
EUROPAS GRÖSSTE FOOD-COMMUNITY: 19 MILLIONEN USE 

Köstliche Frühlingsküche 

FRISCH & LEICH� 

FIT&GESUND 
Lect�ere Ideen 
für mehr Energie 

KÄSEKUCHEN JETZT MIX 
Mol mit Frucht, Spritzige Drinks, 
Schoko, Mohn ... auch ohne Alkohol 
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Natürlich 
besser leben. 

Mit dem natürlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/I 
und einer einzigartigen Mineralisation. Fein perlend und angenehm 

im Geschmack wird Staatl. Fachingen seit jeher von Menschen 
getrunken, die auf ihre Säure-Basen-Balance achten. 
Beste Voraussetzungen für unbeschwerte Lebenslust. 

www.fachingen.de/hydrogencarbonat 

Das Wasser. Seit 1742. 
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Wir loden Sie zur Kaffeetafel mit himmlischem 

Köse�wchen (S. 56) oder zu einem �wlinarischen Ausflug 
noch Mallorca (S. 66). Und weil der Frühling 
so uiel Spa ß macht, sto ßen wir mit frischen DrinRs 
darauf an und freuen uns über die saisonale Küche mit 
dem ersten Spargel (S. 10). 
Viel Genuss wünscht 
Ihnen Ihre RedaRtion 

PS: Zu RedoRtionsschluss erreicht uns die Corono-
Krise. Bleiben Sie olle gesund und schreiben uns, wenn 
Sie Fragen oder Anregungen zu Rezepten haben. 

„Drei fruchtige Drinks, 
die einfach und raffiniert 

sind. Toll für Gäste." 
Rezepte ab S. 44 

EDITORIAL 

. . .  „ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  „ . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  „ . . . . . . . . .  „ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  NOCM fRAGEN? ....................... „ . . ... . .. . . . . . . . . . . . .  „ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  „ . . . . . . . .. . „ .. . ... .... ...... .......... , 

WIR FREUEN UNS AUF IHRE MEINUNG, IHRE FRAGEN, IHRE KOMMENTARE: LESERSERVICE@CHEFKOCH.DE 

SIE MÖCHTEN EIN ABO ABSCHLIESSEN ODER HABEN FRAGEN ZUM ABO: ABO@CHEFKOCH.DE ODER WWW.CHEFKOCH.DE/ABO 
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11 
Endlich Spargel 
Die besten Saisonrezepte: 
frisch und Röstlich wie die 
Spargel-SchinRen-Taschen 

Say Cheese ... 
. . .  es gibt nämlich KäseRuchen in den 
schönsten Varianten (hier mit Mohn 
und Frucht) - alle zaubern ein Lächeln 

Sonnenuerwöhnt, 
zum Verlieben! Wie 
zarter Braten uom 

Lamm für Ostern 

Wochenplaner 
Sa�ig und raffiniert: 

tolle Ideen für jeden Tag 37 ht
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Pric�elnd! 
Mit spritzigen Drinl?s auf 

den Frühling anstoßen 44 

48 frische Rezepte, die den Frühling einladen 

FÜR JEDEN TAG 
8 Liebling des Monats 

Das Lu�ig-du�ige Rosinenbrot zeigt 
sich uon seiner allerschönsten Seite 

10 Frühlingsküche 

• Einfach nur !?östlich: Wir 
bel?ennen uns zu den frischen 
Seiten des Genusses 

22 Homemade 
Butter uersteht sich bestens mit Kräutern 
und Gewürzen: drei Lieblings-Kombis 

BACKEN UND SÜSSES 
24 Backschule 
Rhabarber glänzt hier im supergenialen 
Streusell?uchen mit zwei Teigsorten 

56 Käsekuchen 
Der cremige Traum in schönen Varianten 
mit Mohn, Schol?o und Frucht 

74 Parfaits 
Vanille, Rhabarber, Zitrone - die eisl?alten 
Desserts uerführen aufs Allerbeste 

82 Süßes Finale 
28 Geflügel Glücl? im �uadrat: Rhabarber-T iramisu 

Zart, fettarm und so wandelbar- das zum Naschen mit lieben Freunden 

beliebte Fleisch in Ramen oder am Spieß 

36 Wochenplaner 
Schauen Sie mal, welche Lecl?ereien wir 
dieses Mal für Sie uorbereitet haben! 

44 Cocktails 
Hier schenl?en Sie die Sonne ins Glas ein, 
als Apero oder als Sundowner 

48 Fit & gesund 
Blumenl?ohl ist der Tu rbo für die 
Gesundheit und mehr als Lecl?er dazu 

64 Annes Kochschule 
Wer Tempura aus dem Restaurant l?ennt, 
brutzelt die Gemüsesticl?s einfach mal zu 
Hause. Anne zeigt, wie einfach es geht 

66 Über den Tellerrand 
Mallorca beschert uns diese herrlichen 
Urlaubsgerichte uon Brot bis Braten 

78 Hits für Kids 
Ein Klassil?er, den alle Generationen 
lieben: Kartoffelsuppe mit Würstchen 

GUT ZU WISSEN 
27 Warenkunde 
Was Sie noch nicht über Rhabarber 
wussten . . .  Lesen Sie mal hier! 

34 Trend 
Die Eiweißl?nabberei aus der Hülse: 
Edomome darf mit auf die Couch! 

46 Magazin 
Neu im Regal: bunte Streusel, gesunde 
Snocl?s und zwei Chefl?och-Bücher 

54 Grüne Seite 
Schwein gehabt! Fleischliebhabern 
liegt das Wohl der Tiere am Herzen 

SERVICE 
3 Editorial, 

Kontakt 0ur Redaktion 

6 Re0eptübersicht 

80 Re0eptregister, Impressum 

81 Vorschau 

CHEFKOCH 5 

ht
tp

s:
//m

yl
dl

.b
iz



• FLEISCH • FISCH • VEGGIE • VEGAN • SÜSSES & DRINKS t) 30-MINUTEN-REZEPTE 

Blätterteigtaschen mit Spargel 
MARll_UISE S. 11 

� Sporgel-Kortolfel-Solot 
\J FEUERVOGEL S. 18 

leichte Spinat-Lochs-Lasagne 
CHRISSI09 S. 14 

� Rösti mit Bärlouchdip \J SRAMARAVILLA S. 16 

6 CHEFKOCH 

Rodieschensolot mit Leberkäse 
WÜSTENSOHN S. 20 

� Frikadellen mit Putenhock 
\J SOURCITRON S. 33 

Würstchen-Burger 
CHEFKOCH-VIDEO S.43 

� Ofenlochs mit Senf-Dill-Guss 
\J AUSSIEINCHEN S. 37 

Honig-Senf-Butter 
ELA" S.23 

� Einfache Romen mit Pak Choi \J ESSENSGOTTHEIT2000 

Anonos-Curry-Spie�e 
LINCHENINCHEN 

Lommkeule mollorquinisch 

S.33 

JICKY S. 67 

Annes Tempuro 
ANNES_KOCHSCHULE 

Schnittlauch-Zitronen-Butter 

S.65 

CHARLYCASTELLO S. 23 

S.28 

� Spaghetti mit gr
_
ünem Spargel 

\J HEIMWERKERKONIG S. 40 

Kortolfelsuppe mit Würstchen 
ANGEL_KESSY S. 78 
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Couscous-Rucola-Solot mit Feto 
HENRIET TASOPHIE S. 42 

Blumenkohl aus dem Ofen 

Gequetschte Ofenkortolfeln 
ARS_ VIVENDI S.14 

Blumenkohlsuppe mit Linsen 

� Grüne Sojabohnen (Edomome) 
\J DERKLEINEKOCH S. 34 

Gerösteter-Blumenkohl-Salat Don Diegos Aloo Gobi 
ROADSIDE S.49 CHEFKOCH-VIDEO S. 52 ARS_ VIVENDI S. 52 DER_BIOKOCH S. 52 

Tumbet mollorquin 
ELARIN 

Holucron-Cocktail 
MONIKA 

Zitronen-Parfait 
CORELAl 

S.73 

S.44 

S.59 

Rosinenbrot (Stuten) 
HINRICH48 

Tränenkuchen 
PHILIPPSMAMA 

li„ [!] QR-Codejet�t mit der „Smartlist"-App uon 
1 

Cheftwch scannen und im persönlichen Koch-

[!] . . · buch oder Zutaten als Eintwufsliste speichern 

S.8 

S.60 

S.75 

Rhoborberkuchen mit Streuseln 
ANNES_KOCHSCHULE S. 25 

Zitronen-Sekt-Cocktail 
MAMATUKTUK S.45 

Rhabarber-Apfel-Käsekuchen 
ALINAlST S. 61 

Vanille-Parfait 
DIRKFENSKE s. 75 

� Bononen-Poncokes 
\J NESSY-95 S.38 

Mohn-Kösekuchen mit Kirschen 
MOORROSE S. 56 

Mollorquinischer Mandelkuchen 
GSCHROETER S. 68 

Rhabarber-Parfait 
ANGELIKA2603 

Frühlingstiramisu 

S.76 

Haselnuss-Parfait 
LITTLEHONEY S. 77 li<l' ALINAlST S.82 

BEWERTUNG ****"7 4,5 Sterne auf Cheflwch.de 

VERFASSER MAMATUKTUK Von diesem User stammt das Rezept 
. . ..... .... . .................... „ .. „ ... „ ............. „ .......... „ ............... „ ......... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . .  „ ... . 

WEB CK-MAG.DE/030520 KurzlinR zum Rezept auf ChefRoch.de 

CHEFKOCH 7 

ht
tp

s:
//m

yl
dl

.b
iz



Da picken wir 
ROSINEN 
Wir Lieben es zum FrühstücR oder NachmittagsRaffee: ofenfrisches 

Rosinenbrot. Ob pur, Rnusprig aus dem Toaster, mit Butter, Honig oder 

Konrtüre. Dabei ist es ganz Leicht zu bacRen! 

8 CHEFKOCH 

****1'.:?0 4,5 

. b ( ) [!].[!] Rosinen rot Stuten r·' . ··� 
............... „ ..................... „.„ .. „ .... „ ...................................... „ •...... „.„ r:1 . 
VERFASSER HINRICH48 WEB CK-MAG.DE/270520 L!J · 

('.}SIMPEL 0 20 MIN. + 30 MIN. BACKZEIT + 11/• STD. RUHEZEIT 
0 PRO SCHEIBE 7 g E, 7 g F, 47 g KH = 295 KCAL 

ZUTATEN 

(15 SCHEIBEN) 

750 g Weizenmehl 

1 Tl Salz 

So g Zucker 

1 Pck. Trockenhefe 
(siehe Tipp unten) 

250 ml lauwarme 
Milch 

3 Eier (Kl. M) 

100 g weiche Butter 

150 g Rosinen 

'\• 

ZUBEREITUNG 

1. Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer 

Schüssel mischen. Hälfte der lauwar­

men Milch dazugeben und alles mit den 

Knethaken des Handrührers oder in 

einer Küchenmaschine 5 Min. verkneten. 

Teig zugedeckt an einem warmen Ort 

15 Min. gehen lassen. 

2. Eier verquirlen, 1 EI davon abnehmen 

und mit 1 EI Milch verrühren, beiseite­

stellen. Restliche Milch, verquirlte Eier, 

Butter und Rosinen dazugeben und 

weitere S-10 Min. zu einem glatten, elas­

tischen Teig verkneten. Zugedeckt an 

einem warmen Ort 30 Min. gehen lassen. 

3. Teig in eine gefettete Kastenform 

(30 cm Länge) füllen und zugedeckt 

weitere 30 Min. gehen lassen. 

Mit verquirlter Eiermilch bestreichen. 

4. Im heißen Ofen bei 200 Grad (Um­

luft nicht geeignet), mit einer kleinen 

Schale Wasser daneben, 30-40 Min. 

backen. Nach 20 Min. abdecken, falls 

es zu braun wird. Brot herausnehmen, 

5-10 Min. in der Kastenform abkühlen 

lassen, dann auf ein Rost stürzen und 

ganz auskühlen lassen. 

Tipps 

• Funktioniert auch mit 1 Würfel 

frischer Hefe (42 g). 

