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1 * November 2019 + Deutschland 3,20 €
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Herzerwarmende Eintopfe, geselliges Fondue
und neue Kartoffel-Kostlichkeiten
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Belgiel 3,90 € » Frankreich 4,70 € » Italien 4,70 € = Luxémburg 3,90 € = Spanien 4,70 € = Kanaren 4,80 €
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Auch einzeln bestellbar:

FESTTAGS-DOSE 2019

6 feine gemischte Oblaten-
Lebkuchen, 300 g netto

Gesamtgewicht: ca. 0,5kg
GroBBe: D 11,5x14cm

Material: bedrucktes Metall
mit Pragung
Motiv: Nurnberg im Winter

Artikel-Nr. 61 359-7

(1k

unter
wir je
einen

7,90€

Bei einem Warenwert von

schlag von 3,50 €!

g = € 26,33)

10,- € berechnen
Empfangeradresse
Kleinstsendungszu-

Wir liefern frei Haus ab einem Warenwert von 10,- €
je Empfingeradresse innerhalb Deutschlands.

Bestellschein // Aktion 959.087

Ja - bitte liefern Sie folgende Artikel an meine Anschrift:

Alle Preise inkl. gesetzl. MwSt.

BegrifBungspackchen Anzahl: |1 |Preis/Einheit: 15,- € Gesamt: 15,- €
Falls nicht gewlinscht, bitte streichen
Anzahl:[ 1 |Preis/Einheit: 22,- € Gesamt: 22,- €
BegriBungspackchen inkl. Festtags-Dose Falls nicht gewiinscht, bitte streichen
Festtags-Dose 2019 Art.-Nr. Anzahl: Preis/Einheit: 7,90 € Gesamt: €
Abgabe max. ein BegriiBungspédckchen/Sparpaket =
pro Kunde. Nur liber den Versand erhaltlich. . ) g
Nur solange der Vorrat reicht. Gleich ausfiillen, abtrennen o

ich bin an weiteren Produktinformationen
interessiert und abonniere den kostenlosen
Newsletter.

Nachname, Vorname

StraBe, Hausnummer

PLZ, Ort

und einsenden an:

Lebkuchen-Schmidt GmbH & Co. KG
Niarnberger Lebkuchen, Geback und

andere feine Speziatitdten,
ZollhausstraBBe 30, 90469 Nirnberg

Telefon

E-Mail

Geburtsdatum
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BEGRUSSUNGSPACKCHEN

8 feine Gebackspezialitaten, 1225 g netto, und als Bonus 1 Elise
gebrannte Mandel, 75 g netto, insgesamt 1300g netto

Lebkuchen-Auswahl, 200g // Feinste Elisen-Schnitten, 2-fach sortiert,
125qg // Knuspergeback Haselnuss & Kakao, 175 g // Vollmilchschoko-
Fruchtgeback, 200 g // Marchenhauschen mit Schokolade-Lebkuchen-
herzen, 150g, und einem Marchen // Nurnberger Anis-Knépfchen,
1759 // Feinwlrziger Spekulatius, 125 g // Nirnberger Zimtsterne,
759 // Als Bonus fur Sie: 1 Elise gebrannte Mandel, unser Lebkuchen

kil
ik coalt ey JUHS

BONUS:
Unser
LEBKUCHEN
DES JAHRES

des Jahres, einzeln verpackt, 75 g // Gesamtgewicht: ca. 1,6 kg
// MaBe Paket: 27 x 22,5 x13,5cm

Artikel-Nr. 50 213-7 15,00 €

SPARPAKET: BEGRUSSUNGSPACKCHEN &

FESTTAGS-DOSE 2019

22,00€

Artikel-Nr. 50 220-7

Widerrufsrecht/Widerrufsbelehrung: Sie kénnen
diesen Vertrag binnen 14 Tagen ohne Angabe von
Griinden ab dem Tag widerrufen, an dem Sie oder

ein von lhnen benannter Dritter {der nicht der Befor-
derer ist) die Waren in Besitz genommen haben/hat.

Dabei missen Sie uns (Lebkuchen-Schmidt GmbH
& Co. KG, ZollhausstraBe 30, 90469 Nirnberg, Tel.
+49911-896631, Fax +49911-8966222, info@
lebkuchen-schmidt.com) mittels Brief, Fax oder
E-Mail tiber lhren Vertrags-Widerruf informieren

(evtl. mit dem Muster-Widerrufsformular unterwww.

lebkuchen-schmidt.com}. Es reicht aus, dass Sie lhre
Mitteilung vor Ablauf der Widerrufsfrist absenden.

Wenn Sie diesen Vertrag widerrufen, erhaiten Sie
alle geleisteten Zahlungen inkl. Lieferkosten unver-
ziiglich und spatestens binnen 14 Tagen (gerechnet

g

Bestel- 0911/89 6631

Hotline: Taglich von 6:00-22:00 Uhr
www.lebkuchen-schmidt.com/KG19

ab Eingang lhres Widerrufs bei uns) zuriick, nicht
jedoch die zusatzlichen Kosten, falis Sie eine andere
als die Standardlieferung gewahlt haben. Sie haben
die Waren binnen 14 Tagen ab Widerruf an uns
2uriickzusenden.

Die Zutaten- und Nahrwerttabellen sowie weitere
Pflichtangaben gemaB LMIV bitte einsehen unter
www.lebkuchen-schmidt.com/KG19 oder zur
kostenlosen Zusendung telefonisch anfordern unter
0911-89 66 31

Weitere attraktive Angebote sowie unsere AGB und
Datenschutzhinweise finden Sie unter:
www.lebkuchen-schmidt.com



GENIESSEN

Saisonkiiche

One-Pot-Wunder—
etner fur alle, alle fur einen 6

1135; ; j:,it ;S;gt seine wilde Seite 10 P l C'i t %C h en Sin d
N{lt Genuss durch dl.e Woche ; (Z meine Me dl ta tlo n

Einfach schnell geniefden

Liebling des Monats . . : .
Jetzt einen Kaffee! 40 Bei der Adventsbackeret kann ich wunderbar

e vom Alltag abschalten. Schon wenn ich durch
VERWOHNEN v
Das Genieflermenii die Rezepte stobere, versetzen mich die Namen in
Dret Gange mit warmenden Gewtirzen 24 eine guckersufse Back-Marchenwelt, in der es tiberall nach Gewiirzen
Fur Gaste : L ‘ 1
Foridie— Fsen leessii Tollonda 98 duftet. Zwischen Ingwer-Hauschen und Spekulatius-Tannenbaumen
Mein Rezept tummeln sich niedliche Schwarg-Weifs-Pinguine oder

Westerwalder Kartoffelbrot mit

Frischkdse-Schinken-Aufstrich gefleckte Katzchen. Furs Backen nehme ich mir

von unserer Redaktionsleiterin ein gangzes Wochenende Zeit, mit netter Mustk
Stefanie Reifenrath 54 , ) _
in der Kiiche und einer Kanne Tee auf dem

EN IDECKEN Stovchen. Das ist dann fiir mich wie Medi-
Frisch auf dem Markt 16
kochen & geniefSen Leserclub 35 tation — und hoch willkommen in einer
Kulinarisch unterwegs Zeit, die an Stress ja nicht gerade arm
Zu Gast in Barcelona - , _ .
Schlemmen auf Katalanisch 44 ist. Geniefsen auch Sie die wunderbare
Wohlfiihlkiiche Magie der Pldtzchenbdckerei.
Das Kartoffel-Schlankgeheimni 8 y

v ol SRS EHETILS i Das wiinscht Innen Ihre
Kiichennotizen 52
BACKEN
Backen
,Ich hab’ dich lieb”,
sagt die Vanille zur Schokolade 58 Stefanie Reifenrath
Leserrezept Redaktionsleiterin
Schwabischer Apfelkuchen 64
SERVICE
Rezept-Ubersicht 4
Impressum, Foto- und
Herstellernachweis 51
Preisrdtsel 5%

Vorschau

, TSten - Ihr Geschenk
O firs Probeabo

Los geht’s auf eine kulinarische
' R che Reise von der Waterkant bis zum
Hel mlmw Alpenrand. Testen Sie drei Hefte
o e s kbl kochen & genieBen fiir 6,30 €
IEegmm  statt 9,60 €, das macht also fast
Saeeiesl 35 9% Ersparnis! Als Dankeschon
erhalten Sie unser Buch ,Heimat-
kuche"” geschenkt. Mehr Infos
unter kochen-und-geniessen.de/
abo oder Telefon: 01806 369336,
Stichwort ,kochen & genieBen
Nr. 11/2019".

Tagliatelle mit
Hasenragout

Glasierte Entenbrust zu
Schmorwirsing und-Safranreis

kochen & genieBen

*Mo.—Fr. von 8=20 Uhr, Sa. von 9-14 Uhr; 0,20 €/Anruf aus dem | W Zartbitter-

deutschen Festnetz, Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf, Das Angebot qilt nur " thlﬂhﬁﬂl‘tﬂn

in Deutschland und solange der Vorrat reicht. Alle Preise inkl. MwSt.



REZEPT-UBERSICHT Der schnelle Weg durchs Heft
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Wohltuendes Hahnchen-Cassoulet Gromutters Sauerkraut- Deftiger Gulaschtopf mit Cremiger

S.7 topf mit Hackballchen S.8  Cheddar-Brotchen S. 8 Kurbis-Nudel-Topf S. 9
Rosenkohlsuppe mit Maronencreme mit Kase-Porree-Suppe mit Hirschsteak im Tagliatelle mit
Kasseler S. 20 Harissa-0l S. 25 Hackflockchen S. 36 Filoteigmantel S.10 Hasenragout S. 11
Rehschnitzel in Mohnpanade mit griner Aioli Saftiger Wildschwein- Hack-Muffins mit Glasierte Entenbrust zu
S.12 Burger S. 14 Krautnudeln S. 18 Schmorwirsing S. 24
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elerkoteletts mit Kraut Gratiiertes Tgrﬁate- - Pok‘é-Bd'v'QI mit Pute Rustikale Jé'igerschnit"zéiléxtu'l'le
und Schupfnudeln S. 36 Hahnchen S. 36 S. 38 S. 36
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Kalorien &

" Kalorien

Rumpsteakstreifen mit Bratkafl‘élvo;n Blech Kasseler mit herbstlichem Lachs-Kartoffel-Auflauf | Portugiesicher
Kaffeepfeffer S. 40 mit Putenballchen S. 48 Erdapfelsalat S. 49 S. 21 Kabeljauauflauf S. 51

4 kochen&genieBen 11/2019



Uberbackene Allgduer Pochierte Eier auf Rahmspinat Kichererbsen-Curry mit Bacon-Kase-Zopf
Kasknopfle S. 20 S.36 Grunkohl S. 50 S.19

I _. e N ,- ;’1 ; D, ‘# _ . '_I__ , e “] . = e - =
Kaffee-Salz-Focaccia zu Westerwalder Kartoffelbrot  Bananen-Nuggets zu Granatapfel-Tiramisu Gewurz-Pannacotta mit
Tomatensuppe S. 41 mit Aufstrich S. 54 Joghurteis S. 22 S. 22 Pflaumenkompott S. 25

KUCHEN & GEBACK
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Maronen-Espresso-Parfait  Sufie Kartoffelpralinen Doppelt gefullte Eclairs Zartbitter-Schichttorte mit Cheesecake im

mit Rumkirschen S. 42 Panellets® S. 46 S.58 Vanillebiskuit S. 59 Schokomantel S. 61

p, UGV 4 | ,
Marmorkuchen de luxe Schwabischer Apfelkuchen  Schlemmerkaftee mit
mit Kirsche S. 62 S.63 mit Schmandguss S. 65 Schokolade S. 43

FUR GASTE - - Y

- e

\ Py e - — . ". .'j p ; * . g ‘: g
Essen ist zum Teilen Knusprige Falafel und Sensationelle Dips und Zweierlei Fladenbrote Krautsalat ,Der Duft des
da - Fondue S. 28-34 aromatische Kofte S. 30 Soflen S. 32 SR Morgenlandes” S. 34

11/2019 kochen&genieBen 5



Einer fur alle,
alle fur einen

6 kochen&genieflien 11/2019

One-Pot-Wunder

Wir kreuzen die Kellen zu
Ehren unseres Helden auf dem
Herd, dem Kochtopf. Dank
seiner Superkrafte versorgt er
eine hungrige Meute quasi im
Alleingang mit genialen
Eintopfgerichten. Unser Motto:
Nur zusammen is(s)t man stark!




Die franzosische Spezialitdt kommt gerade recht um sich‘m
Fechtduell gder*‘eznfach einem kalten Herbsttag ardentlich 2U *starken"“' s 5

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 150 g getrocknete weiBe Bohnenkerne

v 2 Landjager-Wiirstchen (a ca. 75 g)

v 4 Hahnchenkeulen (a ca. 300 g)

v Salz v Pfeffer v 1 TL EdelsuBpaprika

v 500 g Rosenkohl v 2 Knoblauchzehen
v 2 Zwiebeln v 6 Stiele Thymian v 2 EL Ol
v 2 Lorbeerblatter v 350 ml Tomatensaft
v 150 g Creme fraiche v 1-2 TL Zitronensaft

"

1 AM VORTAG Bohnen tiber Nacht in
kaltem Wasser einweichen.

2 AM NACHSTEN TAG Wiirstchen in
Scheiben schneiden. Hahnchenkeulen im

r‘_ll .rﬁ,---r:"

E S

e éEI_E_l]k halbieren, abspiilen und trocken
~_tupfen. Hahnchenteile mit Salz, Pfeffer
- und EdelstiBpaprika wiirzen.

3 Rosenkohl waschen und halble:ren Knﬂb- :

lauch und Zwiebeln schalen Kmblaﬂch
hacken, Zwiebeln fein wiirfeln. Thymiar
waschen und fein hacken.

4 Olin einem groRen Topf erhitzen.
Wiirstchen darin ca. 2 Minuten kréftis
anbraten, herausnehmen. Hahnchenteﬂe
im heil3en Bratfett pro Seite ca. 5 Minuten
anbraten, herausnehmen. Knoblauch und
Zwiebeln im heilSen Bratfett kurz anbraten.
Bohnen abgieRen. Wiirstchen, Rosenkohl,

ur 3]1- "-u- .:

f'
. l'i ‘.'-L-'l t ’

ch' lhem? __u?quvﬂﬂen lm.,
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Bohnen Halfte Thypuan Lorbeer, 1"[‘0111&- MR
tensaftlindZBGmlW ser in den Topf oo
geben Mit Sglz und Pfeffer wiirzen. Hiahn- :.,
chenteile daj;aufsetzen Alles aufkochen
und-zugedeckt ca. 1% Stunden kocheln.

\*Dgnn offen ca. 10 Mmuten zu Ende garen.
‘ "En__ 5 Creme fraiche thrnnensaft und Rest

F—- 5

mian ?Em‘ubren mit Salz und Pfeffer
abst:hmecken CaSSUulet mit Salz und

Pfeffer abschmecken und anrichten. Mit

Rest Thymian bestreuen. Dip dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 13 Std. +
Wartezeit ca. 12 Std.

PORTION ca. 750 kcal
E65g9-F42g-KH23¢g

1172019 kochen&genieBen 7



Statt [rischen

Majoran kbnnen S

auth 1-2 7L getrogt="
neten mitbothen

-

CroBmutters Sauerkrauttopf
mit Hackballchen

Dank dieses Seelenwdrmers haben auch die Omas der drei Musketiere
einen Platz in den (Rezept-)Buchern der Geschichte verdient

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 400 g gemischtes Hack v 1 Ei (Gr. M) v 2 EL Semmelbrosel

v 1 TL Senf v 1 TL getrockneter Oregano v Salz v Pfeffer

v 1 Bund Suppengriin v 2 Zwiebeln v 700 g kleine Kartoffeln v 4 EL Ol
v 500 g frisches Sauerkraut v 2 Lorbeerblatter

v 3 Wacholderbeeren » 5 Stiele Majoran

1 FUR DIE BALLCHEN Hack, Ei, Semmelbrosel, Senf, Oregano und
je ¥2 TL Salz und Pfeffer verkneten. Aus der Masse mit angefeuch-
teten Handen walnussgrolse Ballchen formen.

2 Suppengrun putzen bzw. schalen, waschen und fein wiirfeln.
Zwiebeln schalen, fein wiirfeln. Kartoffeln schalen und halbieren.

3 2EL Ol in einem Brater oder einem grofRen Topf erhitzen.
Hackballchen darin rundherum ca. 5 Minuten anbraten. Heraus-
nehmen. 2 EL Ol im Bratsatz erhitzen. Zwiebeln, Gemiise und
Kartoffeln darin ca. 10 Minuten andunsten. Sauerkraut, Hackball-
chen, Lorbeer und Wacholderbeeren zugeben. 750 ml Wasser
angielen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen. Alles unter
gelegentlichem Riihren ca. 45 Minuten kocheln.

4 Majoran waschen, Blattchen von den Stielen zupfen. Eintopf
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Majoran bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1Y Std.
PORTION ca. 540 kcal
£E280-F28g-KH35¢g

8 kochen &genieBen 11/2019

Titel- | & N 22 orangefurbone Chodir

N werleint dem Geodck eine

Rez ept appetitliche 7arbe

Deftiger Gulaschtopf
mit Cheddar-Brotchen

D'Artagnan und seine Freunde pflegten beste Beziehungen zum
englischen Hof. Von dort stammt der Brauch, herzhaften Eintopf
mit fluffigen Teighaubchen zu kronen

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 500 g Mohren v 250 g Schalotten v 1 kleiner Knollensellerie (ca. 500 g)

v 3 Paprikaschoten (z.B. gruin, gelb und rot)

v 1,2 kg Rindfleisch (aus der Keule) v Pfeffer v Salz v EdelsuBpaprika

v Zucker v 1 TL Wacholderbeeren » 3 Lorbeerblatter » 2 EL Tomatenmark
v 2 EL + 175 g Mehl » 250 m| trockener Rotwein » 50 g Cheddar (Stuck)
v /2 Packchen Backpulver v 50 g weiche Butter v 5 EL Milch

v 2 Eigelb (Gr. M) » Mehl zum Ausrollen v evtl. Petersilie zum Bestreuen

1 FUR DAS STEW Mohren schalen, waschen, langs halbieren und in
Stiicke schneiden. Schalotten schilen, halbieren. Sellerie schalen,
waschen und wiirfeln. Paprika vierteln, entkernen, waschen und
wiirfeln. Fleisch trocken tupfen und in Wiirfel (ca. 2 cm) schneiden.

2 Vorbereitete Zutaten in einem grolsen Brater mit 2 TL Pfeffer, ca.
2 TL Salz, 2 TL Edelsuil$paprika, ¥z TL Zucker, Wacholder und Lor-
beer mischen. Tomatenmark und 2 EL Mehl glatt rithren und unter
das Fleisch rihren. Wein und 750 ml Wasser angiel3en und alles
gut verrithren. Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C/Gas: s. Hersteller) ca. 2 Stunden garen.

3 FUR DIE PLATZCHEN Kase fein reiben. 175 g Mehl, Backpulver,

1 TL Salz, 1 TL Zucker und Butter in Stiickchen mit den Knethaken
des Rithrgerats kurz verkneten. Milch und 1 Eigelb zufiigen, kurz
verkneten. Kase mit den Handen unterkneten. Telg auf etwas Mehl
ca. 2 cm dick ausrollen. Ca. 8 Kreise (a ca. 6 cm ) ausstechen.

4 1 Eigelbund 1 EL Wasser glatt rithren. Brater aus dem Ofen neh-
men, Deckel vorsichtig abheben. Platzchen auf das Stew setzen, mit
Eigelb bestreichen. Bei gleicher Temperatur ca. 20 Minuten zu Ende
backen. Eventuell mit Petersilie bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2% Std.
PORTION ca. 550 kcal -E51 g-F18g-KH 37 ¢



Cremiger

Kiirbis-Nudel-Topf

Das flotte Pastavergniigen ist so fix gemacht, dass wir uns schnell
wieder in neue Mantel-und Degen-Abenteuer stiirzen konnen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN 2 Ol und Butter in einem Bréter erhitzen,
v 27TL Gemiisebriihe (instant) Champignons, Kiirbis, Zwiebeln und

v 200 g kleine Champignons Knoblauch darin ca. 10 Minuten anl

v 1 Kleiner Hokkaidokiirbis (ca. 750 g) Heil3e Briihe angiefSen. Nudeln zugeben.
v 2 Zwiebeln v 2 Knoblauchzehen Alles zugedeckt ca. 10 Minuten kécheln.
v 2 EL Olivendl » 1 EL Butter 3 Inzwischen Pekanniisse grob hacken.
v 200 g kurze Nudeln (z. B. Cellentani) Dill waschen und fein risch-
v 30 g Pekannusskerne v 2 Bund Dill kése unter die Nudeln rithren. Mit Salz

v 1 Packung (150 g) Frischkasezubereitung mit  Und Pfeffer abschmecken. Mit Dill unc

Kriutern der Provence Pekanniissen bestreuen.
1 500 ml Wasser aufkochen. Briihe darin B N
¥ ) RN PORTION ca. 570 kcal
auflésen. Champignons putzen. Hokkaido . 0-F27 - KH62 g
vierteln, entkernen, waschen und in Wiir-
fel (ca. 2 cm) schnﬂden- Zwlehe]n und :
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. s

11/2019 Kocheme




sgine ,.wilde Seite

Wild lasst sich wunderbar modern und dabei hochst
kostlich zubereiten. Freuen Sie sich auf vier
tiberraschende Rezeptkreationen abseits
ausgetretener Kiichenpfade




Hirschsteak 1
Filotetgmante!

Kurz angebraten und dann in knuspriger
Teighuille zu Ende gebacken prdsentieren sich
die zarten Stiicke vom Hirsch ganz edel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

v 30 g getrocknete Steinpilze

v 1 Packung (250 g) Strudel-, Filo- oder Yufkateig
(10 Blatter; Kuhlregal; z. B. von Tante Fanny)

v 400 g Champignons v 2 Zwiebeln

v 2 Knoblauchzehen v 5 Stiele Petersilie

v 2 Zweige Rosmarin v 2 EL Ol v Salz v Pfeffer
v 4 Hirschsteaks (aus dem Rucken; a ca. 150 g)
v 2 EL Butter v 400 ml Wildfond (Glas)

v 4 TL Semmelbrosel v 1 Eigelb

1 Steinpilze in 100 ml lauwarmem Was-
ser elnwelchen. Teig bel Raumtempera-
tur ca. 10 Minuten ruhen lassen. Champi-
gnons putzen, hacken. Zwiebeln und
Knoblauch schalen. Zwiebeln fein wiir-
feln. Knoblauch hacken. Petersilie wa-
schen und hacken. Rosmarin waschen.
Steinpilze abgielden, dabei das Wasser
auffangen. Steinpilze hacken.

2 FUR DIE FARCE 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig diinsten. Steinpilze und Champi-
gnons zugeben und ca. 5 Minuten braten.

Pilzwasser angielsen, aufkochen und so
lange kocheln, bis die Fliissigkeit ver-
dampft ist. Petersilie unterrithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3 FUR STEAKS UND SOSSE Steaks trocken
tupfen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Steaks darin pro Seite ca. 2 Minuten
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Herausnehmen. 1 EL Butter im Bratfett
erhitzen. Rosmarin darin schwenken. Mit
Wildfond abloschen, aufkochen und ca.

5 Minuten kocheln. Sof$e mit Salz und
Pfeffer abschmecken und warm stellen.

4 1 EL Butter schmelzen. 8 Teigblatter
entrollen und mit Butter bestreichen. Je
2 Blatter libereinanderlegen. Je 1 TL
Semmelbrosel mittig auf die Teigblatter
geben. Halfte Farce mittig auf den Teig-
blattern verteilen. Steaks daraufsetzen
und mit iibriger Farce bedecken. Teig-
blatter dartiiber zusammenschlagen und
vorsichtig zusammendriicken. Eigelb mit
1 TL Wasser verriithren. Teig vorsichtig
damit einstreichen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C/Gas: s. Hersteller) ca. 15 Minuten
backen. Mit Sol3e anrichten. Dazu
schmeckt Kartoffelpliree.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PORTION ca. 670 kcal
E36qg:-F27g:-KH64 g
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i« Hasenragout

r
l

i
Teller: gﬂusle Doctor

T PR

Gin ist nicht nur in allen Bars machtig angesagt. Sein feines Wacholderaroma — im Zusammen-
spiel mit einem Hauch Vanille — schenkt dem zart geschmorten Ragout das gewisse Extra

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 2 Hasenkeulen (ca. 800 g)

v 2 Zwiebeln v 2 Mohren

v 1 Vanilleschote

v 1 EL Butterschmalz v Salz v Pfeffer

v 1 EL Tomatenmark

v 5 EL Gin v 2-3 TL Gemusebruhe (instant)
v 500 g frische Tagliatelle (Kuhlregal)

v Salz v 100 g Schlagsahne
v evtl. Blutampfer zum Bestreuen
(ersatzweise Kresse)

1 Hasenkeulen abspiilen, trocken tupfen,
das Fleisch vom Knochen schneiden. Fleisch
in Streifen schneiden. Zwiebeln schalen und
fein wiirfeln. Mohren schalen und ebenfalls
fein wiirfeln. Vanilleschote langs aufschnei-
den und das Mark herauskratzen.

