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UNSERE TOP-ADRESSEN

Ist ein Genuss-
Markt-Fan: Volontar
Robin Schmidt

DAS ESSEN, DIE LICHTER,
DER LIEDERKLANG — WELCH
SCHONE FESTEINSTIMMUNG!

Nurnberger Christkindlesmarkt ,Das
Christkind ladt zu seinem Markte ein, und wer
da kommt, der soll wilkommen sein.” Deutschlands
bekanntester und gréBter Weihnachtsmarkt (ab
29.11.19 gediinet). www.christkindlesmarkt.de

Salzburger Christkindimarkt Leckereien,

Punsch, htbsche Handwerkskunst. Donnerstags
und adventssamstags mit traditionellem Turmblasen
und Weihnachtsliedem. www.christkindimarkt.co.at

Tradition erleben Weihnachtsmarkt am Kéiner Dom 150 Buden
auf Ndrnbergs und Stande am FuBe des alles tberstrahlenden,
Christkindlesmarkt majestatischen Doms. Hingehen und verzaubem
lassen (ab 25.11.). www.koelnerweihnachtsmarkt.com

Naschwerk kosten . .
anideniStandenim Freiburger Weihnachtsmarkt Drechslem, Glas-

e BT plasemn, Naschwerk-Herstellern kann man Uber
die Schulter schauen. Imposant: die Krippe mit lebens-

groBBen Figuren. www.weinnachtsmarkt.freiburg.de

StraBburg Erstmals 1570 erwéhnt, mit Uber 300
Hutten rund um die Kathedrale. Der 30 Meter hohe
Weihnachtsbaum ist der Star. www.bonjour-elsass.de/

Das Lichtermeer weihnachtsmarkt-strassburg

Dresdner Striezelmarkt Altester \Weinnachts-
markt Deutschlands, seit 1434! Ein Muss: der

Dresdner Rosinenstollen, auch Rosinenstriezel ge-
nannt, womit sich dann auch der Marktname erklért.
Ab 27.11., Infos: striezelmarkt.dresden.de

in Dresden kosten Weihnachtsmarkt Berlin Gendarmenmarkt

Schéner Markt (ab 25.11.), aber am schonsten
ist, dass ein Teil der Eintrittsgelder fUr soziale Anliegen
gespendet wird. wwww.weihnachtsmarkt-berlin.de

Esslinger Mittelaltermarkt & Weihnachtsmarkt
ZinngieB3er, Besenbinder, Glasblaser zelebrieren
alte Handwerkskunst. Und Uber allem liegt der Geruch
von Holzkohlenfeuer und Warzwein (ab 26.11.).
www.esslingen-marketing.de/weihnachtsmarkt-3

Frankfurter Weihnachtsmarkt

Die Kulisse von Romerberg und Paulsplatz zusam-

men mit dem riesigen Weihnachtsbaum garantieren
Weihnachtsfeeling pur. www.frankfurt-tourismus.de

1 Leipziger Weihnachtsmarkt
Berliner Weihnachts- Einer der groBten Deutschlands, einer der
schonsten sowieso (ab 26.11.). www.leipzig.de/

und Gutes tun freizeit-kultur-und-tourismus/einkaufen-und-ausgehen/
maerkte/leipziger-weinnachtsmarkt

Fotos: Franz Neumayr, 1; FWTM-Spiegelhalter, 1; iStock, 1; privat, 1; Schutzverband Dresdner Stollen/Sylvio Dittrich, 1; Shutterstock, 1; Stadt Nirnberg/Christine Dierenbach, 1/Florian Trykowski, 1
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Ananasstrudel
mit Kokos-Eis



Delikates

Granatapfel-Pistazien-
Parfait mit Dattelkaramell



Der gréBte Liebesbeweis fur die Familig
zubereiten — die wichtigste Zutat an Weih
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So macht man
den Teig fiir den
Ananasstrudel
ganz rechts:

120 g griffiges
Mehl (z.B. Wie-
ner Griessler),
ca. 60 ml Wasser
und 1 EL Ol
glatt verkneten.
Teig zur Kugel
formen, mit 01
einstreichen
und fiir etwa

30 Minuten
ruhen lassen.
Dann in 4 gleich
groBe Stiicke
teilen und jede
Portion so diinn
wie moglich
ausrollen. Mit
beiden Handen
unter den Teig
fassen, sodass
dieser auf den
Handriicken auf-
liegt. Teig ganz
vorsichtig von
innen nach
auBen ausein-
anderziehen,
damit er noch
diinner wird.
Wie im Rezept
fiir den Ananas-
strudel be-
schrieben wei-
terverarbeiten.

L —
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FLUSSIGES Gold: Zart schmelzender

Karamell-Cannelés

Bild auf Seite 8
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten flir 8 Stiick
DAS BRAUCHT MAN: 8 Cannelé-
Férmchen; ersatzw. Silikonformen
100 g Zartbitterkuvertire

100 g Butter und etwas Butter fur
die Férmchen, 3 Eier (GréBe M)

60 g Zucker und 1 EL Zucker fiir die
Férmchen, 2 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz, 150 g gemahlene Man-
deln, 2 TL Backpulver

16 Karamelltoffees (z.B. ,,Rolo”,
~Muh Muh” oder selbst gemach-
tes Fudge, Rezepte siehe Seite 38)
5 EL Karamellsirup

4 EL Aprikosenkonfittire

nach Belieben Karamelldeko

Backofen auf 180 Grad Ober-/Un-
terhitze (Umluft; 160 Grad) vorheizen.
Kuvertiire hacken, zusammen mit der
Butter in einer Schiissel tiber einem hei-
Ben Wasserbad schmelzen. Eier, Zucker,
Vanillezucker und Salz in ca. 5 Minuten
cremig aufschlagen. Butter-Mix, Man-
deln und Backpulver darunterriihren.

Die Formchen griindlich mit Butter
einfetten und mit Zucker ausstreuen.
Teig einfillen. Pro Form jeweils 2 Kara-
melltoffees in den Teig driicken.

Die Kiichlein im vorgeheizten Back-
ofen 15-18 Minuten backen. Cannelés
etwa 3 Minuten abkihlen lassen, dann
aus den Formchen stiirzen.

ca. 45 Minuten

Sirup mit der Konfitire verrihren,
durch ein Sieb streichen und die Kiich-
lein damit bepinseln. Cannelés evtl. mit
Karamellkristallen bzw. -faden verzie-
ren und sofort servieren (sonst wird ihr
fliissiger Kern wieder fest).

Cannelés sind eine Spezialitat
aus der Region um die Stadt Bordeaux
in Frankreich. Sie haben einen weichen
Kern und eine knusprige AuBenschicht
aus Karamell und werden traditionell in
speziellen Férmchen gebacken.

Dazu passt: ein Ceylon-Tee.

Schokoladenpralinen mit
fliissigem Karamellkern

Bild auf Seite 9
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 32 Stlick
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel
mit sehr kleiner Lochtdille

160 g Dulce de Leche (Karamell-
creme, siehe dazu die Info unten)
6 EL Orangenlikér oder Orangen-
saft, 32 Schokoladen-Hohlkérper
(Kugeln oder Sterne mit @ ca. 2,5
bis 3,5 cm; erhdéltlich z.B. in den
Feinkostabteilungen groBer Kauf-
héuser oder online, etwa bei
pralinenideen.de, hobbybaecker.de)
75 g Zartbitterkuvertire

ca. 20 g kandierte Orangenschale
32 Zuckerperlen

Dulce de Leche mit Likor oder -saft
verriihren, in Spritzbeutel mit kleiner
Tulle fiillen. Hohlkdrper damit fillen.

Kuvertlire schmelzen, ebenfalls in
Spritzbeutel mit kleiner Lochtille fil-
len. Offnungen der Pralinenhohlkérper
mit Kuvertire verschlieBen, fest werden
lassen. Ubrige Kuvertiire in Streifen auf
den Pralinen verteilen. Kandierte Oran-
ge fein schneiden und mit den Zucker-
perlen auf den Pralinen drapieren.

Ubersetzt bedeutet
das ,StBes aus Milch”. Diese Karamell-
creme, die traditionell nur aus Milch,
Zucker und Vanille besteht, ist nicht nur
in Lateinamerika ein beliebter Brotauf-
strich. Auch in Deutschland kann man
sie inzwischen schon in gut sortierten
Supermdrkten kaufen. Eine einfache
Art, die siiBe Leckerei selbst herzustel-
len, geht so: Eine verschlossene Dose
gezuckerte Kondensmilch in einem Topf
mit viel Wasser bedeckt ca. zwei Stun-
den kocheln lassen. Da die Dose unter
Druck steht, darf man sie unbedingt
erst nach dem Abkuhlen offnen.

Noch mehr Rezepte fiir Dulce de Leche
finden Sie auf Seite 20 und 21.

ca. 40 Minuten

Dazu passt: ein Grand Marnier.

Tarte-Tatin-Kranz
mit Birnen

Bild auf Seite 10

Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 1 Kranzform (@ ca. 21 cm).
Ergibt 8-10 Stiicke

1 Vanilleschote

140 g weiche Butter

200 g Zucker, 2 Pck. Vanillezucker
Salz, 2 Eier (GréBe M)

100 g gemahlene Mandeln

2-3 Tropfen Bittermandeldl (siehe
dazu auch die Info unten)

1 TL gemahlener Zimt

150 g Mehl (Type 405)

1 TL Backpulver

3-4 kleine aromatische Birnen

Backofen auf 200 Grad Ober-/Un-
terhitze (Umluft; 180 Grad) vorheizen.
Vanilleschote langs aufschneiden. Mark
herauskratzen und mit 100 g Butter,
100 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker und
1 Prise Salz cremig aufschlagen. Eier
nacheinander griindlich unterriihren.

Mandeln mit Mandeldl, Zimt, Mehl
und Backpulver mischen und unter die
Eimischung riihren. Backform mit dibri-
ger Butter (40 g) gut einfetten. Ubrigen
Vanillezucker mit 70 g Zucker mischen,
die Form damit ausstreuen.

Birnen waschen, in maglichst din-
ne Scheiben hobeln oder schneiden.
Die gezuckerte Form damit auslegen.
Teig darauffillen. Kuchen im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 35 Minuten backen.

Kuchen etwas abkihlen lassen, auf
eine Platte stlrzen. Restlichen Zucker
(30 g) mit 3 EL Wasser zu Karamellsirup
kochen, Kranz damit bestreichen.

Bittermandeldl ist ein dtherisches
0, das aus den Samen von Steinfriich-
ten wie bitteren Mandeln oder Apriko-
sen gewonnen wird. In seiner ,Roh-
form" enthalt das Ol noch 2—4 Prozent
giftige Blausdure. Diese wird jedoch bei
der Weiterverarbeitung entfernt.

Dazu passt: ein halbtrockener Birnen-
schaumwein.



Karamell verfeinert Kuchen & Co.

Weihnachtliche Churros
mit Karamellsauce

Bild auf Seite 11
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir ca. 25 Stiick
230 g Zucker

100 g Schlagsahne, 50 ml Espresso
500 g Mehl (Type 405)

35 ml Olivendl, Salz

ca. 3 gestr. TL Spekulatiusgewdirz
1 EL Backpulver, Ol zum Frittieren

Vom Zucker 150 g abwiegen. 3 EL
davon in einem Topf mit 1 TL Wasser
mischen und schmelzen lassen. Nach
und nach den {brigen abgewogenen
Zucker einrieseln lassen, bis goldgelber
Karamell entsteht. Sahne und Espresso
erwarmen und darunterriihren. Noch
mal aufkochen, dann abkdihlen lassen.

Mehl in eine groBe, hitzebestandi-
ge Schiissel sieben. In einem kleinen
Topf 500 ml Wasser mit 01, Salz, 2 TL
Spekulatiusgewtirz und Backpulver ver-
riihren, aufkochen. Sobald die Flissig-
keit schaumt, vom Herd ziehen, ibers
Mehl gieBen. Alles mit einem Holzloffel
zu einem Teig verriihren.

In einem anderen Topf das Frittierdl
auf etwa 180 Grad erhitzen (das Ol ist
heif genug, wenn an einem Holzstiel,
den man ins Fett halt, kleine Blasen
aufzusteigen beginnen).

Den Teig zu langen Rollen mit & ca.
1,5 cm formen und die Rollen in etwa
12 cm lange Stiicke schneiden. Teigstii-
cke leicht biegen und portionsweise im
Fett goldgelb ausbacken. Churros mit
einer Lochkelle aus dem Fett heben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Ubrigen Zucker (80 g) mit tibrigem
Gewd(irz (ca. 1 TL) mischen. Churros da-
rin walzen, mit Karamellsauce servieren.

ca. 50 Minuten

Churro-Teig wird oft in langen
Schlangen direkt in heiBes Frittierfett
gespritzt. Beliebt ist das Geback auch
in Kombination mit Trinkschokolade.

Dazu passt: ein Gliihwein.

Créme-Caramel-Tarte

Bild auf Seite 12

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden
Zutaten fiir 1 Tarteform (@ ca. 24 cm).
Ergibt 8-10 Stiicke

200 g Mehl (Type 405), 1 Prise Salz
100 g weiche Butter und Fett fur
die Form, 320 g Zucker

3 Eier und 3 Eigelb (Eier: GréBe M)
getrocknete Hilsenfriichte zum
Blindbacken, 60 g Schlagsahne
500 ml Milch

3 Beutel Chai-Tee

% Vanilleschote

50 g Zartbitterkuvertire

50 g Cashewnusskerne

1 EL Pistazienkerne, 1 Mandarine

Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Mehl, Salz, Butter, 80 g Zucker und 1 Ei
verkneten. Teig ausrollen, in die gefet-
tete Form legen. Teig mit Gabel mehr-
mals einstechen, 30 Minuten kalt stel-
len. Dann mit Backpapier belegen, mit
Hiilsenfrlichten beschweren. Im vorge-
heizten Ofen 15 Minuten blindbacken.

In Topf 200 g Zucker goldgelb ka-
ramellisieren. Sahne mit der Halfte des
Karamells mischen. Kochen, bis alles
fliissig ist. Abkiihlen lassen. Milch, Tee-
beutel, Vanilleschote mit ibrigem Kara-
mell verriihren. Aufkochen, 5 Minuten
ziehen lassen. Teebeutel, Vanilleschote
entfernen, Mix etwas abkihlen lassen.

Backofen auf 120 Grad heizen. Ub-
rige 2 Eier, Eigelbe und Chai-Mix ver-
riihren, durch ein Sieb streichen. Creme
auf dem Teig verteilen, im Ofen in ca.
70 Minuten stocken lassen. Abkiihlen.

Kuvertiire hacken, schmelzen. 2 EL
von der Karamellsauce abnehmen. Ub-
rige Sauce und Kuvertiire mischen, auf
die Tarte gieBen. Cashews im Ubrigen
Zucker (40 g) karamellisieren. Pistazien
hacken. Mandarine schélen, filetieren,
in feine Scheiben schneiden. Abgenom-
mene Karamellsauce spiralférmig auf der
Tarte verteilen. Tarte mit Cashews,
Mandarine und Pistazien garnieren.

Dazu passt: eine opulente Miiller-
Thurgau-Trockenbeerenauslese.

Ananasstrudel mit
Kokos-Eis

Bild auf Seite 13
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Eismaschine
70 ml Kokoslikér (z. B. Batida de
Coco), 200 g Schlagsahne

200 ml Kokosmilch, 120 g Zucker

1 TL Zitronen- oder Limettenschale
(Bio), 3 Eigelb, 1 Ananas, 5 EL Butter
150 g Karamelltoffees (gekauft
oder selbst gemacht; siehe Seite 38)
120 g Strudelteig (4 Teigblatter;
Fertigprodukt aus dem Frischeregal
oder selbst gemacht: ein Rezept
daftir siehe links am Seitenrand)

2 EL Kokosraspel, 1 EL Puderzucker

Likor, Sahne, Kokosmilch, Zucker,
Zitrusschale aufkochen. Eigelbe ver-
quirlen, die heiBe Creme unterriihren.
Im Topf unter Rithren etwas andicken
lassen, jedoch nicht kochen. Abgekihlt
in der Eismaschine gefrieren lassen.

Backofen auf 200 Grad Ober-/Un-
terhitze (Umluft; 180 Grad) vorheizen.
Ananas schélen, harten Strunk entfer-
nen. Ananas in Stiicke schneiden und in
2 EL Butter in einer Pfanne 5 Minuten
diinsten. Toffees hacken und mit der et-
was abgetropften Ananas mischen.

ca. 2 Stunden

Vom Strudelteig 2 Blatter in 4 cm
breite Streifen schneiden, Streifen mit-
einander verweben. Ubrige Butter zer-
lassen. Teig mit etwas Butter bepinseln.
Ubrige 2 Teigblatter mit Kokosraspeln
bestreuen und tibereinander auf die ge-
flochtenen Teigstreifen legen. Ananas-
Toffee-Mix auf dem unteren Teigdrittel
verteilen. Seiten dariiber einschlagen,
alles zum Strudel rollen. Strudel mit der
restlichen Butter (1-2 EL) einstreichen.

Strudel mit der Naht nach unten
auf ein mit Backpapier bedecktes Blech
ziehen und im vorgeheizten Ofen ca.
35 Minuten backen. Mit Puderzucker
bestauben und mit dem Eis anrichten.

Dazu passt: eine Riesling-Auslese
mit Ananasduft.
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 Pistazien- 4

creme .

Das griine Mus
eignet sich so-
wohl als aroma-
tischer Brotauf-
strich als auch
fiir die Zuberei-
tung von Des-
serts oder als
Fiillung fiir Ku-
chen. Erhaltlich
ist Pistazien-
creme im Super-
markt, aber
auch in Online-
shops. Man
kann die siiBe
Leckerei jedoch
auch ganz ein-
fach selber
zubereiten: Fiir
200 g Creme
bendtigt man
100 g Pistazien,
50 g weiche
Butter und 50 g
geschmolzene
weiBe Schoko-
lade bzw. Kuver-
tiire. Die Pista-
zien mit einem
Mixer oder im
Morser fein
mahlen. Dann
mit den iibrigen
Zutaten zu einer
cremigen Paste
verarbeiten.

3

T
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EIS-DESSERT mit \Wow-Effekt

Granatapfel-Pistazien-
Parfait mit Dattelkaramell

Bild auf Seite 14
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Kiihlzeit:

Zutaten fiir 6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Timbal-
férmchen mit je 230-250 ml Inhalt
ausgeldste Kerne von 1 Granatapfel
3 EL Granatapfelsirup

1 Vanilleschote

3 Eier (GréBe M)

50 ml gesalzener Karamell-Wodka
(z.B. von Stolichnaya, im Spirituo-
senregal oder online bestellen)

250 g Zucker

1 Msp. gemahlener Kardamom

50 ml Pistaziencreme (siehe dazu
auch die Info links)

400 g Schlagsahne

50 g gehackte Pistazien

150 g Datteln (entsteint)

Die Halfte der Granatapfelkerne mit
dem Sirup mischen. Vanilleschote langs
halbieren, Mark herauskratzen. Eier, die
Halfte vom Vanillemark, Wodka, 150 g
Zucker und Kardamom in eine Schissel
geben. Alles (ber einem heiBen Was-
serbad cremig aufschlagen. Schiissel
vom Wasserbad nehmen und die Masse
weiterschlagen, bis sie abgekihlt ist.

Eine Halfte der Masse mit der Pis-
taziencreme verriihren, die andere Half-
te mit dem Granatapfel-Mix. Sahne steif
schlagen, je zur Halfte unterheben. Bei-
de Eismassen zusammen mit den ge-
hackten Pistazien schichtweise in die
Foérmchen fiillen. Eis im Tiefkihlfach in
mindestens 5 Stunden gefrieren lassen.

Datteln, restlichen Zucker (100 g),
restliches Vanillemark und 150 ml Was-
ser aufkochen. 5 Minuten kécheln las-
sen. Masse fein pirieren, durch ein Sieb
streichen und abkuhlen lassen. Parfait
aus den Formchen stlirzen. Zusammen
mit dem Dattelkaramell und den restli-
chen Granatapfelkernen anrichten.

ca. 50 Minuten
mind. 5 Stunden

Dazu passt: ein stiBer Tokaji
Szamorodhi.

Bezugsadressen

Accessoires und Deko in diesem Heft

S. 8 kleine Vase Uber www.3punktf-shop.de; S. 10 runde Platte

Uber www.khwurtz.dk; Loffel Gber www.zarahome.com;

S. 11 kleine runde Platte Uber Ditte Fischer Copenhagen,
Leederstraede 14, 1201 Kabenhavn K; S. 20-21 Glas Uber www.
weck.de; S. 22 Teller vorn: Sandra Lindner, info@lindnerimnorden.com;
S. 23 Platte Uber www.kuehn-keramik.de; S. 24 Tassen Uber
www.sostrenegrene.com/de/; Gabeln Gber www.herdmar.com/pt/;

S. 25 Etagere Uber www.3punktf-shop.de; S. 26 Glaser Uber
www.puikdesign.com; S. 44 Tapete Uber www.merci-merci.com;
Christbaumkugeln Uber www.sostrenegrene.com/de; S. 46 Teller:
Sandra Lindner, Mail an: info@lindnerimnorden.com; S. 47 Etagere
Uber www.3punktf-shop.de; S. 49 graue runde Platte Gber Ditte
Fischer Copenhagen, Leederstreede 14, 1201 Kabenhavn K;

S. 50 goldener Teller Uber wwwkuehn-keramik.de; S. 58 Pitcher/Kupfer
Uber www.westelm.co.uk; S. 62 Etageren Uber www.3punktf-shop.de;
S. 64 Tapete Uber www.merci-merci.com; Schéalchen: Doris Bank,
info@doris-bank.de; Schale auf hohem FuB Gber www.3punktf-shop.
de; S. 76 goldener Teller Uber www.kuehn-keramik.de; S. 77 Glas Uber
www.alessi.com/de_de; S. 78 Teller Uber www.christianeperrochon.
com, Besteck Uber www.zarahome.de; S. 80 Porzellanltffel: Doris

Bank, info@doris-bank.de

Magazin: Alles fur die Karamell-Kiche

Seite 34 1) Holzloffel von und Uber www.zarahome.com; 2) Zucker-
thermometer von und Gber www.kuechenprofi.de; 3) Stielkasserolle
von und Uber www.debuyer-brandshop.de; 4) Flambierbrenner von
und Uber www.gefu.com; Seite 35 ,Wild kochen!" von und Uber
www.gu.de; ,Veggies® von und Uber www.dorlingkindersley.de;
Whisky von und Uber www.vomfass.de

Fur Sie probiert: Feines mit Karamell

Seite 43 ,Ice Cream Karamell Salz“ von Luicella’s Uber www.real.de;

,D Salt & Caramel” von und Uber www.lakridsbybulow.de; ,Vollmilch-
schokolade Karamell Meersalz“ von und Uber www.tonyschocolonely.com;
»Salzkaramell mit Heidehonig” von La Maison du Miel Uber www.dallmayr-
versand.de; ,Flavour Sirup Caramel von Da Vinci Gourmet Gber www.
coffeefair.de

Mixx: Sahnige Drinks

Seite 86-87 ,Ketel One Vodka“ von Ketel Uber www.vodkahaus.de;
»Kahlta Coffee Liqueur” von Kahlta Uber www.amazon.de;

,Coffee 24 Classic" von und Uber www.vietbeans.de; ,Leblon Cachaga“ von
Destilaria Maison Leblon tber www.drinks.de; ,Carlos | Solera Gran Reserva
Extra Old Brandy de Jerez* von Osborne Uber www.vinos.de; ,Bodegas
José de la Cuesta Sherry Pedro Ximénez“ von Bodegas José de la Cuesta
Uber www.amazon.de; ,Le Sirop de Monin Salty Caramel Sirup“ von und
Uber www.monin-shop.de
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Dulce de Leche — allein der Name zergeht nur

so auf der Zunge! Die feine Milchcreme aus

Lateinamerika ist derzeit Trend in der stiBen

Klche. Wir haben tolle neue Kombinationen:

feinherb mit Schokolade, knackig mit NUssen
oder fruchtig mit Datteln und Cranberrys.

Ob pur, in Desserts, aufs Brot: Macht stchtig!