• Sie können die Rosinen aromatisieren 
und vor dem Backen für 2-3 Std. in Rum 

eiQlegen, wenn keine Kinder mitessen. 
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RISOTTO MITLAcHs, HUHN&A LA CARBONARA 
SECOND CUTS: DIE ANDEREN FILETSTOCKE 

• / 

Bestes vom Buffet: Lamm. Tarre. SupPe una Heteschnecken 

ESSEN&TRINKEN: von 
ts Die Podcas 

. t" h fserv1er K"chenc e Der u 
d 

" 
un 

" 
hen mit Sauce -Quatsc „ 1 " 

jetzt horen. 
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Der TIPP aus der Redaktion 

Einfach aufgelrlappt 
Wie aus den Teigtäschchen kleine Pizzen 

werden: Einfach den Belag uerstreichen und 
offen backen! Mit einer klein geschnittenen 

Tomate und einem Klecks Sehmond dazu wird 
alles noch reichhaltiger. 

BALI· BI NE 

,i1t:uc kau«. di,e T1iscltcltetA. auclt 
!Mil K01A.de1A.s1Müclt �etA., 

UJeit e.r srr scltifrA hiiu.u.f; uu.d !Mil 
Sc/t!Qr:lrek/i1M1Met krkuetA.." 

10 CHEFKOCH 
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GANZ FRISCH 

****t'.J 0 3,9 

Viele Kräuter, erster Spargel, Lachs, SchinRen und 
RnacRiges Gemüse erobern immer raffiniert Rombiniert oder 

Liebeuoll uerpacRt die Herzen der ChefRöche 

Blätterteigtäschchen mit Spargel­
Prosciutto-Mascarpone-Füllung 
VERFASSER MARll_UISE WEB CK-MAG.DE/110520 

('.} NORMAL E) 50 MIN. 0 PRO PORTION 10 g E, 29 g F, 33 g KH = 448 KCAL 

ZUTATEN 

(6 PORTIONEN) 
ZUBEREITUNG 

1. Blätterteig nach Packungsanweisung auftauen 

lassen. Für die Füllung Spargel im unteren Drittel 

schälen, Enden abschneiden. Spargel längs hal­

bieren, quer in 0,5 cm breite Stücke schneiden. 

SCMRITT i=ÜR SCMRITT·········� 
2 Pck. Blätterteig 
(a 210 g, Kühlregal) 

l Ei (Kl. M) 

Für die Füllung 

250 g grüner 
Spargel 

1 EI neutrales Öl 

80 g Parmaschinken 

2 EI Mascarpone 

1 Tl Kerbel 

Salz, Pfeffer 

Zucker 

2. Öl in einer beschichteten Pfanne er�itzen, 

Spargel darin unter gelegentlichem Wenden 

5 Min. bissfest dünsten und auskühlen lassen. 
Schinken in feine Würfel schneiden. 

3. Spargel mit den übrigen Zutaten vermischen. 

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 

4. Blätterteig entrollen, jede Teig platte mit einem 

Messer oder Pizzaschneider in 12 gleichmäßige 

Rechtecke schneiden. 1 Tl Füllung auf eine Seite 

des Rechtecks geben (Abb. A), den Teigrand mit 

wenig Wasser bestreichen, zusammenklappen. 

Die Ränder mit einer Gabel festdrücken (Abb. B). 

s. Täschchen mit dem verquirlten Ei bestreichen 

und im heißen Ofen bei 220 Grad (Umluft 

200 Grad) 12-15 Min. goldbraun backen. Dazu 

passt ein Blattsalat mit grünem Spargel. 
B 

CHEFKOCH 11 
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12 CHEFKOCH 

HIAS2000F 

Krosser Salbei und 
SchinRen Rrönen das feine 

Spargel-Mobbarella-Duo 

,J;.r 11.af-.ridt a�otuf �IA.f! Bei 
UIA.t t;af e.r Sdttnei!Aifi,/,e#dteibe!A 

tt!A.d Karliiffel,c/1e1A. daeu." 
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S·PAPE 
,,/eh .rt:htteide aetA Lat:h.r 
iJ<. flALttctl�le .Slüd<.e 
uu.tl IJ(!.rü{etA9i' ilrtt t1Aif 

2iirou.etA.raff, Ku()Ü{aut:h, 
Sak uu.tl Pfeifer." 

� 

VERSTEHT ES. IM MANDUMDREMEN 
ZU GELINGEN. 

Es braucht nur wenig, um süße oder pikante Köstlichkeiten immer gelingen zu 
lassen. Mon nehme besonders feinblättrigen Tante Fanny Frischer Butter-Blätter­
teig, garniere ihn mit frischen Zutaten und ist nur wenige Augenblicke von einem 
Genusserlebnis entfernt. das Freunden und Gösten lange in Erinnerung bleibt. 

FRÜHLINGSKÜCHE 

0@) ® � WWW.TANTErANNY.AT 

ht
tp

s:
//m

yl
dl

.b
iz



FRÜHLINGSKÜCHE 

****"1 0 4,4 ��t����,��f���1:�������(l�(l��� . .. ................................................... ............ .... ......... . lt 
e·�·��·���····0·�·�·�;�-.·�·��-�·l·�:-������;�·- ··0·�·�;·��·�;;�·�·��·�·�.·��·�·�:·;·�·�·��·�··�;�··���·�····················································· 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

250 g Lochsfilet 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 

800 g frischer Blattspinat 

!Zwiebel 

20. g Butter 

2 E1 Mehl 

500 ml Milch (1,5 % Fett) 
2 EI Zitronensaft 

1 Tl gekörnte Gemüsebrühe 

6 Lasagneplatten 

30 g geriebener Parmesan 

ZUBEREITUNG 

1. Lachsfilet waschen, trocken tupfen 

und in 4 gleich große schmale Stücke 

schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen. 

2. Spinat putzen und portionsweise 2 Min. 

in sprudelndem Salzwasser kochen. 

Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken 

und sehr gut ausdrücken. 

3. Zwiebel fein würfeln. Butter bei milder 

Hitze in einem Topf zerlassen. Zwiebel 

darin glasig dünsten und unter Rühren 

mit Mehl bestäuben. Unter ständigem 

Rühren nach und nach Milch dazugießen. 

Sauce mit Zitronensaft, Gemüsebrühe, 

Salz und Pfeffer abschmecken. 

4. Mit de� Sauce den Boden einer 

Auflaufform (20 x 30 cm) bedecken. 
2 Lasagneplatten einschichten, 

wieder etwas Sauce daraufgeben, die 

Hälfte Spinat darüber verteilen. Mittig 

2 Stücke Lachs legen, diese wieder mit 

Lasagneplatten, Sauce, Rest Spinat und 

Lachs bedecken. 2 EI Parmesan über 

den Lachs streuen, mit den letzten beiden 

Lasagneplatten abschließen. Diese 

großzügig mit restlicher Sauce bedecken 

und mit Rest Parmesan bestreuen. 

5. Lasagne im heißen Ofen bei 180 Grad 

(Umluft 160 Grad) 35-40 Min. backen. 

****"1 0 4,5 

• Würzige gequetschte Ofenkartoffeln · �� 
������

·
�-�-�-�-����

-
1���

-
�;
··
�
-
�
-
�

-
���

-
���:�·�i���

·
�·�

·
�····························

·
···
·
··
···
··
··
·
···
·
···················································

· 
........... . �-[� 

e·�·��
·
���

·
·
·
·0�

·
�;�:

·
;
·
�;

-
�;�-.-���

·
��;������;;····0·���-��-�;;�-�-�-�-�:

·
;�
·
-�--�-��

·
�-��

-
�
·
;
·
��

-
����

······
·
··
···
·
···
·
······························

·
···
·
·
·
·
·
··
···
·
· 

ZUTATEN (2 PORTIONEN) 

500 g kleine Kartoffeln 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 

2 Zweige Rosmarin 

1/z Bund Thymian 

2 Knoblauchzehen 

1 Chilischote 

2 Tl körniger Senf (vegan) 

5 EI Olivenöl 

1/z Tl Agavendicksaft 

llt CHEFKOCH 

ZUBEREITUNG 

1. Kartoffeln in kochendem Salzwasser 

15-20 Min. goren. 

2. Rosmorinnodeln, Thymianblättchen 

und Knoblauch fein hacken. Chilischote 

entkernen und sehr fein schneiden. 

3. In einer kleinen Schüssel Kräuter, Knob­

lauch, Chili, Senf und Öl verrühren. Mit 

Salz und Agovendicksoft abschmecken. 

4. Kartoffeln abgießen, abschrecken 

und auf einem mit Backpapier belegten 

Blech verteilen. Mit der Handfläche 

etwas platt drücken (nicht zerteilen). 

5. Kartoffeln mit der Hälfte der Marinade 

bestreichen. Im heißen Ofen bei 220 Grad 

(Umluft 200 Grad) für 15 Min. bocken. 

Kartoffeln wenden, die restliche Mari­

nade darüber verteilen und weitere 

15 Min. bocken. 

6. Mit grobem Pfeffer bestreut 

servieren. Dazu passen Schnitzet 

ein Tomoten-Rucola-Solot und 

Paprikaquark. 
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Zu den Kartoffeln 
passt ein1l_uart?dip . 
mit mildem Ajuar 
und Chilifloct?en 

. . . 

PATTY89 
„Selt.r lecker, auc/f 

uretAIA. t.ualA. clie 
Karlttffe/,IA. -rc/f atf." 

_) 

Re-zept links 

CHEFKOCH lS 
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,,d Cremi�r Bärlauch- " 
dip uerleiht den • 
Puffern besonders 
uiel Raffinesse 

VERA5585 
11Fe#r:ltu< liitsf tidt. clat 
. (lau� audt iuA 

· Waffel,ei.reu. autfuckeu.. '' 
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Der TIPP ous der Redaktion 

Dazu Hähnchen-Nuggets! 
So geht's: 500 g Hähnchenbrustßlet 

waschen, trocken tupfen und in 
Stücke schneiden. In Mehl wenden, 

in Ei tunken (uorher wüqen und 
uerquirlen) und mit Semmelbrö­

seln oder iermahlenen Cornflakes 
panieren. In heißem Öl in der 

Pfanne bei mittlerer Temperatur 
8-10 Min. unter Wenden 

knusprig braten. 

FRÜHLINGSKÜCHE 

CHEFKOCH 17 
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FRÜHLINGSKÜCHE 

****'C? 0 4,2 [!] [!] 
Spargel-Kartoffel-Salat ,· · · • 

..................................................... ................ ............................................................................................................... [!]°W; . 
VERFASSER FEUERVOGEL WEB CK-MAG.DE/120520 • 

0 SIMPEL 0 30 MIN. 0 PRO PORTION 6 g E, 15 g F, 35 g KH = 320 KCAL 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

1 kg festkochende Kartoffeln 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 

500 g weißer Spargel 

1 große Zwiebel 

6 EI Sonnenblumen- oder 
Olivenöl 

50 ml Weißweinessig 

150 ml Geflügelbrühe 

1 Tl Senf 

8 große Radieschen 

2 EI Schnittlauchröllchen 

****"'1 04,5 

ZUBEREITUNG 

1. Kartoffeln in kochendem Salzwasser 15-20 Min. garen, abgießen, 

abschrecken und in dünne Scheiben schneiden. 

2. Spargel schälen, untere Enden abschneiden. Spargel in Salz­

wasser 8 Min. garen, schräg in 3 cm lange Stücke schneiden. 

Kartoffeln und Spargel in eine große Schüssel geben. 

3. Zwiebel würfeln. 1-2 EI Öl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin 

glasig dünsten. Mit Essig ablöschen und mit Geflügelbrühe aufgie­

ßen. Bei milder Hitze 5-7 Min. einkochen lassen. Heiße Marinade mit 

dem Senf verrühren und über den Kartoffel-Spargel-Salat geben. 

4. Restliches Öl über den Salat träufeln, verrühren, mit Salz und 

Pfeffer abschmecken. Radieschen in dünne Scheiben hobeln und 

kurz vor dem Servieren unter den Salat mischen, Schnittlauch 

darüberstreuen. Dazu passen kross gebackene Hähnchen-Nuggets 

(siehe Anleitung im Tipp auf S. 17). 

Frühlings-Eierragout 
VERFASSER KLEINEMAMA3 WEB CK-MAG.DE/100520 

0 NORMAL 0 45 MIN. 0 PRO PORTION 21 g E, 29 g F, 38 g KH = 522 KCAL 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

600 g Kartoffeln 

l Kohlrabi 

2 Möhren 

500 g grüner Spargel 

750 ml Gemüsebrühe 

50 g Butter 

s o g  Mehl 

125 m1Milch 

100 g Schlagsahne 

8Eier (KLM) 

1/z Bund Kerbel oder Petersilie 

1 EI Zitronensaft 
Salz, Pfeffer 

18 CHEFKOCH 

ZUBEREITUNG 

1. Gemüse putzen. Kartoffeln schälen und in Scheiben, Kohlrabi 

in 0,5 cm dicke Stifte, Möhren in Scheiben schneiden. Grünen 

Spargel im unteren Drittel schälen, holzige Enden abschneiden 

und in 3-4 cm lange Stücke schneiden. 

