen das Schlehenmark, den
Holundersaft und Zucker aufkochen. Unter RUhren auf ca. die
Halfte einkochen lassen. Mit der in wenig kaltem Wasser
gelosten Speisestarke ganz leicht binden (siehe Tipp). Lauwarm
abkuhlen lassen. Kurz vor dem Servieren Birnen waschen,
trocken tupfen und in Scheiben schneiden, in einer Schale mit
dem Zitronensaft betraufeln.

4. Aus der Quarkmasse mit feuchten Handen ca. 15 kleinere
Knodel formen. Die Knodel in einen Topf mit leicht gesalzenem
kochendem Wasser geben. Sofort die Hitze reduzieren. Sobald
die Knodel nach oben steigen, 10 Minuten gar ziehen lassen.
AnschlieBend Knodel mit einer Schaumkelle herausnehmen und
heiR in den Mohnbroseln wenden.

5. Birnen, Schlehensauce und Knodel in Tellern anrichten. Mit
Puderzucker bestauben und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:10 Stunden plus KUhlzeit mindestens 2 Stunden
PRO PORTION 17 g E, 19 g F, 60 g KH = 498 kcal (2084 kJ)

Tipp Das Verhaltnis von Wasser- und Starkemenge bedingt die
Bindung. Je mehr Wasser zum AnrUhren verwendet wird, desto
mehr verdunnt die Starke und desto weniger bindet sie. Da das

Mark schon dicklich ist, wird die Sauce nur ganz leicht gebunden.

148 essen&trinken 1112019
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Sanddorn-Mousse mil

Salzkaramell
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

SANDDORN-MOUSSE

« 5 Blatt weiBe Gelatine

« 2 Vanilleschote

» 200 g Sanddornpuree (z.B.
Boiron; www.bosfood.de)

* 100 g Zucker

« 250 g Naturjoghurt
(3,5% Fett)

* 250 ml Schlagsahne

KARAMELLSAUCE

* 50 g Zucker

* 250 ml Schlagsahne

e ca. 1 Tl Meersalzflocken (z.B.
Maldon oder Fleur de sel)

CRANBERRY-KOMPOTT

* 30 g Zucker

+ 100 ml Orangensaft
(frisch gepresst)

* 150 g TK-Cranberrys

» 1 Tl Speisestarke

1. FUr die Sanddorn-Mousse Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Vanilleschote langs einritzen und das Mark herauskratzen.
In einem kleinen Topf Sanddornpuree mit Vanillemark und
Zucker erwarmen. Gelatine mit den Handen gut ausdrucken und
in dem warmen PUree auflosen. Abkuhlen lassen und den Joghurt
mit einem Schneebesen einruhren. Kalt stellen, bis die Masse
leicht zu gelieren beginnt. Sahne steif schlagen und mit dem
Schneebesen unterheben. Sanddorn-Mousse mit Folie bedecken
und mindestens 5 Stunden (am besten Uber Nacht) kalt stellen.

2. FUr die Karamellsauce Zucker im Topf hellbraun karamelli-
sieren lassen. Vorsichtig mit Sahne auffullen und 10—-15 Minuten
bei kleiner bis mittlerer Hitze dicklich einkochen. Karamellsauce
abkuhlen lassen und mit Salzflocken wurzen.

3. FUr das Cranberry-Kompott im kleinen Topf Zucker mit dem
Orangensaft aufkochen. Cranberrys zugeben, 2—3 Minuten
kochen. Kompott mit der in wenig kaltem Wasser gelosten Starke
ganz leicht binden (siehe Tipp links unten). Abkuhlen lassen.

4. Aus der Mousse mit einem in warmes Wasser getauchten
Essloffel Nocken abstechen und auf Tellern mit dem Kompott
und der Karamellsauce anrichten. Nach Belieben mit frischen
Minzblattern garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten plus AbkUhl- und Kuhlzeit
mindestens 5 Stunden

PRO PORTION 5 g E, 30 g F, 53 g KH = 520 kcal (2179 kJ)

ACHIM ELLMER
»e&t«-Kuchenchef

»Sanddorn hekommt man nicht
itherall, ihn zu erntenist
miihsam. Daher bietet sich
Sanddornpiiree als Alternative
zu den frischen Friichten an.”