Dulce de Leche

Zutaten fiir 1 Glas
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
50 g Zucker und 1 Prise Meersalz in
einer groBen Pfanne hell karamellisie-
ren. Nach und nach 200 g Zucker zu-
geben, bis glatter Karamell entstanden
ist. 200 g gestBte Kondensmilch,
250 ml Milch, 50 g Butter aufkochen,
zum Karamell geben. Unter Riihren
einkochen, bis die Masse leicht andickt.
Noch lauwarm in ein Glas abfiillen
(mind. 2 Monate haltbar).




Dulce de Leche mit schwarzem Sesam

Zutaten fiir 1 Glas

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

50 g Zucker und 1 Prise Meersalz in einer groBen
Pfanne hell karamellisieren lassen. Nach und nach
200 g Zucker zugeben, bis ein glatter Karamell
entstanden ist. 60 g Pekannusskerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten, grob hacken. Gehackte Niisse sowie
ca. 1 EL schwarze Sesamsamen zum Karamell
geben. 200 g gestBte Kondensmilch, 250 ml Milch
und 50 g Butter aufkochen und zum Karamell geben.
Mischung unter Riihren noch etwas einkochen lassen.
Lauwarm in ein Glas abfiillen (ca. 4 Wochen haltbar).

Dulce de Leche mit Schokolade

Zutaten fiir 1 Glas

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

50 g Zucker und 1 Prise Meersalz in einer groBen
Pfanne hell karamellisieren. Nach und nach 200 g
Zucker zugeben, bis glatter Karamell entstanden ist.
200 g gestiBte Kondensmilch, 250 ml Milch und
50 g Butter aufkochen. 50 g gehackte Zartbitter-
kuvertdre in der Milchmischung schmelzen. Etwas
Meersalz unter die fertige Creme riihren und diese
zum Karamell geben. Unter Riihren cremig einkochen.
Lauwarm in ein Glas abfillen (ca. 6 Wochen haltbar).

Dulce de Leche mit Frucht

Zutaten fiir 1 Glas

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten

50 g Zucker und 1 Prise Meersalz in einer groBen
Pfanne hell karamellisieren. Nach und nach 200 g
Zucker zugeben, bis glatter Karamell entstanden ist.
200 g gestiBte Kondensmilch, 250 ml Milch und
50 g Butter aufkochen. 50 g Datteln (entsteint),
50 g Cranberrys und 1 EL abgeriebene Orangen-
schale (Bio) zum Milch-Mix geben. Etwa 5 Minuten
kdcheln lassen, dann fein prieren, zum Karamell
geben. Unter Rihren cremig einkochen. In ein Glas
abfllen (ca. 4 Wochen haltbar).




u



Dattel-Schoko-Tropfen
Unter der knackigen Hulle aus
ZartbitterkuvertUre verbirgt sich eine
saftige Masse aus karamellisiertem
Ingwer, Datteln, Kardamom,
Biskuits & Co. Zugreifen, bitte!

REZEPT AUF SEITE @
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VICTORINOX
FOOD OF THE WORLD
Sie suchen ein siiBes Geschenk fiir

Weihnachten? Wie wére es mit diesem
coolen Schweizer Taschenmesser (um
22,50 Euro), einem Gewinner des
Design-Wettbewerbs 2019! Mit sieben
Funktionen, www.victorinox.com







Titelrezent

Cheesecake mit Brezel-
boden und Salzkaramell

Bild links
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
plus Abkiihlzeit: iiber Nacht
Zutaten fiir 1 Tarteform mit Hebeboden

(@ ca. 24 cm, 5 cm Hohe). Ergibt ca. 12 Stiicke
180 g Salzbrezeln

220 g Haferkekse (oder Butterkekse)
325 g Butter, ca. 200 g brauner Zucker
340 g Créeme double, 3 Blatt Gelatine
340 g Frischkése, ca. 1 TL Fleur de Sel
FUR DEN CRUMBLE

45 g Butter, 30 g Zucker

60 g Weizenmehl (Type 405)

Mark von " Vanilleschote

30-40 g Pekannusskerne

AUSSERDEM

ca. 150 g Dulce de Leche (Karamellcreme;
fertig gekauft oder selbst gemacht;
siehe Info Seite 16, Rezepte Seite 20/21)

Brezeln und Kekse in einem Blitzhacker
zerbréseln. 250 g Butter in einem Topf zer-
lassen. Geschmolzene Butter in einer Schiis-
sel mit den Brdseln gut vermengen. Brosel-
masse als Teighoden in die Form fiillen, am
Formboden und -rand andriicken. Brosel-
boden in der Form ca. 1 Stunde kalt stellen.

Restliche Butter (75 g) schmelzen, den
braunen Zucker dazugeben und unter Rih-
ren erhitzen, bis sich die Zuckerkristalle auf-
geldst haben und hell karamellisieren. Die
Creme double einriihren, weiterriihren (die
Masse erstarrt zunachst, wird durch das
Rihren aber wieder homogen). Bei kleiner
Hitze unter Rihren ca. 10 Minuten kocheln.

Inzwischen Gelatine nach Packungsan-
gabe einweichen. Karamellcreme vom Herd
ziehen. Gelatine ausdriicken, in die noch
warme Creme rihren, darin auflésen. Creme
auf Zimmertemperatur abkdihlen lassen.

Frischkdse in einer Schissel cremig auf-
schlagen. Die abgekiihlte Masse einarbei-
ten, mit Fleur de Sel abschmecken. Creme
auf den Broselboden fiillen, glatt streichen.
Den Cheesecake iiber Nacht kalt stellen.

Fiir den Crumble Backofen auf 180 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter, Zucker,
Mehl und Vanillemark zwischen den Han-
den zu Broseln reiben. NUsse hacken, unter-
mischen. Streusel auf einem mit Backpapier
belegten Blech verteilen und im vorgeheiz-
ten Ofen in 12-15 Minuten goldgelb ba-
cken. Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Zum Servieren Cheesecake mit Dulce de
Leche bestreichen. Crumble dariiber vertei-
len. Kuchen aus der Form heben, servieren.

Dazu passt: ein aromatischer Wermut
aus Spanien.
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‘ REZEPTE

Karamell- 4

baumchen " §

So macht man
die Deko fiir
den Baum-
kuchen rechts:
4 EL Zucker mit
2 EL Wasser
goldgelb kara-
mellisieren.
Karamell etwas
abkiihlen lassen
und dann mit
einem Teeloffel
das Muster auf
einen Bogen
Backpapier
traufeln - hier
in Form von
kleinen Baumen
(evtl. vorher mit
Bleistift auf
dem Papier
Konturen vor-
zeichnen). Kara-
mell erkalten
lassen und erst
kurz vorm
Anrichten vom
Papier abziehen
und auf den
Kuchen stecken.

Mehr Infos,
Tricks und Tipps
rund ums
Karamellisieren
lesen Sie in un-
serem Experten-
Interview

auf Seite 36-37.

L —
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CREMIGE Versuchungen: Mousse,

Schoko-Mousse mit
Karamelkronchen

Bild auf Seite 22
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Kiihlzeit:

Zutaten fiir 6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Dessertringe
2 Blatt Gelatine (oder alternativ
Agar-Agar, siehe dazu Info unten)
Mark von 1 Vanilleschote

500 g Mascarpone (cremiger italie-
nischer Doppelrahmfrischkése)

ca. 300 ml Karamellsauce (Fertig-
produkt oder selbst gekocht; ein
Rezept dafir siehe auf Seite 32)
250 g Schlagsahne, 80 g Zartbitter-
kuverttire, ca. 120 g Zucker

Gelatine nach Packungsangabe in
Wasser einweichen. Vanillemark, Mas-
carpone und ca. 150 ml Karamellsauce
aufschlagen. Gelatine ausdriicken, in
einem Topf bei kleiner Temperatur auf-
l6sen. 2 EL der Mascarpone-Masse mit
der Gelatine verr(ihren, dann diese Mi-
schung unter die Gbrige Creme heben.

Sahne steif schlagen, unter die
Creme heben. Kuvertlre hacken, Gber
einem heiBen Wasserbad schmelzen.
Kuvertlire unter eine Halfte der Creme
heben. Die Cremes abwechselnd in die
Dessertringe einfiillen (oder alternativ
in eine Schissel bzw. in Schalchen) und
mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Fiir die Deko den Zucker in einer
Pfanne schmelzen und karamellisieren.
Noch hei unregelmaBig auf einem
Backpapier verteilen. Papier locker ein-
rollen, Karamell erstarren lassen.

Mousse aus den Ringen |sen (oder
mit einem Loffel Nocken abstechen).
Mit der Gibrigen Karamellsauce (150 ml)
und den Karamellkrénchen anrichten.

Das geschmacklose
Gelierpulver aus Meeresalgen 18st sich
nur in kochender Fliissigkeit auf und
wird erst beim Abkihlen fest. Zum Do-
sieren die Packungsangabe beachten.

ca. 40 Minuten
mind. 3 Stunden

Dazu passt: ein Amaretto.

Dattel-Schoko-Tropfen
Bild auf Seite 23
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Kiihlzeit:

Zutaten fur ca. 28 Stlick
200 g Datteln (entsteint)

20 g kandierter Ingwer

200 g Zucker, 60 g Butter

100 g Loffelbiskuits

1 Msp. gemahlener Kardamom

1 EL Kakaopulver

100 g Zartbitterkuvertiire

200 g Zartbitterschokolade

nach Belieben Blattgoldflocken
(siehe auch die Info unterm Rezept)

Datteln und Ingwer grob hacken, in
100 ml Wasser in 5-10 Minuten weich
diinsten. Zucker in einem Topf goldgelb
karamellisieren lassen. Dattelmischung,
50 ml Wasser sowie Butter dazugeben
und alles weiterkdcheln, bis sich die
Karamellkristalle aufgelost haben.

Mischung etwas abkihlen lassen,
dann fein pirieren. Biskuits zerbroseln
bzw. fein mahlen und mit Kardamom,
Kakao und dem Dattelpiiree verkneten.
Masse ca. 2 Stunden kalt stellen.

ca. 50 Minuten
ca. 2 Stunden

Mit dem Teeltffel etwas Masse ab-
nehmen, zum Tropfen formen. Auf diese
Weise etwa 28 Tropfen formen und fir
ca. 15 Minuten ins Tiefkihlfach legen.

Kuvertiire und Schokolade hacken,
iiber einem heiBen Wasserbad schmel-
zen. Tropfen auf SpieBe stecken, in den
Guss tauchen (evtl. mehrmals). Zum
Trocknen SpieBe z.B. in ein Stick Steck-
moos stecken. Ist der Guss fest, die
Tropfen evtl. mit Blattgold verzieren.

Das ist reines Gold,
das in hauchdiinnen Folien oder als
duftig-zarte Flocken angeboten wird.
Im Handel ist es auch als Lebensmittel-
zusatzstoff Gold E 175 erhaltlich. Ess-
bares Gold ist zwar vollkommen ge-
schmacksneutral, wirkt als edle Deko
dennoch besonders prachtig.

Dazu passt: ein Espresso.

Karamell-Baumkuchen

Bild auf Seite 24

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 1 Kastenkuchenform

(Lange: 25 cm). Ergibt ca. 12 Stlicke

300 g weiche Butter, 7 Eier (Gr. M)
Salz, Mark von 1 Vanilleschote

ca. 360 g Zucker, ca. 150 ml Rum
175 g Mehl (Type 405), 100 g Mais-
stérke, 3 gestr. TL Backpulver

150 g Schlagsahne, 2 Pck. Sahnesteif
150 g Dulce de Leche (Karamell-
creme, Info Seite 16; Rezept Seite 20)

Ofengrill vorheizen bzw. Backofen
auf 240 Grad Oberhitze stellen (Umluft
und Gas weniger geeignet). Backform
sehr gut ausfetten. 5 Eier trennen. Die
5 EiweiB mit 1 Prise Salz zu sehr stei-
fem Schnee schlagen, kurz kiih! stellen.

Vanillemark mit Gbriger Butter und
200 g Zucker cremig schlagen. Ubrige
2 Eier griindlich unterriihren, dann ib-
rige Eigelbe im Wechsel mit 50 ml Rum.

Mehl mit Starke und Backpulver
mischen, in 2 Portionen Uber die Masse
sieben und kurz unterrihren. Eischnee
vorsichtig unter den Teig ziehen.

Auf dem Boden der Backform 3 EL
Teig verstreichen, mit etwas Zucker be-
streuen. Form auf dem Ofengitter mit
etwa 20 cm Abstand zu Grillschlangen
bzw. Ofendecke in den Backofen schie-
ben. Teigschicht in 1-2 Minuten gold-
gelb backen. Form herausheben, erneut
3 EL Teig darin verstreichen, mit Zucker
bestreuen und backen. Auf diese Weise
nach und nach allen Teig verbacken.

Ubrigen Zucker (ca. 3 EL) in einer
Pfanne zu Karamell schmelzen, Ubrigen
Rum (ca. 100 ml) einrGihren. Kuchen mit
etwas Rumsirup betrdufeln. Sahne mit
Sahnesteif steif schlagen, ca. zwei Drit-
tel Dulce de Leche unterriihren. Kuchen
aus der Form stlirzen. Mit Sahnecreme,
tibriger Dulce de Leche, dibrigem Rum-
sirup und Karamellbaumchen (wie man
die macht, siehe Info links) garnieren.

Dazu passt: ein stiBer und gereifter
Madeira.



Schoko-Konfekt und Tiramisu

Karamell-Schoko-Torte

Bild auf Seite 25
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
plus Kiihl-/Abkiihlzeit: ca. 6 Stunden
Zutaten fiir 1 Springform (& 24 cm).
Ergibt ca. 16 Stiicke

DAS BRAUCHT MAN: Tortenring
220 g Mehl, Salz

60 g Butter, 270 g Zucker

7 Eier (GréBe M), 50 g Kakaopulver
1 TL Backpulver, 12 Blatt Gelatine
250 g Zartbitterkuvertire, 3 EL Rum
ca. 280 g Karamellsauce (Fertig-
produkt oder selbst gekocht; ein
Rezept dafiir siehe auf Seite 32)
600 g Schlagsahne, 225 g weiBBe
Kuvertire, 225 ml Glukosesirup
(siehe dazu Info unterm Rezept)
200 ml Kondensmilch

etwas Zuckercouleur (der schwarz
eingekochte Karamell farbt Lebens-
mittel dunkel; im Backregal)

Fir den Mirbeteigboden 120 g Mehl
mit 1 Prise Salz, Butter und 50 g Zucker
glatt verkneten. Teig in Frischhaltefolie
gewickelt 30 Minuten ruhen lassen.

Backofen auf 180 Grad Ober-/Un-
terhitze heizen. Teig auf @ ca. 24 cm
ausrollen, mit Gabel ofter einstechen.
Auf mit Backpapier belegtem Blech oder
Springformboden im vorgeheizten Ofen
10-12 Minuten backen. Tortenring auf
@ 24 cm einstellen und den gebacke-
nen Tortenboden damit umstellen.

Inzwischen flir den Biskuit 4 Eier
trennen. EiweiB mit 1 Prise Salz steif
schlagen. 120 g Zucker einrieseln las-
sen und weiterschlagen, bis sich der
Zucker aufgelost hat. Dann die Eigelbe
unterriihren. Restliches Mehl (100 g),
Kakao und Backpulver mischen, auf den
Eischaum sieben. Unterheben. Masse in
der Form verteilen, im Ofen (180 Grad)
ca. 25 Minuten backen. Erkalten lassen,
Biskuit horizontal durchschneiden.

Fiir die Mousse die Gelatine in kal-
tem Wasser einweichen. 150 g Zartbit-

terkuvertiire hacken und Uber einem
heiBen Wasserbad schmelzen. Restliche
3 Eier mit Gbrigem Zucker (100 g) und
Rum verriihren und iber einem heiBen
Wasserbad cremig aufschlagen.

Die Halfte der Eiercreme unter die
geschmolzene Kuverttire riihren. 2 ein-
geweichte Gelatineblatter ausdriicken,
darin auflsen. Die (ibrige noch warme
Eiercreme mit 130 g Karamellsauce
verriihren. 4 Blatt Gelatine darin auf-
l6sen. Beide Mischungen auf Zimmer-
temperatur abkhlen lassen.

Sahne steif schlagen, jeweils die
Halfte unter jede Creme heben. Den mit
dem Tortenring umstellten Miirbeteig-
boden mit etwa 2 EL Karamellsauce be-
streichen. Den unteren Biskuitboden
aufsetzen. Jeweils die Halfte Schoko-
und Karamell-Mousse daraufstreichen.
Obere Biskuithélfte auflegen, Rest der
beiden Cremes darauf verteilen. Torte
fir mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Fiir die Glasur die weiBe Kuvertiire
hacken und schmelzen. Glukose und
100 ml Kondensmilch zugeben, erwar-
men. Ein Drittel der Mischung abneh-
men, Rest Kondensmilch (100 ml) ein-
riihren, 2 Blatt Gelatine darin auflosen.
Ubrige Karamellsauce (ca. 120 g) mit
restlicher Gussmischung verriihren, (ib-
rige 4 Blatt Gelatine darin auflgsen.

Die Halfte dieser Mischung abneh-
men, tropfenweise mit Zuckercouleur
einfarben. Alle 3 Gussmischungen auf
Zimmertemperatur abkiihlen lassen, da-
bei ab und zu vorsichtig durchrihren.

Die gekiihlte Torte auf ein Kuchen-
gitter (mit Papier darunter) stellen. Ring
entfernen, Tortenrand glatt streichen.
Die 3 Giisse (abwechselnd oder nach-
einander) (ber die Torte gieBen, bis sie
damit Uberzogen ist. Torte auf eine
Platte umsetzen, ca. 1 Stunde kihlen.

Ubrige Kuvertiire (100 g) schmel-
zen und auf einen Backpapierstreifen
(ca. 30x5 cm) streichen. Kurz kihlen,
dann in Stlicke schneiden. Papier von
der Schokolade abziehen. Tortenrand
mit den Schokoladenblattern verzieren.

Glukosesirup, aus Traubenzucker
eingedickter Saft, eignet sich gut als
Bindemittel. Man bekommt die klebri-
ge, klare Masse in Reformhdusern oder
online (z.B. bei www.pati-versand.de).

Dazu passt: ein PX-Sherry.

Lebkuchen-Tiramisu

Bild auf Seite 26 links
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Kihlzeit:

Zutaten fiir 6 Portionen
2 Blatt Gelatine, 3 Eier (GréBe M)
80 g Zucker, 60 ml Amaretto
(italienischer Mandellikér)

500 g Mascarpone (italienischer
Doppelrahmfrischkaése)

200 g Printen (ldngliche, braune
Lebkuchen ohne Schokoladen-
Uberzug; siehe auch die Info unten)
60 ml Espresso (oder starker Kaffee)
200 g gesalzene Karamellsauce
(Fertigprodukt oder selbst gekocht,
ein Rezept dafir siehe auf Seite 32)

Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Eier trennen. Eigelbe mit Zucker
und Likér Gber einem heiBen Wasser-
bad cremig aufschlagen. Gelatineblat-
ter nacheinander darin auflosen. Creme
etwas abkiihlen lassen, dann den Mas-
carpone darunterrihren. EiweiB steif
schlagen, Eischnee unterheben.

Printen quer in Stlicke schneiden,
mit dem Espresso betraufeln. Salzkara-
mellsauce, Mascarponecreme und Prin-
ten in Glaser oder in eine groBe Schale
schichten. 2 Stunden kalt stellen.

ca. 30 Minuten
2 Stunden

Printen sind eine besondere Leb-
kuchensorte. Aachener Printen diirfen
sie allerdings nur heiBen, wenn sie in
Aachen oder zumindest in bestimmten
Nachbarorten produziert wurden. lhr
siB-wirziges Aroma verdanken Printen
einer Vielzahl von Gewiirzen wie Zimt,
Anis, Kardamom. Zum StiBen kommt tra-
ditionell Zuckerriibensirup in den Teig.

Klassisch gehdrt Amaretto
ins Tiramisu. Aber auch andere Spiri-
tuosen machen sich gut in dem Dessert.
Kaffeelikor zum Beispiel — oder der
spanische , Licor 43", der aus 43 Zuta-
ten besteht, von denen man vor allem
Vanille, Honig und einen leichten Kara-
mellgeschmack wahrnimmt.

Dazu passt: ein Mokka.
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‘ REZEPTE

Schwarzer 4

Sesam "%

Die dunklen
Kornchen sind
sozusagen die

Urform des
Sesams. Im Ver-
gleich zur
weiBlen Variante
ist schwarzer
Sesam etwas

kraftiger im

Geschmack. In
den Samen ste-
cken besonders
viele Nahrstof-
fe: So enthalten
die dunklen
Kornchen
beispielsweise
reichlich Kal-
zium, aber auch

Magnesium,

Eisen und Zink.
Schwarzen Se-
sam bekommt
man - mit et-
was Gliick — in
gut sortierten
Supermarkten
oder online, z.B.
iiber www.
gewiirzland.com.
Man kann ihn
aber selbstver-
standlich auch
durch ,norma-
len” weiBlen
Sesam ersetzen.
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Traumhafte TORTEN

Espresso-Karamell-Torte

Bild auf Seite 26 rechts
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 70 Minuten
plus Kiihlzeit: mind. 3—4 Stunden
Zutaten fir ca. 12 Stiicke

DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel
mit mittelgroBer Lochtdlle, Spritz-
beutel mit Sterntiille, Tortenring

5 Eier (GréBe M), Salz

200 g Zucker, 80 g Mehl (Type 405)
2 Pck. Vanillezucker

50 g Speisestarke

50 g Kakaopulver, 1 TL Backpulver
3 EL schwarze Sesamsamen (siehe
dazu auch die Info links)

1 Pck. Karamellpudding (Pudding-
pulver zum Anrihren und Kochen)
500 ml Milch, 150 g weiBBe Kuver-
tire, 80 g Schlagsahne

20 g Instant-Espressopulver

250 g weiche Butter

100 g Puderzucker

150 g Konfitire oder Gelee aus
Schwarzen Johannisbeeren

ca. 100 g Karamellsauce (Fertig-
produkt oder selbst gekocht; siehe
dazu das Rezept unten rechts)

Backofen auf 200 Grad Ober-/Un-
terhitze (Umluft: 180 Grad) vorheizen.
Eier trennen. EiweiB steif schlagen. Da-
bei 1 Prise Salz und 120 g Zucker ein-
rieseln lassen. Weiterschlagen, bis sich
die Zuckerkristalle aufgeldst haben.

Eigelbe unter den Eischnee riihren.
Mehl mit Vanillezucker, Starke, Kakao
und Backpulver vermischen, auf die Ei-
masse sieben und unterheben.

Ein Blech mit Backpapier auslegen.
Teig in einen Spritzbeutel mit mittlerer
Lochtdlle fiillen und dicht an dicht in
Streifen auf das Backpapier spritzen.
Teig glatt streichen, mit Sesam bestreu-
en (man kann die Biskuitmasse alterna-
tiv auch mit einem Spatel auf dem
Backpapier verteilen, mit dem Spritz-
beutel gerat der Teighoden allerdings
gleichmaBiger). Biskuit im vorgeheizten

Backofen ca. 16 Minuten backen. Aus
dem Ofen holen. Etwas abkdhlen las-
sen, dann das Backpapier vorsichtig
abziehen. Biskuit evtl. mit einem um-
gedrehten Blech abdecken.

Fiir die Creme das Puddingpulver
mit 100 ml Milch und dem Ubrigen Zu-
cker (80 g) verriihren. Restliche Milch
(400 ml) aufkochen. Puddingmischung
dazugeben, unterriihren und noch mal
aufkochen. Vom Herd nehmen.

Kuvertiire hacken, zusammen mit
der Sahne und dem Kaffeepulver unter
den noch heiBen Pudding rihren. Pud-
ding mit Folie bedeckt abkihlen lassen.

Butter und Puderzucker hellcremig
aufschlagen. Den abgekihlten Pudding
[6ffelweise hinzugeben, bis eine glatte
Buttercreme entstanden ist.

Biskuit auf die Arbeitsplatte legen,
die Rénder evtl. gerade schneiden. Den
Biskuit langs in zwei Streifen schnei-
den. Beide Streifen mit Konfitiire und
etwa zwei Dritteln der Buttercreme be-
streichen. Auf einer Platte zunéchst den
ersten Streifen zur Rolle formen bzw.
eng einrollen. Dann den zweiten Strei-
fen um diese Rolle herumwickeln: Das
Ganze evtl. mit einem Tortenring eng
umstellen und somit fixieren. Torte min-
destens 2 Stunden kalt stellen.

