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Der auch.

SpitzenmaRiges zur Spargelsaison.

Viele wissen nicht, dass auch hier in Wiirttemberg Spargel angebaut wird. Die passenden Weine von uns
sind da schon viel bekannter, wie zum Beispiel feine Silvaner, fruchtige Kerner und rassige Rieslinge.
Entdecken Sie das Beste aus Wiirttemberg: Achten Sie einfach auf das Siegel unserer Erzeuger.

T2y REASARREER RS Wiirttemberger Weingartnergenossenschaften
SW-WEINSALON | %200 . " =
ENTDECKEN. PROBIEREN. GENIESSEN || www.weinsalon.org Weln-helmat-Wurttemberg.de

WINEinMODERATION
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Fotos: burdafood.net/Melanie Gétz (2), Thorsten Suedfels

EDITORIAL

DAS GLUCK KOMMT
FRISCH VOM BLECH

| iebe Leserinnen, liebe |Leser!

Savoir—vivre, die Kunst, das Leben zu genief3en, das haben die Franzosen
drauf. Dazu zahlen fur mich nicht nur teure Weine und Sternekiche,
sondern gerade auch diese lassige Art, wie sie Flammkuchen, Quiches und
Tartes aufs Kostlichste inszenieren. Ein paar Zutaten, besondere Krauter und_
Gewlrze, der richtige Kase, passende Teig, vereint auf einem Blech und )
nach kurzer Zeit im Ofen gibt es das ultimative Geschmacksfeuerwerk.
Herrlich unkompliziert, easy in der Zubereitung und dennoch so raffiniert -
das vereint die vielen Rezepte in dieser Ausgabe. AuBerdem sind sie super
fUr groBere Runden, ob ein Brunch oder der Wein-Abend mit Freunden.
Auch sl kénnen die Franzosen: Ich liebe ihre Zitronentarte, deshalb
durfte sie in dieser Ausgabe nicht fehlen. Viel Freude jetzt beim
Ausprobieren dieser Ideen, die perfekt in die Frihlingsktche passen!

Ouluslosan.

ANKE KROHMER
CHEFREDAKTEURIN

FOLGEN SIE UNS AUF:

lj Facebook: www.facebook.com/lustaufgenuss www.instagram.com/Iust_auf_genuss_officiaI/
- Twitter: twitter.com/AnkeKrohmer ... und erfahren Sie News, Trends, Ideen aus der Welt des GenieBens...
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AuBerdem: Tipps, Themen, Trends zum Thema
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@5, Besuchen Sie uns auch auf:

Gourmet-Hotspots
im Elsass, etwa
das traditionelle
~Auberge de [‘lll*

‘Z
7 6 Hibiskus-
Tartelettes

www.daskochrezept.de/lust-auf-genuss

Mit Freude
backen: schéne
und praktische
Accessoires
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[0CHENENDE / HOTSPOTS DER REDAKTION

.

'F_gn der Stadt:
X I8 Kathrin Beckers,
1} \® Chefin vom Dienst

y %

e .. -I ‘ e E
Colmar ist gepragt g 2 - =
von Kleinen Kanélgp
und Bruck“%r}w'|2

Die Markthalle ! -
Marché Couvert i

= = f Die Sternekliche von
“‘ i ’ Jean-Yves Schillinger

ist legendar]

WeingUter erkunden

Einzigartiges Flair im entlang der WeinstraBe

La Maison des Tétes

Kirche Saint Martin
6 Lust auf Genuss 4/2020

UNSERE TOP-ADRESSEN

Franzosicene Lebensart

DIE NIEDLICHE STADT IM ELSASS
VERSPRUHT ROMANTIK UND IST
IDEAL FUR GENUSS-MENSCHEN

Petite Venice Pittoresker Foto-Hotspot Colmars.
Der Name bezieht sich auf die vielen Briicken, die
die kleinen Kanéle der Lauch Uberspannen.

Wistub Brenner Colmar ohne ,Choucroute” oder

auch ,sUrkrit*, wie man im Elsass so schén sagt?
Geht gar nicht. Wistub Brenner ist eine immer wieder
verlassliche Adresse fUr kostliche Sauerkrautgerichte.
Und die Weine passen auch. www.wistub-brenner.fr

Marché Couvert Die historische Markthalle, jahr-

zehntelang als Autogarage missbraucht, wurde 2010
restauriert. Jetzt bieten wieder zwei Dutzend Handler re-
gionale Spezialitdten an. www.marche-couvert-colmar.fr

Rue des Marchands Die zentrale Stral3e Colmars
mit zahlreichen historischen Gebauden, durchwirkt
von Cafés und Restaurants. Absolut sehenswert!

Musée Unterlinden Von der Arch&ologie bis zur

modemen Kunst — 7000 Jahre Geschichte
Colmars in einem mittelalterlichen Kloster untergebracht.
Eines der meistbesuchten Museen Frankreichs.
www.musee-unterlinden.com

JY'S Sohn des legendéaren Jean Schilinger. Wie der
Vater zwei Michelin-Sterme und wie er auch die
Nummer Eins in Colmar. www.jean-yves-schillinger.com

La Maison des Tétes Relais & Chateaux-Luxus in

einem Gemauer aus dem 17. Jahrhundert mitten im
historischen Tell der Stadt. Und ein Sterme-Restaurant
gibt es auch noch. www.maisondestetes.com

Elsassische WeinstraBe 170 Kilometer lang und

perthrt 67 der 119 Elsasser Weinbaugemeinden
mit mehr als 300 WeingUtem. Danach haben Sie einen
ersten Uberblick der herausragenden Appellation.
wWww.elsass-weinstrasse.com

Kirche Saint Martin \Wichtigstes Bauwerk der

gotischen Architektur im Elsass, das mit seinem
71 Meter hohen Turm Colmars Staditbild dominiert.
18 Place de la Cathédrale.

1 Maison Ferber Keine acht Kilometer nordwest-
ich von Colmar, in Niedermorschwinr, werkelt
Frankreichs Marmeladen-Star, die ,Confiseuse” Christine
Ferber. Sie arbeitet ausschlieBlich mit frischen Friichten
und Kleinen Kupferkesseln. Zu den Fans gehdren
Ducasse und Troisgros. www.christineferber.com

Fotos: Andreas Brandenburg; Grégory Massat/Lukam; iStock (3); PR; Shutterstock
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* Feiert mit dem Kochexperten:

~ 100JAHRE SILIT

Seit 1920 macht Silit

- Kochen einfacher,
schneller, nachhaltiger und
bunter. Dieses Jubilaum
wollen wir feiern — und
Sie kdnnen dabei sein!

er kocht, mochte nicht
nur den Hunger stillen.
Das Zubereiten von

Speisen bedeutet Freude, Kreati-
vitat und Genuss. Seit 100 Jahren
ist Silit mit seinen Produkten der
verlassliche Partner in der Kiiche.
Egal, ob man Curry im Wok, ein
Steak in der Pfanne oder Gemuse
im Dampfgarer zubereiten méch-
te, das bunte Sortiment beinhaltet

immer das passc.al_nde Lieblings-
— produkt. www.silit.de

e MITMACHEN & GEWINNEN

‘r—l & - Silit feiert mit einem auBergewdhnlichen kulinarischen Event in
& 9; Miinchen seine 100-jahrige Erfolgsgeschichte! Sie kénnen mit Beglei-

L=
) =2
i' —%f___,_l. t_gng am 25.04.2020 im Hi-Sky dabei sein, inklusive anschlieBender

Ubernachtung. Das Besondere: Die Eventlocation ist ein Riesenrad —

kultig und seit Generationen beliebt wie der Kochexperte Silit. Reichen
Sie unter dem Motto ,,Wie Kult sind Sie“ Ihr persdnliches Kultrezept : v o
ein. Die drei besten Rezepte werden von der Redaktion ausgewéhit, fur oin aUBereWOhnhChes' ™
auBerdem wartet eine Uberraschung: daskochrezept.de/silit

KOCHEXPERTEN. SEIT 1920.

Silit IﬂﬂHRE feiert mit GenUSS me%”l ﬁeundin




‘ NEUE FLAMMKUCHEN, QUICHES & TARTES / MIT GEMUSE

Farbenfrohe Kliche im

FRUHLING

Zucchini, Méhren, Mangold, Spinat, Tomaten, Zwiebeln, dazu aromatische Krauter —
welch herrliche Vielfalt. Mit inren saftigen vegetarischen FUllungen werden diese
neuen Kreationen jetzt alle begeistern. Und Fleisch wird sicher keiner vermissen!

Erbsen-Ziegenkase-Tarte
Essbare Bliiten und knackige
Radieschen machen diese

iante zum Hingucker! -

Fotos: burdafood.net/Andrea Thode (2), Thorsten Suedfels (8), Ulrike Holsten; StockFood/Magdalena & Krzysztof Duklas




Mangold-Tartelettes
Diese kleinen Kdstlichkeiten
werden nach dem Backen mit
Weintrauben und fruchtigem
Brombeersenf garniert.

REZEPT AUF SEITE @
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NEUE FLAMMKUGHEN, QUICHES & TI\\/R’ ES / M
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Indische Tarte mit
buntem Tomatensalat
Die Flllung aus cremigem Panir
harmoniert hervorragend mit dem
feurig-wiirzigen Sambal Oelek: Hot!
REZEPT AUF SEITE 20
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Zucchini-Mohren-Tarte
Mit den feinen Aromen des raffiniert
marinierten Fenchelsalats ist
dieser Ofentraum ein echter
Leckerbissen. Besonders delikat!

EPT AUF SEITE @ }



NEUE FLAMMKUCHEN, QUICHES & TARTES / MIT GEMUSE

Fran205|sche

CAUMELTREUD

"

Ratatouille-Quiche

im Filoteig-Schalchen
..," Mit dem Ziegenfrischkase ist
das mediterrane Gemduse ein tolles
; 4 _ Geschmackserlebnis.
> 4 : T REZEPT AUF SEITE 22
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NEUE FLAMMKUCHEN, QUICHES & TARTES / MIT GEMUSE

Mac and Cheese Pie

Als Augen- und Gaumenschmaus

Uberzeugt die amerikanische

Leibspeise mit charakteristischer
¢ ‘ Nudelform und viel Kdseschmelz.

REZEPT AUF SEITE @

—
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Griine-Bohnen-Quiche
mit Brie und Avocadosalat
Scharfe Kresse, Zitronensaft

und Lauchzwiebeln sind die frische
Beilage zu den Knuspersticken.

.

A

412020 Lust auf Genuss 15



NEUE FLAMMKUCHEN, QUICHES & TARTES / MIT GEMUSE

Snacken und

SCHWELGEN

u"‘“'.“"

" 3 - - X

Rucola-Burrata-Tarte
Der italienische Kase mit dem
herrlich cremigen Kern bebommt i
durch die wirzige Rauke einetolle
Griinfarbung und frisches Aroma. -

REZEPT AUF SEITE @) .

>
16 Lust auf Genuss 4/2020




insen-Tarte

nordafrikanischen Wiirz
chung, schwarzem Sesa
schem Koriander machen w
auf eine Genussreise Richtung ¢
REZEPT AUF SETE @)




Das Auge

ISST MIT

Friihlings-Tarte mit Roter
Bete und Wachteleiern

Gemuse So feln
j ersten Sonnenstr r
REZEPT AUF SEITE' @ i

hmecken die

Bunte Zwiebel-Tarte

mit Sauce Cumberland
Schon fruchtig: Beeren und Zitrus-
frichte sind die perfekte Erganzung
zum rustikalen Klassiker. -

REZEPT AUF SEITE @

Krosser Boden und viel junges i



Marz/April | 5,85 €

Wir lieben
Backen!

v 1 Teig. 4 ldeen: Kastliches mit Brandteig ¥ Unsere liebsten Frithstiick-Hot-Spots

in Deutschland ¥ Ganache - Geheimrezept vom Meisterkonditor
v Hiibsch aufgetischt: Geschirr & Deko fiir einen guten Start in den Tag

EIN STUBK YO

VWelch himmlischer Hauch: Bal | |
. - Baiser in seiner scho
Form & das Revival raffinierter TassenkuchehnSten




‘ REZEPTE

Tipp Blind-

Dieser Kiichen-
begriff bedeu-
tet, einen mit
getrockneten
Hiilsenfriichten
beschwerten
Teigboden
vorzubacken.
Man macht das
bei Miirbeteig,
damit der Teig-
boden schon
flach bleibt. Er
wird auch
knuspriger und
weicht spater
beim Befiillen
nicht so schnell
durch. Blind-
backen ist eben-
falls sinnvoll,
wenn man
einen hohen
Teigrand
geformt hat.
Ohne Vorbacken
wiirde der Rand
wieder zusam-
menfallen.
Ubrigens: Die
getrockneten
Hiilsenfriichte
lassen sich nach
dem Abkiihlen
wiederverwen-
den - fiirs
nachste Mal.

L —

20 Lust auf Geniiss 4/2020

Mit viel GEMUSE sind dle plkanten

Erbsen-Ziegenkase-Tarte
Bild auf Seite 8

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 95 Minuten
plus Kiihlzeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 1 Tarte-Form (ca. 28 cm Q).
Ergibt 68 Stlicke

250 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
125 g kalte Butter und Butter fur die
Form, 5 Eier (Gr6Be M), Salz

1 Bund gemischte Kréuter

150 g Ziegenfrischkése, 200 ml Milch
Pfeffer, 4-5 Lauchzwiebeln
getrocknete Hulsenfriichte zum
Blindbacken (siehe auch links)

180 g Erbsen (TK), 150 g Ziegen-
weichkdse (Ziegenkaserolle)

evtl. essbare Bliten zum Garnieren
2 Radieschen, 1 EL Olivendl

Mehl in eine Schiissel geben. But-
ter wirfeln, zufiigen. 1 Ei, % TL Salz,
evtl. 1-2 EL kaltes Wasser dazugeben.
Alles rasch zum glatten Teig kneten. In
Folie wickeln, 1 Stunde kalt stellen.

Die Halfte der Krauter, Frischkase,
die restlichen 4 Eier und die Milch pii-
rieren. Salzen und pfeffern. Lauchzwie-
beln waschen, putzen, fein schneiden.

Backofen auf 200 Grad (Umluft:
weniger geeignet) vorheizen. Form aus-
buttern, mit Mehl bestduben. Teig et-
was groBer als die Form ausrollen, Form
damit auskleiden, Rand hochdriicken.
Teigboden mit Gabel mehrmals einste-
chen. Backpapier auf den Teig legen,
Hilsenfriichte einfiillen. Teigboden im
Ofen ca. 15 Minuten vorbacken. Back-
papier samt Hulsenfriichten entfernen,
Teigboden weitere 10 Minuten backen.

Erbsen und Lauchzwiebeln auf der
Tarte verteilen. Eier-Mix darlibergieBen.
Weichkase zerbréseln, daraufstreuen.
Tarte in 30-35 Minuten fertig backen.

Ubrige Kréuter und Bliiten vermen-
gen. Radieschen putzen, fein hobeln,
dazugeben. Kurz vorm Servieren Salat
mit Ol betréufeln, salzen und auf der
etwas abgekiihlten Tarte anrichten.

Dazu passt: ein rassig-schlanker
Sauvignon blanc von der Loire.

Mangold-Tartelettes

Bild auf Seite 9
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Kiihlzeit:

Zutaten fiir 8 Stlick
DAS BRAUCHT MAN:
8 Tartelette-Férmchen (ca. 10 cm @)
200 g Dinkelvollkornmehl und Meh!
zum Arbeiten, 110 g Butter und
Butter fiir die Form, 1 EL WeiBwein-
essig, Salz, 400 g Mangoldblatter
80 g Schalotten, 1 EL Olivend!
Pfeffer, 3 Eier (GréBe M)

100 ml Milch, 100 g Schlagsahne
200 g Weintrauben (gern weiBBe
und blaue), 1 EL Senfsamen

ca. 5 g Ingwer, 1 EL Zitronensaft

2 EL Senf (mittelscharf), 6-8 Brom-
beeren (evtl. aufgetaute TK-Ware)

Mehl, 90 g Butter, 70 ml kaltes
Wasser, Essig und 2 TL Salz rasch ver-
kneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln,

1 Stunde kalt stellen.

Formchen einfetten, mit Mehl be-
stauben. Teig ausrollen, 8 Kreise (@ ca.
12 cm) ausstechen, Formen damit aus-
kleiden. Alles ca. 20 Minuten kalt stel-
len. Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Mangold putzen, grob hacken und
in kochendem Salzwasser 2 Minuten
vorgaren. Mangold abgieBen, kalt ab-
schrecken, mit den Handen ausdriicken.
Schalotten abziehen, léngs halbieren.
Schalotten im Ol und der brigen But-
ter (20 g) ca. 3 Minuten anbraten, sal-
zen, pfeffern. Eier mit Milch und Sahne
verquirlen, Guss salzen und pfeffern.

Mangold, Schalotten, dann Guss in
die Formen fillen. Tartes ca. 25 Minu-
ten backen. Trauben auf den Tartes ver-
teilen, diese noch ca. 5 Minuten backen.

Senfsamen in einer trockenen Pfan-
ne ohne Ol résten, dann grob mérsern.
Ingwer schalen, reiben. Beides mit Zi-
tronensaft, Senf und Beeren verriihren.
Tartes kurz abkiihlen lassen und mit
dem Brombeersenf servieren.

ca. 80 Minuten
ca. 80 Minuten

Dazu passt: ein Falanghina aus
Kampanien.

17 E

Indische Tarte mit buntem
Tomatensalat

Bild auf Seite 10

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir 1 Tarte-Form (ca. 24 cm Q).
Ergibt ca. 8 Stiicke

FUR DEN TEIG

Butter fiir die Form und 130 g kalte
Butter in Sttickchen

250 g Kichererbsenmehl und etwas
Mehl zum Arbeiten, 1 TL Salz

FUR DIE FOLLUNG

600 g StBkartoffeln, 200 g Baby-
spinat, 2 Knoblauchzehen

2 TL Bockshornkleesamen (siehe
auch die Info unterm Rezept)

200 g Panir (indischer Frischkése,
auch Paneer genannt. Ersatzweise
schnittfesten Kése verwenden, der
nicht schmilzt, wie z. B. Halloumi,
oder stattdessen Tofu nehmen)

2 EL Ol, Salz, Pfeffer

AUSSERDEM

getrocknete Hilsenfriichte zum
Blindbacken (siehe auch links)

300 g saure Sahne, 4 Eier (GréBe M)
Salz, 1 TL Sambal Oelek (Chilipaste)
FUR DEN SALAT

2 EL Pinienkerne

500 g gemischte Kirschtomaten

1 Bund Koriandergriin

1 rote Zwiebel

2 EL WeiBweinessig, 3 EL Olivendl
V> TL Zucker, Salz, Pfeffer

Tarte-Form leicht fetten oder mit
Backpapier auslegen. Kichererbsenmehl
mit Butter und Salz zu einer bréseligen
Mischung verarbeiten, evtl. in der Ki-
chenmaschine. 2 EL eiskaltes Wasser
zugeben, alles mit den Handen ziigig
zu einem kompakten Teig verkneten.

Teig auf bemehlter Arbeitsflache
etwas groBer als die Form ausrollen.
Form damit auslegen und alles fiir ca.
30 Minuten in den Kiihischrank stellen.

Fir die Fiillung die StBkartoffeln
schalen, waschen und in 2 cm groBe



Kuchen der Hit in der Veggie-Klche

Wiirfel schneiden. Den Spinat verlesen,
waschen und trocken schitteln. Knob-
lauch abziehen und fein hacken.

Bockshornkleesamen in einer tro-
ckenen Pfanne ohne Fett rosten und
auf einem Teller abkihlen lassen. Dann
im Morser zerstoBen. Panir abtropfen
lassen und grob wirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Siip-
kartoffeln unter haufigem Wenden da-
rin 6-8 Minuten anbraten. Knoblauch
und Spinat zugeben, den Spinat etwas
zusammenfallen lassen. Mischung mit
Bockshornklee, Salz, Pfeffer wiirzen. In-
zwischen den Backofen auf 200 Grad
(Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Teigboden in der Form mehrmals
mit einer Gabel einstechen. Backpapier
auf den Teig legen, Hiilsenfriichte ein-
fiillen und den Tarte-Boden im vorge-
heizten Ofen auf der zweiten Schiene
von unten 10 Minuten vorbacken.

Fur den Guss saure Sahne, Eier, et-
was Salz und Sambal glatt verrihren.
Vorgebackene Tarte aus dem Ofen neh-
men, Hilsenfriichte samt Backpapier
entfernen. Gem(se-Mix und Panir, dann
Eierguss auf dem Teigboden verteilen.
Tarte in ca. 30 Minuten fertig backen.

Inzwischen fiir den Salat Pinienker-
ne in Pfanne ohne Fett rosten, abkih-
len lassen. Tomaten waschen, je nach
GroBe halbieren oder vierteln. Korian-
derblttchen abzupfen. Zwiebel abzie-
hen, vierteln, in feine Streifen schnei-
den. Pinienkerne, Tomaten, Koriander
und Zwiebel vermengen. Essig, Ol und
Zucker verriihren. Dressing mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Salat mit dem
Dressing anmachen, zur Tarte servieren.

Dessen Samen
werden in vielen indischen Gerichten
verwendet. Man bekommt sie daher
iiblicherweise in Asienladen. Eng ver-
wandt und geschmacklich sehr &hnlich
aber ist eine andere Pflanze, die vor al-
lem in Sldtirol gern gegessen wird:
Brotklee. Der zdhlt dort — neben Fen-
chel, Kimmel und Koriander — zu den
beliebtesten Brotgewirzen und findet
vor allem Vewendung im Sudtiroler
Schittelbrot. Wer also keinen Speziali-
tatenladen in der Nahe hat, der wird
daher vielleicht sogar im Supermarkt
bei den Brotgewiirzen fiindig.

Dazu passt: ein aromatischer
Gemischter Satz aus der Wagram.

Zucchini-Mohren-Tarte

Bild auf Seite 11

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 100 Minuten
plus Kiihlzeit: ca. 80 Minuten
Zutaten fiir 1 Backform (ca. 20x 26 cm).
Ergibt ca. 8 Stiicke

FUR DEN TEIG

250 g Dinkelmehl und etwas Mehl
fr die Form

100 g Butter und etwas Butter

far die Form, 1 Ei (GréBe M)

120 g Speisequark

FUR DEN BELAG

300 g Méhren, 400 g Zucchini

2 Knoblauchzehen

3 EL Sonnenblumendl!

Salz, Pfeffer

1-2 TL Paprikapulver (edelsiB)

FUR DEN GUSS

150 g Ricotta (italienische Frisch-
késespezialitat; ersatzweise Hitten-
kdse bzw. Cottage Cheese oder
kérnigen Frischkése verwenden)
150 g Speisequark

4 Eier (GréBe M), Salz, Pfeffer
40-60 g italienischer Hartkase

(z.B. Parmesan oder Grana Padano)
FUR DEN MARINIERTEN FENCHEL

1 EL Fenchelsamen

15 Bund Basilikum

1 Fenchelknolle (ca. 300 g)

1 TL fein abgeriebene Zitronen-
schale (Bio), 3 EL Olivenél

1 EL Rotweinessig, Salz, Pfeffer

Mehl, Butter, Ei und Quark rasch zu
einem glatten Teig verkneten. Teig in
Frischhaltefolie einwickeln und fiir etwa
1 Stunde im KiihIschrank ruhen lassen.

Teig aus dem KiihIschrank nehmen.
Die Backform einfetten und mit Mehl
bestauben. Teig ausrollen, die Form da-
mit vollstdndig auskleiden und einen
Rand hochziehen. Den Teig etwas an-
drlicken und die mit dem Teig ausge-
kleidete Form fiir ca. 20 Minuten in den
Gefrierschrank stellen.

Inzwischen die Maéhren putzen,
schalen und grob reiben. Zucchini wa-

schen, putzen und in 1-2 cm kleine
Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen
und grob hacken. Ol in einer Pfanne
erhitzen, Zucchini und Knoblauch bei
starker Hitze unter standigem Ruhren
ca. 2 Minuten darin braten. Gemiise
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiir-
zen, dann abkdhlen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad (Um-
luft: 180 Grad) vorheizen. Fir den Guss
Ricotta mit Quark und Eiern verr(hren.
Guss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kése fein reiben. Die Tarte aus dem
Gefrierschrank holen, mit dem Zucchini-
Mix sowie den Mdhren belegen. Den
Guss dariiber verteilen, alles mit dem
geriebenen Kase bestreuen. Tarte im
vorgeheizten Ofen auf der mittleren
Schiene ca. 45 Minuten backen.

Fiir die Salatbeilage die Fenchel-
samen in einer Pfanne ohne Ol vorsich-
tig anrosten und auf einem Teller ab-
kiihlen lassen. Basilikumbldtter grob
hacken. Fenchelknolle waschen, putzen
und sehr fein hobeln. Fenchel, Fenchel-
samen und Basilikum mit der Zitronen-
schale, dem Olivendl und dem Essig
vermengen. Fenchel mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und ziehen lassen.

Die Tarte aus dem Ofen nehmen.
Etwa 10 Minuten abkuhlen lassen und
dann erst aus der Form heben. Die Tarte
mit dem marinierten Fenchel servieren.

Viele Vegetarier greifen fir ihre
Ernahrung gerne auch zu Milchproduk-
ten. Fir so manchen Kase wie etwa
Parmesan, Grana Padano, aber auch fiir
Gorgonzola oder Pecorino, wird aller-
dings zur Herstellung tierisches Lab
verwendet. Dieser spezielle Stoff sorgt
dafir, dass Milch gerinnt, ohne zu ver-
derben. Gewonnen wird das Enzym aus
den Mégen von Kalbern oder Schafen.
Daher lehnen Vegetarier Kdse ab, der
mit tierischem Lab hergestellt wird. Fiir
viele Késesorten kommt inzwischen je-
doch mikrobiell hergestelltes Lab zum
Einsatz, das keinerlei tierischen Ur-
sprung hat. So bietet ein italienischer
Hartkdse namens Montello eine vege-
tarische Alternative zu Parmesan & Co.
Montello schmeckt etwas milder und ist
weniger kristallin, aber durchaus eine
gute geschmackliche Alternative. Nach-
teil: Erist nicht leicht zu bekommmen.

Dazu passt: ein tropischer Chenin
blanc aus Stidafrika.
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Griine Bohnen-
kerne, so wie
sie oben auf der
Mac and Cheese
Pie rechts
liegen, gibt es
meist nur als
Tiefkiihlware.
Wer die nicht
bekommt, ver-
wendet weile
Bohnenkerne,
von denen die
griinen Haut-
chen bereits
entfernt wur-
den. Dicke wei-
Be Bohnen sind
—im Glas oder
in der Dose - in
jedem Super-
markt zu finden.
Exotische Alter-
native: Sojaboh-
nenkerne. Die
heiBen mit ih-
rem japanischen
Namen Edama-
me. Die Bohnen-
schoten gibt es
in Asienladen,
ebenfalls meist
tiefgefroren.
Man kocht die
ganzen Schoten
ein paar Minu-
ten in Salz-
wasser und lost
dann die Kerne
aus der Schale.

