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Naturlich
besser Leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/
und einer einzigartigen Mineralisation. Fein perlend und angenehm
im Geschmack wird Staatl. Fachingen seit jeher von Menschen
getrunken, die auf ihre Saure-Basen-Balance achten.
Beste Voraussetzungen fiir unbeschwerte Lebenslust.

www.fachingen.de/hydrogencarbonat
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Das Wasser. Seit 1742.
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WIR FREUEN UNS AUF IHRE MEINUNG, IHRE FRAGEN, IHRE KOMMENTARE: LESERSERVICE@CHEFKOCH.DE
SIE MOCHTEN EIN ABO ABSCHLIESSEN ODER HABEN FRAGEN ZUM ABO: ABO@CHEFKOCH.DE ODER WWW.CHEFKOCH.DE/ABO
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Noch einen!
Vanilleeis kiisst
Espresso im Glas
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Gott in Frankreich
Hat er die himmlischen

Gazpacho! Eisgekiihlt schmeckt
 Crépes Sugette erfunden?

Spaniens Klassiker am besten
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- bBezaubernd dnders

Tricks am Rost

Warsm nicht die Brezel um
dos-Hihnchen wickein?

Sommer-Traum

Griechische Hacksteaks
\mil Bouernsalat

Hoch im Norden
Schwedens Kiiche ist

FOTOS: MARIE-THERESE CRAMER, JORMA GOTTWALD, THOMAS NECKERMANN, WESTERMAMN = BUROH STUDIGS, SILKE ZANDER, ILLUSTRATIONEN: ISTOCK

54 wunderuolle Rezepte gegen Fernweh

FUR JEDEN TAG

8 Liebling des Monats

Ein Sommerdrink fir gute Stimmung:
Der Maracujo Spritz ist prickelnd und
mit Aperol herrlich erfrischend

10 Grill-ldeen

Heizen Sie schon mal an, wir hoben
Spareribs, Lachs und saftige Burger
vorbereitet, Plus: Kortoffelspalten

LECKER
UNTERWEGS

20 Griechenland
Die Loune ist tdrkisblow, die Teller sind
prall gefiillt mit frischen Kostlichkeiten

32 Schweden

Longe, helle Nachte verfilhren gu einem
spdten Dinner mit Polarbrot, Lachs und
legenddren Zimtschnecken

42 Italien

Genieflen Sie knusprige Bruschette,
housgemaochte Gnocchi .4 Lo cosa” und
traumen mit uns von der Amalfikiste

52 Spanien und Portugal

Heife Fockelspiefe, eiskalte Gozpacho -
eine herrlich temperamentualle Kiiche!

68 Frankreich

Daos siife Leben hdlt olles fir Sie bereit;
von Nizzasalat bis Crépes Suzette

WS rauniss contgy ‘.E“S
15 MAY 2019 /
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SUSSES UND KUCHEN

Die schinsten Desserts und Kuchen
finden Sie dieses Mol direkt bei den
Jeweiligen Landerkiichen

82 Siifes Finale
JAffogato” bestellt der Itoliener, wenn er
einen Espresso mit Vanilleeis mochte

GRUSS AUS DER KUCHE

18 Griine Seite

Hier zeigen wir Ihnen, wie Sie aus
Gemiseresten einen tollen Fond
herstellen kinnen — den Trick haben wir
uns bei Profikdchen abgeschout

Shrimps, Garnelen, Granat... in unserer
Ubersicht erfohren Sie die Unterschiede

SERVICE

3 Editorial,
Kontakt zur Redaktion

& Rezeptiibersicht

80 Rezeplregister,
mpressum

81 Vorschau
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= Gefiillte Hacksteaks (Bifteki)
WINDANDWAVES 5.21

: hnchen-Bre;el—SpieBe

Brauhaus-Burger vom Grill . ;
= SILKEMILENA §.15

FEUERVOGEL 5. 14

- - --—-—:—.-_J—

=4 Moussaka
SCHMAUSIMAUSI 5.25

Zucchini mit Hnltfiillung

.| Gyros mit Tomaten ;
i AMALIAXI 5.28

1| PAPAWHISKEY s.27

Amerlknmschz Spurenbs
KLAUSTHOMA S.11

i‘g{‘"