Ubrige Buttercreme in einen Spritz-
beutel mit Sterntiille fillen und damit
Creme-Tuffs auf die Tortenoberflache
spritzen. Torte noch mal 1-2 Stunden
kiihl stellen. Zum Servieren mit der Ka-
ramellsauce betraufeln.

200 g
Zucker in einem Topf karamellisieren,
bis er eine schone Farbe hatte. Dann
langsam unter Rihren 60 ml Wasser
dazugieBen (vorsichtig arbeiten, sonst
spritzt es und Karamell ist sehr heiB).
Sirup evtl. noch 1-2 Minuten kocheln.
Dann den Topf vom Herd ziehen. Zuerst
90 g Butter, dann 120 g Schlagsahne
einriihren. Sollte sich der Karamell von
der Sahne trennen bzw. absetzen, den
Topf noch mal auf den Herd stellen und
unter Riihren kurz erhitzen. Nach Belie-
ben kann man die Karamellsauce noch
mit ca. 2 TL Meersalz verfeinern. Die
Karamellsauce in ein Glas umfiillen und
erkalten lassen. Im Kihlschrank aufbe-
wahrt ist die Sauce ca. 14 Tage haltbar.

Dazu passt: ein Maury.

Himmelstorte

Bild auf Seite 27
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fr ca. 16 Stiicke
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel
mit mittelgroBer Lochtulle

250 g Mehl (Type 405), 1 Prise Salz
380 g weiche Butter, 430 g Zucker

1 Eigelb und 3 EiweiB (Eier: Gr. M)
2 Pck. Vanillezucker, 1 TL Apfelessig
1 kleines Bund Rosmarin

450 ml Milch, 40 g Speisestérke

100 g weiBBe Kuverttre

150 g Karamellsauce (gekauft oder
selbst gekocht; Rezept dafiir siehe
links unten), ca. 1 EL Puderzucker

Mehl, Salz, 130 g Butter, 60 g Zu-
cker, Eigelb verkneten. In Frischhalte-
folie wickeln, 30 Minuten kiihlen. Teig in
4 Portionen teilen, jede auf @ ca. 18 cm
ausrollen. Teige auf Blech mit Backpa-
pier legen, mit Gabel mehrmals einste-
chen. Unterm heiBen Backofengrill ca.
4 Minuten brdunen. Herausnehmen,
Backofen auf 120 Grad Umluft stellen.

EiweiB sehr steif schlagen, dabei
170 g Zucker und Vanillezucker einrie-
seln lassen. Essig unterrlihren. Baiser
in Spritzbeutel mit Lochtiille fillen, auf
den Teigbdden verteilen. Im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 40 Minuten backen.

Fir die Creme 150 g Zucker zu Kara-
mell schmelzen. 2 Rosmarinzweige und
400 ml Milch zugeben. Aufkochen, bis
sich der Zucker auflost, durch ein Sieb
gieBen. Starke mit dbriger Milch (50 ml)
glatt rihren, unter den Rosmarinkara-
mell riihren. Aufkochen. Kuvertiire ha-
cken, einrtihren, alles abkiihlen lassen.

Ubrige Butter (250 g) aufschlagen,
Karamellmasse Ioffelweise dazugeben.
Buttercreme auf den Bdden verteilen,
alles aufeinanderstapeln. Den brigen
Zucker (50 g) schmelzen, ein paar Ros-
marinzweige darin karamellisieren. Die
Torte mit Karamellsauce und Rosmarin
garnieren, mit Puderzucker bestduben.

ca. 2 Stunden

Dazu passt: ein Sauternes.
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einfach online bestellen!

In Kooperation mit:

Jetzt bestellen unter
www.weihnachtsbaumkaufen.online

Regionale Premium Frisch Lieferung zum

Nordmanntannen geschlagen

Lieferung direkt Schneller und
an die Haust(r sicherer Versand Wunschtermin

*Die Weihnachtsb&dume kénnen ab dem 18.11.2019 vorbestellt werden. Der erste mégliche Wunschliefertermin ist der 02.12.2019. Die Weihnachtsbaume
kénnen bis zum 20.12.2019 bestellt werden. Bitte beachten Sie, dass keine Lieferung an Samstagen sowie Sonntagen vorgenommen werden kann.

Zz9. 9,95 Euro Versand.
U

T0éhilen Sie
Thre mWO%g/mﬁe

ca. 100 cm

ca. 125 cm

ca. 150 cm

GroBe XL

ca. 175 cm




MAGAZIN / FEINES FUR DIE KARAMELL-KUCHE

Schon gewusst?

CLEVERE HELFER, FAKTEN ZU KARAMELL, EIN GEHEIMREZEPT VOM DREI-STERNE-
KOCH UND KULINARISCHE GESCHENKIDEEN: WEIHNACHTEN KANN KOMMEN

Die machen jetzt Sinn

1 STILVOLL Der Kochldffel aus Akazienholz hélt auch der
groBten Hitze stand (von Zara Home, um 7 Euro)
3 2 PRAKTISCH Zum Kochen von Karamell (oder Marme-
lade): Mit dem Zuckerthermometer haben Sie die richtige
Temperatur im Blick (von Ktchenprofi, um 17 Euro)
3 ROBUST Der dicke Kupferboden dieser edlen
Kasserolle leitet die Hitze optimal und sorgt dafur, dass sich
sein Inhalt gleichmaBig erwarmt (von de Buyer, 151 Euro)
4 HANDLICH Mit dem Flambierbrenner wird aus Zucker im
Nu eine kostliche Karamellkruste (von Gefu, um 45 Euro)
Mehr Infos und Tipps zum Karamellisieren finden Sie ab S. 36

MEHR ALS 4000 INHALTSSTOFFE

Bereits vor rund 100 Jahren stellte der franzdsische Chemiker Louis
Camille Maillard fest, dass Karamell nur zu etwa zehn Prozent aus Zucker

besteht: Beim Erhitzen wird Wasser abgespalten, und die Molekiile
reagieren zu neuen Stoffen. Welche Substanzen dies sind, blieb jedoch
jahrzehntelang unerforscht. Erst im Jahr 2012 identifizierten Wissen-
schaftler der Jacobs University Bremen die Komponenten der beliebten
SuBigkeit und stellten fest, dass Karamell aus Giber 4000 Stoffen besteht.

EINE EMPFEHLUNG VON Karamell, Fleisch, GemlUse, Eier:
Die Bratpfanne von Jamie Oliver
ist der perfekte Allrounder
Mit 1,4 Kilo ist die ,Tefal E43506" (um
7 ’ 46 Euro) zwar kein Leichtgewicht, hat
Prozent der Deutschen p@/’ &{é&%@/’ danrab)er Power: In nur Wg,47 Minuten
pringt sie 2 Liter Wasser zum Kochen.

essen am liebsten Qualitat: Der dicke Sandwichboden

. Heute: " , ‘ : .
Schokolade mit Toffee- Bratpfanne“ sorgtldafur, dass sich H\tze g\e\chma&g
. »= Top- verteilt. Dank ergonomischem Griff mit
oder Karamellfiillung, Sie Suocher; th‘ " Silikon liegt die Pfanne gut in der Hand.
Auf Platz 1 steht Milch- PVOdUk_te' IG‘U e S é\le Funktion: Cooles Extra: Ein roter
" hilft! Hier f‘”df?n 1° Thermo-Spot in der Pfannenmitte zeigt
schokolade (47 Prozent).* 7gest Buys fur Kiche, an, wann die optimale Brat.
*Quelle: Bundesverband der Haushalt & Co. temperatur erreicht ist,
Deutschen StBwarenindustrie Reinklickent Weitere Testsieger:

www.gutewahl.de

34 Lustauf Genuss 1312013 BEZUGSADRESSEN finden Sie auf Seite 18
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Stadtflihrung
mit Snacks bei
,Eat the World*

Geschenkideen
fur Genielder
KULINARISCHE ENTDECKUNGEN

NEUE BUCHER

JAMIE OLIVER

JUNGE FOODIES

OHNE MULL

Kolumne

von

Christian
‘i'\ |'f."“ ns

TIPPS AUS DER STERNEKUCHE - FOLGE 30

KARAMELL MAL ANDERS

Das stifée Gold trifft auf Zwiebeln:

ein wahres Aromenfeuerwerk!

arte Tatin kennt man
als stiBes Dessert —
aber das Prinzip
funktioniert auch wun-
derbar fUr eine deftige Variante.
Zunachst 10 kleine rote
Zwiebeln schélen, halbieren
und den Strunk entfernen. In
einer ofenfesten Pfanne, am
besten einer gusseisernen,
1 EL braunen Zucker in 2 EL
Wasser autkochen, sodass
sich der Zucker auflédst und ein
heller, fast farbloser Karamell
entsteht. Die Zwiebeln mit der
Schnittfldche nach unten in die
Pfanne geben, 2 frische
Lorbeerblatter knicken, damit
sie inr Aroma besser abgeben,
hochkant zwischen die Zwie-
beln stecken. Alles mit schwar-
zem Pfeffer und fein gemahle-
nem Koriander wirzen. Im
Ofen bei 180 Grad ca. 20 Mi-
nuten backen. Dann die Pfan-
ne herausnehmen und ein paar
Butterfldckehen auf den Zwie-

CHRISTIAN JURGENS

beln verteilen. Einen ausgeroll-

ten Blatterteig dartUberlegen

und vorsichtig am Pfannenrand

runterdrlicken, sodass die

Tarte bedeckt ist. In 15-20 Mi-

nuten (180 Grad) goldbraun

packen. Zum

Servieren wird

die Tarte ge-

sturzt: Daftr

einen groBen

Teller auf die

Pfanne legen

und alles ein-

mal umdre-

hen, Lorbeer

entfernen.

Passen Sie

nur auf, dass

Sie sich dabei nicht verbren-

nen! Ein wundervolles Haupt-

gericht oder auch eine feine
Beilage zum
Schmor-
braten.
Perfekt fur
kalte Tage!

Der Drei-Sterne-Koch legt im Restaurant ,Uberfahrt*
(seehotel-ueberfahrt.com) groBen Wert auf allerhdchste
Produktqualitét. Uns verrat er in seiner Kolumne, wie
auch wir Sterneflair in unsere Kuchen bringen.

13/2019 Lust auf Genuss 35
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Goldgeloer Sirup, cremig-weicher Fudge, ein flussiger Kuchenkem:
Unser Experte verrét, wie man mit wenig Aufwand und ein paar simplen

Tricks den besten bemsteinfarbenen Karamell Uberhaupt hinbekommit

;ﬁ:nja Demmerath, 1

S'tockF 0

a"n
3 pe
s kb
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Vorab gefragt:

Welcher Zucker

eignet sich am

besten zum

Karamellisieren?

WeiBer handelsubli-

cher Raffinadezucker!

Er ist besonders rein,

schmilzt schnell und

gleichméaBig zu per-

fektem Karamell. Im

Gegensatz dazu ent-

halt brauner Zucker

kleine (ungefahrliche)
Verunreinigungen und

wird deshalb nicht so

glasklar. Auch Puderzucker oder
andere Zuckersorten sind aufgrund
inrer Struktur oder Beschaffenheit eher
ungeeignet.

Was muss ich bei der Auswahl
des Topfs oder der Pfanne
beachten?

Am besten immer ein groBes Modell
wahlen, denn je gréBer die Flache des
Bodens ist, desto leichter fallt das Kara-
mellisieren, da man den Zucker mog-
lichst dinn und ebenmé&Big ausstreuen
soll. Absolut perfekt ist ein Kupfertopf
mit dickem Boden, er leitet die Hitze
optimal, sodass der Zucker schén
gleichmaBig schmilzt. Soll nach dem
Karamellisieren zur Weiterverarbeitung
noch Sahne hinzugegeben werden, ist
auch die Hohe des Topfs/der Pfanne
nicht ganz unwichtig. Durch die groBe
Hitze kocht die Sahne schnell Uber.
AuBerdem schitzen hohe Seiten, falls
der heiBe Zucker mal spritzen sollte.

Welche Utensilien brauche ich
auBerdem noch?

Um sich beim Karamellisieren nicht nur
auf seine Sinne und sein Gefuhl verlas-
sen zu mussen, kann ein Zucker-
thermometer hilfreich sein. Bei etwa
135 Grad beginnt der Zucker zu
schmelzen, ab etwa 145 Grad wird

er braunlich, und bei rund 180 Grad
verbrennt er. Mit einem Thermometer
gelingt es noch etwas besser, den
richtigen Moment abzupassen, in dem
der Karamell seinen ldealzustand er-
reicht hat. Aufgrund der hohen Tempe-
raturen sollte der Kochldffel zum RUhren
aus hitzebestandigen Materialien sein,
also nicht aus Plastik, sondern aus Holz.

Tipp: Karamellsaucen

verfeinert Experte
Bjorn mit NUssen

Was ist sonst
noch wichtig?
Damit der
Schmelz- und
Verbrennungs-
punkt besser unter
Kontrolle gehalten
werden kann,
muss der Zucker
bei niedriger bis
mittlerer Tempe-
ratur erhitzt wer-
den. AuBerdem
darf man inn nie
aus den Augen
lassen! Eine Hand sollte immer am Griff
sein, um den Topf schnell vom Herd
ziehen zu kédnnen. Ich kann mich noch
gut erinnern, wie ich bei meinem ersten
Versuch fast verzweifelt bin! Erst pas-
sierte viele endlose Minuten gar nichts,
und dann ging auf einmal alles ganz
schnell. Der Zucker wurde immer dunk-
ler, und beim Zugeben der Sahne koch-
te dann auch noch alles Uber. Das End-
ergebnis war ungenieBbar. Wichtig sind
also vor allem Geduld, ein gutes Timing
und etwas Ubung. Und bitte nicht auf-
geben, wenn beim ersten Mal nicht
gleich alles klappt!

Es gibt das sogenannte Nass-
und das Trockenkaramellisieren,
was ist damit gemeint?

Beim Nasskaramellisieren wird zum
Zucker Wasser in einem Verhaltnis von
3:2 hinzugegeben. Dieses verdunstet
nach und nach beim Erhitzen, der Zu-
cker braunt sich, und Ubrig bleibt der
Karamell. Bei dieser Methode darf nicht
gerthrt werden, damit der Zucker
gleichméBig schmelzen kann. Vortell
der Methode: Die Gefahr, dass der
Zucker verbrennt, ist geringer, deshalb
ist sie perfekt fur Karamell-Neulinge. Im
Gegensatz dazu wird beim klassischen
Trockenkaramellisieren der Zucker
direkt im Topf — ohne Flussigkeit — unter
standigem Ruhren vorsichtig erhitzt und
geschmolzen. Ich personlich habe das
Geflhl, bei dieser Variante den perfek-
ten, goldgelben Braunungsgrad besser
timen zu kodnnen.

Wie reinige ich einen Topf mit
festgeklebtem Karamell?

Das Gute an Karamell: Er ist wasserlds-
lich! Deshalb kann man Topf und Pfan-

ne einfach in heiBem Wasser einwei-
chen, und schon lassen sich selbst
unbeschichtete Modelle problemlos
reinigen.

Wie bereitet man késtlichen
Fudge oder Toffee zu?
Cremig-weicher Fudge ist schnell
gemacht: Einfach Zucker, Schlagsahne
und Butter zum Kochen bringen und
eine halbe Stunde lang auf mittlerer
Stufe kécheln lassen, bis die Masse bei
etwa 115 Grad goldgelb karamellisiert
ist. Vom Herd nehmen, optional mit
NUssen oder anderen Zutaten aromati-
sieren und unter Ruhren leicht abkihlen
lassen. Dann in eine Form fullen, kom-
plett erkalten lassen und in mundge-
rechte Stuckchen schneiden. Toffee
wird &hnlich herstellt — der groBte Unter-
schied ist nur, dass die Masse auf rund
150 Grad erhitzt wird und dadurch fes-
ter und zaher wird als Fudge.

Und wie gelingt ein Kuchen mit
fliissigem Karamellkern?

Hier gibt es einen simplen Trick, der
immer gelingt: Man arbeitet einfach
weiche Karamellbonbons in die Mitte
des Kuchens ein. Nach dem Backen
kommen sie beim Anschneiden des
noch warmen Gebacks dann als flussi-
ger Kern wieder heraus. Ein Gedicht!

Zu guter Letzt: Was ist lhr
absolutes Lieblingsrezept mit
Karamell?
Mein Herz schlagt nicht nur bei Kara-
mell héher, sondern auch bei Erdnuss-
putter. Ein besonderer Hochgenuss ist
es demzufolge, wenn sich beide Zuta-
fen vereinen wie bei einem meiner
Signature-Rezepte — Erdnussbutter-Ka-
ramell-Cupcakes mit salzigen Erdnus-
sen. Gelingen und schmecken immer!
Interview: Anna Ebach

BJORN VALENTIN
FOODBLOGGER

Urspriinglich nur als Rezeptsamm-
lung fiir Freunde gedacht, betreibt der
29-jahrige Wahl-Berliner seinen Blog
mittlerweile seit acht Jahren sehr
erfolgreich. Erdnussbutter-Karamell-
Cupcakes und weitere Ideen gibt’s
unter www.herzfutter.net

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

Zutaten flir ca. 20 Stlick

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

50 g Butter in einem Topf schmel-
zen. 175 g braunen Zucker und
45 g Schlagsahne einriihren. Auf-
kochen, unter Rihren ca. 2 Minuten
sprudelnd kochen. Vom Herd ziehen.

75 g Mandelmus und % TL Vanille-

pulver einriihren. Nach und nach
75-90 g Puderzucker und ca. % TL

feine Meersalzflocken untermischen,

bis eine glatte, formbare Masse ent-
steht. Sofort in eine kleine rechtecki-
ge Form fiillen. Erkalten lassen, wiir-

feln. Gekiihlt ca. 2 Monate haltbar.

Geschenk fur liebe Gaste und Freunde

So klein und fein sie auch sind, das zart-sinnliche
Gefuhl, welches Toffees auf der Zunge hinterlassen,



Fudge mit Gewdirzen
und Cranberrys

.. Zutaten fiir ca. 20 Stiick
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
50 g Butter in einem Topf schmelzen.
175 g braunen Zucker und 45 g Schlag-
sahne einrihren. Aufkochen und unter
Rihren ca. 2 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Den Topf vom Herd nehmen.
75 g Mandelmus und %2 TL Vanille-
pulver rasch grindlich einrihren. Nach
und nach 75-90 g Puderzucker,
2 TL Kardamom, "2 TL Anis, "2 TL
Zimt und etwa % TL Meersalz unter-
riihren. Ca. 70 g gehackte Cranberrys
unterkneten, bis eine formbare Masse
entstanden ist. Sofort in eine kleine
rechteckige Form fillen. Erkalten lassen,
wiirfeln. Gekiihlt ca. 4 Wochen haltbar.

Fudge mit Nissen

" Zutaten fiir ca. 20 Stiick
Vor-/Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
50 g Butter in einem Topf schmelzen. 175 g brau-
nen Zucker und 45 g Schlagsahne einriihren. Auf-
kochen und unter Rihren ca. 2 Minuten sprudelnd
kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen. 75 g
Mandelmus und %z TL Vanillepulver rasch griind-
lich einrihren. Nach und nach 75-90 g Puderzucker,
Y TL Meersalz und 100 g gehackte Nsse unter-
riihren, bis eine glatte, formbare Masse entstanden ist.
Sofort in eine kleine rechteckige Form fiillen. Erkalten
lassen, wiirfeln. Gekihlt ca. 4 Wochen haltbar.

Fudge mit Kakao

Zutaten fiir ca. 20 Stiick

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

50 g Butter in einem Topf schmelzen. 175 g braunen Zucker und

45 g Schlagsahne einrihren. Aufkochen, unter Riihren ca. 2 Minuten spru-
. delnd kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen. 75 g Mandelmus und

Y2 TL Vanillepulver rasch, aber griindlich einriihren. Nach und nach

75-90 g Puderzucker, 15 g Kakaopulver und % TL Meersalz unterriihren,
bis eine glatte, formbare Masse entstanden ist. Sofort in eine kleine recht-
eckige Form fiillen. Erkalten lassen, wiirfeln. Gekuhlt ca. 4 Wochen haltbar.




PIONIERE IM PORTRAT
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ESSEN ALS MITTEL ZUR INTEGRATION? DAS GEHT, WIE

J

Leben verbessern,

TELLER

ASMIN SEIPP & JULIA HARIG

BEWEISEN. DIE GEWINNER DES DEUTSCHEN GASTRO-GRUNDERPREISES 2019
VERSTEHEN ES, GENIESSER ZUSAMMENZUBRINGEN — EGAL WOHER SIE KOMMEN

in Ort der Begegnung,
der Offenheit und des Genusses, in
dem Menschen ein Zuhause finden —
das ist der Gedanke hinter dem Café
,Uber den Tellerrand" in Minchen. Hier
treffen sich Gefllichtete und Beheima-
tete, bringen ihre Ideen von Genuss
und Miteinander gemeinsam ein: Man
is(s)t zusammen im wahrsten Sinne des
Wortes — ein tolles Projekt der Initia-
torinnen Julia Harig und Jasmin Seipp,
die dafur den Deutschen Gastro-Grin-
derpreis 2019 bekamen. Wir haben sie
besucht.
Das Erste, was man im Foyer der
Munchner Volkshochschule in Haid-
hausen bemerkt, ist die Weite: Iuftig,
freundlich, sonnendurchflutet, ein idea-
ler Ort fUr das Café ,Uber den Teller-
rand". Akkurat aufgereint, vermitteln die
weiBen Tische herrliche Leichtigkeit,
bunte Kissen auf den Bénken sorgen
fur Farbtupfer. Im hinteren Tell sitzen
vereinzelt Gaste an der gro3en Fenster-
front und schauen in den Innenhof. Ein
knalliges Graffiti an der gegenuberlie-
genden Wand fangt den Blick. Es ist
kurz nach dem Mittagsgeschaéft. Hinter
dem Tresen stent ein junger Mann, An-
fang 20, mit runder Brille und schtich-
ternem L&cheln. Er nimmt Bestellungen
auf, zapft Getranke, bringt gut duften-
des Essen zu hungrigen Gésten. Ein
ganz normaler Cafébetrieb eben. An-
ders als am 1. Juli 2018, dem Eroff-
nungstag — damals schoben sich die
Kellner zwischen Menschenmassen

Genuss verbindet: Gaste lieben den
bayerisch-arabischen Brotzeitteller

hindurch. Es war ein rauschendes Fest
und toller Auftakt fur ein Projekt, das
Hals Uber Kopf entstand. ,Der erste Tag
war wild", sagt GeschaéftsfUhrerin Jas-
min Seipp. ,\Wie der ganze erste Mo-
nat", erganzt ihre Partnerin Julia Harig
mit einem Schmunzeln.

Perfektes Power-Duo

Die beiden Frauen sind Anfang 30 und
lernten sich Uber den gemeinnutzigen
Verein ,Uber den Tellerrand kochen
Munchen e.V." kennen. Jasmin Seipp
baute ihn 2015 mit auf, Julia Harig kam
kurz danach dazu. Der Wunsch zu hel-
fen, verbindet sie, so wie der Verein Be-
heimatete und Gefllichtete verbindet,
indem er Kochevents organisiert. Das
Essen ist Bindeglied und Eisbrecher
zwischen den Kulturen. ,Es erleichtert
die Integration, weill alle sich auf Augen-
hohe treffen, kennenlernen und Freund-
schaften schlieBen’, sagt Jasmin Seipp.
Aber es war nicht immer einfach, stets
neue Leute fUr die Events zu gewinnen,
daher spielte der Verein langer mit dem
Gedanken, ein Café zu ertffnen. Als

pekannt wurde, dass die Raumlichkei-
ten an der Volkshochschule frei wir-
den, bewarben sich die Frauen. Zwei
Monate spéter ¢ffnete das Café seine
Tore. ,Hier kbdnnen wir den sozialen Ge-
danken weiterverfolgen und erweitern,
ohne immer gleich die Integrationsfah-
ne zu schwenken®, sagt Julia Harig.