L —
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Cremiger Schmelz durch Kase, schén

Ratatouille-Quiche im
Filoteig-Schalchen

Bild auf Seite 12
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 70 Minuten

DAS BRAUCHT MAN: Bréter oder
groBe, hohe Auflaufform

2 kleine rote Paprikaschoten

1 Aubergine (ca. 370 g)

2 Zucchini, 2 Knoblauchzehen

3 Rosmarinzweige, 3 Stiele Thymian
3 EL Olivend! und Ol zum Einpinseln
Salz, Pfeffer, 2 EL Tomatenmark

3 EL Balsamico-Essig

8 Filoteigblatter (Fertigprodukt; ein
Rezept zum Selbermachen siehe auf
Seite 42), 300 g Ziegenfrischkase

2 Eier (GréBe M)

1. Paprika, Aubergine und Zucchini
waschen, putzen und in Scheiben bzw.
groBe Stiicke schneiden. Knoblauch ab-
ziehen, in Scheiben schneiden. Rosma-
rinnadeln und Thymianblatter hacken.

2. Olivendl in einer groBen Pfanne
erhitzen, die Gemise darin scharf an-
braten, mit Salz, Pfeffer wiirzen. Dann
Knoblauch, Krauter und Tomatenmark
zugeben, kraftig anbraten. Ratatouille
mit Essig abloschen, beiseitestellen.

3. Backofen auf 200 Grad (Umluft:
180 Grad) vorheizen. Brater bzw. Auf-
laufform eindlen. Teigblétter ausbreiten.
4 Blatter mit O einpinseln, jeweils mit
zweitem Teigblatt bedecken. Jede Teig-
platte seitlich einschlagen, sodass sie
in die Form passt. So in die Form legen,
dass 4 Teigmulden entstehen. In jede
Mulde etwas zusammengerollte Alu-
folie legen, damit die Mulde erhalten
bleibt. Mit Alufolie abdecken, auf un-
terster Schiene ca. 10 Minuten backen.

4. Ziegenkase mit den Eiemn verquir-
len, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alufo-
lie entfernen. Ratatouille-Gemuse in
die Filo-Mulden verteilen, mit Ziegen-
kasecreme bedecken, alles im Ofen in
ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Dazu passt: ein Rosé aus der
Provence.

Mais- Ta rte

Bild auf Seite 13

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 85 Minuten
plus Warte-/Kihlzeit: ~ ca. 2% Stunden
Zutaten fiir 1 kleine Tarte-Form (22 cm ).
Ergibt ca. 8 Stiicke

Mac and Cheese Pie

Bild auf Seite 14

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
plus Kiihlzeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fir 1 hohe Torten- bzw. Quiche-
Form (ca. 20 cm @). Ergibt ca. 6 Stlicke

250 g Mehl und Mehl zum Arbeiten

120 g Cheddar-Kése, 150 g Mehl

Zucker, Salz, 200 g kalte Butter

100 g Butter, Salz, 6 Eier (GréBe M)

sowie Butter fir die Form

Butter und Mehl fir die Form

250 g Ricotta, 3 Eier (GréBe M)

250 g Makkaroni, 200 g Schlag-

Pfeffer, ca. 700 g Maiskérner (Dose)

sahne, Pfeffer, 300 g Dicke Bohnen-

100 g rote Zwiebeln kerne (siehe auch die Info links)
3 Stiele Thymian, 150 g Tomaten 1 rote Zwiebel, einige Basilikum-
125 g Mozzarella blatter, V2 TL Zucker, 2 EL Olivenél

15 Bund Schnittlauch, 2 EL Olivendl

1 EL Sherry-Essig

1. Mehl, je 5 g Zucker und Salz sowie
150 ml Wasser vermengen. Butter klein
wiirfeln, zugeben und nur kurz unter-
kneten, sodass noch Butterstiickchen
zu sehen sind. Teig in Frischhaltefolie
wickeln, ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Teig auf leicht bemehlter Flache zu
einer langen Bahn ausrollen. Zweimal
einklappen, sodass der Teig in Dritteln
aufeinanderliegt. Teig in Folie wickeln,
20 Minuten kalt stellen. Den gesamten
Schritt 2 insgesamt viermal ausfiihren.

3. Form fetten, mit Mehl bestauben.
Teig ausrollen, Form damit auskleiden.
Alles fiir etwa 20 Minuten tiefkiihlen.
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

4. Ricotta und Fier mit dem Piirierstab
verquirlen, salzen und pfeffern. Mais
abgieBen. Zwiebeln abziehen, in feine
Ringe schneiden. Thymian grob hacken.
Tarte mit Mais, Zwiebeln und Thymian
belegen. Ricotta-Eier-Mischung dariber-
gieBen. Tarte im Ofen auf der mittleren
Schiene 40-45 Minuten backen.

5. Tomaten waschen, putzen, wie den
Mozzarella klein wiirfeln. Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden. Alles mit
Olivendl vermengen, salzen, pfeffern.
6. Tarte etwas abkihlen lassen, dann
aus der Form heben. Mit dem Tomaten-
Mozzarella-Mix servieren.

Dazu passt:
ein Export-Bier.

1. Kase reiben. 80 g davon mit Mehl,
Butter, %2 TL Salz und 1 Ei zu einem
glatten Teig verkneten. Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und etwa 1 Stunde
im Kihlschrank ruhen lassen.

2. Form fetten, mit Mehl bestauben.
Teig ausrollen, Form damit auskleiden,
alles fir ca. 20 Minuten in den Gefrier-
schrank stellen. Backofen auf 200 Grad
(Umluft; 180 Grad) vorheizen.

3. Nudeln in kochendem Salzwasser
8 Minuten vorkochen, abgieBen. Ubri-
gen Cheddar (40 g) mit Sahne und tb-
rigen 5 Eiern verrihren, salzen, pfef-
fern. Nudeln in die Quiche fiillen (bzw.
in der mit dem Teig ausgelegten Form
anordnen), mit dem Kdse-Mix Ubergie-
Ben. Im Ofen 30 Minuten backen.

4. Ofentemperatur um 50 Grad redu-
zieren, Quiche weitere ca. 30 Minuten
backen. Backofen ausschalten, Quiche
noch 10 Minuten darin stehen lassen.

5. Bohnen in kochendem Salzwasser
4 Minuten blanchieren. AbgieBen, ab-
schrecken. Nach Belieben Bohnenkerne
aus den Hautchen driicken. Zwiebel ab-
ziehen, warfeln. Mit Basilikum, Zucker,
Ol und Essig unter die Bohnen heben.
Salat mit Salz, Pfeffer abschmecken.
Vorm Servieren die Quiche 15-20 Mi-
nuten abkuhlen lassen. Aus der Form
|6sen, mit dem Bohnensalat servieren.

Dazu passt: ein exotischer Sauvignon
blanc aus Chile.



Griine-Bohnen-Quiche mit
Brie und Avocadosalat

Bild auf Seite 15
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Warte-/Kiihlzeit:
Zutaten fiir 6 Stlick
DAS BRAUCHT MAN: 6 Mini-
Quiche-Férmchen (@ 12 ¢cm)

250 g Mehl und Mehl fir die Formen
100 g Butter und Fett fir die Form
4 Eier (GréBe M), 370 g Speisequark
150-200 g grtine Bohnen (Alterna-
tive: griner Spargel), Salz, Pfeffer
120-130 g Brie, 2 Avocados

1 Késtchen Kresse, 2 Lauchzwiebeln
3 EL Olivenél, 1-2 EL Zitronensaft

1. Mehl, Butter, 1 Ei und 120 g Quark
rasch zu einem glatten Teig verkneten.
Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca.
1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

2. Die Férmchen fetten und mit Mehl
bestauben. Den Teig ausrollen. 6 Kreise
(@ etwa 14 cm) ausstechen, Férmchen
damit auskleiden. Etwa 20 Minuten in
den Kiihlschrank stellen. Backofen auf
200 Grad (Umluft; 180 Grad) vorheizen.

3. Bohnen putzen, in Salzwasser etwa
3 Minuten blanchieren. AbgieBen, ab-
schrecken. Ubrigen Quark (250 g) und
restliche 3 Eier verriihren, salzen und
pfeffern. Kase in 6 Scheiben schneiden.

4. Bohnen und Brie auf den Quiches
verteilen, mit der Quarkcreme (bergie-
Ben. Im vorgeheizten Ofen auf der mitt-
leren Schiene ca. 30 Minuten backen.

ca. 80 Minuten
ca. 90 Minuten

5. Avocados halbieren, jeweils Kern
entfernen. Fruchtfleisch aus der Schale
l6sen (geht gut mit einem groBen Lof-
fel), in Stlicke schneiden. Kresse vom
Beet schneiden. Die Lauchzwiebeln wa-
schen und putzen, fein schneiden. Alles
vermengen, Salat mit Olivendl, Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer anmachen.

6. Quiches aus dem Ofen nehmen, ca.

10 Minuten abkiihlen lassen. Aus den
Formen l6sen, mit dem Salat servieren.

Dazu passt: ein fruchtiger Griiner
Veltliner aus dem Weinviertel.

murbe und KNUSPRIG der Teig

Rucola-Burrata-Tarte

Bild auf Seite 16
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Stlick
DAS BRAUCHT MAN:
4 Tarte-Férmchen (18 cm @)

Butter und Mehl zum Arbeiten

500 g Pizzateig (Fertigprodukt oder
selbst gemacht; Rezept siehe auf
Seite 24), 50-70 g Rucola

1 Bund Basilikum

150 g Schlagsahne, 5 Eier (GréBe M)
Salz, Pfeffer, 100 g Burrata (ersatz-
weise cremiger Buffel-Mozzarella)
2 kleine Tomaten

1 Knoblauchzehe

50 g getrocknete Soft-Tomaten

1 EL Kapern, 10-20 ml WeiBwein-
essig, 40-50 ml Olivendl

1. Backofen auf 200 Grad (Umluft;
180 Grad) vorheizen. Formen aushut-
tern, mit Mehl bestduben. Teig auf be-
mehlter Arbeitsflache ausrollen. 4 Krei-
se (ca. 20 cm @) daraus ausstechen,
Tarte-Formchen damit auskleiden.

2. Rucola waschen, tracken schiitteln,
grob hacken. Basilikumblatter abzup-
fen, die Halfte davon mit Rucola, Sahne
und Eiern in einem Mixer fein prieren.
Creme mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Burrata vierteln. Tomaten halbie-
ren. Rucolacreme, Tomaten und Burrata
auf die Tarte-Formen verteilen.

3. Tartes auf der mittleren Schiene im
Ofen 20 Minuten backen. Ofentempe-
ratur um 50 Grad reduzieren und die
Tartes in ca. 20 Minuten fertig backen.

4. Knoblauch abziehen, fein hacken.
Die getrockneten Tomaten evtl. kleiner
schneiden. Knoblauch und getrocknete
Tomaten, Kapern, (ibrige Basilikumblat-
ter, Essig und Olivendl miteinander ver-
mengen, mit Salz, Pfeffer wiirzen.

5. Tartes aus dem Ofen nehmen, ein
paar Minuten abkihlen lassen, dann
aus den Formen l6sen. Das Tomaten-
Topping auf den Tartes anrichten.

ca. 90 Minuten

Dazu passt: ein leichter Pinot Grigio
aus Umbrien.

Harissa-Linsen-Tarte
Bild auf Seite 17
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
plus Warte-/K(ihlzeit: ca. 80 Minuten
Zutaten fir 1 Tarte-Form (ca. 34x 10 cm).
Ergibt ca. 8 Stlicke

250 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
100 g Butter und Butter fur die
Form, 4 Eier (GréBe M)

120 g Speisequark, 80 g rote Linsen
1 Zwiebel, 300 g rote Paprika-
schoten, 2 EL Sonnenblumené!

1 EL Koriandersamen, 2 TL Harissa
(scharfe orientalische Chilipaste)
250 g Ricotta, 150 g Feta

" EL Schwarzkiimmelsamen

8 kleine rote Zwiebeln, 80 ml Rot-
weinessig, evtl. Koriandergriin

1. Mehl, Butter, 1 Ei und Quark rasch
zu einem glatten Teig verkneten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln, etwa 1 Stunde
im Kihlschrank ruhen lassen.

2. Form ausbuttern, mit Mehl best3u-
ben. Teig ausrollen, Form damit ausklei-
den. Form mit dem Teig fir 20 Minuten
tiefkiihlen. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft: 180 Grad) vorheizen.

3. Linsen im Sieb abbrausen. Zwiebel
abziehen, fein wiirfeln. Paprika putzen,
waschen, in Stiicke schneiden. Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen, Zwiebel und Papri-
ka darin bei starker Hitze etwa 4 Minu-
ten unter Riihren anbraten. Linsen und
Koriandersamen unterrihren.

A. Harissa, Ricotta und iibrige 3 Eier
verrlihren. Feta zerbrdseln. Teig mit Lin-
sen-Mix belegen, Eiercreme dariiber-
gieBen. Feta und Schwarzkiimmel da-
riber verteilen. Tarte im vorgeheizten
Ofen ca. 45 Minuten backen.

5. Inzwischen rote Zwiebeln abziehen
und in Spalten teilen. Mit 60 ml Wasser
und Essig (ibergieBen, ziehen lassen.
Zum Servieren Tarte ein paar Minuten
abkuhlen lassen, aus der Form nehmen
und evtl. mit Koriandergriin garnieren.
Die marinierten Zwiebeln dazureichen.

Dazu passt: ein opulenter Gewdirz-
traminer aus Wiirttemberg.
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Pizzateig

Fiir 2 Bleche
oder 4 runde
Pizzas: 500 g
Mehl (Type 405)
mit %2 Wiirfel
Hefe (20 g),
250-300 ml lau-
warmem Was-
ser, 2 EL Oliven-
6l und 1 TL Salz
mit den Knet-
haken eines
Handriihrgeréts
zum glatten
Teig verarbei-
ten. Auf be-
mebhlter Flache
mindestens

10 Minuten mit
den Handen
durchkneten.
Teig zur Kugel
formen, an
einem warmen
Ort zugedeckt
2-3 Stunden ru-
hen lassen. Teig
wie im Rezept
beschrieben
ausrollen, bele-
gen und backen.
Sie konnen den
Teig auch schon
am Vortag zube-
reiten und iiber
Nacht im Kiihl-
schrank gehen
lassen. Vorm Ba-
cken noch mal
durchkneten.
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FARBENFROH und mit feinem Pep

Bunte Zwiebel-Tarte mit
Sauce Cumberland

Bild auf Seite 18 links unten
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 70 Minuten
Zutaten fiir 1 kleine Tarte-Form (22 cm @).
Ergibt ca. 6 Stiicke

FUR DEN TARTE-BODEN

1 Pck. Blatterteig (ca. 270 g;
Fertigprodukt aus dem Kdhlregal
oder selbst gemacht; ein Rezept
dafir siehe auf Seite 65)
getrocknete Hilsenfriichte (z.B.
Erbsen) zum Blindbacken (siehe
dazu auch die Info links am Seiten-
rand von Seite 20)

FUR DEN GUSS

125 g Doppelrahm-Frischkése

150 g Créme fraiche

75 g geriebener Kase (z. B. Emmen-
taler, mittelalter Gouda etc.)

3 Eier (GroBe M)

1 EL Speisestérke

1 TL gekérnte Instant-GemUsebrihe
2 EL Schnittlauchrélichen

1 TL fein abgeriebene Orangen-
schale (Bio), Pfeffer

FUR DEN BELAG

2 weiBe Zwiebeln, 2 rote Zwiebeln
3 EL brauner Zucker

100 ml WeiBweinessig

20 ml Orangensaft

1 kleine Lauchstange

nach Belieben etwas abgeriebene
Orangenschale (Bio) zum Garnieren
FUR DIE SAUCE

2 EL Himbeerkonfitiire

2 EL Schwarze-Johannisbeer-
Konfitiire, 1 EL kérniger Senf

50 ml Orangensaft

Salz, Pfeffer

1. Backofen auf 200 Grad (Umluft:
weniger zu empfehlen) vorheizen. Blat-
terteig ausrollen, vom Backpapier [3sen
und die Tarte-Form vollstdndig damit
auslegen. Rander sauber abschneiden.
Blatterteighoden mit Backpapier bede-
cken und dieses mit den getrockneten
Hilsenfriichten beschweren. Teighoden

im vorgeheizten Ofen auf der untersten
Schiene ca. 10 Minuten blindbacken.

2. Inzwischen fiir den Guss Frisch-
kdse, Creme fraiche, 50 g Reibekase und
Eier mit einem Schneebesen verrihren.
Stérke, gekdrnte Briihe, Schnittlauch,
Orangenschale unterriihren, pfeffern.

3. Backpapier und Hiilsenfriichte ent-
fernen. Den iibrigen Kase (25 g) auf
den vorgebackenen Teigboden streuen
und den Guss dariiber verteilen. Tarte
im Ofen weitere 10 Minuten backen.

4. Inzwischen fiir den Belag alle Zwie-
beln abziehen und in diinne Scheiben
schneiden. Den Zucker in einem Topf
schmelzen lassen und hell karamellisie-
ren. Karamell mit Essig und Orangen-
saft abloschen. Zwiebelscheiben darin
wenden und 2 Minuten ziehen lassen.

5. Die Zwiebelscheiben kreisfomig am
Rand der Tarte Ubereinanderschichten.
Lauch putzen, in Ringe schneiden und
in der Mitte der Tarte anordnen. Tarte
erneut bei 200 Grad Ober-/Unterhitze
etwa 15 Minuten backen.

6. Inzwischen fir die Cumberland-
Sauce beide Konfitiren mit Senf und
Orangensaft verriihren. Sauce mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

7. Die Tarte aus dem Ofen nehmen
und evtl. mit etwas Orangenschale be-
streuen. Etwas von der Sauce Cumber-
land (ber die noch warme Tarte trdu-
feln und die restliche Sauce separat
dazuservieren.

Info: Sauce Cumberland. Diese kalte,
fruchtige Sauce auf der Basis von siB-
sauerlichem Johannisbeergelee passt
hervorragend zu Pasteten, zu Fleisch,
Wild und anderen deftigen Gerichten,
harmoniert aber auch mit scharfen
asiatischen Speisen. Benannt wurde die
Dip-Sauce nach dem englischen Prin-
zen Wilhelm August, Herzog von Cum-
berland. Traditionell abgeschmeckt wird
sie mit Senfpulver, rotem Portwein, so-
wie mit Orangen- und Zitronenzesten.
Unsere schnelle Sauce im Rezept links
ist ohne Alkohol. Wer mdchte, kann
aber noch etwas Rotwein oder Port-
wein unterr(ihren und ldsst die Sauce
noch iber Nacht durchziehen. Ubri-
gens: In ein dekoratives Glas verpackt
ist Sauce Cumberland auch ein schénes
kulinarisches Mitbringsel.

Dazu passt: ein charmanter Samtrot
aus Wiirttemberg.

Frihlings- Tarte m|t Roter
Bete und Wachteleiern

Bild auf Seite 18 rechts oben und im Titelbild
Vor-/Zubereitungszeit: ~ ca. 70 Minuten
Zutaten flr 1 Backblech. Ergibt 6 Stticke
300 g Blatterteig (Fertigprodukt
oder selbst gemacht, Rezept auf
Seite 65; alternativ Flammkuchen-
teig verwenden, Rezept Seite 44)
Mehl zum Arbeiten

150 g Créme fraiche

150 g Mascarpone, Salz, Pfeffer

ca. 250 g bunte, junge Méhren

ca. 250 g kleine Lauchzwiebeln

6 Wachteleier (oder Eier GréBe S)
etwas stBsauer eingelegte Rote
Bete (Pickles aus dem Glas)

nach Belieben Erbsensprossen oder
Brunnenkresse zum Garnieren

1. Blatterteig auf wenig Mehl ausrol-
len (auf ca. 45x30 cm) und auf ein mit
Backpapier bedecktes Blech legen. Teig
mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

2. Créme fraiche mit dem Mascarpo-
ne verriihren, Creme mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Mohren und Lauchzwiebeln
waschen, putzen, ldngs halbieren und
auf etwa 14 cm Lange zuschneiden.

3. Die Creme auf dem Blétterteig ver-
streichen, dann die Mohren und Lauch-
zwiebeln abwechselnd in Quadraten
auf der Tarte anordnen (siehe Bild). Die
Tarte im vorgeheizten Ofen backen, bis
sich der Teigrand leicht braun farbt
(dauert 20-30 Minuten).

A. Tarte aus dem Ofen nehmen. Eier
vorsichtig aufschlagen und auf jedes
Gemisequadrat ein Ei gleiten lassen.
(Wachteleier lassen sich leichter 6ffnen,
wenn man sie vorher mit einem schar-
fen Messer leicht einritzt). Tarte noch
mal ca. 10 Minuten backen, bis die Ei-
gelbe hellgelb werden.

5. Rote Bete diinn aufschneiden, Tarte
damit belegen. Evtl. noch Sprossen oder
Kresse Uberstreuen. Tarte servieren.

Dazu passt: ein fruchtiger und beeriger
Blanc de Noir aus Rheinhessen.
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WARENKUNDE / BLATTSPINAT

. Mythos Eisenbombe

NBBOW:R ¥

DIE ZARTEN BLATTER SORGENIFUR FRISCHEN, GESCHMACK, LIEFERN
GESUNDE INHALTSSTOFFE, HABEN'KAUM KALORIEN UND SIND GENIAL
VIELSEITIG. OB IM SALAT, SMOGIHIE, Al'S FULLUNG ODER BElL&E

Rechenfehler mit Folgen: In dem
Supergemuse stecken nicht wie
lange angenommen 35 mg Eisen
pro 100 g, sondern 8,5 mg.
Dennoch ist Spinat gesund,
enthalt auch Kalium, Kalzium,
Magnesium, pflanzliches Eiweil
sowie Vitamin C.

Zubereitung

. Den frischen Spinat griind-

lich abwaschen und dann

nur kurz (1-2 Minuten)

: blanchieren, damit er seine

M wertvollen Inhaltsstoffe

behalt. Das BlattgemUse

_ passt perfekt zu Lachs,

Kartoffeln, Pasta, Fisch oder

gebratenen Ziegenkése und
roh in Salate und Smoothies.

x>

v
H

7 Einkauf _ Schon gewusst?

Leaf-to-Root 1 Darauf achten, dass die Bltter schén Spinat enthalt auch Oxals&uren.
Nicht nur die Blatter sind kostlich, grun sind. Eingewickelt in ein feuchtes Diese erschweren die Eisen-
sondern auch die Wurzeln Tuch, halt sich frischer Spinat problemlos Aufnahme. In Kombination mit
schmecken frittiert genial. Dabei 2-3 Tage im Kuhlschrank. Bei der Vitamin-C-haltigen Lebens-
werden die kleinen Harchen ganz TK-Alternative ist'die Konzentration der mitteln (z. B. Tomaten, Brokkoli, <
knusprig und der dickere Teil Vitamine und Mineralstoffe im Vergleich Orangensaft) kann 3
der Wurzel bleibt saftig. etwas geringer. unser Korper die Nahrstoffe §

4 3 i LAEE leichter verarbeiten.

5’ ,# ...5. i - % ﬂ'

(@ Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer Chefredakteurin Anke Krohmer direkt: anke.krohmer.lustaufgenuss@burda.com
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2 Hefte zum
Kennenlernen
fur nur 9 €

Bestellen Sie Thr Schnupper-Angebot
einfach per Telefon: 01806/93 94 00 14*

Bitte Aktions-Nr. 643 395M angeben
(*20 ct/Anruf aus dem dt. Festnetz. Aus den Mobilfunknetzen max. 60 ct/Anruf)

oder online www.wohnentraeume-abo.de

Verantwortlicher und Kontakt: Burda Senator Verlag GmbH - WohnenTrdume - Hubert-Burda-Platz 1

77652 Offenburg - Geschiftsfithrer: Frank-Jorg Ohlhorst, Kay Labinsky

Datenschutzinfo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: Burda Senator Verlag GmbH, Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel.: 0781-639 6100. Pflichtfelder zum Vertragsschluss erforderlich, andere Angaben freiwillig. Verarbeitung (auch durch
Zahlungs- und Versanddienstleister) zur Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 1 b), f) DSGVO), solange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Sie haben Rechte auf Auskunft,
Berichtigung, Loschung oder Einschrinkung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung, auf Datentibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehorde.

WOHNEN@W erhalten Sie ab 4. Mirz 2020 bei Ihrem Zeitschriftenhandler



MAGAZIN / RUND UM DIE KUCHE

Schon gewusst?

e ACK—ACCESSOlRES FUR TARTES, QUICHES & CO., BIENENFREUNDLICHE
% KRAUTER UND BLUMEN, TIPPS VOM STERNEKOCH: WILLKOMMEN IM FRUHLING!
b iy oy

1 PRAKTISCHE HELFER

1 DEKORATIV Diese Form aus ofenfester Keramik ist ideal fur stBe
und herzhafte Tartes. Die verspielten Ornamente in Blautdnen sorgen flr
frisches Flair (von Bunzlau Castle, —) e
@ 15,5 cm, um 30 Euro) L &
2 CLEVER Fur herrlich knusprigen
2 Boden kénnen Sie Quicheteig
einfach vorbacken — mit den
Blindbackkugeln wird das ab jetzt
zum Kinderspiel (von Birkmann,
; um 13 Euro)
3 MODERN Ob fUr Profi-Backer oder
Kinderh&nde: die franzésische Variante des Nudelholzes ist viel-
seitig, hochwertig und einfach wunderschon (von Chez-soi, ab 13 Euro)

METALL ODER KERAMIK?

Welche Backform sich fiir Quiche am besten eignet ist oft Geschmackssache. In einer
Metallform beispielsweise gelingt die Spezialitdt dank herausnehmbarem Boden, ohne
beim Servieren zu zerfallen. Zudem ist die Form meist antihaftbeschichtet, sodass
nichts kleben bleibt und sie sich leicht reinigen lasst. Keramikformen hingegen sind ab-
solut kratzfest und es brennt so schnell nichts ein. Sie eignen sich auch hervorragend,
wenn man die Leckereien direkt servieren méchte. Wichtig: das Einfetten nicht ver-
gessen. Weitere tolle Tipps zum Quiche- und Tartebacken finden Sie auch auf Seite 30.

I ]" [ II 1l | :'ll.l:.'.lli i\ I

EINE EMPFEHLUNG VON Ein hochwertiges Allround-
Talent: die Kiichenmaschine
,KMX750RD* von Kenwood

T é g @,‘ Kraftvoll, vielseitig und unkompli-
_ p@/’ és L% ziert: Mit diesen Eigenschaften
“YII Uberzeugt dieses Produkt von
Prozent der Deutschen In der Kategorie:, ,-'l N [ L,! Kenwood (um 278 Euro).
backen Selber? 27 PI'OZGHt Klj(}h_’ewrﬁm; T \ “ Qualitat: 1000 Watt volle Power
rr Imafdico. Im 9 Sie suchen Top- ROy S sorgen dafur, dass selbst ein
sogar regelmalsig. Produkte? GuteWahl.de W' <_$‘ Brotteig perfekt gelingt.
Durchschnitt kommen ; =3 Handhabung: Dank hochwertiger
Hobby-Backer auf

Verarbeitung lasst sich das Gerét
. einfach und intuitiv bedienen.