2. Crostini mit Rucolnpesto
GCOOK S. 45

3 Schweinefilet mit Rosmarin
KOELKAST S.44

Kurtuﬁelpfnnnhuchen mit Speck
EMMY-LY 5.371

Dne-Pot Smedlsh Meatballs
HAENGERGANG1892 5.34

4| Arroz Chaufa (Bratreis)
PASIFLORA S.60 &% HEIMWERKERKONIG 5.62

A Aprikosen im Baconmantel
SCHRAT 5.57

6 Frango Piri-Piri
HEIMWERKERKONIG 5.55

Snmmersuppe mlt Lachs
WICHTEL 5.34

I o Cid re-Hiih.ncIIen
BAM-BINA 5.74

T O

Spanische Fleischtaschen

: -2 Gegrillter Teriyaki-Lachs
% SHAMPE 5.63

SHIMONE S.12

B4 Bolinhos de Bacalhau
y HEIMWERKERKONIG 5.55

Gemiisesalat mit Foreuenﬁlet “% Tintenfischin Tnh:tntenshuoe

: SPargelfnrfulle mit Gnrnelen
3 MONIKAKAO 5.34 i USCHIG 5.45

LUCKYTINA 5. 46

G Knoblauch-Chili-Garnelen I(utnlnmscher Mezresfruchl:etnpf

Muschel.n wie in Saint-Malo
HEIMWERKERKONIG S.58 W TICKERIX S.61 1 0

HEIMWERKERKONIG S§.72 =% CTH3105 5.72

6 CHEFKOCH




TRYUMPHB00

-
~ Polarbrot
EMMY-LY

P Gn;puchc;
THELSE

a b

B Kanelbullar [zimtschnecheni
= EMMY-LY

Italienischer Zitronenkuchen
N EVASS

r Crépes Sujelte
& LITTLEMISSPADME

Kurtu[felmedges mit Dips
5.16

5.38

5.76

' Bruschette Pomodoro
- KOCHOSAURUS_REX

i ROCKY73

-2 Tomaten-Brot-Salat mit Feta
MOHRCHEN11 5.23

=. Griechischer Bauernsalat
CELINE2103 5.21

Griechischer Bahnenuﬂ.uuf

SCHNICKSCHNACK 5.30

. Tortilla
. ANNES_KOCHSCHULE

207
- | Frische Gnocchi
| DER_NUDELMACHER

S. 45

Gemiisetarl:e mltzieﬁenhﬁse
© PRINCESSSPARKLE

C"' Pnpnltn Pﬁrsil:h -Salat

5.73 Sivi SATURNIA

Ratatouille + 2 Maracuja Spritz

SIMONE2

SUSSES & DRINKS:

i &\
= Pannacolta
il NINANACHSCHLAG

auurh-ﬁrie[&-ﬁ\uﬂ.auf mit Beeren

5.39 % MCMOE 5.40

5. 48

Ensaimada (sii Hefeschn eclte}‘
TALIAFEE S.64

Aprllmsenlnr_h;
DIRKFENSKE

= Affogato {Elsimlfee]
CHRISTINE123

S. 77 s.78 &K S.82

Diese Angaben finden e bei jedem Rezept

E] E| QR-Code jetzt mit der ,SmartList"-App von
a Chefkoch scannen und im persénlichen Koch-
buch oder Zutaten als Einkaufsliste speichern

BEWERTUNG Wi o7

4,3 Sterne auf Chefkoch.de

WEB CK-MAG.DE/380720

Kurzlink zum Rezept auf Chefkoch.de

CHEFKOCH 7



AM BESTEN .

Klar fallt es schwer, nicht mit allen Lieben Freunden
die Gldser Rlirren zu lassen. Doch mit diesem Sommerdrink
versuf3en wir uns die private Happy Hour aufs Schénste

Kk Ak 042
Maracuja
Spritz

VERFASSER DODITH
WEB CK-MAG.DE/460720

@ sIMPEL © 5 MIN,
(©) 180 KCAL/GLAS

ZUTATEN (1 GLAS)

1-2 Eiswiirfel

4 ¢l Aperol

8 cl Maracujanektar
1Spritzer Limettensaft
4 cl Prosecco

1 Schuss Mineralwasser
mit Kohlensdure

evtl. Bio-Orangenscheiben

KOKOSCHIPS

Jeh éaﬁg’ a/ea_

ZUBEREITUNG

Eiswiirfel in ein Rotweinglas fiillen.
Aperol (4 cl=40 ml), Maracujanektar
und Limettensaft dazugeben und mit

Nach Belieben mit Orangenscheiben
garniert servieren.

Der TIPP aus der Redaktion

Der herbe Klassiker
Wer Lieber Aperol Spritz mixen
mdchte, braucht 6 cl Aperol und
8-10 cl Prosecco. Zum Schluss
mit einem Schuss Mineralwasser
aufspritzen. Das Glas und die
Orangenscheiben vorher kiihlen!

ant im Glas
* _ und fruchtig-spritzig -
' 4. mitleicht bitterer
* . Noteim Geschmack

8 CHEFKOCH | -

Prosecco und Mineralwasser aufgieRen.

FOTO: THOMAS N.ECKERM ANN; FOODSTYLING: KATJA BAUM; STYLING: ISABEL DE LA FUENTE




CLASSIC

QUALIT

IHREN PREIS,
ABER MUSS DER

|QUaAO

SEIN?

MEHR FUR WENIG!

Die groBte K-Classic-Auswahl zum Discountpreis.

Einfach alles, was man haben muss.
Denn es braucht nicht viel Geld fiir guten Geschmack.

Weitere Informationen unter kaufland.de/k-classic
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1 die Saison fiir Rippchen, u}gefrr
eginnt am heif2en Rost und wird
ont. Ob im {Klein-]ﬁmjtenl_nqer

L& & & & RN
Amerikanische Spareribs
e

ZUTATEN (4 PORTIONEN] ZUBEREITUNG

4 Knoblauchzehen 1. Knoblauch fein wiirfeln. Mit Ketchup, 5. Von beiden Seiten mit der Wilrzsauce
300 ml Tomatenketchup Meerrettich, Worcestersauce, Tabasco,  bestreichen und so lange weitergrillen,
2 Tl Meerrettich (Glas) Cayennepfeffer, Selleriesalz, Zwiehel- bis sich eine Kruste gebildet hot.