Portrat: David Maupilé
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Apfeltirtchen mit Nougat

*%* MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 6 Portionen

NOUGAT-MOUSSE « 750 g sauerliche Apfel

+ 300 ml Schlagsahne (z.B. Elstar)

« 80 g Haselnussnougat « 2 El Zitronensaft

« 120 g Vollmilchkuvertire * 50 g Zucker
APFELTORTCHEN *2El .I.Vlandelbléttchen
« 100 g Cantuccini (italienische ~ (gerostet)

» 120 ml Schlagsahne

« 1 Tl Kakaopulver

AuBerdem: 6 Garnierringe

(@ 7 cm @), Einwegspritzbeutel

Mandelkekse)
« 50 g Butterkekse
« 80 g Butter
« 3 Blatt weiBe Gelatine

1. FUr die Mousse 100 ml Schlagsahne in einem Topf aufkochen
und beiseitestellen. Nougat und Kuverture hacken und in der
heien Sahne schmelzen. Auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen.
Restliche Sahne steif schlagen und unter die Nougatcreme
heben. In eine geeignete Form geben und mindestens 6 Stunden
(@am besten Uber Nacht) kalt stellen.

2. FUr die Apfeltortchen Cantuccini und Butterkekse in einen
Gefrierbeutel geben und mit einem Rollholz fein zerkleinern.
Butter in einem Topf zerlassen. Brosel und Butter vermischen.
Die Garnierringe auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
setzen. Butterbrosel in den Ringen verteilen und als Boden gut
andrucken. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2—-3,
Umluft 8—10 Minuten) bei 170 Grad auf der 2. Schiene von
unten 10 Minuten hellbraun backen. Aus dem Backofen nehmen
und abkuhlen lassen.

3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Apfel schalen, vierteln,

das Kerngehause herausschneiden und die Apfel klein schneiden.

Mit Zitronensaft, 100 ml Wasser und Zucker in einem Topf
mischen. Zugedeckt aufkochen und bei milder Hitze halb
zugedeckt ca. 30 Minuten weich kochen, bis die Apfel musig
eingekocht sind und die FlUssigkeit vollstandig eingekocht ist.
Gelatine ausdrucken, in das heiBe Apfelkompott einrUhren und
darin auflosen. Etwas abkuhlen lassen und in den Formchen auf
den Keksboden verteilen. Mindestens 6 Stunden (besser Uber
Nacht) kalt stellen.

4. Mandelblattchen grob hacken. Sahne steif schlagen und in
einen Einwegspritzbeutel fullen. Eine kleine Spitze abschneiden.
Tortchen vorsichtig aus den Ringen losen. Die Sahne in kleinen
Tuffs als Rand auf das Apfelkompott spritzen. Nougat-Mousse
mit einem feuchten Loffel als Nocken darauf verteilen. Grob
gehackte Mandelblattchen daruberstreuen, mit etwas Kakao-
pulver bestauben und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 55 Minuten plus Backzeit 10 Minuten plus
AbkUhl- und Kihlzeiten mindestens 6 Stunden

PRO PORTION 8 g E, 47 g F, 62 g KH = 736 kcal (3083 kJ)

Tipp Tortchen und Mousse konnen gut am Vortag hergestellt
werden. Mousse und Apfelkompott muUssen langer kalt gestellt
werden, das geht problemlos auch Uber Nacht. Tortchen vor
dem Servieren mit Sahnetuffs und Nougat-Mousse fertigstellen
und mit Mandelblattchen bestreuen und Kakaopulver bestauben.