23 Kuchen im Jahr*

*Quelle: www.statista.de

Weitere Testsieger:
www.gutewahl.de

28 Lust auf Genuss 4/2020 BEZUGSADRESSEN finden Sie auf Seite 85
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Bunzlau Castle; chez-soi/lris Loibl; iStock (2); Jan Greune; Jonathan Rieder; RBV Birkmann; Shutterstock (2); StockFood/Mikkel Adsbel
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KRAUTER-KUNDE

{ Egp_richin

Pflanzen machen

| Sie den Nutzlingen
j 8 eine Freude

#beebetter

Kriuter selber pflanzen
und Bienen retten

Mit bienenfreundlichen Pflanzen leisten Sie einen
wichtigen Beitrag zum Naturschutz. Und das Beste
daran: Jeder kann aktiv werden!

Sie mUssen nicht zwingend einen groRen Garten besitzen,

um Bienen & Co. zu helfen. Schon ein bienenfreundlich
bepflanzter Balkon oder eine Terrasse unterstltzen die
wertvollen Bestauber bei inrer Nahrungssuche. Balkongértner
kodnnen dabei auf einen abwechslungsreichen Mix aus
einjahrigen Sommerblumen, Krautern, Stauden und Exoten
setzen. Vanilleblume, Zinnie, Schneeflockenblume oder
Facherblume sind den Bienen dabei ebenso willkommen wie
Lavendel, Thymian oder Basilikum. Super ist auch Kapuziner-
kresse, die von Mai bis Oktober bltht. Und mit Zitronen-
melisse, Salbel, Schnittliauch, Petersilie, Minze und Rosmarin
sind Wildbienen ebenfalls hervorragend versorgt.

Wichtig zu wissen: Bienen bendtigen die Bliten als Nahrung
und oft ernten wir Kréuter fUr ein perfektes Geschmacks-
erlebnis schon vorher. Daher: Ab jetzt immer mal wieder jede
Pflanze zur Blite kommen lassen — den bedrohten Tieren
zuliebe. Ubrigens: Mit der bundesweiten Initiative #beebetter
engagiert sich der Burda-Verlag zusammen mit Lidl, Neudorff
und dem WWF fUr den Schutz der Wildbienen. Unter
www.beebetter.de finden Sie noch weitere Informationen zur
Rettung, zum Beispiel wie Sie ein Bienen-Hotel selbst bauen
konnen. Naturschutz, der SpaB macht!

Nahrungsqguelle fir

"\'0\“ mne
von
Chﬁst'\al\
Jirgens

Ganz einfach und doch edel: Dieses
Rezept vom Profi begeistert garantiert

er eine Abwechs-
lung zur Quiche
Lorraine méchte,
dem empfehle
ich diese sensationelle Variante:
Ein MUrbeteig — oder auch ein
Blatterteig, den Sie geme fertig
kaufen kdnnen — mit einer
Lauch-Fullung. DafUr bendtigen
Sie etwa 5 Lauchstangen, die
Sie von den &uBeren, oft zahen
Schalen befreien. In 5-6 mm
dicke Ringe schneiden, grind-
lich waschen, trocken schleu-
dern und in kochendem Salz-
wasser kurz blanchieren.
AnschlieBend in einem Klchen-
tuch gut trocknen. Fur den
Guss Sahne und Bio-Eier im
Verhéltnis 1:1 vermischen, vor-
sichtig salzen und mit Muskat
wlrzen. Den Lauch mit ein we-
nig Guss vermengen, gut ver-
mischen, dann in die Form auf
den Teig geben und mit dem
restlichen Guss bedecken. Im
Ofen bei 180 Grad braucht die

CHRISTIAN JURGENS

Quiche ca. 1- 1,5 Stunden, bis
sie gestockt und goldbraun ist.
Wer es ganz besonders haben
mbchte — gerade in Hinblick auf
die kommenden Ostertage —
kann das Ganze mit italieni-
schem Frih-
lingstruffel
verfeinern:
Fein gehobelt
auf den
Lauch geben
und mit dem
Guss gerade
so aufflllen,
dass die TrUf-
felscheiben
noch zu
sehen sind.
Beim Backen bekommt die
Quiche ein edles Aroma. Dazu
passt gut ein Krauterquark.
e FQr mich
§ eine tolle

Frinlings-
.3 % YR

Der Drei-Sterne-Koch legt im Restaurant ,Uberfahrt
(seehotel-ueberfahrt.com) gro3en Wert auf allerhdchste
Produktqualitat. Uns verrat er in seiner Kolumne, wie
auch wir Sterneflair in unsere Kichen bringen.

412020 Lust auf Genuss 29



¥ So oelingen
Fchhes :
, nd Tartes

" Mal etwas deftiger, _ o
: _ mal feiner. Aber ' "
e iTmer schmecken \ 8t
diese besonderen e
! Kuchen genial,
findet unser Experte,

der innen ein ganzes
Buch gewidmet hat

30 &N GQWO =.""....



Wie unterscheiden sich Quiches
und Tartes?

Die Wortbedeutung ist eigentlich die
Gleiche. Quiche kommt aus dem Elsés-
sischen von Kuchlein. Tarte aus dem
Franzosischen fur Torte. Auch die
Grundzutaten sind gleich. Den Murbteig
stellt man klassisch aus Butter, Mehl
und eventuell Ei her. Die Quiche ist aber
immer herzhaft. Tartes sind deutlich
niedriger, feiner belegt und kdnnen so-
wohl herzhaft als auch sUB sein.

Was gibt es bei der Zubereitung
des Teigs zu beachten?

Oberstes Gebot: Kalt verarbeiten.
Durch die kalten Butterflocken entsteht
beim Backen spéter die MUrbigkeit.
Man muss den Teig schnell zubereiten.
Dann mindestens 30 Minuten kalt runen
lassen. Besser sind 60 Minuten. Wenn
man nicht mochte, dass der Teig
spéter zerbroselt oder gar weich bleibt,
solite man unbedingt blindbacken.

Wie geht das?

Man bereitet den Teig in der Spring-
oder Tarteform vor, legt ihn dann mit zu-
geschnittenem Backpapier aus, dann
gibt man zum Beschweren rohe, ge-
trocknete Erbsen oder Ahnliches drauf,
Man backt also erst mal nur die Schale.

Was andert sich bei der

veganen Zubereitung?

Beim Teig kann man auf Margarine oder
Pflanzenfett setzen. Man sollite einen
Teil des Mehls durch Stérke ersetzen.,
Die bindet die Feuchtigkeit besser. Fur
die Fullung mixt man Seidentofu mit Jo-
hannisbrotkernmehl. Beim Tofu unbe-
dingt auf eine sehr gute Qualitat achten.

Buch ,Tartes, Quiches & mehr* (Edition
Michael Fischer, EMF Verlag, um 17 Euro)

Eine
Tarte,
die ja
flacher
ist, kann
man mit veganem Frischkéase beflllen.
Der trocknet beim Backen und wird da-
durch schnittfest.

Thema No-Bake und Low Carb

- welche Varianten gibt es?

Die Quinoa-Quiche, aus gekochtem
Quinoa gemischt mit Ei und Stérke oder
Johannisbrotkernmehl ist nicht nur koh-
lenhydratarm, sondern auch glutenfrei,
Oder man ersetzt das Weizenmehl
ganz oder teilweise durch Linsen- oder
Kichererbsenmehl. Ich empfehle, aber
nicht zu 100 Prozent zu ersetzen, weill
das Mehl einen starken Eigenge-
schmack hat. FUr eine No-Bake-Tarte
zerkrimelt man Haferflocken- oder But-
terkekse, die man mit zerlassener Butter
vermischt und im Kuhl- oder Gefrier-
schrank festwerden lasst.

Welche Klassiker gehen immer
und wie lassen sie sich variieren?
Schokoladen- und Zitronentarte. Zur
Zitronentarte passen Rosmarin und
Meersalz. Bei der Schokoladentarte
kann man sich vom Supermarktregal
inspirieren lassen und Gewlrze wie
Chili oder Meersalzflocken zugeben
oder orientalische Noten setzen mit
Ras el Hanout oder Harissa.

Welche kreativen Varianten sollte
man unbedingt ausprobieren?

Da ich ein Riesenlakritzfan bin, kann ich
eine Lachs-Lakritz-Tarte empfehlen.
Oder, wie ware es mit Thai-Style? Pa-

paya, Karotte, Erdntsse und
Koriander. Mein Tipp: von ande-
ren Gerichten inspirieren lassen.
Fast jeder Salat lasst sich zur
Quiche umwandeln.

Zum Beispiel?

Erbsen, Garnelen und Brokkoli schme-
cken als Salat oder mit einer Joghurt-
Ei-Masse angerUhrt als Quiche.

Eine Superzutat, die jede Quiche
noch besser macht?

Zitrusfriichte! Sie verleinen Frische und
Leichtigkett.

Wer sind lhre Traumgaste beim
Quiche-Dinner?
Barbara Schéneberger. Sie ist extrem
lustig. Dann Yotam Ottolenghi, denn ich
liebe seine Kiiche. Und meine 93-jahri-
ge Oma. Die ist total modern. Das wére
sicher eine spannende Mischung. Im
Hintergrund l&uft loungeartige Jazz-
musik. So ein leichtes Gedudel, wie im
Fahrstuhl. Da entstehen die besten
Gesprache.

Interview: Neele Kehrer

DANIEL GROTHUES
SUPPERCLUB-CHEF & AUTOR
Sein Supperclub ,Daniels Eatery“
startete in seiner Berliner Altbauwoh-
nung. Die Anfrage war so groB, dass
der 42-Jéhrige mehr Platz brauchte.
In der Koch-Event-Location ,,The
Hidden“ bietet er auch Kochkurse
an. www.danielseatery.com

|_@ Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer Chefredakteurin Anke Krohmer direkt: anke.krohmer.lustaufgenuss@burda.com |
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‘ NEUE FLfMMKUCHEN, QUICHES & TARTES / MIT FLEISCH

e\ J

. «_ . Herzliche Einladung fur liebe

geselliger Runde gemitiich schlemmen:
Diese |[deen fUr den nachsten Brunoh

oder Fgélerabend Shack smd unkomplmert
-vorzuberelten Und von diesen rafflnlerten

Kombmahonen wollen alle Nachschlag -
. :

Moussaka-Quiche

Hier werden zwei Klassiker vereint:

Der Joghurt macht den griechischen
Auflauf mit Hackfleisch und
Gemuée einfach unwiderstehlich.
REZEPT AUF SEITE @
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- Tarte Tatin mit -S__pargﬁg 5
Speck und Rosmarin -
Die mit Orangensaft verfeinerte
Stangen verleihen der franzosischen.
Delikatesse das gewisse Extra. . .
REZEPTAUF SEITE 42 - jwsso
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Mirbteig-Minis mit Mais |
% Gefuillt mit zarter Hahnchenbrust.
.‘ ., und wiirzigem Parmesan werden
. ; 8 . ] diese Knusper-Stticke zum Highlight.
TR S f iy ' Auch super fur ein Partybuffet. o ! : i
biapaacaun b PR VA WO Ll L sy I 3118
i ,J - @ 1 ; A IR

[ T
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Schinken-Spinat-Quiche ;
Speisen wie ein junger Gott in
Frankreich — und das sogar Low- " i 2
Carb. Wiirziger Kase und cremiger :
Schmand vollenden den Genuss.
REZEPT AUF SEITE @
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‘ NEUE FEAMMKUCHEN, QUICHES & TARTES / MIT FLEISCH

Rustikal und

CRAFFINIERT
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Schon pikant: Der feurige Tabasco
pbringt tolle Schérfe ins Spiel.

In dem herzhaften Kuchen versteckt
sich zudem aromatischer Mai



Gemusekuchen

mit Hahnchenfilet

Unter dem goldbraunen Gouda
garen Geflugel, Paprika,
Walnusskerne und
Friihlingszwiebeln.

REZEPT AUF SEITE @
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-
 Flammkiichlein niit
~ Zucchini und Sprossen
Hauchduinner Boden und ein Belag
aus Kochschinkgn und Schmand
— diese Variante des Elsasser
Klassikers ist unser neuer Liebling.

REZEPT AUF SEITE @

412020 Lust auf Genuss 3
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‘ NEUE FLAMMKUCHEN, QUICHES & TARTES / MIT FLEISCH

Blatterteig-Quiche mit
Kirbis und Chorizo

Welch herrliche Aromenvielfalt:
Ziegenfrischkase, pikante Wurst,
Thymian und Honig.

REZEPT AUF SEITE @)
. Quiche mit Speck,
g Kirschtomaten und Spinat
» Knusprig und kostlich! Gerdstete

Pinienkerne verleihen der
saftigen Fullung das ideale Finish.
REZEPT AUF SEITE @

Liebe auf
den ersten

'BISS

oY
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EXTRA

GESCHENKPAPIER
&
KARTEN FUR DEN
OSTERTISCH

525 L3

e apien
cagEe A
B S FUR
s BATERTS

FUR KLEINE FREIRAUME, UM DEN AUGENBLICK ZU GENIESSEN
UND UM EINFACH MAL ABZUSCHALTEN. ma vie IST

DAS MAGAZIN ZWISCHEN APPLE, AMAZON UND ACHTSAMKEIT.
WWW.MAVIE-MAG.DE

Schnupper-Angebot bestellen

Jetzt 2 Ausgaben mavie fur nur 7,80 € (inkl. MwSt.) testen:

Online unter www.mavie-abo.de oder per Telefon: 01806/93940070* unter
der Aktions-Nr. 643429M

(*20 ct/Anruf aus dem dt. Festnetz. Aus den Mobilfunknetzen max. 60 ct/Anruf)
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Recycling-
fapier
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‘ REZEPTE

Rezept fiir -4

Filoteig *

500 g Mehl
(Type 405) mit
je 4 EL lau-
warmem Wasser
und Olivendl,

1 Prise Salz und
einigen Tropfen
Essig in einer
Schiissel zum
glatten Teig ver-
kneten. Falls
nétig, noch
etwas Wasser
oder auch Mehl
hinzufiigen. Den
Teig in 2 Portio-
nen so lange
kneten, bis er
ganz glatt und
leicht glénzend
ist. Teig zu
Kugeln formen,
mit einem
bemehlten Tuch
bedecken und
30 Minuten an
einem warmen
Ort ruhen las-
sen. Dann mit
dem Nudelholz
auf der bemehl-
ten Arbeits-
flache moglichst
diinn ausrollen
oder wie Stru-
delteig hauch-
diinn ausziehen.
Beliebig fiillen
und formen.

_.

42 [ust auf Genuss 4/2020

INSPIRIERT von Klassikern aus aller

Moussaka-Quiche

Bild auf Seite 32

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Zutaten flr 1 Quiche-Form (@ ca. 24 cm)
2 Auberginen, Salz

500 g Kartoffeln (festkochend)

6-8 EL Olivenél, 500 g Hackfleisch
(vom Rind, gerne auch Lammhack)
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark

400 g stickige Tomaten, Pfeffer

1 Prise Zimt, 250 g Filoteig (Fertig-
produkt oder selbst gemacht: siehe
links), 200 g griechischer Joghurt

2 Eier (GréBe M), gemahlener
Kreuzkimmel, 200 g Schafskdase
(z.B. Feta)

Auberginen waschen, putzen, in
Scheiben (ca. 1 cm) schneiden, salzen und
Wasser ziehen lassen. Kartoffeln waschen,
schalen, in diinne Scheiben hobeln.

Die Kartoffeln in kochendem Salz-
wasser 5 Minuten vorgaren. Abschre-
cken, abtropfen lassen. Auberginen tro-
cken tupfen, in etwas Ol beidseitig gut
anbraten. Auberginen aus der Pfanne
nehmen, Hack darin kriimelig braten.
Zwiebel und Knoblauch abziehen, wiir-
feln, zugeben, anbraten. Tomatenmark
und stiickige Tomaten unterriihren. Das
Ragout ca. 10 Minuten kocheln und mit
Salz, Pfeffer und Zimt abschmecken.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Form mit Backpapier auslegen. Teigbldt-
ter einzeln mit Ol bepinseln. Form so
damit auslegen, dass die Teigbldtter am
Rand iberhdngen. Die Halfte der Kar-
toffeln auf dem Filoteig in der Form ver-
teilen. Dann schichtweise Hack-Ragout,
Auberginen, Gbrige Kartoffeln einfillen.

Joghurt und Eier gut verriihren. Mit
Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel wiirzen und
auf die Quiche streichen. Feta darlber-
broseln. Uberhangende Teigrander da-
riiberschlagen. Teig mit {ibrigem Ol be-
pinseln, Quiche im vorgeheizten Ofen
in ca. 45 Minuten goldbraun backen.

Dazu passt: ein leicht gekiihlter
Xinomavro aus Griechenland.

Tarte Tatm mlt Spargel
Speck und Rosmarin

Bild auf Seite 33

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 50 Minuten
Zutaten fiir ca. 4 Portionen

10 Stangen weiB3er Spargel (auBer-
halb der Saison stattdessen griinen
Spargel verwenden)

1 EL Pflanzendl

60 g Speckwiirfel

ca. 80 g Zucker

Saft von 1 Orange

2 EL Krduteressig

1 EL frisch gehackter Rosmarin

60 g Butter, Salz, Pfeffer

ca. 270 g Blétterteig (Fertigprodukt
oder selbst gemacht, siehe Seite 65)

Spargel waschen, schélen. Holzige
Enden abschneiden und die Spargel-
stangen evtl. alle auf die gleiche Lange
schneiden. Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen, Spargel darin leicht anbraten.
Speckwirfel dazugeben, kurz mitbra-
ten. Mit dem Zucker bestreuen und die-
sen hell karamellisieren. Orangensaft
sowie Essig dazugieBen und die Pfanne
von der Herdplatte ziehen.

Backofen auf 220 Grad vorheizen.
Spargelstangen nebeneinander auf ein
mit Backpapier bedecktes Blech oder in
eine passende quadratische Form (ca.
22x22 cm) legen und mit dem Rosma-
rin bestreuen. Butter in kleinen Flocken
darauf verteilen und das Ganze mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Blatterteig ausbreiten, einmal
zusammenfalten und diinn ausrollen
(etwas groBer als der ausgelegte Spar-
gel). Spargel mit dem Teig bedecken,
die Teigrander nach unten andriicken.
Tarte im vorgeheizten Backofen in etwa
20 Minuten goldbraun backen.

Zum Servieren eine flache Platte
oder einen groBen Teller auf die Tarte
legen und das Ganze vorsichtig wen-
den, sodass der Spargel nun oben ist.
HeiB oder lauwarm servieren,

Dazu passt: eine fruchtige WeiBwein-
Cuvée aus dem Languedoc.

I\/Iurbte|g l\/||n|s mit Mais
Bild auf Seite 34

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 65 Minuten
Zutaten fur 1 Muffin-Blech mit 12 Mulden
1 Hahnchenbrustfilet (ca. 125 g;
siehe auch den Tipp unterm Rezept)
ca. 2 EL Sonnenblumenél

200 g Muirbteig (Fertigprodukt
oder den Teig selber zubereiten
wie z.B. rechts im Rezept ,GemUse-
kuchen mit Hdhnchenfilet”)

125 g Maiskérner (Dose)

Salz, Pfeffer, 2 Eier (Gré6Be M)

ca. 100 g Schlagsahne

1 Bund Schnittlauch

2 EL geriebener Parmesan

Das Filet in einer Pfanne in 1 EL Ol
auf beiden Seiten gar braten, dann ab-
kihlen lassen. Mulden der Backform
mit dem iibrigen Ol einpinseln. Back-
ofen auf 180 Grad vorheizen.

Teig ausbreiten bzw. ausrollen. Aus
dem Teig 12 Kreise mit ca. 8 cm @ aus-
stechen. Teigkreise in die Vertiefungen
der Muffin-Form legen.

Fleisch klein zupfen, Mais abtrop-
fen lassen. Beides in einer Schiissel ver-
mengen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Hahnchen-Mais-Mischung in die
Mulden der Muffin-Form verteilen.

Eier und Sahne miteinander ver-
rithren. Schnittlauch in Réllchen schnei-
den. Etwas Schnittlauch zum Garnieren
beiseitestellen, den ibrigen zum Eier-
Sahne-Guss geben. Guss mit Salz und
Pfeffer wirzen, in die Formen fiillen.
Parmesan (berstreuen. Mini-Tartes im
Ofen ca. 25 Minuten backen. Etwas ab-
gekiihlt aus der Form l6sen, mit Schnitt-
lauch garnieren und servieren.

Perfekt hierfiir ist auch bereits
gebratenes Fleisch, das etwa vom Vor-
tag Ubrig ist, z.B. von Hahnchen, das
man fertig gegrillt gekauft hat. Auch
anderes gegartes Fleisch oder Schinken
kann man in die Mulden fllen.

Dazu passt: ein duftiger Roero Arneis
aus dem Piemont.



Welt: mit Hack, Speck zartem Filet

o

Schmken Spmat Quiche
Bild auf Seite 35

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 90 Minuten
Zutaten fiir 1 Quiche-Form (@ ca. 26 cm).
Ergibt 4-8 Portionen

100 g Mandelmehl (entélte oder
teilweise entélte gemahlene
Mandeln; gibt es im Reformregal)
75 g Goldleinsamenmehl (normales
Leinmehl ist etwas dunkler als das
vom sogenannten Goldlein, kann
aber ebenso verwendet werden)
70 g geriebener Parmesan

8 Eier (GréBe M)

Salz, Pfeffer, 2-3 EL Butter

2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel

200 g Schinkenspeck

500 g Blattspinat

100 g geriebener Cheddar-Kése
200 g Schmand, 100 g Schlagsahne
frisch geriebene Muskatnuss

1. Mandelmehl, Leinmehl, Parmesan,
2 Eier, etwas Salz und Pfeffer zu einem
formbaren Teig kneten. In Frischhalte-
folie wickeln, 20 Minuten kiihl stellen.

2. Backform mit etwas Butter einpin-
seln. Knoblauch und Zwiebel abziehen,
wiirfeln. Schinkenspeck wiirfeln. Spinat
verlesen, waschen, trocken schitteln.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

3. Knoblauch, Zwiebel und Speck in
der iibrigen Butter anbraten. Pfanne vom
Herd ziehen, Spinat unterschwenken.

4. Cheddar, Schmand, Sahne und {ib-
rige 6 Eier in einer Schissel verrihren.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken.

5. Teig zwischen 2 Bdgen Backpapier
dinn ausrollen. Die Form damit aus-
legen. Teig andrticken, am Rand gerade-
schneiden. Spinat-Mix darauf verteilen,
dann die Eiermischung dardbergieBen.

6. Quiche im vorgeheizten Ofen ca.
15 Minuten backen. Dann Temperatur
um 20 Grad reduzieren, Quiche in ca.
35 Minuten fertig backen. Herausneh-
men, abkihlen lassen und portionieren.

Dazu passt: ein gehaltvoller WeiB3-
burgunder aus der Siidsteiermark.

P|kante IF||ote|g Tarte mit

Il

Hackfleisch und Zucchini
Bild auf Seite 36

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 60 Minuten
Zutaten fiir 1 Springform (& ca. 26 cm).
Ergibt 4-8 Portionen

Gemusekuchen mlt
Hahnchenfilet

Bild auf Seite 37

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 95 Minuten
Zutaten fir 1 Quiche-Form (ca. 12 x 30 cm).
Ergibt ca. 4 Portionen

ca. 30 g Butter

FUR DEN MURBTEIG

300 g Filoteig (Fertigprodukt oder

75 g kalte Butter, ca. 150 g Mehl

selbst gemacht; ein Rezept dafiir

1 Ei (GréBe M), 1 Prise Salz

siehe auf Seite 42 links)

AUSSERDEM

2 Zwiebeln etwas Pflanzendl fir die Form
2 Knoblauchzehen 1 Handvoll Basilikum

1 Zucchini 30 g Walnusskerne

600 g Rinderhackfleisch 2 gelbe Spitzpaprikaschoten
3 EL Pflanzendl 4 Lauchzwiebeln

Salz, Pfeffer, etwas Tabascosauce 250 g Hdhnchenbrustfilet
250 g Maiskérner (Dose) 1 EL Butter, Salz, Pfeffer

3-4 EL griechischer Joghurt oder

150 g Créme fraiche

ein anderer cremiger Sahnejoghurt

2 Eier (GréBe M), 80 g ger. Gouda

etwas grob gehackte Petersilie

1. Springform mit Backpapier aus-
legen. Butter zerlassen. Die Teigblatter
jeweils mit etwas Butter bepinseln und
in die Springform legen. Uberstehende
Teigrander umklappen oder evtl. ab-
schneiden. Den Backofen auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Zwiebeln und Knablauch abziehen,
beides fein wiirfeln. Zucchini waschen,
Enden abschneiden. Zucchini ldngs hal-
bieren und in diinne Stlicke schneiden.

3. Hackfleisch in einer groBen Pfanne
im Ol unter Rihren krimelig braten.
Zucchini, Zwiebeln und Knoblauch da-
zugeben und mitbraten. Hackfillung
mit Salz, Pfeffer und einigen Spritzern
Tabasco wiirzen. Maiskdmer abtropfen
lassen und untermengen.

4. Die Hackfleischmischung auf dem
Filoteighoden verteilen und die Tarte
im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
backen. Herausnehmen, etwas abkiih-
len lassen. Zum Anrichten den Joghurt
in Klecksen darauf verteilen oder ge-
trennt dazuservieren. Tarte mit Peter-
silie garnieren und nach Belieben noch
warm oder ausgekiihlt servieren.

Dazu passt: eine hellfruchtige
WeiBwein-Cuvée aus der Tiirkei.

1. Fir den Teig die Butter in Stiicke
schneiden. Butter, Mehl, Ei, Salz und
evtl. 1-2 EL kaltes Wasser miteinander
verkneten. Teig in Frischhaltefolie wi-
ckeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Die Form eindlen. Teig ausrollen und in
die Form legen, Rand hochziehen. Teig-
boden mit Gabel mehrmals einstechen
und im Ofen ca. 10 Minuten vorbacken.

3. Basilikumblatter grob hacken. Wal-
nlisse hacken. Paprika waschen, halbie-
ren, putzen und klein wiirfeln. Lauch-
zwiebeln waschen, putzen und in Ringe
schneiden. Filet abbrausen, trocken
tupfen, wirfeln. Lauchzwiebeln, Papri-
ka und Fleisch in einer Pfanne in der
Butter 2-3 Minuten anbraten. Salzen,
pfeffern, etwas abkiihlen lassen.

A. Créme fralche mit Eiern und Gouda
verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Basilikum und Niisse unter den Gemi-
se-Fleisch-Mix heben, das Ganze auf
dem Teigboden verteilen. Mit dem Eier-
guss bedecken und bei 180 Grad in ca.
25 Minuten im Ofen fertig backen. Die
Tarte am besten noch warm servieren.