2. In einem Topf Brühe aufkochen. Gemüse darin 10-15 Min. bei 

mittlerer Hitze garen, abgießen, die Brühe dabei auffangen. 

3. Für die Mehlschwitze Butter in einem Topf schmelzen, Mehl 

hinzugeben und mit dem Schneebesen gründlich verrühren, dabei 

leicht anschwitzen lassen, aber nicht bräunen. Milch, Sahne und 

Brühe unter Rühren dazugießen. Sauce einmal aufkochen, auf 

milder Hitze 10 Min. köcheln und dabei immer wieder umrühren. 

4. Eier 9 Min. hart kochen. Abschrecken, pellen und halbieren. 

Kerbel fein schneiden, 1 EI zum Garnieren beiseitelegen, 

Rest in die Sauce geben. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer 

abschmecken. Gemüse zufügen, vorsichtig unterheben. 

s. Ragout auf Teller füllen, Eier darauf verteilen und 

mit Kerbel bestreut servieren. 
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FRÜHLINGSKÜCHE 

20 CHEFKOCH 

Der Salat gibt dem LeberRäse 
LeichtigReit und Frische. Veggies 
erset;i;en ihn durch ein Käse­
Omelett oder gebratenen Halloumi 
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' Laden im 
• AppStore 
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HOMEMADE 

BÄRLAUCH-CURRY­
BUTTER .... ·· 

SCHNITTLAUCH-ZITRONEN-
BUTTER „ „ ...... „ .. „„ ...... . 

Pimp up your _ 
Butterbrot: Kräuter, 
Gewüfbe, Zitrone, 
SenF. Honig ... der 
ldeenuielFolt sind 
Reine Gren0en 
geset0t, Los geht's! 

······;.· ... 

HONIG-SENF­
BUTTER ·················· ... 

--

\' 

,G„· 
·· . . . ... · 

Der DEKOTIPP 
aus der Redaktion 

Cut in Form 
Füllen Sie die Butter 

in die Mulden 
leerer Pralinen­
schachteln oder 

kleiner Backformen. 
Weich einfüllen, 
uerstreichen und 
kühl stellen. Zum 

Seruieren die 
Portionen aus der 

Form drücken. 
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lJ'/ •• • 

• , :� . . / DREI ··� .. 
··· ... 

l [ AUF EINEN �\ STREICH 

ALLES IN 
UTTER! 

Schnittlauch, Zitrone, Curr�, Salz und uiele andere Gewürze schenRen 

streichzarter Butter tolles Aroma. So schmecRt sie g anz und gar Röstlich zu Fleisch, 

Fisch oder Gemüse - aber auch auf dem Abendbrottisch pur ein schöner Genuss 

. . ..... . ... „ ... „ ... „ ....... .................. „ .. . „ ... „ .............•...... „ ........ „ ............. .....•..........•.....................•.........•.............. . •..................................... .....•....... . . . . 

****110 4,6 

Bärlauch-
Curry-Butter 

VERFASSER MANUGRO 
WEB CK-MAG.DE/220520 

O s1MPEL 0s MIN. 
0 PRO PORTION 0 g E, 25 g F, 

1 g KH = 237 KCAL 

ZUTATEN (8 PORTIONEN) 

60 g Bärlauch 
(alternativ Spinat oder Petersilie) 

250 g weiche Butter 

2 Tl Currypulver 

2 Spritzer Zitronensaft 

1 Prise Zucker 
Salz 

ZUBEREITUNG 

1. Bärlauch fein schneiden. Butter 

in einer Schüssel mit den Quirlen des 

Handrührers cremig rühren. 

2. Bärlauch, Currypulver, Zitronen­
saft und Zucker unterrühren. 

Mit Salz abschmecken. Butter in 
Schälchen füllen, eventuell nochmals 

durchkühlen lassen und servieren. 

****f.?04.4 
Honig-Senf-

Butter 
VERFASSER ELA* 

WEB CK-MAG.DE/200520 

0 SIMPEL 0 5 MIN.+ 3 STD. KÜHLZEIT 

0 PRO PORTION 0 g E, 25 g F, 
1 g KH = 241 KCAL 

ZUTATEN (8 PORTIONEN) 

250 g weiche Butter 
1 EI scharfer Senf 

lEIHonig 

1 EI Sojasauce 

Salz, Pfeffer 

ZUBEREITUNG 
1. Butter in einer Schüssel 

mit den Quirlen des 

Handrührers cremig rühren. 

2. Senf, Honig und Sojasauce 

unterrühren, mit Salz und Pfeffer 

abschmecken, zu einer Kugel 

formen und 3-4 Std. kalt stellen. 
Butter 1 cm dick ausrollen und 

nach Belieben z.B. kleine Herzen 

ausstechen. Eventuell nochmals 

durchkühlen lassen und servieren. 

****110 4,3 

Schnittlauch-
Zitronen-Butter 

VERFASSER CHARLYCASTELLO 
WEB CK-MAG.DE/210520 

0 SIMPEL E) 10 MIN.+ 3 STD. KÜHLZEIT 

0 PRO PORTION 0 g E, 25 g F, 
0 g KH = 235 KCAL 

ZUTATEN (8 PORTIONEN) 

8 EI Schnittlauch 

lEIThymian 

250 g weiche Butter 

3 EI Zitronensaft 

Salz 

ZUBEREITUNG 
1. Schnittlauch fein schneiden, 

Thymian fein hocken. Butter in 

einer Schüssel mit den Quirlen des 

Handrührers cremig rühren. 

2. Kräuter und Zitronensaft unter­

rühren, mit Salz abschmecken. Butter 

auf ein Stück Bockpapier geben, 

mit den Händen zu einer gleichmäßi­

gen Rolle formen, einwickeln und 

für 3-4 Std. kalt stellen. Zum Servieren 
in Scheiben schneiden. 

. . . . .... .. .......... ......... ........................... ................................................... . ...... ................................................. . .. ..... . .... ........ . . . .......... . ...... ..... ..... .......... 
••••• ••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••

•

• 1 •••••••••••••••••••••••••• „ •••••••• . •••••.••.•••. ••••. . • .. • • •.•••. „ .... . .... . ......................... .... .................. ......... .... . . .... .............. . 
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r. 
24 CHt:FKOCH 

ANNE Lucls, REDAKTIONSKÖCHIN 

,;oe�z'ucker muss fein 
sein, da"}it er sich im Mürbe­

teig gut auflöst." 

Ein Mix aus Mürb­
und HeFeteig 

uerleiht dem saF­
tig-Fruchtigen 

Blechtmchen Halt 

Alle Rezepte von 

Anne finden Sie bei 

Chefkoch.de unter 

dem Usernamen: 

annes_kochschule 
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Verknallt in Pink 
Himmlisch fruchtiger Rhabarber schenRt das Q..uentchen Säure zum süf5en 

Streuselglüd�. Redal:?tionsl:?öchin Anne Lucas zeigt Schritt für Schritt, wie die Röstliche 

Kombination aus Hefe- und Mürbeteig gelingt- samt aller raffinierten BacktricRs 

� Neqe.r R.e2l(Jffr()U A-««eau.fC/r.efk�ckde - � tMat �! 
-(:{ -(:{-(:{-(:{-(:{ : . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ... ............................................................................................................... . 

Rhabarber- � 
kuchenmit 
Vanillestreuseln 
VERFASSER ANNES_KOCHSCHULE 
WEB CK-MAG.DE/530520 

('.} PFIFFIG E) 45 M IN.+ 30 MIN. 

BACKZEIT+ 45 M IN. RUHEZEIT 
0 PRO PORTION 4 g E, 11 g F, 

30 g KH = 253 KCAL 

ZUTATEN (24 STÜCKE) 
Für die Streusel 
125 g Butter 

1 Vanilleschote 

200 g Mehl (Type 550) 

80 g feiner brauner Zucker 

Salz 
Für den Hefeteig 
30 g frische Hefe 
25 g feiner brauner Zucker 

150 ml lauwarme Milch 

250 g Mehl (Type 550) 

Salz 

1 Eigelb (Kl. M) 

40 g weiche Butter 
Für den Mürbeteig 
250 g Mehl (Type 550) 

80 g feiner brauner Zucker 

Salz 
140 g kalte Butter 

1 Eigelb (Kl. M) 

Für den Belag 
11/i. kg Rhabarber 

40 g feiner brauner Zucker 

1 El Puderzucker 

1. Für die Streusel B u tter in einem Topf 

schmeli)en, bei milder Hiti)e leich t bräunen 

und abllühlen Lassen. Vanilleschote Längs 

aufschneiden und das Marll herousllroti)en. 
Abgellühlte Butter, Mehl, Zucller. Vanille­

morll und 1 Prise Salz mit den Knethallen i)U 
Streuseln uerllneten. Streusel llo Lt stellen. 

3. Für den Mürbeteig Mehl, Zucller, 

1 Prise Salz, Butter in Stücllchen, Eigelb und 

3 El eislloltes Wasser mit den Knet-

hallen zu einem g latten Teig uerlmeten. 

2. Für den Hefeteig die Hefe zerbröcl:1eln und 
mit Zucller und Milch glatt rühren. Mehl, 
11. Tl Soli), Eigelb und weiche Butter zugeben 

und mit den Knethallen 3 Min. zu einem 

glatten Teig uerlmeten. Abgedecllt an einem 

warmen Ort 45 Min. g ehen lassen. 

4. Teigllugel auf der Arbeitsfläche flach 
drücllen, in Folie wiclleln und 45 Min. llalt 
stellen. Für den Belag Rhabarber puti)en, 

waschen, gut abtropfen lassen und schräg 

in 3 cm lange Stüclle schneiden. 

CHEFKOCH 2.S 

ht
tp

s:
//m

yl
dl

.b
iz



BACKSCHULE ·······························································································································································································································•····································· 

5. HeFe- und Mürbeteig ouF eine bemehlte Arbeitsfläche geben. 
Mürbeteig l:luf6 durchl:lneten und ;su einer 30 cm Longen Rolle Formen. 
Den HeFeteig ebenFolls ;su einer 30 cm Longen Rolle Formen und 

6. Teige ouF der leicht bemehlten Fläche miteinander uerl:lneten, 
bis eine marmorierte Strul:ltur entsteht. 

um die Mürbeteigrolle schlingen. 

7. Teig ouF der leicht bemehlten Arbeitsfläche 
rechtecl:lig (40 >< 30 cm) ausrollen. 

10. Teig dicht on dicht mit Rhabarber bele­
gen, braunen Zucl:ler dorüberstreuen. 

8. Teig mit dem Nudelhol;s ouFrollen und 
über einem geFetteten tieFen Bocl:lblech 
(40 • 30 cm) wieder abrollen. 

9. Streuselmasse aus dem Kühlschranl:I 
nehmen und mit den Händen ;su Krümeln 
verarbeiten. 

11. OFen ouF190 Grad (UmluFt nicht empFehlenswert) vorhei;sen. Streusel ouF dem Rhabarber 
verteilen. Kuchen im hei�en OFen ouF der mittleren Schiene 30 Min. bocl:len. Abl:lühlen Lassen. 
Mit Pudef6ucl:ler bestäubt servieren. Do;su passt Schlagsahne. 

..................................................................................................................................................................................................................................................................... 
26 CHEFKOCH 
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. . �- Die 50 besten Rezepte aus dem CHEFKOCH Magazin 

CHEFKOCH: Verrückt nach Hack 
120 Seiten, 19 x 23 cm, 

ISBN: 978-3-96058-335-6 
€ 12,99 

�,CHEFKOCH 

EDITION LEMPERTZ, Hauptstraße 354, 53639 Königswinter 

Peiny;5under 5ttrrt . 
in ein neue5 jtrhr! j 
CHEFKOCH: Fit & Gesund 
120 Seiten, 19 x 23 cm, 
ISBN: 978-3-96058-334-9 
€ 12,99 

Im Handel und online 
erhältlich unter 
www.edition-lempertz.de 

®Lizenz der Marke CHEFKOCH durch Chefkoch GmbH, eine 100% Tochter der Gruner +Jahr GmbH ®iIJ CHEFKOCH 
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Öfter mal was Neues auf den Tisch: 
•• 

3x CHEFKOCH FUR SIE! 