Erfolgreiches Konzept

Und es Klappt: Die Catering-Auftrage
des Hotspots steigen  kontinuierlich,
Géste des Cafés sind Kursteilnehmer
der Volkshochschule, Menschen aus
der Umgebung, Genusshungrige aus
ganz MUnchen. Unaufdringlich werden
sie beim Schlemmen auf das Konzept
aufmerksam, héren von dem wochent-
lichen Sprachcafé, den Events — und
erweitern dank Gerichten wie dem se-
negalesischem Mafé-Hahncheneintopf
oder Kabuli Palau, einem afghanischen
Reisgericht mit Lamm, ihren kulinari-
schen Horizont. Natrlich stehen auch
deutsche oder mediterrane Gerichte
auf der Karte, denn jeder der 16 Mitar-
peiter aus neun Nationen kann sich bei
den Speisen einbringen, und so sind
diese genauso divers wie das Team.
Ein weiterer Pluspunkt: Die Gerichte
sind auBerst erschwinglich. ,Wir wollen,
dass hier jeder Gast sein kann‘, sagt
Harig. Wer knapp bei Kasse ist, zahlt
den niedrigsten Preis von etwa sieben
Euro pro Gericht. Andere den ,fairen
Deal* von rund neun Euro — das deckt
die Kosten. Und wiederum andere den
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Alle packen mit an,

alle haben SpaB:
Kdstlich, unkom-

pliziert und positiv
geht’s im Café zu
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Gewinner-
Team 2019:
,Uber den
Tellerrand*
war dieses
Jahr der
Sieger beim
Deutschen
Gastro-Grin-

derpreis. Er
pramiert die
besten und
innovativsten
GrUndungs-
konzepte
Deutschlands

hdchsten von rund elf Euro pro Teller —
das ,Zukunftsfutter”, denn damit wird
das Café unterstitzt. Das sichert die
Arbeitsplatze, schafft Budget fur neue
Geréte und bietet hoffentlich noch
mehr Menschen die Moglichkeit, sich
zu integrieren und weiterzuentwickeln.

Sicherheit schenken

Und damit nicht genug: Jeder Mitarbei-
ter kann kostenlos an den Deutschkur-
sen der Volkshochschule teilinehmen.
Denn es sei zweitrangig, wie gut die
Sprachkenntnisse zu Anfang sind. ,Das
Wichtigste ist, dass die Leute motiviert
sind. Alles andere kann man leren®, so
Seipp. Einer, der ganz von Anfang
| an mit dabei war, ist Yahyah Alha-
kim. Gerade bereitet er Quiches fur
ein Catering vor. In Syrien, so erzahlt
er, habe er auch in einem Restau-
rant gearbeitet. Hier habe er als
Aushilfe angefangen, jetzt sei er
Vollzeitmitarbeiter, sagt er selbst-
bewusst. ,Manche Fllichtlinge sind
hier nur geduldet — und plotzlich
sind sie Gastgeber und kénnen
Menschen bei der Auswahl der
Gerichte aus ihrem Heimatland
helfen. Das gibt viel Selbstvertrau-
en zurtck", erklart Harig glticklich.
Genau deswegen helfen sie inren
. Angestellten auch in  burokrati-
schen Belangen. ,Fur mich ist es
das groBte Lob, wenn Mitarbeiter
mir sagen, dass sie sich durch
das Café sicherer und gut fuhlen.”
Die Vollzeitarbeit als Geschéftsfuhrerin-
nen machen Seipp und Harig ehren-
amtlich neben inrem Beruf. Ihre Mission
ist es, ihre Mitarbeiter sozialpadago-
gisch betreuen zu kdnnen. Deswegen
steht auch ein  Qualffizierungspro-
gramm fUr inr Personal an. ,Damit nicht
nur unser Team, sondern auch andere
junge Menschen mit Migrationshinter-
grund an diesen Trainings teiinehmen
und so leichter an einen Job oder eine
Ausbildung kommen*, so Seipp. Und
auch da fuhrt der Genuss einfach alle
zusammen.
Aline Prigge

CAFE MIT HERZ & SINN

Als Ableger des Vereins

,Uber den Tellerrand kochen
Miinchen e.V.“ reinvestiert das
Café alle seine Gewinne in die

gemeinnutzigen Vereinsaktivi-
taten. Da schmeckt das Essen
gleich doppelt gut! Mehr Infos:
ueberdentellerrand.cafe
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Robin Schmidt

ist unser Test-Experte

in Sachen Feinkost

Kleine Verfuhrer

Als Aufstrich mit Honig verfeinert, zum Naschen mit Lakritz gepaart oder als Crunch in
Schokolade: Karamell ist ein wunderbarer Partner fur viele Kostlichkeiten. Hier funf Lieblinge

ZART SCHMELZENDES EIS

Aus DEM Klassiker, wenn es um die coole
Verbindung von suB und salzig geht: Salz-
karamelll Das gefallt mir: Das Eis ist nicht nur
pur eine Freude. Ergénzt um eine Handvoll stiBe
(TK-)Beeren sowie ein paar kleine salzige
Brezeln oder NUsse, wird daraus im Nu eine
kreative Eis-Bowl. Infos: 500 ml um 7,50 Euro,
von Luicella’s lce Cream

NACHHALTIGE SCHOKOLADE

Belgische Volimilchschokolade trifft auf Karamell-
stiickchen und Meersalz: zart schmelzender Genuss
mit Biss! Das gefallt mir: Zucker und Kakaoanteile
werden nach den Fair-Trade-Standards gehandelt.
Infos: 180 g um 3,30 Euro, von Tony's Chocolonely

AUFSTRICH VOM FEINSTEN

In dieser verfuhrerischen Kreation stecken
feinster Heidehonig von Pariser Imkern, franzo-
sisches Meersalz, etwas Creme fraiche und
Butter. Vive la France! Das gefallt mir: vielseitig
und lecker kombinierbar — als Fullung fur einen
heiBen Crépe, als perfekter Kontrast zu Ziegen-
frischk8se oder einfach auf einer Scheibe Brot.
Infos: 220 g um 11 Euro, von La Maison du Miel

DELIKATE KUGELN

Im Inneren der mit Salzkaramell Uberzogenen
Béllchen versteckt sich ein Lakritzkern — echt
kreativl Das gefallt mir: Die karamellisierte
Dulce-Schokolade schmeckt herrlich st
und seidig, das Meersalz aus dem eng-
lischen Ort Maldon hat ein frisches Aroma
ohne Bitterkeit. Infos: 295 g um 15 Euro,
von Lakrids by Bulow

SAHNIGER SIRUP
Damit lassen sich nicht
nur Kaffee, Cappuccino
oder Latte macchiato
kostlichst verfeinern:

Ein Flavour Shot eignet
sich ebenso gut als
Topping fur Desserts
wie Eis, Kuchen oder
zu warmen Pancakes.
Das gefallt mir: Der
Sirup wertet auch Cock-
tails geschmacklich
wunderbar auf. Infos:

1 1um 8,50 Euro, von
Da Vinci Gourmet

BEZUGSADRESSEN finden Sie auf Seite 18
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KARAMELL SUSS & SALZIG / CRUNCHY

46 Lust auf Genuss 13/2019 i}

Millefeuille mit Passions-
frucht und Ricottacreme
Was knuspert hier so herrlich?
Karamellisierte Wan-Tan-Blatter
und gebackene Babyananas-
scheiben. So kreativ und raffiniert.

REZEPT AUF SEITE 52







Da greift



prasentiert

AMILIENSHOWS
IF\M NACHMITTAG

| WELTPREMIERE |
28.+29.12.2019 FRANKFURT
30.12.2019 MANNHEIM
03.01.2020 OBERHAUSEN
04.+ 05.01.2020 KOLN
11.01.2020 NURNBERG
16.+17.01.2020 ERFURT
19.420.01.2020 LEIPZIG
23.424.01.2020 BRAUNSCHWEIG
25.01.2020 BERLIN
26.01.2020 HAMBURG
20.02.2020 STUTTGART
14.415.03.2020 MUNCHEN

Und weitere Termine in deiner Ndhe!

16.01.2020 FRANKFURT [
23.01.2020 ASCHAFFENBURG
24.01.2020 WETZLAR
25.01.2020 OFFENBACH
04.02.2020 MANNHEIM
05.02.2020 BAMBERG
06.02.2020 KOLN
25.04.2020 BERLIN
24.05.2020 MUNCHEN

Und weitere Termine in deiner Nihe!






Erleben Sie die Welt von Schweizer Kdse: www.schweizerkaese.de

Das Beste mit
guten Freunden tellen.

Geselliger Genuss, der jeden verwdhnt. Die Schweizer
Késesorten werden seit Jahrhunderten traditionell in kleinen
Késereien hergestellt. Die Rohmilch wird zweimal taglich frisch
verarbeitet und kommt von Kiihen, die auf Krauterwiesen in
Télern oder auf hochgelegenen Alpweiden grasen. Reine
Rohstoffe und der Verzicht auf Gentechnik oder Zusatzstoffe

garantieren sicheren Hochgenuss.

Schweizer Kase: Weil drin ist, was wirklich gut ist.



‘ REZEPTE

Ananas als 4

Garnitur .

So macht man
die fruchtige
Deko der Mille-
feuille rechts:
Von der Ananas
4 hauchdiinne
Scheiben ab-
schneiden und
evtl. deren har-
ten Mittelstrunk
ausstechen (die
iibrige Ananas
anderweitig
verwenden, z.B.
fiir Obstsalat).
100 g Zucker
mit 50 ml Was-
ser kochen, bis
heller Karamell
entsteht. Die
Ananasscheiben
im Karamell
kurz aufkochen,
dann auf einem
mit Backpapier
belegten Blech
im Backofen bei
70 Grad Umluft
in ca. 2 Stunden
trocknen.

L —
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Herrlich CRUNCHY: pikante NUsse,

Karamell-Wasabi-
Macadamias

Bild auf Seite 44

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 25 Minuten
Zutaten fiir ca. 8 Portionen

120 ml Ahornsirup

1-2 EL Wasabi-Paste (sehr scharfe
japanische Wiirzpaste; siehe dazu
auch die Info unterm Rezept;

gibt es im Asienladen oder im
Supermarkt im Spezialitdtenregal)
250 g gerdstete und gesalzene
Macadamianusskerne

Ahornsirup mit der Wasabi-Paste
verquirlen. Die scharfe Sirupmasse in
2 Portionen aufteilen und jeweils mit
der Halfte der Niisse in eine Pfanne ge-
ben. Nisse in der Fliissigkeit bei kleiner
Hitze erwdarmen, bis die Flissigkeit ver-
dampft ist und die Nisse mit einer
Karamellschicht iberzogen sind. Dabei
umrlhren oder die Pfanne schwenken,
damit die Niisse nicht anbrennen.

Karamell-Wasabi-Nusse auf einem
Bogen Backpapier abkihlen lassen.
Haltbarkeit: Sind frisch am besten.

Bei uns wird Wasabi als japani-
scher Meerrettich, Wassermeerrettich
oder als griiner Meerrettich bezeichnet.
Die Wasabi-Pflanze wéchst vorwiegend
in Japan, Korea und Taiwan und gehért
— wie unser heimischer Meerrettich —
zur Familie der Kreuzbliitengewachse.
Fiir echten Wasabi wird nur die Wurzel
der Wasabi-Pflanze verwendet. Frische
Wurzeln sind eine wahre Raritdt und
sehr teuer, daher ist Wasabi bei uns fast
nur als Pulver oder Paste erhaltlich.
Und aufgepasst: So manche der ange-
botenen Waren sind kein echter Wasa-
bi, sondern weiBer Meerrettich, mit
Radieschen und Senf aromatisiert und
grlin eingefdrbt. Achten Sie daher auf
die Kennzeichnung: Steht ,Hon Wasa-
bi" drauf, muss das Produkt mindestens
50 Prozent echten Wasabi enthalten.

Dazu passt: ein Krauterlikor aus
Frankreich.

Knusprige Amaranth-
Karamell-Taler

Bild auf Seite 45
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir ca. 25 Stiick
15 g Kakaopulver, 150 g Honig

40 g brauner Zucker

80 g Kokosél, 2 EL Cashewnussmus
Mark von 1 Vanilleschote

ca. 2 TL gemahlener Zimt

60 g gepuffter Amaranth (siehe
dazu auch die Info unterm Rezept)
80 g gehackte Pistazien

50 g Sesamsamen

60 g (gerdstete) Haselnussblattchen
ca. 40 g Kokosflocken

Kakaopulver, Honig, Zucker, Kokos-
0l, Cashewmus, Vanillemark und Zimt
in einem Topf erhitzen. Unter Rihren
ca. 2 Minuten kocheln. Topf vom Herd
nehmen, alle restlichen Zutaten unter-
riihren. Masse etwas abk(ihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen. Aus der Masse
ca. 25 Kugeln formen. Kugeln mit etwas
Abstand auf einem mit Backpapier be-
legten Blech verteilen, flach driicken.

Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minu-
ten backen. Die Taler abkihlen lassen.
Zum Aufbewahren evtl. in Papierman-
schetten setzen und in eine Dose legen.
Haltbarkeit: ca. 2 Wochen.

Amaranth ist kein Getreide, son-
dern gehért botanisch zu den Fuchs-
schwanzgewachsen. Die feinen Samen
kann man in Wasser kochen oder in der
Pfanne wie Popcorn ,puffen”. Gepuff-
ten Amaranth gibt es im Reformregal,
man kann ihn aber auch gut selber her-
stellen. Daflir eine beschichtete Pfanne
stark erhitzen. Nur so viel Amaranth in
die Pfanne geben, dass ihr Boden
knapp bedeckt ist. Pfanne sofort mit
einem Deckel verschlieBen, vom Herd
ziehen und schwenken. Die Kérnchen
beginnen sekundenschnell aufzupoppen.

ca. 40 Minuten

Dazu passt: ein Chai-Tee.

Millefeuille mit Passions-
frucht und Ricottacreme

Bild auf Seite 46
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Trocken-/Wartezeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel
mit groBer Sternttlle

Y2 Babyananas, 250 g Zucker

4 Blatt Gelatine, 3 Passionsfriichte
300 ml Passionsfruchtsaft

2 EiweiB, 1 TL fein abger. Limetten-
schale (Bio), 2 EL Limettensaft

250 g Ricotta, 200 g Créme double
16 Wan-Tan-Blatter (@ ca. 10 cm;
gibt es im Asienregal; alternativ
Reispapierblétter verwenden)

ca. 60 g Puderzucker

20 g Speisestérke

Fiir die Deko: Ananas in 100 g Zu-

cker karamellisieren und trocknen, wie
links am Seitenrand beschrieben.

ca. 50 Minuten
ca. 2 Stunden

Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Friichte halbieren, Fruchtfleisch
heraus|offeln. 250 ml Fruchtsaft auf die
Halfte einkochen. EiweiB, 100 g Zucker,
Saftreduktion, Limettenschale und -saft
in einer Schiissel Uber einem heiBen
Wasserbad cremig aufschlagen. Gelati-
ne ausdriicken, in der Creme auflosen.

Ricotta in die etwas abgekiihlte
Creme riihren. Créme double aufschla-
gen, unterheben. Creme kalt stellen,
gelieren lassen (dauert 1-2 Stunden).
Creme in Spritzbeutel umfillen.

Teigblatter auf ein Blech legen, mit
Puderzucker bestauben und unter dem
heiBen Backofengrill kurz karamellisie-
ren. Starke mit tibrigem Saft (50 ml) an-
rihren, mit Fruchtfleisch und restlichem
Zucker (50 g) mischen. Kurz aufkochen,
Sauce abkiihlen lassen. Creme auf die
Karamellblatter spritzen. Je 4 Karamell-
blatter mit Creme und Sauce aufeinan-
dersetzen. Mit je 1 Ananasscheibe gar-
nieren und rasch servieren.

Dazu passt: ein Passito aus der Garga-
nega-Traube mit Passionsfruchtduft.



knusprige Taler, festliche Pyramide

Profiteroles-Baumchen

mit Karamellfaden

Bild auf Seite 47

Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 1 Baumchen, bestehend

aus ca. 40 gefiillten Windbeuteln

DAS BRAUCHT MAN:

Spritzbeutel mit groBer Sterntdille
und mit kleiner Lochttille

2 Blatt Gelatine

335 g Schlagsahne

190 ml Milch, 265 g Zucker

Mark von 1 Vanilleschote

3 Eigelb und 4 Eier (Eier: GréBe M)
Salz, 100 g Butter

140 g Mehl, 20 g Kakaopulver
1 EL Backpulver

Warmt von aufRen.

N\

1. Die Gelatine nach Packungsangabe
einweichen. In einem Topf 135 g Sahne
mit 65 ml Milch, 65 g Zucker und Va-
nillemark verriihren. Aufkochen, neben
dem Herd 10 Minuten ziehen lassen.

2. FEigelbe in einer Schiissel verquir-
len. Milchmischung erneut aufkochen,
vom Herd nehmen. Eigelbe in die heiBe,
aber nicht mehr kochende Mischung
geben. So lange riihren, bis eine dick-
liche Sauce entsteht. Sauce in eine
Schiissel umfillen.

3. Gelatine ausdriicken und die BI&t-
ter einzeln in der noch warmen Sauce
aufldsen. Sauce abkihlen lassen. Ubri-
ge Sahne (200 g) steif schlagen. Sobald
die Sauce zu gelieren beginnt (kann
20-40 Minuten dauern), die Sahne un-
terheben. Creme abkiihlen lassen.

4. Inzwischen Backofen auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 Grad)
vorheizen. Restliche Milch (125 ml) mit
125 ml Wasser, etwas Salz und Butter
in einem Topf aufkochen. Mehl, Kakao-
pulver und Backpulver vermengen, zur

Milch-Butter-Mischung geben. So lange
riihren, bis ein glatter TeigkloB ent-
steht, der sich vom Topfboden lst. Die
Eier nach und nach in den Teig riihren.

5. Teig in Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen. Auf zwei mit Backpapier belegte
Bleche mit ausreichend Abstand zuein-
ander ca. 40 Teighdufchen aufspritzen.
Windbeutel im vorgeheizten Ofen etwa
20 Minuten backen. Abkuhlen lassen.

6. Die Creme in einen Spritzbeutel mit
einer kleinen Lochtille fiillen. In jeden
Windbeutel ein kleines Loch stechen
und etwas Creme hineinspritzen.

7. Ubrige 200 g Zucker mit 2 EL Was-
ser hell karamellisieren lassen. Wind-
beutel kurz in den Karamell tauchen,
auf einer Platte kegelférmig aufstapeln.
Zwei Gabeln in den dbrigen nunmehr
etwas zahflissigen Karamell tauchen.
Gabeln nun auseinanderziehen und die
so entstehenden Karamellfaden um die
Profiteroles herum verteilen.

Dazu passt: ein Kakaogeist.

Von hier: Vor wuns,

— A

Warmt von innen.

Eine ziindende Idee.
Eher unbekannt ist es, dass das Streichholz, wie wir es heute kennen, in Wiirttemberg erfunden wurde. Bekannt hinge-
gen ist, dass Gliihwein die kalte Jahreszeit noch schéner macht. Eine besonders gute Idee ist es, mit einem unserer fein
duftenden Glithweine genussvolle Warme von innen zu erzeugen. Entdecken Sie das Beste aus Wiirttemberg: Achten
Sie einfach auf das Siegel unserer Erzeuger.

Wiirttemberger Weingartnergenossenschaften

wein-heimat-wiirttemberg.de

i



‘ REZEPTE

apfel "8

So macht man
die hiibsche
Deko fiir die

Créme briilée
rechts: Man
braucht 1 Dose
Baby-Apfel bzw.
Kirschapfel mit
Stiel. Die Mini-
Apfel in einem
Sieb gut abtrop-
fen lassen.

200 g Zucker
mit 3 EL Wasser
in einem Topf
aufkochen, bis
sich die Zucker-
kristalle aufge-
l6st haben. Nun
den Karamell
mit roter Le-
bensmittelfarbe
einfarben. Die

Apfelchen auf

HolzspieBe ste-
cken und in den
heiBen Karamell
tauchen. Trock-
nen lassen. Die
Apfel am SpieB
dafiir evtl. in
einem hohen,
mit Zucker
gefiillten Glas
aufbewahren.

L—
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SUSSES mit zartem Biss

Karamell-Knusperhippen

Bild auf Seite 48
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir ca. 25 Stiick
DAS BRAUCHT MAN:
Spritzbeutel mit kleiner Lochttille
125 g Puderzucker

80 g weiche Butter

60 g Weizenmehl (Type 405)

60 g flussiger Honig

Backofen auf 180 Grad Ober-/Un-
terhitze (Umluft; 160 Grad) vorheizen.
Alle Zutaten in einer Schissel zu einem
glatten, weichen Teig verarbeiten.

Teig in Spritzbeutel mit Lochtlle
fiillen. Aus dem Teig jeweils ca. 5 cm
lange Doppelstreifen (siehe Tipp unten)
auf 2-3 mit Backpapier belegte Bleche
spritzen. Dabei viel Abstand lassen, da
der Teig stark verlauft. Hippen nachein-
ander im Ofen 4-5 Minuten backen.

Die Hippen aus dem Ofen nehmen
und noch ofenwarm auf dem Blech aus
kleinem Abstand auf die Arbeitsplatte
fallen lassen. Dadurch bilden sich die
typischen Waben (die im Geback einge-
schlossenen Luftblaschen kénnen auf-
platzen, es entstehen kleine Locher).

Die Knusperhippen erkalten lassen,
dazu kurz auf Kiichenpapier ablegen.
Zum Aufbewahren evtl. zwischen Back-
papierschichten in eine Gebackdose le-
gen. Kiihl gelagert 2-3 Wochen haltbar.

Hippenteig streicht man norma-
lerweise diinn aufs Blech, evtl. mithilfe
von Schablonen. Wenn man den Teig
allerdings, wie im Rezept beschrieben,
in doppelten Streifen nebeneinander
aufspritzt, bekommen die Hippen eine
etwas rechteckigere Form. Ubrigens: In
Frankreich kennt man diese hauchdiinn
gebackenen Kekse unter der Bezeich-
nung , Tuiles”. Die legt man auch noch
oft Uber spezielle Férmchen und biegt
so aus dem heiBen Gebdck kleine
Schalchen, die sich fillen lassen.

ca. 40 Minuten

Dazu passt: ein Cappuccino.

Kardamom-Karamellen

Bild auf Seite 49

Vor-/Zubereitungszeit: je ca. 20 Minuten
Zutaten fiir je ca. 20 Stlick

FUR DIE CRISPY BONBONS

190 g feiner weiBer Zucker

50 g brauner Zucker

150 g Glukosesirup (in gut sortier-
ten Supermarkten, meist aber nur
online erhéltlich, z.B. als ,,Bonbon-
sirup” bei hobbybaecker.de)

50 g Honig, 10 g Natron

%2 TL gemahlener Kardamom

100 g Zartbitterkuvertire

FUR DIE KARDAMOM-BONBONS
200 g Zucker, 60 m/ Créme double
1 TL gemahlener Kardamom

Fiir die crispy Bonbons eine hitze-
bestandige Form (ca. 30x25 cm) mit
Rand mit Backpapier auslegen. Zweier-
lei Zucker, Glukosesirup und Honig in
einem Topf karamellisieren, dabei auf
eine Temperatur von 145 Grad bringen
(evtl. mit Kiichenthermometer kontrol-
lieren). Topf vom Herd nehmen.

Natron und Kardamom unterrihren
(Vorsicht, der Karamell ist sehr heiB!).
Mischung sofort in die Form fillen. Ab-
kiihlen lassen, dann in Stiicke brechen
oder schneiden. Kuvertire hacken, Gber
einem heiBen Wasserbad schmelzen.
Die Bonbonstiicke in die geschmolzene
Kuvertiire tauchen, abkiihlen lassen.

Fir die Kardamom-Bonbons eine
hitzebestandige Form (ca. 12x15 cm)
mit Backpapier auskleiden. Zucker und
2 EL Wasser in einem Topf hell karamel-
lisieren. Topf vom Herd nehmen, Kara-
mell fir 1 Minute abkiihlen lassen.

Creme double mit Kardamom wiir-
zen, unterriihren. Mischung bei kleiner
Hitze weiterrGhren, bis der Karamell
glattist. In die Form fiillen. Etwa 20 Mi-
nuten kihlen, bis die Masse fest, aber
noch schnittfahig ist. Karamellplatte
aus der Form nehmen, in Stiicke teilen.
Bonbons vollstandig auskiihlen lassen.

Dazu passt: ein roter stiBer Secco.