150 essen&trinken 1112019

Foto Seite 147

Orangen-Mascarpone-
Parfail

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 6 Portionen

« 2 El Pistazienkerne

* 120 g dunkle Kuverture
(70% Kakao)

« 1 Tl Kakaopulver

» 2—-3 Msp. gemahlener Zimt

AuBerdem: 6 Parfait-Férmchen

(@ 150 ml Inhalt), Palette

+ 1 Bio-Orange

« 250 g Mascarpone
(z.B. von Galbani)

+ 150 g Sahnejoghurt
(10 % Fett)

* 60 g Puderzucker

« 200 ml Schlagsahne

« 2 El Pinienkerne

1. Orange heiR abspulen und trocken reiben. Von der Orange

2 Tl Schale fein abreiben. Mascarpone mit Sahnejoghurt,
Orangenschale und Puderzucker kraftig verrUhren. Schlagsahne
steif schlagen und unter die Mascarponemasse heben.

2. Parfait-Formchen kalt ausspulen. Die Masse einfullen und
abgedeckt mindestens 5 Stunden (besser Uber Nacht) einfrieren.

3. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten und
abkuhlen lassen. Mit den Pistazien grob hacken. Kuverture

grob hacken und in einer Schussel Uber einem heiRen Wasserbad
schmelzen. KuvertUre auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen und mit einer Palette dunn aufstreichen.
Pistazien und Pinienkerne darUberstreuen. Im Kuhlschrank in

30 Minuten fest werden lassen.

4. Parfait-Formchen mit den Boden kurz in heiBes Wasser
tauchen und die Parfaits aus den Formchen stUrzen. Parfaits
in 1,5-2 cm dicke Scheiben schneiden. Kuverture in Stucke
brechen und mit dem Parfait auf Tellern anrichten. Mit Kakao-
pulver und etwas gemahlenem Zimt bestauben (siehe Tipp)
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Gefrierzeit mindestens 5 Stunden
PRO PORTION 7 g E, 41 g F, 23 g KH = 505 kcal (2115 kJ)

Tipp Zerbroselte kandierte Orangenscheiben daruUbergestreut
unterstreichen den Orangengeschmack.

ACHIM ELLMER
»e&t«-Kuchenchef

»Stall Pistazien- und
Pinienkernen eignen sich auch
gehackte Mandelkerne
zum Bestreuen der frisch
aufgestrichenen Kuvertiire.”

Portrat: David Maupilé
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Ein Turchen diirfen Sie
jetzt schon offnen:

Das von Ihrem Backofen.
Perfekte Rezepte fur perfekte Platzchen.

Jetzt bestellen!

Tel. 02501/8014379 | www.essen-und-trinken.de/praemienabo
Bitte Bestellnummer angeben: 0260009 (selbst lesen) | 20626014 (versc henken)
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Lassen Sie sich 12 x frische Ideen nach Hause liefern: mit dem
Pramien-Abo von »essen &trinken«. lhre Gaste werden Sie dafir lieben!

Die Vorteile

Aktuell Jede Ausgabe punktlich und versandkostenfrei im Briefkasten
Garantiert Als Abonnent verpassen Sie kein Rezept
Giinstig Nur 58,80¢ fir 12 Hefte + Gratis-Pramie

Gratis-Pramie fiir Sie zur Auswahl

10€
Bodum CHAMBORD 1L Amazon-Gutschein
Teebereiter fur lose Teeblatter im Wert von 10 €

Sie mochten anderen eine Freude bereiten?
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In meinem Garten wachsen Pastinaken mit wunderschonen

kraftigen Blattern. Kann man diese auch fur Salate, Suppen,

Saucen verwenden? Und: Haben Sie ein Rezept dazu?”
Elisabeth Kasper, per E-Mail

Lieber Frau Kasper,

Sie greifen eine gute Frage auf, ndmlich die, wie viel von
einer Nutzpflanze eigentlich nutzbar ist - und wie viel
aus Unwissenheit weggeworfen wird. Erfreulicherweise
tut sich diesbeziiglich etwas. Unter dem Namen ,Leafto
Root“ hat sich eine Bewegung formiert, die — analog zum
»Nose to Tail“-Ansatz - mdglichst viel vom Ausgangspro-
dukt nutzen mochte. Man kann eine Menge Blétter und

Wurzeln mitessen. Wir sind es nur nicht (mehr) gewohnt.