10 Tropfen Worcestersauce pulver und 250 ml Bier in einen Topf

20 Tropfen Tabasco geben. Unter Rihren aufkochen und

1Msp. Cayennepfeffer 20 Min. dicklich einkochen lassen. @

2 Tl Selleriesalz 2. Fleisch in Portionsstiicke schneiden -

171 Zwiebelpulver und in einen Topf geben. 750 ml Bier Der TIPP aus der Redaktion

2 Flaschen dunkles Bier BiiEs0 Viel SlsNusaTUnIREEE. e Mediterraner Liebling
(@500 ml) dut_e Rippchen bedeckt sind. Zum Kochen Eine frische Kriuternote gefiillig?
4 kg Schweinerippchen bringen und 20 Min. darin vorgaren. Zu Schweinefieisch passt Thymian
Sulz 3. Rippchen herausnehmen, etwas besonders gut. Einfach ein paar
abkiihlen lassen und trocken tupfen. Bldttchen zur Sauce geben oder einige
Rundum mit Grillgewiirz einreiben. Zweijge mit auf den Grill legen.
& Rippchen auf dem heiBen Grill von
jeder Seite 10 Min. grillen, bis sie schon
braun sind.
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Gegrillter Teriyaki-Lachs

VERFASSER SHIMONE WEB CK-MAG.DE/240720

@ NORMAL ©)30MIN. () 495 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

4 Lachsfilets ohne Haut
(a250g)

2 Tl Zucker

2 El Sake (Reiswein),
Weilwein oder
trockener Sherry

2 El Mirin

(siier Reiswein)

4 El Sojasauce
1Kdstchen Kresse
150 g weil3er Rettich

evtl. Sesam, Limette
und Koriander

i

ZUBEREITUNG

1. Lachs waschen, trocken tupfen und in eine Schale legen.

2. Fiir die Teriyaki-Sauce Zucker, Sake, Mirin und
Sojasauce verriihren, bis sich der Zucker geldst hat.
Sauce tiber den Lachs geben und gut 10 Min. ziehen
lassen, Lachs dabei wenden.

3. Kresse vom Beet schneiden und den Reftich raspeln.
Lachs abtropfen lassen (Marinade aufbewahren) und
auf dem hei3en Grill (in Grillschalen oder auf einer
Grillplatte) von jeder Seite 3 Min. grillen, dabei mit der
Teriyaki-Sauce bepinseln.

4. Lachs auf Teller verteilen, mit Kresse und Rettich
anrichten. Nach Belieben mit Sesam, Limette und
Koriander garnieren. Dazu passt Reis.

Ny

Willkommene Abwechslung

auf dem Grill: siifSLich

-

mariniertes Lachssteak mit

wiirziger Kresse

-

M.

Der TIPP aus der Redaktion

Kross aus der Pfanne
Sie konnen den Lachs auch
in einer Pfanne gubereiten.
Dafiir 2 EL Gl erhitzen, Lachs
von jeder Seite 3 Min. braten,
herausnehmen. Teriyaki-Sauce
in der Pfanne aufkochen
lassen. Herd ausschalten,
Lachs zugeben und kurz darin
ziehen lassen.

GIANNA23|

Elfach perfekt! Dae lale ||
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GRATIS E-PAPER!
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Brauhaus-Burger vom Grill £
o2

VERFASSER FEUERVOGEL WEB CK-MAG.DE/200720

@ NORMAL © 40MIN, () 667 KCAL/ST.

ZUTATEN (4 STUCK)

1 mittelgroRe Zwiebel

6 Knoblauchzehen

2 Jalapeno-Chilischoten
2E101

1Tl getrockneter Thymian
1Tl getrockneter Oregano
600 g Rinderhackfleisch
1Ei (Kl. M)

ca. 125 ml dunkles Bier

8 Stiele Petersilie

Salz, Pfeffer aus der Miihle
4 Burgerbrotchen

je 4 Tl Mayonnaise, Ketchup
und Senf

einige Salatbldtter, Tomaten-
und Gewiirzgurkenscheiben

4 Scheiben Cheddarkdse

14 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. Jala-
pefios putzen, entkernen und fein schneiden.
2.0l in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch, Chili, Thymian und Oregano darin
bei mittlerer Hitze 3 Min. anschwitzen, bis die
Zwiebel glasig ist. Auskiihlen lassen.

3. Hack mit der Zwiebelmischung und Ei mit
den Hdnden verkneten. So viel Bier zugiel3en
und unterkneten, dass die Masse formbar
bleibt. Petersilienbldtter hacken und zufiigen,
Je 1Tl Salz und Pfeffer unterkneten.

&. Aus Backpapier vier Quadrate schneiden und
auf die Arbeitsfldche legen. Mit angefeuchteten
Hdnden aus der Fleischmasse 4 Burgerpatties
formen und auf die Quadrate legen. Patties mit-
hilfe des Papiers auf den Grill stiirzen, Papier
abziehen. Von jeder Seite 8-10 Min. grillen.

5. Brotchen auf dem Grill anrdsten. Die oberen
Halften mit je 1 Tl Mayonnaise und die unteren
Brotchenhdlften mit je 1 Tl Ketchup und Senf
bestreichen. Mit Salat, Gurken, Patties, Kdse
und Tomaten belegen.

hoch und geme]!en Sle
knusprige Pommes dazu
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Hdhnchen-Brezel-Spief3e

et ﬂﬂﬂ'&ﬂ;’%@%ﬂ/@fﬂ«af

VERFASSER SILKEMILENA WEB CK-MAG.DE/210720

@ NORMAL  © 40 MIN. + 20 MIN. MARINIERZEIT (5) 353 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
4 TK-Brezeln

2 Hihnchenbrustfilets
(a150g)

2 El Olivenol

1El rosenscharfes
Paprikapulver

2Tl Salz

ZUBEREITUNG

1, Brezeln auftauen lassen. Fleisch
waschen, trocken tupfen und in
2-3 cm grofRe Wiirfel schneiden. Mit
01, Paprika und Salz mischen und
20 Min. ziehen lassen.

2. Brezelteigstrdnge entknoten und
jeweils vorsichtig auf eine Ldnge
von 40 cm ziehen, dabei die dickere
Mitte etwas diinner rollen. Der Teig
darf dabei nicht reiffen.