Apfel-Créme-br(ilée

Bild auf Seite 50

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 60 Minuten
plus Kiihlzeit: mind. 2-3 Stunden
Zutaten fir ca. 8 Portionen

DAS BRAUCHT MAN:

ofenfeste Férmchen (a ca. 100 m/
Inhalt), Flambierbrenner

400 ml Apfelsaft, 1 Zimtstange
Mark von 1 Vanilleschote

ca. 20 g Ingwer (grob zerschnitten)
1 Stlick Zitronenschale (Bio) sowie
etwas Zitronensaft, 100 g Zucker
300 g Schlagsahne, 10 g Speisestarke
3 Eigelbe und 1 Ei (Eier: GréBe M)

1 Apfel, 4 EL Puderzucker

FUR DIE PARADIESAPFEL

1 Dose Baby-Apfel bzw. Kirschdpfel
mit Stiel (425 g; online erhéltlich,
z.B. bei www.gourmet-versand.com)
200 g Zucker, rote Lebensmittelfarbe

Backofen auf 160 Grad Ober-/Un-
terhitze vorheizen. Saft, Zimt, Vanille,
Ingwer, Zitronenschale, Zucker verriih-
ren, auf die Halfte einkochen. Von der
Sahne 1 EL abnehmen. Ubrige Sahne
aufkochen, Punsch durch ein Sieb dazu-
geben. Starke mit 1 EL Sahne glatt rih-
ren, in den Mix rithren. Etwas abkiihlen
lassen, Eigelbe und Ei unterriihren.

Creme in die Férmchen fillen. For-
men auf ein tiefes Blech stellen. So viel
kochend heiBes Wasser ins Blech gie-
Ben, dass die Férmchen zur Halfte im
Wasserbad stehen. Alles vorsichtig in
den Ofen schieben und die Creme in ca.
25 Minuten stocken lassen.

Apfel waschen, in feine Scheiben
hobeln. Scheiben mit Zitronensaft be-
streichen, kurz vor Ende der Garzeit auf
die Creme legen. Creme abkihlen las-
sen, mind. 2-3 Stunden kalt stellen.

Zum Servieren Cremes mit Puder-
zucker bestduben, mit einem Flambier-
brenner karamellisieren. Mit Paradies-
apfeln (wie man die fabriziert, siehe
links am Seitenrand) garniert servieren.

Dazu passt: ein Apfel-Cidre.



BEZUGSQUELLEN WEINTIPPS l

S.16-18
Grand Marnier tiber www.bevbox.de

Birnenschaumwein CBB
halbtrocken tber shop.manufaktur-
joerg-geiger.de

Nurnberger Christkindles Markt
Gliihwein, Gerstacker,

lber shop.rewe.de

2015 Divinus Miiller-Thurgau
Trockenbeerenauslese, Weinkonvent
Diirrenzimmern €G, Wirttemberg,
(ber www.weinkonvent-
duerrenzimmern.de

2015 Cannstatter Berg Riesling
Auslese, Weinkellerei Wilhelm Kern,
Kernen-Rommelshausen,
Wirttemberg,

(ber www.kern-weine.de

2017 Grand Tokaj Tokaji Szamorodni

sweet, Grand Tokaj Zrt. Tolcsva,
Ungarn, (iber www.belvini.de

S.28

De Muller Vermut Iris Rojo
Uber www.vinos.de

S.30-32

Disaronno Originale Amaretto
Uber www.https://shop.rewe.de
Malvasia sweet Reserva Madeira
5 Jahre alt, Barbeito,

Uber www.wein-kreis.de

Pedro Ximénez de Anada

(ber www.linke-weine.de

2010 Maury AOP, Paul Mas,
Languedoc, Frankreich,

lber www.vinoscout.de

2009 Lions de Suduiraut,
Chateau Suduiraut, Sauternes,
Bordeaux, Frankreich,

(ber www.weinemotionen.de

S.52-54

Chartreuse verte Liqueur

Uber www.drinks.de

2015 | Capitelli bianco Passito,
Anselmi, Venetien, Italien,

Uber www.vinello.de

Kakaogeist Uber www.vallendar.de

Bodensee-Secco semi rot, Markgraf
von Baden, Bodensee, Baden,

(ber www.vicampo.de

Apfel Cidre

Uber www.vannahmen.de/shop

S.66-68

Jim Beam White Bourbon
{iber shop.rewe.de

Samos Muscat Dessertwein,
Creek Wine Cellars, Griechenland,
Uber www.edeka24.de

Drambuie Liqueur
(ber www.drinks.de

Kahlua Kaffeelikor
Uber www.conalco.de

White Zinfandel, Gallo Family,
Kalifornien, USA,
(ber www.belvini.de

2016 Riesling Meliferra,
Jordan Wine Estate,
Stellenbosch, Siidafrika,
{ber www.linke-weine.de

S.82-83

2015 Duca Sanfelice Ciro rosso,
Classico Superiore Riserva DOC,
Librandi, Kalabrien, Italien,

Uber www.televino.de

2018 Riesling vom Quarzit,
feinherb, Lorcher Steillage,
Weingut Laquai, Lorch, Rheingau,
Uber www.vinothek-laquai.de
2013 Riesling Riquewihr,

Trapet, Elsass, Frankreich,

tber www.unserweinladen.de

Fuller’s London Pride

Uber www.biervana.eu
2017 Vouvray Chenin blanc
Silex, Domaine d'Orfeuilles,
Loire, Frankreich,

Uber www.weingood.de

2011 Sagrantino di Montefalco
DOCG, Cantina Terre de Trinci,
Umbrien, Italien,

{ber www.vinoscout.de

CHRISTINA HILKER
SOMMELIERE

Die Getranketipps unserer Expertin
finden Sie unter den Rezepten

G‘ Z

enussS
JETZT TESTEN
UND SPAREN!

3 Ausgaben
fur nur 8,20 €

Wenn Sie danach weiterlesen mochten,
erhalten Sie Lust auf Genuss regelmafig zum
reguldren Abo-Preis von 4,20 € je Ausgabe
(13 Hefte, Berechnung jahrlich 54,60 €). Das
Abo kdnnen Sie nach dem ersten Bezugsjahr
jederzeit in Textform kiindigen. Wenn Sie
Lust auf Genuss nicht weiter beziehen méch-
ten, genugt ein Schreiben drei Tage nach
Erhalt des zweiten Heftes (Datum des Post-
stempels). Giltig nur in Deutschland.
Auslandskonditionen auf Anfrage unter
Telefon + 49 (0) 83 82 - 96 31 80.

So einfach konnen Sie bestellen:

Im Internet:
www.burda-foodshop.de

Per Telefon:

01806 /93 94 00 66
(20 Cent/Anruf aus dem dt. Festnetz,

aus dem Mobilfunk max. 60 Cent/Anruf)

Bitte Aktionsnummer angeben: 642 477 M13

Sie haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die Belehrung hieriiber ist unter www.burda-
foodshop.de/agb abrufbar. Verantwortlicher und Kontakt: MFI Meine Familie und ich
Verlag GmbH, ArabellastraBe 23, 81925 Miinchen. Geschaftsfiihrer: Frank-Jarg Ohlhorst,
Kay Labinsky. Handelsregister AG Miinchen HRB 123 933. Registergericht: Freiburg.
Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: MFI Meine Familie undich Verlag
GmbH, Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel: 0781- 639 6100. Pflichtfelder zum Vertragsschluss
erforderlich, andere Angaben freiwillig. Verarbeitung (auch durch Zahlungs- und Versand-
dienstleister) zur Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 1b),
f) DSGVO) solange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Sie
haben Rechte auf Auskunft, Berichtigung, Ldschung oder Einschrankung der Verarbeitung,
Widerspruch gegen die Verarbeitung, auf Dateniibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei
einer Aufsichtshehdrde.
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+

X

f)as Beste
zum Fest!

GenieBBen Sie die Feiertage mit pramier-
tem Riesling, feinstem Rotwein und edlem
Champagner zum Bestpreis!

X

-
10 FLASCHEN IM PAKET:

SPAREN SIE

BIS ZU 50 %!
BIS> ZU OV 2"

b Advent, Weihnachten oder

Silvester — fiir die schonste

Zeit des Jahres ist das Bes-
te gerade gut genug! Damit Sie sich
schon bei den Vorbereitungen et-
was Gutes tun konnen, das perfekte
Geschenk finden und auch an den
Feiertagen selbst genau die richti-
gen Weine bereitstehen, haben die
VICAMPO-Experten jetzt ein sensa-
tionell festliches Angebot fiir Sie zu-
sammengestellt. Entdecken Sie unsere
Weine des Jahres, darunter ein deut-
sches Riesling-Kunstwerk mit einer
Goldmedaille von der Berliner Wein
Trophy und unsere Rotweinfavoriten
fur die Festtagstafel aus Spanien und
Italien — ptinktlich zu Weihnachten
im giinstigen Zehnerpaket! Als beson-
deres Highlight empfehlen wir Thnen
auflerdem unseren Champagner des
Jahres aus dem renommierten Hause
Baron Albert. Schéner kann man
kaum anstofien: VICAMPO wiinscht
Thnen frohe Weihnachten, einen gu-
ten Start ins neue Jahr und vor allem
iiberragende Genussmomente!

NN

Sternenmiihle =
Riesling trocken 2018

PFALZ

Dieser Riesling glanzt mit Gold bei der Ber-
liner Wein Trophy: Das typische Bouquet
ist gepragt von Zitrusfriichten, Pfirsichen,
Apfeln und Bliiten, am Gaumen bilden ani-
mierende Frucht, frische Saure und feine
Mineralitat eine harmonische Einheit - un-

widerstehlich als Solist und Essensbegleiter.

nTTT-

(10x0,751)

29,60-€ uvp
592%0¢

10ER-PAKET: esteuinr.: LAG-75503-P

Masia Pubill "—
Gran Reserva 2013

SPANIEN, KATALONIEN

Gran Reserva, die hochste Qualitatsstufe
fiir spanischen Wein, wird nur in den besten
Jahrgangen produziert und muss mindes-
tens funf Jahre reifen. Mit seinem feinwir-
zigen Charakter und einem geschmeidigen
Finale adelt dieser gereifte Rotwein garan-
tiert jedes Weihnachtsmend!

(10x 0,75 1)

99—GG-€ uvP
90€

ll 6,65 €/l

10ER-PAKET: gesteLinr.: LAG-65783-P

EINZELN: sesteLing.: LAG-69007
PREIS/0,75 I: 6,50 € statt 9,90 € UVP
PREIS/LITER: 8,67 €; 12 % vol

EINZELN: sesteLing.: LAG-58187
PREIS/0,75 I: 6,50 € statt 9,90 € UVP
PREIS/LITER: 8,67 €; 13 % vol



1
Cuvée Reale \ ©

Negroamaro Primitivo 2018

ITALIEN, APULIEN

In dieser kraftvollen Cuvée verméahlen sich
die beiden Trendrebsorten Negroamaro
und Primitivo zu einem ausdrucksstarken
Rotweinerlebnis: mit voller Frucht und
geschmeidigem Tannin ein echter Festtags-
tropfen. Der Weinflhrer Gilbert&Gaillard

vergibt die Goldmedaille!
‘| ’ - 99,60-€ uvp
| Ly 49 0€
I | - 'ﬂ- 6,65 €/1

10ER-PAKET: gesteuinr.: LAG-77124-P

(10x0,751)

Cantina Tollo \ £
Senza Tempo Montepulciano d’Abr. 2017

ITALIEN, ABRUZZEN

Senza Tempo - zeitloser Genuss, der Sie
durch die Feiertage begleitet: Der Duft
nach reifen Beeren und Gewdirzen betort
sanft die Sinne, am Gaumen prasentiert
sich der Wein traumhaft weich mit saftiger
Kirschfrucht, Krauternoten, harmonischem

Tannin und vollmundigem Abgang.
)

i
(10x0,751)

: 99,00-€ uvp
| i_l. | 4 ?ng

10ER-PAKET: gesteLinr.: LAG-71428-P

EINZELN: sesteLing.: LAG-72834
PREIS/0,75 I: 5,90 € statt 9,90 € UVP
PREIS/LITER: 7,87 €; 13,5 % vol

EINZELN: sesteLing.: LAG-69001
PREIS/0,75 I: 6,50 € statt 9,90 € UVP
PREIS/LITER: 8,67 €; 13 % vol

ANZEIGE T

WINZERWEINE

VICAMPO

DIREKT
o

o

o

&
- . \

Champagne Baron Albert \ &
Céleste Aymé Harmonie Blanc Brut

FRANKREICH, CHAMPAGNE

Hier kommt unser Champagner-Tipp fir
Silvester und alle anderen feierlichen An-
lasse, denn mit seinem animierenden Duft
nach Bliiten, Apfeln und Brioche versetzt
er Sie und |hre Gaste sofort in Festtags-
laune. Am Gaumen Aromen reifer gelber
Friichte, zart nussige Wiirze, harmoni-
sche Saure, feine Perlage und eleganter
Abgang - der ,Harmonie Blanc Brut' hat
die Herzen unserer Verkoster im Sturm
erobert! Doch nicht nur sein exquisiter
Geschmack, sondern auch sein unschlag-
barer Preis macht diesen Champagner zu
einem besonders willkommenen Begleiter
schénster Genussmomente. Brillant!

EINZELN: sesteLing.: LAG-82347
PREIS/0,75 I: 19,90 € statt 29,90 € uvP
PREIS/LITER: 26,53 €; 12 % vol

Gleich bestellen unter:
© 06131 3029-390

® www.vicampo.de/genuss




KARAMELL SUSS & SALZIG / IDEEN MIT SALZKARAMELL & CO.

Karamell lasst sich kostlich
kombinieren — vor allem mit einem
Hauch Salz. Wir haben mal gemixt:

ein Eis mit salzigem Lakritz,
Popcorn-Nuss-Krokant oder Kekse

mit angesagter Marshmallow-
Fullung. Da staunen Ihre Géaste

" garantiert! »

Karamell-Moscow-Mule

Bei diesem Drink lohnt es sich, zu
experimentieren — die stB-bittere
Note des karamellisierten Zuckers
passt herrlich zum scharfen Ingwer.

REZEPT AUF SEITE 66
58 Lust aufizenuss 13/2019



upfen aus salziger Dulce de Leche.



So kreativ






KARAMELL SUSS & SALZIG / IDEEN MIT SALZKARAMELL & CO.

v -

Karamellisierter Frozen-
Passionsfrucht-Joghurt

Die feine Braunung bekommt das Eis
am Ende. Daflr flambiert man den
Zucker auf den eiskalten Tértche

REZEPT AUF SEITE 67

62 Lust auf Genuss 13/2019
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T SALZKARAMELL & CO.

ili-Karamell-Eiskonfekt
viele tolle Zutaten in so einer
inen Praline: Schokolade trifft auf
aretto und Chiliflocken — das
bma spricht fur sich. Ausprobieren!

VEPT AUF SEITE 68

Popcorn-Nuss-
Krokant

Sweet and salty: Das gesalzene
Popcorn macht den Snack zu einem
besonders raffinierten Knusperriegel.

REZEPT AUF SEITE 68
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‘ REZEPTE

Daher der

Wir servieren
mit unseren Ka-
ramell-Whiskey-

Babas rechts
eine Abwand-
lung des ,Baba
au Rhum”. Das
ist ein Napf-
kuchen aus

Hefeteig, der

nach dem Ba-

cken mit einer

Mischung aus

Lauterzucker

und Rum iiber-
gossen und
getrankt wird.
In den meisten
Quellen wird
vermutet, dass
der Name die-
ses franzosi-
schen Kuchens
vom russischen
Wort Babusch-
ka, kurz Baba,
abstammt,

was so viel wie
GroBmutter
bedeutet. Aller-
dings gibt es
Babas auch im
italienischen
Neapel. Dort ist
das Mini-Ge-
back in Bars und
Cafés erhaltlich.

66 Lust auf Genuss 13/2019

TRENDY und geschmackvoll: Ideen

Karamell-Moscow-Mule

Bild auf Seite 58
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Glaser
ca. 100 g frischer Ingwer

50 ml Limettensaft

100 g Zucker

120 ml Salzkaramell-Wodka (gut
gekuhlt; mehr zu dieser Spirituosen-
Spezialitat siehe unten)

Eiswtrfel oder Crushed Ice

400 ml Gingerbeer (siehe dazu
auch die Info unten)

Ingwer schalen, raspeln und den
Saft aus den Raspeln herauspressen
(das geht auch gut mit den Hénden).
Ingwer und Limettensaft mischen.

Den Zucker in einem Topf hellbraun
karamellisieren. Etwas abkihlen las-
sen, dann mit 3 EL Wasser und der Saft-
mischung noch mal aufkochen. Kara-
mellsirup erkalten lassen.

Zum Servieren den Ingwerkaramell
mit dem Wodka mischen und in Glaser
mit Eisw(rfeln oder Crushed Ice fiillen.
Mit Gingerbeer auffillen und den
Moscow Mule sofort servieren.

ca. 30 Minuten

Dieser be-
sondere Wodka wurde mit Aromen an-
gereichert, die dem Schnaps beigeflgte
Prise Salz unterstiitzt seinen feinen
Karamellgeschmack. Am bekanntesten
fiir diese Art von Spirituosen ist der
Salzkaramell-Wodka von Stolichnaya
aus Riga, der lettischen Hauptstadt.
Dieser Hersteller reklamiert fur sich,
1962 den weltweit ersten aromatisier-
ten Wodka auf den Markt gebracht und
somit die Kategorie der ,Flavors” be-
griindet zu haben.

Wie Wodka und Limettensaft ist
erfrischendes Gingerbeer (nicht zu ver-
wechseln mit der wesentlich milderen
Ingwerlimonade Gingerale) klassische
Zutat des Moscow Mule. Den trinkt
man traditionell aus Kupferbechern.

Erdnuss-Schokokuchen
mit Salz-Karamellcreme

Bild auf Seite 59
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 15 Portionen
DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel
mit groBer Sterntulle, Backblech
(ca. 38x25 cm) mit hohem Rand
200 g Zartbitterkuvertire

250 g weiche Butter

250 g brauner Zucker

2 Pck. Vanillezucker

15 TL Salz, 3 Eier (GréBe M)

200 g Erdnusskerne (gesalzen und
geroéstet), 30 g Mehl

1 TL Backpulver, 50 g Kakaopulver
und Kakaopulver zum Bestduben
450 g Schlagsahne

3 Pck. Sahnesteif, 60 g Erdnussbutter
60 g Dulce de Leche (Karamell-
creme, fertig gekauft oder selbst ge-
macht; siehe auch Info auf Seite 16,
Rezepte finden Sie ab Seite 20)

50 g Zucker, Meersalz

Kuvertiire hacken, in einer Schiissel
iiber einem heiBen Wasserbad schmel-
zen. Butter, Zucker, Vanillezucker und
Salz unter die Kuverttire rihren, cremig
aufschlagen. Eier einzeln unterrihren.

Backofen auf 180 Grad (Umluft:
160 Grad) vorheizen. 100 g Erdniisse
grob mahlen, mit Mehl, Backpulver und
Kakao mischen. Unter die Eiercreme
rihren. Teig auf dem mit Backpapier
ausgelegten Blech etwa 3 cm hoch ver-
streichen. 60 g Erdniisse auf den Teig
streuen, Kuchen im vorgeheizten Ofen
35-40 Minuten backen.

Sahne mit Sahnesteif aufschlagen.
Erdnussbutter, Dulce de Leche, Zucker
sowie etwas Meersalz unterriihren. Die
Sahnemischung in einen Spritzbeutel
mit Sterntille fillen und die Creme in
kleinen Tuffs auf den Kuchen dressie-
ren. Mit den brigen Erdniissen (40 g)
und etwas Kakaopulver bestreuen. Ku-
chen in Stiicke schneiden, servieren.

ca. 70 Minuten

Dazu passt: ein Assam-Tee.

Marshmallow-Toffee-
Sandwiches

Bild auf Seite 60

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 80 Minuten
Zutaten fiir ca. 17 Sandwich-Cookies
DAS BRAUCHT MAN:

Spritzbeutel mit mittlerer Lochtille
200 g weiche Butter (Zimmer-
temperatur), 150 g brauner Zucker
1 Prise Meersalz, 220 g Meh!

60 g Kakaopulver, 10 g Espresso-
pulver, 2 TL Backpulver

120 g Karamellbonbons (am besten
Milchkaramell-Toffees)

50 g Pekannusskerne, 50 g Pistazien
1 Glas Marshmallow-Fluff (ca. 210 g;
die zuckerstiBe Creme gibt es auch
in verschiedenen Geschmacks-
richtungen wie etwa Vanille)

Weiche Butter mit Zucker und Salz
in der Kiichenmaschine in ca. 3 Minu-
ten hellcremig aufschlagen. Mehl, Ka-
kao, Espressopulver und Backpulver mi-
schen, unter die Buttermasse kneten.

Teig zu 2 Rollen (@ ca. 5 cm) for-
men und 20 Minuten im Tiefkiihlgerdt
anfrieren lassen. Rollen in diinne Schei-
ben schneiden und auf zwei mit Back-
papier belegte Bleche verteilen.

Backofen auf 180 Grad (Umluft:
160 Grad) vorheizen. Karamell-Toffees
in kleine Wiirfel schneiden, Pekanniisse
hacken. Teigscheiben mit den Toffee-
und den Nussstlicken bestreuen. Leicht
andriicken. Kekse im vorgeheizten Ofen
etwa 10 Minuten backen.

Inzwischen Pistazien hacken. Kekse
aus dem Ofen holen, mit den Pistazien
bestreuen und abkuhlen lassen.

Mashmallow-Fluff in einen Spritz-
beutel mit Lochtille fiillen. Auf die
Halfte der Cookies einen kleinen Tuff
Zuckercreme spritzen. Ubrige Cookies
darauflegen, vorsichtig andriicken.

Sandwich-Cookies kiihl lagern,
damit die Creme nicht zu flissig wird.

Dazu passt: eine Trinkschokolade.



mit Karamell, Meersalz und mehr

Salzlakritz-Karamelleis

Bild auf Seite 61

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 40 Minuten
plus Tiefkihlzeit: mind. 3 Stunden
Zutaten fiir ca. 12 Portionen

DAS BRAUCHT MAN: Eismaschine,
Kastenkuchenform (Ldnge: 25 cm)
300 ml gestiBBte Kondensmilch

140 g Zucker

300 g Schlagsahne

Mark von 1 Vanilleschote

220 ml Milch

150 g weiche Salzlakritz-Bonbons
(im SuBigkeitenregal oder online;
2. B. bei www.mein-lakritz.de)

70 ml Zuckerribensirup

2 EL Wodka

200 g weiche Milchkaramellbonbons
(oder selbst gemachtes Fudge,
Rezepte siehe auf Seite 38-39)

Kondensmilch, Zucker und Sahne in
einem Topf erwarmen, bis sich der Zu-
cker aufgeldst hat. Vanillemark sowie
150 ml Milch zugeben. Masse in der
Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Inzwischen die Lakritzbonbons mit
40 ml Wasser und dem Ribensirup in
einem Topf unter standigem Rihren
auflosen. Wodka unterrihren.

Karamellbonbons hacken, in der
iibrigen Milch (70 ml) unter Rihren er-
warmen, bis sie sich aufgeldst haben.

Ein Viertel der cremig gefrorenen
Eismasse in die Kastenform geben. Je-
weils etwas Lakritz- und Karamellsauce
darauf verteilen und eine weitere Eis-
schicht darauf verstreichen. So fortfah-
ren, bis alle Zutaten verbraucht sind.
Eis fir mindestens 3 Stunden ins Ge-
frierfach stellen.

Zum Servieren das Eis etwas an-
tauen lassen und mit einem Eisportio-
nierer zu Kugeln formen.

Ein paar Karamell-Knus-
perhippen (siehe Rezept auf Seite 54)
verleihen dem Eis noch Extra-Crunch.

Dazu passt: ein White Bourbon
Whiskey.

Karamellisierter Frozen-
Passionsfrucht-Joghurt

Bild auf Seite 62
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Gefrierzeit:

Zutaten fiir 6 Portionen
DAS BRAUCHT MAN:
6 Timbalférmchen (Inhalt: je ca.
150 ml), Flambierbrenner

6 Passionsfriichte, 200 g Zucker
300 ml Passionsfruchtsaft

400 ml gestiBte Kondensmilch
400 g Sahnejoghurt

ca. 3 EL Puderzucker

Passionsfriichte halbieren. Frucht-
fleisch samt der Kernchen herauskrat-
zen und mit Zucker und Saft aufkochen.
Die Mischung etwas einkdcheln, dann
mit Kondensmilch und Joghurt vermen-
gen. Die Crememasse in die Formchen
fullen und im Tiefkthlfach in mindes-
tens 4 Stunden gefrieren lassen.