Pastinakenblétter kann man gut fiir Krduterquark, Sup-
pen, Eintopfe und Salate verwenden, dhnlich wie Peter-
silie. Auf unserer Website finden Sie unter www.essen-
und-trinken.de/rezepte/60256- rzpt-pastinakensuppe
z.B. ein schones Suppenrezept, bei dem Sie die Petersilie
einfach durch junge Pastinakenblétter ersetzen kénnen.

RISONI GLEICH
KRITHARAKI?

,Sind Risoni-Nudeln mit griechi-
schen Kritharaki vergleichbar?
uUnd: Wo bekomme ich sie?*

K. Burkert, per E-Mail

Liebe Frau Burkert,
Riso-Nudeln gibt es z.B. von
Barilla oder De Cecco (Nr. 74,
Foto), beide finden Sie in gut
sortierten Supermirkten. Sie
konnen aber auch Kritharaki ver-
wenden. Riso heil3en die Minis
ibrigens wegen ihrer Form,

die der des Reiskorns (ital. riso)
dhnelt. Thr Teig besteht tradi-
tionell aus HartweizengrielS.

FANTASTISCHE FRIES

.Wir haben kUrzlich im ,Underdocks’ in Hamburg (Foto)
absolut fantastische Kartoffelchips gegessen; man hatte
das GefUhl, dass sie aus zwei Schichten bestehen. Wissen
Sie, wie man Kartoffeln in diesen ,Zustand’ bringt?*“
Marianne Miketta, aus Bayern

Liebe Frau Miketta, es handelt sich um zweimal frit-
tierte Double-fried Fries. Ahnlich wie Patate soffiate,
die bei 150 Grad vorfrittiert und bei 180 Grad noch mal
frittiert werden. Das ,Underdocks” ist iibrigens eines
der 13 Restaurants, die im »e&t«-Gutscheinbuch 2020
vertreten sind. Fiir 29,90 Euro im Handel oder tiber
www.essen-und-trinken.de/buch. Siehe auch Seite 75.
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Hammer und Bowl

,Lob fur Ihre Bowl! in »e&t« 9/19 (Foto)! Sie ist,
mit Schafskase abgewandelt, mein tagliches
Fruhstuck geworden. So lecker! Gibt's eine Idee
fUr eine melonenfreie Zeit? Ich hatte mein Abo
schon gekundigt, aber dieses Heft ist wieder
der Hammer. Ich bleibe Euch wohl doch treu.”
Barbara Cyr, Offenburg

Liebe Frau Cyr,

bleiben Sie gern noch ein bisschen bei uns!
Die Bowl schmeckt auch mit sii3er Birne,
Feige, Weintrauben oder Mango als Ersatz.

LESERSERVICE

Unsere Kollegin Andrea Meinkéhn 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 veroffentlichen.

Fotos: Ulrike Holsten (1), Paul Koncewicz (1), Jorma Gottwald (1), David Maupilé (1); Text: Inken Baberg
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Mehr als nur Croissants: Unsere
G Rezepte bringen Glamour auf den
~ FrUhstuckstisch

IM NACHSTEN HEFT

1 Merry Christmas
Ziehen Sie schon mal den Tisch
aus: Wir prasentieren gleich vier
prachtvolle MenUs fUr die reich
gedeckte Weihnachtstafel

Meerrettich

Es brennt so schén: Wir haben den
besten Meerrettich des Landes
entdeckt und vielseitig verarbeitet

Mehr Gemiise

Winterlich vegetarisch auf
kreative Art — in den Hauptrollen:
KUrbis, Grunkohl und Chicorée

Mehrwert

Wer Selbstgemachtes aus der
Kuche verschenkt, bekommt
viel Liebe zuruck. Von Schoko-

Pl“,&‘ Karamell bis Salz-Kumquats

Die besten
Adresserin Wier

Café Jalisco
iViva México!
HeiBer Winterdrink
mit Kaffee, Orange
und Tequila

2

Ungewd6hnlich:
Tom Kha Gai mit
Meerrettich-Scharfe

Das Dezember-Heft erscheint am 13. November 2019.
Bis dahin taglich im Internet unter www.essen-und-trinken.de