3. Fleischwiirfel abtropfen lassen,
Paprikadl dabei auffangen.

4. Jeweils das knubbelige Ende eines

Teigstrangs auf einen Schaschlikspief

(am besten aus Metall) schieben und
spiralférmig um den Spiel8 wickeln,
dabei nach jeder Schlinge 1 Fleisch-
wiirfel daraufstecken. Teigstrang am
Ende ,verknoten”, Teig mit aufgefan-
genem Paprikadl bestreichen.

5. Spief3e auf dem heiRRen Grill bei
mittlerer Hitze von allen Seiten
grillen, bis der Teig knusprig und das
Fleisch gar ist. Dazu passt Salat.




GRILL-IDEEN

Die gehen immer, und alle lieben
sie: Kartoffelspalten aus dem Ofen
mit cremigen Kréuterdips

L,’Ja‘é %

16 CHEFKOCH
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Kartoffelwedges
mit zweierlei Dips

&) SIMPEL 45 MIN. +1STD. MARINIERZEIT {©) 524 KCAL/PORT.

ZUTATEN (6 PORTIONEN)
1,8 kg neue Kartoffeln

3 El frische Thymian-
bldttchen

3 Tl getrockneter Majoran
2 Tl getrockneter Salbei

3 Tl edelsiifles Paprikapulver
12 Tl Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer

100 ml Olivendl

1 Bund Schnittlauch

200 g saure Sahne

6 El Mayonnaise

3 El Tomatenketchup

1El gehackter Dill

2 Tl Cognac

Tlel‘-:alzanheoﬂgm 3
SR r@m\r/n aﬁ & §:4]
trelle ich den oféffﬁm
Eude auf Grillstufe und Vo
chiebe sie fi: finf Miaa===="
e gauz oteu rein.”

ZUBEREITUNG

1. Ungeschalte Kartoffeln der Linge nach vierteln
und in eine grof3e Schiissel geben. Thymian,
Majoran, Salbei, Paprikapulver, Cayennepfeffer,
Salz, Pfeffer und Ol zugeben, gut vermischen
und 1 Std. durchziehen lassen.

2. Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten
Blech verteilen, im heiffen Ofen bei 190 Grad
(Umluft 170 Grad) 35-40 Min. backen und dabei
eventuell wenden.

3. Inzwischen fiir den ersten Dip (siehe Bild)
Schnittlauch in Réllchen schneiden, mit saurer
Sahne verrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4, Fiir den zweiten Dip Mayonnaise mit Ketchup,
Dill und Cognac verrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kartoffeln mit den Dips anrichten.
Passt zu gegrilltem Fleisch, Fisch oder Gemiise.

, MANUELA RUTHER/STOCKFOOD; ILLUSTRATIONEN: F

M
ELGER, MICHAEL WOLKEN; STYLING: MEIKE STUBER

|

FOTOS: THOMASNECKERMAR}
FOODSTYLING: SERAFINARH
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Endstiicke oder das harte Aufere von Kiirbis,

Karotte oder Kohl Llanden wie selbstuerstdndlich

im MulL. Dabei steckt in ihnen viel Aroma.
Und das kann man wunderbar als Wiirzbasis
fur Suppen, Eintpfe oder Dips nutzen

Erst sammeln, dann verwerten

Schalen, Stiele und Enden mit dem Plrierstab zu einer feinen
Paste verarbeiten. Dafiir varher kurz blanchieren, also wenige
Minuten kochen, und dann kalt abschrecken, Pro 100 Gramm
Gemiise noch 10 Gramm Salz sowie ebwaos Planzendl hinzufi-
gen. Und gern auch frische Krduter. Das Salz sorgt dafir, dass
sich die Wiirzpaste im Kiihlschrank sechs Monate halt.

Auch kleine Reste nutzen

Einfach einfrieren, bis man eine ausreichende Menge zur
Verarbeitung beisammen hat. Das Gemise sollte vor dem
Einfrieren jedoch blanchiert werden,

Verwendung in der Kiiche

Als Suppenbasis wird die Paste mit Wasser aufgekocht. Man
kann sie aber auch gut in Eiswiirfelformen portioniert ein-
frieren. So kann man die Brithwiirfel bei Bedarf und je nach
gewiinschter Suppenmenge ouftouen.

Von Briihe bis Kekse backen

Aus den Resten kinnen Sie direkt eine Briihe machen. Dafir
mit Wasser, Pfeffer, Salz und 2 Lorbeerblittern aufkochen
und spéter einfrieren. Aus Trester, der beim Entsaften entsteht,
kéinnen Sie auch gesunde Kekse backen oder die guten Reste
fiir einen vegetarischen Brotaufstrich verwerten,

jungen Stort-ups Kale ond Me

g 1o

‘),

utes trird dler Trester &
aﬂ’&ruu Mﬂc-

do ein Joftladen!

Bei der Herstellung der hochuwwer-
tigen Gemiise- und Obstsdfte des

entsteht aus dem Trester ein Ge-
8 misebrithepuluer, kaleandme.de

L

Knusprig-luftige
Haferkissen” mit
betdrendem Zimt-
geschmack und
hohem Haferkorn-
anteil. Ohne
Zusokz uon Aromen
und Farbstoffen.
275 g, ca. 2,50 Euro,
koelln.de

UNS STICHT

DER HAFER

Aber bitte doch! Denn es gibt kaum
gine bessere |dee, um den Turbo

anzuschalten und mit Energie durch

den Tog zu disen. Hafer ist dabei

ein lobenswert nochhaoltiges Produlkt

mit guter Klimobilanz, do es in der
Regel ous der Region kommit.

Tahizeit!