2 Butterschmalz in einem Brater erhitzen.
Fleisch darin ca. 8 Minuten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und
Mohren zufiigen und ca. 3 Minuten mit-
braten. Tomatenmark einriithren und kurz
anschwitzen. Vanillemark und -schote
zugeben. Alles mit Gin abloschen, kurz
aufkochen. 700 ml Wasser zugielden,
aufkochen. Brithe einriihren. Ragout zu-
gedeckt ca. 1% Stunden schmoren.

3 Nudeln nach Packungsanweisung in
kochendem Salzwasser garen. Hasen-
ragout mit Sahne verfeinern und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Tagliatelle
abgielden. Alles anrichten. Eventuell mit
Blutampfer bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
PORTION ca. 660 kcal
E40g-F199g-KH72¢
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Teller: Bahne

Rehschnitzel

in Mohnpanade
mit gruner Aioli

Seitdem wir unser Schnitzel-Repertoire um diese fantastische Variante erweitert haben, fragen
liebe Gaste haufiger nach, wann sie denn das ndachste Mal zum Essen kommen diirfen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 1 kg Kartoffeln 1 Bund Lauchzwiebeln

v 200 g Cornichons v 1 Birne

v 5 Stiele Petersilie ¥ 1 Knoblauchzehe
v 200 g Schmand

v 2 EL Mayonnaise v Salz v Pfeffer
v 2 TL Gemusebrihe (instant)
v 75 ml heller Balsamico-Essig

v Zucker v 3 EL Ol
v 4 Rehschnitzel (aus der Keule;

aca. 150 g) v 2 Eier (Gr. M) » 100 g Mehl
v 150 g Semmelbrosel 2 EL Mohn
v 100 g Mehl v 4-6 EL Butterschmalz
v Kiuchenpapier

1 Kartoffeln waschen und in Wasser ca.
20 Minuten kochen. Lauchzwiebeln wa-
schen und in Ringe schneiden. Das Weilse
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und Grine der Lauchzwiebeln getrennt
beiseitestellen. Cornichons langs vierteln
und ldein schneiden. Birne waschen, vier-
teln, entkernen und fein wurfeln.

2 FUR DIE AIOLI Petersilie waschen, ha-
cken. Knoblauch schalen, hacken. Beides
mit Halfte Schmand puirieren. Rest
Schmand und Mayonnaise unterriithren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 FUR DEN KARTOFFELSALAT 300 ml
Wasser, Briihe, Essig, 1 Prise Zucker und
das Weillde der Lauchzwiebeln in einem
Topf aufkochen. Dressing in eine grol3e
Schiissel giel$en.

4 Kartoffeln abgielsen, abschrecken und
schalen. Kartotfeln in Scheiben direkt in
das Dressing schneiden. Ol und Lauch-
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zwlebelgriin unter die Kartoffeln heben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca.
30 Minuten ziehen lassen.

5 FUR DIE SCHNITZEL Schnitzel trocken
tupfen und eventuell etwas flacher klop-
fen. Eier verquirlen. Mehl mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Semmelbrosel und Mohn
mischen. Schnitzel zunachst in Mehl,
dann in Ei und zum Schluss in der Mohn-
mischung wenden. Butterschmalz in einer
grolsen Pfanne erhitzen. Schnitzel darin
pro Seite 3—4 Minuten goldbraun braten.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kartof-
felsalat nochmals abschmecken und mit
den Schnitzeln anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. + Wartezeit
PORTION ca. 720 kcal
E34g-F359-KH62(

Tipps tir Wild-Liebhaber

Unter WILD-AUF-WILD.DE
konnen Verbraucher online nach
Wildbretanbietern in threr Nahe
suchen. Aufserdem gibt es hier
spannende Rezeptideen, hilfreiche
Kiichentipps und vieles mehr.

Das WILD FOOD FESTIVAL
findet vom 28.1. bis 2.2.2020

im Rahmen der Messe ,,Jagd &
Hund*in der Dortmunder West-
falenhalle statt. Im Programm:
ein grofses kulinarisches Angebot,
Biihnenshows sowie Workshops
mit TV- und Spitzenkochen.

WILDERHEINRICH.DE bietet
eine grofse Auswahl an Wild-
produkten, die online bestellt und
nach Hause geliefert werden
konnen. Dabei setzt die Website
auf Regionalitat und unterstiitzt
eine nattirliche Auswahl, die hilft,
den Wildbestand zu erhalten.
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Frau Meyer-Loos, Sie sind seit sieben
Jahren Jagerin. Woher kommt Ihre
Begeisterung fiir die Jagd?

Ich wurde in eine Jager familie hineingeboren,
somit war mir das Thema schon immer sehr nah,
und ich hatte nie Berithrungsangste. Als ich dann
in einen Jagerhaushalt einheiratete, war die
Jagd auch im Alltag prasent. Wir alle teilen diese
Leidenscha ft, das schweifst zusammen!

Wo gehen Sie auf die Jagd?

Mein Mann ist Landwirt und hat eine grofse
Eigenjagd. Wir leben mitten in unserem eigenen
Revier. Hinter unserem Haus liegt eine Wiese,
die nur vom Wild sowie teilweise von den Pfer-

den genutzt wird und direkt an den Wald grenzt.

pedeultet nicnt,
standig au der agd zu sein!”

Sigrid Meyer-Loos (47) lebt mit ihrem Mann und insgesamt
acht jagdbegeisterten SOhnen auf einem abgelegenen Gutshof
in der Idylle Schleswig-Holsteins

Wir konnen also jederzeit losziehen, um die
Pirschsteige zu uberpriifen, Schneisen freizu-
schneiden oder die Wilddacker zu pflegen.
Momentan gehen wir o ft gemeinsam raus, um
die Hirschbrunft zu erleben.

Sie scheinen viel Zeit damit zu verbrin-

gen, sich um die Natur und die Tiere
zu kiimmern ...

Tatsachlich besteht die Jagd zu 80 Prozent
daraus, den Wildbestand zu erhalten und dafiir
zu sorgen, dass sich das Wild in seinem Lebens-
raum wohlfithlt. Um keine Unruhe zu sti ften
und bet den Tieren keinen Stress zu verursachen,
veranstalten wir nur zweimal im Jahr eine gro-
e Jagd. Wir fiillen unsere Kithltruhe mit dem
Fleisch und brauchen es nach und nach auf.

Mit dem Original wird aus frischen Zutaten ein wahres Gedicht. Denn original Butter-
schmalz von Butaris hat ideale Eigenschaften zum Kochen, Braten und Backen - und
dank seiner feinen Butternote genieBt man sogar seine Lieblingsgerichte noch lieber.
Mehr uber das Original und viele richtig leckere Rezeptideen auf www.butaris.de

——

Spielt fiir Sie hierbei Nachhaltigkeit
auch eine Rolle?

Absolut. Ich habe eine grofse Familie mit neun
Mannern im Haus, Massentierhaltung kann ich
nicht verantworten. Wir essen fast ausschliefs-
lich Wildbret und nur das Fleisch von Tieren, die
ein richtig schones Leben in Freiheit hatten, bis
ste schliefslich durch einen guten Schuss erlegt
wurden.

Wie bereiten Sie Wild in der Kiiche zu?

Wir lieben Bolognese aus Wild! Dafiir — und
wann immer ich sonst Hackfleisch brauche -
schneide ich das Fleisch in kleine Wiirfel, anstatt
es durch den Wolf zu lassen, da hierbei die
Struktur kaputt geht. Ansonsten gibt es bei uns
oft Braten. Den gare ich dann fiir sieben bis acht
Stunden bei Niedrigtemperatur, also bei etwa
80 Grad, damit er schon zart wird.

Kochen & Frittieren

Braten, Backen
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Saftiger Wil dS ChWBiIl-

Kein Fast Food, aber ein Fest fur den Gaumen: die raffinierte Kreation aus
herzhafter Bulette, erfrischendem Salat und knusprigem Brotchen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 2 Rote Beten (a ca. 100 g)

v 500 g ausgeloster Wildschweinrticken
v Salz v Pfeffer

v 2 kleine Zwiebeln

v 2 TL Kimmel

v 4 EL Himbeeressig

v % TL Zucker v 4 EL Ol

v 1 Eichblattsalat

v 1 Beet Kresse (z. B. Daikonkresse)
v 4 Brotchen (z. B. Dinkelbrotchen)
v 4 EL BarbecuesoBe (Glas)

v 4 EL Creme fraiche

1 Rote Beten waschen und in Wasser ca.
30 Minuten kochen. FUR DIE FRIKADELLEN
Fleisch trocken tupfen und sehr fein wiir-
feln, dann eventuell noch mal etwas feiner
hacken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Fleischmasse 4 flache Frikadellen
formen und kalt stellen.

2 FUR DEN SALAT Rote Beten abgiel3en,
abschrecken und schélen. Zwiebeln scha-
len. Rote Beten in diinne Scheiben und
Zwiebeln in diinne Ringe hobeln. Kiimmel
in einem Morser grob zerstoRen. Rote
Beten und Zwiebeln mischen. Essig, Kiim-
mel, Zucker, Salz , Pfeffer und 2 EL Ol
verrithren, unter die Beten heben. Ca.

1 Stunde ziehen lassen.

HACKFLEISCH SELBST GEMACHT
Wildschweinriicken mit einem
scharfen Messer zundchst in sehr
diinne Scheiben schneiden, diese
dann in feine Streifen schneiden.
Streifenfein wiirfeln. Fleischwilirfel
je nach gewltinschter Konsistenz mit
wiegenden Messerbewegungen noch
kleiner schneiden.
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3 Blattsalat waschen und grob zerzupfen.
Kresse vom Beet schneiden. 2 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen. Frikadellen darin
pro Seite ca. 5 Minuten braten. Heraus-
nehmen. Brotchen waagerecht halbieren
und mit der Schnittflache im heilsen Brat-
fett kurz anrosten.

4 FUR DIE BURGER Untere Brotchenhalf-
ten mit je 1 EL Barbecuesof3e bestreichen.
Frikadellen darauflegen. Mit Blattsalat,
Rote-Bete-Salat und Kresse belegen. Obere
Brotchenhalften mit je 1 EL Creme fraiche
bestreichen und darauflegen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. +
Wartezeit ca. 45 Min.

PORTION ca. 500 kcal
E31g-F24g-KH38¢g
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DAS MILLIONENSPIEL |
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Eine Klasse fiir sich!
Jan Josef Liefers und die
SKL. Der Film auf skl.de.

Am 1. Dezember 2019 startet die 146. SKL-Lotterie
mit uber 1,28 Milliarden€ Gesamtgewinnsumme und uber
2 Millionen Gewinnen. Also 1os: Sichern Sie sich Ihr Los
schon ab 15 € pro Monat.

Weitere Informationen zu den Produkten der SKL auf skl.de oder unter 089 67903810.

Spiel mit Vernunft. Wenn Spielen zum Problem wird, sind wir fiir Sie da: Informationen tber Spielsucht finden Sie unter www.skl.de oder 0800 2468135 (kostenlos fiir alle
Anrufe aus dem Inland). SKL-Spieler missen mindestens 18 Jahre alt sein. Das SKL-Millionenspiel ist ein Spietangebot der GKL Gemeinsame Kiassenlotterie der Lander.

Die Chance auf den Hochstgewinn von 16 Millionen<€ betragt 1: 3 Millionen. Das maximale Verlustrisiko ist der Loseinsatz.




Frisch auf dem Markt im
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Schon gewusst?

Die rleinste partcn
Orange der Welt

Die rote Zwiebel enthdlt im
Ver gleich zu den weifsen und
Zum Wohlsein! Zwergorangen sind Geschmacksbombchen — und das gelben Exemplaren doppelt
Wenn nicht jetzt, wann so viele Antioxidantien.
dann? .Cinecane Sie wirken entziindungshem-

GroBes Kino ..

... fur zu Hause. Ein Genuss-
Trio, das jeden kuschligen
Filmabend rund macht

von der Schale bis zu den Kernen. Sie konnen namlich

et el im Ganzen genascht werden. Vorher aber bitte einer [t MEIg it Rt RN
schmeckt namiich kleinen Dusche unterziehen. Wahrend die Schale der den Cholestermnspiegel. Der
nach — genau, : regelmd fsige Verzehr kann
Popcorn. 05 | fiir Zitrusfrucht recht herb schmeckt, kommt das Frucht- sogar dabei helfen, das Herz-
ca. 30 € plus Versand, fleisch siif3sduerlich daher. Rollen Sie die Kumquats [JRERESEECESUINISED

uber tastillery.com : . . :
y vor dem Verzehr leicht zwischen den Fingern hin und

Knabbern her, so entfalten sich die ¢itherischen Ole, und die

ohne Reue - Frucht schmeckt etwas stifSer.
Frel von Zusatz- Al

stoffen oder
Aromen und

40 Prozent weni-
ger Fett als klassi- Ele. >
sche Tortilla-Chips: s b 4 b

Bei Kichereribsen- e - Do Wikt

J 1e miehtige Menge,
Nachos greifen b ro @wf;ﬁ . gj
wir gern beherzt zu. 3 | Wl/('
Von Kiihne; 70 g fiir ca. 1,80 € -8 Luiebeln pro Wocke

E:;i?h?t;%m é eltatten: ae neue
Kochbuch Jp M@:é@/c 14/4 f/lf,/

fur Film- und ,

Serien-Fans! Die Schwarze Sapote aus

Siid- und Mittelamerika erobert
9 als Superfood jetzt auch unsere
Obstregale. Vollig logisch, fin-

Game of Scones®. .Filmreif B den wir. Denn sie schmeckt ein
\ - Voller Vetamin £ wenig wie cremiger Schokopud-

kochen“, Bastei Lubbe; im Handel ) O , ,
oder uber thalia.de/lecker fur 18 € Mﬁ en %M?M clivgs SR anetaer ka.lorlen-.
Mﬁdd n Herbst arm und voller Vitamine. Reif
und Winter au /c konnen wir sie wie Kiwi aus der
Schale loffeln oder piiriert zu
Desserts weiterverarbeiten.

Spal3-Faktor
iNnklusive, die Rezeptstrecken : .
tragen namlich Namen wie — ——

unseren Sheiseplan

¢ der Toskana

Ein Kohl fiir alle Fdlle: Der Schwarzkohl,
auch toskanischer Palmkohl genannt, ist
etwas milder als Griinkohl und erinnert im
Geschmack an Brokkoli. Neben Tomaten und
weifSsen Bohnen spielt er die Hauptrolle in der tra-
ditionellen toskanischen Gemiisesuppe Ribollita.
Kostlich auch als Pesto oder als Gemiisechips.

Netwstof-Champion:
Jn Shwarztohl
Stectt viel Kalzium

16 kochen& genie
|
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MEINE STARKE KOMMT VON INNEN.
DIE NEUEN 100% BIO
FUNCTIONAL TEAS IN SECHS
LECKEREN SORTEN.

Empfohlen von Charlotte Weise,
Healthy Living Blogger.
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Hack-Muffins
mit Krautnudeln

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN
v 1 kleiner WeiBkohl (ca. 800 g) v Salz

v 1 Zwiebel v 2 Knoblauchzehen
v 750 g gemischtes Hack

v 3 EL Semmelbrosel

v 2 Eier (Gr. M) v 2 TL Senf

v 5 EL Pflaumenmus

v 6 EL SojasoBe v Pfeffer

v 1 TL Currypulver v 1 TL EdelsuBpaprika
v Fett fur das Blech

v 3ELOI

v 300 g kurze Nudeln (z.B. Fusilli)
v evtl. Kerbel zum Garnieren

1 FUR DIE KRAUTNUDELN Kohl
waschen, vierteln und in Streifen
vom Strunk schneiden. Kohl und
ca. 1 TL Salz verkneten.

2 FUR DIE HACK-MUFFINS Zwiebel
und Knoblauch schalen, beides
wiirfeln. Hack, Semmelbrosel,
Zwiebel, Knoblauch, Eier, Senf,

1 EL Pflaumenmus, 2 EL Sojasol3e,
Salz, Pfeffer, Curry und Edelsuif3-

paprika verkneten.
3 Je 4 EL Pflaumenmus und Soja- Bacon-Kase-Zopf
sol$e verruhren. Hack zu sechs ) ) . o _
Kugeln formen und in sechs gefet- AUTATEN EDR: Ceo-T5 2 BHR{BRN ) | 3 Blatterteigzopf auf ein mit Backpapier aus-
toteMiilden eifies Mitfblechs v 1 Packung (450 g; 6 Scheiben) TK-Blatterteig gelegtes Backblech legen. 1 Ei verquirlen, Zopf
setzen. Zunadhsem BeiltenOfen v 5 Eier (Gr. M) damit bestreichen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C/ v 100 g Cheddar (Stiick) (E-Herd: 200 °C/.Um1uft: 180°C/Gas: s. Her-
Gas: s. Hersteller) ca. 15 Minuten v Mehl zum Ausrollen steller) 25-30 Minuten backen.
backen. Dann Temperatur erho- v 2 Packungen (a ca. 100 g) Friihstucksspeck (Bacon) ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +
hen (E-Herd: 200 °*C/Umluft: v Backpapier Wartezeit ca. 45 Min.
180°C/Gas: s. Hersteller). Muftins SCHEIBE ca. 200 kcal
mit etwas Pflaumenmarinade 1 Blatterteigscheiben nebeneinanderlegen E9g-F13g-KH11g
bestreichen, weitere ca. 20 Minu-  und auftauen lassen. 4 Eier ca. 10 Minuten hart
ten backen, dabei zwischendurch ~ kochen. Kase grob raspeln. Eier abschrecken, FLECHTWERK
mit Marinade bestreichen. schalen, etwas abkiihlen lassen, grob hacken. Fiir das Zopfmuster

. : . . die Teigstreifen im
4 Olin einem Briter erhitzen. 2 Teigscheiben aufeinanderlegen und auf Mehl Wecksal von Links
Kohl darin ca. 10 Minuten anbra- zumGRecht.eck (ca. ?5 x 30 CIP) a.usro.llen. Speck- und rechts schrdg
ten. 5 EL Wasser zufiigen. Mit Salz scheiben dicht an dicht quer in die Mitte des liber die Fiillung
und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca.  Rechtecks legen. Zunachst den Kase, dann die schlagen
10 Minuten schmoren. Eier darauf verteilen. Die Enden des Specks

leicht iber die Ei-Kase-Fiillung klappen. Beide
aulderen Teigdritte] leicht diagonal bis zum
Speck in ca. 1,5 cm breite Streifen schneiden.
Streifen liber die Fiillung falten und leicht andrii-
cken (s. Tipp). Zopf ca. 30 Minuten kalt stellen.

5 Nudeln in kochendem Salz-
wasser nach Packungsanweisung
garen. Abgielsen, unter den Kohl
heben und ca. 2 Minuten kraftig
braten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Alles anrichten.
Eventuell mit Kerbel garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. NICHT VERPASSEN!

PORTION ca. 600 kcal Die Moderatoren Sandra Kenntenich und Sascha

E369g-F29g-KH 49 g Heyna prasentieren die Highlights unserer neuen TV
Ausgabe sowie praktische Haushaltshelfer!
Jeden Dienstag ab 19 Uhr auf QVC.

11/2019 kochen &genieBen @
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Rosenkohlsuppe mit Kasseler

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 1 Zwiebel » 300 g Steckrube

v 500 g Rosenkohl

v 2 kleiner Hokkaidoktrbis (ca. 300 g)
v 400 g ausgelostes Kasselerkotelett
v 5 Scheiben Fruhstlicksspeck (Bacon)
v 5 Stiele Majoran

v 3 EL Ol v 4 TL Gemiisebriihe (instant)
v 2 Lorbeerblatter

v Salz v Pfeffer

1 Zwiebel schalen, fein wiirfeln. Steckriibe schalen, waschen und
in ca. 2 cm grolse Wiirfel schneiden. Rosenkohl waschen. Kiirbis
entkernen, waschen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

2 Kasseler trocken tupfen und in ca. 2 cm grol3e Wiirfel
schneiden. Speck in Streifen schneiden. Majoran waschen und
Blattchen abzupfen.

3 Ol in einem grolRen Topf erhitzen. Kasseler, Speck und Zwiebel
darin ca. 3 Minuten anbraten. Gemiise zufugen und ca. 2 Minuten
andunsten. Mit 1,2 1 Wasser abloschen, aufkochen und Briihe
einriihren. Majoran und Lorbeer zufiigen. Zugedeckt ca. 30 Minu-
ten kocheln. Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 440 kcal
E39g-F21g-KH23¢g
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Uberbackene
Allgauer Kasknopfle

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 500 g Mehl » Salz v 6 Eier (Gr. M)

v 200 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
v 300 g Bergkase (z.B. Allgauer; Stlck)
v 2 Zwiebeln v 2 EL Butter

v evtl. Petersilie zum Garnieren

1 Mehlund 1 TL Salz mischen. Eier und Mineralwasser zufiigen
und alles mitden Schneebesen des Riihrgerats zu einem glatten
Teig verriithren, bis er Blasen wirft.

2 Kase grob raspeln. Zwiebeln schalen und in diinne Ringe
schneiden oder hobeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln
darin goldbraun braten.

3 Teig portionsweise in einen Knopflehobel oder eine Spatzle-
presse fiillen und in reichlich siedendes Salzwasser driicken.
Knopfle ca. 3 Minuten garen, bis sie an die Oberflache steigen. Mit
einer Schaumkelle herausheben, in einem Sieb abtropfen lassen.

4 Knopfle, Kase und Zwiebeln in einer Auflaufform mischen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 160°C/Gas:

s. Hersteller) ca. 10 Minuten backen, bis der Kase geschmolzen
ist. Eventuell mit Petersilie bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
PORTION ca. 950 kcal
E459-F42g-KH 9% g
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Lachs-Kartoffel-Auflauf

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 700 g Kartoffeln v Salz v 100 g junger Blattspinat v 1 Zwiebel

v 1 Knoblauchzehe » 2 Stangen Porree v 2 EL Butter
v 1 EL Speisestarke v 250 ml Milch » 100 g Schlagsahne v Pfeffer
v 600 g Lachsfilet » 100 g Gouda (Stuck)

1 Kartoffeln schalen, waschen, in Scheiben schneiden und in Salz-
wasser ca. 5 Minuten vorkochen. Kartoffeln abgief3en, abschrecken
und abtropfen lassen.

2 Spinat waschen. Zwiebel und Knoblauch schalen, beides fein
wiirfeln. Porree waschen und in Ringe schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Porree darin ca. 5 Minu-
ten andiinsten. Starke und 2 EL Milch glatt rithren. Ubrige Milch
und Sahne zum Porree gielsen und aufkochen, Starke einrithren
und ca. 1 Minute kocheln. Spinat unterheben und zusammenfallen
lassen. Porree-Spinat-Sof3e mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Lachs abspiilen, trocken tupfen und wiirfeln. Kartof-
feln, Soffe und Lachs in eine Auflaufform schichten.
Kase reiben und dariberstreuen. Auflauf im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Um-

luft: 180°C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten
goldbraun backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 690 kcal
E43g-F43g-KH30g

Kapso

DAS ORIGINAL

Weitere Informationen konnen angefordert werden beil:
VOG AG, Backermuhlweg 44, A-4030 Linz oder unter www.rapso.at




REZEPTE FUR JEDEN TAG

Bananen-Nuggets zu Joghurteis

ZUTATEN FUR CA. 4 PERSONEN
v 1 Bio-Limette v 60 g Mehl

v 1 TL Backpulver

v 40 g Kokosraspel

v 4 EL Sesam « 2 EL Kokosol
v 4 TL flussiger Honig

2 FUR DIE NUGGETS Bananen
schalen, zunachst quer, dann
langs halbieren. Bananenstii-
cke in den Teig tauchen und
vorsichtig mit der Schnitt-
flache nach oben auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Back-

vi E.- Milch blech setzen. Im vorgeheizten
v 1 Ei (Gr. M) Ofen (E-Herd: 200 *C/Umluft: )
v 3 reife Bananen 180°C/Gas: s. Hersteller) ca. ‘ -

v 4 Kugeln Joghurteis 12 Minuten backen.

v Backpapier 3 Bananen mit je 1 Kugel

Joghurtelis anrichten. Mit
Limettenschale bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 410 kcal
E9g-F18g-KH51 g

1 FUR DEN TEIG Limette heil$
waschen und Schale fein abrei-
ben. Limette auspressen. Mehl,
Backpulver, Kokosraspel und
Sesam mischen. Kokosol und
Honig bel schwacher Hitze
schmelzen. Vom Herd nehmen.
Milch, Ei und Limettensaft
unter die Kokos-Ol-Mischung
rithren. Alles zur Mehlmischung
geben und gut verruhren.