Fotos: Thorsten Suedfels (1), Jorma Gottwald (3), Christian Lohfink (1); lllustration: iStockphoto; Text: Benedikt Ernst
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ALLE
REZEPTE
AUF EINEN
BLICK

Mit Fleisch

Frankische Bratwurst-
Stulle Seite 141

Bohneneintopf
Seite 60

Entenbrust mit Feigen Herzhafte Fleischsilze Orientalische Gans mit

und Salat Seite 122 Seite 81

KuUrbis-Polenta mit
Sugo Seite 69

Lasagne mit Wild-
Bolognese Seite 122

Rote-Bete-Enten-

eintopf Seite 62 mit Bohnen Seite 72

Toastbrot-Tassen mit
Ei und Spinat Seite 14

Thai-Salat mit Hahn-
chenbrust Seite 67
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Curry-Eintopf mit
Huhn Seite 63

ReisfUllung Seite 90

Rinderbrust-Eintopf
Seite 62

Schweinenackensteaks Steak-Stulle mit

Avocado Seite 143

Mit Fisch

Fischstabchen-Toast
mit Creme Seite 140

Asia-Sulze, Raucher- Baguette-Stulle mit
fischsulze Seite 81,78 Olsardinen Seite 141

Pak choi mit Thun-
fischbauch Seite 102

Rotbarschfilet mit
PUree Seite 71

Venusmuscheln in
Sherry-Sud Seite 74

Vegetarisch

Gurkensalat mit
Granatapfel Seite 90

Graupensalat mit
Kurbis Seite 96

Feigensenf Seite 162

Indische Naan-Stulle
mit Mohren Seite 142

Harissa-Ofenkartoffeln Hummus Seite 117
mit Ei Seite 70

Pasta mit Schwarz- Pilzpfanne Stroganoff Quinoa-Pfanne mit Ei
kohl und Chili Seite 68 mit Gurken Seite 98 und Zucchini Seite 98