In gleich drei fruchtigen Geschmacks-
richtungen kommen die neuen Fruit
Flopjocks” uon Haferuoll daher: vegan,

bio, kernig und dozu gesunde Satt-

vioelkel

| HAFER

¥
l.
L

[}RINH {

macher. 30 g, co. 1 Euro, hafervoll.de

Endlich! Haferdrink aus
der Mehrwegflasche.
Fiir den mild-cremigen
Mislipartner wird

nur Bio-Vollkornhafer
einer heimischen Mihle
mit Sonnenblumenil
und einer Prise Meer-
salz verarbeitet,

Co. 2 Eurg/0,75 L,
uoelkeljuice.de

FOTOS: ISTOCKPHOTO, PR



Deinanstyl - 2 B
S
Dy 4 Ry
g =
il i3

J A H RE

SCHONER T
SCHONER WOHNEN gibt lhrer Persénlichkeit mehr Raum! WOHNEN
Lassen Sie sich inspirieren und verwirklichen Sie lhren individuellen Wohnstil. MEHR RAUM ﬁbj
Jetzt mit dem aktuellen Magazin, digital oder mit den Produkten der FOUR MICH s

SCHONER WOHNEN KOLLEKTION. schoener-wohnen.de




. Frisch, leicht und authentisch begeistert uns die

i | griechische Kiiche: Wir servieren wiirzige

8 | Hacksteaks, bunte Salate, und mit dem beliebten
Auberginen-Auflauf geht's auf den Koch-Olymp

ITAK84

So-schuell in der

2ubereituung, !
A«M\ég habe
(eh Gewdisebriihe
;eaaz«wea.”
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Rosmunnkurtoffelr}

VERFASSER SIVI WEB CK-MAG.DE/250720
Ef} SIMPEL D 30 MiN Ell ﬁan HCAUPDRT

ZUTATEN {4 PORTIONEN)

24 kleine Kartoffeln
(festkochend)

Salz
& Zweige Rosmarin
& El Olivendl

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

1Tl getrockneter
Rosmarin

ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln waschen, abbiirsten und in Salz-
wasser 15 Min. bissfest garen.

2. Inzwischen Rosmarinnadeln von den Zweigen
streifen, dabei an den oberen Zweigenden je
ein Blischel stehen lassen.

3. Kartoffeln abgiefen und etwas abkiihlen
lassen. Kartoffeln mit einem Schaschlikspie
durchbohren und 3 Kartoffeln auf jeden
Rosmarinzweig spiefen.

4, 0lin einer beschichteten Pfanne erhitzen
und die Kartoffelspielfe darin von allen Seiten
§ Min. braten. Mit Salz, Pfeffer und getrock-
netem Rosmarin wiirzen.

|

Der TIPP aus der Redaktion

Rosmarin-Bratkartoffeln

Wir haben das beliebte Regept von Userin Sivi etwas
variiert. Sie bridt die Kartoffeln in kleinen Stiicken
5 Min. an und wiirgt sie mit Salg, Pfeffer und Rosmarin.
Dann giefit sie Wasser an, bis die Kartoffeln bedeckt
sind, und lasst es bei starker Hitge verdampfen
(dabei nicht umrihren). Danach wenden und von

L8 & & & %

allen Seiten knusprig broten.

Gefiillte Hucksteuks (Blftelu)

'II’ERFJ\SSER W I NDF'-NDWAUE 5 WEB E K— MAE DEJ"E?UTEG

E’: MORMAL C} 30 MIN. Ei 437 KCAL/PORT.

ZUTATEN (& PORTIONEN) ZUBEREITUNG

1 altbackenes Britchen 1. Britchen in Wasser einweichen. Zwiebel

1 mittelgrofie Zwiebel fein wiirfeln, in 1 El heiRem Ol anschwitzen,
ca. 3 El Olivenil Petersilie und Oregano hacken. Britchen
1Bund glatte Petersilie ausdriicken, in kleine Stiicke zerpfilicken.

2-3 Zweige Oregano 2. Vorbereitete Zutaten mit Hackfleisch,

400 g Rinderhackfieisch Eiern, Kreuzkiimmel, Piment, Salz und Pfeffer
2 Eier (K1 M) in einer Schilssel mit den Hinden verkneten

1 gehdufter Tl gemahlener und abschmecken.

Kreuzkiimmel 3. Einen Bogen Backpapier (30 = 30 cm) auf die
1Tl gemahlener Piment Arbeitsfldche legen. Jeweils 4 der Hackfleisch-
Salz, schwarzer Pfeffer masse daraufgeben und mit angefeuchteten
aus der Miihle Hinden zu einem 12 cm grolen Quadrat

120 g Schafskise auseinanderdriicken.

b & & & & NS
Griechischer
Buuernsulut

'U'ERFF.SSER CELINEE]OE
'.HEH CH Mﬁlﬁ DEHBUTZEI

E‘.\ SjHlPEL D 15 MIN.
(©) 510 KCAL/PORT,

ZUTATEN (4 PORTIONEM)

1 Salatgurke

je1rote und griine Paprikaschote
500 g Tomaten

2 Zwiebeln

200 g Schafskiise

1Tl getrockneter Oregano
100 g schwarze Oliven
Saft von 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

125 ml Olivenil

ZUBEREITUNG

1. Gurke waschen und ungeschdlt in
diinne Scheiben oder Stiicke schneiden.
Paprika putzen, in Streifen schneiden.
Tomaten achteln. Zwiebeln in feine Ringe
schneiden, Schafskise wirfeln und mit
Oregano bestreuen.

2. Vorbereitete Zutaten und Oliven in eine
Schiissel geben. Zitronensaft, Salz, Pfeffer
und 01 verschlagen und iiber den Salat
giel2en. Alles gut mischen, mit Salz und
Pfeffer abschmechen.

& Schafskise fein zerbrickeln. Jeweils % davon
in die Mitte der Hackquadrate geben. Hack-
steaks (Bifteki) mithilfe der Folie zusammenklap-
pen und die Rinder zusammendriicken.