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 2 Granatapfel v 1 Bio-Orange

v 1 Prise gemahlene Nelke

v 6 EL Zucker » 8 Cantuccini
(italienisches Mandelgeback)

v 250 g Magerquark
v 150 g Mascarpone
v 1 Packchen Vanillezucker

1 Granatapfel halbieren.
Drei Halften auspressen (er-
gibt ca. 150 ml Saft). Orange
heild waschen, Halfte Schale
mit einem Sparschaler diinn

SAUBER ENTSAFTEN

Fiir die Granatap felhalften

i eine Fruchtpresse mit
grofsem Presskegel wahlen.

' Und: Dabei am besten eine

_ : (e e e SN, Schiirze tragen, es kann

Y s v B T2l N j\!‘m \| namlich spritzen!
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R J' :J- .1 | 'I..-I _r"-'l_

" F T .‘., J‘_‘ '—. ﬁ- o J’ -+ h'.' - S

,r-* g -

- -r..-.ﬂ_.i .-f',./-‘#"-r'\ .J'

e . _::.:';.' 14 .u Ii' e "rF# 5'&"*1 : _f-

abschalen. Orange auspressen.

Zwel leckere
Desserts, die
Ihnen jeden
Tag versulien

------------------------------------------------------------------------

Granatapfel-Tiramisu

2 Safte, Orangenschale,
Nelke und 3 EL Zucker auf-
kochen und 12-14 Minuten
sirupartig einkocheln. Oran-
genschale herausnehmen.
Sirup abkiihlen lassen.

3 Kerne aus der librigen
Granatapfelhalfte losen.
Cantuccinl grob zerbroseln.
Quark, Mascarpone, 3 EL
Zucker und Vanillezucker
glatt verrihren.

4 Geback in vier Dessertglaser
verteilen. Halfte Sirup darauf-
traufeln. Quarkcreme darauf
verteilen. Granatapfelkerne
daruberstreuen und mit rest-
lichem Sirup betraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. +
Wartezeit ca. 30 Min.

PORTION ca. 450 kcal
E12g-F18g-KH 58 g



Gluck .karm —
man nicht kaufen.

Aber backen. =

MUM zum Selbermachen:
mit dem Kuchenmaschinen-Testsieger

MUM 5 von Bosch

Mehr unter www.mum-zum-selbermachen.de

I TESTSIEGERE

.
E.'m

Stiftung BEFRIEDIGEND
1 Warentest jvis

Bosch MUMS58L20

Im Test:
8 Kichenmaschinen mit
Schwenkarm von oben

5x befriedigend
1x ausreichend
2x mangelhaft

Ausgabe 12/2018

18PNO7
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Mit geballter Gewurzkraft warmei

Karda mom & Co. heizenuns herrlich
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VORSPEISE

Maronencreme
mit Harissa-0l

HAUPTSPEISE

Glasierte

Entenbrust
zu Schmorwirsing
und Safranreis

DESSERT

Gewliirz-Pannacoltta
mit Pflaumenkompott
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VORSPEISE

Maronencreme

mit Harissa- 0l

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 400 g gegarte Maronen (vakuumverpackt)

v 250 g Kartoffeln

v 1 Zwiebel

v 1 Knoblauchzehe

v2EL+4TLOI

v 1 Dose (400 ml) ungesuBte Kokosmilch

v 2 TL Gemusebruhe (instant)

v 1 EL Butterschmalz

v 1%2-2 TL Harissa (arabische Wirzpaste; Tube)
v 4 Stiele Petersilie v Salz

v Kuchenpapier

1 6 Maronen in diinne Scheiben schnei-
den, beiseitelegen. Kartoffeln schalen,
waschen und in Wiirfel schneiden. Zwie-
bel und Knoblauch schalen, fein wiirfeln.
2 EL Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin glasig diinsten.
Kartoffeln zufiigen und ca. 2 Minuten mit
andiinsten. Ubrige Maronen zufiigen.
Kokosmilch und 500 ml Wasser zugiel3en,
aufkochen und Briihe einriihren.
Zugedeckt ca. 10 Minuten kocheln.

2 Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.

Maronenschelben darin unter Wenden
goldbraun und knusprig braten. Heraus-
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Ca. 1 TL Harissa und 4 TL Ol ver-
rithren. Petersilie waschen, grob hacken.

3 Suppe piirieren. Mit Salz und ¥2-1 TL
Harissa abschmecken. Suppe mit ge-
rosteten Maronenscheiben und Petersilie
bestreuen. Mit Harissa-Ol betraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 35 Min.
PORTION ca. 490 kcal
E6g-F29g-KH 48 ¢

Harissa — das Feuer Nordafrikas

Die schon scharfe und aromatische Wiirzpaste aus roten Chili-

HAUPTSPEISE

Glasierte Entenbrust

zZu Schmorwirsing und Safranreis

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 1 Wirsing (ca. 1 kg) v 1 Zwiebel

v 4 EL Ol v Salz v Pfeffer v Muskat
v 200 g Schlagsahne
v 1 Stuck (ca. 3 cm) Ingwer
v 1 EL Orangenmarmelade
v 2 Entenbruste (a ca. 350 g)
v gerauchertes Paprikapulver
(z. B. Pimenton de la Vera)
v 50 g gerostete Pistazien mit Schale
v 1-2 EL Zitronat v 250 g Basmatireis
v 1 Doschen (0,1 g) Safranfaden
v Y2 TL Speisestarke

1 FUR DEN WIRSING Wirsing waschen,
vierteln und in Streifen vom Strunk
schneiden. Zwiebel schalen und fein
wiirfeln. 2 EL Ol in einem grofRen Topf
erhitzen. Zwiebel darin glasig diinsten.
Wirsing zufiigen und ca. 2 Minuten mit
andunsten. Mit Salz, wenig Pfeffer und
Muskat wiirzen. Sahne und ca. 125 ml
heilses Wasser angielden, auf kochen und
zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren.

2 FUR DIE ENTENBRUST Ingwer schalen,
fein reiben und mit Orangenmarmelade
verrihren. Entenbriste trocken tupfen

und die Haut rautenformig einschneiden.

Fleischseite mit 1-1 %z TL Paprikapulver
einreiben. Eine grolse Pfanne ohne Fett
erhitzen. Entenbriiste darin zunachst
auf der Hautseite ca. 5 Minuten kraftig
anbraten. Dann wenden und weltere ca.
3 Minuten braten. Mit Salz wiirzen, mit

schoten, Knoblauch, Olivenol und bis zu 20 weiteren

Gewitirzen wie Kreuzkiummel, Koriander und
Kummelist vielseitig etnsetzbar: als Dip, in Sof3en,
Suppen oder Marinaden. Im Supermarkt gibt
es sie in der Tube oder im Glas, z.B. von
Kattus, oder als Pulver zum Anrtihren,
2. B. von Ankerkraut.
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der Fleischseite nach unten in eine
ofenfeste Form legen und mit Ingwer-
Orangen-Marmelade bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
100°C/Umluft: 80°C/Gas: s. Hersteller)
ca. 10 Minuten garen.

3 FUR DEN REIS Pistazien schalen und
grob hacken. Zitronat fein hacken. Reis
abspiilen. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen.
Pistazien darin leicht anrosten. Reis und
Zitronat zufligen, ca. 2 Minuten mit an-
diinsten. 500 ml Wasser angiel3en, Safran
und ca. 1 TL Salz zufiigen und aufkochen.
Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Mi-
nuten ausquellen lassen.

4 Grill des Backofens zuschalten und die
Entenhaut ca. 3 Minuten knusprig gril-
len. Entenbriiste zugedeckt ca. 5 Minu-
ten ruhen lassen. Bratsatz aus der Form
mit ca. 150 ml heifSem Wasser losen, in
einen Topf gielsen und eventuell entfet-
ten. Fond aufkochen und ca. 2 Minuten
einkocheln. Starke mit 1-2 EL. Wasser
glatt rithren, in den Fond rithren und
aufkochen. Sol3e mit Salz und Paprika-
pulver abschmecken. Entenbriiste in
Scheiben schneiden. Mit Sol3e, Wirsing
und Safranreis anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std.
PORTION ca. 720 kcal
E41g-F32g-KH64g




Vorspeise: Schale: Madam Stojtz: Hauptspeise: Teller: Bloomingville; Dessert: Teller: Jars Ceramisies

DESSERT

Gewilrz-Pannacolita

*verursacht durch Magnesiummangel

~ FUR EIN PERFEKTES TIMING

mit Pflaumenkompott

Am Vortag Dessert: Gewlrzsahne kochen und kalt stellen.
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ..................................................................................................................................................................................................................................................................
v 2 Kardamomkapseln » 400 g Schlagsahne 5> Stunden Dessert: Pannacotta zubereiten und kalt stellen.
v 100 ml Milch « 50 g Zucker v 1 Packchen Vanillezucker v Salz vorher Pflaumenkompott kochen und abkuhlen lassen.
¥ ShnSEscRC sermnirs !3Iatt Gelnatme , ) Hauptspeise: Pistazien und Zitronat hacken.
v 1 Glas (720 ml) Pflaumen v 1 leicht gehaufter TL Speisestarke ) Ingwer-Orangen-Marmelade anriihren.
v 2 kleine Sesam-Krokant-Riegel 172 Stunden - .

VoThor Vorspeise: Suppe kochen. Maronenchips

1 AM VORTAG Kardamomkapseln mit der flachen braten. Wirz6l anriihren.
Messerklinge leicht andriicken. Sahne, Milch, Zucker, Hauptspeise: Wirsing zubereiten.
Vanillezucker, 1 Prise Salz, Zimtstange, Sternanisund | e
Kardamom in einem Topf aufkochen und ca. 1 Minute 30 Minuten Hauptspeise: Entenbrust anbraten und garen.
kocheln. Gewiirzsahne abkiihlen lassen und zugedeckt vorher Vorspeise: Petersilie hacken.

im Kuhlschrank tiber Nacht ziehen lassen.

2 AM NACHSTEN TAG Gelatine einweichen. Gewtirz-
sahne durch ein Sieb in einen Topf gielsen und unter
Rithren leicht erhitzen. Gelatine ausdriicken und in der
Sahne auflosen. Sahne in vier Formchen (a ca. 125 ml)

Nach der ise: Rei i
verteilen, abkiihlen lassen und mindestens 4 Stunden 7 . H.::tugfﬂspem.e. Feisiund Sobe zubereiten.
kalt stellen. orspeise Wirsing erhitzen.

3 Pflaumen abgiel3en, Saft dabei auffangen. Starke
und 3-4 EL Pflaumensaft glatt rithren. Restlichen Nach der Dessert: Pannacotta und Kompott anrichten.
Saft aufkochen, Starke einriihren und unter Riithren Haup tspe ise

ca. 1 Minute kocheln. Pflaumen unterheben. Kompott
auskiihlen lassen.

4 Sesam-Krokant-Riegel mit einem Sagemesser vor-
sichtig diagonal halbieren. Formchen bis zum Rand
kurz in heilSes Wasser tauchen, Pannacotta auf Teller
stiirzen. Pflaumenkompott um die Pannacotta vertei-
len. Pannacotta mit Krokant-Ecken verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min. + Wartezeit ca. 16 Std.
PORTION ca. 510 kcal -E6g-F31g-KH49g

& Aktive Magnesium-lonen

MEIN ALPTRAUM:
WADENQKRAM PF

Danke Biolectra® dass du mich davon befreist!

& Effektiv wirksam gegen Wadenkrampfe®

A

@ Hochdosiert und qut vertraglich

% Biolectra
MAGNESIUM 365,

Brausetabletten

Bei Muskel- und Wadenkrimpfen
durch Magnesiummanget

Agothehenpflichtiges Arzoeimitid

20 Stiick HERMES

ARZNEIMITTEL

Biolectra® Magnesium 365 mg fortissimum Brausetabletten Zitronengeschmack. Anwendungsgebiete: Nachgewiesener Magnesium-
mangel, wenn er Ursache fiir Storungen der Muskeltatigkeit (neuromuskulare Stérungen, Wadenkrampfe) ist. Hinweise: Enthalt Natrium-
verbindungen, Kaliumhydrogencarbonat und Sorbitol. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie Ihren
Arzt oder Apotheker. Stand 02/2019

. R £ /.4
Biolectra® Mein Apotheken-Magnesium.
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Platte: Broste

Halloumi-
Wiirfel

Knuspiige falafel

Au fsen herrlich kross und innen wunderbar
zart: Wenn sich Kichererbsen und Kartoffeln
anfreunden, kommen diese orientalischen
Kroketten dabei heraus.

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
v 400 g mehligkochende Kartoffeln v Salz

v 2 Dosen (a 425 ml) Kichererbsen

v 2 Knoblauchzehen

v 2 Eier (Gr. M)

v 1 gehaufter EL Speisestarke

v Muskat v %2 TL gemahlener Kreuzkummel
v Backpapier

1 Kartoffeln schalen, waschen und in
Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Kicher-
erbsen absplilen, abtropfen lassen. Knob-

lauch schalen und grob hacken. Kichererb-

sen und Knoblauch fein plirieren.

30 kochen&genieBen 11/2019

Falafel

2 Kartoffeln abgielsen und fein zerstamp-
fen. Kichererbsenpiiree, Eier, Starke, ca.
15 TL Salz, etwas Muskat und Kreuzkim-
mel mit einem Kochloffel unter die Kartof-
feln rihren.

3 Aus der Kichererbsenmasse 2—-3 cm
grolse Ballchen formen und auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech verteilen.
Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C/Gas: s. Hersteller)
ca. 15 Minuten vorbacken. Auskiihlen
lassen und zugedeckt kalt stellen.

4 Falafel ca. 15 Minuten vor dem Servie-
ren aus dem Kiihlschrank nehmen. Bei
Tisch je 1 Falafel auf eine Fonduegabel
spielden. Im heilsen Frittierfett
(160-180°C) ca. 2 Minuten ausbacken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 140 kcal
E79g-F3g-KH19g

Die krdftig gewtirzten Hackballchen garen im
Ofen vor und backen bet Tisch im Fonduetopf
goldbraun zu Ende

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN

v Y2 Bund Petersilie v 800 g Rinderhack

v 2 EL Semmelbrosel v 1 Ei (Gr. M)

v Salz v Pfeffer

v je 2 TL gemahlener Koriander und Kreuzkummel
v 1 TL EdelsuBpaprika v ¥2 TL Zimt

v Backpapier

1 Petersilie waschen und hacken. Hack,
Petersilie, Semmelbrosel, Ei, 1 TL Salz,
etwas Pfeffer, Koriander, Kreuzkiimmel,
Edelstifspaprika und Zimt verkneten.

2 Aus der Hackmasse langliche Kofte for-
men und auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech setzen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C/Gas:

s. Hersteller) ca. 10 Minuten vorgaren.
Auskiihlen lassen, zugedeckt kalt stellen.

3 Kofte ca. 15 Minuten vor dem Servieren
aus dem Kiihlschrank nehmen. Bei Tisch je

1 Kofte auf eine Fonduegabel spielden und
1m heilden Frittierfett (160-180°C) ca.
2 Minuten ausbacken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 230 kcal
E21g-F15g-KH 3¢

Ca. 300 g Mini-Pak-Choi waschen. Die
hellen Kohlstiele zum Frittieren beiseitelegen.
Die Blatter fein hacken. 2 Stiele Minze
waschen und abzupfen. 2 Lauchzwiebeln
waschen. 1 rote Chilischote ldngs ein-
schneiden, entkernen und waschen. Minze,
Lauchzwiebeln und Chili fein hacken.
Vorbereitete Zutaten mit ca. 8 EL Olivenol
und fein abgeriebener Schale von

/> Bio-Limette verrithren. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.



Zum Aufspielien
und Eintauchen

Gemuise, Fleisch und Halloumi* sorgen fiir . ®
leckere Vielfalt rund um den Fonduetopf

vJe ca. 500 g kleine Auberginen und

Zucchini waschen und kurz vor dem Servieren
(die Schnittflachen verfarben sich an der Luft)
in mundgerechte Stiicke schneiden.

v Von ca. 300 g Mini-Pak-Choi Blatter fir die
Pak-Choi-Solse verwenden. Helle Stiele je nach
Grolde langs halbieren oder vierteln.

v Ca. 500 g Brokkolini (ersatzweise
Brokkoli) waschen (Brokkoli in Roschen
vom Strunk schneiden).

v Ca. 4 rote Zwiebeln schalen (dabei den
Wurzelansatz nicht entfernen) und in breite
Spalten schneiden.

v Ca. 450 g Halloumi (Grillkdse) trocken
tupfen und in ca. 2 cm grolse Wiirfel schneiden.

v Ca. 600 g Hihnchenfilet abspiilen und

trocken tupfen. Ca. 600 g Rinderfilet trocken
tupfen. Gesamtes Fleisch in ca. 2 cm grolSe
Stiicke schneiden.

*ACHTUNG: Fiirs Frittieren Gemiise & Co. sehr gut
trocken tupfen. Sonst besteht Spritzgefahr!

7 1894 VEGAN#

‘_Mlﬂ
100% reines @f

Kokosfett

geschmackseievteol
viefseitig . feicht portionierbare Wiirfel




Sensationelle Dips und Scfse
zum Abfeiern

freundschaft:

Vorweg gibt es ein \ A
F AR
Glas heifien Tee = /.

g
Inbegriffder Gast-" ™ \‘

Maximal 10 Minuten - langer
brauchtes nicht, um einen Dip
oder eine Sof3e anzuriihren!
Wer nur zwei zubereite t,
. verdoppelt deren Zutaten

\ %,

Pink
Hummus -

Sofe

Schalen: Madam Stoltz

Pink Humnuls

2 Dosen (a 425 ml)
Kichererbsen in einem Sieb kalt
absptlen und abtropfen lassen.

2 Knoblauchzehen schdlen
und klein schneiden. Kichererbsen,
Knoblauch, 150 ml Rote-Bete-
Saft und 2 EL griechischen
Sahnejoghurt in einem Stand-

mixer oder in einem hohen Rithrbe-
cher mit dem Stabmixer purieren.

Mit Salz, Pfeffer undca. 1 TL
Limettensaft abschmecken.
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wloghurt-Minz-

-

Paprika-

Paprika- Walnuss-Dip -

2 Gldser (a 370 ml) gerostete Papri-
ka (ohne Ol) abtropfen lassen. 1 Knob-
lauchzehe schdlen, klein schneiden.
Rostpaprika, Knoblauch, 4 EL Olivenol,
1 EL Tomatenmark, 2 EL Limetten-
saft und 75 g Walnusskerne in einem
Standmixer oder in einem hohen Ruhrbe-

cher mit dem Stabmixer purieren. Mit ca.
1 TL gemahlenem Kreuzkiimmel,
ca. 2 TL gerduchertem Paprikapul-
ver (Pimenton de la Vera), Salz und
Pfeffer abschmecken.

Walnuss-Dip

“"Mandarinen-
: Chili-SofSe

Die Gewiirzmelange eignet sich

auch mit Ol verriihrt als Dip

2 EL Koriandersamen, 2 EL

2 kleine rote Chili-
schoten langs einschnei-
den, entkernen, waschen
und fein hacken. 1 Glas
(370 g) Mandarinen-
marmelade (z. B. von
Bonne Maman) mit 1 EL
Sesamol und Chilis ver-
ruthren. Dip mit ca. 2 EL
Limettensaft und 2 EL
heller Sojaso f3e ab-
schmecken.

geschalten Sesam, 1 EL
Kreuzkiimmelsamen, 1 EL
Sumach (oder V2 TL abgerie-
bene Bio-Zitronenschale), 1 EL

Meersalz und 1 TL Currypul-

ver im Morser grob zerstofsen.

Ubrigens: Fertige Mischungen

gibt es auch in gut sortierten

Supermarkten.

Joghunl-

1 Bund Minze waschen
und fein hacken. 200 g
griechischen Sahne-
joghurt, Minze, 1 TL
fliissigen Honig und

1 EL Limettensaft
verrithren. Mit Salz

und Pfeffer abschme-
cken. Mit 1 TL Zatar

(s. oben) bestreuen.




Eine Meisterleistung.

Dar f es mit eingebackenen Lauchzwiebeln sein? Oder doch lieber mit
duftender Gewtlirzkruste? Am besten beides probieren!

ZUTATEN FUR 8 STUCK
v 500 g Menhl

v Meersalz

v 2 TL Zucker

v Ya Wurfel Hefe (ca. 10 g)
v Mehl zum Ausrollen

v 4 Lauchzwiebeln

v 2-4 EL Olivenaol

v 4 EL Zatar (Gewurzmischung;
siehe links)

v Backpapier

1 Mehlund 2 TL Salz mi-
schen. 250 ml lauwarmes
Wasser und Zucker verruhren.
Hefe hineinbrockeln und darin
auflosen. Hefewasser zum
Mehl geben. Zunachst mit den
Knethaken des Riihrgerats ca.
5 Minuten zu einem geschmei-
digen Teig verkneten. Dann
mit den Handen ca. 5 Minuten
weiterkneten. Mit einem
feuchten Kiichentuch bede-

o, hier: Von wns,

cken und an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

2 Hefeteig auf etwas Mehl
kurz durchkneten und achteln.
Teigstiicke je auf etwas Mehl
zu ovalen Fladen ausrollen.
Auf zwel mit Backpapier aus-
gelegte Backbleche legen.

3 Lauchzwiebeln waschen
und langs halbieren. Teigfladen
mit Ol bestreichen. 4 Fladen
mit Lauchzwiebeln belegen
und leicht mit Salz bestreuen.
Restliche Fladen jeweils mit

1 EL Zatar bestreuen. Blech-
weise 1m vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 230°C/Umluft:
210°C/Gas: s. Hersteller) ca.
10 Minuten goldgelb backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. +
Wartezeit ca. 1 Std.

STUCK ca. 280 kcal
E7g-F6g-KH48¢g

| Der auch.

Mit Liebe und Konnen gemacht.

Kulinarische Hohepunkte sind in Wurttemberg auch regionale Hohepunkte. Die ausgesuchten schwabischen Spe-
zialitaten bestechen nicht nur durch ihre Zutaten von hier, sondern auch durch die Liebe und das Konnen, mit denen
sie zubereitet werden. Passend dazu gibt es herrliche Weine wie einen kraftigen Lemberger oder vollmundigen
Schwarzriesling. Entdecken Sie das Beste aus Wurttemberg: Achten Sie einfach auf das Siegel unserer Erzeuger.

Waurttemberger Weingartnergenossenschaften
wein-heimat-wurttemberg.de

* * Wiirttemberg ist eine geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.) der Europaischen Union. WINE I nMODERATION eu

Arf ode Fivre

* % www.wein-heimat-wirttemberg.de/gU-wuerttemberg




¥ Welches Fett fiirs Fondue?

Bis zu 190 °C kann der Inhalt des Fonduetopfs
heifs werden. Nicht jedes Fett halt das aus. Kalt
gepresste und native Ole zum Beispiel eignen sich
nicht. Sehr gut erhitzbar und dabei gleich-
geitig geschmacksneutral sind Kokosfett

(z. B. Palmin) oder andere pflanzliche, feste Fette
(z. B. Biskin). Auch raffiniertes Oliven- oder Rapsol
ist nahezu neutral im Geschmack. Schweine- oder
Butterschmalz hingegen bringt einen M/
gewissen Eigengeschmack mit, der nicht

mit allen Rezepturen harmoniert.
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Klopf, klopf ...
Granatapfel halbieren
und eine Halfte in einen

grofSen Gefrierbeutel
geben. Granatapfel mit
dem Beutel greifen,
sodass die Schnittfldache
nach unten zeigt und der
Beutel darunter locker
ist. Nun mit einem
Kochloffel von oben auf
den Granatapfel klopfen.