Köstliche Frühlingsküche 

FRISCH & LEICM1'1 

. ·. 
MALLORCA-HITS 
Von Lomml!eule 
bis Mondell!uchen 

KÄSEKUCHEN JETZT •. ....,_,,_ 
Mal mit Frucht, Spritzige Drinks, 
Schoko, Mohn .„ auch ohne Alkohol 

IHRLECKERESPROBEABO 
33 % SPAREN : 
ENTDECKEN: 

GELINGGARANTIE: 

Sie Lesen 3 Monate für �t. nur 6,40 €statt 9,60 € * 

Das Beste aus rund 350.000 Re�epten uon Chefhoch.de 

Alles uon unserer Reda�tion nachge�ocht und geprüft 
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Montag 

O{e«l,ac/tt 
U<.if Se«f9'4st 
Dienstag 

13at<at<e«­
Paucak.e.r 
Mittwoch 

Hedifen-aue 

FRISCH, 
LEICHT, 

GESUND 
Eine Woche voller köstlicher Abwechslung: 

Fisch, Burger, Pasta oder Pfannkuchen 

sind mit viel Frischem echte Frühlingshits 

Donnerstag 

Spa91tefft· 
U<.if Jpa� 

a eU<.Ü's€f1/tlt<t< e 
Freitag 

Üb-erfuck.e«e 
P�fa 
Samstag 

Cf!UtC()Ut 
{,(,(. if 0 {e«f-el-a 
Sonntag 

Wurtftite«­
ßurt;er 
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· · · · · · · · · · MONTAG · · · · · · · · · ·� 

20q//ia. 

e SIMPEL 0 20 MIN. 0 PRO PORTION 32 g E. 22 g F. 3 g KH = 349 KCAL (?) LOW CARB 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

X 4 Lachsfilets (a 160 g) 

Salz, Pfeffer 

x 4 Stiele Dill 

3 Tl Mayonnaise 

1 Tl körniger Senf 

11/z Tl brauner Zucker 

1 Tl Zitronensaft 

ZUBEREITUNG 

t. Lochs waschen, trocken tupfen und von 

beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen. Auf 

ein mit Bockpapier belegtes Blech legen. 

Dill fein schneiden. 

2. Mayonnaise, Senf, Dill, Zucker und Zitronen­

saft verrühren und auf den Filets verstreichen. 

3. Im heißen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) 

12-15 Min. bocken. Dazu passen ein frischer 

Gurkensalat und als Beilage Kartoffeln oder 

Kroketten. 

MIRAE 

Der TIPP aus der Redaktion 

Mehr dauon! 
Wer mehr uon der köstlichen 

Sauce haben möchte, kann die 
Mengen dafür verdoppeln und 
den Lachs in einer Auflaufform 
backen, um den entstehenden 

Sud aufzufangen. 

,,Jclr.01Ae«der iff eJ', de« Firclr. bei IA.Ur 
150 Grad fi)r 20 Hi.IA.uk!IA ilA de« Ofe«, �u 

.rc/r.iRJ-e«. I c/r. IMC<f eJ' IA.odt .raffi.9er." 

CHEFKOCH 37 
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WOCHEN PLANER „ . . .. . . DIENSTAG········ 

15q//ia. 

····� 0 4.4 
Kalorienarme Bananen-Pancakes i"";., ,...:o!ll.I{, 
������·;��·�·�����·�·;··���·�·���·��·

.
·��;����·�·�·································································································································································· [!] 

e SIMPEL E) 15 MIN. 0 PRO PORTION 10 g E, 10 g F, 42 g KH = 313 KCAL 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

X 4 Bananen 

8 gestrichene EI Mehl 

4 Eier (Kl. M) 

2 EI neutrales Öl 

evtl. 2 EI Puderzucker 

)C evtl. Erdbeeren oder 
Blaubeeren 

38 CHEFKOCH 

ZUBEREITUNG 

t. Banane zerdrücken und mit Mehl und Eiern 

verrühren. 

2. Öl portionsweise in einer beschichteten 

Pfanne erhitzen. Teig portionsweise hinein­

geben und von jeder Seite 2-3 Min. zu gold­

braunen Pancakes (8 cm 0) ausbacken. Die 

Pancakes nach Belieben mit Puderzucker 

und frischen Beeren servieren. 

KOKOSCHIPS 

112UIM Ver{ei!A.eru � 
id «()"C/f ehu-cls 2i:li1Ju.e1A­

amef o-cler Va«iite­
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ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

250 g Reis 

')( l Zucchini 
')( 5 Tomaten 

X 3 bunte Paprikaschoten 

)C 400 g Champignons 
1 EI Olivenöl 

1 Knoblauchzehe 

Salz, Pfeffer 

125 g Creme fraiche 
oder Sehmond 

')( evtl. 1 Zweig frisches 
Basilikum 

ZUBEREITUNG 

t. Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser 

garen. Gemüse putzen und in Würfel schneiden, 

Champignons vierteln. 

2. Öl in einer Pfanne erhitzen, Gemüse dazugeben 

und 2-3 Min. andünsten. Knoblauch dazupressen 

und weitere 2-3 Min. dünsten. Mit Salz und 

Pfeffer abschmecken. 

3. Reis unter das Gemüse heben und mit Creme 

frakhe und nach Belieben frischem Basilikum 

servieren. 

Der TIPP aus der Redaktion 

Mehr geht immer 
Für Fleischliebhaber Lässt sich 

dieses Pfannengericht auch 
mit Rinderhack oder klein 

geschnittener Hähnchenbrust 
ergän�en. Da�u das Fleisch 

separat anbraten und später mit 
dem Reis unterheben. 

CHEFKOCH 39 
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WOCHEN PLANER :··DONNERSTAG··: 

• 
····� 0 4,3 
Spaghetti mit grünem Spargel und Kochschinken !'>.:. ������-;��-�·�;�������-�b·�·l·�--���-����-��-

-
-��f���-�-;�·············································································· ···· ·· ·· ·· · · · · · · · ·· · · · · ·· · · · · · · · · · · ·· · · · · ·· · ·· · · · · · · · · · · · · · · · · · ·· (!Jr 

e SIMPEL 0 20 MIN. 0 PRO PORTION 34 g E, 30 g F, 76 g KH = 746 KCAL 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

400 g Spaghetti 

Salz, Pfeffer 

300 ml Schlagsahne 

750 g grüner Spargel 

300 g gekochter Schinken 

2 EI Tomatenmark 

2 Eigelb 

evtl. 2-3 EI geriebener 
Parmesan 

40 CHEFKOCH 

ZUBEREITUNG 

t. Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich 

kochendem Salzwasser garen. 

2. Grünen Spargel im unteren Drittel schälen, die 

holzigen Enden abschneiden. Spargel in 3-4 cm lange 

Stücke schneiden und 5-7 Min. in Salzwasser garen. 

3. Sahne in einem Topf oder einer Pfanne zum Kochen 

bringen. Schinken klein würfeln und mit dem Spargel 

in die Sahne geben, mit Salz und Pfeffer würzen. 

Tomatenmark und Eigelb unterrühren. 

4. Sauce über die Nudeln geben, nach Belieben mit 

frisch geriebenem Parmesan servieren. 
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OHNEZOPFRAPUNZEL 

„Hif Ka� uu.rl SkAu.9e1A­
teiterie 1DUmfe rlie Sauce u.rtt:h. 

elurat arotMa-!ird1.P.r." 

····� 0 3,9 

überbackene Polenta 

) 

. . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . .. ...... . . . . .. . . . . . . . . . . .. ...... . . . . . . . . . ... . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1: 
VERFASSER SIVI WEB CK-MAG.DE/460520 (!] 
e NORMAL 0 25 MIN. + SO MIN. KOCH-/BACKZEIT 0 PRO PORTION 27 g E, 28 g F, 43 g KH = 553 KCAL 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

Salz, Pfeffer 

200 g Polenta 

2 Zwiebeln 

1 Knoblauchzehe 

)( 750 g Fleischtomaten 

2 EI Olivenöl 

X 250 g Rinder- oder Lamm­
hackfleisch 

X 1 Bund gemischte Kräuter 
(z.B. Thymian, Oregano und 
Rosmarin) 

100 g Parmesan 

30 g flüssige Butter 

ZUBEREITUNG 

1. 1 1  Salzwasser aufkochen, Polenta unter Rühren einstreuen. 

Aufkochen, dann bei sehr milder Hitze 30 Min. ousquellen lassen. 

2. Zwiebeln fein würfeln, Knoblauch fein hocken. Tomaten häuten 

und würfeln. Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knob­

lauch darin glasig dünsten, Hackfleisch zugeben, von ollen Seiten 

krümelig-braun braten. Tomaten zufügen und bei milder Hitze 

30 Min. köcheln lassen. 

3. Polenta in eine flache Auflaufform oder auf ein leicht gefettetes 

Blech streichen und auskühlen lassen (dabei wird sie fest). 

4. Kräuter fein hocken und in die Sauce geben, mit Salz und Pfeffer 

abschmecken. Käse reiben. Polenta in 2 cm breite Streifen 

schneiden und in eine gefettete Auflaufform schichten, Sauce 

daroufstreichen und mit Polenta abschließen. Käse dorüber­

streuen und mit Butter beträufeln. 

s. Im heißen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) 20 Min. 

überbacken. 

Der TIPP aus der Redaktion 

Schnell, schneller, instant! 
Um 30 Minuten [J.uellzeit zu 

umgehen, lohnt sich der Griff 
zu Instant- oder 2-Minuten-

Polenta. Der uorgegarte Mais­
grieß muss nur kurz im Topf 

angerührt werden. 
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• Couscous-Rucola-Salat mit Ofenfeta �::"ICC·7·� 1!1.1(, 
······················· · ··· · ··· · · · · · · · · · · · · ·· · · · · · · · ·· · ·· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ······················································ ···· ··· ······ ············ ························ ' . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . :"-. 
VERFASSER HENRIETTASOPHIE WEB CK-MAG.DE/450520 (!] 
e NORMAL 0 20 MIN. + 25 MIN. KOCH-/BACKZEIT 0 PRO PORTION 29 g E. 41 g F. 70 g KH = 798 KCAL 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

350 g Couscous 

2 Knoblauchzehen 

2 Zwiebeln 

)( 400 g Feta 

6 EI Olivenöl 

2 EI Kräuter der Provence 

x 400 g Kirschtomaten 

)( 8 Radieschen 

X 300 g Rucola 

1-2 EI Weißwein 

Salz, Pfeffer 

3-4 EI dunkler Aceto balsamico 

evtl. Zitronensaft 

42 CHEFKOCH 

ZUBEREITUNG 

t. Couscous nach Packungsanweisung garen. 

Knoblauch in feine Scheiben und Zwiebeln in 

Ringe schneiden. 

2. Feta in eine gefettete Auflaufform legen, 

mit 1 EI Olivenöl einpinseln. Knoblauch und die 

Hälfte der Zwiebelringe auf und unter dem 

Feta verteilen, mit 1 EI Kräutern der Provence 

würzen. Feta im heißen Ofen bei 220 Grad 

(Umluft 200 Grad) 15 Min. garen. 

3. Gemüse putzen, Tomaten halbieren, Radies­

chen in feine Scheiben schneiden. 1 EI Öl in einer 

Pfanne erhitzen, Rest Zwiebeln darin glasig 

dünsten. Tomaten dazugeben und nach 3-4 Min. 

mit Weißwein ablöschen. Mit restlichen Kräu­

tern der Provence und Salz abschmecken. Bei 

milder Hitze weitere 3-4 Min. köcheln lassen. 

4. Couscous mit Rucola, Radieschen, Tomaten, 

restlichem Öl und Balsamico vermengen. 

Mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit etwas 

Zitronensaft abschmecken. Couscous mit 

Feta servieren. 

Die INFO aus der Redaktion 

Fitte Facts zu Couscous 
Der Instant-Hartweizengrieß enthält 

rund fünfmal so uiel Eiweiß 
wie Kartoffeln. Außerdem Mineral­
stoffe wie Kalium und 8-Vitamine, 

uor allem Vitamin 83. 

. ' 
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Würstchen-Burg er 
VERFASSER CHEFKOCH-VIDEO WEB CK-MAG.DE/490520 

: . „  .. „„ SONNTAG ···· · · ···: . . 