Dazu passt: ein Silvaner aus

Rheinhessen.
412020 Lust auf Genuss 43



‘ REZEPTE

Rezept fiir
Flammkuchen-
teig ohne Hefe:
500 g Mehl
(Type 550) mit
1TLSalz, je 12 TL
weiBem Pfeffer
und Zucker und
evtl. etwas
geriebener
Muskatnuss
sowie ca. 300 ml
lauwarmem
Wasser mit den
Knethaken des
Handriihrgerats
zum glatten
Teig verkneten.
Auf bemehlter
Flache mit den
Handen mindes-
tens 10 Minuten
gut durchkne-
ten. Teig zur Ku-
gel formen, an
einem warmen
Ort zugedeckt
2-3 Stunden ru-
hen lassen. Den
Backofen auf
250 Grad (Um-
luft: weniger
geeignet) vor-
heizen. Teig zu
4 Ovalen sehr
diinn ausrollen,
belegen und
nacheinander je
ca. 12 Minuten
backen.

L—

44 [ust auf Genuss 4/2020

BUNT belegt und kross gebacken,

Flammkuchen mit Parma,
Schalotten, Champignons

Bild auf Seite 38
Vor-/Zubereitungszeit:
Backzeit je Blech:
Zutaten fiir 4 Portionen

ca. 50 Minuten
ca. 20 Minuten

&: = z :

Flammkdichlein mit
Zucchini und Sprossen

Bild auf Seite 39
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Ruhe-/Wartezeit:
Zutaten fiir 6 Stiick

ca. 55 Minuten
ca. 1 Stunde

r

|atterteig-Quiche mit
Kiirbis und Chorizo
Bild auf Seite 40 links oben
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 70 Minuten

Zutaten fiir 1 ofenfeste Form (mit ca.
30x20 cm). Ergibt ca. 6 Stiicke

2 Platten tiefgekuhlter Blatterteig

Y2 Wiirfel frische Hefe (ca. 20 g)

500 g Kdrbisfruchtfleisch (z. B. vom

(je ca. 30 x 30 cm; oder 1-2 Pck.

100 g Weizenmehl (Type 405) und

Hokkaido oder Butternut)

frischen Blétterteig oder Flamm-

etwas Mehl zum Arbeiten

2 EL flussiger Honig, 2 EL Olivenél

kuchenteig; ein Rezept dafir siehe

100 g Kichererbsenmehl!

und etwas Ol fiir die Backform

links), 500 g Schalotten

Salz, 6 EL Olivendl

Salz, Pfeffer, ca. 250 g Blatterteig

150 g Champignons, 2 EL Olivenél

1 kleine Zucchini

(Fertigprodukt oder selbst ge-

4 EL Balsamico-Essig, Salz, Pfeffer

80 g magerer gekochter Schinken

macht; Rezept siehe auf Seite 65)

150 g Kirschtomaten (gerne rote

in diinnen Scheiben

250 g Mascarpone (ersatzweise

und gelbe gemischt)

150 g Schmand, Pfeffer

cremiger Doppelrahmfrischkése)

100 g griine Oliven ohne Stein

nach Belieben Sprossen sowie evtl.

100 g Ziegenkéserolle (Frischkase)

80 g Parmaschinken in méglichst

Krauterblattchen zum Garnieren

200 g Chorizo (spanische Paprika-

dinnen Scheiben (alternativ einen
anderen luftgetrockneten Schinken
oder z.B. Bresaola verwenden)

1 Handvoll Basilikumblatter

1. Blatterteig auftauen lassen (oder
die Teigplatten ausbreiten). Schalotten
abziehen und langs halbieren. Pilze
putzen und in Scheiben schneiden. Ol
in einer Pfanne erhitzen, Schalotten da-
rin unter Rihren 6-7 Minuten anbra-
ten. Champignons zufligen, 1-2 Minu-
ten mitbraten und mit dem Balsamico
abloschen. Diesen etwas verdampfen
lassen. Alles mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und abkiihlen lassen.

2. DieTeigplatten mittig halbieren und
auf 1 groBes bzw. 2 kleinere Bleche le-
gen. Backofen auf 210 Grad vorheizen.

3. Tomaten waschen und in Scheiben
schneiden oder halbieren. Oliven hal-
bieren oder grob hacken. Die Schalot-
tenmischung auf den Teigboden vertei-
len, dabei etwas Platz zum Rand lassen.
Oliven und Tomaten darauf verteilen.
Die pikanten Kuchen je Blech im vor-
geheizten Ofen ca. 20 Minuten (Flamm-
kuchenteig 12-15 Minuten) backen.
A. Herausnehmen, mit den evtl. etwas
zerzupften Schinkenscheiben belegen.
Mit Basilikum garnieren, servieren.

Dazu passt: ein unkomplizierter und
fruchtiger Sangiovese di Romagna.

1. Die Hefe in 75 ml lauwarmem Was-
ser auflosen. Beide Mehle, 1 TL Salz
und 2 EL Olivendl dazugeben. Alles gut
durchkneten, sodass ein geschmeidiger
Teig entsteht, der sich vom Schissel-
rand |6st. Bei Bedarf noch etwas Was-
ser bzw. Mehl dazugeben. Den Teig zur
Kugel formen und zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

2. Inzwischen die Zucchini waschen,
putzen und in méglichst diinne Schei-
ben schneiden. Schinken kleiner zup-
fen. Backofen auf 220 Grad vorheizen.

3. Teig in 6 Portionen teilen. Jede Por-
tion auf bemehlter Flache diinn rund
ausrollen. Teigkreise auf ein mit Back-
papier bedecktes Blech legen.

4. Den Schmand auf dem Teig ver-
streichen und die Zucchinischeiben da-
rauflegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Schinken jeweils in die Mitte der
Kiichlein verteilen und die Mini-Flamm-
kuchen im vorgeheizten Ofen in etwa
15 Minuten knusprig backen.

5. Die Mini-Flammkuchen nach Belie-
ben mit Sprossen und Krdutern garnie-
ren, mit etwas Pfeffer Gbermahlen und
mit dem restlichen Olivendl (4 EL) be-
traufeln. Sofort servieren.

Dazu passt: ein weiBer Secco aus
dem Breisgau.

wurst; ersatzweise Salami oder
Debrecziner), 40 g Pinienkerne
2 EL Butter, Thymian zum Garnieren

1. Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Kirbisfleisch in Stiicke schneiden und
auf einem Blech verteilen. Mit Honig
und 2 EL OI betraufeln. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, gut vermischen. Kiirbis
im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten
backen und karamellisieren lassen.

2. Backform einglen. Teig in die Form
legen, mit Mascarpone bestreichen.
Kase darliberbrockeln, Kiirbisstlicke da-
rauf verteilen. Wurst falls nétig pellen,
in Scheiben schneiden, auf dem Belag
verteilen. Pinienkerne dberstreuen, mit
der Butter in Flockchen abschlieBen.

3. Den pikanten Kuchen im Ofen bei
200 Grad ca. 20 Minuten backen. Mit
Thymian garnieren, servieren.

Info: Kirbis, vor allem den kugeligen
Hokkaido, gibt es mittlerweile fast das
ganze Jahr iiber. Als Gemise-Alternati-
ve zum Karamellisieren fiir den pikan-
ten Kuchen bieten sich aber auch Moh-
ren und SiiBkartoffeln an. Die Backzeit
fiir Erstere evtl. um ein paar Minuten
verlangern, fiir Letztere verkirzen, je
nachdem, wie groB sie geschnitten sind.

Dazu passt: ein beeriger Garnacha
Rosé aus Rioja.



so lecker!

. S 3 7
Quiche mit Speck, Kirsch-
tomaten und Spinat
Bild auf Seite 40 unten rechts
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 80 Minuten
Zutaten fir 1 Tarte-Form (@ 26 cm).
Ergibt ca. 8 Stiicke
1 Handvoll Blattspinat (ca. 75 g)
1-2 EL Butter und evtl. etwas
Butter fiir die Form
Salz, Pfeffer, 250 g Kirschtomaten
40 g Pinienkerne
120 g Speckwiirfel
8 Eier (GréBe M)

50 ml Milch

400 g Blatterteig (Fertigprodukt
oder selbst gemacht; ein Rezept
dafir siehe auf Seite 65)

etwas Mehl zum Arbeiten

Spinat waschen und verlesen. Die
Butter in einem Topf schmelzen und den
Spinat darin unter Rihren zusammen-
fallen lassen. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Spinat aus der Pfanne nehmen, in
einem Sieb abtropfen lassen bzw. iiber-
schiissiges Wasser ausdrticken. Kirsch-
tomaten waschen. Pinienkerne in einer
trockenen Pfanne ohne Fett anrdsten,
aus der Pfanne nehmen. Speckwiirfel
evtl. kleiner schneiden, in die Pfanne
geben und darin knusprig auslassen.

Eier und Milch verquirlen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf
200 Grad vorheizen.

Blatterteig auf einer bemehlten Ar-
beitsflache auf die GroBe der Form aus-
rollen. Die Form mit Backpapier aus-
legen oder mit Butter einfetten. Teig in
die Form legen, einen Rand hochziehen.

Spinat, Speck und Tomaten (die To-
maten evtl. mit einer Messerspitze oder
einem spitzen Gegenstand einmal an-
stechen, dann platzen sie beim Backen
nicht auf) auf dem Teighoden verteilen.
Eiermischung dariibergieBen, Quiche im
Ofen ca. 35 Minuten backen. Mit den
Pinienkernen bestreuen und servieren.

Dazu passt: ein anspruchsvoller
Beaujolais.

lhr personliches
Kochbuch

mit CEWE und
Lust auf Genuss

Sie suchen ein besonderes
Geschenk oder mdchten
Ihre Lieblingsrezepte in
einem personlichen Album
sammeln? Dann ist

unser schones, individuell
gestaltbares Foto-Koch-
buch genau das Richtige.

Kreieren Sie ein Kochbuch
mit Ihren eigenen Lieblings-
rezepten und Fotos — oder
auch mit den besten Rezepten
aus Lust auf Genuss.

Klicken Sie rein!

Mehr Infos: https://www.
daskochrezept.de/lust-auf-
genuss/foto-kochbuch

Verschiedene Ausfiihrungen
méglich, zum Beispiel im
GroBformat mit Hardcover
und 26 Seiten ab 26,95 EUR
(zzgl. Versandkosten).
https://www.cewe.de/cewe-
fotobuch/fotokochbuch.html
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‘ NEUE FLAMMKUCHEN, QUICHES & TARTES / BEILAGEN-SALATE

Und dazu etwas

RISCHES

Salate schmecken zu unseren herzhaften
Blech-Kreationen besonders gut. Hier sind
neue bunte*-Mischungir}, die immer gehen!

. £
SERETE

Caesar Salad mit Croltons

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
Zutaten fiir 4 Portionen

100 g WeiBbrot (in Scheiben) wiirfeln, in 2-3 EL Olivendl goldbraun braten.

1 Knoblauchzehe abziehen, halbieren, dazugeben. 2 Stauden Chicorée (gerne
rot und gelb), 1 Handvoll Rucola sowie 150 g Eishergsalat waschen, putzen,
trocken schiitteln und mundgerecht zerpfliicken. 1 Knoblauchzehe abziehen und
mit 1-2 EL Zitronensaft, 2 EL WeiBweinessig, 1 TL Senf, 1 TL Worcester- &
shiresauce sowie 1 Eigelb in einen Mixbecher geben. Alles unter Zugabe von etwa i J j
80 ml Olivendl weiBcremig mixen, evtl. etwas kaltes Wasser ergénzen. e ;
Dressing mit Salz und Zucker abschmecken. Salatzutaten auf Tellern anrichten.

Mit Dressing betraufeln und ca. 60 g gehobelten Parmesan dariiberstreuen. P
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Feldsalat mit
Mohrennudeln

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
Zutaten fiir ca. 4 Portionen
2 Mahren schalen, mit dem Gemiise-
hobel zu , Spaghetti” schneiden.
200 g Feldsalat waschen, putzen
und trocken schiitteln. 1 Késtchen
Kresse vom Beet schneiden. Von
1 Granatapfel die Kerne ausldsen.
4 EL Balsamico-Essig mit 1 EL
Ahornsirup, 1 EL Zitronensaft,
1 EL Kiirbiskerndl und 3 EL Raps-
6l verquirlen. Dressing mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Salat-
zutaten mit Dressing anmachen.

—— Y

Quinoasalat mit griinem Spargel und Mozzarella

Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir ca. 4 Portionen
100 g Quinoa im Sieb kalt abbrausen. Dann in kochendem Salzwasser bei kleiner Hitze in
ca. 15 Minuten garen. Abtropfen lassen. 250 g griinen Spargel waschen, evtl. im unteren
Drittel schalen. Spargel in Stlicke schneiden, diese in kochendem Salzwasser 3—4 Minuten blan-
chieren. Abschrecken und abtropfen lassen. 2 Avocados halbieren, Fruchtfleisch klein wiirfeln.
"2 Kopf Radicchio putzen, in feine Streifen schneiden, waschen, abtropfen lassen. 2 kleine
rosa Grapefruits filetieren, Saft dabei auffangen. 6 Radieschen waschen, putzen, fein schnei-
den. Grapefruitsaft mit 2 EL WeiBweinessig, 2 EL Orangensaft, /2 TL Senf, 4 EL Olivendl
verquirlen. Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salatzutaten mit Dressing mischen.
Salat auf einer Platte anrichten. 150 g Biiffel-Mozzarella zerzupfen und dariber verteilen.

ca. 35 Minuten

412020 Lust auf Genuss 47
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Welche saisonalen Beilagen
passen jetzt gut zur Quiche?

Ich empfehle einen Chicorée-Salat mit
angedUnsteten roten Zwiebeln und
Speck. Das schmeckt zum Winterende
und zum Frihlingsanfang. Den Salat
richte ich mit GeranienblUten an.

Die passen auch toll zu Bohnen, ange-
macht mit Mangoessig und Olivendl.
Wenn man eine Suppe dazu essen
mochte, wlrde ich einen Klassiker
zubereiten — wie eine Karotten-Honig-
Ingwer-Suppe. Oder eine Suppe aus
Topinambur.

Apropos Suppen, welche eignen
sich fiir ein Quiche-Menii?

Wenn wir in der Saison bleiben, bietet
sich eine Maronensuppe an. Sonst
finde ich bei einer eher mediterranen
Quiche mit Krautern der Provence eine
Fischsuppe passend oder auch eine
Artischockenherzsuppe. Wenn man es
harmonisch mag, bleibt man am besten
in einem Kosmos. Etwa Spargelcreme-
suppe vor einer Spargeltarte.

Welche Saucen und Dips
empfehlen Sie zu Quiches?

Zu einem krossen, knusprigen Teig
ist etwas Cremiges toll. Eine Creme,
die leicht séuerlich schmeckt.

Etwas Sommerliches, das Frische
bringt. Zu einer herzhaften Kasequiche
reiche ich beispielsweise eine Creme
mit frischen Krautern. Salbei-Dip und
Thymian-Pesto ergéanzen feinwlrzigen
Kuhmilch-Kéase, wie zum Beispiel
,Reblochon de Savoie" hervorragend.

Und zu einer Gemiisequiche?
Da wUlrde ich in eine eher mediterrane

Richtung gehen, mit einer Schwarze-
Oliven-Tapenade oder Paprika-Pesto.
Simpel, aber kostlich: Creme fraiche mit
Zitrone oder Orange.

Und bei Fisch?

Nehmen wir eine Quiche mit Jakobs-
muscheln. Da wirde ich statt Sauce
einen Dip aus Creme fraiche, Orangen-
schale und Thymian machen, dazu
einen Salat. Perfektes Hauptgericht.

Welche Salate harmonieren
mit Quiches und Tartes?

Ein Salatmix, wie Mesclun oder
auch Feldsalat. Mit einer einfachen
Vinaigrette, pur und klassisch.

Und wer in der Kiiche etwas
experimentieren mochte? Was
ist lhr Tipp?

Tomaten und Zucker sind ein tolles
Aroma-Erlebnis. Entweder die Tomaten
karamellisieren, oder ein Sorbet oder
Vanilleeis zu einer Tarte Tian. Das ist ein
Kuchen mit Tomaten, Aubergine,
Zucchini, Knoblauch, Orangenschale,
Thymian und schwarzen Oliven. Auch
bei Kése kann man ganz wunderbar mit
den Aromen spielen. Zu Ziegenkase
und Roquefort schaffe ich einen fruchti-
gen Kontrast — mit Tomatenkonfit,
Aprikosen oder Feigen. Dazu wirde ich
eine Pistou-Suppe servieren. Aus
frischem Basilikum, Knoblauch,
Mandeln, Olivendl und Gruyére.,

Welche Quiche oder Tarte ist ein
Alleinunterhalter und schmeckt

ohne Beilage am besten?

Die Apfeltarte! Meine absolute Lieb-
lingstarte. Die hat meine Oma jeden

Apfeltarte mit Truffelnonig und Vanilleeis
ist Loic Cantegrels Favorit (links). Be-
liebtes Dessert ist auch die Mangotarte
mit Mandel-Basilikum-Sorbet (rechts)

Sonntag gebacken, als ich Kind war.
Die Apfeltarte braucht nichts mehr.
AuBerdem gibt es so viele verschie-
dene Apfelsorten, die man wechseln
kann. Und ich wurde immer mit Ge-
wulrzen arbeiten. Da geht alles auBer
Zimt. Der Uberdeckt den Geschmack
und ist einfach sehr weihnachtlich.

Und welche Gewiirze empfehlen
Sie stattdessen?
Lavendel, Salbei, Estragon.

Und wenn man doch eine Beilage
zur Apfeltarte méchte?

Ein Truffelsorbet oder ein Vanilleeis mit
Truffel und Honig. Dann mit Tonkaboh-
nen garnieren. \oila.

Und andersherum: Wozu passen
Quiches und Tartes als Beilage?
Ah non! Als Beilage? Zu viel, zu viel.
Eine Quiche, eine Tarte ist immer nur
eine Alternative zu Fleisch oder Fisch

Interview: Neele Kehrer

LOIC CANTEGREL,
KOCH

Der 44-jéhrige Franzose fiihrt
das Néo-Bistro ,L‘Adresse 37
in Miinchen. Er liebt seine offene
Kiiche, die fiir inn das Herz eines
Lokals ist. Bevor er 2006 nach
Miinchen kam, arbeitete er

in Spanien, England und Paris.
www.ladresse37.de

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

ist unsere Test-Expertin
in Sachen Feinkost

Weil’s auch mal schnell gehen muss

Wenn spontan Gaste vor der Tur stehen ist eine feine Quiche, eine Tarte oder
ein Flammkuchen ideal. Super, dass es jetzt tolle Fertigteig-Varianten gibt, mit
denen der leckere Snack schnell gezaubert ist. Hier unsere Favoriten!

EINFACH KLASSISCH
Ganz gleich ob suB oder herzhaft, rustikal
oder edel — mit diesem Fertigteig zaubern Sie
unsere Rezepte gleich doppelt so schnell.
Wir finden: Quiches und Tartes selber zu
machen war noch nie einfacher.

Das gefallt mir: Der Teig eignet sich auch
gut zum Einfrieren. Infos: 270 g um 3 Euro,
von DonauStrudel Uber Alnatura

HERRLICH SAFTIG
Supereasy und fix! Es gibt keine
langen Wartezeiten, da dieser
Hefeteig nicht mehr gehen
muss, direkt ausgerollt
und nach Lust und
Laune belegt und
gebacken werden
kann. Das Beste:
Er gelingt garantiert.
Das gefallt mir:
Mit wenigen Zutaten
backen Sie so ganz
leicht eine Zwiebel-
kuchen-Quiche.

ANGENEHM KNUSPRIG Infos: 450 g
Frisch belegt rettet uns der Klassiker um 1,50 Eluro,
unter den Fertigteigen so manchen von Henglein

Feierabend. Gut zu wissen: Dieser L BTN . |

Flammkuchenteig eignet sich auch hervor-
ragend fUr eine Blitzvariante von Quiche
Lorraine. Das gefallt mir: Extra dinn und
schon kross — so wie er sein muss.
Infos: 350 g um 2 Euro, von Wagner

SCHON ORIENTALISCH
Da kommt Urlaubsfeeling auf:
Die hauchdlnn gezogenen
Teigblatter sind perfekt fur
selbst gemachtes Baklava,
Spinat-Feta-Rollchen oder
unsere herzhafte Moussaka-
Quiche mit Auberginen,
Hackfleisch und Kartoffeln.
Das gefallt mir: Die Blétter
kann man nicht nur backen,
sondern auch frittieren. Plus:
Sie sind vegan und kommen
ganz ohne Palmdl aus.

Infos: 250 g um 2 Euro,

von Tante Fanny

WUNDERBAR LUFTIG
Was gibt es Besseres als knusprig-warme
Croissants, Pizzaschnecken oder Apfelta-
schen? In 15 Minuten ist das Fingerfood fertig
gebacken. Aber auch unser Titelrezept mit
Roter Bete, Mohren und Wachteleiern
schmeckt mit diesem Teig einfach himmlisch.
Das gefallt mir: Knusprig und buttrig-zart
zugleich — das kann nur Blatterteig.

Infos: 240 g um 2 Euro, von Alnatura
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ANZEIGE

eht es um den besten

Kaffee, Espresso, Cap-

puccino & Co. haben

viele Genieler ein

Luxusproblem: Noch
nie war die wunderbare Welt
des Kaffees so facettenreich und
faszinierend. Doch woher weif3
man, welche der vielen Top-
marken am besten zu den eige-
nen Vorlieben passt? Oder ob
sich nicht die Spezialitit eines
kleinen, aber feinen regionalen
Rosters als neuer Liebling ent-
puppt? Ganz einfach: Profitieren
Sie jetzt von kompetenten Emp-
fehlungen! Die Spezialisten des
innovativen Online-Marktplatzes
roastmarket, Anbieter eines der

IN KOOPERATION MIT

#roastmarket

Holen Sie sich das Paket mit besten Kaffees pramierter Roster fir Zuhause

DIE KAFFEES DER TESTS

—GER

umfassendsten Kaffeesortimente
in Deutschland, picken aus Tau-
senden von Kaffees nur die Créme
de la Créme heraus. Es sind
Testsieger, Top-Produkte mehr-
fach ausgezeichneter Roster und
Kaffee-Hits mit besonders vielen
Kundenempfehlungen. Exklusiv
fir LUST AUF GENUSS-Le-
serInnen gibt es diese ,,Best-of*-
Kollektion jetzt zum Kennen-
lernpreis! Genieflen Sie eine
faszinierende Vielfalt an Spit-
zenkaffees und entdecken Sie
neue Kaffeesorten und exklusive
Roster! Bestellen Sie das Probier-
paket ganz unverbindlich und
lassen Sie sich von der Auswahl
der Testsieger-Kaffees begeistern.

DIE TESTSIEGER — GEMAHLEN ALS FILTERKAFFEE ODER ALS GANZE BOHNE

JETZT BESTELLEN: 6 Packungen
a 250g — auf Wunsch gemahlen oder
als ganze Bohnen.

29,99€ v

statt 42, 95 €UVP
19,99 € pro 1kg Kaffee

7>
Aani

22
RIESENAUSWAHL SCHNELLER VERSAND FRISCHE-GARANTIE

lber 800 Kaffee- Lieferung in Taglich frisch
Produkte 1-2 Tagen beliefert

BERLINER KAFEEROSTEREI
FRUHSTUCKSKAFFEE
Aromatischer Frihstlckskaffee
Regulérer Preis: 7,45 € | 29,80 € / kg

SUPREMO ITALIA D‘ORO NR.6
PALERM

Typisch smlllamscher Espresso
Regulérer Preis: 5,80 € | 23,20 € / kg

MURNAUER MALABAR
MONSOONED INDIEN

Herrlich ausdrucksstark

Regulérer Preis: 7,45 € | 29,80 € / kg

ANDRASCHKO BAR ITALIA
Herbal-floral
Regulérer Preis: 7,45 € | 29,80 € / kg

SPEICHERSTADT CAFFE CREMA
Kdstlich und exklusiv
Regulérer Preis: 6,90 € | 27,60 € / kg

ELBGOLD ESPRESSO CLASSICO
Nougat, Honig und Aprikose
Regulérer Preis: 7,90 € | 31,60 € / kg

s

,Die Welt ist zu schoén, um schlechten
Kaffee zu trinken*, finden die Experten
von roastmarket und bieten daher die
beste Auswahl an Premium-Kaffees fur
jeden Geschmack und fiir alle Zuberei-
tungsarten an. Uber die Online-Platt-
form www.roastmarket.de erleben Sie
die ganze Vielfalt hochwertiger Kaffee-
Roéstungen und finden praktisches Zu-
behdr und vielseitige Tipps und Tricks
rund um die schone Welt des Kaffees.

JETZT www.roastmarket.de/genuss4

BESTELLEN!

sagnanesere | oder 069/ 34876 162

Anbieter: Roast Market GmbH, Moselstr. 27, 60329 Frankfurt am Main. *Samtliche Preise inklusive Mehrwertsteuer. Das Angebot gilt nur so lange der Vorrat reicht. Der Rabatt gilt nur fir Neukunden und die Versandkosten betragen
pro Bestellung 2,95 € (ab einem Bestellwert von 49 € kostenloser Versand). Widerrufsbelehrung: Sie haben das Recht, binnen 14 Tagen ohne Angabe von Griinden den Kauf zu widerrufen. Die Widerrufsfrist betragt 14 Tage ab dem Tag,
an dem Sie oder ein von lhnen benannter Dritter, der nicht der Beforderer ist, die Waren in Besitz genommen haben bzw. hat. Das Widerrufsrecht entféllt, wenn Sie nach der Lieferung die unmittelbare Verpackung um die Ware 6ffnen.