% Alle Vogel
sind schon da!

Erkaltete feste Frittierfette
spdter nicht wegwerfen,
sondern schmelzen, mit
Kernen und Samen in eine
Donutform fiillen, erstarren
lassen. Dann herauslosen,
an einem Faden fur die
Vogel im Winter als

Futter aufhangen.

fwaulsalal

 Dev Duft des

Morgenlandes

Hier greifen alle gern zu: Auf einem Bett aus
feinen Spitzkohlstreifen mit Mandeln und
Sultaninen thronen Rostblumenkohl,

Grapefrruit und Granatapfelkerne

FUR 8 PERSONEN
v 1 Blumenkohl v 5 EL Olivenol

v 1 EL Sesam (z. B. schwarzer)
v Salz v Pfeffer v 1 TL Kurkuma

# v 1 Spitzkohl (ca. 1,2 kg) v Zucker

v 75 g Tahin (Sesampaste; Glas)

v 3 EL Zitronensaft

v 1 Granatapfel

v 3 Grapefruits (z. B. pink)

v 150 g Salzmandeln (z.B. von Seeberger)
v 50 g Sultaninen

v Kuchenpapier v Backpapier

" 1 Blumenkohl waschen, in kleinen
| Roschen vom Strunk schneiden und auf
| Kiichenpapier abtropfen lassen. O,
" Sesam, ¥2 TL Salz, Pfeffer und Kurkuma

verrithren. Mit dem Blumenkohl mischen.
Blumenkohl auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech verteilen. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C/Gas: s. Hersteller)
20-25 Minuten rosten.

2 FUR DEN SPITZKOHLSALAT Kohl
waschen, vierteln und in diinnen Strei-
fen vom Strunk schneiden. Mit 1 EL Salz
und 1 TL Zucker kraftig verkneten. Ca.
30 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

3 FUR DAS DRESSING Tahin, 100 ml
Wasser und Zitronensaft verriithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Granatapfel halbieren und die Kerne
herauslosen. Grapefruits mit einem
scharfen Messer so schalen, dass die
weilse Haut vollstandig entfernt wird.
Friichte quer in Scheiben schneiden.
Mandeln grob hacken. Blumenkohl ca.
10 Minuten abkiihlen lassen.

5 Spitzkohl ausdriicken, mit ca. %5 Dres-
sing, Sultaninen und Mandeln mischen.
Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker ab-
schmecken. Salat auf einer Platte anrich-
ten. Blumenkohl und Grapefruits darauf
verteilen. Mit Rest Dressing betraufeln.
Granatapfelkerne dartiberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min.
PORTION ca. 350 kcal
E11g.-F21g.KH22¢g



Was darf bei einem gelungenen Abend als
Gastgeberin fur Sie nicht fehlen?

Daniela llling: Neben ausgelassener Stim-
mung und den richtigen Gdsten macht
fiir mich ein feierliches Ambiente den Abend
so richtig rund. Ich geniefse es, meine Lieben
mit meinem Essen in einer besonderen Atmo-
sphare glucklich zu machen.

Wie sieht es denn bei lhnen im Esszimmer
aus, wenn Gaste kommen?

Wir haben einen grofsen Tisch, ausziehbar
auf drei Meter, an dem bis zu zwolf Personen
Platz finden. Die Tafel decke ich dann immer
sehr festlich ein: mit unserem Rosenthal-

Service mit Goldrand, meinen Damastserviet-

ten und meinem Lieblingsbesteck.

Was ist das Besondere an dem Besteck?

Ich entdeckte es vor einigen Jahren auf einem

Trodelmarkt und war sofort verzaubert von

- -
llllllll

Ein Butterschmalz fiir
al le Fille? Butterschualz : Butaris hat diese folle Buttouote, Ale

Kochen, braten, backen: Ausgewahlte Leserclub-

¥

kochen & geniefsen-Leserclub- _
kochen & genielien

mit glied Daniela Illing lebt
mit threm Mann in Neuss. Sie
hat uns zwei ganz besondere

Kuchenschatze mitgebracht...

Die Kuchen-
Commumty mit Herz

,Mein Traumbesteck fand
ich aufeinem Trodelmarkit*

Die gelernte Hauswirtschafterin liebt die schonen Dinge — vor
allem der besonderen Geschichten wegen, die dahinterstecken

dem barocken, aber doch zeitlosen Design.
Nach einem so edlen Besteck hatte ich immer
gesucht. Ich liebe alte Kiichenschdtze — weil so
viel Geschichte in ihnen steckt.

Apropos Schatze: Was haben Sie uns da fur
ein schones Buchlein mitgebracht?

Das ist ein Kochbuch, das mir meine Gro Js-
mutter vermacht hat. ,,Er probt und bewahrt:
biirgerliches Kochbuch* heifst es. Leider
weifS ich nicht genau, wie alt es ist. Alsich es

bekam, war aber ein Zeitungsausschnitt von
1933 als Lesezeichen drin.

Erinnern Sie sich noch an ein Rezept, das
lhre GroBmutter fur Sie gekocht hat? _{Tber 100 Teile zchit

Oma machte die besten Pfannkuchen mit mein %eSfeCk-de;(nn
Kirschen aus dem eigenen Garten. Was eben- o, Ao Pl an
, - , Tisch liegt, sieht das
falls unerreicht .blezbt., ist thr Salatdressing. einfach groRartig aus.*
Es besteht aus Ol, Essig, Zucker, Zwiebeln,
Gewturzen und Kondensmilch — kostlich!

ot

(=

JIch K begeistert! Butterschuale (st ehen uicht gleih
G2l anderen Produten uicht vordiaudon (ot Auperdec

uicht extra du K"'MM'?M mitglieder haben Butaris-Butterschmalz fiur uns &t e frec vou Zutdteen, Aas (ot wir M@
?M . We‘“ Aig getestet. Die Ergebnisse lesen Sie hier MANFRED BUHL, WELZHEM
w ttaltbarked so lang,

,;‘;i";fej‘? e puidaal Liberrascht hat wich, dass wan wit

hauchalt P " Butterschumalz auch backeu kaun. ek
“paer haie e sofort ausprotiert: Teig und

SYLVIA RATH, WUPPERTAL P : 4 A"

Gekergelbuts waren Kervoragend.

Ny —

BETTINA HENNES, FINNENTROP

’ » . Werden auch Sie Mitglied im kochen & genieBen-Leserclub! Schreiben
Und waS lSt mlt [hnen o Sie uns einfach unter: club@kochen-und-geniessen.de
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SCHNELLE KUCHE
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Gratiniertes
Tomaten-Hahnche

Pochierte Eier
auf Rahmspinat



Kase-Porree-Suppe
mit Hackfldockchen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 1 groBBe Stange Porree v 2 Mohren

v 3EL Ol v 1-2 TL Mehl v 3-4 TL Gemiisebriihe (instant)
v 300 g gemischtes Hack v Salz v Pfeffer
v 1 Packung (200 g) Sahne-Schmelzkase v 1 Beet Kresse

1 FUR DIE SUPPE Porree waschen und in dinne Ringe schnei-
den. Mohren schalen, waschen und in kleine Stiicke schneiden.
1 EL Ol in einem Topf erhitzen. Porree und Mohren, bis auf je

2 EL, darin ca. 3 Minuten andunsten. Mehl daruberstauben und
hell anschwitzen. 1 1 Wasser angief3en, aufkochen und Briihe
einrihren. Ca. 15 Minuten kocheln, zwischendurch umrihren.

2 FUR DAS HACK-TOPPING 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Hack und restliches Gemuse darin unter Wenden ca. 5 Minu-
ten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Warm stellen.

3 Schmelzkase in die Suppe riithren. Suppe mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Kresse vom Beet schneiden. Suppe mit
Hack und Kresse anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 430 kcal

E23g-F31g-KH11g MEHR FARBE IM TOPF

Tolle Alternative zu normalen Karotten:
violette Ur-Mohren mit orangefarbe-
nem Kern. Sie enthalten extraviele
gesunde Pflanzenfarbstoffe, schmecken
schon sufs und intensiv.

......................................................................................................................

Gratiniertes
Tomaten-Hahnchen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 2 Zwiebeln v 2 Knoblauchzehen v 4 EL Olivenol

v 2 Packungen (a 400 g) sttickige Tomaten

v 4 Hahnchenfilets (a ca. 150 g) v Salz v Pfeffer
v 6 Stiele Basilikum

v 125 g Mozzarella v Zucker

v 60 g geriebener Parmesan

1 Zwiebeln und Knoblauch schilen, beides fein wiirfeln. 2 EL Ol
in einem weiten Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin
glasig diinsten. Stiickige Tomaten zufiigen, aufkochen und offen
ca. 10 Minuten einkocheln.

2 Backofengrill vorheizen. Hahnchenfilets abspiilen, trocken
tupfen, jewelils langs halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Filethalften darin pro Seite ca.
4 Minuten braten. Basilikum waschen und fein schneiden.
Mozzarella in Stiicke zupfen.

3 Tomatensofde mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.
Basilikum einriithren. Sof3e in eine ofenfeste Form gielen.
Filetstiicke daraufsetzen. Mit Mozzarella und Parmesan bestreu-

en. Unter dem heifden Grill ca. 5 Minuten goldbraun iiberbacken.

Dazu schmeckt Ciabatta-Brot.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 440 kcal
E48g-F24g-KHG6 g

Kasselerkoteletts
mit Asia-Kraut und Schupfnudeln z

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 2 Zwiebeln

v 4 ausgeloste Kasselerkoteletts (a ca. 125 g) v 2 EL Ol
v 1 Dose (850 ml) Sauerkraut v 2 EL Butter

v 500 g Schupfnudeln (Kuhlregal) v Salz v Pfeffer

v 100 ml suBsaure ChilisoBe fur Huhn (Flasche) v Zucker
v evtl. Petersilie zum Bestreuen

1 Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Koteletts tro-
cken tupfen. Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Koteletts
darin pro Seite ca. 2 Minuten braten, herausnehmen. Zwiebeln
im Bratfett glasig diinsten. Sauerkraut zufiigen und zugedeckt
ca. 10 Minuten schmoren.

2 Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen. Schupfnudeln darin
8-10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

3 Chilisofse zum Sauerkraut giefsen und aufkochen. Sauerkraut
mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Koteletts
darauflegen und zugedeckt kurz erhitzen.

4 Kasseler, Sauerkraut und Schupfnudeln anrichten. Eventuell
mit Petersilie bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.
PORTION ca. 570 kcal
E27g-F26 g-KHS5 g

..............................................................................................................

Pochierte Eier aufRahmspinat

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 4 EL WeiBweinessig

v 2 Zwiebeln v 2 Knoblauchzehen v 2 EL Butter
v 750 g TK-Blattspinat v 8 sehr frische Eier (Gr. M) v 100 g Schlagsahne
v 150 g geriebener Gouda v Salz v Pfeffer v Muskat

1 Ca. 2] Wasser und Essig in einem weiten Topf aufkochen.
Zwiebeln und Knoblauch schalen, beides fein wiirfeln, in der
Butter in einem Topf glasig diinsten. Gefrorenen Spinat und ca.
100 ml Wasser zufiigen und zugedeckt ca. 7 Minuten diinsten.

2 4 Eier jewells in eine Tasse schlagen und nacheinander in das
siedende Essigwasser gleiten lassen. Vorgang mit den tibrigen
Eiern wiederholen. Eier ca. 4 Minuten gar ziehen lassen.

3 Spinat eventuell abgief3en. Sahne und 100 g Kase zum Spinat
geben. Erhitzen, bis der Kase geschmolzen ist. Spinat mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Eier mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben und auf dem Spinat anrichten. Mit 50 g
Kase bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 25 Min.
PORTION ca. 470 kcal -E30g-F37g-KHS g

POCHIEREN IM OFEN

Ste haben ein Muffinblech? Prima,
dann konnen Sie die Eier auch darin
pochieren: In jede Mulde zuerst 1 EL
Wasser, dann 1 aufgeschlagenes Ei
geben. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C
8-10 Minuten backen.

1172019 kochen &genie3en @




Poké-Bowl* mit Pute

30

v 500 g Putenschnitzel » 1 Dose (340 ml) Ananasstlicke

v 2 Zwiebeln (z. B. rote) » 3 Lauchzwiebeln

v 2 EL Ol v Salz v Pfeffer v 1 TL brauner Zucker v 5 EL SojasoBe
v 2 Beutel (a2 250 g) vorgegarter Express-Basmatireis

v 1 Avocado v 2 EL Zitronensaft v 2 EL Wasabi-Nusse

v 2 EL Sesam (z.B. hell und schwarz)

v eventuell rote Shiso-Kresse zum Garnieren

1 Schnitzel abspiilen, trocken tupfen und wiirfeln. Ananas
abtropfen lassen. Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden.
Lauchzwiebeln waschen und in Ringe schneiden. Fleisch im
heifen Ol ca. 2 Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Ananas zufiigen, ca.

5 Minuten weiterbraten. Mit So jasof$e abschmecken.

2 Reis nach Packungsanweisung erhitzen. Avocado langs vier-
teln und entkernen (siehe Tipp). Fruchtfleisch aus der Schale
losen, In Stucke schneiden und mit Zitronensaft betraufeln.
Wasabi-Niisse grob hacken. Mit Sesam mischen.

3 Puten-Lauchzwiebel-Mischung, Avocado und Reis in Bowls
(Schusseln) anrichten. Mit der Nuss-Sesam-Mischung bestreuen.
Eventuell mit Shiso-Kresse garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min. \
PORTION ca. 540 kcal - E38g-F17g-KH55 g -

* Foodtrend aus Hawalli: Schalen (Bowls) mit Gemiise und
weliteren frischen Zutaten (ursprunglich oft rohem Fisch)
auf Reis angerichtet. ,Poke* hei3t ubersetzt so viel wie
,»1n Stucke schnelden”.

Jdgerschnitzel-Stulle 20

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN Minuten 48

Z2UTATEN FUR 4 PERSONEN
v 500 g Champignons

v 4 Schweineschnitzel (a ca. 150 g)

v Salz v Pfeffer v 1 EL Mehl v 3 EL Butter v 2 EL Ol

v 100 g geriebener Gouda

v 4 Scheiben Bauernbrot v evtl. Schnittlauch zum Bestreuen

1 Champignons putzen und je nach Grofse halbieren oder
vierteln. Schnitzel trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und im Mehl wenden.

2 Butterin einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Pilze darin ca.

5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen.
Ol im Bratfett erhitzen. Schnitzel darin pro Seite ca. 2 Minuten
braten. Pilze darauf verteilen und mit Kase bestreuen. Deckel
auflegen und Kase schmelzen lassen.

3 Schnitzel auf den Brotscheiben anrichten. Eventuell mit
Schnittlauch bestreuen. Dazu schmeckt Salat.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min.
PORTION ca. 560 kcal - E47g-F30g-KH25g

Avocado macht sich kiichenfein
So gelingt es am einfachsten: Die ,
Frucht ldangs vierteln, drei der Viertel vom 1
Kern abheben. Vom verbliebenen Viertel lasst sich \

. - ; . - !
der Kern nun ganz leicht entfernen. Die Schale konnen Sie *._
spielend mit den Fingern von den Stiicken abziehen.



NATURGUT (A%
VIELFALT Gl

in Ihrem PENNY Markt!

Eine gesunde und naturliche Ernahrung konnte sich Kichererbsen oder Superfood wie Spirulina-Pulver.

bisher nichtjeder leisten, denn Produkte in Bio-Qualitat Besonders am Herzen liegen uns die Naturqut Bio-Helden:

haben ihren Preis. Mitseiner Eigenmarke Naturgut naturlich gewachsenes Bio-Obst und -Gemuse, das auch

macht PENNY Bio jetzt fur alle zugdnglich: Bio-Produkte mal Macken haben kann. Ein krummer Wuchs oder eine

fur jedes Budget - das unterstiutzt auch Naturgut- kleine Verfarbung - das alles sind Zeichen unbehandelter

Botschafterin Nena. Natur. Geschmack und Qualitat sind naturlich hervorragend.
Mit Naturqut bietet Ihnen PENNY naturliche Produkte

Das grofRe Naturqut-Sortiment bietet Vielfalt fur jeden fur jede Mahlzeit— und das zum gunstigen Preis.

Geschmack: von Bio-Apfelsaft, Bio-Spaghetti oder Bio-

SuRkartoffelchips bis hin zu Bio-Kokosblutenzucker.

AuRerdem erweitert PENNY das Sortiment mehrmals Entdecken Sie Naturgut im PENNY Markt oder auf
im Jahrum besondere Aktionsprodukte wie Pasta aus natirlich-fir-alle.de.

Ih.;. :"-'_':- -

H
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PENNY Markt GmbH, Domstralle 20, 50668 Koln

|
|
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Erstmal zu Penny



Wer nun eine dampfende Tasse erwartet, liegt nur teilweise
richtig. Mit unserer Lieblingsbohne lassen sich namlich auch
r wunderbar herzhafte wie stilse Speisen verfeinern
= " ’ , _

r
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AUF GRAUPENSALAT

Grob zersto fSen offenbaren die Kaffeebohnen
raffinierte Rostaromen, die wunderbar zu
Kurzgebratenem passen

Z2UTATEN FUR 4 PERSONEN
v 150 g Perlgraupen v Salz

v 2 rote Zwiebeln v 1 Aubergine
v 2 Paprikaschoten (rot und grun)

v je Y2 TL Szechuanpfeffer, schwarze
Pfeffer- und Korianderkorner

v 1 TL Espressobohnen

v 2 Rumpsteaks (a ca. 250 g)
v 9 EL Olivenol v Pfeffer

v 1 Bund Petersilie

v abgeriebene Schale und
Saft von 1 Bio-Zitrone

v 2 EL Balsamico-Essig v 1 TL Honig
v 2 TL WorcestersoBe v Alufolie

1 Graupen abspiilen und abtropfen
lassen. In kochendem Salzwasser
ca. 30 Minuten garen. Abschrecken
und abtropfen lassen.

2 Zwiebeln schalen und in Ringe schnel-

den. Aubergine waschen und langs in
ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden.
Paprika vierteln, entkernen, waschen
und fein wirfeln.

3 Beide Pfeftersorten und Koriander in
einer Pfanne ohne Fett ca. 3 Minuten
rosten. Mit Espressobohnen in einem
Morser zerstolden. Steaks trocken tupfen
und mit Salz wiirzen. 1 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Steaks darin pro Seite
ca. 3 Minuten braten. Herausnehmen,
mit der Gewlirzmischung einreiben, in
Alufolie gewickelt ruhen lassen.

4 4 EL Ol portionsweise in der Pfanne
erhitzen und das vorbereitete Gemiise
darin portionsweise anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Petersilie waschen
und hacken. Zitronenschale, -saft,
Essig, Honig und Salz verriihren. 4 EL
Ol unterschlagen.

5 Graupen, Gemiuse und Petersilie mit
der Vinaigrette mischen. Fleisch mit
Worcestersof3e betraufeln und in Strei-
fen schneiden. Alles anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 560 kcal
E359-F29g-KH36¢g

/U TOMATENSUPPE

Der Muntermacher gehort zu Italien wie Pasta und Pizza. Hier genie fSen wir thn als
Geschmackskick auf dem Pizzabrot, welches wir uns zur pikanten Suppe schmecken lassen

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 1 gehaufter EL Kaffeebohnen

v 3 Zweige Rosmarin

v 2 TL Meersalz (z. B. Fleur de Sel)

v 1 Packung (400 g) Pizzateig (Kuihlregal)
v 5-6 EL Olivenol

v 1 Zwiebel v 2 Knoblauchzehen

v 1 rote Chilischote v 2 TL Tomatenmark

v 1 Dose (850 ml) Tomaten

v 3 TL Gemusebrtihe (instant)

v Salz v Pfeffer v Zucker

v eventuell Stiele Petersilie zum Bestreuen

1 FUR DIE FOCACCIA Kaffeebohnen in
einem Morser zerstof3en. Rosmarin wa-
schen, Nadeln abzupfen. Beides mit Meer-
salz mischen. Pizzateig samt Backpapier
auf eitnem Backblech entrollen. Kaffee-
mischung darauf verteilen. Mit 3—4 EL Ol
betraufeln. Im vorgeheizten Backofen

(E-Herd: 230°C/Umluft: 210°C/Gas:
s. Hersteller) 8-10 Minuten backen. In
Stiicke schneiden.

2 FUR DIE SUPPE Zwiebel und Knoblauch
schalen und fein wiirfeln. Chilischote
langs aufschneiden, entkernen, waschen
und fein hacken. 2 EL Ol in einem Topf
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin
glasig diinsten. Chili zufiigen. Tomaten-
mark kurz mit anschwitzen. Tomaten
samt Saft und 750 ml Wasser zugielden
und aufkochen. Briihe einriihren. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.
Zugedeckt ca. 10 Minuten kocheln.

3 Suppe piirieren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker abschmecken. Suppe eventuell mit
Petersilie bestreuen. Focaccia dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.
PORTION ca. 300 kcal
E7g-F11g-KH36¢
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LIEBLING DES MONATS

Maronen~-Espresso~ Parfait/ MIT RUMKIRSCHEN

Darf’s zum Abschluss noch ein Kaffee sein? Aber gern doch,
wenn wir thn als heifskaltes Finale serviert bekommen!

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 300 m! Milchv 4 EL + 75 g Zucker

v 1 EL Butter

v 200 g gegarte Maronen (vakuumverpackt)
v 4 frische Eigelb (Gr. M)

v 3 TL losliches Espressopulver » 1 TL Kakao
v 250 g Schlagsahne

v 1 Glas (720 ml} Sauerkirschen

v 1 EL Speisestarke v 4 EL Rum

v Frischhaltefolie

1 AM VORTAG FUR DAS PARFAIT Milch
erhitzen. 3 EL Zucker in einem Topf gold-
braun karamellisieren. Mit Milch ab-
loschen und Butter zufiigen. Kocheln, bis
sich der Karamell gelost hat. Dann Maro-
nen zufiigen, nochmals aufkochen und
zugedeckt 6-8 Minuten kocheln. Maronen
In der Milch mit eitnem Stabmixer fein
plirieren. Lauwarm abkiihlen lassen.

2 Eigelbund 75 g Zucker im heifsen Was-
serbad mit den Schneebesen des Riihr-
gerats dickcremig aufschlagen. Aus dem
Wasserbad nehmen. Maronenpliree loffel-
weise unterriihren. Creme halbieren. Halfte
Creme mit Espresso und Kakao verriihren.
Cremes ca. 15 Minuten kalt stellen.

3 Sahne steif schlagen. Knapp die Halfte
unter die Espressocreme, Rest Sahne
unter die helle Creme heben. Cremes

abwechselnd essloffelweise in sechs
Tassen (ca. 180 ml) schichten und mit
einer Gabel marmorartig durchziehen.
Zugedeckt liber Nacht einfrieren.

4 AM NACHSTEN TAG FUR DAS KOMPOTT
Kirschen abgielden, Saft dabei auffangen.
Saft und 1 EL Zucker aufkochen. Starke
und Rum glatt rithren, in den kochenden
Saft rithren und ca. 1 Minute kocheln.
Kirschen unterheben.

5 Parfaits vor dem Servieren ca. 15 Minu-
ten antauen lassen. Auf Teller stiirzen und
mit den heiffden Rumkirschen servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. +
Wartezeit ca. 12 Std.

PORTION ca. 480 kcal
E7g-F22g-KH60g



Ein cremiger Lichtblick an
grauen Herbsttagen

FUR 8 TASSEN 80 g Zartbitter-
schokolade in Stticke teilen.

1 lfrisch gebriihten Kaffee,
100 ml Kaffeelikor

(2. B. Kahlua), V2 TL Zimt und
Schokolade in einem Topf erhitzen
und die Schokolade darin unter
Rithren aufiosen. Kaffee nach Belie-
ben mit Zimtstangen garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 15 Min.

Belebende Alternative zur
kiassischen Cola: Brause mit
Zitronensirup und Kaffee

FUR 8-10 GLASER 150 ml Wasser, 150 g Zucker,
abgeriebene Schale und Saft von 1 Bio-Zitrone
aufkochen und ca. 10 Minuten kocheln. Sirup abkiihlen
lassen. Gldaser (ca. 300 mi) zur Hdlfte mit Eiswiir feln
fullen und je ca. 1 EL Sirup hineingeben. Ca. 750 ml
kalten Kaffee in den Gldsern verteilen und mit

1 1 gut gekiihltem Tonic Water auffiillen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min. + Wartezeit ca. 1 Std.