: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  : 

WOCHEN PLANER 

e SIMPEL E) 15 MIN. + 30 MIN. KOCH-/BACKZEIT 0 PRO PORTION 23 g E, 85 g F, 95 g KH = 1290 KCAL 

ZUTATEN (2 PORTIONEN) 

X 200 g Sauerkraut 

3 EI Butter 

2-3 EI Zucker 

Salz, Pfeffer 

1 Lorbeerblatt 

1/2 Tl Kümmel 

3 Wacholderbeeren 

300 ml Apfelsaft 

200 g Zwiebeln 

)( 1 Stiel Estragon 

4 EI Mayonnaise 

2 EI grober Senf 

1 Tl Meerrettich 

)( 112 Spitzpaprika 

2 EI Sonnenblumenöl 

')( 6 Nürnberger Rost­
bratwürstchen 

)C 2 Laugenbrötchen 

ZUBEREITUNG 

t. Sauerkraut abtropfen lassen. In einem Topf 

1 EI Butter erhitzen, Sauerkraut darin kurz 

andünsten. Mit 2 EI Zucker karamellisieren. Mit 

Salz und Pfeffer würzen, Lorbeer, Kümmel und 

Wacholder zugeben. Apfelsaft angießen, bei 

mittlerer Hitze 20 Min. einkochen lassen. 

2. Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Restliche 

2 EI Butter in einer pfanne erhitzen. Zwiebeln 

darin bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem 

Rühren 10-15 Min. goldgelb dünsten. Mit Salz, 

Pfeffer und 1 Prise Zucker würzen. 

3. Estragonblätter abzupfen, fein schneiden und 

zur Mayonnaise geben. Senf und Meerrettich 

unterrühren und mit Salz und Pfeffer abschme­

cken. Paprika in feine Ringe schneiden. 

4. Öl in einer Pfanne erhitzen. Würstchen darin 

von allen Seiten knusprig-braun braten. 

Laugenbrötchen waagerecht halbieren und 

nach Belieben im heißen Ofen bei 200 Grad 

(Umluft 180 Grad) 3-5 Min. aufbacken. 

5. Untere Hälften mit Mayonnaise bestreichen 

und mit Sauerkraut, Spitzpaprika, je 3 Würst­

chen und Zwiebeln belegen. Obere Hälften 

darauflegen und servieren. 

ELVIS81 

111Ja.r Sauffkraufreeepf 
urerae idt audt .rolff {,(� 

U<.at �ub-erei:fe.tA.." 
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ERG u E 

Die INFO aus der Redaktion 

Aroma-Booster 
Der Alkohol zieht die 
ätherischen Öle aus 
der Minze, was den 

Geschmack heruorbringt. 
Wer die Blätter uorher 
leicht zwischen den 

Handflächen „klatscht", 
steigert dies noch. 

44 CHEFKOCH 

Warum Sekt trinken, wenn es doch so tolle Mixes gibt? Die Zutaten dafür 

haben Sie vermutlich schon fast alle im Haus und einen Shaker benötigen 

Sie auch nicht. Nur: einen prickelnden Anlass, um darauf anzustoßen 

VERFASSER MONIKA WEB CK-MAG.DE/010520 

0 SIMPEL 0 5 MIN. 
0 PRO PORTION 0 g E, 0 g F, 17 g KH = 72 KCAL 

ZUTATEN (1 GLAS) 

50 ml Cranberrysaft Eiswürfel 

15 ml Holunder- 100 ml Mineral-
blütensirup wasser 

15 ml Zitronensaft 1 Stiel Minze 

ZUBEREITUNG 

Cranberrysaft, Sirup und Zitronensaft in 

ein Glas geben. Umrühren, Eiswürfel 

dazugeben und mit Mineralwasser auf­

füllen. Minze in der Handfläche anschlagen 

(siehe Tipp) und hineinstecken. ht
tp
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Harvey 
Wall banger 
VERFASSER RONOMU WEB CK-MAG.DE/020520 

0 SIMPEL 0 5 MIN. 
0 PRO PORTION 0 g E, 0 g F, 3 g KH : 146 KCAL 

ZUTATEN (1 GLAS) 

40m1 Wodka 20 ml Galliano 
(italienischer 
Kräuterlikör) 

Die INFO ous der Redaktion 

� Legendär 
Der Cocktail aus den 1970er-Jahren hieß 

ursprünglich ltalian Screwdriuer. Bis ein bekannter 
Surfer namens Haruey zu uiel uon ihm hatte und 

mit dem Kopf gegen die Wand schlug. So erhielt der 
fruchtige Mix angeblich seinen neuen Namen. 

COCKTAILS 

100 ml Orangensaft 

Eiswürfel 
evtl. 1 Scheibe Orange ****fl 0 4,5 

ZUBEREITUNG 

Wodka und Orangensaft in ein mit Eiswürfeln 

gefülltes Longdrinkglas gießen und umrühren. 

Galliano dazugeben, nicht mehr rühren! Nach 

Belieben mit 1 Orangenscheibe am Glasrand 

dekorieren. 

( 
JANA_BACKT 

11A-U� fol1 U<if 
litMelffß. uu.d 
./fi!M�: 

A-tkrpii� 
uu.d rlurdt eiM 
SIR% r/1iich1.JA." 

Zitronen-
[!] [!] Sekt-Cocktail �.i 

mit Erdbeeren ��� 
VERFASSER MAMATUKTUK 
WEB CK-MAG.DE/030520 

0 SIMPEL 0 15 MIN. + 1 STD. KÜHLZEIT 
0 PRO PORTION 0 g E, 0 g F, 
19 g KH : 137 KCAL 

ZUTATEN (8 GLÄSER) 

lOO g Zucker 

1-2 Bio-Zitronen 

250 g Erdbeeren 

1 Flasche Sekt 

ZUBEREITUNG 

1. Für den Zitronensirup Zucker in 

einem Topf unter Rühren in 50 ml ko­

chendem Wasser auflösen. Schale von 

den Zitronen abreiben und den Saft 

auspressen. 75 ml Zitronensaft in den 

Sirup geben, abkühlen lassen. 

2. Erdbeeren putzen, vierteln, unter den 

Zitronensirup heben, 1 Std. kalt stellen . 

3. Marinierte Erdbeeren auf acht Sekt­

gläser verteilen und mit kaltem Sekt 

aufgießen. 

Die DrinRs eignen sich auch 
als Partybowle: Dafür die 

Mengen multipli;sieren und 
in ein großes Gefäß füllen 

CHEFKOCH ltS 

ht
tp

s:
//m

yl
dl

.b
iz



MAGAZIN 

WER GIBT DEN TON AN? 
Jetzt im Frühling natürlich Sparg el, Rhabarber und Co. - mit im Chor trällern zwei 

druckfrische Chefkoch-Bücher und talentierte Entdeckungen aus der Sparte Newcomer 

Beerenstark 

AUS DEA 
REGION 

3.){ld; lwmmt ...  
SPARGEL 

FRÜHLINGSZW I E BELN 

BLATTSALATE 

RADIESCHEN 

3.){ld; bkilJI, ... 

RHABARBER 

LAUCH 

JUNGER SPI NAT 

3.){ld;� • . .  
PASTINAKEN 

ROSENKO H L  

ROTE BETEN 

Fru c h t  und Flo d�en , N ü sse und Samen s ind 
in  den „smooth ie  Bow ls" so !<östlich l<om b i n iert, 

dass wir das Frühstücl< o m  Liebsten g le ich • 
noch m a l  mittags lörfeln möch ten.  Gesu nd 

i s t  d a b ei Gesetz. Als Snacl< he lfen die  eb enso 

tolle n „B liss Ba lls" m i t  Power d u rc h  den Tag. • 
Bowls: je 400 g-Dose ca. 15 Euro ;  Bl i ss- Bo lls: 

10 St. ca. 5 ,50 Eu ro, oo tsome.de 

46 CHEFKOCH 

• 
{lllf1tt 1mt1.' j l.AUt. 

Je 50 ledere LieO-ti«�: 
jekf it< /!J(,(c/rfrmu 

Doppelt hält besser! 
Die bel iebtesten Chefl<och-Rezepte s i nd echte 

Berü h m t h ei ten,  u n d  z u m  G lüd1 der Fans g i b t  es 
n u n  zwei S a m mlungen da uon in Buchform. 

Freuen Sie s ich au f: „verrücl<t nach Hacl?" und 
„F i t  & Gesu nd".  Je  12,99 Euro, Ed it ion Lempertz 

Flottikarotti „ .  h e i ß t  der schi llernde 

Streuselm ix, der sich 
hier oben a usbreitet. 

M i t  Herze n ,  Hasen und 
allerlei H inre i ßendem 

zu m Verzieren uon 

Kuchen b is  D esserts. 

Ob fü r Ostern oder 
den Muttertag.  
90 g, eo.  7 Euro, 
su perstreusel.de 

� z 
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z 
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FIT & GESUND 

SO CHEFKOCH 
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GRÜNE SEITE 

Haben Sie schon das Label für Fleischhaltung i m  

SupermarRt entdecRt? Es gibt AusRunft über die 

Haltungsform. Wie Sie beim FleischRauf das Tierwohl 

im BlicR behalten und beein!lussen Rönnen, steht hier 

• 

Ob das Tier, das als Kotelett auf unse­
rem Teller landet, ein qualuolles Leben 
hatte, Rönnen wir dem Fleisch nicht 
ansehen. Fest steht: Je günstiger, desto 
wahrscheinlicher ist dies. Am Bei-
spiel Schwein: Masttiere stehen dicht 
gedrängt, oft uerlet0t, im eigenen Kot, 
dabei ist ihr Geruchssinn sensibler als 
der uon Hunden. Muttertiere liegen ein­
gezwängt uon Eisengittern auf dem 
blanRen Beton, Hoden und Schwän0-
chen ihrer FerRel werden ohne NarRose 
beschnitten. Sie sehen nie die Sonne, 
schnüffeln nie im Stroh. 
Das ist nicht die Ausnahme, sondern bis 
heute die Regel. 70 Pro0ent der Verbrau­

cher jedoch möchten genau das nicht 
mehr. Ihnen ist eine artgerechte Hal­
tung wichtig. Und 86 Pro0ent wünschen 
sich Laut Ernährungsreport des Bundes­
ministeriums für Ernährung und Land­
wirtschaft uon 2019 beim Kauf Informa­
tionen zur Tierhaltung. Darum führten 

54 CHEFKOCH 

einige HandelsRetten die Kenn0eichnung 
„Haltungsform" ein. Sie un terscheidet 
uier Stufen: uon Stufe 1 „Stallhaltung" 
bis Stufe 4 „Premium" mit Auslaufmög­
lichReit im Freien. Leider liefert das Label 
wenige Infos zu 2 „Stallhaltung plus" 
und 3 „Au�enRlima". Verbraucherschüt­
zer Rritisieren zudem fehlende Kontrol­
len. Die beste Lösung: Bio-Siegel, Sie 
gewähren eine artgerechte Haltung, hier 
sind die Kontrollen streng und die Auf­
lagen festgelegt. Oder Sie Raufen beim 
Bauern Ihres Vertrauens. 

· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · -� - - - · · ·· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·  

. ....... 
Haltungs· Haltungs· 

form form IL- ..B-. mllll!llm m:::iz::= 
�IUl'IQ"OJlft.CM �hll'M)sfortl\Ot 

Haltungs· Haltungs· 
form form 

..&.. .....II mmim a::mm 
l'laltunqiform.cM �llll'lqsfO(m.o. 

UNTER 
DEM ASPEKT 
TIERWOHL 
IST NUR DIE 
HALTUNGS· 
FORM VIER 
AKZEPTABEL 

· · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·  NACHGlEFRAGT · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · · ·: 
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KÄSEKUCHEN 

Der TIPP aus der Redaktion 

Für Statiller 
Damit der Kuchen nach dem Höhen(tug 
in der Röhre nicht zusammenfällt, nach 
der Hälfte der Backzeit herausnehmen 

und mit einem scharfen Messer uom Rand 
lösen. 10-15 Min. ruhen lassen und erst 

dann weiterbacken. Dadurch gleicht sich 
der Temperaturunterschied �wischen 

Kuchenrand und Mitte aus, und er backt 
gleichmäßiger weiter. Am Ende 1 Stunde 
im offenen Ofen auskühlen lassen und 

danach am besten in aller Ruhe oder über 
Nacht ganz auskühlen lassen (Kühl­

schrank). So Läuft seine cremige Textur 
zu schönster Höchstform auf. 