Unsere Top-Marken

uvA'l:u ﬁ

TRRSITANS A SERANDT
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GETRANKE/ WEINE

Jossi Loibl, Weinexperte

Unser Autor schreibt seit mehr als zwei Jahrzehnten Gber Wein.
Er arbeitet dazu als Verkoster und hélt Seminare. Sein Motto:
Wein soll SpaB machen und wer mehr weil3, hat oft mehr Spal3

FRANKREICH &
FUR NEUCIERIQ]

DIE GRANDE NATION DES WEINS HALT VIEL
AUF TRADITIONEN, DENNOCH IST AUCH
BEI UNSEREN WESTLICHEN NACHBARN
DIE WEINSZENE STANDIG IN BEWEGUNG

Késtliche
Paarung

Ein guter
franzdsischer
Wein, dazu
kleine Quiches —
perfekt zum
Verwohnen!
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KRAFTIG

2017 Reserve blanc,
Domaine Tariquet

Die Gascogne im Slidwesten
Frankreichs ist bekannt fUr ihre
Weinbrande. So blieb es
etwas unbeachtet, dass dort
mehr und mehr frische, leben-
dige WeiBweine produziert
werden, die viel Spal firs
Geld bieten. Ein Vorzeigebe-
trieb ist die Domaine Tariquet,
deren Réserve ein seridser,
sehr kraftvoller Wein aus vier
Rebsorten, der ein halbes
Jahr im Holzfass reift und da-
mit fruchtige (Passionsfrucht,
Pfirsich) und wuirzige Noten
(Holz, Vanille) vereint. Um

8 Euro, etwa bei
www.gourmondo.de

TARIQUET

DER BEKANNTEN [
GEBIETE UND e

R
| GEBIETE UND
,,

Jossi Loibl

OR ALLEM JENSEITS §

VIELSEITIG

2017 Chinon Rouge,
Bouvet-Ladubay

Die Loire ist bekannt und beliebt fUr ihre
WeiBweine. Die Rotweine werden meist
unterschétzt. Schade, denn an der
mittleren Loire werden aus der

Pl Cabernet-franc-Traube fruchtig-
wirzige Weine produziert, die sich
als ausgewogene und vielseitige
Essensbegleiter erweisen. So
auch der Chinon aus dem
groBBen, renommierten Haus
Bouvet-Ladubay, das vor allem
fUr seine feinen Schaumweine
bekannt ist. Um 10,90 Euro,
etwa bei www.gute-weine.de

[55) m”dééw

CHAMPAGNE
- PREMIER CRU .
MONET-MEDEV!
RECOLTANT panipULART

BRUT

LE

DUFTIG

2018 Muscat Viognier, Canon du Maréchal,

Domaine Cazes Das intensive Aroma nach tropischen
Frichten hat er von der Muskat-Traube, das nach Pfirsichen und
Bliten vom Viognier. Dazu zeichnet diesen biodynamisch
erzeugten Wein aus dem Languedoc eine besonders milde
Saure aus. Schmeckt zu kalten Vorspeisen mit Frischkase,
Spargel und leichten Gerichten mit Asia-Wrze. Um 9 Euro,

zum Beispiel bei www.vinoc.de

FRUCHTIG

2018 Beaujolais Villages Combes au Jacques,

Louis Jadot Dem fruchtigen Rotwein aus dem sudlichen Bur-
gund gelingt gerade sein Comeback. Der Combes au Jacques
wird aus Trauben von privilegierten ,Villages®-Lagen gekeltert.
Mit Aromen von Kirschen und seinen feinen Gerbstoffen macht

. erleicht gekuhlt richtig Freude — besonders zu Gegrilltem oder

herzhaften Quiches. Um 9,90 Euro, etwa bei www.hawesko.de

DOMAINE
MADIRAN

BERTHOUMIE
CONSTANCE: ..

SAMTIG

2015 Madiran

Constance, Domaine
Berthoumieu

Die Rotweine aus Madi-
ran, der Region sudlich
von Bordeaux, sind be-
kannt, manchmal sogar
geflrchtet fUr inre kerni-
gen Gerbstoffe. Der Constance von der Domaine Berthomi-
eu hat auch reichlich Tannine, diese sind aber sanft und
samtig am Gaumen. Ein wirziger wie kraftvoller Begleiter zu
deftigen Quiches, Pasteten, Ragouts und geschmortem
Fleisch. Um 9 Euro, etwa bei www.bonsaveur.de

LEBENDIG

Champagne Premier Cru brut Cuvée Tradition,
Gonet-Médeville Winzer-Champagner liegen im Trend.

Fur vergleichsweise gunstige Preise gibt es hier wahre
Schétze zu entdecken. Wie zum Beispiel den brut Tradition
von Julia und Xavier Gonet-Médeville. Die Trauben stammen
aus klassifizierten Lagen (,Premier Cru*), die Grundweine
werden zum Teil im Holzfass ausgebaut, was dem fertigen
Champagner Kraft und Tiefe verleiht. Ein ebenso lebendiger
wie vielseitiger Essensbegleiter. Um 30,90 Euro, etwa Uber
www.einfachweinkaufen.de
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‘ NEUE FLAMMKUCHEN, QUICHES & TARTES / MIT FISCH

Davon gerneMEER_!

Diese Rezepte mit Garnelen, Lachs, Thunfisch, Rotbarbe oder Forelle
sorgen in genialen Kombinationen fur besondere Geschmackserlebnisse.
Uberraschend anders und super auch fir Géste. Unbedingt ausprobieren!

(ARE—

b 4

Tarte Nicoise
So schmeckt Urlaub: Oliven,
Thunfisch und Artischocken
harmonieren nicht nur im Salat.
Unser Rezept bei Fernweh.

REZEPT AUF SEITE (@) p
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Knoblauch angebraten.
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NEUE FLAMMKUCHEN, QUICHES & TARTES / MIT FISCH \

E v ~ f 4 -
&x s - \
b ¥ - af Lauch-Quiche mit \
o . . . ﬁ Raucherlachs :
AL . Diese Kombination mit dem frischen  {%
A o [ L ' GemUse und Schmand lieben alle. \

s y = Gleich fiirs Osterfest vormerken!
REZEPT AUF SEITE (@)
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‘Flammkuchen Asia-Style
Kreativitat trifft hier auf Tradition.
Scharfer Wasabi, Sesamsamen
und zarte Kresseblattchen
verleihen einen ferndstlichen Touch.

REZEPT AUF SEITE 63

#
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Lachs—S}argeI—Quiche
Dieser Leckerbissen Uberzeugt
mit wenig Kohlenhydraten
und viel Geschmack.

Da greift jeder gerne 6fter zu.
REZEPT AUF SEITE 63



FANG

des Tages

W,
et o "
Pikante Tarte Tatin von
Rotbarben und Gemise
Einfach und besonders zugleich:
knuspriger Blatterteig mit Fischfilets,
Auberginen und Tomaten.

REZEPT AUF SEITE

T — X L ol
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412020 Lust auf Genuss 59

e e .- T T



| NEUE FLAMMKUCHEN, QUI( RTES / MIT FISCHS,

i T

4

Quiche mit Raucherforelle
und Brokkolini

Die natUrliche Scharfe des
Tafelmeerrettichs ist ein Garant flir
delikate Glicksmomente.

o
REZEPT AUF SEITE @ Fe I n e

HAPPEN
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Quiche mit Garnelen
Zucchini und Rucola
Diese Kombination ist einfach
ein geschmacklicher Evergreen.

REZEPT AUF SEITE @
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‘ REZEPTE

Als Importware
aus den Haupt-
anbaugebieten
rund ums Mit-
telmeer kriegt
man sie eigent-
lich das ganze
Jahr uiber. Aller-
dings schme-
cken die jungen
Artischocken
am besten, die
ab Margz, April in
den Handel
kommen. Diese
kleinen, zarten
Exemplare kon-
nen als Ganzes
zubereitet wer-
den, wahrend
man von den
groBeren Blii-
tenkopfen nur
die fleischigen
Blatter abzupft
und den Boden
bzw. die Herzen
verwendet.
Wer also junge
Artischocken
ergattert, der
schneidet sie in
Scheiben und
legt sie anstelle
der Dosenware
auf die Tarte
Nicoise (Rezept
siehe rechts).

_.
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Super Knusperbdden, kostlich belegt

Tarte Nicoise

Bild auf Seite 54

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 100 Minuten
Zutaten fiir 1 Tarte-Form (@ ca. 28 cm).
Ergibt 10-12 Stiicke

etwas Olivendl, 1 Pck. Bldtterteig
(270 g; Fertigprodukt oder selbst
gemacht, Rezept dafiir auf Seite 65)
getrocknete Hulsenfriichte zum
Blindbacken, 2 Lauchstangen

2 EL Butter, 250 g Artischocken-
herzen (aus dem Glas; siehe auch
Info links), 100 g schwarze Oliven
(entsteint), 300 g Thunfisch aus der
Dose, 200 g Créme fraiche

3 Eier (GréBe M), 100 g Schlagsahne
2 EL frisch gehacktes Basilikum

2 EL geriebener Parmesan, Salz
Pfeffer, 1 Handvoll Rucola (ge-
putzt), %z rote Zwiebel (in Scheiben)
2-3 Tomaten (geviertelt)

1. Backofen auf 220 Grad vorheizen.
Die Tarteform mit Olivendl auspinseln.

2. Blatterteig ausbreiten, Form damit
auslegen. Teig an Boden und Rand an-
driicken und die iiberstehenden Rander
abschneiden. Mit Backpapier und Hiil-
senfriichten belegen, im vorgeheizten
Ofen 10 Minuten vorbacken. Abkiihlen
lassen, Papier und Hiilsenfriichte ent-
fernen. Backofen auf 160 Grad stellen.

3. Lauch waschen, putzen, in Ringe
schneiden. Butter in einer Pfanne erhit-
zen, Lauch darin weich diinsten. Arti-
schocken und Oliven abtropfen lassen.
Artischocken in Stiicke teilen. Thunfisch
abtropfen lassen, dann zerpfliicken.

4. Thunfisch, Artischocken und Lauch
in der Form verteilen. Creme fraiche mit
Eiern, Sahne, Basilikum und Kase ver-
riihren, salzen, pfeffern. Guss tiber dem
Belag verteilen, die Oliven darauflegen.
Quiche bei 160 Grad in ca. 40 Minuten
goldgelb backen. Mit Rucola, Zwiebel-
ringen und Tomaten garnieren und mit
etwas Olivendl betraufeln. Die Quiche
noch warm oder abgekhlt servieren.

Dazu passt: eine stoffige und frische
WeiBwein-Cuvée aus der Provence.

Paprika—TartéIéttes mit
Garnelen und Krautern

Bild auf Seite 55
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fir 8 Tarte-Formchen (@ ca.10 cm)

ca. 60 Minuten

3 EL Olivenél
1 Pck. Blétterteig (270 g; Fertig-

Lauch-Quiche mit
Raucherlachs

Bild auf Seite 56

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 75 Minuten
Zutaten fiir 1 Quiche-Form (@ ca. 24 cm).
Ergibt 6-8 Stiicke

200 g Blatterteig (Fertigprodukt

produkt oder selbst gemacht, ein

oder selbst gemacht, ein Rezept

Rezept dafiir siehe auf Seite 65)

dafir siehe auf Seite 65)

2-3 rote Paprikaschoten

3 EL Semmelbrésel

200 g Frischkdse, 100 g Schlagsahne

3-4 Lauchstangen

2 Eier (GréBe M)

2 EL Butter

Saft und fein abgeriebene Schale

400 g Raucherlachs (oder ein ande-

von 2 Zitrone (Bio), Salz, Pfeffer

rer Réucherfisch), 200 g Schmand

300 g kleine Garnelen (roh,

150 g Schlagsahne

aber bereits geschélt)

4 Eier (GréBe M)

2 Knoblauchzehen

2 EL geriebener Parmesan

2 EL frisch gehacktes Basilikum

Salz, Pfeffer

2 EL frisch gehackte Petersilie

frisch geriebene Muskatnuss

1. Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Formchen mit 1 EL Olivendl auspinseln.

2. Teig ausbreiten. Kreise daraus aus-
stechen (mit etwa 12 ¢cm @) und die
Férmchen damit auslegen. Paprika-
schoten halbieren, putzen, abbrausen,
klein wiirfeln. Etwa die Halfte der Pap-
rikawdrfel in den Formchen verteilen.

3. Frischkase mit Sahne, Eiern, Zitro-
nensaft und -schale glatt verriihren.
Creme mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in die Formchen fillen. Mit den Ubrigen
Paprikawtirfeln bestreuen. Tartelettes
im vorgeheizten Ofen in 25-30 Minu-
ten goldbraun backen.

4. Inzwischen die Garnelen am R-
cken entlang einschneiden und jeweils
den schwarzen Darmfaden entfernen.
Garnelen abbrausen, trocken tupfen.
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Das ibrige Ol (2 EL) in einer Pfanne er-
hitzen, Knoblauch darin glasig diinsten.

5. Garnelen zugeben, in 1-2 Minuten
gar braten. Basilikum sowie Petersilie
untermischen und alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Tartes aus den F6rm-
chen l6sen, Garnelen samt den Krau-
tern darauf anrichten und servieren.

Dazu passt: ein Rosé von der
Baga- Traube aus Portugal.

1 EL frisch gehackter Oregano

1. Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Form mit Backpapier auslegen.

2. Blatterteig ausbreiten bzw. ausrol-
len und einen Kreis (etwas groBer als
die Form) ausschneiden. Teigkreis in die
Form legen und einen kleinen Rand
hochdrticken. Den Teigboden mit den
Semmelbrgseln bestreuen.

3. Den Lauch putzen, waschen und
leicht schrag in Ringe schneiden. Butter
in einer Pfanne erhitzen, Lauch darin
4-5 Minuten unter Riihren andiinsten.
Ein paar Lauchringe zum Garnieren bei-
seitelegen. Ubrigen Lauch in der Form
verteilen. Raucherfisch in Stiicke pflii-
cken oder schneiden. Ebenfalls etwas
davon zum Garnieren beiseitelegen.
Den iibrigen Fisch in der Form verteilen.

A. Schmand mit Sahne, Eiern und Par-
mesan verriihren und mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Als Guss iber dem
Belag verteilen und die Quiche im vor-
geheizten Ofen in etwa 45 Minuten
goldgelb backen. Mit Ubrigem Lauch
sowie Lachs belegen. Mit Pfeffer iiber-
mahlen und mit dem frisch gehackten
Oregano bestreuen und servieren.

Dazu passt: ein komplexer Riesling
aus dem Elsass.



MIT FISCH

Flammkuchen Asia-Style
Bild auf Seite 57

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 45 Minuten
Zutaten fiir 1 kleines Backblech

(ca. 20x30 cm). Ergibt 4 Portionen

ca. 350 g Blitterteig (oder Flamm-
kuchenteig, Fertigprodukte oder
selbst gemacht; Rezepte siehe auf
Seite 65 bzw. auf Seite 44)

Mehl zum Arbeiten, 1 Eigelb

3 EL Sesamsamen (evtl. mit etwas
schwarzem Sesam gemischt)

3-4 Lauchzwiebeln, 3-4 Radieschen
250 g Frischkése

150 g griechischer Joghurt

4-5 EL Schlagsahne, Salz, Pfeffer

2 TL Wasabipaste, 1 EL Zitronensaft
300 g Raucherlachs in Scheiben

1 Handvoll Brunnenkresse oder
Shiso-Kresse

Backofen auf 200 Grad Umluft vor-
heizen. Das Blech mit Backpapier aus-
legen. Blatterteig auf bemehlter Fldche
etwas groBer als das Blech ausrollen.

Ein Rechteck in BlechgrBe aus
dem Teig herausschneiden, das Blech
damit auslegen. Aus dem (brigen Teig
4 ca. 2 cm dicke Teigstreifen fir den
Rand ausschneiden. Den Rand des Teig-
bodens mit etwas Wasser bestreichen,
die Teigstreifen darauflegen. Eigelb mit
1 EL Wasser verquirlen, Teigrander und
-boden damit einpinseln. Blatterteig in
20-25 Minuten goldgelb backen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Lauchzwiebeln waschen, putzen
und in diinne Ringe schneiden. Radies-
chen waschen, putzen und in feine
Scheiben schneiden. Frischkése mit Jo-
ghurt, Sahne, Salz, Pfeffer, Wasabi und
Zitronensaft verriihren.

Den gebackenen Teig mit Wasabi-
creme bestreichen und mit Fisch sowie
Radieschen belegen. Mit Sesam und
der Halfte der Lauchzwiebeln bestreu-
en, mit Kresse garnieren. Ubrige Lauch-
zwiebeln separat dazuservieren.

Dazu passt: ein fruchtiger Grau-
burgunder aus dem Kaiserstuhl.

und edlen Garnelen

Lachs-Spargel-Quiche
Bild auf Seite 58
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 95 Minuten
plus Kiihlzeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fir 1 rechteckige Quiche-Form
(ca. 13x 35 cm). Ergibt 4 Portionen

FUR DEN TEIG

90 g Mandelmehl (besteht aus ent-
6lten bzw. teilentélten gemahlenen
Mandeln) sowie Mandelmehl zum
Arbeiten, 30 g Leinsamenmeh/

60 g Kokosmehl, 1 EL Guarkern-
mehl (siehe dazu auch die Info
unterm Rezept), 150 g Magerquark
150 g kalte Butter und Butter fir
die Form, Salz, getrocknete Hilsen-
friichte zum Blindbacken
AUSSERDEM

1 Schalotte, 400 g grtiner Spargel
Salz, 2 Lauchzwiebeln

1 kleine Zucchini

1 Handvoll gemischte Krduter

(z.B. Thymian, Petersilie, Kerbel)
250 g Lachsfilet, 1 EL Butter

Pfeffer, Cayennepfeffer

150 g Schafskése (Feta)

4 Eier (GréBe M), 100 ml Milch

50 g geriebener Parmesan

Kresse und Sprossen zum Garnieren

Fiir den Teig alle Mehle in einer
Schissel vermengen. Quark dazugeben
und die kalte Butter in Stiickchen darii-
ber verteilen. % TL Salz zufligen, alles
mit einem breiten Messer durchhacken,
bis der Teig zusammenhalt. Bei Bedarf
evtl. kurz kneten. Den Teig in Folie wi-
ckeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Die Form mit Butter ausfetten und mit
Mandelmehl ausstreuen. Teig auf einer
mit Mandelmehl ausgestreuten Arbeits-
flache diinn ausrollen, Form damit aus-
kleiden. Teigboden mit Gabel mehrmals
einstechen. Mit Backpapier belegen
und die Hiilsenfriichte darauffillen.

Teighoden im vorgeheizten Ofen
15 Minuten backen. Abkiihlen lassen,
Papier und Hlsenfriichte entfernen.

Inzwischen fiir den Belag Schalotte
abziehen und fein wiirfeln. Spargel wa-
schen. Trockene Enden wegschneiden,
bei Bedarf Stangen im unteren Drittel
schalen. Dicke Stangen halbieren. Spar-
gel in kochendem Salzwasser ca. 3 Mi-
nuten blanchieren. Kalt abschrecken, in
ca. 12 cm lange Stiicke schneiden.

Lauchzwiebeln putzen. WeiBe Teile
fein schneiden, das Griin in Streifen
schneiden und in Eiswasser legen. Zuc-
chini waschen, putzen, evtl. Schale mit
Sparschaler hauchdiinn abziehen und
ebenfalls in Eiswasser legen. Zucchini
halbieren, klein wdrfeln. Kruter fein
hacken. Fischfilet abbrausen, trocken
tupfen und in kleine Wirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen,
Schalotte und weiBe Lauchzwiebelteile
darin glasig dinsten. Zucchiniwdrfel
zufigen, 1-2 Minuten mitdlinsten. Mit
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer wiirzen.

Feta in einer Schissel mit einer Ga-
bel fein zerdriicken. Eier mit Feta und
Milch verriihren, salzen und pfeffern.
Parmesan, Schalotten-Zucchini-Mix so-
wie Krduter und Lachs untermengen
und alles auf dem Teig verteilen.

Die Quiche mit den Spargelstiicken
belegen und im Ofen bei 200 Grad in
ca. 25 Minuten goldgelb backen. Etwas
abkihlen lassen, dann aus der Form
[6sen. Lauchzwiebelgriin und evtl. Zuc-
chinischalen aus dem Eiswasser heben,
trocken tupfen. Quiche mit den aufge-
zwirbelten griinen Streifen, mit Kresse
und Sprossen garnieren und servieren.

Kokosmehl ebenso wie Leinmehl
oder Mandelmehl sind besonders gut
geeignet fiir die Low-Carb-Ernahrung.
Zum Backen eignen sich diese beson-
deren Mehle jedoch oft nur bedingt, da
sie kein oder nur sehr wenig Gluten
enthalten, welches dafiir sorgt, dass
der Teig zusammenhdlt. Meist kommt
daher eine Kombination verschiedener
gemahlener Kerne und Kdrner zum Ein-
satz — wie auch bei diesem pikanten
Kuchen. Leinsamenmehl und Kokos-
mehl sorgen hier fiir die Teighindung
und verleihen zudem ihr eigenes, un-
verwechselbares Aroma. Das Guarkern-
mehl, das in vielerlei Speisen als Binde-
mittel zum Einsatz kommt, ist dagegen
geschmacksneutral.

Dazu passt: ein saftiger Riesling
aus dem Rheingau.
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‘ REZEPTE

Kennen Si

Brokkolini?

Das Gemiise
sieht aus wie zu
diinn geratener

Brokkoli und

schmeckt wie
eine Mischung
aus Brokkoli
und Spargel,
weshalb er auch
als Spargel-
brokkoli be-
kannt ist.
Brokko-

lini muss nicht
geschalt wer-
den. Man blan-
chiert die zarten
Stangel nur
ganz kurz in
Salzwasser oder
diinstet sie in
etwas Butter
knackig. Wer
will, isst Brok-
kolini roh, so
bleiben seine
wertvollen
Inhaltsstoffe -
wie Vitamin C,
A, Eisen und
Folsaure —
weitgehend
erhalten.

_.
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Mal was NEUES obendrauf

Pikante Tarte Tatin von
Rotbarben und Gemiise
Bild auf Seite 59
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 4 Portionen
MAN BRAUCHT: eine ofenfeste
Pfanne (@ ca. 24 cm)

5-6 Rotbarbenfilets (mit Haut
und ohne Gréten)

1 kleine Aubergine

4 Tomaten, 2 Stiele Thymian

2 EL Olivendl, Salz, Pfeffer

1 Pck. Blitterteig (270 g; Fertig-
produkt oder selbst gemacht, ein
Rezept dafir siehe auf Seite 65)
nach Belieben einige Basilikum-
bléatter zum Garnieren

1. Backofen auf 210 Grad vorheizen.
Fischfilets kalt abbrausen, trocken tup-
fen. Aubergine waschen, putzen, langs
in ca. 4 mm dicke Scheiben scheiden.
Tomaten waschen, putzen und die
wassrigen Kernchen entfernen. Toma-
ten vierteln oder in Spalten schneiden.
Thymianblattchen abzupfen.

2. Die ofenfeste Pfanne mit dem Oli-
vendl einpinseln. Die Rotbarbenfilets
mit der Haut nach unten und leicht
{iberlappend mit den Auberginenschei-
ben sowie den Tomaten in die Pfanne
legen. Alles mit Thymian bestreuen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Blétterteig ausbreiten bzw. ausrol-
len und auf die GroBe der Pfanne zu-
schneiden. Teig auf die Fische und das
Gemise in der Pfanne legen, leicht an-
driicken und am Rand evtl. noch etwas
nach unten drlicken.

4. Die pikante Tarte Tatin in der Pfan-
ne im vorgeheizten Ofen 25-30 Minu-
ten backen, bis der Blatterteig gold-
braun und knusprig ist. Aus dem Ofen
nehmen, vorsichtig auf ein Stiick Back-
papier stiirzen und auf eine Platte zie-
hen. Nach Belieben mit frischem Basili-
kum bestreuen und servieren.

ca. 50 Minuten

Dazu passt: ein eleganter Chardonnay
aus dem Burgund.

b -
Quiche mit Raucherforelle
und Brokkolini
Bild auf Seite 60
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 85 Minuten
plus Ruhe-/Wartezeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 1 Quiche-Form (@ ca. 26 cm).
Ergibt 6-8 Stiicke

Qu|che m|t Garnelen
Zucchini und Rucola
Bild auf Seite 61
Vor-/Zubereitungszeit:

Zutaten fiir 1 rechteckige Quiche-Form
(ca. 20x30 cm). Ergibt ca. 6 Stlicke

ca. 2 Stunden

250 g Mehl und etwas Mehl zum

300 g Mehl und etwas Mehl zum

Arbeiten, Salz, 5 Eier (GréBe M)

Arbeiten, 130 g kalte Butter

140 g kalte Butter und etwas Butter

Salz, 1 TL abgeriebene Zitronen-

fr die Form, 2-3 kleine Zucchini

schale (Bio), 1 Eigelb und 4 Eier

350 g Garnelen (roh, ohne Schale)

getrocknete Hulsenfriichte

1 Handvoll Rucola, 250 g Schlag-

(z.B. Erbsen) zum Blindbacken

sahne, 150 g Créme fraiche

200 g Raucherforellenfilet

2 EL frisch geriebener Parmesan

200 g Brokkolini (siehe dazu auch

1 EL gehackte Petersilie, Pfeffer

die Info links am Seitenrand)

frisch geriebene Muskatnuss

250 g Schlagsahne, Pfeffer
2 TL geriebener Tafelmeerrettich

1. Fir den Teig Mehl auf die Arbeits-
flache hdufen. Kalte Butter in Stiicken
dariiber verteilen, leicht salzen. Zitro-
nenschale und 1 Eigelb daraufgeben, al-
les mit der Teigkarte (oder mit groBem
Messer) durchhacken. Dann per Hand
unter Zugabe von etwas eiskaltem
Wasser rasch verkneten. Teig in Frisch-
haltefolie wickeln, 1 Stunde kihlen.

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Teig noch mal durchkneten, auf leicht
bemehlter Fldche etwas groBer als die
Form ausrollen. Form damit auslegen,
Rand andriicken. Teighoden mit Back-
papier belegen, Hilsenfriichte darauf-
fiillen. Teighoden im vorgeheizten Ofen
12-15 Minuten vorbacken.

3. Hiilsenfriichte mitsamt Backpapier
entfernen. Ofentemperatur um 30 Grad
reduzieren. Fischfilets zerzupfen. Brok-
kolini waschen, putzen, in kochendem
Salzwasser 1 Minute vorgaren. Abgie-
Ben, abschrecken. Beides auf dem Teig-
boden auslegen. Sahne und 4 Eier ver-
rihren, mit Salz, Pfeffer und Meerrettich
wiirzen. Guss Uber dem Belag verteilen.
4. Quiche im Ofen bei 150 Grad in ca.
45 Minuten goldgelb backen. Vor dem
Servieren etwas abkihlen lassen.

Dazu passt: ein cremiger Weil3-
burgunder aus der Pfalz.

1. Mehl mit 1 Prise Salz mischen, auf
eine Arbeitsflache haufen. Eine Mulde
ins Mehl driicken. 1 Ei hineinschlagen
und die Butter in Stlicken um die Mulde
herum verteilen. Alles mit einer Teig-
karte (oder mit einem groBen Messer)
duchhacken. Dann per Hand rasch zu
einem glatten Teig verarbeiten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und fiir 30 Mi-
nuten in den Kihlschrank stellen.

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Zucchini waschen, putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Garnelen am Rii-
cken entlang einschneiden, jeweils den
schwarzen Darmfaden entfernen. Gar-
nelen abbrausen und trocken tupfen.
Den Rucola waschen und verlesen.

3. Ubrige 4 Eier mit Sahne, Créme
fraiche und Parmesan verriihren. Peter-
silie untermischen und den Guss mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Form
einfetten. Teig auf bemehlter Flache et-
was groBer als die Form ausrollen. Form
damit auskleiden, Rand hochziehen.

4. Zucchini dachziegelartig auf dem
Teigboden auslegen. Garnelen darlber
verteilen, mit Guss bedecken. Quiche
im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten
backen. Herausnehmen, kurz ruhen las-
sen und mit Rucola bestreut servieren.

Dazu passt: ein Friulano bianco mit
Wiirze und dezenter FruchtsiiBe.



Blatterteig
selber machen

Ein wenig

aufwendig, aber
die MUhe wird
pelohnt mit feinem =%

(Geschmack

Blatterteig-Grundrezept
Vor-/Zubereitungszeit: 60 Minuten
plus Kiihlzeit: ca. 2 Stunden
Zutaten fiir ca. 450 g

59 Salz

250 g gesiebtes Mehl (am
besten Weizenmehl Type 405)
25 g geschmolzene und wieder
abgekdihlte Butter

200 g kalte Butter

Salz, Mehl, geschmolzene But-
ter und 125 g Wasser verkneten,
bis ein elastischer Teig entsteht. Zu
einer Kugel formen, in Frischhalte-
folie wickeln und 20 Minuten im
Kiihlschrank ruhen lassen.