Im nachsten Heft: Frische Cranberrys

Wissen
KAFFEEKLATSCH

BOHNENKUNDE

Zwei Sorten dominieren den Markt:
Arabica gilt als die edlere Bohne,
mit ausgewogenem, mildem und
bekommlichem Aroma. Robusta
entwickelt erdige und kraftige Noten
und sorgt fur eine schone Crema.

~EINER UNTERSCHIED

Wer ist starker: Espresso oder
Filterkaffee? Espresso schmeckt
aufgrund seiner Zubereitung und der
verwendeten Bohnen deutlich krd fti-
ger. Jedoch bekommt er dem Magen
besser, da die Bohnen langer gerostet
und dadurch saurearmer werden.

WIE LAGERN?

Ab in den Kiihlschrank? Keine gute
Idee! Hier nimmt der Kaffee Fremd-
gertiche an und kann sogar durch
kondensiertes Wasser schimmeln.

Am besten gut verschlossen in der
Originalver packung lagern und in
etwa zwei Wochen verbrauchen.

WELTIMEISTERLICH

Im Fufsball hat’s zwar bisher nicht
geklappt, aber mit etnem Verbrauch von
10,35 Kilo pro Kopfund Jahr sind die
Finnen absolute Kaffeeweltmeister. Wir
kommen immerhin aufrund 6,65 Kilo.

SEAUTY-HIT

Kalter Kaffee macht schon, heifst
etne Redewendung. Ste stammt aus
dem Barock: Der heifse Dampf

liefs das damals

tibliche Make-up der

Damen und Herren

verlaufen. Deshalb

tranken ste den
Kaffee lieber kalt.




Zu Gast in Barcelona

Schlemmen auf Katalanisch

Im November legt die Metropole im Nordosten Spaniens nach dem heifsen
und trubeligen Sommer eine Verschnaufpause ein. Die perfekte Zeit, um
Stadt, Leute und vor allem die hervorragende Kiiche kennenzulernen

er den Katalanen in die Seele blicken will, der

sollte nach 22 Uhr hinausgehen, wenn die Stra-
Ren erfillt sind von Flaneuren, Tanzern und Musikern.
Und man sollte Ausschau halten nach einem moglichst
kleinen Restaurant mit grellem Licht, in dessen Schein
die ersten Einheimischen an blanken Holztischen Platz
nehmen. Denn dann machen die Einwohner Barcelonas
das, was sie am besten konnen: kochen und geniefden.
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Kulinarischer Schmelztiegel

Die Kiiche der Metropole ist bunt wie ein Mosaik des
Architekten und Kiinstlers Antoni Gaudi. Schon im

19. Jahrhundert brachten Zuwanderer aus den armeren
Regionen ihre Spezialitaten mit nach Barcelona: Paella
aus Valencia, Gazpacho aus Andalusien. Die Einwanderer
aus dem Nahen Osten, aus Sidamerika und Asien warfen
ebenfalls das Beste aus ihren Heimatkiichen in den



KULINARISCH UNTERWEGS

1 Las Rambla, der berlUhmte Boulevard, ist bel
Einheimischen wie Touristen beliebt. Hier trifft man sich
zum Bummeln und Shoppen, schaut den Stral3en-
kunstlern zu oder geniefit einen leckeren Happen

2 VVom Parc Guell mit seinen Zuckergussturmchen

aus hat man einen schonen Blick Uber die Stadt 3 Ein
gewohnter Anblick an den Marktstanden und in Bars:
ganze luftgetrocknete Schinken 4 In den wunderscho-
nen Markthallen des Mercat de la Boeueria fuhlen sich
Besucher wie im Schlaraffenland

,Sle werden kaum etwas Besseres in
Sachen Essen finden als Barcelona,

groflen Topf. So konnte man sagen, die Fusionskiiche
wurde hier in Barcelona erfunden. Zudem spiegelt sich
die Lage der Trendstadt in den Rezepten wider: Das
Mittelmeer vor der Haustiir, die Berge in unmittelbarer
Nahe - so entstehen Gerichte, die Zutaten aus dem Meer
und vom Festland verbinden, etwa Kaninchen mit Krab-
ben oder Huhn mit Meeresfriichten.

Bummeln und geniefSen

Wer Barcelona wirklich kennen- und ganz zwangslaufig
lieben lernen will, der muss sich die Stadt ,eressen®.

Los geht’s nach einem typisch spanischen Frithstiick
(Kaffee und Croissant) am Mercat de la Boqueria. Direkt
an der Rambla, der Flaniermeile der Stadt, gelegen,
bietet die iiberdachte Markthalle ein Fest fiir die Sinne.
In der ,Pinotxo“-Bar kann man nicht nur entspannt dem
bunten Treiben an den Standen zusehen, sondern auch

diesen Dreh- und Angelpunkt.”

Anthony Bourdain (amerikanischer Spitzenkoch, 1956-2018)

typisch katalanische Gerichte probieren, etwa die Wurst-
spezialitat Butifarra oder Tintenfisch mit weiléen Bohnen.
Gut gestarkt geht es, am besten zu Ful3, zu den vielen
Sehenswiirdigkeiten der Stadt. Zur Sagrada Familia,

der unvollendeten Kathedrale von Antoni Gaudi, in den
Parc Giiell mit seinen bizarren Mosaiken und ins gotische
Viertel, in dem sich historische Bauten um malerische
Platze scharren. Wenn am frithen Nachmittag wieder

der Magen knurrt, gibt es ,,Deckel“. Denn nichts ande-
res bedeutet ,Tapa®“. Einst handelte es sich dabei nam-
lich lediglich um ein Stiick Schinken oder Brot, das auf
die Weinglaser gelegt wurde, damit keine Fliege darin
landete. Heute sind Tapas, diese kostlichen kleinen
Happchen, der perfekte Snack. Bars, in denen man sie —
vielleicht schon mit einem ersten Glas Cava oder einem
Wermut — geniefden kann, gibt’s in der ganzen Stadt.

An diesen geselligen Orten verfliegt die Zeit nur so.
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Siifde Kartoffelpralinen ,Panellets*

Allerheiligen am 1. November wird in Barcelona als Familienfest begangen.
Dieses Konfekt darfbei den Feierlichkeiten nicht fehlen

ZUTATEN FUR CA. 25 STUCK
v 1 Kartoffel (ca. 120 g;
2. B. vorwiegend festkochend)

v 75 g Mandelkerne (mit Haut)

v 1Ei + 1 Eigelb (Gr. M)

v 250 g gemahlene Mandeln (ohne Haut)
v 150 g Zucker

v 90 g Pinienkerne

v 1 EL Milch

v Backpapier

1 Kartoffel schalen, waschen, wiirfeln und in
Wasser ca. 10 Minuten kochen. Abgielden, durch
eine Kartoffelpresse driicken und ca. 30 Minu-
ten abkiihlen lassen. Mandein grob hacken.

2 Eitrennen. Eiweil$ kurz schaumig riihren.
Kartoffel, gemahlene Mandeln, Zucker und
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1 Eigelb zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Aus dem Teig ca. 25 wal-
nussgrolse Kugeln formen. Kugeln
nacheinander erst in Eiweil3, dann in
Pinienkernen bzw. gehackten Man-
deln wenden. Pralinen auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. 1 Eigelb mit 1 EL Milch ver-
rihren. Pralinen vorsichtig damit
bestreichen. Im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C/
Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten
backen. Die Pralinen schmecken
warm und kalt.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std.
STUCK ca. 130 kcal
E4g-F9g-KH8¢g

(’ FORTSETZUNG VON S. 45

Und am Abend dann, allerdings nicht
vor 21 Uhr, fiillen sich die vielen
Restaurants. Vom urigen Familien-
betrieb iiber die Fischrestaurants

im Stadtteil Barceloneta bis zum
Gourmettempel mit Molekularkiiche -
alle Kontraste vereinen sich hier
harmonisch auf den Tellern. Und
wer sich jetzt noch nicht hoffnungs-
los in Barcelona verliebt hat, isst
bitte noch eine Crema catalana. Mit
dem ersten Loffel ist sie besiegelt,
eine Liebe fiirs Leben.

Was, wann und
wo in Barcelona?

Sagrada Familia

Die unvollendete Basilika des Architek-
ten Antoni Gaudi bestimmt die Stadt-
silhouette. Um die Warteschlangen am
Eingang zu umgehen, Karten am besten
online losen unter sagradafamilia.org

Mercat de la Boqueria

Gemuse, Obst, Seafood, Fleisch, Oliven,
Sti [sigkeiten und vieles mehr gibt es an
uber 300 Standen so frisch wie nirgends
sonst. Auch super zum Mittagessen.

La Rambla 91; Montag bis Freitag von
8 bis 19 Uhr, Samstag bis 14 Uhr

Pinotxo Bar

Eine der besten Tapasbars der Stadtim
La-Boqueria-Markt.

Geoffnet von 6.30 bis 16 Uhr

Fira de Santa Llucia

Am 1. Dezember eroffnet rund um die
Kathedrale der Weihnachtsmarkt. Hier
gibt es traditionelle Krippen, Kunst-
handwerk, Deko und Su fsigkeiten.
Metrostation Jaume I oder Liceu



Unbedingt probieren!

Jamon Ibérico: Bacalla: Auch bekannt
Luftgetrockneter Schin- als Bacalao. Der Stock-
ken, der oft als bester der fisch (meist Kabeljau)
Welt gefeiert wird. Auf den galt fruher als Arme-
Zusatz ,Bellota® achten: Leute-Essen.

Diese Schweine leben
groRtenteils freilaufend
und haben sich mindes-
tens die Halfte ihres
Gewichts durch Eicheln
und Krauter angefuttert.

Butifarra: Schweinebratwurst, die es

| , | | | Crema

In verschiedensten Varianten gibt, meist catalanas:

werden dazu Bohnen gegessen. Nachspeise,
annlich der Creme

Pa amb tomaquet: So einfach, so gut! brulée. In ein-

Ein gerdstetes Weil3brot wird mit einer Knob- fachen Tonscha-

lauchzehe abgerieben, mit einer halben Tomate len serviert und

eingerieben und mit Olivenol betraufelt. himmlisch lecker.

Omega-lecker.

Omega-gesund.
Omega-vielseitig.

~ Mazola. .
Meister aller Ole.

azola
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Erdapfel vom Vortag konnen etwas, das die frisch gekochten nicht draufhaben:
_ Sie helfen unserem Korper beim Abnehmen. Wie das funktioniert und wie Sie
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Bratkartotteln
vom Blech mit
Putenb n

Kartoffeln, Fenchel und wiirziges Putenhack
gelingen tm Backofen auch ohne viel Fett
wunderbar knusprig

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 800 g kleine Kartoffeln

v 1 Fenchelknolle (ca. 250 g)

v 2 EL Olivenol » Salz v Pfeffer

v EdelstiBpaprika

v 1 Zwiebel v 1 Bund Schnittlauch

v 400 g Putenhack »250 g Magerquark
v 2 TL Zitronensaft

v Backpapier

1 AM VORTAG Kartoffeln waschen und
ca. 20 Minuten kochen. Dann abgiel3en,
schalen und tliber Nacht auskiihlen lassen.

2 AM NACHSTEN TAG Fenchel waschen,
vierteln und in feine Spalten schneiden.
Kartoffeln halbieren. Kartoffeln und
Fenchel auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech geben. Mit Ol betraufeln,
mischen und mit Salz, Pfeffer und Edel-
stildpaprika wiirzen.

3 Zwiebel schalen, fein wurfeln. Schnitt-
lauch waschen und in feine Rollchen
schnelden. Hack, Zwiebel, Halfte Schnitt-
lauch, Salz und Pfeffer verkneten. Aus
der Hackmasse walnussgrol3e Ballchen
formen und auf dem Blech zwischen

den Kartoffeln verteilen. Im vorgeheizten

Backofen (E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C/

Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten backen.
Nach ca. 10 Minuten alles auf dem Blech
wenden und zu Ende backen.

4 Quark, Zitronensaft und Rest Schnitt-

lauch verriihren. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Quarkdip zu den Bratkar-

toffeln reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. +

Wartezeit ca. 12 Std.
PORTION ca. 330 kcal
E31g:-F6g-KH35¢

Kasseler mit
tlichem

Zunftiges auf die leichte Art: Endivienbldtter und ein Sen fdressing
machen diese Salatvariante sehr bekommlich

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
v 800 g Kartoffeln » 2 EL WeiBweinessig

v 3 EL grober Senf v4 TL Honig

v Salz v Pfeffer » 3 EL Rapsol

v 1 kleines Bund Lauchzwiebeln

v 1 Apfel v 1 kg ausgelostes Kasselerkotelett
v 1 Zwiebel v 1 kleiner Endiviensalat

v Bratschlauch (ca. 45 cm lang)

1 AM VORTAG Kartoffeln waschen und
ca. 20 Minuten kochen. Dann abgiel3en,
schalen und tiber Nacht auskiihlen lassen.

2 AM NACHSTEN TAG Essig, 1 EL Senf,

2 TL Honig, Salz und Pfefter in einer gro-
Ren Schiissel verquirlen. Ol unterschla-
gen, Kartoffeln in Scheiben direkt in das
Dressing schneiden. Lauchzwiebeln
waschen und in Ringe schneiden. Apfel
waschen, vierteln, entkernen und klein
schneiden. Beides zu den Kartoffeln ge-
ben. Alles gut mischen und ziehen lassen.

3 2 EL Senf, 2 TL Honig und 1 TL Pfeffer
verruhren. Kasseler trocken tupfen und mit
der Wiirzpaste einreiben. Zwiebel schalen

490

Kalorien

Portion

und halbieren. Bratschlauch an einem
Ende fest zubinden. Kasseler, Zwiebel
und 100 ml Wasser hineingeben und den
Bratschlauch fest verschliel3en. Auf ein
kaltes Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C/Gas: s. Hersteller) auf der zweiten
Schiene von unten ca. 40 Minuten garen.

4 Endiviensalat waschen, fein zerzupfen
und unter den Kartoftelsalat mischen.
Bratschlauch aus dem Ofen nehmen und
vorsichtig aufschneiden. Kasseler he-
rausheben und in Scheiben schneiden.
Bratensud aus dem Schlauch zum
Kartoffelsalat gielsen und nochmals
mischen. Alles anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. +
Wartezeit ca. 12 Std.

PORTION ca. 490 kcal
E33g-F11g-KH23g
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Perfekt nicht nur bei Schmuddelwetter: Kichererbsen und Kohl strotzen vor
Vitalstoffen fur unser Abwehrsystem. Indische Gewtirze wdrmen von innen

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 4 groB3e Kartoffeln (ca. 800 g)

v 500 g geputzter'Grunkohl

v Salz v 1 Bund Lauchzwiebeln

v 1 Stuck (ca. 3 cm) Ingwer ¥ 1 Knoblauchzehe
v 1 Dose (425 ml) Kichererbsen

v 1 reife Mango v 2 EL O

v 2 TL rote Currypaste (oder 1—2 EL Currypulver)
v 3 TL Gemusebruhe (instant)

v 50 g + 350 g Volimilchjoghurt

v 1 TL Speisestarke

v Pfeffer v /2 TL Chiliflocken

1 AM VORTAG Kartoffeln waschen und
ca. 20 Minuten kochen. Dann abgiel3en,
schalen und uber Nacht auskiihlen lassen.

.2 AM NACHSTEN TAG Griinkohl waschen
“und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minu-
. ten blanchieren. Dann abgiel3en und in

grobe Streifen schneiden. Lauchzwiebeln

~waschen und in feine Ringe schneiden.

Ingwer und Knoblauch schalen und fein
hacken. Kichererbsen in ein Sieb gielSen,
abspiilen und abtropfen lassen. Mango
schalen, Fruchtfleisch vom Stein schnei-
den und wiirfeln. Kartoffeln wiirfeln.

3 Ol in einem weiten Topf erhitzen.
Lauchzwiebeln, Knoblauch und Ingwer
darin ca. 3 Minuten andiinsten. Griinkohl
zugeben und ca. 3 Minuten mitdtinsten.
Currypastel einruhren. Ca. 11 heil3es
Wasser zugielsen. Aufkochen, Briihe
einruhren und ca. 5 Minuten kocheln.

4 50 g Joghurt und Stirke glatt rithren.

Kichererbsen, Mango und Kartoffeln in
das Curry geben. Angeriihrte Starke ein-
rithren und ca. 2 Minuten kocheln. Curry
mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken ab-

schmecken. 3__50 gJoghurt dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 40 Min. +
Wartezeit ca. 12 Std. |
PORTION ca. 390 kcal
E13g-F14g-KH51 g

_Schale: House Doctor, Schalchen: Broste



Portugiesischer Kabeljauauflauf

Die Kartoffeln von gestern werden mit edlem Fisch unter wirziger
Kruste zum Festessen, das an den Sommerurlaub erinnert

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
v 750 g Kartoffeln » 300 ml Miich v 1 Lorbeerblatt

v 1 Zwiebel ¥ 2 Knoblauchzehen v 2 EL (ca. 50 g) getrocknete Softtomaten
v 1 EL Olivenol » 600 g Fischfilet (z. B. Kabeljaufilet)

v Salz v Pfeffer v Ol fiir die Form v %2 Bund Petersilie

v 2 Scheiben (a ca. 50 g) WeiBbrot v 1 Ei (Gr. M)

1 AM VORTAG Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen.
Dann abgiel3en, abschrecken und schalen. Kartoffeln tiber
Nacht auskuihlen lassen.

2 AM NACHSTEN TAG Milch und Lorbeer aufkochen und ca.

5 Minuten kocheln. Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schalen.
Zwiebel in Streifen schneiden, Knoblauch hacken. Getrocknete
Tomaten hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knob-
lauch und Tomaten darin ca. 3 Minuten andiinsten. Milch vom
Herd nehmen, Lorbeer entfernen. Fischfilet abspiilen, in vier
Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Eine Auflaufform mit etwas Ol ausstreichen. Pellkartoffeln
grob stampfen und in der Auflaufform verteilen. Fischfilet auf
die Kartoffeln setzen. Zwiebelmischung auf den Fisch geben.
Heilse Milch dariibergiel3en.

4 FUR DIE HAUBE Petersilie waschen, hacken. 1 Knoblauch-
zehe schalen, hacken. Weildbrot fein zerbroseln. Alles mit Ei
und Y2 TL Salz verkneten. Auf dem Fisch verteilen. Im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 200 *C/Umluft: 180°C/Gas: s. Her-
steller) ca. 15 Minuten backen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min.+
Wartezeit ca. 12 Std.

PORTION ca. 380 kcal
E459g-F6g-KH33g
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HOUSE «FOOD

Herstellernachweis

Bahne, uber Erkmann
59387 Ascheberg, Tel. 02593 60666
erkmann.de

Birkmann
33790 Halle/Westfalen, Tel. 05201 10941
birkmann.de

Bitz, tiber Scandinavian Lifestyle
33014 Bad Driburg, Tel. 02362 9536002
scandinavian-lifestyle.de

Bloomingyville
7430 Ikast, Danemark, Tel. 0045 96264645
bloomingville.dk

Broste Copenhagen
2650 Hvidovre, Danemark, Tel. 0045 36390300
brostecopenhagen.com

Elo Stahlwaren
55595 Spabricken, Tel. 06706 9140
efo.de

House Doctor
7430 Ikast, Danemark, Tel. 0045 97252714
housedoctor.dk

Jars Ceramistes

26140 Anneyron, Frankreich, Tel. 0033 475314040

jarsceramistes.com

Kaiser, Uber WMF
73312 Geislingen/Steige, Tel. 07331 251
wmf.de

Ototo, tiber Ikarus Design Handel
63571 Gelnhausen, Tel. 06051 97555
ikarus.de

Tine K Home
20251 Hamburg, Tel. 040 94799671
tinekhome.dk
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Ich kann nicht
leben ohne...

... meitnen Dampfentsafter. Ich

erinnere mich so gern daran, wie
ich als Kind mit meiner Grofsmutter
Johannisbeeren im Garten pfliickte.
Das war in meiner Hetmat Ost-
holstein. Abends kochten wir dann
massig Saft, um daraus das beste
Gelee zu machen. Mittlerweile lebe
ich mit meiner Familie in Hamburg,
und Traditionen aufrechtzuerhal-
ten ist mir sehr wichtig. Das weifs
auch meine 15-jahrige Tochter zu
schatzen — gekauftes Gelee brauche
ich gar nicht erst auf den Tisch zu

stellen. Wir kochen immer selbst ein.

Dampfentsafter, z. B. von Elo, ca. 100 € plus Versand,
2. B. iber elo-shopping.de

Tlles, was wir diesen Monat spannend finden

4

—

Geliebter

Schnickschnack

Nessie? Gibt
es wohl!

FUrchterlich charmant,
diese Suppenkellen
im Design des Unge-
heuers von Loch Ness!
Dank vier StandfulBen
bewahrt Nessie stets
Haltung — egal ob im
Kochtopf oder aul3er-
halb. So niedlich, dass
wir sie auch gern

'm Rudel bei uns zu

Hause begruB3en.
Suppenkelle ,Nessie“ von
Ototo, ca. 15 € 2. B. iiber
ikarus.de

Kochin Stefanie
Kroger-Firek schwort
auf den Saft aus
selbst gepfliickten
Friichten

Gottliches Pulver

Ob im Haushalt, fiir die Gesundheit oder die Schonheit: Natron fungiert als
Universalhelfer. Kein Wunder, das Wort bedeutet urspringlich ,,gottlich*

Als naturliches Pflegeprodukt ent- Gut gegen Kuchen-
faltet Natron im Badewasser seine geruche: beim Kochen
basische Wirkung und sorgt fur von Kohl z.B. 1 TL. Na-
weiches Haar und glatte Haut. tron ins Wasser geben.
Einfach 100 g zum Badewasser Mildert das unangeneh-
geben. Beruhigt auch ekzem- me Duftchen. Aul3er-
geplagte Haut. dem behalt grunes

Dank einem relativ hohen

Gemuse beim Kocheln
dank des Super-Helfers
seine satte Farbe.

pH-Wert lindert das
Pulver Sodbrennen. Daflr
eine Messerspitze Natron in
ein Glas lauwarmes Wasser
geben und trinken.
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Wenn ich einmal
reich ware...

.. kAmen nur noch Kaviar und Schampus
auf den Tisch? Das verrat eine Umtrage
der SKL-Lotterie unter Millionengewinnern
und solchen, die es gern wéren

el

-

Seit weinew Milliueugewin
uehue (ch iy geru wehr 2ed;
wiw tlror den Wochewwardt-zy
sculead eru uad ProAukte Aer
aktuellen Saison etuzukaufen.”

\ Vesna Vekic

-
ek hate ia wetnew Garten A
Towarea uud anderes Gewdse
angepflanzt: Nuu Kauu (ch

regeludpiy frivch eruien.”

Gitta Schulz
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ek bosuche leidenschathich
gern Kochkurse vou Spitzen-
Kochen. HHer kanu (cA wich
ausprobioren und entaecke
Adalbel Guwer etuas Neues.”

K Dagmar Porner-Lorenz

,lch wlrde trotz Millionengewinn nichts
an meinen Essgewohnheiten andern®,
sagt ein Viertel der Befragten.

i LR

Mehr Restaurant- b

besuche, mehr / A 7

o

Bio- und Fair-Trade- W o
Produkte. Rund J"@. 'f_
ein Drittel der ), ;#5 ?
Champagner, edler Befragten wirde 4 o
Wein, Kaviar? sich das mit der "'
Delikatessen wie Million auf dem
diese kamen fur Konto goénnen.
14 Prozent der
Befragten vermenrt
auf den Speiseplan.

Aktueile Umfrage: YouGov im Auftrag der
SKL-Lotterie

Ein Wunddesinfektionsmittel sollte
In keiner Hausapotheke fehlen

Ob beim Kochen, Heimwerken oder Gartnern, kurz nicht
aufgepasst und kleine Verletzungen wie Schnitt- und
Schirfwunden sind schnell passiert. Solche oberfiach-
lichen Wunden lassen sich in der Regel aber problemlos
selbst behandeln.

Infektionsgefahrdete Wunden behandeln

Zur Erstversorgung von kleinen, oberflachlichen Alltags-
wunden gehoren 3 wesentliche Schritte:

@ & (=)

Wunde mit Wunde Wunde
1. Wasser reinigen « desinfizieren 3. schutzen

Zur Desinfektion verwendet man am besten ein Antisep-
tikum mit breitem Wirkspektrum. So werden Keime In der
Wunde abgetotet und der Heilungsprozess gefordert. Ge-
eignete Praparate sind rezeptfrei in der Apotheke als Salbe
oder Losung erhaltlich. Der Wunden-Profi Betaisodona®
bekdampft z.B. 99,9% der meisten Keime*, beginnt sofort
zu wirken und brennt nicht. Zudem ist Betaisodona® fur
Kinder ab 6 Monaten geeignet.