Zwiebel-Tarte-Tatin
mit Salat Seite 96

Scharfer Wurzel-
eintopf Seite 58



Siild ALPHABETISCHES REZEPTVERZEICHNIS
A Apfeltértchen mit Nougat .. . e % % 150
Asia-HUhnersuUlze mit Garnelen und Nudeln L L X - ¥ |
B Baguette-Stulle, franzosische, mit Olsardinen ... * 141
Bohneneintopf ... e * 60
Bratwurst-Stulle, frankische, mit Malzbler ZW|ebeIn . * 141
Brombeer-KisSen ... ** 46
C Cassis-Anis-Platzchen . . - . . * 50
) ) ) ) o Chai-macchiato-Stangen . . . . . ** 46
Apfeltortct_wen mit Brpmbeer—Klssen Ca_sss—Ams—Platzchen Crinkle Cookies «52
Nougat Seite 150 Seite 46 Seite 50 Curry-Eintopf mit Huhn ... * 63
D Dattelplatzchen, orientalische ......... . *42
E Earl-Grey-Birnentorte .. . * %130
Entenbrust, geraucherte mlt Felgen und Radlcchlo Salat ........ * 122
Erdnuss-Sterne
F Feigensenf .. e
Flschstabchen Toast brltlscher mlt Erbsencreme
FleischsUlze, herzhafte ...
Chai-macchiato- Crinkle Cookies Dattelplatzchen G Gans, orientalische, mit ReiSTOIIUNG ..o
Stangen Seite 46 Seite 52 Seite 42 Garnelenfarce e
Garnelenreduktion ..
Granatapfel-Fizz ..
Graupensalat mit Kurbls und Basmkum
Gurkensalat mit Granatapfelkernen ...
H Harissa-Ofenkartoffeln mit Ei ............
HOhnerbruhe (Grundrezept) .....
Hummus .................
I Ingwer-Stempel-Kekse
Earl-Grey-Birnentorte Erdnuss-Sterne, Ing-  Joghurt-Mousse mit J Joghurt-Mousse mit eingelegten Birnen
Seite 130 werkekse Seite 47, 48 Birnen Seite 125 K KUrbis-Polenta mit F|eischbé||chen.5ugo
L Lasagne mit Wild-Bolognese ...,
M Mango-Miso-Mayonnaise ..
Mousse au chocolat .. OSSOSO
N Naan-Stulle, indische, mit Koriander-Méhren und Cashew-
ChUtN@Y-Creme ..o * 142
Nougat, weiBes . . L. **48
0 Orangen-Mascarpone-Parfait ... * 150
Mousse au chocolat WeiBes Nougat Orangen-Mascarpone- P Pak choi mit Thunfischbauch und Boquerones. ... * 102
Seite 22 Seite 48 Parfait Seite 150 Pasta mit Schwarzkohl und Chili .. I 1 ]
Pilzpfanne Stroganoff mit Gurken- Hackerle und Kartoffeln . * 98
Preiselbeer-Makronen-Kekse *x 52
Q Quarkknddel mit Birnen und Schlehen ... * * 148
Quinoa-Pfanne mit Zucchini und Ei *98
R Raucherfischsilze mit Safran .... .**78
Rinderbrust-Eintopf *62
Rotbarschfilet mit SUBKkartoffelpUree [ *71
Rote-Bete-Enteneintopf ... R .. *62
Preiselbeer-Makronen- Quarkknédel mit Safran-Orangen-Ringe S safran-Orangen-Ringe ... ** 42
Kekse Seite 52 Birnen Seite 148 Seite 42 Salzkaramell-ECKeN ... **47
Sanddorn-Mousse mit Salzkaramell .. I e * 148
Schweinenackensteaks mit Cidre und welﬁen Bohnen e X T2
Steak-Stulle, mexikanische, mit Avocadocreme ... * 143
T Thai-Salat mit Hdhnchenbrust ... ¥ 67
Tee-Sirup-Ecken ... ..*52
Toastbrot-Tassen mit Ei und Spinat ... > 14
Topinamburpuree .. e % 102
V Venusmuscheln in Sherry Sud *74
Salzkaramell-Ecken Sanddorn-Mousse mit  Tee-Sirup-Ecken W Wurzeleintopf, scharfer ... .*58
Seite 47 Salzkaramell Seite 148 Seite 52 Z Zwiebel-Tarte-Tatin und Salat mit Feta-Dressing ... «*96
SCHWIERIGKEITSGRAD:
* EINFACH * * MITTELSCHWER * * * ANSPRUCHSVOLL
UNSERE TITELREZEPTE
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DAS LETZTE GERICHT

JURGEN BUNGENER
»e&t«-Koch

,Der leicht siifde Senf passt
auch zu Kése, Kurzgebratenem
und ins Dressing.”

Feigensenf

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

Fur 400-500 g Senf

+ 100 g Senfpulver (z.B. Colman’s)
+1 Zwiebel (80 g)

+ 100 g getrocknete Feigen

* 500 ml trockener WeiBwein

* 2 Tl Zucker

«Salz

« 3 Tl braune Senfsaat

AuBerdem: sterilisiertes Twist-off-
Glas (500 ml Inhalt)

1. Senfpulver mit 100 ml kaltem
Wasser glatt rUhren, quellen lassen.

2. Inzwischen Zwiebel und Feigen
in feine Wurfel schneiden.

3. Wein mit Zwiebeln, Zucker,

2 Tl Salz und Senfsaat kurz
aufkochen und bei mittlerer Hitze
auf 250 ml einkochen lassen.
Senfcreme unterrthren, Feigen
zugeben und bei mittlerer

Hitze unter RUhren weitere

5-8 Minuten cremig-dicklich
einkochen. Abkuhlen lassen.

4. Senf in ein sterilisiertes Twist-
off-Glas fullen, verschlieBen und
kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PROEL 1gE 0gF,7gKH=
44 kcal (187 kJ)

Tipp Vor dem ersten Servieren
2-3 Tage im Kuhlschrank stehen
lassen. Gekuhlt 2 Monate haltbar.



100 Seiten:

mit exklusiven

Interviews,
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zum 5. Todestag




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