Dann den Teig zu einem Recht-
eck (ca. 15x30 cm) ausrollen. Ub-
rige Butter (200 g) mithilfe einer
Teigrolle flach klopfen. Butter zu
einem Rechteck rollen, das in etwa
auf den Teig passt (kann man auch
auf einer Lage Backpapier machen
und dann erst auf den Teig legen).

Teig von den beiden kurzen
Seiten aus zur Mitte hin zusam-
menfalten, sodass drei Schichten
entstehen. Das zusammengefalte-
te Teigstlick um 90 Grad drehen.

Teig erneut zum Rechteck aus-
rollen, beide kurze Seiten zur Mitte
hin falten (das ist eine sogenannte
,Tour"). Diesen Schritt nun viermal

wiederholen, dabei den Teig
nach jeder Tour 20 Minuten
im Kihlschrank ruhen lassen.

Der Teig bléttert beim
Backen richtig schén
auf, wenn die einzel-
nen Schichten prazise
aufeinanderliegen

BEZUGSQUELLEN WEINTIPPS l

S.20-24

2018 Sauvignon Blanc »L Echox,
Clos Roussely, Loire Frankreich,
liber www.weinhalle.de

2018 Feudi di San Gregorio
Falanghina del Sannio DOG,

Uber www.belvini.de

2017 Gemischter Satz, Weingut
Bernhard Ott, Wagram, Osterreich,
Uber www.weinfurore.de

2019 Chenin Blanc, Simonsig,
tber www.shiraz-und-co.de

2018 Aix, ,Aix” rosé, Maison Saint
Aix, Aix-en-Provence, Frankreich,
Uber www.pinard-de-picard.de
2018 Montes Limited Selection
Sauvignon Blanc, Montes,
Colchagua Valley, Chile,

{iber www.uvinum.de

2018 Langen Griiner Veltliner vom
Loss, Weingut Franz Prechtl,

Uber www.weingood.de

2018 Matile Pinot Grigio IGP,
Cardeto, Umbrien, Italien,

Uber www.garibaldi.de

2018 Weinpalais Nordheim
Gewdrztraminer trocken

tber www.heuchelberg.de

2017 Samtrot ,Wilhelm Hauff*
{ber www.wein.de

2018 Blanc de Noir, Weingut Gutzler
Uber www.linke-weine.de

S.42-45

22016 Naoussa Rot
tber www.nikthegreek.de

2017 La Cuvée Mythique Blanc,

Pays d‘Oc IGP, Languedoc-Roussillon,

tber www.hawesko.de

2018 Roero Ameis, DOC,
Ca'Bianca, Piemont,

tber www.weinzeche.de

2018 Pinot Blanc, Weingut
WohImuth, Siidsteiermark,

Uber www.weinfurore.de

2017 Kavaklidere Cankaya Emir
{ber www.sarap.online

2018 Silvaner, VDPGutswein

Uber www.weingut-k-f-grogbe.de
2016 Sangiovese di Romagna
Superiore ,Girapoggio‘ DOG, Bissoni,
{ber www.gerardo.de

W-SECCO Perlwein trocken

uber www.weingut-weber.com

2018 Rosado Garnacha, Vifia
Herminia, DOCa Rioja, Spanien,
Uber www.vinexus.de

2017 Beaujolais Origine Vieilles
Vignes Uber www.gute-weine.de

S. 62-64

2018 Les Auréliens, VdP du Var blanc
2018, Domaine de Triennes,

(iber www.pinard-de-picard.de

2018 Marques de Marialva Rosé
(iber www.portwine.de

2017 Riesling AOC, F.E.Trimbach
(iber www.weine.de

2018 FRUCHT Grauburgunder, Q.b.A.
trocken, Kaiserstuhl, Baden,

Uiber www.weingut-abril.de

2018 Riesling Spéatlese trocken
(iber www.villa-gutenberg.de

2018 Bourgogne Chardonnay AOP,
Alain Geoffroy,

Uiber www.edelrausch.de

2019 Bio WeiBburgunder SandI6B,
Q.b.A. trocken,

Uber www.neuspergerhof.de

2018 Friulano , Tenuta del Morer,
Feudi di Romans, Friuli Isonzo DOC,
Uber www.gerardo.de

S.82-85
Kakaogeist Uber www.vallendar.de

2018 Rosenmuskateller IGT lieblich,
Kellerei Kaltern, Siidtirol, Italien,
Uber www.weinober.de

Teinacher Rhabarber Mirabelle
Genusslimonade

(iber den Lebensmitteleinzelhandel
Fideli Rosecco, Roter Bur Glottertaler
Winzer eG, Breisgau, Baden,

(iber www. roter-bur.de

Kopke Fine Tawny Port

(iber www.portwein-shop.de

2018 Niedermenniger Herrenberg
Riesling Auslese,

Uber www.unserweinladen.de
Gebirgs Enzian, Bergbrennerei Grass!
(iber www.enzian-grassl.de

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

Uber www.vinello.de

Schloss Wachenheim Grin Cabinet
Sekt trocken dber www.schloss-
wachenheim-pfalz.de

CHRISTINA HILKER
SOMMELIERE

Die Getranketipps unserer Expertin
finden Sie unter den Rezepten



GETRANKE / MIXX

Enzian, Aprikos
»

und wirziger Gin
umspielen die
feinen Aromen
des Crémants
aus dem Elsass.

DIE FRANZOSISCHEN KLASSIKER
ZEIGEN IN DIESEN UBERRASCHENDEN
APERITIFS IHRE GANZ MODERNE SEITE.
DER PERFEKTE AUFTAKT FUR JEDES
MENU, NA DANN: A VOTRE SANTE

") £ BEZUGSADRESSEN finden Sie auf Seite 85
66 Lust auf Genuss 4/2020

BOMBAY

Der Ginklassiker
mit typischem
Bergamotte-
Aroma.

ENZIAN-LIKOR
Uberrascht mit
Noten von
Orange, Kamille
und Zitronen-
melisse.

APRICOT DU
ROUSSILLON
SuBe Aprikose
vereint sich hier
mit Vanille und
Karamell.

CREMANT
D‘ALSACE
Sorgt mit seiner
feinen Perlung
fUr lebendige
Frische.

Sparkle Sparkle

20 ml Star of Bombay, 10 ml Enzian-Likor
und 10 ml Apricot du Roussillon kurz mit Eis
verrihren, in ein Champagnerglas geben,
dann mit ca. 60 ml Rietsch Crémant d’Alsace
aufgieBen. Flr einen besonders stylishen
Look zuvor am Glasrand etwas Aprikosen-
pulver und getrocknete BlUten fixieren.




PINIEN-LIKOR

Der Klare

{ besticht durch

einen sUBlich-
betdrenden

| Charakter.

CARIBBEAN
PINEAPPLE
Tropenfrucht
und sieben
Jahre gereifter
Rum — geniall

LILLET
Typisch franzo-
sisch: der Mix
aus Orangen,
Honig und
Kiefernnadeln.

APFELWEIN
Im Drink sorgt
der herbe
,Appler* fir ein
erfrischendes
Saurespiel.

APFELSPALTEN

Dekorativ am

. C(HAMBORD [EWEEEEY

|

S TR RS

T
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BLAUBEER-
SAFT

Mit feinherbem
Aroma und
beeindruckend
tiefem Blau.

CHAMBORD
Einzigartige
Likoér-Mischung

und wirzigen
Krautern.

ROTWEIN
Verleint dem
Drink mit Frucht,
feiner Saure und
Tanninen die
notige Tiefe.

CALVADOS
Befllgelt mit
blumiger Kopf-
note und feinen

CAMPARI

Der bittere
Klassiker mit der
unverkennbaren
Chininnote darf
hier nicht fehlen.

GRUNER
WALNUSS-
LIKOR

Unreif geerntete
NUsse sorgen
flr Komplexitat.

PASTIS HENRI
BARDOUIN

Die Krauterbasis
vereint sich gekonnt
mit edlen GewUrzen.

|| TONIC WATER

Bildet mit seinen
Bitterstoffen das

3 perfekte Gegen-
B gewicht zur

SiBe des Pastis.

CAYENNEPFEFFER

Glasrand gl Anklangen ‘Mit Zucker gemischt sorgt
drappiert immer ; pKaramell. _ *er garantiert flir einen
A ein Hingucker. _ _ . bleibenden Eindruck.

Bitter Barks

10 ml Campari, 10 ml Griner Walnusslikor,
5 ml Pastis sowie 50 ml Tonic Water

in ein Longdrinkglas auf Eis

geben und kurz umrthren. Fur den
besonderen Kick zuallererst den Glasrand
mit einer Mischung aus Zucker und
Cayennepfeffer verzieren.

Pine Apple Beets by

10 ml Pinien-Likér, 20 ml Caribbean Pine- 50 ml Blaubeersaft, 20 ml Chambord,
apple, 30 ml Lillet blanc und 60 ml Apfelwein 20 ml Rotwein und 20 ml Calvados
auf Eis in ein Longdrinkglas geben und kurz mischen. Kurz mit Eis verrdhren und in
umruhren. Apfelscheibe einschneiden, ein massives Whiskyglas geben.

mit Zitronensaft betraufeln und diese Geschmackvolles Highlight sind dazu
dekorativ am Glasrand anstecken. Rote-Bete-Meringues.

Fotos: André Kunz/Pfalzweinfoto; iStock; Markus Bassler; Maxim Kilian; PR (13); Shutterstock (3)
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PIONIERE IM PORTRAT

yERON'Q

v Auf der suf8en

SEITE des LEBENS

NASCHEN MACHT GLUCKLICH, DAS WEISS BACKFEE VERONOUENIMEIVANN SEIT
KINDHEITSTAGEN. DIESE FREUDE AM GENUSS IST NICHT FUR ALLE MOGLICH -
DAS MOCHTE DIE BOTSCHAFTERIN VON ,MENSCHEN FUR MENSCHEN" ANDERN

inder verandern das
Leben. Das ist unumstritten. Dass ihre
Tochter sie auch beruflich auf den richti-
gen Weg bringen wurde, hatte Véro-
nique Witzigmann aber nicht gedacht.
,Mein Leben ist gepragt von positiven
Zuféllen’, sagt sie schmunzelnd. ,Ein
wundervoller roter Faden, der mich be-
gleitet” Als ihre heute fast 21-jahrige
Tochter Klein war, wollte diese partout
kein Obst essen. ,Zumindest nicht in
seiner reinen Form*, erzahlt sie mit ei-
nem Augenzwinkern. Véronique Witzig-
mann wuchs, nicht nur dank inres Vaters
— dem Jahrhundertkoch Eckart Witzig-
mann, der die franzdsische Nouvelle
Cuisine in den 1970er Jahren nach
Deutschland brachte — mit einem be-
sonderen Verstandnis fur Kulinarik und
Produktqualitét auf. Auch ihre GroBmut-
ter véterlicherseits und eine GroBtante
seitens ihrer Mutter fUhrten sie bereits
als kleines Méadchen in die Genuss-Welt
ein. ,Wobei diese fur mich von jeher
stark st gepragt ist", sagt die 49-J&hri-
ge und lacht herzlich. Vom GrieBauflauf
mit Baiser Uberbacken bis zum traditio-
nellen Apfelstrudel, vom Teigkneten bis
hin zum Heidelbeerpflicken und Mar-
melade einkochen. ,Meine Kindheit
schmeckte herrlich!” Und so war es
auch naheliegend, dass sie begann, fUr
inre Tochter hocharomatische und fein-
purierte Marmeladen zu kochen — mit
nur wenig Zucker. Und siehe da: sie
schmeckten inr. Fortan waren es dann
nicht mehr die schreckliche Himbeere

,Die Herzlichkeit der Menschen in
Athiopien bewegt mich sehr", bekennt
Véronique Witzigmann ergriffen

oder Aprikose, sondern mit einem Mal
die leckere rote oder gelbe Creme.

Dpr Be nn einer
kostlichen Laufbahn

Schnell wurden Freunde und Bekannte
auf die edlen Aufstriche aufmerksam,
besteliten sie und nahrten mehr und
mehr bei der stiBen Kunstlerin die Idee,
mit diesen Marmeladen eine feine Ma-
nufaktur zu grinden. In der Kliche einer
Party-Produktion legte Véronique Wit-
zigmann dann den Grundstein fur all
das, was sie heute macht. Denn wieder
begegnete er ihr — der positive Zufall,
,Ilch bin an die Sache damals ganz un-
bedarft herangegangen. Ich hatte kel-
nen Businessplan. Dafur ein tolles Pro-
dukt, das ich an tolle Adressen bringen
wollte — und jede Menge andere Ideen.”
Ein Verlag sprach sie damals an, ob sie
nicht Lust hétte, ein Backbuch zu ma-
chen — und wie sie das hatte!l Es ist
l&ngst nicht mehr ihr einziges. ,lch be-
schreibe es immer so: Mein Arbeitsreich

ist wie ein sUBes Haus mit verschiede-
nen Zimmem." Hinter einer der Turen
verarbeitet sie bis heute die unterschied-
lichsten Produkte ihrer Manufaktur, die
sle langst zu einem Catering-Unterneh-
men ausgebaut hat. ,Ich berate und un-
terstUtze Gastronomen, die bei mir Des-
serts oder etwa auch Dessertbausteine
wie Cremes, Crumbles und Co. bestel-
len, entwickle individuelle Dessert-Kon-
zepte, mache Workshops auf Messen
und Veranstaltungen, gebe Back-und
Dessertkurse — nun auch in meinen
eigenen Raumlichkeiten in Mdnchen —
begleite Produktionen als Foodstylistin,
schreibe Backbucher und bin flr alles
offen, was der Zufall noch fUr mich bereit
halt” Durch ihn kam sie auch zu einer
weiteren Herzensaufgabe, die wie fUr
Véronique Witzigmann geschaffen ist.
Denn was die charmante Backfee aus-
macht, ist nicht nur inr Sinn fUr die Freu-
de am Genuss. Sie mdchte den Men-
schen damit auch etwas Besonderes
mitgeben. ,FUr andere sorgen, das ist
mir ganz wichtig. Eine Portion Demut
gehort dazu. Im Leben ist nichts selbst-
verstandlich. Ich Ubernehme gerne Ver-
antwortung und, wenn es eine Mdglich-
keit gibt zu helfen, dann tue ich dies
auch." So kam sie vor Jahren auch zu
der von Ralf Bos ins Leben gerufenen
Initiative ,Spitzenkdche fur Afrika’, die in
einer Partnerschaft mit der von Karlheinz
Bohm ins Leben gerufenen Stiftung
,Menschen fUr Menschen" zusammen-
arbeitet. ,Mein Vater war der Schirmherr

»
>

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




,lch habe eine
Schwache flr
gute Apfelku-
chen®, gesteht
Veéronique Wit-
zigmann. Ganz="
besonders flr
das geliebte
Rezept ihrer
Oma. ,Diese
stiBen Familien-

schatze rufen "i-n“___“ .

die schonsten
Erinnerungen
bei mir wach“
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Die Stiftung ,,Menschen fiir Menschen* eistet seit

Reden, backen, begegnen, helfen:
Die Aufgaben als Botschafterin von
,Menschen fur Menschen® ist vielseitig

fast 40 Jahren nachhaltige Entwicklungszusammenarbeit in
Athiopien in den Bereichen Landwirtschaft, Wasser, Bildung,
Gesundheit und Einkommen und befahigt die Menschen,

ihre Lebensumstande aus eigener Kraft zu verbessern.

Weitere Informationen: www.menschenfuermenschen.de

VERONIQUE

L

i _

70 Lust auf Genuéé 4/}020

WITZIGMANN |1 ihrem

Backbuch
LVeéronique's
kleine Klassi-
ker” (Becker
Joest Volk
Verlag, ISBN
978-
3954531493)
|asst sie Tradi-
tionsrezepte
aufleben und
verpackt sie
mit einem mo-
dernen Twist

und suchte fur eine Veranstaltung eine
Vertretung." Keine Frage, dass Véro-
nigue Witzigmann diese Aufgabe nur zu
germe Ubernahm — und bald auch die
gesamte Schirmherrschatt.

Eine Aufgabe, die ihr
viel bedeutet

LAls Mutter ist es mir ein Herzensanlie-
gen, Kinder zu unterstltzen, die nicht
die gleichen Chancen haben wie unsere
eigenen.” Auch Véronique Witzigmann
sal 1981 als Madchen vor dem Fernse-
her als der berlhmte Sissi-Schauspieler
Karlheinz Bohm in der TV-Sendung
Wetten, dass ...?" die Wette einging,
dass ,nicht jeder dritte Zuschauer eine
Mark, eine Franken oder sieben Schilling
fur notleidende Menschen in der Sahel-
zone spendet.” Er gewann, flog trotzdem
mit damals 1,2 Millionen Mark nach Athi-
opien und grundete daraufhin die Stif-
tung ,Menschen fur Menschen®, fur die
Veéronique Witzigmann nun das Amt der
Botschafterin Ubernommen hat. ,Ich fin-
de die Art und Weise der Arbeit von
,Menschen fur Menschen® ausgespro-
chen achtsam, respektvoll und voraus-
schauend. Auch als Stiftung muss man
sich immer weiterentwickeln und reflek-
tieren. Das beobachte ich seit Jahren
durch die vielfaltigen Entwicklungspro-
gramme, Aktionen und die Emennung
unterschiedlichster ~ Botschafter — aus
breitgefdcherten Bereichen und unter-
schiedlichen Alters." Véronique Witzig-
mann unterstltzt dabei durch ihre Ex-
pertise in Programmen mit
landwirtschaftlichem Hintergrund. ,Athi-
opien ist grundsétzlich ein fruchtbares
Land. Uns geht es darum, Wege zu fin-
den, dass die Menschen vor Ort zum
Beispiel Obst-Ermnten auch verarbeiten,
konservieren, eigene Produkte entwi-
ckeln und diese verkaufen kdnnen.*
Was nicht so einfach ist, denn beispiels-
weise ist das Glas zum Einkochen der
Marmelade nicht einfach da. ,Man muss
als erstes schauen, was ist vorhanden,
womit kdnnen wir arbeiten und darauf
dann Stlck fur Stuck aufbauen.” Ein
Prozess, der nicht immer leicht ist. ,Aber
diese enge Zusammenarbeit bereichert
nicht nur die Menschen vor Ort, son-
dern auch mich", freut sich Véronique
Witzigmann, die damit auch ihren per-
sénlichen Kreis schlieBt — indem sie das
kulinarische Wissen ihrer Kindheit und
inres beruflichen Alltags mit etwas Gu-
tem verbindet. Welch ein schéner Zufall.

Anja Hanke
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NEUE FLAMMKUCHEN, QUICHES & TARTES / SUSS

Unsere liebsten

SUNDEN

Von Hibiskus-Tartelettes Uber Erdnusskaramell-Schnitten bis
zur Lemon-Tarte mit Honig. Diese unwiderstehlichen Kuchen
gehen einfach immer. Welch ein krénender Abschluss

Schoko-Mandellikor-Tarte

Raffiniert umschmeicheln die
Aromen des edlen Tropfens die
fein-herbe Kakaonote. Granatapfel-
kerne schenken fruchtigen Biss.

REZEPT AUF SEITE @
72 [t auf Genuss 4/2020



Vegane Schoko-Tarte mit

Erdbeeren und Pistazien
Exotische Kokosflocken sind
das perfekte Genusspendant

zu den roten Beerenfriichten.
REZEPT AUF SEITE @
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Rhabarber-Custard-Tarte
Zur farbenfrohen Variante des engli-
schen Dessertklassikers wird ein
aromatischer Sirup mit wirzigen
Anissternen serviert. Zu kostlich!

REZEPT AUF SEITE @
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Jedes Stick

Hibiskus-Tartelettes

Kleine Tortchen, groBes Kino! Die
wunderbare Fiillung aus Limetten, ‘
S Erdbeeren und rotem Sirup ; -

wird jeden verzaubern.
REZEPT AUF SEITE @
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Pastéis de Nata

Knuspriger Blatterteig und
zarter Vanillepudding, der beim
Backen schon karamellisiert. Die sind
nicht nur in Lissabon der Renner.

REZEPT AUF SEITE @
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Blitz-Apfel-Tarte
. Oft sind die einfachsten Dinge
auch die leckersten. Mit Zimt und
- Puderzucker on top fur den
nachsten spontanen StiBhunger. £
REZEPT AUF SEITE @ '
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Erdnusskaramell-Schnitten af :
Knackig-kernig trifft auf schokoladig- _
schmelzend. Buttér!(ekse, Krokant N
und dazu Dulce de Leche -

Achtung, es besteht Suchtgefahr!
REZEPT AUF SEITE 84
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Traumhaft

KOMBINTHRT
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Vegane Karamell-Tarte
Gesalzene Erdniisse und herbe
,’ Schokolade - das stiBe Ofenglick

vereint beide Geschmacksrichtungen
. zu einem Gaumenschmeichler.
REZEPT AUF SEITE @

" . ) s auf Genuss' 29
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NEUE F;LI;\MMKUCE

EN, QUICHES & TARTES / SUS

Mango-Tarte mit
Passionsfruchtkaramell

Mit diesem Kuchen trdumen Sie sich
in den Suden. Die Krénung? Karamell
aus exotischen Tropenfriichten.

REZEPT AUF SEITE @ .
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Lemon-Tarte mit Honig
Himmlisch! Auf dem Zitronenkuchen
verlocken Erdbeeren auf :
~ einem flauschigen Bett aus cremiger
- Schlagsahne zum AnbeiBen.
 REZEPT AUF SETTE @)

.
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‘ REZEPTE

So gelingt
die luftige
Eischneehaube

auf den Hibis-
kus-Tartelettes
rechts: Beim

Trennen der Eier

darauf achten,

dass keinerlei
Spuren vom Ei-
gelb im EiweiB3
zuriickbleiben.
Sowohl Schiis-

sel als auch die

Schneebesen

zum Steifschla-

gen miissen zu-

dem sauber und
fettfrei sein. Mit

kiihlschrank-

kalten Eiern und
schon feinkorni-

gem Zucker

gelingt Eischnee

noch besser.
Und immer zu-

erst das EiweiB3

steif schlagen,
bis es schnitt-

fest ist. Dann
nach und nach

den Zucker hin-

zufiigen und
kraftig weiter-
schlagen, bis

sich die Zucker-

kristalle auf-
gelost haben.

_.
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SUSSE Ofentrdume mit fruchtigem

Schoko-Mandellikor-Tarte
Bild auf Seite 72
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Wartezeit:

Ergibt ca. 14 Stlicke

ca. 60 Minuten
mind. 4 Stunden

DAS BRAUCHT MAN: rechteckige
Tarteform (ca. 30 x15 cm), getrockne-
te Hilsenfriichte zum Blindbacken
170 g weiche Butter und Butter fiir
die Form, 100 g Puderzucker, Salz

1 Eigelb, 175 g Mehl und Mehl zum
Arbeiten, %2 TL Backpulver

50 g Kakaopulver, 250 g dunkle
Schokolade, 500 g Schlagsahne

1 Pck. Bourbon-Vanillezucker

1-2 EL Zucker, 50 g Créme fraiche

1 TL abger. Orangenschale (Bio)

3 EL Mandellikér (ersatzw. Mandel-
sirup), Kerne von "; Granatapfel

1. Butter, Puderzucker und 1 Prise Salz
cremig rihren. Eigelb einrlihren. Mehl,
Backpulver, Kakao zugeben. Kriimelig
riihren, dann mit den Handen rasch zu
glattem Teig kneten, evtl. noch 2-3 TL
kaltes Wasser zugeben. Teig in Frisch-
haltefolie ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Tarte-Form einfetten. Teig auf bemehlter
Flédche etwas groBer als die Form aus-
rollen. Teig in die Form legen, mehrmals
mit Gabel einstechen. Backpapier auf-
legen, Hilsenfriichte darauffillen. Alles
12-15 Minuten vorbacken. Papier, Hiil-
senfriichte entfernen. Teig in ca. 20 Mi-
nuten fertig backen, abkihlen lassen.

3. Von der Schokolade ein paar Spane
abhobeln, Rest hacken. 325 g Sahne,
Vanillezucker, Zucker und 1 Prise Salz
aufkochen. Vom Herd nehmen, gehack-
te Schokolade zufiigen, schmelzen las-
sen. Creme fraiche, Orangenschale ein-
rihren. Creme auf den Boden streichen,
Tarte mind. 4 Stunden kalt stellen.

4. Restliche Sahne (175 g) steif schla-
gen, den Likor unterriihren. Auf der Tar-
te verteilen. Mit Granatapfelkernen und
Schokospanen bestreuen und servieren.

Dazu passt: ein Kakaogeist.

Vegane Schoko-Tarte mit
Erdbeeren und Pistazien
Bild auf Seite 73

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
plus Kiihlzeit: ca. 1 Stunde
Zutaten fiir 1 Springform (& ca. 26 cm).
Ergibt ca. 14 Stlicke

125 g Soft-Datteln ohne Stein

3 EL Kokosé!

Mark von %: Vanilleschote

2 EL Kakaopulver

1 Prise Meersalz

2-3 EL Mandelmilch

150 g Kokosraspel und 1 EL Kokos-
raspel zum Garnieren

400 ml cremige Kokosmilch

120 g dunkle vegane Schokolade
200 g kleine Erdbeeren

1 TL Agavendicksaft

1 EL gehackte Pistazienkerne

1. Datteln klein schneiden und mit
2 EL Kokosol, Vanillemark, Kakaopulver
und Salz unter Zugabe der Mandel-
milch im Blitzhacker zu einer Paste ver-
arbeiten. In eine Schiissel umfillen und
mit den Kokosraspeln vermischen.

2. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Boden der Springform mit Backpapier
bespannen. Dattel-Mix einfillen, fest
andriicken, dabei einen kleinen Rand
formen. Teigboden im Ofen ca. 15 Mi-
nuten backen. Herausnehmen, abkiih-
len lassen und aus der Form losen.

3. Kokosmilch in einer Schiissel glatt
rihren. Schokolade grob hacken und
zusammen mit dem (ibrigen Kokosol
(1 EL) dber einem heiBen Wasserbad
schmelzen. Mischung etwas abkiihlen
lassen, dann mit der Kokosmilch ver-
riihren. Creme auf dem abgekiihlten
Teigboden glatt verstreichen und die
Tarte ca. 1 Stunde kalt stellen.

4. Zum Servieren Erdbeeren waschen,
putzen, halbieren. Erdbeeren mit dem
Agavendicksaft vorsichtig vermengen,
auf der Tarte verteilen. Pistazien und
Kokosraspel tiberstreuen und servieren.

Dazu passt: ein Rosenmuskateller
aus Stdtirol.