5. Bifteki in einer mit 31 bepinselten Grillpfanne
von jeder Seite 34 Min. grillen oder in etwas
heiem 01 in einer beschichteten Pianne
braten.

CHEFKOCH I1



GRIECHENLAND

Erfrischender Sommersalat
mit knackigem Gemiise
und reifen Friichten —am
besten kiihl servieren

MANUGRO
B uus gab-es
auch Nektarinen, Ate
2urtelel wurde durch
Lauchzuiebeln ersetet”

1 8 & 8 & i -

Paprika-Pfirsich-Salat

N

VERFASSER SATURNIA WEB CK-MAG.DE/280720

Der TIPP aus der Redaktion

@ SIMPEL (D25 MIN. () 208 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG - Reife Friichtchen
1 gelbe Paprikaschote 1. Paprika putzen, in Stiicke schneiden. Zwiebel DerﬂSc.l!at Schimeckt
= E i A = natiirlich am besten,
1griine Paprikaschote und Tomaten wiirfeln. Pfirsiche in Spalten
: P = wenn Tomaten und
1rote Zwiebel schneiden. Alles in eine Schiissel geben, salzen ¢ .
Pfirsiche vollreif
4 Strauchtomaten L pfeﬁfern. : und aromatisch sind.
2 Pfirsiche oder Nektarinen 2. Essig, Ahornsirup, 1-2 El Wasser und 01 - Etwas Chili bringt
Salz, Pfeffer verquirlen, mit dem Salat mischen, einige eine exotisch-scharfe
3 El WeiRweinessig Minuten durchziehen lassen. Abschmecken : Note ins Spiel.
2 Tl Ahornsirup und mit Basilikum garnieren.
6 El Olivendl
2 Stiele Basilikum

22 CHEFKOCH
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Tomaten-Brot-
Salat mit Feta CIfER:

VERFASSER MOHRCHEN11
WEB CK-MAG.DE/290720

@) NORMAL © 20 MIN,
(°) 480 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN}
3 Scheiben Bauernbrot
1El Butter

5 Tomaten

80 g Feta

3 Stiele Oregano oder
1Tl getrockneter Oregano

1 Knoblauchzehe

1 Prise Zucker

1El heller Aceto balsamico
1El Olivendl

Salz, Pfeffer

. ZUBEREITUNG
PAULINEO1 1. Brot in Wiirfel schneiden. Butter in einer

” Mg?aml /gé Wfd@ . EESt?hilt(:hteterj: PfEtnne erh{;ttz)elrl. E.!romlifrfel
; ¥ _ t testellen.
m mcé&fe« Mﬂl arin knusprig roésten und beiseitestellen

. . 2. Tomaten wiirfeln. Feta grob zerbrockeln
dﬂJ‘ ‘6’0{— ?M “(d' d au P ’ oder in kleine Wiirfel schneiden. Oregano-
K«mh aubraten.” : oy bléittchen abzupfen und grob hacken.
3. Tomaten, Brot und Feta in eine Schiissel
geben. Knoblauch dazupressen. Oregano,
Zucker, Essig und Olivendl dazugeben, alles
gut mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

CHEFKOCH 23
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- JMWirklich efz :Efﬂfe
R - [en na
woch Schafckase

dariibergestreut.”
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Moussaka

GRIECHENLAND

VERFASSER SCHMAUSIMAUSI
WEB CK-MAG.DE/300720

) NORMAL

© 45 MIN. + 30 MIN, RUHEZEIT +

30 MIN. GARZEIT
(%) 650 KCAL/PORT,

ZUTATEN (6 PORTIONEN)

600 g Auberginen

Salz, Pfeffer
aus der Miihle

5-8 El Olivendl
600 g Kartoffeln
2 Zwiebeln

4 Knoblauch-
zehen

500 g Lamm-
oder Rinderhack-
fleisch

ANNE LUCAS,
REDAKTIONSKOCHIN

,Schmeckt auch
mit Zucchini
richtig kostlich!”

1grof3e Dose
geschilte
Tomaten (800 g)

1Lorbeerblatt
14, Tl Zimt

2 Prisen Muskat
4 Eier (K1 M)

40 g Butter

40 g Mehl

375 ml Milch

100 g geriebener
Parmesan

PR \ KX

2. Auberginen 30 Min. ziehen Lassen (dabei
bildet sich Fliissigkeit) und anschlieBend mit
Kiichenpapier gut trocken tupfen.

1. Auberginen putzen, in 2 mm dicke Scheiben
schneiden. Auf einem mit Kiichenpapier beleg-
ten Backblech verteilen und salzen.

3. In einer Pfanne 2-3 EL Ol erhitzen, die
Auberginen darin portionsweise uon beiden
Seiten kurg und kraftig anbraten.

4, Kartoffeln schdlen, ebenfalls in 2 mm di-
cke Scheiben schneiden. In 2—3 EL heigem Ol
unter Wenden 10 Min. anbraten.

5. Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln.
Restliche 1-2 EL OL in einem Schmortopf oder
einer grofien Pfanne erhitzen.

6. Hackfleisch darin unter Wenden kriimelig-
braun anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
zufiigen, einige Min. mit anbraten.

Auf der nichaten Jeile gehl es weiler! —»

CHEFKOCH 25



7. Tomaten samt Flissigkeit unterriithren 8. Hackmischung so lange kicheln lassen, 9. Butter in einem Topf gerlassen. Mehl zu-

und dabei mit dem L&ffel etwas zerdriicken. bis die Fliissigkeit verkocht ist. Lorbeer fligen und darin anschwitzen. Milch
Hackmischung mit Salz, Pfeffer, Lorbeer, entfernen. 2 Eier unterriihren, Hackmasse unter Riihren zugiefen, aufkochen und
Zimt und Muskat wiirzgen. abschmecken. die Sauce 3 Min. Rcheln Lassen.