****t'.:? 0 4,0 

Mohn-Käsekuchen mit Kirschen 
::ti: 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  r:1 
VERFASSER MOORROSE WEB CK-MAG.DE/240520 L!J 
0 NORMAL 0 25 MIN. + 50 MIN. BACKZEIT + 1 STD. RUHEZEIT <:) PRO PORTION 12 g E, 18 g F, 44 g KH = 400 KCAL 

ZUTATEN (12 STÜCK) 

Für den Teig 

200 9 Mehl 

75 9 weiche Butter 

1 Ei (Kl. M) 

75 9 Zucker 

Für die Mohncreme 

80 g gemahlener 
Mohn 

SOml Milch 

50 g Butter 

50 9 Zucker 

1 Glas Schatten­
morellen (720 ml) 

S6 CHEFKOCH 

Für die Füllung 

500 9 Quark 

200 9 Frischkäse 

125 g Puderzucker 

l Ei (Kl. M) 

1 Pck. Vanillezucker 

3 EI Speisestärke 

1 Spritzer 
Zitronensaft 

. // {.. \1 

ZUBEREITUNG 

1. Für den Teig alle Zutaten mit den Knethaken des Hand­

rührers verkneten. Mit bemehlten Händen zu einem flachen 

Fladen formen und in Folie gewickelt 1 Std. kalt stellen. 

2. Für die Mahncreme in einem Topf Mohn, Milch, Butter und 

Zucker kurz aufkochen lassen. Herd ausstellen und Mohn 

zugedeckt 30 Min. quellen lassen. Kirschen abtropfen lassen. 

3. Für die Füllung alle Zutaten mit den Quirlen des Hand­

rührers verrühren. 

4. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche rund ausrollen und 

in einer gefetteten Springform (26 cm 0) auslegen, Teigrand 

2-3 cm hoch gut andrücken. Ein Drittel der Quarkfüllung auf 

den Teig geben, Kirschen und gequollene Mahnmasse darauf 

verteilen. Mit restlicher Füllung bedecken. 

s. Im heißen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) 50 Min. 

backen. Eventuell nach der Hälfte der Zeit abdecken, damit 

der Kuchen nicht zu braun wird. Ofen ausschalten und den 

Kuchen bei geöffneter Ofentür abkühlen lassen. 
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ANGELIKAtM 

„c�.r IQ(!,/,(� Spei.re­
.rliirk.e 1Mt1dtf aie 

Flilittkf k� 1:11'.1Miljb:'' 

Käsekuchen ist der 

beliebteste Kuchen 

jeder Kaffeetafel. Wir 

haben uns die vier 

köstlichsten Varianten 

herausgepickt: cremig, 

fruchtig, mit Schoko-

lade und immer ganz 

geschmeidig ... 

C D S7 
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KÄSEKUCHEN 

Crunchl:J 'n' creaml:J: 
Knusprige Sehalm­
streusel trelfen auf 
cremigen Köselluchen 

58 EFKOCH 
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Schokostreusel-Käsekuchen t=_ . ������-;
��·�;�··
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ZUTATEN (10 STÜCK) 

Für Teig und 
Streusel 

125 9 Butter 

125 9 Zucker 

25 9 Kakoopulver 

1 Ei (Kl. M) 

250 9 Mehl 

1h Pck. Backpulver 

FERRERO 
ROCHER 

Für die Füllung 

3 Eier (Kl. M) 

125 9 Butter 

125 9 Zucker 

1 Pck. Vanille­
puddin9pulver 

1 Pck. Vanille­
zucker 

1 EI Zitronensaft 

SOO 9 Ma9erquark 

ZUBEREITUNG 

t. Für Teig und Streusel Butter, Zucker, Kakao und Ei mit 

den Quirlen des Handrührers schaumig rühren. Mehl 

und Backpulver mischen, sieben, unterrühren und zu 

Streuseln verarbeiten. Hälfte Teig in eine gefettete 

Springform (24 cm 0) verteilen und andrücken. 

2. Für die Füllung Eier trennen. Eiweiß steif 

schlagen. Butter, Zucker und Eigelb mit den 

Quirlen des Handrührers schaumig rühren. 

Puddingpulver, Vanillezucker, Zitronensaft 

und Quark unterrühren. Eiweiß unterheben. 

4. Füllung auf den Teigboden geben, restliche 

Streusel darüber verteilen. Im heißen Ofen bei 

175 Grad (Umluft 155 Grad) 45-50 Min. backen. 

Bei geöffneter Ofentür auskühlen lassen. 

GOLD IST KOSTBAR. 
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1 Tränenkuchen �-· ·� 1 • 
•••..•.•••. • . . . • . . . . . . . . . .  „.„ .... „ .. .  „ . . . . . . . . . . . ...••..••• „ • • • • • • . • • • . • • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . •  r:1 
VERFASSER PHILIPPSMAMA WEB CK-MAG.DE/250520 i.!J · 

1 e NORMAL 0 25 MIN. + 75 MIN. BACKZEIT + 6 STD. RUHEZEIT 
: 0 PRO PORTION 10 g E, 26 g F, 45 g KH = 466 KCAL 

ZUTATEN 

1 (12 STÜCK) 

Für den Teig 

200 9 Mehl 

100 g Zucker 

70 g Butter 

l Ei (Kl. M) 

1 Tl Backpulver 

Für die Füllung 

SOO g Magerquark 

lSO g Zucker 

1 Pck. Vanillezucker 

1 Pck. Vanille­
puddingpulver 

l Ei (Kl. M) 

2 Eigelb (Kl. M) 

2SO ml Sahne 

2SOml Milch 

lSO ml neutrales Öl 

Für den Eischnee 

2 Eiweiß (Kl. M) 

6 EI Puderzucker 

Die „Tränchen" entste-
hen durch den ZucRer in 
der Eischneemosse: Kühlt 
sie noch dem Bocllen ob, 
tritt er in Tropfenform aus. 
Sie werden darum auch 
Goldtröpfchen gen annt 

60 CHEFKOCH 

ZUBEREITUNG 

1. Für den Teig alle Zutaten mit den 

Knethaken des Handrührers verkne­

ten. Mit bemehlten Händen zu einem 

flachen Fladen formen und in Folie 

gewickelt 1 Std. kalt stellen. 

2. Für die Füllung alle Zutaten mit den 

Quirlen des Handrührers verrühren. 

3. Teig auf einer bemehlten Arbeits­

fläche rund ausrollen, in einer gefet­

teten Springform (26 cm 0) auslegen, 
Teigrand 4 cm hoch gut andrücken. 

4. Füllung auf den Teig geben. Im 

heißen Ofen bei 175 Grad (Umluft 

155 Grad) 70 Min. backen. 

s. Eiweiß und Puderzucker steif schla­

gen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, 

Eischnee auf dem Belag verstreichen, 
weitere 5-10 Min. backen. 

6. Kuchen mehrere Stunden abkühlen 

lassen, so entstehen die Tränen darauf. 

MAYLEEN62 J 
11 ei, ü<ir reidt(!,/,( tMaWMat /i,jtAf 

HilAufe«. IAJ(!,/,(fA a'er circlttAee Fark 
atAtAiU<ü<I; tMu.r.r er auclt .rcltou. mu.r, 

.rou..rf Oittlef er keiJ<e THfp/dt(!,/,(." 
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KÄSEKUCHEN 

****� 0 4,0 [!]�[!] 
Rhabarber-Apfel-Käsekuchen mit Haferflockenstreuseln � 

• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •  „ �� VERFASSER ALINAlST WEB CK-MAG.DE/260520 '· 

0 NORMAL 0 25 MIN. + 45 MIN. BACKZEIT 0 PRO PORTION 11 g E, 18 g F, 42 g KH = 390 KCAL 

ZUTATEN (12 STÜCK) 

Für die Streusel 

125 g weiche Butter 

lOO g Zucker 

75 g zarte Haferflocken 

125 g Mehl 

500 g Rhabarber 

2Äpfel 

Für den Teig 

100 g weiche Butter 

So g Zucker 

2 Eier (Kl. M) 

100 g Mehl 

1 Tl Backpulver 

Für den Belog 

3 Eier (KI. M) 

75 9 Zucker 

SOO g Quark 

ZUBEREITUNG 

1. Für die Streusel Butter in kleine Stücken 

schneiden. Zucker, Haferflocken und gesiebtes 

Mehl dazugeben, alles mit den Händen zu 

Streuseln verkneten, kalt stellen. Rhabarber 

putzen und in 2-3 cm lange Stücke. schneiden. 

Apfel schälen, entkernen und in feine Spalten 

schneiden. Beides beiseitestellen. 

2. Für den Teig Butter, Zucker und Eier mit den 

Quirlen des Handrührers schaumig rühren. 

Mehl und Backpulver mischen, daraufsieben 

und unterrühren. 

3. Teig in eine gefettete Springform (26 cm Q)) 
geben, glatt streichen. Rhabarber darauf 

verteilen. Im heißen Ofen bei 200 Grad (Um­

luft 180 Grad) 15-20 Min. backen. 

4. Für den Belag Eier und Zucker mit den 

Quirlen des Handrührers schaumig rühren. 

Quark unterrühren. 

5. Quarkmasse auf den Kuchen streichen 

und mit Apfelspalten belegen. Streusel 

gleichmäßig darauf verteilen. Kuchen weitere 

30-35 Min. fertig backen. Herausnehmen 

und auskühlen lassen. 

CHEFKOCH 61 
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Frisch aufgetischt - Prämie inklusive: 

CHEFKOCH IM ABO 

Auch ein tolles 

Geschenll für 
Hobbyllöche! FIT & GESUND 

leckere Ideen 
""11!11!!1!11111� KÄSEKUCHEN JETZT M 

für mehr Energie • 
Mol mit Frucht, Spri tzige D rlnlls, 
Schoko, Mohn . . .  auch ohne Alllohol 

So haben Sie alle 

Zutaten als Einllaufs­
liste auf Ihrem Handy. 

IHRE CHEFKOCH-VORTEILE 
VI E LSEITI G :  Das Beste aus rund 350.000 Rezepten von Chefkoch.de 

G ETESTET: 

SICHER:  
Ci Ü NST I Ci :  

B EQU EM :  

Von Tausenden Usern ausprobiert und em pfohlen 

Gelinggarantie - alles von unserer Redaktion nachgekoch t  

12 Ausgaben CHEFKOCH für zzt. nur 38,40 Euro1' 

Sie erhalten jede Ausgabe pün ktlich frei Haus 
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reisenthel foodbox iso 
Ideal für die Mittagspause. 

M i t  Thermo- Innenfutter. 

DI P-SET „TRE MALVA" 
Hochwertiger Materia lmix a us 

Kerami� und Ba m bus. 

WÄHLEN SIE IHR DANKESCHÖN 

Asio-Messerset 
Drei hoch wertige Edelsta h l­

Messer im asiatischen St il. 

Zum CH EFKOCH-Abo servieren wir eine hochwertige Prämie Ihrer  Wahl: 

zum Warmhalten, zum Schneiden oder zum Anrichten - ganz wie Sie möchte n !  
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·KNUSPER 
Lu�ig uerpacl:?t, uerstecl:?en sich l:?nacl:?iges Gemüse 

oder lecl:?ere Garnelen unter einer l:?nusprigen 

Teig hülle - diese geniale Idee l:?ommt aus Japan 
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Annes Tempura 
VERFASSER ANNES_KOCHSCHULE [!)�[!) 
�.�-�.��---��.?.:?.�1-�?.�_s?? . . . . . . . . . . . . . . . . . .  �li§ 
0 NORMAL [!J�'t�:.Z 
E) 1 STD. KOCHZEIT + 30 MIN. 
RUHEZEIT 
0 PRO PORTION 11 g E, 21 g F, 41 g KH = 

410 KCAL 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

lOO g Mehl 

100 g Speisestärke 

1 Tl Salz 

250 ml eiskaltes Mineralwasser 
mit Kohlensäure 

1 Ei (Kl. M) 

6 dünne Bundmöhren 

250 g grüner Spargel 

250 g Brokkoli 

12 Shiitakepilze 
(ersatzweise Champignons) 

4 TK-Garnelen 

1 1  Maiskeimöl zum Frittieren 

ANNES_ KOCHSCHULE 

"Das ist eine schöne 
Vorspeise oder ein toller 

Snack zum Glas Wein 
mit Freunden." 

1. Mehl und Speisestärlle in eine große 
Schüssel sieben. Sal0 untermischen. Wasser 
und Ei in einem Rührbecher uerquirlen. 

3. Gemüse putzen. Möhren schälen und 
längs halbieren. Vom Spargel das untere 
Drittel schälen. die Enden abschneiden. 
Brold10li in l?leine Röschen teilen. Von den 
Pill)en den Stiel entfernen. Garnelen waage­
recht halbieren. 

6. Gemüse und Garnelen direl?t in das heiße 
Öl gleiten lassen: Möhren 3-4 Min„ Spargel 
und Brol?l?oli 2-3 Min .. Pilze und Garnelen 
3 Min. frittieren. Mit einer Schaumllelle 
herousnehmen. 

2. Eimischung nach und nach in die Mehl­
mischung rühren. Alles l)U einem glatten Teig 
uerrühren. 30 Min. l?alt stellen. 