Rhabarber Custard Tarte
Bild auf Seite 74
Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fiir 8—12 Stiicke
DAS BRAUCHT MAN: rechteckige
Backform (ca. 35 x13 cm)

80 g Puderzucker

200 g Dinkelmehl und etwas Mehl
zum Arbeiten, 1 Prise Salz

30 g gemahlene Mandeln (nicht
blanchiert), 120 g kalte Butter und
etwas Butter fiir die Form

2 Eigelb und 2 Eier (GréBe M)

400 g Rhabarber

140 g Zucker, 4-5 Stiick Sternanis
100 g gemahlene Mandeln (blan-
chiert), 100 g Schlagsahne

1. Puderzucker, Mehl, Salz und unge-
schalte gemahlene Mandeln mischen.
Butter in Stlickchen und 2 Eigelbe da-
zugeben und mit den Knethaken des
elektrischen Handrihrers zu Kriimeln
verarbeiten. Dann mit den Handen glatt
verkneten, dabei evtl. ein wenig kaltes
Wasser zufiigen. Teig in Frischhaltefolie
wickeln, ca. 30 Minuten kihl stellen.

ca. 2 Stunden

2. Rhabarber putzen, waschen und in
etwa 12 cm lange Stiicke schneiden.
100 g Zucker mit 100 ml Wasser und
den Anissternen darin aufkochen. Rha-
barber zufligen, 3—4 Minuten kochen.
Rhabarber mit Schaumkelle heraushe-
ben, abtropfen lassen. Den Sirup in ein
Schalchen fiillen und abkihlen lassen.

3. Geschélte gemahlene Mandeln mit
tibrigen 2 Eiern, Sahne und restlichem
Zucker (40 g) verrlhren. Mandeln ca.
15 Minuten quellen lassen. Inzwischen
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Form
einfetten, mit Mehl bestauben.

4. Teig auf bemehlter Flache etwas
groBer als die Form ausrollen, die Form
damit auskleiden. Mandel-Sahne-Guss
einfillen, Rhabarber darauflegen. Tarte
im Ofen ca. 35 Minuten backen. Abkiih-
len lassen und aus der Form heben. Mit
dem Sirup zum Betrdufeln servieren.

Dazu passt: eine Rhabarber-
Mirabelle-Genusslimonade



Topping und feinen Cremes

Hibiskus-Tartelettes
Bild auf Seite 75

Vor-/Zubereitungszeit:
Zutaten fir 8 Stlick

ca. 2 Stunden

Pastéis de Nata
Bild auf Seite 76
Vor-/Zubereitungszeit:

ca. 75 Minuten
Zutaten flir 12 bzw. 16 Stlick

DAS BRAUCHT MAN:

8 Tartelette-Férmchen (@ ca. 12 cm),
getrocknete Hulsenfriichte zum Blind-
backen, Spritzbeutel mit Lochtdille

DAS BRAUCHT MAN:
1 Muffin-Blech mit 12 Mulden oder
1 Muffin-Blech mit 16 Mini-Mulden

i ~
Blitz-Apfel-Tarte
Bild auf Seite 77
Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 40 Minuten
Zutaten fiir 1 Tarte-Form (@ ca. 28 cm).
Ergibt ca. 12 Stlicke

etwas weiche Butter fir die Form
und ca. 40 g Butter in Fléckchen

8 Eigelb (Eier: GréBe M)

1 Pck. Blatterteig (275 g; ein Grund-

Saft und fein abgeriebene Schale

50 g feiner Rohrzucker

rezept zum Selbermachen von

von 2 Limetten (Bio), evtl. Limetten-

1 EL Speisestarke, 300 ml Milch

Blatterteig finden Sie auf Seite 65)

scheiben zum Garnieren

1 Vanilleschote, 200 g Schlagsahne

4-5 nicht zu groBe Apfel

175 g (kalte) Butter und Butter fir

fein abgeriebene Schale von

Puderzucker zum Bestduben

die Férmchen, ca. 380 g Zucker

1 Zitrone (Bio)

etwas gemahlener Zimt

120 ml Erdbeersaft, 20 ml Hibiskus-

etwas Butter fiir das Blech

sirup (ersatzweise Granatapfelsirup)

1 Pck. Blatterteig (275 g; ein Grund-

3 Eier, 1 Eigelb und 2 EiweiB3 (Gr. M)

rezept zum Selbermachen von

125 g Mehl und Mehl zum Arbeiten

Blatterteig finden Sie auf Seite 65)

50 g gemahlene Mandeln
1 EL Vanillezucker, 1 Msp. fein ab-
geriebene Zitronenschale (Bio)

1. Limettensaft und -schale mit 75 g
Butter, 200 g Zucker, Saft und Sirup auf
einem heiBen Wasserbad rihren, bis
die Butter schmilzt. 3 Eier einzeln ver-
quirlen, dazugeben und riihren, bis die
Masse cremig wird. Curd kiihl stellen.

2. Mehl mit Mandeln, 2 EL Zucker, Va-
nillezucker, Zitronenschale, 100 g kalter
Butter zu Streuseln reiben. Eigelb zuge-
ben, alles zum glatten Teig verkneten.
In Frischhaltefolie 30 Minuten kiihlen.

3. Backofen auf 180 Grad (Umluft;
160 Grad) vorheizen. Formen buttern,
mit Mehl ausstduben. Teig diinn ausrol-
len. 8 Kreise (@ ca. 15 cm) aus dem Teig
schneiden, Formen damit auskleiden.
Teig mit Backpapier belegen, Hiilsen-
friichte einfillen. Teighdden 20 Minu-
ten vorbacken. Papier und Hilsenfriich-
te entfernen, Tortchen abkihlen lassen.

4. Curd auf den Boden verstreichen.
EiweiBe und tibrigen Zucker (ca. 150 g)
steif schlagen. Eischnee in Spritzbeutel
fiillen, auf das Curd spritzen. Tértchen
unterm heiBen Backofengrill ca. 2 Mi-
nuten gratinieren. Zum Servieren evtl.
mit Limettenscheiben garnieren.

Dazu passt: ein Rosé-Secco.

1. FEigelbe mit Zucker verriihren und
so lange aufschlagen, bis eine cremige,
dickfliissige Masse entsteht. Starke mit
3 EL Milch glatt riihren. Vanilleschote
langs aufschneiden, das Mark heraus-
kratzen. Ubrige Milch, Vanillemark und
-schote mit Sahne und Zitronenschale
in einem Topf aufkachen lassen. Dann
durch ein Sieb passieren.

2. Die warme Milchmischung langsam
zum Eigelb-Zucker-Mix gieBen und mit
dem Schneebesen glatt riihren. Aufge-
[oste Starke einrlhren. Creme bei klei-
ner Hitze unter Rihren erwarmen, bis
sie dickflissig wird (nicht zu heiB wer-
den lassen, das Ei kdnnte gerinnen).

3. Backofen auf 230 Grad (Umluft;
210 Grad) vorheizen. Die Mulden des
Blechs einfetten. Blatterteig ausrollen
bzw. ausbreiten. 12 bzw. 16 Teigkreise
ausstechen, Mulden damit auskleiden,
dabei den Teig gut andriicken.

4. Die Puddingcreme in die Teigmul-
den fiillen (evtl. mithilfe eines Spritz-
beutels). Die Tértchen im vorgeheizten
Backofen 18-20 Minuten backen (die
Oberflache sollte schon gebraunt sein).
Pastéis de Nata in der Form etwas aus-
kiihlen lassen, aber noch warm heraus-
[6sen und rasch servieren.

Dazu passt: ein Tawny Port.

1. Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Die Tarteform mit Butter bepinseln.

2. Blétterteig ausbreiten und die Form
damit auskleiden. Teig an Formboden
und -rand etwas andriicken und tiber-
stehende Teigrander abschneiden.

3. Apfel schalen, halbieren und das
Kerngehduse entfernen. Apfelhlften in
sehr dlinne Scheiben schneiden oder
hobeln und dekorativ (evtl. kreisférmig
und Gberlappend) auf den Blatterteig-
boden legen. Apfelscheiben mit Puder-
zucker und Zimt bestauben, die Butter
in Flockchen darauf verteilen.

4. Tarte im vorgeheizten Ofen in etwa
25 Minuten goldbraun backen. Kuchen
aus dem Ofen nehmen, erneut mit
Puderzucker bestduben und entweder
noch warm oder abgekdhlt servieren.

Varianten: Statt Apfeln die Tarte mit
Birnen, Nektarinen, Ananasscheibchen
oder anderen saisonalen Friichten be-
legen. Als Grundlage fir das Obst an-
stelle von Blatterteig siiBen Hefeteig
verwenden, den es ebenfalls bereits
fertig ausgerollt im Kiihlregal zu kaufen
gibt. Wer die Tarte noch etwas aufpep-
pen mochte: Sahne halbsteif schlagen,
mit Vanillepulver und Puderzucker ab-
schmecken, dazuservieren. Oder cremi-
gen griechischen Joghurt mit etwas
Ahornsirup siiBen und mit ein wenig
Granatapfelsirup ,marmorieren”.

Dazu passt: eine filigrane edelsiiBe
Riesling-Auslese von der Saar.
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‘ REZEPTE

Kunst auf

Die Erdnuss-
karamell-Schnit-
ten rechts be-
kommen eine
graffitiartige
Garnitur. Diese
Linien aus
geschmolzener
Schokolade
diirfen gerne
unregelmaBig
sein, sodass zum
Betraufeln ein
groBer Loffel
ausreicht. Wer
lieber genauer
dosiert und
feinere Linien
bevorzugt, der
nimmt eine klei-
ne Spritztiite
zuhilfe. Kein
Spritzbeutel da-
heim? Dann von
einem kleinen
Gefrierbeutel
eine Mini-Ecke
abschneiden
(nachdem man
die fliissige
Schokolade
reingefiillt hat).
Besonders scho-
nen Glanz erhilt
die Schoko-
lade, wenn man
einen Wiirfel
Kokosfett mit-
schmelzen lasst.

L —
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Welch AUGENSCHMAUS! Davon

Erdnusskaramell-Schnitten

Bild auf Seite 78
Vor-/Zubereitungszeit:
plus Kiihlzeit:

Zutaten fiir 6-8 Stlicke
DAS BRAUCHT MAN: rechteckige
Backform (ca. 35x13 cm)

200 g (Vollkorn-)Butterkekse

120 g Butter und etwas Butter fir
die Form, 1 EL brauner Zucker

FUR DIE FULLUNG

100 g Zartbitterschokolade

90 g Butter, 125 ml Karamellcreme
(z.B. Dulce de Leche)

180 g feine Erdnussbutter

130 g Frischkése, 250 g Schlagsahne
2 EL Vanillezucker

FUR DIE GARNITUR

ca. 70 g Zartbitterschokolade

3 EL gehackte Erdnusskerne

Backofen auf 150 Grad (Umluft:
weniger geeignet) vorheizen. Kekse fein
zerkriimeln (evtl. im Blitzhacker). Butter
schmelzen und etwas abgekiihlt mit
Zucker und Kekskriimeln zu einer form-
baren Masse verarbeiten. Die Form aus-
buttern. Keksmasse als Boden in die
Form fiillen, dabei gleichmaBig andri-
cken und einen Rand bilden. Im vorge-
heizten Ofen ca. 10 Minuten backen.

Fiir die Flllung die Schokolade ha-
cken und zusammen mit der Butter un-
ter Rihren (ber einem heiBen Wasser-
bad schmelzen. Etwas abgekihlt auf
dem Keksboden verteilen, kalt stellen.

ca. 60 Minuten
3—4 Stunden

Sobald die Schokomasse fest ist,
die Karamellcreme darauf verstreichen.
Erdnussbutter und Frischkdse verriih-
ren. Sahne mit Vanillezucker halbsteif
schlagen. Erdnuss-Mix einriihren, kurz
weiterschlagen. Creme in der Form ver-
streichen, Tarte 3 Stunden kiihl stellen.

Zum Garnieren Schokolade hacken,
iiber einem heiBen Wasserbad schmel-
zen. Tarte mit der Schokolade verzieren
(siehe auch Tipp links), Erdniisse (ber-
streuen. Tarte noch mal kurz kalt stellen.

Dazu passt: ein Mokka.

Vegane Karamell-Tarte

Bild auf Seite 79

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 50 Minuten
plus Wartezeit: mind. 2-3 Stunden
Zutaten fir 1 Springform (& ca. 24 cm).
Ergibt 1012 Stiicke

200 g Mehl und etwas Mehl zum
Arbeiten, 100 g Zucker

1 Msp. Backpulver, 1 Prise Salz

60 ml Pflanzendl, etwas Margarine
fur die Form, getrocknete Hulsen-
frichte zum Blindbacken

75 g feiner brauner Zucker

30 g vegane Butter (z.B. ,Alsan”)
75 ml Kokosmilch, 350 ml Sojamilch
1 Msp. Natron

150 g gesalzene Erdnusskerne

150 g vegane Zartbitterschokolade
50 ml Sojamilch

Mehl, Zucker, Backpulver und Salz
vermischen. Ol und 2-3 EL eiskaltes
Wasser dazugeben, mit den Knethaken
der Kiichenmaschine zu einem glatten
Teig verarbeiten. Teig auf bemehlter
Flache etwas groBer als die Form rund
ausrollen. Form einfetten, mit dem Teig
auskleiden. Fiir ca. 1 Stunde kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen. Teig mit Backpapier bedecken,
Hiilsenfriichte darauffillen. Tarte-Boden
im vorgeheizten Ofen in ca. 20 Minuten
goldgelb backen. Abkihlen lassen und
Papier sowie Hilsenfriichte entfernen.

Fiir die Karamellfillung braunen
Zucker mit veganer Butter, Kokosmilch,
300 ml Sojamilch sowie Natron unter
Rihren aufkochen. Karamellcreme bei
mittlerer Hitze unter haufigem Rihren
goldgelb kocheln. Erdnlisse zugeben,
Masse etwas abgekihlt auf dem Tarte-
Boden verteilen und erkalten lassen.

Schokolade hacken und iiber einem
heiBen Wasserbad schmelzen. Ubrige
Sojamilch (50 ml) erwarmen, unter die
Schokolade riihren. Schokoguss auf der
Fiillung verstreichen, abkihlen lassen.
Tarte in Stlicke schneiden, servieren.

Dazu passt: ein Enzian-Schnaps.

_,,..A.n.

Mango -Tarte mit
Passionsfruchtkaramell

Bild auf Seite 80

Vor-/Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
plus Kiihlzeit: 3—4 Stunden
Zutaten fiir 1 Tarte-Form (& ca. 24 cm).
Ergibt 10-12 Stiicke

170 g weiche Butter

4 EL Puderzucker

1 Eigelb (Ei: GréBe M)

240 g Mehl, Salz

Butter und Mehl fur die Form
getrocknete Hilsenfriichte (z.B.
Erbsen) zum Blindbacken

FUR DEN BELAG

-1 Vanilleschote

500 ml Milch

6 Eigelb (Eier: GréBe M)

120 g Puderzucker

35 g Speisestérke

2 EL Mehl

4 reife, aber schnittfeste Mangos
(siehe auch den Tipp unterm Rezept)
FUR DEN KARAMELL

4 Passionsfriichte

220 g Puderzucker

80 ml Maracujanektar

Fiir den Teig die weiche Butter mit
dem Puderzucker weiBcremig rihren.
Eigelb sowie 2 EL Wasser unterriihren,
dann das Mehl und 1 Prise Salz hinzu-
fiigen. Alles zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und etwa 1 Stunde kiihl stellen.

Die Tarte-Form mit Butter einfetten
und mit Mehl ausstreuen. Teig zwischen
2 Bdgen Backpapier rund ausrollen (auf
ca. 30 cm @), die Form damit ausklei-
den, dabei auch einen Rand hochzie-
hen. Teighoden mit einer Gabel mehr-
mals einstechen. Form mit dem Teig
darin erneut ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Inzwischen fir den Belag Vanille-
schote langs aufschneiden, Mark her-
auskratzen. Milch mit Vanillemark und
-schote aufkochen. In einer Schiissel
die Eigelbe mit dem Zucker schaumig
rihren. Starke und das Mehl dariber-



mochte jeder ein Stlck kosten

sieben, unterziehen. Vanillemilch durch
ein Sieb dazugieBen, gut verrihren.

Mischung in einen Topf umfillen.
Unter standigem Riihren erhitzen, aber
nicht kochen lassen, bis das Ganze
dickcremig wird. Vanillecreme in Schis-
sel umfillen, mit Folie bedecken (wenn
Sie ein Stlick Frischhaltefolie direkt auf
die Creme legen, kann sich keine Haut
bilden) und 1-2 Stunden kalt stellen.

Backofen auf 180 Grad Ober-/ Un-
terhitze vorheizen. Teighoden mit Back-
papier und Hulsenfriichten bedecken,
im Ofen 15-20 Minuten vorbacken.
Kurz abkiihlen lassen, Backpapier samt
Hilsenfriichten entfernen. Form wieder
in den Ofen schieben und den Boden in
15-20 Minuten fertig backen.

Fiir den Karamell Passionsfriichte
halbieren. Fruchtmark herausldsen und
durch ein Sieb streichen, Saft dabei auf-
fangen, ein paar Kerne beiseitestellen.

In einer Kasserolle den Puderzucker
mit 60 ml Wasser aufkochen, bis sich
der Zucker auflost. 50 ml Wasser, den
aufgefangenen Passionsfruchtsaft und
den Maracujanektar dazugieBen und
alles zu goldgelbem Karamell kochen.
Karamell abkihlen lassen.

Vanillecreme mit dem Handriihr-
gerdt aufschlagen, auf den abgekiihl-
ten Tarte-Boden streichen. Die Mangos
schalen und das Fruchtfleisch rechts
und links vom Stein herunterschneiden.
Fruchtfleisch in maglichst diinne Schei-
ben schneiden. Tarte damit dekorativ
belegen und mit dem Passionsfrucht-
karamell betraufeln. Tarte zum Schluss
noch mit den beiseitegelegten Passi-
onsfruchtkernen bestreuen. Servieren.

Es ist nicht so einfach, feste, aber
gleichzeitig schmackhafte und ausge-
reifte Mangos zu finden. Wer nun nicht
das Gliick hat, solche Exemplare zu er-
gattern, der garniert die Tarte nur mit
den Scheibchen vom Fruchtfleisch von
etwa einer Mango. Das Fruchtfleisch der
anderen Mangos kann man fein plrie-
ren und mit Honig oder Agavendicksaft
stBen. Dieses Plree dann auf die Va-
nillecreme auf der Tarte streichen und
die Mangoscheiben obenauf anordnen.
So erhalt man ebenfalls feinen Mango-
geschmack. Auch ideal, wenn es mal
schneller gehen muss.

Dazu passt: ein Passito mit Maracuja-
duft aus Venetien.

Lemon-Tarte mit Honig

Bild auf Seite 81

Vor-/Zubereitungszeit:  ca. 100 Minuten
plus Kiihlzeit: mind. 1 Stunde
Zutaten fir 1 Springform (& ca. 24 cm).
Ergibt 8—10 Stiicke

200 g Mehl und etwas Mehl zum
Arbeiten, 250 g Zucker, 1 Prise Salz
125 g kalte Butter und Butter fiir
die Form, 6 Eier (GréBe M)
getrocknete Hilsenfriichte zum
Blindbacken, 400 g Schlagsahne
fein abgeriebene Schale und Saft
von 2-3 Zitronen (Bio)

8-10 Erdbeeren, 2 EL Honig

Mehl mit 75 g Zucker und Salz mi-
schen. Butter in Stiickchen und 1 Ei zu-
geben. Mit Knethaken zu Kriimeln ver-
arbeiten. Diese dann mit den Héanden
glatt verkneten, dabei evtl. etwas kal-
tes Wasser zugeben. Teig in Frischhalte-
folie wickeln, ca. 30 Minuten kihlen.

Backofen auf 160 Grad Umluft vor-
heizen. Tarte-Torm mit Butter fetten.
Teig auf bemehlter Flache diinn ausrol-
len. Form mit Teig auskleiden, Rand
hochdriicken. Den Teigboden mit Back-
papier belegen, die Hiilsenfriichte ein-
fillen. Teig im Ofen 15 Minuten blind-
backen. Dann Papier und Hilsenfrichte
entfernen, Boden abkihlen lassen.

Ofentemperatur um 40 Grad redu-
zieren. Restlichen Zucker (175 g) mit
200 g Sahne und Zitronenschale unter
Rihren erhitzen, bis der Zucker aufge-
[6st ist. Topf vom Herd nehmen, Sahne-
Mix etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Ubrige 5 Eier und Zitronensaft un-
terrihren. Creme durch ein Sieb auf
den Tarte-Boden gieBen. Zitronen-Tarte
im Ofen in etwa 45 Minuten fertig ba-
cken und erkalten lassen.

Ubrige Sahne (200 g) steif schla-
gen. Erdbeeren waschen, putzen und
halbieren. Tarte aus der Form ldsen, mit
Sahne bestreichen. Mit den Erdbeeren
belegen und mit dem Honig betrdufeln.

Dazu passt: ein siiffiger Sekt.

Bezugsadressen

Magazin / Rund um die Kiche

Seite 28/29
1) Tarteform von und Uber www.bunzlaucastle.de;
2) Blindbackkugeln von Birkmann Uber

www.backfreunde.de;

3) Teigrollen von und Uber www.chez-soi.shop

T
| whsarm e s 8 voce

Schon gewusst?

Seite 66/67 ,Star of Bombay“ von Bombay Saphire
Uber www.amazon.de; ,Suze Enzian Likor* von
Pernod Ricard tUber www.perola-shop.de; ,Apricot du
Roussillon” von Giffard Uber www.getraenkewelt.de;
,Rietsch Cremant d’Alsace” von Domaine Rietsch
Uber www.vins-vivants.de; Pinienlikdr von

Destillerie Quaglia tber www.barrelbrothers.de;
,Caribbean Pineapple” von Giffard Uber
www.amazon.de; ,Lillet blanc* von Pernod Ricard
Uber www.bardealer.de; ,Campari“ von Campari
Uber www.bottleworld.de; Griiner Walnuss Likdr
von und Uber www.faude-feine-braende.com; Pas-
tis von Henri Bardouin Uber www.jacques.de

Einladen / Inspirationen

Seite 86/87 Kandierte Bliten von Evers & Tochter
Uber www.eversundtochter.com; Alkoholfreier Gin
L,Grove 42“ von Seedlip Uber www.tastillery.com;
Cocktailglaser, Karaffe und Schalen von Kodanska
Uber www.kodanska.dk; Geschirr ,Sablo” von blomus
Uber www.blomus.com; Goldenes Edelstahl-Besteck
von Nordal Gber www.loeschau-shop.com; Speise-
teller ,Copenhagen® von Broste Copenhagen Uber

www.brostecopenhagen.com
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‘ EINLADEN / INSPIRATIONEN

Aurora, die Morgenrote

und der hohe Norden

) Annu Talla |

ragen Sie meine Familie: auf neudeutsch sagt man ,signature dish® zu meinem Hsere G'astgeb?"“_
absoluten Standard im Back-Repertoire, der selten auf einer ausgiebigen Kaffee- produktion5|e'te
tafel fehlenden Zitronentarte. Mit kandierten Zitronenscheiben, Pinienkernen

und Puderzucker gekront, kurz unterm Ofen-Grill karamellisiert, ist sie Garant fur zufriedene Gesichter. Und
selbst, wenn sie am néchsten Tag noch besser schmeckt, erlebt sie diesen meist nicht. Es sei denn, ich backe
gleich zwei. Nur: wie halte ich das geheim? Tartes und Quiches sind verlassliches Soulfood, lassen sich nach
Lust und Laune in den Zutaten variieren, und sind zudem meist so herrlich unkompliziert in der Zubereitung,
dass mehr Zeit fUr die optische Prasentation bleibt: wahle ich eine schéne Platte oder Etagere, zaubere ich noch
flink einen Salat als Beilage oder mixe ich zur BegriBung einen zur Tischdekoration farblich passenden Aperitif?
Wie wir alle investiere ich mehr Zeit ins Styling, sowohl beim Rezept als auch auf dem Tisch, wenn ich Gaste
habe. Zu unaufwandigen Rezeptideen gesellt sich gerne eine Extraportion
Dekoration, denn das Auge isst schliellich mit. Jetzt, im Frahjahr, haben es
mir die Farben der Morgenréte angetan, kombiniert mit Naturténen und
-materialien. Gemeinsam sorgen sie mit Leichtigkeit fur gute Laune.

TOPPINGS FiUr meine Zitronentarte
koche ich diinne Scheiben einer Bio-
Zitrone fur ca. 5 Minuten in Lauter-
zucker auf und lasse sie flr ein paar
Stunden im Topf stehen, damit sie

weicher werden. Baiserzipfel sind Der ,,GROVE CUP* bietet durch die

eine schnelle Alternative, die sich mit frische Mischung aus Rhabarber und
~ einem Bunsenbrenner trocknen Ingwer einen tollen Vorgeschmack auf die
~und gleichméBig ténen lassen. warmen Friihlingstage.

Fur besondere Anlasse eignen Fur 1 Glas 5 cl Seedlip Grove 42 und 1 cl

sich auch kandierte Bluten Rhabarbersaft mischen, mit Eiswdrfeln ins

wie diese zarten Hornveilchen Glas geben. Den Mix mit Ginger Ale auffillen
(von Evers & Tochter, um und mit einer Scheibe Ingwer garnieren

% 5,95 Euro/Stiick). (Seedlip Grove 42, 0,7 | um 30 Euro).

86 Lustauf Genuss 42020 BEZUGSADRESSEN finden Sie auf Seite 85




schonheiten aus .
eine frohliche

144
7/W§f/‘@'\f'€i !

* DIY-DEKO-TIPP: Obstbltten-
Immer schon: Zweige lassen sich mit selbst
Blumen und

Glser farblich gebastelten Yogelnestern auf die
aufeinander Schnelle verzieren. Dazu rosa
abzustimmen Seidenpapier in feine Streifen
schneiden, als ,Stroh” in Papier-
Muffinfdrmchen setzen und aus
historischen Buichern kopierte
Papiervogel darin nisten lassen.
Daflir die Ausdrucke entweder
auf Fotokarton oder gedoppelt
aufeinanderkleben. Ersatzweise
Oblaten verwenden.

I?eedlip; Shutterstock; StockFood;

A

Foint Bl
77;0@%@//&%

1 Zeitlos Sand, Ton und Wasser standen
Pate fur das pur anmutende Geschirr ,Sablo”,
entworfen von der Designerin Frederike Martens

(von blomus, ab 15 Euro) 2 Mattes Gold Dezent schimmert
das pulverbeschichtete Edelstahl-Besteck (von Nordal,

4-er Set, um 18 Euro) 3 Auf Streife Mit ihren 35 cm Durch-
messer eignet sich diese Platte der Serie ,Copenhagen®
perfekt flr eine Tarte oder Quiche (von Broste, um 47 Euro)

Fotos: blomus (3); Broste; Kodanska (6); _|i\_/ing4mJ‘edia; Nordal;
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& QUICHES UND TARTES, SONDERN AUCH DIE DER HQCHKUCHE.
BEGLEITEN SIE UNS JETZT IN DIESE SPANNENDE REGION !