Betaisodona’
Losung

ATBoOOWN




Vorwiegend festkochende
KARTOFFELN haben den
idealen Wasser- und Stdrke-

 Der TEIG sollte so weich sein,
dass er sich gerade noch aus
der Schiissel giefen ldsst

S - .

In der FORM braucht der
Kartoffelteig nur noch kurz zu gehen

Einfach gut zum

Brot: handfeste & o Im Nu geriihrt ist der
BEGLEITER wie

: leckere AUFSTRICH
Schinken und Gurke co@a, .o/ SESY . \ | ~¥  auf Frischkdsebasis

—,




Westerwalder Kartoffelbrot mit
Frischkase-Schinken-Aufstrich

Das saftige Brot mit der krachenden Kruste schmeckt am besten leicht warm

ZUTATEN

FUR 1 BROT (CA. 16 SCHEIBEN)
v 500 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

v 75 ml Milch

v 1 Wurfel (42 g) Hefe

v 500-600 g Mehl v Salz

v 1 Ei (Gr. M)

v Fett und Mehl fur die Form

FUR DEN AUFSTRICH
v 1 Gewurzgurke (ca. 50 g)

v 50 g Katenschinken

v 2 Stiele Dill

v 200 g Doppelrahmfrischkase
v Salz v Pfeffer

1 FUR DAS BROT Kartoffeln scha-
len, waschen und fein raspeln.
Kartoffelraspel samt entstandener
Fliissigkeit mit 100 ml sehr heilSem
Wasser libergiel3en. Milch lau-
warm erhitzen. Hefe in die Milch
brockeln und darin auflosen.

2 500 g Mehl und 1 gehauften TL
Salz in einer grolden Schiissel mi-
schen. Ei, Hefemilch sowie Kartof-
feln samt Fliissigkeit dazugeben.
Alles mit den Knethaken des Riihr-
gerats ca. 10 Minuten verkneten.
Falls der Teig zu fliissig ist, por-
tionsweise bis zu 100 g Mehl unter-
kneten. Der Teig soll weich und
noch klebrig sein. Teig zugedeckt
an einem warmen Ort ca. 1 Stunde
gehen lassen.

-----------------------

Zum Anstolden

Ein edles Glaschen

,Quetschen“, also Zwetschgen, wuchsen
bei meinen GrofSeltern im Garten und
wurden im Herbst in unzdhlige Weck-

glaser eingemacht. Im Winter gab es sie

zum Milchreis. Heute schenke ich Gds-
ten die ,,erwachsene Version ein, in
Form dieses im Cognacfass gereiften
Destillates aus der Westerwalder

Birkenhof Brennerei.
,Alte Quetsch” 0,51 ca. 18 €, tiber

3 Teig mit einem Kochloffel kurz
und kraftig durchriihren. In eine
gefettete, mit Mehl ausgestaubte
Kastenform (ca. 30 cm Lange)
flillen, glatt streichen. Zugedeckt
an einem warmen Ort nochmals
ca. 15 Minuten gehen lassen.

4 Form in den vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C/Gas: s. Hersteller) stellen.
Ofentemperatur hochschalten
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C/
Gas: s. Hersteller). Brot ca.

1% Stunden backen. Ca. 5 Minuten
vor Ende der Backzeit Brotkruste
mit heildem Wasser bestreichen und
zu Ende backen. Brot aus dem Ofen
nehmen und etwas abkiihlen
lassen. Aus der Form losen und
auskiihlen lassen.

S FUR DEN AUFSTRICH Gewurz-
gurke fein wiirfeln. Schinken eben-
falls sehr fein wiirfeln. Dill waschen
und fein schneiden. Frischkase mit

Gurke, Schinken und Dill vernihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Aufstrich zum Brot reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 45 Min. +
Wartezeit ca. 1% Std.
SCHEIBE ca. 210 kcal
E6g-F6g:-KH32¢g

FUR TIPPS UND TRICKS
BITTE UMBLATTERN

---------------------------------

Stefanie Reifenrath

Wenn du an deine Kindheit denkst, was vermisst du da
am meisten?

Stefanie: Zum einen die herrliche Mittelgebir gsnatur
mit den ausgedehnten Waldern und zum anderen das
einfache, bodenstandige Essen, wie es nur die Frauen auf
dem Land hinbekommen. Eine davon ist meine Patentante
Anne, die unglaublich gut kochen und backen kann.

Von ihr stammt auch dieses Rezept?

Genau. Das Brot ist eine Spezialitat aus dem Wester -
wald und Siegerland, und jede Landfrrau hat ihre eigene
Zubereitung. Die Angaben von meiner Tante waren
stellenweise eher Pi mal Daumen, wie das halt bei tradi-
tionellen Rezepten so ist. Da verldsst sich die Backerin
bei den Mengen immer auf ihr untriigliches Gefihl. Ich
habe erst ein paarmal Probe gebacken und bin nun mit
dem Ergebnis sehr zufrieden.

Was passt denn gut zum Brot?

Der einfachste Genuss: dick gute Butter daraufstreichen
und mit etwas Salz bestreuen. Wenn das Brot noch etwas
warm ist, gibt es nichts Besseres. Klassisch kommt oft
Pflaumenmus auf die Schnitte, ich bevorzuge sie herzhaft
mit Schinken oder einem pikanten Aufstrich.

Und die Haltbarkeit?

Da das Brot durch die Kartoffeln sehr saftig gelingt, halt
es durchaus vier bis fiinf Tage. Die tolle Kruste kracht aber
nur am ersten Tag so schon!

birkenhof-brennerei.de

00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000



5 Tipps
aus meiner
Backstube

1 KARTOFFELN RASPELN

Ich verwende die feine Seite

der Vierkantreibe, um die
Knollen klein zu kriegen.

Beim Raspeln tritt starkehaltiges
Wasser aus, das ich nicht abtrop-
fen lasse. Die weitere Fliissig-
keitsmenge fiir den Hefeteig ist
entsprechend abgestimmt.

2 FARBE BEWAHREN

Frisch geriebene Kartoffelmasse
verfarbt sich an der Luft schnell
dunkel. Ein guter Schuss kochend
heiffes Wasser unterbindet das.
So bleibt die Krume des Brots
spater appetitlich hell.

‘Wer im Siegerland
oder Westerwald
unterwegs ist, kann

das Brot beim Backer

frisch kaufen. Je

nach Region heif3t
es auch Backel oder

Riewekooche - also

Reibekuchen.

3 GUT KNETEN

Um das Klebereiweif$ zu aktivieren,
das fiir eine gute Brotkonsistenz
sorgt, knete ich den Teig zehn
Minuten lang gut durch. Wie viel
Mehl man letztendlich braucht,
hangt vom Wassergehalt der
Kartoffeln ab. Ich starte mit

500 Gramm, wenn der Teig zu
dinnist, knete ich nach und

nach noch etwas Mehl unter.

4 IN RUHE LASSEN

Den Teig lasse ich locker zugedeckt
an einem warmen Ort 45 Minuten
bis eine Stunde gehen. Dabei ver-
doppelt sich sein Volumen. Man
kann den Teig auch tiber Nacht

im Kiithlschrank gehen lassen und
von dort gleich in die Form zur
Weiterverarbeitung fiillen. Dann
entwickelt sich allerdings der Hefe-
geschmack starker und tiberdeckt
etwas das Kartoffelaroma.

5 SCHONE KRUSTE

Kurz vor Ende der Backzeit bestrei-
che ich die Obertlache des Brots
mit Wasser. Auf dem heilSen Brot
verdampft es sofort und verpasst
der Kruste einen hiibschen Glanz.
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S0 wird’s gemacht

Bitte flllen Sie den Glickscoupon aus
(ggf. kopieren) und kieben ihn auf eine
ausreichend frankierte Postkarte.
Geben Sie Namen, Anschrift und gaf.
E-Mail-Adresse an. Senden Sie die
Postkarte an kochen &geniefien,
20650 Hamburg. Oder nennen Sie das

l.osungs-/Kennwort dem Gliickstelefon:

0800 5887965 (Mo.—Fr. 9—19 Uhr,
Sa. 9-13 Uhr). Kostenlos aus dem
dt. Fest- und Mobilfunknetz.

Teilnahmebedingungen

Mitmachen dlrfen alle Uber 18 Jahre
mit Ausnahme der Mitarbeiter der
Bauer Media Group sowie deren Ange-
horige und Mitarbeiter der beteiligten
Unternehmen. Teilnahmeberechtigt
sind nur Personen mit Wohnsitz in
Deutschland. Teilnahmen uber die
Einschaltung Dritter, z.B. Gewinnspiel-
agenturen, sind nicht mogilich. Der
Rechtsweg ist ausgeschiossen.

Teilnahmeschluss ist der 17.11.2019.

Unter allen fristgerecht eingehenden
Einsendungen/Anrufen mit richtigem
l.osungs-/Kennwort entscheidet das
l.os. Die Gewinner werden schriftlich
benachrichtigt. Erfolgt innerhalb der
genannten Frist keine Rickmeldung,
erlischt der Anspruch auf den Gewinn.
Eine Barauszahiung ist nicht moglich.
Die Redaktion behalt sich vor, Namen
und Adressen der Gewinner zu ver-
affentlichen, sofern diese sich einver-
standen erkiaren. Die Auflosung des
Ratsels finden Sie im nachsten Heft.

Auflosung aus Heft 10/2019

Losungswort:
Multitalent

Gewinner aus Heft 8/2019

Losung des Kreuzwortratsels:
Grillwuerstchen

Einen ,Napoleon TravelQ“-Gasgrill haben

gewonnen.

Anita G., Rotz;
Josephine K., Alsdorf;
Petra G.-B., Wlrzweiler

Die Gewinner wurden schriftlich
benachrichtigt.

Herzlichen Gliickwunsch!

RRV

IRKMLANY
7 Flechte, landwirt- apa englisch:
23:;;5 Hautaus- ﬁg?‘gfst' nische Schau,
schlag Gerit Nudein Variete
Schall-,
Klang-
8 wirkung
kurz fiir:
zZu dem
Stadt in
Bohmen
(Cheb)
- _ holstei-
zlaelgg_s ;‘USS.IH nisches
tier panien Bauern-
hauschen
einer
der 14
Not-
helfer _
franzo-
vom sisch:
vieh Strafle
d:-"““ﬂ'f orienta-
Ifum% gsc':‘her “urkunde,
Ginaps _Ausweis
Staat
der USA
Koch-
gefai
kurz fir:
in das
Losungswort des
Kreuzwortratsels:

ocditerean

Brauch,

Zeremo-

Haar-
hischel

Popcorn

Stid-

frucht

Vieh-
huter

Balkan-
volk

Miss-
fallens-
auflerung

Haupt-
stadt der
Bahamas

Eignung
prufung

Wasser-
hecken
nlder

Zweiheit,
Zweizah}

dt. For-
schungs-
schiff

Backen mit Laib und Seele

Ob Baguettes, mediterrane Partybrote
oder wurziger Sauerteig— der Duft von
firischem Brot, der das ganze Haus erfuillt,
ist etwas Wunderbares. Und das Beste:

Mit dem passenden Zubehor gelingen
Ihnen Klassiker genauso leicht wie aus-
gefallene Brotspezialitdten. Entdecken

Sie das Backen neu und gewinnen Sie eines

von zehn Paketen aus der Brot-Serie

,Laib & Seele“von RBV Birkmann.
Infos: birkmann.de

ugs.: Kriegs- ) Fasanen-
schimpf- gott der artiger vogel mit
Fisch
Zelt-
lager
!
Epoche,
Zeit-
ahschnitt
und See
in Nord-
deutsche
Spiel-
karte
| Loko- Ufer-
Farsten- g‘e(:t.ll\i':l matuer,
hof -strafie
Knopf ,
ugs.: auBerird. Vor-
schlech- Lebe- richtung
ter wesen am Reit-
" frihere
franzo-
sische
chische
Vorsilbhe:
leich...
jetzt
119-141

[1.Ja, ich bin damit einverstanden, dass der Bauer Verlag mich bis auf Widerruf per Telefon oder E-Mail iiber interessante Angebote zu Medienprodukten informiest.

Diese Einwitligung hat keinen Einfiuss auf thre Gewinnchance.

Name

Telefon-Nr.

Adresse

E-Mail

[
[
I
I
I
|
|
|
Mit meiner vorstehenden Einverstandniserklarung verpfiichte ich den Bauer Verlag auf die Einhaltung der Grenzen dieser Zustimmung und auf den Datenschutz. |
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sagt die Vanille zur Schokolade

. : Und so beginnt eine der grofsten Leidenschaften der
| Backgeschichte. Auch wir sind spontan schockverliebt in
™ cremige kleine Naschereien, spektakulare Traumtorten

. und saftige Kuchen
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‘N Doppelt gefullte Eclairs

r S sy . o
TN
o - .

,Bonjour, du kleine Schote,
Lust aufein Likorchen?*

Teller; Tine K. Home
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Zartbitter-Schichttorte
mit Vanillebiskuit
Rezept S. 60

>
[

I'ypisch Scha )-

& ,Denkich an dein zartes Schwerenoter was? "ol
Biskuitherz, sehe ich Immer eine sahnige
bunte Sterne vor Gluck!* Schme:chele: auf Lager: g

’ 3’ * = ﬂ
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Doppelt gefulite Eclairs

Schokomousse und Vanillesahne geben sich hier
ein verfithrerisches Stelldichein

ZUTATEN FUR CA. 12 STUCK
v 100 ml + 125 ml Milch v 200 g Zartbitterschokolade
v 2 EL kalter Kaffee» 1 EL + 120 g Butter
v 200 g + 200 g Schlagsahne » 3 EL Zucker v Salz
v 140 g Mehl v 4 Eier (Gr. M) » 100 g Puderzucker
v 1 EL Kakao v Zuckerherzen und Kakao-Nibs
zum Verzieren v 1 Packchen Sahnesteif
v 2 EL Vanillelikor » Backpapier

1 FUR DIE MOUSSE 100 ml Milch erhitzen.
Schokolade in Stlicke teilen, darin schmelzen.
Kaffee und 1 EL Butter unterriithren, ca.

1 Stunde abkiihlen lassen. 200 g Sahne steif
schlagen und unter die Schokomasse heben.
Mousse ca. 3 Stunden kalt stellen.

2 FUR DEN BRANDTEIG 125 mlMilch, 125 ml
Wasser, 120 g Butter, 2 EL. Zucker und 1 Prise
Salz in einem Topf aufkochen. Mehl auf ein-
mal zufiigen und mit einem Kochloffel (mit
Loch) unterrihren. So lange riihren, bis sich
der Teig als Klol$ vom Topfboden lost und sich
eine weilde Schicht am Topf boden bildet. Teig
in eine Schiissel geben. Sofort 1 Ei unter-
rithren. Teig ca. 10 Minuten abkiihlen lassen.
3 Eier einzeln unterruhren.

3 Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille
(14 mm Q) fiillen. Auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche insgesamt ca. zwolf
Streifen (ca. 10 cm lang) spritzen. Blechwelse
im heilsen Ofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten
backen. Eclairs sofort mit einer Schere auf-
schneiden. Auskiihlen lassen.

4 FUR DEN GUSS Puderzucker, Kakao und

2 EL. Wasser glatt rithren. Obere Eclairhalften
damit bestreichen. Mit Zuckerherzen bzw.
Kakao-Nibs bestreuen. Trocknen lassen.

5 FUR DIE VANILLESAHNE 200 g Sahne steif
schlagen, dabel 1 EL Zucker und Sahnesteif
einrieseln lassen. Likor unterziehen. Mousse
und Sahne jeweils in einen Spritzbeutel fiil-
len. Erst Mousse, dann Sahne auf die unteren
Halften spritzen. Deckel daraufsetzen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1%a Std. + Wartezeit ca. 4 Std.
STUCK ca. 410 kcal -E7g-F30g-KH27 g

60 kochen&genieBen 11/2019

Zartbhitter-
Schichttorte mit
Vanillebiskuit

Die streuselglitzernde Verwerfungslinie
nennt sich auf Englisch ,.fault line“— und so
hei st auch der allerneueste Tortentrend

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE
v 4 Eier (Gr. M) »75 g + 100 g Zucker v Salz

v 2 TL Vanilleextrakt

v 125 Mehl « %2 Packchen Backpulver
v 50 g gemahlene Mandeln (ohne Haut)
v 300 g Zartbitterkuverture

v 300 g Vollmilchkuverture

v 500 g + 500 g Schlagsahne

v 200 g Nuss-Nougat-Creme

v 400 g Doppelrahmfrischkase

v 90 g bunte Zuckerstreusel
(z.B. ,Luftikus* von Superstreusel)

v Goldpuder (z. B. von Gunthart)
v Backpapier » 2 Einmalspritzbeutel

1 FUR DEN BISKUIT Eier trennen. Eiweil}
und 4 EL kaltes Wasser steif schlagen,
dabel 75 g Zucker und 1 Prise Salz ein-
rieseln lassen. Eigelb und Vanilleextrakt
unter den Eischnee rithren. Mehl, Back-
pulver und Mandeln mischen und vor-
sichtig unter die Eimasse heben.

2 Masse in eine am Boden mit Back-
papier ausgelegte Springform (22 cm Q)
flilllen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C/Gas:

s. Hersteller) 25-30 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

3 FUR DIE CREME gesamte Kuverture
grob hacken. 500 g Sahne erhitzen.
Kuvertiire, Nuss-Nougat-Creme und
100 g Zucker darin schmelzen. Abkiih-
len lassen. Frischkase unterrithren und
die Creme ganz auskiihlen lassen.

4 Biskuit zweimal waagerecht durch-
schneiden. Um den unteren Boden einen
Tortenring legen. 500 g Sahne steif schla-
gen und die Schokocreme essloffelwelse
unterriihren. Fiir die Tuffs ca. 4 EL Creme
In elnen Spritzbeutel mit Sterntiille flllen
und kalt stellen. 4--5 EL. Creme ca. 1 cm
dick auf dem unteren Boden verstreichen.
Mittleren Boden daraufsetzen und eben-
falls ca. 1 cm dick mit Creme bestreichen.
Oberen Boden daraufsetzen und die Torte
ca. 1 Stunde kalt stellen. Ubrige Creme
In elnen grolden Spritzbeutel fiillen und
ebenfalls kalt stellen.

5 Tortenring entfernen. Torte rundherum
mit ca. ¥3 Creme diinn einstreichen. Ca.
24 grolse Zuckerperlen fiir die Tuffs bei-
seitelegen. Ubrige Zuckerstreusel als Strei-
fen an den Tortenrand drucken (s. Abb. 1).
Torte rundherum (bis auf den Streusel-
streifen) mit der restlichen Creme ein-
streichen (s. Abb. 2 und 3). Cremerander
mit Goldpuder bepinseln (s. Abb. 4).
Beiseitegestellte Creme als Tuffs auf den
Tortenrand spritzen, jeden Tuff mit einer
Zuckerperle verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. +
Wartezeit ca. 4 Std.

STUCK ca. 770 kcal
E11g-F50g-KH63 g

So entsteht die Streuseldeko



C1eesecake
im Schokomant

Saftige Mandarinchen, Vanillesirup
und luftig geschlagener Eischnee machen
den Kasekuchen zum Highlight

JAch, Schatz, wenn
du mich so umhiillst,
dann wird mir ganz
cremig zumute.“

,2Nimm diesen
Perlenschmuck

als Zeichen meiner
Zuneigung!“

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE
v 250 g Schokokekse mit Vanillecreme
(z.B. Oreos)

v 50 g + 150 g weiche Butter v Ol fiir die Form
v 2 Dosen (314 ml) Mandarinen

v 4 Eier (Gr. M) v 175 g Zucker v Salz

v 1 kg Magerquark » 5 EL + 450 g Schlagsahne
v 5-6 EL Vanillesirup » 50 g WeichweizengrieB
v 350 g Zarthitterkuverture

v ca. 120 g Schoko-Knusperperlen
(z.B. von Guinthart) v 7 Gefrierbeutel

1 FUR DEN KEKSBODEN Kekse halbie-
ren, Cremeflillung mit einem Messer
abheben und beiseitestellen. 50 g But-
ter schmelzen. Kekse in einen Gefrier-
beutel geben, Beutel gut verschlief3en.
Kekse mit der Teigrolle fein zerbroseln.
Brosel und fliissige Butter mischen. In
eine am Boden und Rand mit Ol be-
strichene Springform (26 cm @) geben
und zu einem Boden andriicken. Im
vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/
Umluft: 180°C/Gas: s. Hersteller)
zunachst ca. 4 Minuten backen. In der
Form abkiihlen lassen.

2 FUR DIE KASEMASSE Mandarinen
abtropfen lassen. Eier trennen, Eiweil3
steif schlagen. 150 g weiche Butter,
Kekscreme, Zucker und 1 Prise Salz mit
den Schneebesen des Riihrgerats
cremig rithren. Erst Eigelb, dann Quark,
5 EL Sahne, Vanillesirup und Grief3
unterrithren. Zuletzt Mandarinen und
Eischnee unterheben.

3 Kasemasse auf den Keksboden strei-
chen. Kuchen im heifen Ofen (E-Herd:

180°C/Umluft: 160°C/Gas: s. Herstel-
ler) ca. 45 Minuten backen. Nach ca.

30 Minuten den Kuchen vorsichtig mit

einem Messer ca. 1 cm tief vom Form-
rand losen. Kuchen im ausgeschalteten

_ Ofen ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Herausnehmen und auskiihlen lassen.

4 FUR DIE GANACHE 450 g Sahne 1n
einem Topf erhitzen, vom Herd neh-
men. Kuvertiire grob hacken und in der

. .. Sahne schmelzen. Auskiihlen lassen
%s: -2 und mindestens 2 Stunden kalt stellen.

£ . 5 Schokosahne ca. 2 Minuten aufschla-

w2 wahres Prachtexemplar.
. Oreoboden mit Mandarinen-
& Quark und dann noch
Schokolade — eine
Geschmacksexplosion!“
Susanne Bischoff

= f:"-' gen. Kuchen am Rand diinn und oben
- dick damit einstreichen. Mit Knusper-
=+ kugeln bestreuen. Kuchen ca. 1 Stunde

kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. +
Wartezeit mind. 4 Std.

STUCK ca. 480 kcal
E12g-F30g-KH40g
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Spanischer Vanillekuchen mit Kirsche
Ganz verknallt sind wir in die tolle Kombi aus Marzipanteig, Buttercreme, Frucht

und Schokoguss. Genial fiir eine gro fSe Naschkat zenrunde! i - ’ ‘

ZUTATEN FUR CA. 32 STUCKE -
v 100 g Marzipanrohmasse

)
v 300 g + 400 g weiche Butter » 250 g + 70 g Zucker v Salz ' 1
v 5 Eier (Gr. M) » 350 g Mehl « 1 Packchen Backpulver ‘ ’
v 50 ml + 100 ml + 700 mi Milch
» ¥ ,
£

»

v 2 Packungen (a 75 g) backfeste Schokotropfen
v Fett und Mehl fiir die Fettpfanne > ySl, S/ ,U”d_ 2
v 1 groBes (720 ml) und 1 kieines Glas (350 ml) Kirschen . dﬂﬂﬂ Zif[!é’ﬂ MWic
v 40 g Speisestarke v 2 Packchen Vanillepuddingpulver Caramba, bist du stif! uns dIE Butter-
1 iy cremedecke bis
v 2 TL gemahlene Vanille v 200 g Schlagsahne Schokotropfchen fur iiber die Ohren.*
v 200 g Zartbitterschokolade v 40 g Kokosfett Schokotropfchen mochte
v Frischhaltefolie v 1 kieiner Gefrierbeutel ich in dein weiche 3
1 FUR DEN TEIG Marzipan raspeln. 300 g Butter in Ol - ’

Stiickchen, Marzipan, 250 g Zucker und 1 Prise Salz
mit den Schneebesen des Riithrgerats cremig rithren.
Eier einzeln unterriihren. Mehl und Backpulver mi-
schen und im Wechsel mit 50 ml Milch unterrihren.
Schokotropfen unterheben. Teig auf eine gefettete,
mit Mehl bestaubte Fettpfanne (ca. 32x39 cm) strei-
chen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180 °C/
Umluft: 160°C/Gas: s. Hersteller) ca. 30 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

—P

2 FUR DIE FRUCHTSCHICHT Kirschen in einem Sieb
gut abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Kirschen
fein plirieren und in einem Topf auf kochen. Starke
und 5 EL Kirschsaft glatt rithren. Angeriihrte Starke in
das Kirschpiiree rithren und unter Rithren ca. 1 Minute
kocheln. Abkiihlen lassen, dabei ab und zu umriihren.