Zum Servieren die gefrorene Creme
mit einem Messer vom F6érmchenrand
losen. Eisjoghurt auf eine gekihlte
Platte stlirzen. Mit Puderzucker bestdu-
ben und die Oberflache mit einem
Flambierbrenner kurz karamellisieren.

Wer statt der Passionsfriichte an-
deres Obst bevorzugt, nimmt TK-Erd-
beeren oder auch TK-Mango und je-
weils 300 ml des passenden Fruchtsafts.
TK-Friichte erst auftauen lassen und
plrieren, bevor sie mit dem Saft und
dem Zucker aufgekocht werden.

Mit einer Cappuccino-
Schablone  (z.B. Uber www.kaffee
schablone.de) ein Herz oder einen
Stern aus Puderzucker auftragen. Beim
Karamellisieren farbt sich dieses Mus-
ter braun und macht die kleinen Eis-
joghurts zu Hinguckern auf dem Teller.
Mit Buchstabenschablonen kdnnen Sie
auch die Namen lhrer Gaste auf das
Dessert , schreiben” und so eine kleine
personliche Aufmerksamkeit schaffen.

20 Minuten
mind. 4 Stunden

Dazu passt: ein stiBer Muscat
de Samos.

Karamell-Whisky-Babas

Bild auf Seite 63
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Wartezeit:

Zutaten fiir ca. 18 Stlick
DAS BRAUCHT MAN: Ringblech(e)
mit 18 Mulden (je @ ca. 10 cm;
ersatzweise Muffinblech),
Spritzbeutel mit Lochtille

100 ml Milch

335 g Zucker, Salz, 15 g Hefe

3 Eier (GréBe M)

75 g weiche Butter und Butter

fur die Formen

225 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
ca. 130 ml Whisky

evtl. noch etwas Karamellsauce

ca. 60 Minuten
ca. 50 Minuten

Milch leicht erwarmen. 35 g Zucker,
Salz und Hefe zugeben und verriihren.
Hefeansatz 10 Minuten gehen lassen.

Eier und Butter in einer Kiichen-
maschine cremig schlagen. Mehl und
Hefemilch dazugeben, alles 1 Minute
kraftig rihren. Teig zugedeckt an einem
warmen Ort 40 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 180 Grad Ober-/Un-
terhitze (Umluft: 160 Grad) vorheizen.
Den recht fliissigen Teig in einen Spritz-
beutel mit Lochtiille fiillen. Die Mulden
der Backform sehr gut einfetten, mit
Mehl bestauben. Teig einftillen. Im vor-
geheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

Inzwischen Gbrigen Zucker (300 g)
und 3 EL Wasser hell karamellisieren.
Whisky dazugieBen und erwarmen, bis
sich die Karamellkristalle geldst haben.
Babas sofort nach dem Backen mit dem
Sud betraufeln, sie sollten sich gut da-
mit vollsaugen kdnnen. Nach Belieben
noch mit Karamellsauce betraufeln.

In der Mitte der Baba-
Kringel ldsst sich auch hervorragend
eine Kugel Salzlakritz-Karamelleis (das
Rezept siehe links) versenken. Babas
(siehe auch ,Daher der Name" S. 66 am
linken Seitenrand) noch heiB servieren.

Dazu passt: ein Whisky-Likor.
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‘ REZEPTE

~ Banoffee .4

Pie . §

Diese sahnig-
siindige Lecke-
rei ist ein No-
bake-Kuchen,
der blitzschnell
auf dem Tisch
steht. Die Bana-
nen miissen
auch noch nicht
mal - wie in un-
serer Variante
rechts - in But-
ter angebraten
werden. Man
kann sie einfach
in Stiicke
schneiden und
Zusammen mit
der Karamell-
creme und der
Vanillesahne
auf dem
schokoladigen
Broselboden
verteilen. Erfun-
den wurde die
schmatzige
Kreation in den
1970er-Jahren
vom Chef des

Restaurants
«The Hungry
Monk"” in
Jevington im
englischen
East Sussex.

L —
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Ein Traum aus SUSS & SALZIG

Chili-Karamell-Eiskonfekt

Bild auf Seite 64 links oben
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 30 Minuten
plus Gefrierzeit: ca. 60 Minuten
Zutaten fiir ca. 30 Pralinen

DAS BRAUCHT MAN: Spritzbeutel
mit Sternttille, ca. 30 Pralinenférm-
chen (siehe dazu auch Tipp unten)
300 g Zartbitterkuvertire

1 EL Butter

150 ml Créme double

40 ml Mandellikér oder Kaffeelikér
1-3 rote Chilischoten

1 EL Puderzucker

Kuvertiire hacken, in einer Schiissel
iiber einem heiBen Wasserbad schmel-
zen. Butter, Créeme double und Likor un-
terriihren. Mix etwas abkiihlen lassen,
dann in einen Spritzbeutel mit Sterntil-
le fillen und in die Férmchen spritzen.

Chilischote(n) entkernen, fein ha-
cken, in einer trockenen Pfanne ohne
Fett leicht rosten. Puderzucker dariiber-
stauben, karamellisieren lassen. Kara-
mellisierte Chilibrosel auf einem Bogen
Backpapier erkalten lassen und Uber
das Konfekt streuen. Konfekt vorm Ser-
vieren noch ca. 1 Stunde tiefkiihlen.

Bunte Pralinenmanschetten aus
Alu oder Papier gibt es mittlerweile
schon in den Lebensmittelabteilungen
groBer Kaufhduser. Auch im Netz findet
man eine groBe Auswahl (z.B. bei www.
franzoesischkochen.de oder bei www.
hobbybaecker.de). Auch die dekorati-
ven Spitztlitchen aus goldenem Stanni-
olpapier kann man online kaufen (z.B.
iber www.wohlers-versandhandel.de).
Wer die Tlitchen selber drehen mdchte,
braucht ein wenig Fingerspitzengefiihl.
Aus lebensmittelechter Folie in Gold
oder Silber kleine Kreise (J ca. 8 cm)
ausschneiden. Die kreisférmigen Folien
einschlagen und eindrehen, bis keine
Offnung mehr an der unteren Spitze zu
sehen ist. Zum Aufbewahren die Tiit-
chen einfach ineinanderstecken.

Dazu passt: ein Kaffeelikor.

Popcorn-Nuss-Krokant

Bild auf Seite 64 rechts
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Abkiihlzeit:

Zutaten fir ca. 24 Stiicke
DAS BRAUCHT MAN:
rechteckige Form (ca. 27x17 cm)
140 g brauner Zucker

50 g weiBer Zucker

180 g Butter, 50 g Honig

180 g Schlagsahne

50 g salziges Popcorn (siehe auch
den Tipp unten), 50 g Erdnusskerne
40 g Sesamsamen

150 g grob gehackte Nusskerne
(Nuss-Mix nach Belieben)

150 g Zartbitterschokolade

Braunen und weiBen Zucker sowie
Butter, Honig und Sahne in einem Topf
aufkochen lassen. Mischung unter Rih-
ren etwa 5 Minuten kochen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen. Popcorn mit Erd-
nlissen, Sesam sowie Nissen mischen
und alles mit der Karamellmischung gut
vermengen. Die Mischung in die mit
Backpapier ausgelegte Form fiillen und
etwas andrlicken.

ca. 45 Minuten
(iber Nacht

Die Krokantmasse im vorgeheizten
Ofen ca. 10 Minuten backen. Heraus-
nehmen und tiber Nacht kiih! stellen.

Am ndchsten Tag Musliplatte aus
der Form l6sen, in Stiicke schneiden.
Schokolade hacken, (iber einem heiBen
Wasserbad schmelzen. Riegel darin ein-
tauchen. Schokolade fest werden lassen.

Popcorn, egal ob salzig oder siB,
kann man gut selber machen — entwe-
der in der Mikrowelle oder in einem
Topf. Den Topfboden mit einer Schicht
Popcorn-Mais bedecken. Topf mit pas-
sendem Deckel gut verschlieBen, Kor-
ner auf der Herdplatte erst bei starker,
dann bei mittlerer Temperatur erhitzen.
Sobald die ersten Kdrchen horbar auf-
platzen, den Topf immer wieder schiit-
teln, da Popcorn schnell anbrennt.

Dazu passt: ein lieblicher White
Zinfandel aus Kalifornien.

Banoffee Pie

Bild auf Seite 64 links unten
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 20 Minuten
Zutaten fiir 1 Tarteform (@ ca. 24 cm).
Ergibt ca. 8 Stiicke

200 g Schokoladenkekse

ca. 70 g Butter

2 reife, aber noch feste Bananen
120 ml Dulce de Leche (Karamell-
creme; fertig gekauft oder selbst
gemacht; Rezepte siehe Seite 20)
300 g Schlagsahne

2 Pck. Vanillezucker

2 Pck. Sahnesteif

Kekse (bis auf 2 Stiick) hacken und
fein mahlen. Butter zerlassen. Die Keks-
brosel mit ca. 60 g geschmolzener But-
ter vermengen, als Boden in der Tarte-
form verteilen. Masse gut andriicken,
evtl. einen kleinen Rand formen.

Bananen schalen, langs halbieren
und in der restlichen Butter (ca. 10 g)
anbraten. Mit etwas Dulce de Leche be-
traufeln, abkdhlen lassen.

Sahne mit Vanillezucker und Sah-
nesteif steif schlagen. Sahne, Bananen
und Ubrige Dulce de Leche auf dem
Keksboden verteilen. Restliche 2 Kekse
zerbroseln und dariiberstreuen.

Wer gefiillte Schoko-
kekse wie etwa Oreos verwendet, der
nimmt am besten hdchstens die Halfte
der Buttermenge fiir den Broselboden.
Die Kekse selber enthalten bereits viel
mehr Fett als , pure” Schokoplatzchen.

Wunderbar
dazu schmeckt ein winterlicher Oran-
gen-Punsch. Dafir 1| Orangensaft (z.B.
Nature's Best Bio von Valensina) erwar-
men, aber nicht kochen lassen. 1 Stiick
Zimtstange, 3 Gewiirznelken, 1 Stern-
anis sowie die Zesten von ' Bio-Oran-
ge dazugeben. Gewdirze im heiBen Saft
10-15 Minuten ziehen lassen. Punsch
durch ein Sieb gieBen und in Glasern
oder in Tassen heiB servieren.

Dazu passt: ein edelstiBer Riesling
aus Stidafrika.
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Gefallen Ihnen die abgebildeten Preise? Dann klicken Sie mit! Einfach im Internet

2 X GUSSEISEN-BRATER

von Le Creuset, je 250 €. 20 X GEBACK 10 X APERINO-SET
,Oblong Signature* vereint Bréater von Bahlsen, je 25 €. Erleben Sie'ge- von Salus, je 50 €. 2 5 X KAFFEE-SET
und Auflaufform — ideal firs nussvolle Momente mit den Bahlsen- Flaschen Aperino, alko- von Gefu, je 115 €.
Schmoren und Gratinieren. Weihnachts-Leckereien: mit Zimtsternen, holfreier Bio- Aperitif, Kaffeebereiter ,Die-
Lebkuchen, und vielem mehr. inkl. Cocktail-Shaker. go“ und KaffeemUhle
~Santiago” sorgen fur
Kaffeegenuss.

4 X SUSSES SET

von Schwartau,
je 170 €. Alles furs

1 KAFFEESERVICE Platzchenbacken:
10 X WEIHNACHTS- von Fiftyeight Products, 500 €. Fur 6 Perso- 5 Schwartau Extra
BACKSET nen gibt es Tassen mit lustigen Gesichtern, Wintersorten, Wesco
dazu Kanne, Zuckerdose und mehr. Keksdosen, 1 Backset.

von Stadter, je 50 €. Fur

Backfans: Originelle

Back- formen fur 3D-

Tanne und Brownie-Kon- 1 COCKTAIL-SET
fekt sowie Glitzer-Dekor- von Shatler's 515 €
puder und Gebackdose. Dose schutteln, Drink

auf Eis gieBen, fertig.
Der Gewinn: 72
Shatler's Cocktalils,

1 Cocktail-Set und
super Sitzsack.

10 X WAFFELEISEN
von Koélln, je 50 €.

Zum Gerét verlost Kdlin
diverse Haferprodukte fir &
leckeren Waffelteig. g
5 X KUCHEN- ;g
2 X BRAT-SET HELFER-SET =
10 X SILIKON-SET von Butaris, je 243 €. von Brabantia, <
von Dr.Oetker Kiichen- Butterschmalz zum je 105 €. Pfiffige £
helfer, je 60 €. Die styli- Braten, Backen, 3 X KOCHBUGH & GUTSCHEIN Utensilien aus der 2
schen roten Utensilien Kochen & Frittieren. von Edeka, je 275 €. Uber 100 genial einfa- »Tasty+* Kollektion: =
,Flexxibel Love“ sind Perfekte Helfer sind che Rezepte, die jeden zum u.a. Teigschaber, g
dank Metallkern robust Pfanne und Kochkelle Gemdisefan machen. Und on top Wender, Schnee- S

und durch Silikon flexibel. von Le Creuset. ein Einkaufsgutschein. besen, Ruhrschissel.



11 X PORZELLAN-
DOSE

3 X RUHR-SET 17 X WEIHNACHTS- von Lebkuchen-
2 X ISOLIER-SET von Dr. Oetker, je 187 €. Kitche- MANN-SET Schmidt, je 50 €.
von alfi, je 295 €. Ob Kaffee, Tee nAid HandrUhrer und WMF Stabmi- von Lindt, je ca. 30 €. Feine Kaiser-
oder Wasser — diese Isolier-Profis xer machen sich bei Rezepten mit Die beliebten Weihnachts- Elisen-Lebkuchen
halten lange warm oder auch kalt: Creme fraiche, Créeme légére und manner neu im luxuridsen (ohne Mehl)
Kanne, Bottle, Mugs und Karaffe. der veganen Creme VEGA nitzlich. Glanz — Glamour Edition. stecken in der Dose.

3 X SEKT-PAKET

von Frst von
Metternich, je 285 €.
Je 6 Flaschen von

5 Sekt-Sorten plus
zwei edle Glaser von
SCHOTT ZWIESEL.

5 X HONIG-
BACKSET
4 X KELLE & CO. von Breitsamer, je
von triangle, 160 €. 100 €. Flr nachhaltigen
Das 8-teilige Back-Spal3: Honig-Paket
Edelstahl-Set ,,1946“ Breitsamer Fairtrade plus
bereichert die Kiche. Kaiser Backset.

1 X KOCHGESCHIRR-SET

von Scanpan, 940 €. Die 6 Teile der
hochwertigen Serie CTX haben eine
chemiefreie Antihaftbeschichtung.
Made in Denmark.

- Hier finden Sie den Adventskalender:
o | ST
COCOTTE ’ '

Die klare Kunststoffschiis-

von Staub, je 260 €. sel der Salatschleuder
Auf dem Herd wie im kann auch Servieren.
Backofen lasst sich der Dazu: ein praktischer

Brater vielseitig einsetzen. Dressing-Shaker.




Trend: Kochen mit

SALZKARAMELL

In Eis, Geback, aber auch als Sauce zu Fleisch oder Zutat zum Verfeinern von
GemUse: Der Geschmack von salzigem Karamell lasst Geniel3erherzen hoher-
schlagen. Wie Sie damit die herzhafte Kiche verstiBen kdnnen, verrat unser Profi
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Fleischgerichte,
GemUse, Brot-
aufstriche — die
Mdglichkeiten,
Salzkaramell ein-
zusetzen, sind so
herrlich vielseitig

Salzkaramell ist in der Kochszene
gerade sehr angesagt - was ist
das Besondere daran?

Die perfekte Mischung von st und
salzigl Genau die hat auch in meiner
Familie Tradition — meine Mutter, die
eine groBe Backerin war, hat mir bei-
gebracht, dass an SuBes immer eine
Prise Salz gehért. FUr mich schafft das
einen Ausgleich zur schweren Suie.
AuBerdem kreiert beides zusammen
eine neue, ausgewogene Ge-
schmacksrichtung, wie ich finde.

Wie mache ich Salzkaramell

am besten selber?

Da gibt es verschiedene Methoden,
Ausgangsprodukt ist natUrlich immer
Karamell. Hierfur zunachst etwas
Zucker in einen Topf geben und lang-
sam erwéarmen. Wenn der Zucker gold-
braun ist, nach und nach weiteren
Zucker einrieseln lassen, bis goldgelber
Karamell entstanden ist. Achtung: Die
Zuckermasse wird sehr hei3, nicht an-
prennen lassen! Je nach gewUnschter
Konsistenz kann man zum Beispiel
Milch, Sahne, Butter oder Kondens-
milch dazugeben. Diese sollten vorher
erwarmt worden sein, damit der Tem-
peraturunterschied nicht so grof3 ist.
AnschlieBend Meersalz im Karamell auf-
[6sen oder darliberstreuen. Den Kara-
mell vom Herd nehmen, solange er
noch goldgelb ist, damit er nicht zu
dunkel wird — je langer er braunt, desto
bitterer schmeckt er am Ende.

Wie bewahre ich ihn dann auf?
Die Salzkaramellsauce leicht abgekUhlt
in saubere Einmachglaser oder Schalen

fullen. FUr Konfekt und Bonbons den
noch heiBen, zahflussigen Salzkaramell
auf gedltes Backpapier, das in einer
flachen, hitzebestandigen Form liegt,
gieBen und verstreichen. Danach in
bonbongroBe Stlicke zerteilen.

Wie lange kann man selbst
gemachten Salzkaramell lagern?
Durch den hohen Zuckergehalt und die
starke Hitze bei der Zubereitung ist er
gut haltbar. Saucen, Cremes bleiben in
Einmachglasern und im Kuhlschrank
etwa vier Wochen frisch, Konfekt und
Bonbons zwischen Backpapier in einer
verschlieBbaren Dose kuhl und trocken
gelagert etwa zwei bis drei Monate.

Wo kann ich Salzkaramell in

der herzhaften Kiiche liberall
einsetzen?

Eine mit Salz verfeinerte Sauce wie
Dulce de Leche rundet zum Beispiel
Bratensaucen kostlich ab — besonders
passend fur Wild und dunkles Geflugel!
Aber auch Gemusesorten wie Chicorée
oder Rosenkohl harmonieren toll mit
Salzkaramell — der Mix aus sUB und
salzig mildert ihre natUrlichen Bitterstoffe
fein ab. Ebenso passen Gewlrze wie
Sternanis, Chili oder Knoblauch super
zum salzig-stiBen Aroma des Karamells.

Worauf sollte man beim
Kombinieren mit anderen
Geschmackern achten?

Weniger ist mehr! SUB und salzig soliten
sich zart ergénzen, nicht bekriegen. Ein
herzhaftes Gericht darf nicht verstBt
werden, ein sUBRes nicht versalzen. Da
ist Fingerspitzengefuhl gefragt.

Mit welcher Kreation steigt man
als Neuling am besten ein?

Mit karamellisiertem Schweinefleisch,
dem vietnamesischen Klassiker. Dazu
Schweinefleischwrfel in Karamellsauce
mit Sternanis, etwas Knoblauch und
Fischsauce marinieren. Das Fleisch aus
der Marinade nenmen, anbraten und
mit der Marinade und etwas Wasser bei
mittlerer Hitze schmoren lassen, bis es
weich ist! Mit Reis und Koriander be-
streut servieren. Kostlich! Uberraschend
gut kommt auch das Karamell-Rahm-
Sauerkraut (s. Rezept S. 82) zu Fisch
oder Fleisch bei meinen Gasten an.

Und womit kann ich richtig
beeindrucken?

Mit einem Netz aus Karamellfaden,
etwa als kronendes Topping fur ein
edles Fleischgericht.

Was ist Ihr Lieblingsgericht mit

salzigem Karamell?

lch verliebe mich sténdig neu, aber als

Erstes fallen mir Karamellkartoffeln ein.

Total lecker — nicht nur zu Grunkohl.
Interview: Nina Weber

* NICOLE REYMANN
REZEPTAUTORIN

Eine Fernreise machte die 54-Jahrige
einst zum Foodie. Heute kreiert die
Hamburgerin als Kdchin und Food-
stylistin immer neue Gerichte. Seit
2013 verzaubert sie auch Lust auf
Genuss-Leser. Mehr Infos: www.
nicole-reymann-foodstyling.de

|_@ Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer Chefredakteurin Anke Krohmer direkt: anke.krohmer.lustaufgenuss@burda.com |
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‘ TRINKEN / GETRANKE ZUR KARAMELL-KUCHE

Hier kommen

die pertekten
BEGLEITER

SANFTE ROSTNOTEN, ZARTE SUSSE, CREMIGER
GESCHMACK: KARAMELL IST EIN AROMAPAKET, ZU
DEM NICHT ALLE TRINKBEGLEITER PERFEKT PASSEN.
DIESE TUN ES: SEES ALS WEIN, IN VERBINDUNG MIT
WHISKY & CO., TEE ODER KAFFEE — NEUGIERIGE
WERDEN HIER MIT NEUEN ERLEBNISSEN FUR

NASE UND GAUMEN BELOHNT. GARANTIERT!

SAMTIG

Black Velvet

Toasted Caramel
Kanadischer Whisky der
Marke Black Velvet (schwarzer
Samt) ist die Basis dieses
verfUhrerischen Whisky-
Likdrs. Mit Aromen von
Vanille, Holz und Karamell bei
35 Prozent Alkohol st er alles
andere als weichgespult und
gefallt garantiert nicht nur den
Damen. Schmeckt am besten
on the rocks oder in Cocktails
wie Caramel Moajito.

1 1um 15 Euro, z.B.

bei www.rumundco.de



Fotos: Darren Muir/stocksy.com, 1; PR, 6; Shutterstock, 2; StockFood, 5

SEIDIG

El Maestro Sierra Pedro Ximénez
Die sUBeste Variante des Sherrys wird aus
getrockneten Beeren der Sorte Pedro
Ximénez gekeltert. Mit Honig- und
Karamellnoten schmeckt er wunderbar
zu karamellisiertem Flan, Crema
catalana und deren Verwandte wie

Creme brllée &

Co. 0,75 | um
16 Euro, z.B. bei
WWW.Vinos.de

SALZIG

Merry’s Salted Caramel

Irish Cream

Irish Cream ist ein Klassiker,

relativ neu ist die Variante

mit salzigem Karamell. Die

bekannte sanfte Note von

Sahne und Toffee in Verbindung mit Whisky

bekommt durch das weiBe Gold einen besonderen Kick.
0,7 um 8,50 Euro, z. B. bei www.bargross.de

SELBST GEMACHT
Karamell-Latte-macchiato
- » X Pro Glas 150-200 ml
ML R = Mich enwérmen und
i i“_\‘:J ; je nach Geschmack
L & ¥~ _  2-3Sahne-Toffees
) (z.B. Kuhbonbons) darin
: aufldsen. Nicht kochen
f lassen! Dann die Milch wie
gewohnt mit dem Milch-
schaumer oder Mixstab
schaumig schlagen, mit je
1 Portion Espresso in ein
! Latte-Glas schichten und
mit Milchschaum garnieren.
Nach Belieben noch etwas
Karamellsirup
Uber den Drink
g, traufeln.

SCHNELL

Rooibostee
mit Karamell
Einmal mehr Std-
afrika: Hier wachst
der Rooibos,
dessen Triebe und
junge Zweige zu
einem weichen,
leicht stiBen Tee
verarbeitet werden.
Er verbindet sich
harmonisch mit
dem warmen
Aroma von Kara-
mellstlicken, ist koffeinfrei, so auch fUr Kinder
ein Genuss. 25 Aufgussbeutel um 3,20 Euro,
z.B. bei www.dallmayr-versand.de

SCHMEICHELND
Rushkinoff Vodka & Caramel
Sanfter kann Wodka kaum
schmecken: als Likdr mit
nur 18 Prozent Alkohol.
Wrzige Karamellnoten
bestimmen diesen
Schmeichler, der Uberra-
schenderweise auf
Mallorca hergestellt wird.
Sehr gut geeignet auch
als Zutat fir Desserts,
sahnige Cocktails. 1 1um
13 Euro, z.B. in bestimm-
ten Supermarkten oder
bei www.rumpiraten.de

SONNIG

2018 Delaire Chardonnay

Banghoek Reserve

Zu karamellig glaciertem

Geflligel wie Huhn, Ente oder

Fisch darf es ein trockener

WeiBwein sein, am

besten einer, der selbst

Karamellnoten sowie die
nétige Kraft mitbringt. Das tun gern (Ubersee-)
Weine aus der Chardonnay-Traube, die viel
Sonne abbekommen haben und im kleinen
Holzfass (Barrique) ausgebaut werden wie
dieser Reserve aus Sudafrika. 0,75 | um
13 Euro, z.B. bei www.vinexus.de
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IKaramellisierte Entenorust
mitiVaronenknodeln
Jaszarte'Geflugelmariniertin Sojas
sauceund ZuckerzellRWURCErDares
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Das sind



KARAMELL SUSS & SALZIG / HERZHAFTE KREATI

fur jede Vorliebe

Das Wurzel-
biden, in Griel3




ANZEIGE

Green Shopping

Umdenken ist Zeitgeist und NACHHALTIGKEIT Trend.
Obst und Gemuse shoppen wir deshalb fortan UNVERPACKT

Hingucker: In einem
Einkaufsnetz kann man
loses Obst stilvoll nach

Hause transportieren.