10. Béchamelsauce mit Salz, Pfeffer und 11. 1 gehduften EL geriebenen Kdse in der 12. Die Hdilfte von Auberginen und Kartof-
Muskat krdftig wiirzen. Topf uvom Herd ziehen. ~ Sauce schmelzen lassen, restliche 2 Eier mit feln in eine Auflaufform schichten, mit Salz,
dem Schneebesen ziigig unterriihren. Pfeffer und Muskat wiirzen, mit etwas Kdse
bestreuen.

13. Hackmasse auf dem Gemiise verteilen. Restliche Auberginen und Kartoffeln 14. Oberfldche der Moussaka mit restlichem
daraufschichten und mit Sauce begief3en. Kdse bestreuen. Im heif3en Ofen bei 200 Grad
{UmLuft 180 Grad) 30-40 Min. backen.

26 CHEFKOCH



Fe kA7 040 -
Gyros mit E@E‘
Tomaten Eﬁ
VERFASSER PAPAWHISKEY

WEB CK-MAG.DE/310720

@) NORMAL () 40 MIN. + 1 TAG MARINIERZEIT
(©) 650 KCAL/PORT.

ZUTATEN (6 PORTIONEN)

1,5 kg Schweine- oder
Lammschulter

3 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

2 El rosenscharfes Paprikapulver
Salz, Pfeffer

3 El getrockneter Oregano

10 Kirschtomaten

ca. 3 El Olivendl

ZUBEREITUNG

1. Fleisch in sehr schmale Streifen schnei-
den. Zwiebeln in feine Ringe schneiden
oder hobeln. Knoblauch fein hacken. Alles
in einer Schiissel mit Paprikapulver,

1Tl Salz, Pfeffer und Oregano (am besten
vorher zwischen den Handfldchen
zerreiben) mischen.

2. Tomaten achteln und mit Olivendl zum
Fleisch geben. Nochmals mischen.
Abgedeckt im Kiihlschrank 1 Tag durch-
ziehen lassen.

3. Eine beschichtete Pfanne erhitzen und
die Fleisch-Zwiebel-Mischung darin bei
starker Hitze in 2 Portionen rundherum
3-4 Minuten hellbraun anbraten. Hitze
herunterschalten und alles zusammen
2-3 Min. gar ziehen lassen. Dazu passen
Pita, Krautsalat und Tsatsiki (siehe Tipp).

Der TIPP aus der Redaktion

Tsatsiki selber machen
So geht’s: 1 Salatgurke schdilen,
entkernen, raspeln und ausdriicken.
Raspel mit 500 g griechischem
Joghurt, 1 El Olivendl und 2 zer-
driickten Knoblauchzehen verriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirgen.
Nach Belieben Krduler der Saison,
wie elwa Dill, untermixen.

GRIECHENLAND

Oregano, Paprika und
Knoblauch geben

dem Fleisch seine typisch
wiirzige Note




GRIECHENLAND

wh Rk KiT038

Zucchini mit Hackfiillung und Zitronensauce

VERFASSER AMALIAXI WEB CK-MAG.DE/330720

) NORMAL ) 30 MIN. + 70 MIN. GARZEIT  {5) 540 KCAL/PORT.

ZUTATEN (6 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

6 Zucchini (1,5 kg) 1. Zucchini putzen, der Ldnge nach halbieren
3 Zwiebeln und mit einem scharfkantigen Loffel oder
500 g gemischtes Hack- einem Kugelausstecher aushdhlen (Frucht-
fleisch fleisch z. B. fiir eine Suppe verwenden).

4 El Risottoreis 2. Zwiebeln fein wirfeln und in einer Schiissel
2 El gehackte glatte mit Hack, Reis, Petersilie und der Hilfte des
Petersilie Ols verkneten. Mit 1 Tl Salz und Pfeffer wiirzen.
125 m1 01 3. Zucchini mit der Hackmasse fiillen,

Salz, Pfeffer dabei 1-2 cm Platz lassen, da der Reis quillt.
Fiir die Sauce 4.In einem weiten Topf oder einer Pfanne

2 Eigelb (KL M) ( 750 ml Wasser und den Rest Ol zum Kochen

4 gestrichene El Speise- ' 1+ bringen. Zucchini hineinsetzen. Mit Deckel
stirke 1-1%, Std. knapp unter dem Siedepunkt garen
1-2 Tl gekérnte Briihe = (Zucchini sollen schén weich sein).

Saft von ¥% Zitrone i

28 CHEFKOCH

5. Fiir die' Sauce Eigelb, Stdrke und 2 El Wasser
mit dem Schneebesen verquirlen.

6. Zucchini aus dem Topf heben, zugedeckt
beiseitestellen. Kochsud mit gekdrnter Briihe
wiirzen, aufkochen. Einige El Sud mit der
Eigelbmischung verquirlen, Dann die Mi-
schung unter den Sud rithren. Aufkochen und
3-5 Min. unter Riihren kécheln lassen. Vom
Herd ziehen, Zitronensaft unterriihren. Sauce
zu den Zucchini servieren,

Abkiirzung: Sie kdnnen die gefiillten Zucchini
auch nur mit frischem Zitronensaft betrdufelt
servieren.