3 FUR DIE VANILLECREME Puddingpulver und 100 ml
Milch glatt rithren. 700 ml Milch, 70 g Zucker und
Vanille aufkochen. Angeriihrtes Puddingpulver ein-
rithren und ca. 1 Minute unter Rithren kocheln. Pud-
ding in eine Schiissel geben und mitZolie zugedeckt
auskiihlen lassen. B

"
v
1 £

5

4 Kirschmasse in einen Spritzbeutel mit Lochtuligss,

(ca. 1 cm @) fiillen. Mit etwas Abstand Streifen ai N
den Kuchen spritzen. Kiihl stellen. N

5 400 g Butter ca. 10 Minuten weil3cremig aufschla- AP
. . . . . e o
gen. Zimmerwarmen Pudding essloffelweise unteﬁﬂ{ r—N\
RS ; ! - i L & R
Butter rithren. Buttercreme in einen Spritzbeut A ;gf f
Lochtiille fiillen und auf den Kuchen spritzen”Vaf-" = , -

£

sichtig darauf verstreichen. Ca. 1 Stunde kiihl stellen. £

6 FUR DEN SCHOKOGUSS Sahne erhitzen. Schokolade ™, _
in Stiicke teilen. Mit Kokosfett in der Sahne schmelzen. T >
Ca. % Guss auf der Creme verteilen und etwas anziehen
lassen. Rest Guss in einen kleinen Gefrierbeutel fiillen.
Vom Beutel eine kleine Ecke abschneiden und die
Glasur in Linien oder Kreisen auf den Kuchen spritzen.
Trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. + Wartezeit ca. 2 - Std. @ Lfisst_sich_
STUCK ca. 410 kcal-E5g-F29 g- KH 32g gut ein frieren
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SUnd dein Vanilleduft
wirbelt mein Leben ganz
schon durcheinander.
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Es braucht nicht viel, um fir einen Flammkuchen schone Komplimente zu bekommen.

Marmorkuchen de luxe

Unser Lieblingskuchen aus Kindertagen — in edler Neuauflage
dank dunkler Schokolade und echtem Vanillemark

ZUTATEN FUR CA. 18 STUCKE
v 150 g + 150 g Zartbitterschokolade v 1 Vanilleschote » 250 g weiche Butter

v 200 g Zucker v Salz v 4 Eier (Gr. M) » 300 g Mehl »1 Packchen Backpuiver
v 200 ml Sahne » Mehl und Fett fur die Form » 70 g wei3e Schokolade

1 150 g Zartbitterschokolade in Stiicke teilen und im heilen Wasserbad
schmelzen. Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen. Butter,
Zucker und 1 Prise Salz mit den Schneebesen des Riihrgerats cremig riihren.
Eier einzeln unterrithren. Mehl und Backpulver mischen und im Wechsel mit
der Sahne kurz unterriuhren. Teig halbieren. Flussige Schokolade unter eine
Halfte, Vanillemark unter die andere Halfte rithren.

2 Hellen Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestaubte Gugelhupfform (ca.
22 cm O, ca. 1,9 | Inhalt) fillen. Dunklen Teig darauf verteilen. Beide Teige

mit einer Gabel marmorartig durchziehen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:

180°C/Umluft: 160°C/Gas: s. Hersteller) 50—-60 Minuten backen. In der Form
ca. 15 Minuten abkiihlen lassen, aus der Form losen, auskiihlen lassen.

3 150 g Zartbitterschokolade und wellde Schokolade getrennt in Stiicke
teilen und im heillen Wasserbad schmelzen. Kuchen mit Bitterschokolade
uberziehen und kurz antrocknen lassen. Weilse Schokolade in Streifen
dariibertraufeln. Trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. + Wartezeit ca. 2 Std. Ldisst sich
STUCK ca. 370 kcal -E5g-F250-KH 32 g gut ein frieren

Man nehme Tante Fanny Frischer Flammkuchenteiq, der zu 1007 aus regionalem Weizen-
mehl besteht, belege ihn mit frischen Zutaten und hat im Nu eine pikante oder stf3e

Knusprigkeit geschaffen, deren Késtlichkeit jeder anerkennt.

WWW.TANTEFANNY.AT
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,Ich mag es schlicht und
ohne Schnickschnack*

Das Backen lernte Petra Frank als kleines Madchen von ihrer
Grofsmutter — und schon die wusste damals: Weniger ist mehr,
wenn man die richtigen Zutaten auswahlt

Leckere Apfelkuchenrezepte gibt es viele - Das Backen ist also eine Herzens-

was ist das Besondere an Ilhrem? angelegenheit fur Sie, richtig?

Petra Frank: Es ist ein sehr altes Familienrezept Definitiv! Mein Mann und ich sind richtige
meiner Grofsmutter, und auch meine Mutter Naschkatzen. Ohne Kuchen geht es frir uns gar
backt diesen Kuchen gern. Das Besondere ist nicht, daher schwinge ich mindestens einmal
wohl seine Schlichtheit. Fruher auf dem Hof pro Woche den Schneebesen und zaubere uns
hatte meine Grofsmutter nicht viel. Sie musste etwas Sit fses auf die Teller. Er liebt unsere Fami-
nehmen, was da war, und das waren oft Rahm lienrezepte genauso sehr wie ich.

u.nd viele, viele Apfel aus dem ‘ Ist Ihr Rezept fiir den
etgenen Garten. Nur noch »Beim Duft vor schwibischen Apfelkuchen
etwas Mehl dazu - fertig. Apfelkuchen werde ich immer gleich geblieben?

Der Kuchen ist also recht ganz nosta[gisch‘ = Ich mag es knusprig, darum

unkompliziert. Wurden Sie so

, _ habe ich die Walniisse als Top-
auch lhren Koch- und Backstil beschreiben?

ping erganzt. Wer sich jetzt fragt, warum in

f’ ETRA FRANK (’{9) lebt mit Ja, auf jeden Fall! Ich mag die einfachen meinem Apfelkuchen keine Rosinen sind, darf
thr 2l Mann in Lowenstein Gerichte von frither mit wenigen guten Zutaten. dreimal raten... Wenn es eine Sache gibt, die
bei Stuttgart. Grofs geworden Chichi ist nicht so meins, vor allem deswegen ich nicht ausstehen kann, dann sind es Rosinen!

ist sie auf dem Land. Eine
Zeit, an die sie sich gern erin-
nert— dabei helfen vor allem
die traditionellen Rezepte

liebe ich die Rezepte meiner Grofsmutter so
sehr. Als Kind mussten meine Schwestern und
ich thr in der Kiiche helfen und unter anderem
diesen Kuchen backen. Damals fand ich das

threr Gromutter
blod. Heute denke ich gern daran zurick und
LN, welfs zu schatzen, dass sie mich fruh unter thre
" o o " Fittiche genommen hat.
\{,uc'}‘eﬁ dﬁw\\’-’w Was verbinden Sie mit dem Duft von
o€ ol warmem Apfelkuchen?
Vol :
o N A o0 Es kommt ein starkes Hetmatgefithl in mir auf,
i oS &N wenn sich der vertraute Duft im Haus langsam
\.'v.ﬁbﬁ éf@.}ﬂ ? brem.nachf. Wer‘l.n ich der.z. Kuch_gn heuFe zacke, Kommt Besuch, decke ich den Tisch
axgner -3 Aole.téh mirdafur gamfrischaApf¥.direltatts immer hiibsch mit meinen Sammeltassen
'\pﬁ“‘fc‘ dem Garten meiner Eltern und verbinde das mit ein — das Auge isst schlie®/ich mit. “

etnem Besuch bei ihnen.

Welcher Kuchen weckt bei Ihnen Erinnerungen?

Wir suchen Ihr liebstes Backrezept! Schicken Sie es uns einfach per E-Mail oder per Post (Adressen
s. Seite 49). Legen Sie Ihrem Rezept bitte auch Ihre Telefonnummer/E-Mail-Adresse und ein Foto von sich bei. Eine
Veroffentlichung im Heft honorieren wir mit 50 €. (Die Leseraktion wird ganz oder in Teilen in Print und online verdffentlicht.)
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Schwabischer Apfelkuchen mit Schmandguss

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCKE
v 160 g weiche Butter

v 80 g + 180 g Zucker v Salz

v abgeriebene Schale von Y2 Bio-Zitrone

v 3 Eier (Gr. M)

v 240 g Mehl v 1 Messerspitze Backpulver

v 300 g Schmand

v 1 Packchen Vanillezucker « %2 TL Zimt

v 50 g Walnusskerne der
v 800 gApfel T T, uikep, die sind
v Mehl zum Ausrollen o sduerlicn.”

v Fett und Mehl fur die Form

v 2-3 EL Semmelbrosel

v Frischhaltefolie v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Butter, 80 g Zucker,

1 Prise Salz und Zitronenschale cremig
rithren. 1 Ei unterrithren. Mehl und Back-
pulver mischen und daraufsieben. Alles
zunachst mit den Knethaken des Riihr-
gerats, dann mit den Handen zu einem
glatten Teig verkneten. Teig in Folie wi-
ckeln und ca. 2 Stunden kalt stellen.

2 FUR DEN SCHMANDGUSS Schmand,
2 Eier, 180 g Zucker, Vanillezucker,
1 Prise Salz und Zimt verquirlen.

3 Walniisse grob hacken. Apfel waschen,
schalen, vierteln, entkernen und jeweils
in drei Spalten schneiden.

4 Teig auf einem grolsen, bemehlten
Bogen Backpapier rund ausrollen (ca.
33 cm ©). Teig mithilfe des Backpapiers
in eine gefettete, mit Mehl ausgestaubte
Springform (26 cm @) stiirzen und am
Rand andriicken. Backpapier vorsichtig

/

.

/

abziehen. Boden mehrmals mit einer
Gabel einstechen und gleichmaf3ig mit
Semmelbroseln bestreuen.

5 Apfelspalten kreisformig von aulsen
nach innen auf den Teigboden legen.
Schmandguss gleichmallig dariibergie-
[3en, dabei auch die herausstehenden
Apfel mit Guss bestreichen. Mit Niissen
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C/Gas:
s. Hersteller) 40-45 Minuten backen.

6 Kuchen auf einem Kuchengitter

ca. 30 Minuten abkiihlen lassen, dann
Formrand lésen. Kuchen vollstandig aus-
kiihlen lassen oder lauwarm geniel3en.
Dazu schmeckt Schlagsahne.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1Y2 Std. +
Wartezeit ca. 2 Std.

STUCK ca. 310 kecal
E4g-F16g-KH 36 g

11/2019 kochen&geniefBen @




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

Unser mildes Kokos-Curry tiberrascht mit fruchtigen Noten von Orange und Kiirbis. Und bringt
ein perfektes Begleitaroma gleich mit: sufles Kokos. Im Zusammenspiel entfaltet sich ein
ganz besonderes Curry: authentisch und zugleich ein wenig



Knusprige Festtagsente

1) Morgen, Kinder, wird’s
mit Apfelfiillung ) s

was geben! Und zwar
die schonsten
Festessen des Jahres.
Entdecken Sie neue Ideen

« . F
-
'1:"‘

- i
-

F

fiir raffinierte Vorspeisen,
fantastische Haupt-
gerichte und sundhaft
leckere Desserts

.
e e S i
e
] r - o

2 Kokos-Tomatensuppe

2) Inmitten des Adventstrubels kommen
leckere Blitzrezepte gerade recht. So wird
die schonste Zeit des Jahres gang entspannt

3) Knusprige Last-minute-Platzchen, Stifses zum
Verschenken und festliche Tortentraume — unsere
wunderbare Wethnachtsbdckerei bringt 3  Walnussbaiser-

) . 23 N Ly
alle Naschkatzen garantiert zum Schwdrmen uttercreme-Torte

Ihre Redaktion So niedlich!
kochen& genie ﬁen Honigkuchen-Lichterhauschen



Passt genau - in Ihr Lleben und Ihre Kiche.

Flexibel & individuell: Vieltaltige Geratekombinationen ganz nach Wunsch.
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Flonentinen

V\fElll‘ll,[SS]:‘ieg-el(ﬂL

Unwiderstehlich fiir grof3e und kleine Kriimelmonster:
Schokolade und ein Hauch Orange verfeinern diese Knusperchen

ZUTATEN FUR CA. 35 STUCK
v 300 g Mehl

v 120 g + 200 g Zucker v Salz

v 170 g weiche Butter

v Mehl zum Ausrollen

v 300 g Walnusskerne

v 75 g getrocknete Kirschen

v 200 g Schlagsahne v 2 TL Zimt

v abgeriebene Schale von 'z Bio-Orange
v Fett fur das Messer

v 125 g Schokolade
(z. B. Volimilch- oder Zartbitter)

v 1 EL Ol
v Frischhaltefolie v Backpapier

William Turner Ellis

'Ird'- -

(amerikanischer Autor, 1866—-1955)

1 FUR DEN TEIG Mehl, 120 g Zucker,
1 Prise Salz, Butter in Stiickchen und
4 EL eiskaltes Wasser zunachst mit
den Knethaken des Riithrgerats, dann
mit den Handen zu einem glatten
Teig verkneten. In Folie gewickelt ca.
1 Stunde kalt stellen.

2 Teig auf etwas Mehl rechteckig
(ca. 32x39 cm) ausrollen und auf die
mit Backpapier ausgelegte Fettpfanne
legen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200°C/Umluft: 180°C/Gas:
s. Hersteller) zunachst ca. 8 Minuten
backen. Abkiihlen lassen.

3 FUR DEN BELAG Niisse und Kirschen

grob hacken. Sahne, 200 g Zucker,
Zimt und Orangenschale aufkochen.

I
f- L

_'-F!.‘
L

-

1

Niisse und Kirschen unterriithren. Ca.
2 Minuten kocheln. Masse auf dem
vorgebackenen Boden verteilen. Bei
gleicher Temperatur 12—15 Minuten
zu Ende backen. Herausnehmen,
sofort mit einem gefetteten Messer in
Rechtecke (ca. 3x8 cm) schneiden.
Auskuhlen lassen.

4 Schokolade in Stiicke teilen und mit
Ol im heiRen Wasserbad schmelzen.
Riegel darin von unterschiedlichen
Seiten eintauchen. Auf Backpapier
trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1%a Std. +
Wartezeit ca. 2 Std.

STUCK ca. 210 kcal
E3g-F14g-KH20 g




ZUTATEN FUR CA. 85 STUCK
v 200 g Haselnusskerne

v 200 g Pistazienkerne

v 500 g Mehl

v 300 g Zucker

v 1 Packchen Vanillezucker

v Salz

v 2 Eier + 2 Eigelb (Gr. M)

v 200 g kalte Butter

v Mehl fur die Arbeitsflache

v Frischhaltefolie v Backpapier

Schweizen

1 Haselnuss- und Pistazienkerne grob
hacken. Mehl, Zucker, Vanillezucker,

1 Prise Salz, Eier, Eigelb und Butter in
Stlickchen zunachst mit den Knethaken
des Riihrgerats, dann mit den Handen
zu einem glatten Teig verkneten. Niisse
unterkneten. Teig dritteln und jede
Portion auf bemehlter Arbeitsflache
zu einer Stange (ca. 3,5x3,5x15 cm)
formen. Jede Stange in Folie gewickelt
ca. 2 Stunden kalt stellen.

Haben Eichhérnchen eigentlich auch
einen bunten Teller? Wenn ja, diirften
diese duftenden Kekse darauf nicht fehlen

2 Teigstangen in ca. 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Scheiben auf mit
Backpapier ausgelegte Backbleche
legen. Blechweise im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C/Gas: s. Hersteller) ca. 10 Mi-
nuten backen. Auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +
Wartezeit ca. 2 Std.

STUCK ca. 90 kcal
E2g-F5g-KH8g
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Schoko-Konfekt
“We - Wt “

Der Kalte Hund stand Pate, doch hier hat er sich mit
Pistazien und S pekulatiusgewiirz extrafein gemacht

ZUTATEN FUR CA. 64 STUCK
v 400 g Zartbitterkuvertire

v 250 g Kokosfett (z. B. Palmin)

v 2 frische Eier (Gr. M)

v 75 g Puderzucker v 4 TL Kakao

v 2 TL Spekulatiusgewdurz

v 200 g Volikornbutterkekse

v 60 g Pistazienkerne v Fett fur die Form

1 AM VORTAG Kuvertiire grob hacken, Kokosfett in Stiicke
teilen und beides im heifden Wasserbad schmelzen. Eier,
Puderzucker, Kakao und Spekulatiusgewiirz mit den
Schneebesen des Riuthrgerats cremig rithren. Flissige
Schokolade nach und nach unterruhren. Eventuell im
heifden Wasserbad nochmals kurz erwarmen.

2 Kekse grob zerbrockeln, Pistazien grob hacken. Beides,
bis auf 1 EL Pistazien, vorsichtig unter die Schokocreme
mischen. Masse in eine gefettete quadratische Springform
(24 cm Q) geben und glatt streichen. Mit Rest Pistazien
bestreuen. Kalten Hund iiber Nacht kalt stellen.

3 AM NACHSTEN TAG Platte mit einem in heifdem Wasser
angewarmten Messer in Wirfel (ca. 3 cm) schneiden. Im
Kuhlschrank aufbewahren.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min. + Wartezeit ca. 8 Std.
STUCK ca. 90 kcal-E1g-F6g-KH8g

4 kochen&genie3en 11/2019

Bhnkende Gewurzstern

Sie mochten Ihrem Schatz die Sterne vom Himmel /
holen? Beginnen Sie einfach mit diesen Platzchen! (

ZUTATEN FUR CA. 90 STUCK
v 250 g Mehl » V2 TL Backpulver AN \

v 30 g gemahlene Mandeln (mit Haut) —\
v 200 g Zucker v 1 Packchen Vanillezucker
v 1 Messerspitze gemahlener Kardamom
v 1TLZimt Y2 TL Salz

v 1 Ei + 1 Eigelb (Gr. M)

v 175 g kalte Butter

v Mehl zum Ausrollen » 1 EL Milch

v Silberne Zuckerperien

v Frischhaitefolie » Backpapier

1 Mehl, Backpulver, Mandeln, Zucker, Vanillezucker,
Kardamom, Zimt und Salz mischen. Mit 1 Ei und Butter
in Stickchen zu einem glatten Teig verkneten. Teig in
Folie wickeln und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

2 Teig auf etwas Mehl ca. 3 mm dick ausrollen und unter-
schiedlich grof3e Sterne (4-6 cm ) ausstechen. Sterne
auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen. 1 Eigelb
und Milch verquirlen. Sterne damit bestreichen und mit
Zuckerperlen verzieren, diese dabei leicht andriicken.
Sterne blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200°C/Umluft: 180°C/Gas: s. Hersteller) 8-10 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. + Wartezeit mind. 1 Std.
STUCK ca. 40 kcal-E1g-F2g-KH4g




Luftige

ZUTATEN FUR CA. 15 STUCK

v 1 gut gekuhltes EiweiB3 (Gr. M) v Salz

v 75 g feiner Zucker
v 1 TL Zitronensaft
v 100 g Kokosraspel

v ca. 15 Backoblaten (50 mm 0)

v ca. 15 TK-Himbeeren

v Puderzucker zum Bestauben

v Backpapier

Denkt euch, ich habe das Makronlein gesehen!
Es kam aus dem Ofen, die Mitte voll Frucht

- - Kokosmakronen

1 Eiweild mit 1 Prise Salz sehr steif
schlagen. Zucker nach und nach
einrieseln lassen und weiterschlagen,
bis der Zucker gelost ist. Zitronensaft
unterschlagen. Kokosraspel unter den
Eischnee heben.

2 Oblaten auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Backblech legen. Makronenmas-
se mit zwei Teeloffeln als kleine Hauf-
chen auf den gblaten verteilen. Jeweils
in die Mitte eine kleme Mulde drucken
und 1 gefrorene Himbeere hin
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3 Makronen im ausgeschalteten Ofen
zuniachst ca. 10 Minuten ruhen lassen.
Dann auf einem Kuchengitter auskiih-
len lassen. Mit Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. + Wartezeit
STUCK ca.50kcal -E1g-F3g-KH4g




Beim Ausstechen — und nattrlich beim Aufessen —
helfen kleine Weihnachtsbacker gern mit

ZUTATEN FUR CA. 16 STUCK
v 60 g Puderzucker

v 180 g weiche Butter » 1 TL Vanilleextrakt

v abgeriebene Schale von ¥z Bio-Zitrone

v 200 g Mehl v 50 g Maismehl

v ca. 16 kleine Drageebonbons (z.B. gelb und rosa)
v 2 EL Zucker v Frischhaltefolie v Backpapier

1 Puderzucker sieben. Butter, Puderzucker, Vanille-
extrakt und Zitronenschale cremig rithren. Mehl und
Maismehl unterkneten. Teig in Folie gewickelt mindes-
tens 1 Stunde kalt stellen.

2 Teig zwischen zwei Bogen Backpapier ca. 1 cm dick
ausrollen. Mit einem Bliitenausstecher (ca. 6 cm Q)

ca. 16 Bliiten ausstechen. Bliiten auf zwei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche legen. Rechts und links neben
jedem Bliitenblatt den Teig mit einem Messer zur Mitte
hin etwas tiefer einschneiden und hochkant drehen.

3 Platzchen blechweise im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C/Gas: s. Hersteller) zu-
nachst ca. 12 Minuten backen. Dann jeweils 1 Dragee in
die Mitte der Bliiten dricken und weitere ca. 2 Minuten
zu Ende backen. Heilde Bliiten mit Zucker bestreuen.
Auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. + Wartezeit mind. 1 Std.
STUCK ca. 170kcal-E2g-F10g-KH17 g
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Mini-Mandelhornche
mit Schokosp

Himmlisch weich und marzipanfein! Die lassen wir uns
am liebsten zu einer schonen Tasse Kaffee schmecken

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCK
v 200 g Marzipanrohmasse

v 100 g gemahlene Mandein (ohne Haut) v 2 EiweiB3 (Gr. M)
v 100 g Puderzucker v 80 g Mandelblattchen
v 150 g Zartbitterkuvertiire v Backpapier

1 Marzipan, gemahlene Mandeln, 1 Eiweifd und Puder-
zucker verkneten. Masse in ca. 14 gleich grofle Stiicke
teilen. Stiicke zunachst zu Rollen, dann zu Hornchen
formen. 1 Eiweif3 verquirlen. Hornchen erst in Eiweil3,
dann in Mandelblattchen wenden. Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C/Gas: s. Hersteller) ca.
13 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

2 Kuvertiire hacken und im heifden Wasserbad schmel-
zen. Hornchen mit den Enden in die Kuvertire tauchen
und auf Backpapier legen. Rest fliissige Kuvertiire mit
einem Essloffel in feinen Streifen tiber die Hornchen
ziehen. Kuvertiire trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. + Wartezeit
STUCK ca. 130 kcal
E4g-F7g-KH13 g




. Knackige

Von drinnen aus der Backstube komm’ ich her;, ich muss euch sagen, es duftet so sehr!
Alliiberall auf den Pldtzchenspitzen sah ich gebrannte Mandeln sitzen

ZUTATEN FUR CA. 56 STUCK
v 250 g Mehl

v 75 g gemahlene Mandeln (mit Haut)

v 125 g + 1 EL Zucker

v 1 Packchen Vanillezucker

v 2TL Zimt v Salz

v 1 Ei (Gr. M) » 125 g weiche Butter
v Mehl fur die Arbeitsflache

v ca. 56 gebrannte Mandeln
(ca. 90 g; z. B. vom Weihnachts-
markt oder von Seeberger)

v Backpapier

1 Mehl, Mandeln, 125 g Zucker,
Vanillezucker, 1 TL Zimt, 1 Prise Salz,
Ei und Butter in Stiickchen zunachst
mit den Knethaken des Riihrgerats,
dann mit den Handen zu einem
glatten Teig verkneten.

2 Teig vierteln und jede Portion auf
etwas Mehl zur Rolle (ca. 25 cm lang)
formen. Rollen zugedeckt ca. 45 Mi-
nuten kalt stellen.

3 1EL Zuckerund 1 TL Zimt mischen.