1. Oliver Buckermann kiimmert sich
bei real um Obst und Gemiise. 2. Das
neue Konzept macht auch optisch
einiges her: Die unverpackten Lebens-
mittel erinnern an das Einkaufen auf
dem Wochenmarkt. 3. Eine Losung zur
Kennzeichnung von losem Obst und
Gemiise: ein gelasertes Label.

reen Fashion ist fUr viele Teil der Garde-
G robe. Wen wundert’s, vegane Jeans oder

Winterjacken haben sich langst vom Oko-
Image verabschiedet. Umdenken ist Zeitgeist. Wie
wichtig ein nachhaltiger Lebensstil ist, wissen wir
spatestens, seit Klimaaktivisten wie Greta Thun-
berg aufschreien. Wer beim Shoppen von Mode
auf Sustainability achtet, macht das auch bei Le-
bensmitteln. Die Hypermarktkette real erleichtert
es nun, bewusster einzukaufen: Wo es geht, bie-
tet real Obst und GemUise verpackungsfrei an. So
kann jeder dazu beitragen, weniger PlastikmUll zu
produzieren und nur bendtigte Mengen kaufen.
,Ganz ohne Verpackung geht es noch nicht — wir
sind jetzt bei funfzig Prozent, das darf man schon
als mutig bezeichnen®, sagt Oliver Buckermann,
der fUr Obst und Gemdlse bei real verantwortlich
ist. Lose in der Handtasche transportieren muss
man die unverpackten Apfel oder Karotten nicht
—man kann sie in wiederverwendbaren Net Bags
stilvoll heim oder ins Office beférdern. Wer noch
keine hat, findet diese ebenfalls bei real. Smart!

real.de/das-gute-leben

Linmad tin. Alles drin.



‘ REZEPTE

il A

butter . §

Die Delikatesse
ist zwar in

gut sortierten
Supermarkten
oder online (z.B.
unter www.
gourmondo.de)
erhaltlich. Triif-
felbutter lasst
sich jedoch
auch selbst her-
stellen: Dazu
rilhrt man 125 g
weiche Butter
schaumig und
wiirzt sie mit
Salz, Pfeffer
oder Cayenne-
pfeffer sowie
ein paar Tropfen
Zitronensaft.
Etwa 15 g Triif-
fel (z.B. Triiffel-
stiicke aus dem
Glas) fein ha-
cken oder im
Morser zerrei-
ben. Unter die
Butter mischen.
Zur Rolle for-
men und im
Kiihlschrank
fest werden las-
sen. Alternativ
kann man die
Wiirzbutter
auch in Eis-
wiirfelbehiltern
portionieren
und einfrieren.

L —
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HERZHAFTES mit feiner Karamell-

Karamellisierte Entenbrust
mit Maronenknodeln

Bild auf Seite 76
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten f(ir 4 Portionen
600 g Kartoffeln (mehligkochend)
250 g Maronen (Esskastanien;
bereits geschélt), Salz, 2 Eier

80 g Mehl, 2 Bund Petersilie
gerieb. Muskatnuss, Fett firs Blech
2 Entenbrustfilets (a ca. 350 g)
Pfeffer, 1 EL Zucker, 2 EL Sojasauce
200 g rote Weintrauben, 1 EL Hoisin-
Sauce (Asienregal), 100 ml Portwein
400 ml Entenfond, evtl. 1 TL Saucen-
binder, 2 EL Butter

Kartoffeln schalen, wirfeln, mit den
Maronen in Salzwasser in 20 Minuten
weich garen. AbgieBen, ausdampfen las-
sen. Kartoffeln und Maronen zu Piiree
stampfen, mit Eiern, Mehl, fein gehack-
ter Petersilie glatt verkneten. Mit Salz
und Muskat wiirzen, abkihlen lassen.
Aus der Masse walnussgroBe Knodel
formen, in kochendem Salzwasser in ca.
2 Minuten garen. Herausheben, auf ei-
nem gefetteten Blech abkiihlen lassen.

Haut der Entenbriste rautenformig
einschneiden. Fleisch auf der Hautseite
in eine kalte Pfanne legen, braten. Erst
wenden, wenn die Haut knusprig ist.
Kurz weiterbraten. Aus Salz, Pfeffer, Zu-
cker und Sojasauce eine Marinade riih-
ren, Haut damit einpinseln. Fleisch auf
ein Backblech umsetzen. Backofen auf
200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Trauben waschen, abtropfen lassen.
Uberschiissiges Fett aus der Pfanne ab-
gieBen, Hoisin-Sauce in der Pfanne er-
hitzen. Portwein angieBen, dann Fond.
Sauce um die Halfte einkochen, mit Salz,
Pfeffer abschmecken, evtl. mit Saucen-
binder andicken. Trauben und Knddel in
Butter anbraten. Fleisch im vorgeheiz-
ten Ofen in ca. 10 Minuten fertig garen.
Kurz ruhen lassen, aufschneiden. Mit
Knodeln, Trauben und Sauce servieren.

ca. 90 Minuten

Dazu passt: ein Cird rosso aus
Kalabrien.

Weihnachtsschinken mit
Honig-Karamell-Kruste

Bild auf Seite 77
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 6 Portionen
1 Spanferkelkeule (ca. 2,2 kg)

200 ml GemUsebriihe

1 groBer Blumenkohl, Salz

200 g Schlagsahne

2 EL kérniger Senf, 1 EL Zucker
2-3 EL flassiger Honig
Meersalzflocken, 3 EL Zitronensaft
evtl. 1-2 TL Saucenbinder

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen. Fleischschwarte
rautenférmig einschneiden. Briihe in
einen Brdter gieBen. Fleisch — Schwarte
nach unten — hineinlegen und im vor-
geheizten Ofen ca. 40 Minuten garen.

Blumenkohl waschen. Strunk keil-
formig herausschneiden, ohne dabei
den Kohlkopf zu zerteilen. Blumenkohl
in einem Topf mit Salzwasser zugedeckt
ca. 15 Minuten dlnsten, herausheben.
Sahne mit 100 ml Blumenkohlwasser
mischen. Etwas einkochen, mit Senf und
Zucker wiirzen. Den Blumenkohl in eine
ofenfeste Form umfillen, mit Senfsahne
bepinseln. Zugedeckt beiseitestellen.

Nach 40 Minuten Keule im Bréter
wenden, sodass die Schwarte nun oben
liegt. Ofentemperatur um 30 Grad ver-
ringern und die Keule 2 %2 Stunden wei-
terbraten. Dabei gelegentlich mit Fond
aus dem Brater betrdufeln.

Nach 2% Stunden Honig mit 1 EL
Wasser und Meersalz verriihren, Braten
damit bepinseln. Form mit dem Blu-
menkohl zum Fleisch in den Ofen schie-
ben, alles in 30 Minuten fertig garen.

Keule und Blumenkohl aus dem
Ofen holen. Fond aufkochen, mit Zitro-
nensaft abschmecken und evtl. mit et-
was Saucenbinder andicken. Keule auf-
schneiden und das Fleisch zusammen
mit Blumenkohl und Sauce servieren.

ca. 4 Stunden

Dazu passt: ein feinherber Riesling
aus dem Rheingau.

Zanderfilet mit Karamell-
Rahm-Sauerkraut

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

3 EL Butter, 3 EL Zucker

200 g Schlagsahne

700 g frisches Sauerkraut (siehe
dazu auch die Info unten)

600 g StBkartoffeln

2 EL Ol (z.B. Sonnenblumend!
oder Rapsél)

Salz, Pfeffer

800 g Zanderfilet mit Haut

1 Bund Estragon

Schalotten abziehen, fein wiirfeln
und in 1 EL Butter glasig diinsten. Den
Zucker zugeben und leicht karamellisie-
ren lassen. Mit Sahne abldschen. Alles
ca. 3 Minuten kocheln, bis sich der Zu-
cker aufgelst hat. Sauerkraut zufiigen
und in der Sauce schonend erwarmen.

ca. 40 Minuten

StiBkartoffeln waschen, schalen und
Klein wiirfeln. Wiirfel in Ol goldbraun
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zanderfilets auf der Hautseite in der
restlichen Butter (2 EL) kross braten.
Dann wenden und in weiteren 2 Minu-
ten garen. Fischfilets mit Salz und Pfef-
fer wirzen und mit dem Karamellkraut
sowie den SiiBkartoffeln anrichten. Mit
Estragon garnieren und servieren.

Frisches Sauerkraut kriegt man,
in Beutel oder Becher abgepackt, im
Naturkostladen und Reformhaus oder
auf dem Wochenmarkt. Im Gegensatz
zur pasteurisierten Sauerkrautkonserve
enthélt das rohe Kraut noch alle wert-
vollen Inhaltsstoffe, die durch die soge-
nannte milchsaure Garung entstehen.
Es sollte zum Verzehr daher nach Mog-
lichkeit gar nicht erhitzt oder nur kurz
erwdrmt werden, damit die gesunden
Milchsaurebakterien keinen Schaden
nehmen. Rohes Sauerkraut halt sich im
Kiihlschrank bis zu vier Wochen.

Dazu passt: ein komplexer Riesling
aus dem Elsass.



note: das Besondere geniel3en

Grinkohlsalat mit
Karamell-Kartoffeln

Bild auf Seite 79
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
800 g kleine Kartoffeln, Salz

1 TL Kiimmelsamen, 300 g Grinkohl
2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe

6 EL Sonnenblumendl

1 EL Honig, 2 EL kérniger Senf

70 ml Apfelessig, 4 EL Kernél
Rauchsalz, Pfeffer

100 g Tiroler Speck (siehe dazu
auch die Info unten)

ca. 50 g Zucker, ca. 1 EL Butter

Kartoffeln waschen, in Salzwasser
mit dem Kiimmel darin in ca. 20 Minu-
ten weich kochen. Kartoffeln abgieBen,
kalt abschrecken und pellen. Griinkohl
putzen, grobe Stiele entfernen. Blatter
hacken und in kochendem Salzwasser
3 Minuten blanchieren. Griinkohl kalt
abschrecken und gut ausdrticken.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen,
beides fein wiirfeln und in 2 EL Sonnen-
blumendl glasig diinsten. In eine Schis-
sel umfillen und mit Honig, Senf, Essig,
2 EL Sonnenblumendl und dem Kernol
zu einem Dressing rihren. Mit Rauch-
salz (vorsichtig salzen, der Speck kann
auch salzig sein) und Pfeffer wiirzen.

Den Speck in einer Pfanne ohne Ol
kross ausbraten. Inzwischen das restli-
che OI (2 EL) in einer Pfanne erhitzen,
die Kartoffeln darin rundum anrdsten.
Nach und nach Zucker und etwas Salz
dazugeben und die Kartoffeln karamel-
lisieren. Zum Schluss die Butter unter-
heben. Speck, Griinkohl und Dressing
mischen und mit den Kartoffeln mi-
schen oder getrennt dazuservieren.

Tiroler Speck ist eine geschiitzte
Bezeichnung. Das heiBt, er darf nur in
traditioneller Art und Weise von Tiroler
Bauern hergestellt werden. Seinen kraf-
tigen Geschmack erhalt er durch das
Réuchern mit Sdgemehl aus Tannen.

ca. 60 Minuten

Dazu passt: ein Golden Ale.

Karamellisierter Chicorée
mit Triiffel-Kartoffelpiiree

Bild auf Seite 80 oben links
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
1 kg Kartoffeln (mehligkochend)
Salz, 500 g Rosenkohl

4 kleine Stauden Chicorée

3 EL Butter, 2 EL Zucker

1 Knoblauchzehe

2 Rosmarinzweige

3 EL Truffelbutter (siehe dazu auch
die Info S. 82 links am Seitenrand)
140 ml Milch, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

2 EL Balsamicoessig

nach Belieben noch 1 Triffel

Kartoffeln schalen, waschen, wir-

feln, in Salzwasser in ca. 20 Minuten
weich kochen.

ca. 50 Minuten

Inzwischen Rosenkohl putzen und
in Salzwasser in ca. 7 Minuten bissfest
garen. Kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Chicorée putzen, langs halbie-
ren, jeweils den Strunk keilformig her-
ausschneiden. 1 EL Butter in einer gro-
Ben Pfanne zerlassen. Chicorée mit den
Schnittflachen nach unten in die Pfan-
ne legen, mit Zucker bestreuen. Knob-
lauch abziehen, dazugeben und den
Chicorée ca. 3 Minuten karamellisieren.

Dann den Chicorée umdrehen, mit
grob zerzupftem Rosmarin bestreuen,
salzen. 100 ml Wasser angieBen, Pfan-
ne zudecken. Chicorée bei kleiner Hitze
in ca. 5 Minuten weich diinsten.

Kartoffeln abgieBen und gut aus-
dampfen lassen. Triiffelbutter und Milch
in einem Topf erhitzen, zu den Kartof-
feln gieBen. Alles zu feinem Piiree zer-
stampfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rosenkohl in der (ibrigen Butter (2 EL)
anbraten und mit Salz, Pfeffer, Muskat
und Balsamico wiirzen. Kartoffelpiiree
mit Chicorée und Rosenkohl auf Tellern
anrichten. Evtl. Triiffel dariiberhobeln.

Dazu passt: ein vielschichtiger Chenin
blanc von der Loire.

Rinderfilet, Balsamico-
Karamell, Schwarzwurzeln

Bild auf Seite 80 unten rechts
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
Zutaten fUr 4 Portionen

800 g Rinderfilet

2 EL zerstoBener bunter Pfeffer
Salz, 5 EL Ol, 5 rote Zwiebeln

2 Schalotten, 2 Knoblauchzehen
2-3 Stiele Oregano, 3 EL Zucker
200 ml Rotwein, 50 ml Balsamico-
essig, Pfeffer, 600 g Schwarzwurzeln
Ol zum Frittieren, 100 ml Semola
(feiner Hartweizengriel3)

1 EL Puderzucker

Backofen auf 100 Grad Ober-/Un-
terhitze vorheizen. Rinderfilet waschen,
trocken tupfen, rundum mit Pfeffer und
Salz einreiben. In einer Pfanne in 2 EL
Ol auf allen Seiten kraftig anbraten.

Zwiebeln abziehen und in Spalten
schneiden. Zwiebelspalten mit 1 EL Ol
mischen, auf einem mit Backpapier be-
legten Blech verteilen. Das Filet darauf
platzieren und im vorgeheizten Back-
ofen in ca. 60 Minuten gar ziehen las-
sen (die Kerntemperatur evtl. mit einem
Fleischthermometer kontrollieren, bei
55-60 Grad ist das Filet innen rosa).

Schalotten und Knoblauch abzie-
hen, wiirfeln, im iibrigen Ol (2 EL) bra-
ten. Etwas Oregano beiseitelegen, den
{ibrigen samt Zucker dazugeben, kara-
mellisieren. Wein angieBen, zur Halfte
einkochen. Mit Balsamico, Salz, Pfeffer
wiirzen, durch ein Sieb passieren.

Schwarzwurzeln schalen, in Stifte
schneiden. In einem Topf das Frittierfett
erhitzen. GrieB mit 200 ml Wasser ver-
quirlen. Schwarzwurzeln darin wenden,
dann portionsweise im Ol frittieren.

Filet aus dem Ofen nehmen, Back-
ofengrill einschalten. Zwiebeln mit Pu-
derzucker bestauben, im Ofen braunen.
Filet aufschneiden, mit Balsamico-Kara-
mell, Schwarzwurzeln und Zwiebeln an-
richten. Mit Uibrigem Oregano garnieren.

Dazu passt: ein Sagrantino
di Montefalco.
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SCHONER GASTGEBEN / WEIHNACHTEN MIT ALLEN SINNEN

*
*

* *
*

Das Echte

feiern

ieser Moment, wenn die letzte Kerze am
D Baum angeztndet wird und sich eine
so friedliche Stille ausbreitet. An Hellig-
abend stlrzt gleich darauf mit den Kindern
Frohlichkeit in den Raum. Jetzt ist Zeit fur
Bescherung. An allen anderen Tagen genieRe
ich den Schein der brennenden Kerzen in den
verschiedensten Stimmungen. Mit lieben
Gésten um mich in warmherziger Gemutlich-
keit. Nach einem ausgedehnten Spaziergang in
der Kalte in wohliger Behaglichkeit. Und alleine
in fast meditativer Ruhe. Dieser magische
Zauber von Weihnachten berdhrt mich dann
tatsachlich am meisten. Wenn alle Kerzen am
Baum brennen, bis die letzte von selbst er-
lischt. Eine Zeitspanne, die in jedem Jahr wert-
voller fur mich wird. Es ist die Zeit der Echtheit
fur mich. Bei Kerzen. Und bei Emotionen.

Zauberhagte
Natiirlichket

Der Megatrend zu
nattrlichen Materialien
deckt sich mit einer
groBen Liebe zu
Skandinavien: Holz,
Wolle, Fell, Leinen
—alles in den gedeck-
ten Farben der Dinen
und des Meeres — sor-
gen flr ein Geflhl der
Geborgenheit. Auch
und gerade im Winter
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Egonog

Zutaten fiir 4 Glaser

600 ml Milch, 200 g Sahne und d.as Mar!< von
1 Vanilleschote in einem Topf erhitzen (nicht

. dominieren lassen, das wirkt
1). 5 Eigelb mit 100 g Zucker in einer sofort und immer schan edel.

kodJen.) 5 ige hlagen. Den Topf vom Herd

Schissel cremig schlagen. hun lanasam unter Dann kann ajles andere super

nehmen und die Eigelomischung ngsam Jimt unkompliziert dazugewiirfelt

standigem Rihren eingieBen. Mit je 1 Prise Zim

und Muskat wiirzen. Den Eggnog nach Belieben
mit 1 Schuss Brandy verfeinern,

werden: Fiir den Kranz einfach

Zwei Zweige mit Draht verkno-

ten. Zimtstangen und getrock-
nete Zitronenscheiben daran
befestigen. Untersetzer fijr
Kerzen aus unterschiedlich
dicken Birkenisten ségen.

Und als Seelenwirmer samti-

gen Eggnog Servieren,
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‘ MIXX / CREMIGE COCKTAILS

ABER BITTE
MIT SAHNE

duft, ist seidig
OB ALS FEST-APERO ODER ST
AFTER-DINNER-GENUSS: ckelt im Abgang.
DIESE DRINKS MACHEN ES Eine Spezialitat!
DEM HEFT-LIEBLING KARAMELL
NACH UND VERFUHREN
MIT IHRER CREMIGKEIT
ALLE FEINSCHMECKER
@
KAFFEELIKOR
Der aromatische
Kaffeelikor
stammt aus
Mexiko und
SIS erobert mit fei-
L nen Noten von
’ Karamell und
Vanille im Nu
den Gaumen.

SAHNE
Neben den an-
deren beiden
Geschmacks-
tragern bringt
die Sahne eine
lockere Cre-
migkeit in den
 +Drink und ist das

W

‘»_ i-TUpfelchen,

CHRISTIAN SCHMIDT %
UNSER EXPERTE . . 2
Bevor er mit seinem Catering-Konzept Whlte Russmn 5
,The Travelling Bartender® die Welt Eiswirfel in ein Martiniglas oder einen Tumbler E
bereiste, absolvierte der 28-Jahrige geben. Zunachst 5 cl Wodka in das Glas gie- =
eine Ausbildung an der German Ben, anschlieBend 3 cl Kaffeelikdr. Die Sahne §
Bartender School. Heute verantwortet vor dem Servieren kurz aufschlagen. Sie soll- 2
er als Mixologe im ,,Andaz Miinchen* te noch fliissig sein! 3 cl davon langsam tiber 3
die Barkarten des neuen Luxus-Life- die Wodka-Kaffeelikdr-Mischung geben und <
style-Hotels der Hyatt Hotels & Resorts. den Drink mit Kakaopuder garnieren. é

w
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Ca phe sura Coconut Caipirinha Alexander Reloaded

6 cl gezuckerte Kondensmilch (mind. 7 % 6 cl Cachaga, 4 cl frisch gepressten 4 cl spanischer Brandy, 2 cl Pedro-

Fett) in ein Glas geben. Kaffee aufkochen Limettensaft, 3 EL Rohrohrzucker und 6 cl Ximénez-Sherry, 1 ¢l Salzkaramell-Sirup
und langsam Uber die Milch laufen lassen. Kokosmilch in einen Mixer geben. Etwas sowie 3,5 cl Mandelmilch gemeinsam mit
Kakaopulver als Garnitur dartibergeben. Crushed Ice hinzugeben, alles mixen, bis Eiswurfeln in einen Shaker geben und
Schmeckt auch als kihler Drink: Daftir die eine homogene Flussigkeit entsteht. Fir 15 Sekunden kraftig schitteln. Doppelt
Zutaten mischen und Uber Crushed Ice in eine alkoholfreie Variante einfach den An- (mit Teesieb) in die Cocktailschale ab-

ein Longdrinkglas geben. teil von Cachaca durch Wasser ersetzen. seihen und mit Muskatnuss garnieren.
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SO EDEL
Elegant nimmt
der goldene
Loffel Banane,
Kakao, Birnen-
essig auf

CODA, BERLIN
Stifdes mit Stern

E in Restaurant, das nur Desserts serviert, klingt fir die meisten erst mal
ungewoshnlich. Aber das, was Spitzenpatissier René Frank seinen Gésten
kredenzt, ist auch alles andere als alltéglich. In Deutschlands einzigem
Dessert-Restaurant, das 2019 vom ,Guide Michelin® mit einem Stern aus-
gezeichnet wurde, erwartet die Feinschmecker ein MenU aus sieben ver-
schiedenen Nachtischen. Jeder Gang wird mit einem Drink begleitet, der
perfekt auf die Aromen des Essens abgestimmt ist. Raffinierten Zucker
findet man in den Rezepturen des gebdrtigen Allgauers nicht, stattdessen
spielt er lieber mit der natlrlichen StBe der Lebensmittel. Wer ein auBer-
gewohnliches Geschmackserlebnis sucht, ist im ,Coda“ genau richtig.

www.coda-berlin.com
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LATE-NIGHT-ERLEBNIS
In drei Gangen serviert René

Frank (o.1.) nach 22 Uhr sein
Menu mit Drinks




kalLicious Dessert Bar/NYC, 2; Chris Abatzi, 3; Ditte Isager, 4; Jordi Torra, 3; Maison Mulot/N. Schiffmacher, 2; Studio 119, 2; White Kitchen, 1

Fotos: Basement Sate, 3; Chi-

BASEMENT SATE, LONDON

Mit Drinks und D)

N aschkatzen und Cocktail-Fans kommen

im ,,Basement Sate” gleichermaBen auf ihre
Kosten. In der coolen Bar im Londoner In-
Viertel Soho kann man sich wunderbar in den
gemutlichen griinen Ledersofas zurticklehnen,
mit Freunden plaudern oder auch einfach nur
entspannt der Musik von wechselnden Live-
bands und DJs zuhéren. Die Dessert- und
Cocktailkarte ist nicht lang, dennoch braucht
der ein oder andere Gast trotzdem etwas Zeit,
um sich flr eine der extravaganten SuBigkeiten
zu entscheiden — zu kostlich klingen sie alle.
Werden die opulent angerichteten Desserts wie
der ,Japanische Garten" mit Matcha-Parfait,
Schokoladen-Baumchen, WeiBe-Schokoladen-
Mousse und Kirschsorbet (siehe Foto rechts
oben) dann serviert, schlagt das Herz aller
Nachtischfans schnell héher, denn diese sind ein
wahrer Genuss flr Augen und Gaumen. Kenner
ordern den passenden Drink dazu. Cheers!