4. Einen großen Teller mit drei Lagen 
Küchenpapier auslegen. Öl in einem hohen, 
wei ten Topf erhitzen. Temperatur mit 
einem Holzlöffel überprüfen. Wenn Bläschen 
daran aufsteigen, ist es heiß genug. 
Temperatur l)Um Frittieren etwas reduzieren. 

1. Frittiertes Gemüse und Garnelen auf 
Küchenpapier abtropfen lassen und im 
heißen Ofen bei 80 Grad (Umluft 60 Grad) 
warm halten. 

Alle Rezepte von Anne finden Sie bei Chefkoch.de unter dem Usernamen: annes_kochschule 
CHEFKOCH 65 
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Superzort und so�ig 
t die Lommtleule gor 

5 in einem Sud au 
müse Kräutern und Ge 
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****'6' 0 4,1 

Einfache Zutaten und hei mische Produllte, so lautet das simple 
Geheimnis der beliebten lnselllüche. Die zarte Lammlleule ist nur 

eine der herrlichen Spezialitäten, die daraus heruorgehen . . .  

Lammkeule auf mallorquinische Art . 
··········· · · · · · ·· ··························································· · · · · · · · · · · ········································ ·················· · · ·· ···· ········· [!] VERFASSER JICKY WEB CK-MAG.DE/290520 

e NORMAL E) 30 MIN. + 2 STD. GARZEIT + 12 STD. RUHEZEIT 
<:) PRO PORTION 56 g E, 37 g F, 11 g KH = 625 KCAL C?) LOW CARB 

ZUTATEN 

(4 PORTIONEN) 

l Lammkeule 
(1,S kg) 

4 Knoblauchzehen 

2 Zitronen 

5 EI Olivenöl 

3 Zweige Rosmarin 

1 Bund Thymian 

Pfeffer aus der 
Mühle, Meersalz 

500 g Schalotten 
oder Zwiebeln 

600 g Tomaten 

ZUBEREITUNG 

1. Am Vortag Lammkeule 

waschen und trocken tupfen. 

Für die Marinade 2 Knoblauch­

zehen fein hacken. Saft von 

1 Zitrone mit 2 EI Olivenöl ver­

rühren. Knoblauch, Nadeln von 
1 Zweig Rosmarin und 113 Thymi­

an dazugeben. Mit Pfeffer 

abschmecken, gut verrühren. 

2. Fleisch in eine Schüssel legen. 

Marinade von beiden Seiten auf 

das Fleisch geben, leicht ein­

massieren. Zugedeckt über 

Nacht im Kühlschrank ziehen 

Jassen. 

3. Am Tag der Zubereitung 

Schalotten halbieren. Tomaten 

putzen, vierteln und mit 

restlichem Knoblauch in einen 

großen Bräter geben. Mit Salz 

und Pfeffer würzen. Saft von 

1 Zitrone und 3 EI Olivenöl dazu­
geben, durchmischen. 

4. Lammkeule aus dem Kühl­

schrank nehmen, mit Salz 

würzen und auf das Gemüse im 

Bräter legen. 1 Zweig Rosmarin 

und 1/3 Thymian auf die Keule 

legen, restliche Kräuter im 

Bräter verteilen. 

s. Im heißen Ofen bei 200 Grad 

(Umluft 180 Grad) im geschlos­

senen Bräter 2-2,5 Std. garen. 

6. Fleisch herausnehmen und 

vor dem Anschneiden noch 

5-8 Min. ruhen lassen. Mit der 

Zwiebel-Tomaten-Mischung 

servieren. Dazu passen Rosma­

rinkartoffeln. 
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MALLORCA 

68 EFKOCH 

****il 0 4,7 

Die INFO aus der Redaktion 

Insel der Mandel 
Mallorca ist nicht nur berühmt für 

die Mandelblüte in den ersten 
Monaten des Jahres, sondern auch für 

leckere Spezialitäten - wie den 
„Gat6 de Almendra", einen saftigen 
Kuchen ganz ohne Mehl, dafür mit 

gemahlenen Mandeln und luftigem 
Eischnee. Ganb Leicht zu backen! 

Mallorquinischer 
Mandelkuchen 
VERFASSER GSCHROETER WEB CK-MAG.DE/310520 

('.) NORMAL 0 20 MIN. + 1 STD. BACKZEIT 
0 PRO PORTION 8 g E, 13 g F, 19 g KH = 238 KCAL 

ZUTATEN (12 STÜCKE) 

6 Eier (Kl. M) 

Salz 

200 g Puderzucker 

Mark von 1 Vanilleschote 

· 250 g gemahlene Mandeln 

Abrieb von 1 Bio-Zitrone 

1/z Tl Zimt 

2 EI Puderzucker zum 
Bestäuben 

ZUBEREITUNG 

1. Eier trennen. Eiweiß mit 1 Prise Salz 

steif schlagen. Eigelb und Puderzucker mit 

den Quirlen des Handrührers hellcremig 

aufschlagen. Vanilleschote längs auf­

schneiden und das Mark herauskratzen. 

Vanillemark mit Mandeln, Zitronen­

abrieb (bis auf 1 Tl) und Zimt zur Eigelb­

m51sse geben und verrühren. 

2. Eischnee auf die Mandelmasse geben, 

vorsichtig unterheben. Teig in eine 

gefettete, mit Mehl bestäubte Springform 

(26 cm 0) geben, glatt streichen. 

3. Im heißen Ofen bei 175 Grad (Umluft 

155 Grad) 45 Min backen. Abkühlen Jassen, 

mit Puderzucker bestäuben, nach Belieben 

mit restlichem Zitronenabrieb garnieren. 

•. 
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MALLORCA 

****'\'.'.:? 0 3,8 

Tomatenbrot mit Ziegenkäse 
von der schönsten Insel 
VERFASSER FEUERMOHN WEB CK-MAG.DE/320520 

0 SIMPEL 0 20 MIN. 0 PRO PORTION 7 g E, 10 g F, 25 g KH = 235 KCAL 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

4 Knoblauchzehen 

4 Scheiben Bauernbrot 

2 EI Olivenöl 

4 Tomaten 

Salz, Pfeffer aus der Mühle 

3 Stiele Basilikum 

150 g Ziegenrolle 

Der TIPP aus der Redaktion 

Fixe ALternatiue! 
In Teilen Spaniens wird die 

Brotscheibe im Toaster geröstet 
und danach mit einer frischen 
Knoblauchzehe eingerieben. 
Dann wird ein Mix aus Toma­
ten, Oliuenöl, Salz und Pfeffer 

fein püriert und auf das warme 
Brot gestrichen. 

70 CHEFKOCH 

ZUBEREITUNG 

t. Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Brot mit Olivenöl 

bestreichen, Knoblauch auf den Broten verteilen. 

2. Brote unter dem heißen Ofengrill 2-4 Min. rösten und wieder 

herausnehmen. 

3. Tomaten putzen, klein würfeln und in einer Schale mit Salz, Pfeffer und Basili­

kumblättern (einige Blätter zum Garnieren beiseitelegen) vermengen. Auf den 

Broten verteilen. Käse in feine Scheiben schneiden, darübergeben und unter dem 

heißen Ofengrill 3-4 Min. gratinieren. Mit frischem Basilikum bestreut servieren. 

****'\'.'.:? 0 3,8 

Mallorquinischer Sommer-Salat �� �· 
. ............................................... ............................................................................................. [!] 
VERFASSER COSMICBIGGI WEB CK-MAG.DE/300520 

0 SIMPEL 0 15 MIN. � LOW CARB 0 PRO PORTION 5 g E, 9 g F, 14 g KH = 183 KCAL 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 

2 EI Essig 

Salz, Pfeffer 

3 EI Olivenöl 

1/2 Bund glatte Petersilie 

l kg Tomaten 
(siehe Tipp rechts) 

2 grüne Paprikaschoten 

500 g Gemüsezwiebeln 

8-10 Sardellenfilets 
oder 1 Dose Thunfisch (185 g) 

ZUBEREITUNG 

L In einer Schüssel Essig mit 2 Prisen Salz 

und Pfeffer verrühren. Öl kräftig unterrühren. 

Petersilie fein schneiden und dazugeben. 

2. Tomaten halbieren oder vierteln, Paprika und 

Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Mit den 

Sardellen zur Vinaigrette geben, gut mischen. 

Etwas durchziehen lassen und servieren. 

. . 
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Tomaten geben 
bei diesen Rezepten 

den Ton an. Mit 
aromatischen 

Cocl?tailtomaten 
besonders gut 

TOMATEN BROT 
MIT ZIEGENKÄSE 

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

fiie/Zl!{lt linJu 
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72 :HEFKOCH 

Lauwarm seruiert, 
passt das Gemüse als 
Beilage zu Fleisch­
gerichten oder ein Fach 
zu Frischem Weißbrot 
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Der TIPP aus der Redaktion 

Gern mehr dauon! 
Der Geschmack dieses Gerichtes beruht 

auf reichlich Oliuenöl, darin schwimmen 
sollte das Gemüse aber nicht. Die 

Auberginen möglichst so lange in der 
Pfanne anbraten, bis sie das aufgesogene 

Fett wieder auslassen. Das passiert, 
wenn das Fruchtfleisch zusammenföllt ­

danach können Sie die Zucchini im 
restlichen Fett anbraten. 

****f1 0 4.4 

Tumbet mallorquin 
(Gemüsegericht aus Mallorca) 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  [!] 
VERFASSER ELARIN WEB CK-MAG.DE/280520 • � 
0 NORMAL 0 40 MIN. + 30 MIN. BACKZEIT 
0 PRO PORTION 6 g E, 11 g F, 26 g KH = 244 KCAL 

ZUTATEN 

(4 PORTIONEN) 

1 Aubergine (350 g) 

1 Zucchini (450 g) 

Salz, Pfeffer 

550 g Kartoffeln 

2 rote Paprikaschoten 

3 Knoblauchzehen 

4 EI Olivenöl 

1 Dose stückige 
Tomaten (400 g) 

1 Lorbeerblatt 

1/2 Tl Majoran 

1/2 Tl Thymian 

112 Tl Oregano 

1h Tl Petersilie 

1 Tl Zucker 

evtl. 1 Stiel frisches 
Basilikum oder 
Petersilie 

ZUBEREITUNG 

1. Aubergine und Zucchini putzen und in 
3-4 mm dicke Scheiben schneiden. Aubergi­

nenscheiben von beiden Seiten salzen und 

15 Min. Wasser ziehen lassen. Kartoffeln 

schälen und in dünne Scheiben, Paprika in 

Würfel schneiden. Knoblauch fein hocken. 

2. 1 EI Olivenöl in einem Bräter erhitzen und 

den Knoblauch darin glasig dünsten, Tomaten 

und Kräuter dazugeben. Mit Zucker, Salz und 

Pfeffer abschmecken und 20 Min. bei milder 

Hitze köcheln lassen. 

3. 1 EI Olivenöl in einer beschichteten Pfanne 

erhitzen und die Kartoffelscheiben darin von 

ollen Seiten anbraten. In eine Auflaufform 

(30 x 20 cm) geben. Mit Salz und Pfeffer würzen. 

Auberginenscheiben mit einem Küchentuch 

trocken tupfen und ebenfalls in 1 EI Olivenöl 

anbraten (siehe Tipp). 

4. Auberginen auf die Kartoffeln schichten, 

nur mit Pfeffer würzen. 1 EI Olivenöl erhitzen, 

nacheinander Zucchini und Paprika anbraten, 

einschichten, mit Salz und Pfeffer würzen. 

s. Tomatensauce darüber verteilen. Im 

heißen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) 

30 Min. backen. Nach Belieben mit frischem 

Basilikum oder Petersilie garniert servieren. 
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leichter Genuss: Parfaits 
mit ihrem 0arten Schmelz 
sind das ideale Dessert nach 
einem opulenten Hauptgang 

UNWIDER· 
STEH LICH 
Parfaits gibt es in unzähligen Varianten, wir präsentieren hier 

vier für alle Fälle: klassisch mit Vanille oder Zitrone, fruchtig mit 

Rhabarber oder sündhaft mit Haselnuss und Schoko, mmh ... 