Rollen in je ca. 14 Stiicke schneiden
und diese zu Kugeln formen. Mit einer
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Seite vorsichtig in den Zimtzucker
driicken. Kugeln mit der Zuckerseite
nach oben auf drei mit Backpapier
ausgelegte Backbleche setzen und
jewelils 1 Mandel in die Mitte dricken.
Blechweise im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C/Gas:
s. Hersteller) ca. 12 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. +
Wartezeit ca. 45 Min.

STUCK ca. 60 kcal
E1g-F3g-KH/g
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FUR CA. 25 STUCK

Jeweils 1 Grundrezept dunklen und
hellen Teig auf etwas Mehl rechteckig (ca.
17x20 bzw. 15x20 cm) ausrollen. Dunklen
Teig mit 1 Eiweil8 dunn bestreichen, hellen
Teig darauflegen, etwas grofder (ca. 19x22 cm)
ausrollen. Teigplatte von beiden Langsseiten
zur Mitte hin aufrollen, bis die Rollen sich
bertihren. Die Beriihrungspunkte mit Eiweif3
bestreichen und aneinanderdriicken. Rollein
Frischhaltefolie gewickelt ca. 1 Stunde kalt
stellen, dann in Scheiben (ca. 0,8 cm dick)
schneiden. Fiir die Herzspitze den Teig unten
etwas zusammendrucken. Herzen auf mit
Backpapier ausgelegte Backbleche legen.
Blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd:

FUR 1 PORTION HELLEN TEIG
50 g Puderzucker in eine
Ruihrschiissel sieben. Mit 130 g
Mehl, 1 Packchen Vanille-
zucker und 1 Prise Salz
mischen. 100 g kalte Butter

180°C/Umluft: 160°C/Gas: s. Hersteller) ca. in kleinen Sftﬂck{:hen zuftigen.
3 Alles erst mit den Knethaken

14 Minuten backen. Auskuhlen lassen. y 5 )
des Ruhrgerats, dann kurz mit

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. | den Handen zu einem glatten

STUCK ca. 120 kcal -E1g-F7g-KH12g Teig verkneten. Teig in Frisch-

haltefolie gewickelt ca.
1 Stunde kalt stellen.
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FUR CA. 60 STUCK

Aus 1 Grundrezept hellen Teig auf etwas Mehl

zwei Rollen (ca. 2cm @, ca. 32 cm lang) formen. 1 Grund-
rezept dunklen Teig halbieren. Auf mit etwas Mehl
bestaubtem Backpapier zwei Platten (ca. 15x32 cm)
ausrollen, diese mit 1 Eiweil8 bestreichen. Fiir die Kopfe
Teig an einer Langsseite ca. 2 cm breit umklappen, andri-
cken und mit Eiweil$ bestreichen. Je eine helle Rolle darauf-
legen und in den dunklen Teig einwickeln, Teignaht gut
andriicken. In Frischhaltefolie gewickelt ca. 1 Stunde
kalt stellen. Rollen in Scheiben (ca. 1 cm dick) schneiden
und auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen.
Blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 12 Minuten backen.
Auskiihlen lassen. FUR DIE VERZIERUNG 250 g Puderzucker
und 4 EL Milch glatt rithren. Je 5 Guss mit Speisefarbe
orange bzw. schwarz farben. Augen, Schnabel, Fiif3e und
Fliigel auf die Platzchen zeichnen. Trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2 Std.
STUCK ca.60kcal-E1g-F3g-KH8g

FUR CA. 50 STUCK

Aus je 1 Grundrezept hellen und dunklen
Teig auf etwas Mehl portionsweise ca. 25 diinne
Rollen (ca. 0,5x28 cm) formen, diese halbieren. Je
eine helle und dunkle Rolle kordelartig umeinander-
drehen, halbieren und jeweils zu Zuckerstangen
formen. Auf mit Backpapier ausgelegte Back-
bleche legen. Blechweise im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft;: 160°C/Gas: s. Hersteller)
ca. 12 Minuten backen. Auskiihlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 2% Std.
STUCK ca.60kcal-E1g-F4g-KHG6g




- Schwarz-Weil3-Geback <«
dreimal andens vz |

dunkler Miirbeteig verarbeiten

FUR 1 PORTION DUNKLEN TEIG

50 g Puderzucker und 25 g Kakao in eine Riihrschiissel sieben. Mit
130 g Mehl, 1 Piackchen Vanillezucker und 1 Prise Salz mischen.
110 g kalte Butter in kleinen Stiickchen zufiligen. Alles erst mit den Knet-
haken des Rithrgeriats, dann kurz mit den Handen zu einem glatten Teig
verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 20 Min. +
Wartezeit ca. 1 Std.
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~ E&xotische
- Limettenstreifen

Ein feiner Adventsgenuss in drei Lagen: eine zitrusfrische Kokosschicht
auf buttrigem Miirbeteig, gekront von stifsem Zuckerguss

ZUTATEN FUR CA. 36 STUCK
v 200g + 75 g Mehl

v 759 + 200 g + 100 g Puderzucker v Salz

v 4 Eier (Gr. M)

v 100 g kalte + 100 g weiche Butter
v Fett fur die Form

v 3 Bio-Limetten v ¥z TL Backpulver
v 70 g Kokosraspel

v 35 g Kokoschips

1 FUR DEN BODEN 200 g Mehl, 7S5 g
Puderzucker, 1 Prise Salz, 1 Ei

und 100 g kalte Butter in Stlickchen
zunachst mit den Knethaken des
Rihrgerats, dann mit den Handen
zu einem glatten Teig verkneten.
Teig in einer gefetteten, quadra-
tischen Springform (24 cm @) zu
einem flachen Boden andriicken.

2 Boden im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180°C/Umluft: 160°C/Gas:
s. Hersteller) zunachst ca. 10 Minuten
backen. Aus dem Ofen nehmen und
etwas abkiihlen lassen.

3 FUR DEN KOKOSTEIG 2 Limetten
waschen, Schale abreiben und die
Limetten auspressen. 100 g weiche
Butter, 200 g Puderzucker, 1 Prise
Salz, Limettenschale und -saft mit den
Schneebesen des Riihrgerats cremig
rihren. 3 Eier einzeln unterriihren.
75 g Mehl, Backpulver und Kokos-
raspel unterrithren. Masse auf dem
Boden verteilen und bei gleicher
Temperatur ca. 20 Minuten zu Ende
backen. Auskiihlen lassen.

4 Kokoschips in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Herausnehmen.

S FUR DEN GUSS 1 Limette auspres-
sen. 100 g Puderzucker und Limetten-
saft zu einem glatten Guss verriihren.
Guss gleichmafdig auf dem Kuchen
verstreichen. Mit Kokoschips bestreu-
en und trocknen lassen. Kuchen aus
der Form lo6sen und in ca. 36 Streifen
(ca. 2x8 cm) schneiden.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +
Wartezeit ca. 1 Std.

STUCK ca. 120 kcal
E2g-F6g-KH15¢g
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Butterkusschen
nut encheme

Zum Fest der Liebe darf man gern Kiisschen verteilen —
erst recht, wenn sie so zart schmelzend wie diese sind

ZUTATEN FUR CA. 45 STUCK
v 250 g + 250 g weiche Butter

v 250 g Zucker v 2 Packchen Vanillezucker

v 1 Ei + 1 Eigelb (Gr. M)

v 500 g Mehl » V2 Packchen Backpulver v 175 g Puderzucker
v abgeriebene Schale von 2 Bio-Orangen v Backpapier

1 FUR DEN TEIG 250 g Butter, Zucker und Vanillezucker
mit den Schneebesen des Riihrgerats cremig rithren.

Ei und Eigelb unterriihren. Mehl und Backpulver mischen,
portionsweise unterriithren. Teig in einen Spritzbeutel
mit Sterntille (ca. 8 mm @) fiillen. Ca. 90 kleine Tuffs
auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche spritzen.
Blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180°C/Gas: s. Hersteller) 12—-15 Minuten gold-
gelb backen. Auskiihlen lassen.

2 FUR DIE BUTTERCREME 250 g Butter, Puderzucker und
Orangenschale mit den Schneebesen des Riihrgerats
dickcremig riihren. In einen Spritzbeutel mit Sterntiille
filllen. Auf die Unterseite der Halfte der Kekse etwas
Buttercreme spritzen. Einen zweiten Keks daraufsetzen
und leicht andriicken.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. + Wartezeit
STUCK ca. 160 kcal
E1g-F10g-KH18g

Edel gefiilltes
Kardamoimn-Shortbread

Das englische Buttergeback fiillen wir mit einer
ganz unwiderstehlichen Zitronencreme

ZUTATEN FUR CA. 20 STUCK
v 150 g Mehl » 50 g Zucker

v ¥2 TL gemahlener Kardamom v Salz

v 100 g kalte Butter v Mehl zum Ausrollen

v 125 g Lemon Curd (englische Zitronencreme, Glas)
v Puderzucker zum Bestauben

v Frischhaltefolie v Backpapier

1 Mehl, Zucker, Kardamom, 1 Prise Salz und Butter in
Stiickchen zu einem glatten Teig verkneten. Teig in Folie
gewickelt ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Teig auf etwas Mehl zu einem Rechteck (ca. 24 x25 cm)
ausrollen und in ca. 40 Stiicke (ca. 3x5 cm) schneiden.
Platzchen auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche
setzen und blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C/Gas: s. Hersteller) ca. 10 Minuten
backen. Auskihlen lassen.

3 Lemon Curd in einem kleinen Topf aufkochen und
ca. 1 Minute kocheln. Mit einem Loftel auf ca. 20 Kekse
verteilen. Jeweils einen zweiten Keks daraufsetzen.
Auskuhlen lassen. Mit Puderzucker bestauben.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 50 Min. +
Wartezeit ca. 1 Std.

STUCK ca. 90 kcal
E1g-F5g-KH12g
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ZUTATEN FUR CA. 90 STUCK
v 500 g Mehl » 250 g Zucker

v 3 TL Spekulatiusgewiirz » Salz

v 125 g Marzipanrohmasse
“v 1 Ei + 4 EiweiB (Gr. M)

v 275 g kalte Butter

v Mehl zum Ausrollen

v 600 g Puderzucker

v ca. 2 TL Zitronensaft

v grune Speisefarbe
(in 3 verschiedenen Tonen)

v weiBe Mini-Zuckersterne

v silberne Zuckerperien

v Frischhaltefolie v Backpapier
v 1 kleiner Einmalspritzbeutel
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Weihnachten ohne Baum? Das wdr’
wie ein bunter Teller ohne Kekse!

1 FUR DEN TEIG Mehl, Zucker, Ge-
wiirz und 1 Prise Salz mischen. Marzi-
pan daraufraspeln, 1 Ei und Butter in
Stiickchen zufiigen. Erst mit den Knet-
haken des Riihrgerats, dann mit den
Handen zu einem glatten Teig verkne-
ten. In Folie gewickelt ca. 1 Stunde
kalt stellen.

2 Teig portionsweise auf einem leicht
bemehlten Bogen Backpapier ca.

3 mm dick ausrollen und unterschied-
lich grof3e Tannenbaume ausstechen.
Auf mit Backpapier ausgelegte Back-
bleche legen und blechweise im vor-
geheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160 °C/Gas: s. Hersteller)
10-12 Minuten backen.

oy —
' . e W me—— = .
== m -~ il
= i .:_!- - 2 S 2

LN 'ﬂu"'."{'!'. L
Ly '_.1-: -:‘_:-1'_‘\:.-'. A, _-.II ! "'.T-. .

'-E ¥Ry :';:,_ 1 o iy '.t'i..E
3 i < i

3 FUR DIE VERZIERUNG Puderzucker
sieben. Mit 4 EiweilR und Zitronensaft
zu einem dicken Guss verriihren.

4 Guss in einen Einmalspritzbeutel
flillen und beiseitestellen. Den iibrigen
Guss in drei Portionen teilen und un-
terschiedlich Griin einfarben. Baum-
chen mit griitnem Guss bestreichen
und trocknen lassen.

4 Von dem Beutel mit dem weif3en
Guss eine kleine Spitze abschneiden.
Baumchen damit verzieren. Zucker-
sterne und Silberperlen daraufsetzen.
Guss trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 3 Std. +
Wartezeit ca. 3 Std.

STUCK ca. 120 kcal
E2g-F4g-KH18g
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Schmusekatzchen

Die Miezen haben sich fiir den Adventskaffee heraus-
geputzt mit Karamell, Kakao und Zuckerdeko

ZUTATEN FUR CA. 40 STUCK
v 1 Ei (Gr. M) » 150 g + 1 EL Mehl » 50 g Puderzucker v Salz

v 1 Packchen Vanillezucker v abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
v 100 g Butter v 212 TL Kakao v 1 EL (20 g) Karameliso3e (Flasche)
v Mehl zum Ausrollen v 100 g Puderzucker v grune Speisefarbe

v Zuckerherzen v Frischhaltefolie v Backpapier v 2 Gefrierbeutel

1 FUR DIE TEIGE Ei trennen, Eiweil} kalt stellen. 150 g
Mehl, Puderzucker, 1 Prise Salz, Vanillezucker, Zitronen-
schale, Eigelb und Butter zunachst mit den Knethaken
des Riihrgerats, dann mit den Handen zu einem glatten
Teig verkneten. Teig halbieren, Halfte in Folie wickeln und
ca. 1 Stunde kalt stellen. Ubrigen Teig nochmals halbieren.
Eine Halfte mit 2 TL Kakao, die andere Halfte mit Kara-
mellsofde, V2 TL Kakao und 1 EL. Mehl verkneten. Beide Tei-
ge getrennt in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

2 Alle Teige nochmals kurz durchkneten. Den hellen
Teig auf etwas Mehl zunachst ca. 5 mm dick ausrollen.
Flockchen vom mittel- und dunkelbraunen Teig abzup-
fen und auf die helle Teigplatte legen. Teig grofier (ca.

3 mm dick) ausrollen. Verschiedene Katzen ausstechen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 160°C/
Umluft: 140°C/Gas: s. Hersteller) 10-12 Minuten
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

3 FUR DIE DEKO Puderzucker und Eiweild zu einem Guss
verruihren. Halfte griin farben. Guss je in einen Gefrier-
beutel fiillen, eine kleine Ecke abschneiden. Katzchen
mit Guss und Zuckerherzen verzieren. Trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1% Std. + Wartezeit
STUCK ca. 50 kcal
E1g-F3g-KH7g

Katzenvielfalt

Ausstecher gibt es
2. B. von Stddter,
ab ca. 0,80 €.

Doppeldecken -
Schokotatzen

Butterspritzgeback lieben wir doch alle. Besonders,
wenn’s wie hier lecker mit Kokoscreme gefuillt ist

ZUTATEN FUR CA. 50 STUCK
v 2 Eier + 1 Eigelb (Gr. M)

v 150 g Zucker » 1 Packchen Vanillezucker » Salz
v 250 g weiche Butter
v 200 g Mehl » 175 g Speisestarke v 50 g Kakao

v 200 g Milchcreme mit Kokosflocken
(Glas; z. B. Bounty-Brotaufstrich)

v 100 g Volimilchkuverture v 6 EL Kokosraspel
v Backpapierv 1 kleiner Gefrierbeutel

1 FUR DEN TEIG Eier, Eigelb, Zucker, Vanillezucker und
1 Prise Salz dickcremig rithren. Butter in Stiickchen
zufiigen und alles cremig aufschlagen. Mehl, Starke und
Kakao mischen und unterrihren.

2 Teig in einen Spritzbeutel mit Sterntiille (ca. 12 mm )
fillen. Mit genligend Abstand ca. 4 cm lange Streifen
auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche spritzen.
Blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C/Gas: s. Hersteller) 10-12 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

3 FUR DIE FULLUNG Milchcreme in den Gefrierbeutel
fiillen, vom Beutel eine kleine Ecke abschneiden. Creme
als Streifen auf die Unterseite von ca. 50 Platzchen
spritzen. Je ein zweites Platzchen mit der Unterseite
dagegensetzen und leicht andriicken.

4 Kuvertlire hacken und im heif3den Wasserbad schmel-
zen. Die Schokotatzen jeweils mit einem Ende in die
Kuvertlire tauchen, kurz abtropfen lassen und auf Back-
papier legen. Kuvertilire mit Kokosraspeln bestreuen.
Trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1Y Std. + Wartezeit
STUCK ca. 120 kcal
E1g-F7g-KH12g
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Teine Ingwerhauschen

Knusper, knusper, Knauschen! Gewiirzkekse zum
Selberknabbern oder als stifse Geschenkanhanger

ZUTATEN FUR CA. 26 STUCK
v 1 Ei (Gr. M) v 125 g weiche Butter

v 125 g heller Sirup (z.B. von Grafschafter)

v 100 g brauner Zucker v 375 g Mehl

v 1 TL gemahlener Ingwer « 1 TL Zimt

v ¥4 TL gemahlene Nelken v Mehl fiir die Arbeitsflache
v 200 g Puderzucker v Frischhaltefolie

v Backpapier » 1 kleiner Gefrierbeutel

1 FUR DEN TEIG FEi trennen, Eiweild kalt stellen. Butter,
Sirup und Zucker mit den Schneebesen des Ruhrgerats
hellcremig rithren. Eigelb unterrithren. Mehl und Gewtirze
mischen und mit den Knethaken des Riithrgerats kurz
unterkneten. Teig auf etwas Mehl mit den Handen glatt

verkneten. In Folie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Teig auf etwas Mehl ca. 3 mm dick ausrollen und in

39 Quadrate (ca. 5 cm) schneiden. 13 Quadrate diagonal
in Dreiecke schneiden. Quadrate mit Abstand auf mit
Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Dreiecke als
Dach leicht tiberlappend darauflegen und andricken.
Zum Aufhangen je ein kleines Loch aus den Dachern aus-
stechen (z. B. mit einer kleinen Lochtiille). Hauschen
blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C/Gas: s. Hersteller) ca. 12 Minuten backen.
Auskiihlen lassen.

3 FUR DEN GUSS Puderzucker und Eiweif3 zu einem
glatten Guss verruhren. In einen Gefrierbeutel fillen, vom
Beutel eine sehr kleine Ecke abschneiden. Hauschen mit
dem Guss verzieren. Trocknen lassen. Zum Aufhangen
Bandchen durch die Locher ziehen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1'2 Std. +
Wartezeit ca. 2 Std.

STUCK ca. 140 kcal
E2g-F4g-KH22¢g
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Kirsch-Anis-Schnecken
mit VNandarninenguss

Miirber Teig tanzt mit einer fruchtigen Fillung
weihnachtlichen Ringelreigen

ZUTATEN FUR CA. 60 STUCK
v 2 TL Anissamen

v 250 g Mehl v 1 gestrichener TL Backpulver
v 80 g Zucker v Salz v 1 Ei (Gr. M)

v 125 g kalte Butter » 250 g Kirschkonfiture |
v 60 g gemahlene Mandeln (ohne Haut) |
v Mehl zum Ausrollen » 1 Mandarine

v 100 g Puderzucker « Frischhaltefolie v Backpapier

1 FUR DEN TEIG Anis im Morser grob zerstof3en. Mehl,
Backpulver, Zucker, Anis und 1 Prise Salz mischen. Ei
und Butter in Stuckchen zufiigen und alles zu einem
glatten Teig verkneten. Teig halbieren, in Folie wickeln
und ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 FUR DIE FULLUNG Konfiture erhitzen, unter Riihren
ca. 2 Minuten kocheln. Ca. 10 Minuten abkiihlen lassen.
Mandeln unterrithren und auskiuhlen lassen.

3 Eine Teigportion auf einem mit Mehl bestaubten
Bogen Backpapier rechteckig (ca. 20 x 26 cm) ausrollen.
Halfte Fullung auf den Teig streichen, dabei an einer
Langsseite ca. 1 cn Rand frei lassen. Rand mit kaltem
Wasser bestreichen. Teig von der gegeniiberliegenden
Seite her aufrollen und etwas andriicken. Ubrigen Teig
und Fillung auf die gleiche Weise verarbeiten. Rollen in
Folie gewickelt ca. 1 Stunde kalt stellen.

4 Jede Rolle in ca. 30 Scheiben (ca. 8 mm dick) schnei-
den und diese auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche
legen. Blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
180°C/Umluft: 160°C/Gas: s. Hersteller) ca. 15 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.

5 Mandarine auspressen. Puderzucker und 2-3 EL Saft
glatt verrihren. Guss in Streifen tiber die Schnecken
traufeln. Trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1¥2 Std. + Wartezeit ca. 2 Std.
STUCK ca. 60 kcal
E1g-F3g-KH9g



' Hier stecken lauter wundervolle Gaben drin: Niisse, feine Gewiirze,
getrocknete Friichte und zum Abrunden etwas Honig

ZUTATEN FOR CA. 45 STUCK
v 60 g Softaprikosen v 5 Eier (Gr. M)

v 150 g brauner Zucker » Salz

v 250 g gemahlene Haselnusse

v 250 g gemahlene Mandeln

v 1 Messerspitze Backpulver

v 3TL Lebkuchengewiirz

v abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitronen
v 2 EL flussiger Honig

v ca. 45 Backoblaten (50 mm 0)

v 150 g Puderzucker » 2 EL Zitronensaft
v 50 g Belegkirschen

v Frischhaltefolie v Backpapier

1 AM VORTAG Aprikosen fein hacken.
Eier, Zucker und 1 Prise Salz mit den
Schneebesen des Rithrgerats dick-
cremig aufschlagen. Nusse, Mandeln,
Backpulver und Gewtirz mischen. Mit
Aprikosen, Zitronenschale und Honig
unterheben. Masse mit Folie bedeckt
tiber Nacht kalt stellen.

2 AM NACHSTEN TAG Oblaten auf mit
Backpapier ausgelegte Backbleche
verteilen. Lebkuchenmasse in einen
Spritzbeutel mit grof3er Lochtiille
ftillen, daraufspritzen. Ca. 1 Stunde
antrocknen lassen.

3 Blechweise im vorgeheizten Back-
ofen (E-Herd: 160 °C/Umluft: 140°C/
Gas: s. Hersteller) 14—-16 Minuten
backen (die Lebkuchen sollen noch

- weich sein). Auskiihlen lassen.

4 Puderzucker und Zitronensaft glatt
rihren. Kirschen klein schneiden.
Lebkuchen mit Guss und Kirschen
verzieren. Guss trocknen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT ca. 1 Std. +
Wartezeit ca. 15 Std.

STUCK ca. 110 kcal
E29g-F6g-KH10g



Unsere Backfee Gudrun Theis verrdt, wie die
Wethnachtsbdckerei am besten gelingt

[

o\
| *‘% Wohltemperiert

% J Fur knusprigen Miurbeteig

| sollten die Zutaten moglichst
kalt sein. Ich stelle sogar das Mehl
fur ein paar Stunden in den Kiuihl-
schrank und verknete den Teig

moglichst rasch auf einem kithlen
Marmorbrett.

Kiihle Unterlage

Wenn Sie mehrere Backbleche in
Rotation verwenden: Lassen Sie
jedes Blech erst komplett ausktihlen,
bevor Sie es erneut belegen. Gerade
butterreiche Teige zerlaufen sonst.

* Zum Ausrollen
Die Arbeitsflache nicht zu dick

bemehlen, sonst wird der Teig spdter J

trocken. Ich staube eine diinne
Schicht Mehl aufeine Lage Back-
papier, dann bleibt nichts kleben.

Abstandhalter

Mochten Sie den Teig moglichst
gleichmayfsig ausrollen? Besorgen
Sie sich im Baumarkt zwei kurze
Holzleisten, die Sie links und rechts
von der Teigplatte anlegen. Teigrolle
darauf ansetzen — die Platte wird
tiberall gleich dick.

Backzeit

Jeder Ofen heizt anders. Ich stelle
den Timer oft ein, zweil Minuten
kiirzer und behalte die Platzchen in

der Schlussphase gut im Auge,
damit nichts anbrennt.

Frisch gewinnt

Die gemahlenen Gewiurze vom
Vorjahr liegen noch im Schrank?
Holen Sie lieber neue, denn Ihre
Pldtzchen sollen schliefslich den
vollen Adventsduft verstromen.

Aufb ewahren

Alle Sorten getrennt lagern, dann
vermischen sich die Geschmdadcker
nicht. Was knusprig bletben soll,
gehort in dicht schliefsende Dosen.
Platzchen, die erst mit der Zeit weich
werden sollen (z. B. Springerle), mit
einem Stiick Brot, das regelma fsig
ausgetauscht wird, aufbewahren.

Feine Zutat

Wenn ich mir etwas besonders
Gutes gonnen mochte, besorge ich
die gemahlenen Mandeln oder
Niisse fuir mein Geback im
Bioladen. Die schmecken einfach
noch aromatischer.