www.basementsate.com

PATISSERIE-
PROFI ame Wy
Xano Saguer ;
(Foto u.) betreibt
auch eine

Dessertschule

SUNDHAFT GUT
Mit Eis gefullter
Marshmallow und
Schokolade

ESPAISUCRE, BARCELONA
Genuss voll nach Plan

H ier wird nichts dem Zufall Uberlassen. Jordi Butrén
und Xano Saguer haben eine Formel entwickelt, wie
man die Geschmacksnerven zum Tanzen bringt.
Ausgangsbasis ihrer Rezepte ist das naturliche Aroma
der verwendeten Zutaten. Alle Kompositionen sind
fein nuanciert, sodass die Desserts nicht nur st
schmecken, sondern alle Geschmacksrichtungen ent-
halten. Im néachsten Step spielen die Spanier mit den
unterschiedlichen Texturen, um dem Gericht so eine
besondere Spannung zu verleihen. Der dritte Teil der
Formel befasst sich mit dem Anrichten des Tellers.
Hierbei geht es aber nicht nur um die Asthetik, son-
dern auch darum, wie der Gast die verschiedenen
Komponenten gemeinsam auf den Léffel bekommt,
damit er die Besonderheit der Kreationen erleben
kann. Wer einen der zwolf Platze ergattert, kommt
nicht nur in den Genuss der kreativen SUBspeisen,
sondern erféhrt auch, wie diese entwickelt wurden.
Ein ganz besonderes Erlebnis mit spannenden Ein-
blicken hinter die Kulissen dieser innovativen Kiche.

www.essen('e-espaisucre.com e
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KULINARISCHE REISE / DESSERT-RESTAURANTS

WINTERSPRING, KOPENHAGEN

Perfekte Alltagsflucht

Es sind die kleinen Dinge, die zéhlen — daran mochte das ,Winterspring®-
Team, das flr seine Eiscremes und Sorbets aus typisch nordischen Zutaten und
Aromen schon einige Preise gewonnen hat, seine Géaste erinnern. Die Karte der
,Dessertbar” im Herzen von Kopenhagen hat aber noch viel mehr zu bieten als
das siiBe Gefrorene. Neben taglich wechselnden Kichlein und verschiedenen
ebenso nordisch inspirierten Nachtischen, gibt es auch feine kleine Naschereien,
wie den Fladeboller. Die danische Variante des Schaumkusses ist bei Touristen
wie Einheimischen gleichermaBen beliebt. Stylish, zurlickhaltend, aber sehr
gemUtlich — eben typisch skandinavisch eingerichtet — ist die ,Winterspring
Dessertbar” ein wunderbarer Ort, um eine kleine Pause von der Hektik des
Alltags einzulegen oder am Abend bei einem Glas Champagner und einem
edlen Dessert den Tag Revue passieren zu lassen.

www.winterspring.dk/desserthar

|_@ Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer Chefredakteurin Anke Krohmer direkt: anke.krohmer.lustaufgenuss@burda.com
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CHIKALICIOUS, NEW YORK
Vanille statt Wallstreet

Wer Gluck hat, erhascht einen der Platze an der
langen Theke, die um die offene Kiiche gebaut ist,
denn von dort aus kann man wunderbar Patissiere
Chika Tillmann und ihren Mitarbeitern auf die Finger
schauen, wahrend sie die kdstlichen Kreationen
zubereiten und kunstvoll anrichten. Die Chefin, eine
geburtige Japanerin, machte zundchst an der
Wallstreet Karriere, bevor sie sich entschied, in die
kulinarische Welt einzusteigen. Seit 2003 begeistert
sie die New Yorker mit ihrer ,Dessert Bar”. Serviert
wird ein Menl aus Amuse-Bouche, einem Nachtisch
von der Tageskarte und feinen Petits Fours, auf
Wunsch mit Wein-, Tee- oder Kaffeebegleitung.
Kultstatus haben auch die Churro-Hérnchen mit Eis,
die im legereren ,Dessert Club“ serviert werden.

www.chikalicious.com

MAISON MULOT, PARIS
Echte Tortchen-Traume

BEGEHRT

Ganz Paris F ruchtige Desserts, kleine Kiichlein, zarte Macarons —

schwarmt der Besuch einer Patisserie, quasi einem Dessert-

fur die Restaurant, darf bei einer Paris-Reise einfach nicht fehlen.

Uericien In der ganzen Stadt berlihmt ist das traditionsreiche
,Maison Mulot“ von Fabien Rouillard im wunderschonen
Stadtviertel Saint-Germain-de-Prés. Seine Kreationen wie
das ,Amaryllis“, einem Tortchen aus zartem Pistazien-Nou-

gat, geflllt mit Vanillecreme und Himbeeren, sind formidable!

von Fabien
Rouillard

www.maison-mulot.com

BERGER DE FALETANS, GENF

Im Schokoladen-Paradies

Vier Nationen, eine groBe Liebe: die Patisserie. Was
herauskommt, wenn eine Argentinierin, ein Schweizer, ein
Franzose und eine Finnin in der Backstube tifteln, kann man im
»1ea Room"“ von ,Berger de Faletans” in Genf schmecken. Ein
kleines (Restaurant-)Paradies flr Naschkatzen, ins-
besondere flir Schokoladenliebhaber, denen allein
der Geruch der handgeschopften Kakaokreationen
sicher schon das Wasser im Mund zusammenlaufen
lasst. Die schick gestalteten Verpackungen im Retro-
Look machen Pralinen & Co. zum tollen Mitbringsel.

www.berger-defaletans.com
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‘ STAMMTISCH / MANNER & KOCHEN

Aus Liebe zum Backen

OB IN TARTES, TORTEN, KEKSEN: KARAMELL IST EIN GOLDENER OFENLIEBLING.
UND EIN WAHRER FAN. AUF SEINEM BLOG ,MANN BACKT"
TEILT DER OSTERREICHER SEINE KREATIONEN. UNGEWOHNLCH FUR EINEN
MANN? AUF KEINEN FALL! ER ERZAHLT, WARUM ECHTE KERLE DAFUR BRENNEN

lar, wenn man
als Mann begeistert backt, muss
man sich schon den einen oder
anderen Spruch anhéren. Aber
ich gebe darauf nichts. Da ich als
Kindergartenpddagoge ohnehin
schon einen manneruntypischen
Beruf auslbe, bin ich das ge-
wohnt und hore einfach gar nicht
mehr hin. So ungewohnlich ist es
vor allem auch nicht. Gerade im
Profibereich gibt es viele mannliche
— sehr gute! — Konditoren, und auch
unter Bloggern bin ich auf keinen
Fall ein Exot. Exotisch, das war am
Anfang eher das Bloggen, damit
konnten damals viele nichts anfan-
gen. Heute sind Blogs vom Trend
zu einer richtiggehenden Institution
geworden. ,Mann backt® war ei-
gentlich die Idee meines ehema-
ligen Chefs. ,Du schreibst gut, du
kennst dich in der Szene aus —
mach einen Blog!“, hatte er mir vor-
geschlagen. Als ich ihn fragte, wor-
Uber ich denn bloggen sollte, hat er
nur laut gelacht: ,Marian, du backst
finfmal die Woche — du musst nur
das, was du ohnehin backst und
liebst, ins Netz stellen.” So habe ich
es dann auch gemacht.

.Wenn man einmal

backen kann, die

Basics beherrscht,

dann gibt es keine
Grenzen mehr*

Man rihrt Butter, Eier, Mehl zusam-
men und bekommt eine Grund-
masse, die man mit den verschie-
densten Zutaten wie Nissen, Obst
oder auch GemuUse einfach unend-
lich variieren kann. Wenn man dann
noch Cremes, Toppings und Fullun-

gen dazunimmt, dann stehen der
eigenen Kreativitat alle Turen offen.
Und durch Materialien wie Fondant
oder Marzipan ist es wirklich so:
Wenn man einmal backen kann, die
Basics beherrscht, dann gibt es
keine Grenzen mehr. Man kann so
kreativ sein, wie man will, und das
Ergebnis schmeckt einfach immer.

Zu Weihnachten backe ich alles
gern, was kein Keks ist. Gerade
diese Standardplatzchen, das hat
man doch die letzten 100 Jahre ge-
macht. Es gibt so viele Mdglich-
keiten fur weihnachtliches Gebéack!
Uber die Jahre bin ich so etwas wie
der alternative Weihnachtsbacker
geworden. Bei mir gibt es dann
GlUihweinschnitten, Mohntorte mit
Marzipan, weihnachtliche Cup-
cakes. Ich finde, Weihnachten
hangt viel mehr an den Zutaten als
an der Form. Dieses klassische
Geflhl, die Kindheitserinnerungen,
das transportieren fUr mich Man-
deln, WalnUsse, Zimt, Rosinen oder
Rum — und die kann man ja beliebig
verbacken. Und Karamell? Geht
immer! Mein Favorit: ein Erdnuss-
Karamell-Cheesecake. Ein Traum!

Mehr Infos: www.mannbackt.de

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

GENUSS IM PAKET!

EGUREN CODICE 2017

Der Einstiegs-Tempranillo présentiert sich in
einem mitteldichten Purpur mit violetten Re-
flexen. Uber dem Glas lassen sich ein Aromen-
cocktail aus dunklen Beerenfriichten (Cassis)
und Kirschen sowie feinwiirzige und balsami-
sche Noten entdecken. Am Gaumen ist der
Equren Codice saftig mit gut eingebundenen
weichen Tanninen, einer guten mittleren
Struktur und Lange sowie einem angenehmen
fruchtig-wiirzigen Nachhall.

0,751/14,0% Alkohol

POGGIO LAURO SIR PASSO
TOSCANA ROSSO 2017

Der Poggio Lauro wird aus leicht angetrockne-
ten Trauben gekeltert. Das Ergebnis ist ein
auBerordentlich fesselnder Wein, der buch-
stablich wie feinste Seide iiber den Gaumen
flieBt. Die dominierende Frucht von schwarzen
Kirschen wird mit feinsten Vanillearomen zu ei-
nem Wein erster Klasse abgerundet.

0,751/ 14,0% Alkohol

TARANTINTO CRIANZA
~EL CACHO” 2016

Dieser herrliche Rotwein Idsst eine Vielzahl an
fruchtig-wiirzigen Aromen, welche von reifen
Waldbeeren, Schwarzkirschen, Pflaume, Papri-
ka und Krautern dominiert werden, aus dem
Glas stromen. Am Gaumen wiederholt er diese
Aromenvielfalt und erganzt zudem Holzrauch,
Leder, Tabak, Mokka und Schokolade.

0,751/14,0% Alkohol

TANICA MERLOT COLLEZIONE
VENT’ANNI 2018

Der 2018er Tanica Merlot Collezione Vent‘anni
hiillt sich in ein mitteldichtes Purpur mit vio-
letten Reflexen. Der Duft iiber dem Glas ist
erfiillt mit einem schonen Bukett und Anklén-
gen von dunklen Beerenfriichten, etwas
Schwarzkirsche und Pflaume sowie feiner
Wiirze, Rumkonfekt und Schokolade.

0,751/13,0% Alkohol

Jetzt LUST AUF GENUSS lesen und erstklassige Weine geniel3en!

SEQUERAL SELECCION
ESPECIAL 2017

In der Nase harmonieren klar definierte
Fruchtaromen von Kirschen und dunklen Bee-
ren mit zarten krauter-wiirzigen Ankldngen.
Am Gaumen mit mittlerem Korper und richtig
saftig kommen die Fruchtaromen noch besser
zum Ausdruck. Ganz dezente, gut verwobene
Tannine hinterlassen einen schmelzigen Ein-
druck. Im Finale klingt dieser gehaltvolle Rot-
wein fruchtig-frisch aus.

0,751/12,5% Alkohol

SAN MARZANO LAMADORO
PRIMITIVO 2018

Dieser Primitivo besitzt eine intensive, purpur-
rote Farbe, sowie ein reichhaltiges
fruchtbetontes Bukett. Dieses ist gepragt von
dunklen und roten Beeren, Amarena-Kirschen,
Backpflaumen, Kréuterwiirze und Nelken. Der
Primitivo besitzt eine frische Saure mit fruchti-
gen Aromen und weichen Tanninen.
0,751/12,0% Alkohol

Lieferung direkt von Silkes Weinkeller:

TBester Weinhdndler Deutschlands: 201 1,2012, 2013 (Platz 1); 2014, 2018 (Platz 2)
TBester Weinhdndler Deutschlands Spanische Weine: 2015, 2017, 2018 (Platz 1)
TBester Weinhdndler Deutschlands Italienische Weine: 2015, 2017 (Platz 1)

IHR LUST AUF GENUSS WEIN-SPARPAKET:

Exklusives Wein-Paket* .................occevvvvnee. 48,00 € |
13 Ausgaben Lust auf Genuss .............ccoevvenn.r 54,60 € \

” . |
RequIGrer Peis .......ocvevveverrererrererrernsiennnnn. 102560-€ \

FUR SIE NUR ....coovcerereenrrereres 55,60 € |
— |

____—/‘ Aktionsnummer: 642 476 E 13/G 13
=9 GLEICH BESTELLEN UNTER 7501806 /93940066

Verantwortlicher und Kontakt: MFI Meine Familie und ich Verlag GmbH, ArabellastraBe 23, 81925 Minchen. Geschéftsfiihrer: Frank-Jorg Ohlhorst, Kay Labinsky. Handelsregister AG Miinchen HRB 123 933. Alle angebotenen Weine

*Im Paket enthalten sind 6 Flaschen (jew. 1 Flasche der oben aufgefiihrten Weine)

enthalten Sulfite. Silkes Weinkeller behalt sich aufgrund Verfiigbarkeiten einen Jahrgangswechsel vor. Alle Preise in Euro inkl. der gesetzl. MwSt. sowie inkl. Versandkosten. Sie haben ein gesetzliches Widerrufsrecht. Die Belehrung
kénnen Sie unter www.burda-foodshop.de/Allgemeine-Geschaeftsbedingungen abrufen. **€ 0,20/Anruf aus dem dt. Festnetz, aus dem Mobilnetz max. € 0,60/Anruf. Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: MFI Meine
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GENUSSMENSCHEN / ALEXANDRA ZIORJEN

Alexandra Ziorjen

www.etoile.ch

GIBT DIR DAS LEBEN
ZITRONEN, MACH
LIMONADE DARAUS —
ODER HOL DIR EINEN
STERN. SO TAT ES
ALEXANDRA ZIORJEN,
DIE VOM HOTEL-
SCHREIBTISCH
PLOTZLICH AN DEN
HERD DES GOURMET-
RESTAURANTS
WECHSELN MUSSTE.
EIN MARCHEN?
NICHT FUR DIE
GELERNTE KOCHIN
UND KARAMELL-
LIEBHABERNN. ..

Ein Stern fur
Konnen., Mut

und Liebe
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ever give up!, das ist das Motto der geburtigen
Frankfurterin, die seit neun Jahren das Familienhotel in den Freiburger
Voralpen in der Schweiz betreibt. Anfangs mit ihrem damaligen Mann,
seit 2014 alleine. Und wenn Alexandra Zidrien etwas nicht macht,
dann schnell aufgeben. Das wurde vergangenes Jahr auf die Probe
gestellt, als sich die 39-Jahrige erst von ihrem Souschef trennte, dann
ein paar Tage spater auch noch der Ktichenchef seine Messerschubla-
de rdumte und nicht mehr zur Arbeit erschien. Fir die gelernte Kéchin,
die die letzten Jahre hauptséchlich firs Hotelmanagement und Marke-
ting zustandig war, erst mal ein Schock: ,Ich stand vor der Wahl - ent-
weder das Gourmetrestaurant schlieBen oder selber kochen.” Die Ent-
scheidung der alleinerziehenden Gastronomin war schnell getroffen...
Ein halbes Jahr, nachdem Sie Kiichenchefin wurden, bekam lhr
Restaurant ,,Nova“ einen Stern. Klingt wie ein Mérchen.
Ja, das hort sich so einfach an, in Wahrheit stecken viele Jahre sehr
harter Arbeit und Disziplin dahinter. Ich bin wahnsinnig stolz auf mein
Team, ohne das alles nicht moglich gewesen ware! Fir uns bedeutet
diese Auszeichnung neue Gaste, Anerkennung. Das ist wundervoll.
Sie kochten friiher in namhaften Restaurants, unter anderem im
»Dorchester” in London. Wie ist Ihr Kochstil heute?
All diese Etappen haben mich gepragt, und ich habe viel gelernt. Mei-
ne Kiche wirde ich franzdsisch-modern beschreiben, reich an Farben
und Aromen, gern regional, gern aber auch mal mit einer besonderen
Zutat von weither. Ich bin gegen Extreme. Einfach mit Vernunft essen
und einkaufen sowie moglichst viel vom Produkt verarbeiten, das ist
mein Credo. Weggeworfen wird bei mir kaum etwas.
Welche Bedeutung hat fiir Sie Karamell in der Kiiche?
Er ist vielseitig einsetzbar und hat einen unverkennbaren, zart schmel-
zenden, sUBen Geschmack. AuBerdem ist er ein echter Seelen-
schmeichler. Ich komponiere gern Gerichte mit Karamell!
Welche Kindheitserinnerung verbinden Sie damit?
Zart schmelzende Sahnebonbons aus der Naschschublade (lacht).
Das ,L’Etoile” gehért zu den Romantik Hotels. Welches
Essen wiirden Sie zu einem Rendezvous servieren?
Ein gegrilltes Wrstchen Uber dem Lagerfeuer kann genauso roman-
tisch sein wie ein Sternement. Es kommt fir mich nicht darauf an, was
man isst, sondern mit wem. Seit jeher kommen Menschen zum Essen
zusammen, sodass ein Austausch und Beziehungen entstehen — das
macht das Gastgewerbe zu etwas Einzigartigem.
Sie sind alleinerziehende Mutter. Wie schaffen Sie es, alles unter
einen Hut zu bekommen?
Beruflich bin ich sehr organisiert, diszipliniert und mache mir Listen,
um die Arbeit aufzuteilen. Privat bin ich eher spontan, denn dann gibt
es seltener Enttduschungen, wenn etwas nicht klappt. Das Allerwich-
tigste ist, dass mir meine Arbeit Spa3 macht, dadurch bin ich ausge-
glichen und glicklich. Und das merken meine Jungs!
Mit welcher Persénlichkeit wiirden Sie gern mal Wein trinken?
Da gibt es einige, aber sehr spannend wére es mit Heinz Reitbauer
vom ,Restaurant Steirereck” in Wien. Er ist fir mich der Inbegriff flr
einzigartige, stolze regionale und innovative Kiche.

Chantal Gétte

e

Kreativ und bei den Gasten sehr
beliebt: Entenleberterrine (die
Kirsche in der Mitte) und gerau-
cherte Entenbrust mit Brioche

Im 1695 erbau-
ten Romantik
Hotel ,L'Etoile"
(dt. ,der Stern”)
befindet sich inr
Gourmetrestau-
rant ,Nova"

Alexandra
Ziorjen mit ihren
Sohnen Noah
() und Louis

95



GENUSSMENSCHEN / ALEXANDRA ZIORJEN

Offene Ravioli von der
Kastanie mit karamellisierten
Maronen, Birnen und
Entenlebermedaillon

Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
FUR DIE RAVIOLI
100 g Kastanienmehl, 200 g Hartweizen-
grieB, 3 Eier, Salz, etwas Walnussél

FUR DEN BIRNEN-MARONEN-KARAMELL
200 g Birnen (Sorte Williams oder Abate)
200 g Maronen (geschélt und gegart)
400 g Zucker, 4 cl Williams Weinbrand

1 Prise gemahlener Kardamom

Mark von % Vanillestange

2 TL Waldhonig, 1 Prise Fleur de Sel

FUR DIE ENTENLEBERMEDAILLONS

4 Entenlebermedaillons (40-50 g

pro Stlick), Salz, Pfeffer

1 Prise Fleur de Sel (feines Meersalz)

FUR DEN MILCHSCHAUM

ca. 300 ml Vollmilch (oder Pflanzenmilch;
Tipp: Mit Barista-Milch wird es

noch schaumiger)

ca. 2 Stunden

Fir den Ravioli-Teig Kastanienmehl, GrieB,
Eier und 1 Prise Salz miteinander verkneten.
Teig zu einer Kugel formen und in Frischhalte-
folie gewickelt 1 Stunde ruhen lassen — am
besten bei Zimmertemperatur, damit er nicht
so fest wird und sich besser ausrollen lsst.

Den Teig nun mit der Nudelmaschine
oder dem Nudelholz ganz diinn ausrollen. Mit
einem runden Ausstecher (@ etwa 15 cm;
2 Stlick pro Person einrechnen) oder einem
Teller Ravioli ausstechen bzw. ausschneiden.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen
bringen. Die Ravioli darin einmal kurz auf-
kochen und dann ca. 2-3 Minuten ziehen las-
sen, bis sie al dente sind. Mit einem Schopf-
|6ffel herausheben, auf einen Teller oder ein
Backblech mit Walnussdl geben und wenden.

Bimen waschen, entkernen, wie die ge-
schalten Maronen in kleine Wiirfel schneiden.
200 g Zucker in eine trockene beschichtete
Pfanne geben und bei mittlerer Hitze schmel-
zen bzw. leicht karamellisieren lassen. Die
Bimen und Maronen dazugeben und wenden.
Mit dem Weinbrand und mit 200 ml warmem

Wasser abldschen. Mit Kardamom, Vanille so-
wie Honig abschmecken und warm stellen.

Ubrigen Zucker (200 g) in einer trockenen
Pfanne karamellisieren. Mit 200 ml warmem
Wasser abloschen und kurz aufkochen, bis ein
cremiger Karamell entsteht. Mit Fleur de Sel
leicht wiirzen. Ebenfalls warm stellen.

Die Entenlebermedaillons salzen, pfeffern
und in einer Pfanne ohne Fett von beiden Sei-
ten ca. 2 Minuten anbraten. Fleisch auf ein
Kiichenpapier legen, um das Gberschiissige
Fett aufsaugen zu lassen.

Die Milch in einen Topf geben, auf ca.
60 Grad erwdrmen. Milch mit einem Stab-
mixer schaumig aufschlagen.

Zum Anrichten je 1 Ravioli auf jeden Tel-
ler geben und etwas vom Birnen-Maronen-
Karamell darauf verteilen. Diesen Schritt noch
einmal wiederholen. Dann jeweils 1 gebrate-
nes Entenlebermedaillon daraufsetzen und
mit ein wenig Fleur de Sel bestreuen. Den
warmen Salzkaramell dariiber verteilen und
zum Schluss das Ganze mit etwas Milch-
schaum ,garnieren” und sofort servieren.

Fotos: Hannes Niederkofler, 4; Romantik Etoile, 2
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FUR GASTE & FAMILIE: FEINES AUS DEM OFEN

Mal ehrlich: Was gibt es
im Winter Gemutlicheres,
als die Liebsten einzula-
den, einen guten Tropfen
aufzumachen und den
Ofen einfach ,fUr sich
kochen® zu lassen? Daflr
haben wir die passenden
Ideen. Wie ware es mit
Rinderfilet in Bérlauch und
Pancetta gebraten, einem
Auberginen-Lamm-Blech,
krossen BrathUhnchen
(der Liebling aller!), Bach-
saibling in Mangold, ge-
backenem  Blumenkohl
mit Triffelbutter, Antipasti
aus dem Ofen? Oder
SuBkartoffel-Focaccia,
Parmesantalern zum Ape-
ro? Zum Nachtisch gibt’s
Kokos-Zitronengras-brG-
lée-Torte oder Milchreis
aus dem Ofen - daflr
werden Sie alle lieben!

MEHR ZUM
HEFTTHEMA

Magazin Bestes Zubehor flr
die Ofenkliche & Pflegetipps
Trinken Perfekt zum Winter-
schmaus: Samtige Seelen-
schmeichler Profi-Tipps

Das 1x1 der Ofengerichte &
Specials Kulinarische Reise
Top-Ziele flr GenieBer: Der
Jahresplaner 2020! TV-Tipp
Gewinnerrezepte vom ,Master-
Chef*-Sieger Mixx Klassiker
reloaded: Drinks mit Wermut

Freuen Sie sich aufs nachste Heft!
Ab 18.12.2019 an der Kasse lhres Supermarktes



DIE NEUE GENERATION 7000

PERFEKTION NEU DEFINIERT

WWW.MIELE.DE/GENERATION7000

#LifeBeyondOrdinary