71t CHEFKOCH 

HERDFEX 
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ltaf er sielt super lter­
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****t1 0 4.4 

Zitronen-Parfait 

e NORMAL 0 20 MIN. + 4 STD. KÜHLZEIT 
0 PRO PORTION 2 g E, 15 g F, 19 g KH = 225 KCAL 

ZUTATEN 

(12 SCHEIBEN) 

50 ml Zitronensaft 

200 g Zucker 

4 Eigelb (Kl. M) 

2 Eier (Kl. M) 

Mark von 1h 
Vanilleschote 

500 ml Schlagsahne 

40 ml Limoncello 

evtl. Beerenkompott 

ZUBEREITUNG 

1. In einem kleinen Topf Zitronensaft 

aufkochen und 100 g Zucker einrühren, 

bis dieser sich aufgelöst hat. 

2. Eigelb, Eier, restlichen Zucker und 

Vonillemork mit den Quirlen des Hond­

rührers hellcremig aufschlagen. 

Unter Rühren den heißen (!) Zuckersirup 

dazugeben. Weitersehlogen, bis eine 

dickliche Masse entstanden ist. 

3. Sohne steif schlagen, 113 davon mit 

Zitronenlikör verrühren, unter die 

Eiermasse rühren, Rest Sohne ebenfalls 

vorsichtig unterheben. 

4. Eine Kastenform mit Frischhaltefolie 

auslegen. Porfaitmosse einfüllen, glatt 

streichen. Mindestens für 4 Std. oder 

über Nacht gefrieren lassen. 

5. Parfait 15 Min. vor dem Servieren 

herausnehmen und ontouen lassen. Aus 

der Form lösen, in Scheiben schneiden 

und nach Belieben mit Kompott auf 

Tellern anrichten. 

VANILLE· 
rpaJ#ait 

PARFAITS 

****t1 0 4,6 

Vanille-Parfait i'tl 
. „ . „ . „ . „ . „ . „ . „ . „  • . . . . .  „„ . .  „ . „ . „  ... „„ . .  „„.„.„.„.„.„„.„.„ .•..•..... „ . . .  „ . „ . „ „  l!l 
VERFASSER DIRKFENSKE WEB CK-MAG.DE/350520 

e NORMAL 0 15 MIN. + 4 STD. KÜHLZEIT 
0 PRO PORTION 2 g E, 15 g F, 19 g KH = 225 KCAL 

ZUTATEN 

(12 SCHEIBEN) 

4 Eigelb (Kl. M) 

125 g Puderzucker 

Mark von l 
Vanilleschote 

20 ml Cointreau 

500 ml Schlag­
sahne 

evtl. Erdbeersauce, 
frische Erdbeeren 

ZUBEREITUNG 

1. Eigelb und Puderzucker mit den Quir­

len des Hondrührers über einem heißen 

Wasserbad dickcremig aufschlagen. 

2. Vom Wasserbad nehmen und auf Eis 

kalt rühren. Vonillemork und Cointreau 

unterrühren. 

3. Sohne steif schlagen, unterheben. Eine 

Kastenform mit Frischhaltefolie aus­

legen. Porfaitmasse einfüllen und glatt 

streichen. Mindestens für 4 Std. oder 

über Nacht gefrieren lassen. 

4. Parfait 15 Min. vor dem Servieren 

herausnehmen und ontauen lassen. Aus 

der Form lösen, in Scheiben schneiden, 

noch Belieben mit Erdbeeren und 

Erdbeersauce garnieren. 
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Der TIPP aus der Redaktion 

Völlig Losgelöst! 
Noch leichter lässt sich das Parfait 

aus der Form lösen, wenn man diese 
uorher mit Öl einpinselt und mit einem 
aufgeschnittenen Gefrierbeutel (der ist 
stabiler als Frischhaltefolie) auslegt. 

Weniger Luftbläschen uerbleiben 
im Parfait, wenn Sie die Form uor dem 

Einfrieren auf den Tisch stoßen. 

Früchte (auch TK) Lassen 
sich in Parfaits bestens 
uerarbeiten, sind aber auch 
gern gesehene Neben­
darsteller auf dem Teller 
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****� 0 3,9 

Rhabarber-Parfait 
� -� 

. 

[!]_ . . [!] .„ . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  „.„.„ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ...................................................•.... [!]� . VERFASSER ANGELIKA2603 WEB CK-MAG.DE/360520 ' · 

0 NORMAL 0 20 MIN. + 4 STD. KÜHLZEIT 
0 PRO PORTION 2 g E, 9 g F, 10 g KH = 140 KCAL 

ZUTATEN 

(12 SCHEIBEN) 

800 g Rhabarber 

6 Eigelb (Kl. M) 

lOO g Zucker 

2 Tl Zitronensaft 

250 ml Schlagsahne 

evtl. Himbeersauce 

evtl. 125 g Himbeeren 

evtl. 8 Stängel Minze 

J 

ZUBEREITUNG 

1. Rhabarber putzen und in kleine Stücke 

schneiden. In einem Topf mit 6 EI Wasser 

sprudelnd aufkochen, zugedeckt 5-6 Min. bei 

milder Hitze köcheln lassen. Etwas abkühlen 
lassen und mit dem Stabmixer fein pürieren. 

2. Eigelb und Zucker im heißen Wasserbad 

zu einer cremigen Masse aufschlagen. Her­
unternehmen und 5 Min. weiterschlagen, bis 

die Masse abgekühlt ist, beiseitestellen und 

ganz auskühlen lassen. Rhabarberpüree und 

Zitronensaft unter die Eimasse heben. Sahne 

steif schlagen, ebenfalls unterheben. 

3. Eine Kastenform mit Frischhaltefolie aus­

legen. Parfaitmasse einfüllen, glatt streichen. 

Mindestens für 4 Std. oder über Nacht 

gefrieren lassen. 

4. Parfait 15 Min. vor dem Servieren heraus­

\ nehmen und antauen Jassen. Aus der Farm 

lösen, in Scheiben schneiden. Nach Belieben 

mit Sauce, Früchten und Minze anrichten. 

( 
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****il 0 4,6 

Haselnuss-Parfait 
.................................................................................... . . . . . . ....... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  [!] 
VERFASSER LITTLEHONEY WEB CK-MAG.DE/330520 

e NORMAL E) 20 MIN. + 4 STD. KÜHLZEIT 
0 PRO PORTION 5 g E, 26 g F, 17 g KH = 327 KCAL 

ZUTATEN 

(12 SCHEIBEN) 

4 Eigelb (Kl. M) 

2 Eier (Kl. M) 

100 g Puderzucker 

500 ml Schlagsahne 

50 + evtl. 6 Stück 
Haselnuss-Schoko­
laden-Konfekt 
(z.B. „Giotto") 

40 g + evtl. 20 g 
Zartbitterschokolade 

ZUBEREITUNG 

1. Eigelb, Eier und Zucker im heißen Wasserbad 

schaumig schlagen und anschließend abkühlen lassen. 

2. Sahne steif schlagen, unter die Eimasse heben. 

Konfekt und Schokolade klein hacken und ebenfalls 

unter heben. 

3. Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen. 

Parfaitmasse einfüllen, glatt streichen. Mindestens 

für 4 Std. oder über Nacht gefrieren lassen. 

4. Parfait 15 Min. vor dem Servieren herausnehmen 

und antauen lassen. Aus der Form lösen, in Scheiben 

schneiden und nach Belieben mit 6 Kugeln Konfekt 

und 20 g fein geraspelter Schokolade servieren. 

Der TIPP aus der Redaktion 

Kontrast 1um Konfekt 
Wer gern eine sal�ige Note 

mag, kann die Konfekt­
kugeln gegen Erdnusskon­

fekt (z. B. ,,Treets") oder 
1 Glas crunchy Erdnuss­

butter (225 g) austauschen 
und unter die Sahne-Ei­

Masse rühren. 
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H ITS FÜR KIDS 

'J., 
UM DIE WURST 

Natürlich nicht nur, aber klein g eschnitten und mit etwas Speck an der Seite ist' 
sie die p erfekte Einlage in würzig er Brühe mit frischem Gemüse und Kräutern \� 

' 

****t1 0 4,5 
Kartoffelsuppe mit 
Wiener Würstchen 
VERFASSER ANG EL_KESSY 
WEB CK-MAG.DE/510520 

� SIMPEL E) 20 MIN. + 30 MIN. KOCHZEIT 
0 PRO PORTION 17 g E, 26 g F, 29 g KH = 438 KCAL 

ZUTATEN (4 PORTIONEN) 
700 g Kartoffeln 

4 Möhren 
1 Stange Lauch 

1 Zwiebel 
100 g durchwachsener 
Speck 

2 EI Sonnenblumenöl 

2 Gewürznelken 

je V2-l Tl getrockneter 
Majoran und Thymian 

Salz, Pfeffer 

4 Wiener Würstchen 

1 Bund glatte Petersilie 

1 1  Gemüsebrühe Hif de« Netket< itA. 
Q1orQ.eerbiätlei::> Uü. Tee-ei � uu.d 

� itA. eile Suppe lr.äU.fet< 
ZUBEREITUNG 
1. Kartoffeln schälen und in Würfel schneiden. 

Möhren und Lauch putzen und in Scheiben schnei­

den . Zwiebel und Speck fein würfeln. 

2. Öl in einem großen Topf erhitzen, Speck darin 

knusprig anbraten. Zwiebel zugeb en, glasig 
dünsten. 

3. Kartoffeln, Möhren, Lauch und Brühe zugeben. 

Lorbeer, Nelken und g etrocknete Kräuter zufü g en . 
Suppe aufkochen und ca. 30 Min. bei milder Hitze 
köcheln lassen. 
4. Lorbeer und Nelken entfernen. Sup pe mit Salz 

und Pfeffer abschmecken.  Würstchen in Stücke 

schneiden, in der Suppe erwärmen. Petersilienblät­

ter abzupfen, hacken und im Schälchen auf den 

Tisch stellen. Wer mag, kann damit seine Suppe 

bestreuen. ( Ole Krdtder94u.e fW. 
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Weiß & Grün 
Die Stangen geben 
den Ton an! Knoc"1ig 
und toll uariiert 

Lust auf 
Erdbeeren 

Verliebt in 
Kuchen, süße 

Sha"1es, 

schöne 
Dessert­

Ideen 

st der Sommer da: geniale 
Rezepte - im Nu gemocht 

9Jru /ßede ZllJ7l; ,.Jch./JJM,! /ßllle 1unlJ/iiJJl!JtnJ li.+ 
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SÜSSES FINALE 

• •  

TRAU MCH EN 
Wir schweben auf Creme-Wolke sieben, wenn sich Rhabarber und die ersten 

Erdbeeren küssen und mit sahniger Creme und süßen Löffelbiskuits zusammentun, 
um uns restlos zu verwöhnen. Alles nur geträumt? Zum Glück nicht! 

****'Cr 0 4,2 

Frühlingstiramisu 1 
....................................................... . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  [!]' 
VERFASSER ALINAlST WEB CK-MAG.DE/370520 

0 NORMAL 0 30 MIN. + 3 STD. KÜHLZEIT <:) PRO PORTION 8 g E, 14 g F, 34 g KH = 438 KCAL 

ZUTATEN 

(10 PORTIONEN) 

1 kg Rhabarber 

12S g Zucker 

1 Pck. Vanillezucker 

500 g Ricotta oder 
Mascarpone 

2 El Milch 

200 ml Schlagsahne 

200 g Löffelbiskuits 

500 g Erdbeeren 

Ein tilanguolles 
Trio: feinsäuerli­
cher Rhabarber, 
milde Frisch­
tläsecreme und 
süße Erdbeeren 

ZUBEREITUNG 

1. Rhabarber putzen, klein würfeln und in einen 

Topf mit 150 ml kochendem Wasser geben. 

Zucker und Vanillezucker dazugeben, abgedeckt 

15-20 Min. weich köcheln. 

2. Ricotta und Milch verrühren. Sahne steif schlagen, 

unterheben (siehe Usertipp). Form (ca. 20 x 20 cm) 

mit der Hälfte der Löffelbiskuits auslegen. 

3. Erdbeeren putzen, in Scheiben schneiden. Hälfte 

des Rhabarberkompotts auf den Biskuits verteilen. 

Etwas durchweichen lassen, Biskuits flacher 

drücken, sodass die Lücken zwischen den Biskuits 

geschlossen werden. 

4. Hälfte der Creme darauf verteilen und mit der 

Hälfte der Erdbeerscheiben belegen. Übrige Biskuits 

darauf verteilen, Kompott darübergeben und etwas 

andrücken. Restliche Creme darauf verstreichen und 

3-4 Std. kalt stellen. Vor dem Servieren mit restlichen 

Erdbeerscheiben garnieren. 



� · · · · · · · · · · · · · · · 

12 groß rtige Brun:�-UH�n 
.• ' . : . . , . . 

Belegte Bagels, geniale Braten, süße Zimt­
Hefebällchen - ein Buffet, das Spaß macht! 