GASTGEBERIN
Danielle Bauman-
Haeberlin kimmert
sich um das Wohl
der Gaste

88 Lust auf Gé



KREATIVER -
KOPF

Thierry Schwartz,
schatzt GemUse
in allen Varianten

SPITZENKOCH
Marc Haeberlin
verwohnt mit
exzellenter
franzosischer

Kliche

AUBERGE DE LILL,
ILLHAEUSERN

Genuss mit Tradition

Die Auberge de I'lll ist seit mehreren Jahrzehnten
eine Institution im Elsass und nicht nur in Frank-
reich, sondern auch weit Uber die Landesgrenzen
hinweg als einer der Hotspots fir Gourmets be-
kannt. Seit 150 Jahren widmet sich die Familie
Haeberlin mit Leidenschaft der Gastronomie, seit
rund 70 Jahren kontinuierlich mit Sternen gekront.
Aktuell liegt das 2-Sterne Restaurant in den
Handen von Chefkoch Marc Haeberlin, dem Sohn
von Paul, der gemeinsam mit seinem Bruder Jean-
Pierre das einfache Gasthaus der Familie zum
gehobenen Restaurant fuhrte. Untersttitzt wird er
von seiner Schwester Danielle Baumann-Haeber-
lin, die das Restaurant leitet. Eine Familie, der das
Gastgeben einfach im Blut liegt. Dank des herzli-
chen Services flhlt man sich von der ersten Minu-
te an rundum wohl. Schwierig wird es nur bei der
Entscheidung, welche Speisen man wahlt, wobei
man eigentlich auch blind aussuchen kénnte, denn
eine schlechte Wahl zu treffen ist hier unmaglich.

www.auberge-de-l-ill.com

THIERRY SCHWARTZ, OBERNAI
Aus Liebe zur Natur

Als ,Cuisine nature”, sprich eine Klche, in welcher der ureigene
Geschmack der Lebensmittel im Vordergrund steht, betitelt Thierry
Schwartz seinen Kochstil. Seine raffinierten Gerichte mit zum Teil sehr
auBergewohnlichen Aromen-Kombinationen Uberzeugten auch den
Guide Michelin, der das Restaurant in Obernai mit einem Stern aus-
zeichnete. Der Spitzenkoch verwendet in seiner Kliche ausschlieBlich
biologische Produkte. Aus purer Uberzeugung, dass diese gesiinder
sind und um unseren Planeten flr uns sowie spétere Generationen zu
schitzen und nicht zuletzt, um das nattrliche Aroma der Lebensmittel,
ohne von Chemie oder Pestiziden verfalscht zu sein, auf den Teller zu
bringen. Aber nicht nur hdchste Qualitat,
sondern auch Geselligkeit gehort fur
Thierry Schwartz zu einem gelungenen
Essen dazu, ebenso wie gutes Brot.
Daher betreibt der Franzose noch eine
Backerei, in der Sauerteigbrot, Crois-
sants und der fUr das Elsass typische
~Kougelhopf* ebenfalls ausschlieBlich mit
Bio-Produkten hergestellt werden.

www.thierry-schwartz.fr
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KULINARISCHE REISE / UNTERWEGS IM ELSASS

[ g iy TG

WEINGUT ZEYSSOLFF, GERTWILLER
Tradition und Moderne

Eigentlich ist Gertwiller fir seinen Lebkuchen und das mit
dem Geback verzierten Haus eines Konditors bekannt, aber
auch Liebhaber eines guten Tropfens sollten dem Stadtchen
einen Besuch abstatten, genauer gesagt dem Weingut Zeys-
solff, das Céline und Yvan Zeyssolff in bereits elfter Generation
fhren. Wéhrend einer Tour durch den Keller des Familienunter-
nehmens kann man den Entstehungsprozess des Rebensafts
kennenlernen, die verschiedenen Weine des Elsass verkosten
und eine ganz besondere Raritét bestaunen, ein Weinfass, das
1897 fur die Weltmesse in Paris hergestellt wurde. Tatsachlich
wird dieses fur ausgewahlte Weine auch weiterhin verwendet.
Nach der Besichtigung kénnen sich die Besucher an der Wein-
bar noch ein feines Glaschen génnen oder es sich in der Tee-
stube gemdtlich machen und einen leckeren Snack genieBen.
Spannend ist auch der kleine Sensorik-Workshop im ,Espace
Sensoriel”, der in die Welt der Aromen des elséssischen Weins
einflhrt. SpaB macht es auch im Feinkostladen nach einem
Mitbringsel fur die Lieben zu Hause zu stébern. Wem es dann
schwerféllt, das Weingut zu verlassen, kann sich in eins der
finf charmanten Cottages einmieten.

die Kulisse!
der Kellertour

WINZER MIT
PASSION

Bei Céline und
Yvan Zeyssolff
lagern auch ein
paar Raritaten
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Fotos: ChezElles/ConseilVinsAlsace; Eric Laignel/Agence Jouin Manku; Gianni Villa (2); Les Chauvins (2); Lucas Muller (2); Martine Wehrey, Quentin Gachon & Matthias Wagner (2); Thierry Schwartz (3); Vino Varlot; @vinszeyssolff (3)

LES CHAUVINS, STRASSBURG

Flsassische Tapas

Wer sich am liebsten einmal komplett durch die Vielfalt der
elséssischen Kiche kosten wurde, ist im Restaurant ,Les
Chauvins®, das sich nur wenige Gehminuten von der beriihm-
ten Kathedrale ,Notre Dame" in StraBburg befindet, genau
richtig, denn hier servieren Chefkoch Yannik Bangratz und
sein Sohn Quentin Klassiker der Region in Form von Tapas.
Zur Wahl stehen verschiedene kalte Happchen wie Presskopf
(eine Fleischterrine) oder ,Saucisson sec au Bergkas* (luftge-
trocknete Salami mit K&se) sowie warme Speisen wie
beispielsweise ,Grumbeerekiechle et bibeleskas” (Kartoffel-
puffer mit K&se) oder Gemuse-Quiches. Selbstverstandlich
fehlt auch ein weiterer Klassiker des Elsass nicht auf der
Karte: Flammkuchen in verschiedenen Varianten.

www.restaurant-les-chauvins.fr

BITTE EINSTEIGEN
Paul Varlot nimmt seine Gaste
mit auf eine besondere Reise

MAISON DE FROMAGE, GUNSBACH

Alles Kase!

Er ist eins der Aushé&ngeschilder der Region: Der Munster,
ein Weichkase mit Rotschmiere. In der ,Maison de Fromage*
dreht sich alles um das beliebte Milchprodukt. In der Schau-
kiche des Museums, die einer traditionellen ,Marcairie” (einer
Molkerei auf den Almen, in der man auch Kase herstellte)
nachempfunden wurde, kénnen die Besucher zuschauen,
wie der Kése nach traditioneller Machart produziert wird. Die
meisten Zuschauer freuen sich trotz der interessanten Vorfiih-
rung auf das Ende dieser, denn dann darf verkostet werden.
Schmackhaftes gibt es auch in der ,La Stub Fecht”, der Ku-
chenchef serviert kostliche Spezialitaten des Munstertals. Wer
dann immer noch nicht genug vom Kése hat, deckt sich im
kleinen Laden mit verschiedenen Sorten fir Daheim ein.

www.mais0nduf1'0nlage-mlmster.com

www.vino-varlot.fr

HANDWERK
Die Vorfihrungen sind sehr
beliebt bei den Besuchern

HEIMAT-
LIEBE

Yannik (rechts
im Bild) und
Quentin Bang-
ratz kochen
bevorzugt mit
Produkten aus
der Region
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‘ STAMMTISCH / MANNER & KOCHEN

Aus Liebe zum Wein

MIT NUR 21 JAHREN BEWEIST JUNGWINZERIN ISiOlExl=NEisINNEg DASS
DIESER BERUF LANGST NICHT MEHR NUR MANNERN VORBEHALTEN IST —
EINE MACHERIN UBER MUT, STOLZ UND DAS GLUCK IM WEINBERG

s ist frih am
Morgen, kurz nach Sonnenauf-
gang, wenn for mich im Wein-
berg der Tag beginnt. Das Licht
schimmert durch die jungen,
zarten Weinblatter und ich genie-
Be den Augenblick, freue mich
auf den Tag, der noch vor mir liegt.

Wahrscheinlich  kam  flr
mich deshalb nie etwas
anderes infrage, als ebenfalls
Winzerin  zu werden. Wahrend
meiner Ausbildung durfte ich dann
hautnah erfahren, dass zu diesem
Beruf weit mehr gehdrt, als sonnige
Stunden in der Natur zu genief3en
oder heitere Abende mit Weinver-
kostungen zu verbringen.

Es ist teilweise eine ganz schone
Knochenarbeit, wenn zum Beispiel
neue Pfahle geschlagen oder alte
Pflanzen entfernt werden mussen.
Und noch immer ist die Doméne
stark von Méannern gepragt, was
aufgrund der korperlichen Anforde-
rungen kein Wunder ist. Doch
ehrlich gesagt hat mich das nie
gestort. Klar muss ich bei extrem
schweren Arbeiten mal einen Mann
um Hilfe bitten, aber davon gibt es
im Weinberg ja genug und die
packen auch gerne mit an. So wie
zwei gute Freunde von mir, mit de-

Liir uns war

schnell klar: Aus der
alten Rebfliche
machen wir etwas
ganz Besonderes*

nen ich zuletzt einen alten, stark
verwilderten Weinberg wieder auf
Vordermann gebracht habe. Dabei
war nicht nur das Wissen aus der
Lehre gefragt — die terrassenformi-
ge Flache erforderte ganzen Ein-
satz. Doch die Muhe hat sich ge-

lohnt! Neben einemwunderschénen
Ort zum Verweilen konnten wir be-
reits im letzten Herbst stolz unsere
erste eigene Ernte einfahren:

Sie passt Ubrigens perfekt zu einer
herzhaften Quiche, die fir mich
gerne mit Spinat geflllt sein darf.
Musste ich meinen LAll-Time-
Favorite” benennen, ware es aber
doch der klassische Grauburgun-
der, der mich immer wieder mit
seinem feinen SUBe-Sdure-Spiel
begeistert und durch die vielen
verschiedenen Varianten nie
langweilig  wird. Rotweinfans
empfehle ich hingegen immer ein
gutes Glas Lemberger, der ganz
typisch fur unsere Region, das
Remstal, ist und ein echter Dauer-
brenner in unserer Besenwirtschaft.

Und der schmeckt nach einem lan-
gen Tag an der frischen Luft natOr-
lich am besten in geselliger Runde
und bei einem deftigen Essen.
Denn auch das gehort Gott sei
Dank zu diesem schdnen Job -
zum Wonhl!

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

Fotos: Daniel Schneider; iStock
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DEN REGALEN OFFENBART SICH , AM
ABEND EINE DER BESTEN KUCHEN
DER STADT. MALTE KUHN
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Das gemutliche Flair
[&dt zum Verweilen ein

Is der Ruf von zu Hause kam, zdgerte Malte Kuhn
nicht — er flhrte ihn sofort zurtick nach Baden-Baden, um dort von sei-
ner Mutter das familieneigene ,Kaffeehaus” zu Ubernehmen. Nur eine
Bedingung brachte er mit: Eine Kiche muss her. Die Lésung, die flr
den einladenden, gediegenen Raum mit seinen dunklen Holzbdden,
eleganten Saulen und wunderbar geflllten Regalen gefunden wurde,
ist so einfach wie genial: Eine versteckte Kuche, ,Malte's Hidden
Kitchen". Ein Konzept, das ankommt.

Wie kam es zu der Idee zu ,,Malte‘s Hidden Kitchen“?
Nach meiner Kochausbildung bin ich durch Deutschland gereist und
habe mich in vielen Sterne-Restaurants weitergebildet. Als der Anruf
meiner Mutter kam, dass sie das Café an mich Ubergeben mochte, war
mir klar: Wir missen umbauen, sodass wir abends ein kleines
Restaurant haben, in dem ich voll in die Koch- und Genusswelt einstei-
gen und mein erlerntes Wissen, zum Beispiel auch was Weine angeht,
anwenden kann. Hinter einem Schokoladenregal versteckt sich jetzt
eine glaserne Kuche. Bis 17 Uhr, solange Kaffeehaus-Betrieb ist, wer-
keln wir dort quasi unsichtbar, dann wird das Regal beiseitegeschoben
und wir haben eine offene Kiiche im Gastraum. Das funktioniert super.
Wie sieht das Konzept des Restaurants aus?
lch wolite Baden-Baden gerne die Kiche, die ich in meiner Zeit in
Hamburg kennengelernt habe, néherbringen: Fine dining, also ein edles,
hochwertiges MenU, mit der passenden Weinbegleitung und Expertise —
aber ganz leger, mit einem jungen Team und Gasten, die so kommen
kdénnen, wie sie modgen und sich einfach nur bei uns wohlfthlen.
Welche Philosophie verfolgen Sie mit Ihrer Kiiche?
Wir kochen alles frisch und haben daher ein Mend, das alle vier Wochen
wechselt. Ich bin eher der klassische Koch, ich gehe gerne nach Frank-
reich, was zum Beispiel klassische Saucen betrifft. Mein Sous Chef ist ein
bisschen verriickter und ergénzt andere Zubereitungsmethoden wie das
Fermentieren oder auch Einflisse aus Asien. Wir versuchen, auf dem
Teller die jeweiligen Produkte in Szene zu setzen, ohne viel drumherum.
Was lieben Sie besonders an lhrem Beruf?
Er ist so vielseitig! Ich gehe gerne, so oft es geht, mit raus und spreche
mit den Gasten. Und es ist schon, dass ich tagstiber auch mal in den
Kaffeehaus-Betrieb gehen kann, das ist eine tolle Abwechslung.
Haben Sie eine Lieblings-Jahreszeit in der Kiiche?
Ich bin eher der Winter-Typ, liebe die klassische Kohlkiche und Wur-
zelgemUse wie den Sellerie mit seiner angenehmen SuBe. Aber auch
der Frihling ist verlockend, wenn wir alles in Hille und Fille haben und
aus dem Vollen schopfen kénnen. Jetzt ist die perfekte Zeit, die frih-
lingshaften Kostlichkeiten fur den Winter zu konservieren.
Welche Bedeutung haben Quiches und Tartes in Ihrer Kiiche?
In unserem Kaffeehaus servieren wir bisher siiBe Kleinigkeiten, jetzt
maochten wir das Angebot auch um herzhafte Speisen erweitern.
Quiches eignen sich da super - sie sind gut vorzubereiten und haben,
auch wenn sie einfach erscheinen, eine feine Raffinesse. In die Kombi-
nation aus Teig und Fullung kann man herrlich viel Kreativitat legen.
—_—

Auf den Punkt: Die Speisen

Malte Kuhn
legt groBen
Wert auf
hochwertige
Produkte und
setzt diese auf
dem Teller per-
fekt in Szene

erfullen hochsten Standard
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Birnen-Zwiebel-Tarte
mit Comté

Vor- und Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
Zutaten fiir ca. 12 Sticke (Tarteform @ 24 cm)

FUR DEN TEIG

120 g kalte Butter

17TL Salz

Y2 TL Thymian

250 g Weizenmehl

50 g Kartoffelstérke

1Ei

FUR DIE FULLUNG

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 EL Raps6l, 1 EL Rohrzucker

2 Birnen, 1 EL Apfelessig

5 Thymianzweige, 150 g Frischkése
150 g Krauterfrischkase

50 g geriebenen Comté

1 Prise Salz, 2 Prisen Pfeffer

1 Prise Chilipulver, 70 g gemahlene
Haselniisse oder Mandeln

Maltes Favorit: wirziger
Kase mit Birne kombiniert

Alle Teig-Zutaten zur homogenen
Masse verkneten, eventuell 1-2 EL kal-
tes Wasser hinzugeben. Teig stiickweise
mit den Handen in die gefettete Form
driicken, Boden und Wande damit aus-
kleiden.

Die Zwiebeln putzen, halbieren und
in feine Scheiben schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen, darin die Zwiebeln
goldbraun braten. Den Rohrzucker dazu
geben und unter stdndigem Riihren ka-
ramellisieren lassen, beiseitestellen.

Backofen auf 175 Grad vorheizen.
Birnen putzen, vierteln und Kerngehduse
herausschneiden. Eine Birne fein wiir-
feln und die andere in Scheiben schnei-
den. Die Birnen-Scheiben und -Wiirfel
getrennt in Schiisseln geben, mit Apfel-
essig mischen, damit sie nicht braun
werden. Thymianbldttchen von den
Zweigen zupfen. Beide Sorten Frischkd-
se, geriebenen Comté mit den Gewir-
zen, Thymianbldttchen, Bimenwdirfeln,
Haselniissen und 34 der karamellisierten
Zwiebeln mischen. Die Masse mit Salz
und Pfeffer abschmecken, in die Form
geben und etwas glatt streichen.

Birnenscheiben auf der Masse ver-
teilen, restliche Zwiebel dartiber geben.
Ca. 45 Minuten auf mittlerer Schiene
goldbraun backen. Danach 20 Minuten
ruhen lassen, aus der Form nehmen und
am besten lauwarm genieBen.

96 Lust auf Genuss 412026

Fotos: Frauke Bausch-Kuhn (3); Malte Kuhn (3)



EXKLUSIV -
- GENUSS IM PAKET!

Jetzt LUST AUF GENUSS lesen und erstklassige Weine geniel3en!

EGUREN CODICE 2017

Der Einstiegs-Tempranillo prasentiert 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

;)

Exklusives Wein-Paket™ ..........ccoeoveevennee..... 48,00 €

~TARANTINTO CRIANZA
~EL CACHO” 2016

- 3
Dieser herrliche Rotwein lasst 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

" Der2018er Tanica Merlot Collezione Vent'anni
" hiilltsich in ein mitteldichtes Purpur mit vio-

letten Reflexen. Der Duft iiber dem Glas ist
erfilllt mit einem schonen Bukett und Anklan-
gen von dunklen Beerenfriichten, etwas
Schwarzkirsche und Pflaume sowie feiner
Wiirze, Rumkonfekt und Schokolade.
0,751/13,0% Alkohol

Liefé::ung direkt von Silkes Weinkeller:

TBester Weinhdndler Deutschlands: 201 1,2012, 2013 (Platz 1); 2014, 2018 (Platz 2)
®Bester Weinhdndler Deutschlands Spanische Weine: 2015, 2017, 2018 (Platz 1)
TBester Weinhdndler Deutschlands Italienische Weine: 20 15,2017 (Platz 1)

3
W= SILKES WEINKELLER

13 Ausgaben Lust auf Genuss ..........c....ceevvn... 54,60 €
REQUIGTEY PTEIS ....vveovvvvvveennrrrrveeennssrreennn. 102606

SEQUERAL SELECCION
ESPECIAL 2017

In der Nase harmonieren klar definierte
Fruchtaromen von Kirschen und dunklen Bee-
ren mit zarten krduter-wiirzigen Anklangen.
Am Gaumen mit mittlerem Kdrper 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 A
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

Belection award
BESTER
WEIN

HANDLER

DEUTSCHLANDS

MEHRFACH
AUSGEZEICHNET |
2011 BIS |

FURSIENUR .......ceeeneervrerrrrenns 55,60 €
- B

*m Paket enthalten sind 6 Flaschen (jeW. 1 Flasche der oben aufgeﬂihrten Weine)

Aktionsnummer: 643 438 E04/G04

=3 GLEICH BESTELLEN UNTER +49(0) 1806-93940066 "

-I'a’ﬁ www.burda-foodshop.de

Angebot nur giiltig in Deutschland

Verantwortlicher und Kontakt: MFI Meine Familie und ich Verlag GmbH, ArabellastraBe 23, 81925 Miinchen.

Geschaftsfiihrer: Frank-J6rg Ohlhorst, Kay Labinsky. Handelsregister AG Miinchen HRB 123 933.

Alle angebotenen 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 konnen Sie unter www.burda-foodshop.de/Allgemeine-Geschaeftsbedingungen abrufen. **€ 0,20/Anruf aus dem dt. Festnetz, aus dem Mobilnetz max. € 0,60/Anruf, Ausland abweichend. Datenschutzin-
fo: Kontakt zum Datenschutzbeauftragten: MFI Meine Familie und ich Verlag GmbH, Postfach 1223, 77602 Offenburg, Tel: +49 (0) 781- 639 6100. Pflichtfelder zum Vertragsschluss erforderlich, andere Angaben freiwillig. Verarbeitung
(auch durch Zahlungs- und Versagiddienstleister) zur Vertragserfiillung sowie zu eigenen und fremden Werbezwecken (Art. 6 | b), f) DSGVO) solange fiir diese Zwecke oder aufgrund Aufbewahrungspflichten erforderlich. Sie haben
Rechte auf Auskunft, Berichtigung, Loschung oder Einschrankung der Verarbeitung, Widerspruch gegen die Verarbeitung, auf Datentibertragbarkeit sowie auf Beschwerde bei einer Aufsichtsbehorde.




‘ REZEPT-REGISTER

Birnen-Zwiebel-Tarte mit COMtE ........c..coevevevvveiiiriireenn,
Blatterteig (Grundrezept).........ccocvevevvevieceieceicceeeee e,
Blétterteig-Quiche mit Kiirbis und Chorizo..........c....cccvevnee.
Blitz-ApTel-Tarte .....cveeveieiicciececeee e

Caesar Salad mit Crodtons

Erbsen-Ziegenkase-Tarte. .........covovvvrveerieeriseieiieireens
Erdnusskaramell-Schnitten ........oovvvevveeeeeeeeeeeeeee e,

Feldsalat mit MOhrennudeln

Filoteig (Grundrezept) .......c.ocveveevveieeececeeee e,
Filoteig-Tarte, pikante, mit Hackfleisch und Zucchini............
Flammkuchenteig (Grundrezept)..........ooovveervveieiiicnieennns
Flammkuchen ASia-Style .........ccovevveiieiiviieicceece e,
Flammkuchen mit Parma, Schalotten, Champignons............
Flammkdichlein mit Zucchini und Sprossen ........c..c.ccvev.....
Titelrezept | Friihlings-Tarte mit Roter Bete und Wachteleiern ..
Gemusekuchen mit Hahnchenfilet...........ccooooviiiiiiieen,
Griine-Bohnen-Quiche mit Brie und Avocadosalat ...............

Harissa-Linsen-Tarte

HIDISKUS-TarBlBTES. ... e
Karamell-Tarte, VEJANE.........c.coveveverreieiieeiecieeeereeiesveans

Lachs-Spargel-Quiche

Lauch-Quiche mit RAucherlachs ........c.cccocovviviiiieviiicee,
Lemon-Tarte Mit HONIG........ccovoovriieiiriiiiieeceiee s
Mac and ChEESE PIB .......cecvevveviiieiiecieieeceeecve e,
MaIS-TAME ...
Mangold-Tartelettes .........cvevveveiiiieceieeecce e
Mango-Tarte mit Passionsfruchtkaramell..............c.ccoevevien.
MoUuSSAKA-QUICNE .....evvevrcvecicicr e
Murbteig-Minis Mit MaiS..........cccovvrvieriiiiiieiieeieceeennes
Paprika-Tartelettes mit Garnelen und Krdutern....................

Pastéis de Nata.............
Pizzateig (Grundrezept)

Quiche mit Garnelen, Zucchini und Rucola ...........cccoeevree.

Quiche mit Raucherforelle und Brokkolini........
Quiche mit Speck, Kirschtomaten und Spinat
Quinoasalat mit Griinspargel und Mozzarella..................
Ratatouille-Quiche im Filoteig-Schélchen.......................
Rhabarber-Custard-Tarte .........c.ccccovvevveviieiiiieceeean
Rucola-Burrata-Tare..........ccovveveveviviiiecececeece e,
Schinken-Spinat-QUIChE..........cccveiviviiicce e
Schoko-MandelliKOr-Tarte...........cccevevveveeveeeveireieesienn
Schoko-Tarte, vegane, mit Erdbeeren und Pistazien........ 82

Tarte, indische, mit buntem Tomatensalat...................... 20
Tarte NIGOISE.....vvvevevereeiesie et 62
Tarte Tatin mit Spargel, Speck und Rosmarin ................ 42
Tarte Tatin, pikante, von Rotbarben und Gemdise............ 64
Zucchini-Monren-Tarte..........ccooveveieeviiciecece e 21

Zwiebel-Tarte, bunte, mit Sauce Cumberland
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Titelmotiv: StockFood Studios/Kathrin Koschitzki

Alle Rezepte 2019
auf einen Blick!

Offnen Sie die Kamera-
App lhres Smartphones
und halten Sie es

fir 2—3 Sekunden ruhig
(iber den QR-Code.
Folgen Sie dann

dem Link, der auf

dem Display erscheint.
Andernfalls eine
QR-Code-App zum
Scannen benutzen.
Oder direkt Uber:
www.daskochrezept.de/
magazin/lustaufgenuss-
jahresrezeptregister
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Foto: StockFood Studios/Thorsten Suedfels

Einfach zum Schwelgen!
Wir feiern die neue Saison
unseres geliebten Stangen-
gemuses. Ob roh, geduns-
tet, gebraten, gebacken,
als Fullung oder gar gerie-
ben. Es warten spannende
Inspirationen: Erleben Sie
Spargel in Uberraschenden
Kombinationen wie bunte
Spargel mit Spinat und
Erbsen auf gebratenen Ri-
cotta-Gnocchi,  Tafelspitz
mit Spargel-Apfeltatar,
Spargelrosti mit  Makrele,
Meerrettich-Spargel  und
Rote Bete sowie Man-
delcrépes gefillt mit Spar-
gel, Oliven und getrockne-
ten Tomaten. So raffiniert,
S0 besonders. Fur ein kro-
nendes Finale sorgen un-
sere genialen Erdbeer-Re-
zepte. GenieBer-Gluck pur!

MEHR ZUM
HEFTTHEMA

Magazin News, Trends und
praktisches Spargelzubehdr
Getranke Frihlings-Drinks
von Campari bis Crodino Pro-
biert Fertig-Saucen fUr Spar-
gel Kulinarische Reise Tolle
Spargelregionen Genuss-
mensch Antje de Vries,
Buchautorin und immer auf der
Suche nach Geschmacks-
Abenteuemn Profi-Tipps von
Alexander Hermmann

KREATIVE SPARGEL-KUCHE

WeiBer Spargel
auf Kartoffel-
Krauter-Risotto
mit Haselnuss-
Sauce sowie
griine Spargel-
cremesuppe

Freuen Sie sich aufs nachste Heft!
Ab 8. 4. 2020 an der Kasse lhres Supermarktes



STILL
lussizelre stflle
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Belebt den
Welngenuss.

Ein guter Wein—das ist Genuss pur. Und zu jedem guten Wein empfiehlt sich ein ebenso gutes Wasser.
Staatl. Fachingen ist perfekt, denn es wirkt ausgleichend auf den Geschmackssinn, indem es die
Geschmacksnerven neutralisiert. Eine ideale Basis, um die vielschichtigen Aromen des Weines
geniellen zu kdnnen. Staatl. Fachingen — belebt den Weingenuss!

s“{ﬂAT L
e

Das Wasser. Seit 1742.

Anwendungsgebiete: Staatl. Fachingen STILL regt die Funktion von Magen und Darm an, férdert die Verdauung und hilft bei Sodbrennen. Es for-
dert die Harnausscheidung bei Harnwegserkrankungen, beugt Harnséure- und Calciumoxalatsteinen vor und unterstiitzt die Behandlung chronischer
Harnwegsinfektionen. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie Ihren Arzt oderApotheker Stand der Information: 01/2013.
Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH - BrunnenstraBe 11 - 65626 Fachi - www.f de
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