~  AMALIAXI

Jeh gebe wanchual

woch Kartoffeln i den

Topf: Nicht 2u Kledn

Schueiden, daun sind sie
it deu Succhini gar”



»AuBen eine wiirzige Kruste
mit Réstaromen, innen roga
und saftig. Perfekt!“

Nach dem Motto:
»Appetit holt man sich
woanders, gegessen
wird zu Hause", machen
wir uns unser Steak
jetzt nur noch selbst

WARUM AUCH NICHT - an der
Qualitét des Fleisches sollte es

nicht scheitern. Denn mit der Marke
Butcher’s bietet PENNY jetzt frische,
ausgesuchte Premium-Steaks. Das
Fleisch kommt aus den USA, stammt
ausnahmslos von amerikanischen
Black-Angus-Rindern und entspricht
der US-Qualitatsstufe ,Choice". Dank
der speziellen Flitterung, der artge-
rechten Haltung und der strikten
Qualitétskontrollen durch das Land-
wirtschaftsministerium der USA
(U.S.D.A.) zéhlt American Beef zu dem
besten Fleisch der Welt. Je nach
Marmorierung — der Verteilung des
Fettgewebes im Muskelfleisch — wird
es in drei Giiteklassen eingeteilt:

Mehr Infos unter: penny.de/butchers

Zart, saftig,

ANZEIGE

unvergleichlich

«Prime" als héchste Qualitatsstufe
sowie ,Choice" und ,Select®. Hier
hat PENNY erstmals mit ,Choice"
die hochste Qualitatsstufe im
Angebot, die auch flaichendeckend
verfiigbar ist.

So, und was gibt es bei Thnen heute?
Vielleicht ein ,Inside Round Steak"”,
ein ,Sirloin Steak"” oder doch ein
wStriploin Steak"?

m___.‘ Mit den Butcher's by
PENNY Steaks kiinnen wir
nun auch zu Hause Fleisch
in Premium-Qualitat

geniebBen

BUACK ANGUS -
STEAK |

BLACK ANGUS
SIRLOIN STEAK

Ein perfektes Steak zuzubereiten ist
gar nicht so schwer. So machen es
die Steak-Experten:

1. Ein Steak entfaltet sein Aroma am
besten bei Zimmertemperatur. Holen
Sie es deshalb rechtzeitig aus dem
Kuhlschrank und tupfen Sie es vor
dem Braten trocken.

2. Zum Grillen oder Braten gilt die
Faustregel: Damit ein 2 cm dickes
Steak medium gebraten ist, braucht
s circa zwei bis drei Minuten pro
Seite.

3. Vor dem Anschneiden das Steak
kurz ruhen lassen.




GRIECHENLAND
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' 8 & & st ED
Griechischer Bohnenauflauf

S NORMAL  (©) 20 MIN, + 1STD. GARZEIT (5) 370 KCAL/PORT,

ZUTATEN (4 PORTIOMEN)
500 g griine Bohnen
Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 Miohren

500 g passierte Tomaten
2 Tl Oregano

400 q Feta

30 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Bohnen putzen, in kochendem Salz-
wasser 9 Min. garen, abtropfen lassen.
2. Zwiebel und Knoblauch fein hacken.
Mdhren in Stiicke schneiden. Bohnen,
Mdhren, Zwiebel, KEnoblauch und passier-
te Tomaten in einen ofenfesten Topf oder
eine Auflaufform geben. Mit Salz, Pfeffer
und Oregano wiirzen. Mit so viel Wasser
auffiillen, dass alles gerade bedeckt ist,
einmal umrithren.

3. Im heien Ofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) 1 5td. garen. Zwischendurch
zweimal umrithren, 10-15 Min. vor Ende
der Garzeit Feta im Ganzen auf das
Gemiise legen und mitbacken.

&, Auflouf auf Tellern anrichten, Feta in
Scheiben schneiden und darauf verteilen.

: FOODSTYLING: JURGEM BUNGENER, ROLAND GEISELMANN, ANNE LUCAS, PIO, MARCEL 5TUT,

FOTOS: SABINEG BUTTHER, MARIE-THERESE CRAMER, JORMA GOTTWALD, THOMAS NECKERMANN, WESTERMANN-BURCH.DL, ISTOCKPHOTO;
MARION SWOBDDA, SARAH TRENELE; STYLING: RATRIN HEINATE, CHRISTINE MAHLER, DOATHE SCHENK, MEIKE STOBER, KRISITINA ZOMBORI

ILLUSTRATION: ISTOLHPHOTO, KATRIN FALLD



*hAKhiro3s
Pastaflora

VERFASSER AMALIAXI WEB CK-MAG.DE/340720

) NORMAL )30 MIN, + 45 MIN, BACKZEIT (©) 390 KCAL/PORT.

ZUTATEN (12 STUCKE) ZUBEREITUNG j | -

100 g weiche Butter 1. Butter und 100 g Zucker mit den Quirlen 3. Beiseitegelegtes Teigdrittel zu'diinnen Rollen
400 g Zucker des HandrGhrers schaumig riihren. Eier formen und diese als Gitter auf den Kuchen

2 Eier (K. M) einzeln unterrithren. Mehl, Grief3 und Back- legen._-Ph_staflora im heif3en Ofen bei 175 Grad
240 g Mehl pulver mischen, dazugeben. Erst mit den (Umluft 155 Gmd) 45 Min. backen.

160 g GrieB Knethaken des Handriihrersund dannmit =~ 4,300 g Zucker und 250 ml Wasser in einem Topf
1% Tl Backpulver den Hénden zu einem Teig verkneten. unter Rithren zum Kochen bringen, 5 Min. bei
300 g Aprikosen- 2.5 des Teiges abnehmen, beiseitelegen. Rest- milder Hitze einkochen lqsss{n. Heil3en Zucker-
konfitiire lichen Teig in einer gefetteten Springform «. sirupsofort nach dem Backen auf dem Kuchen

(26 cm @) am Boden andri‘zckren, dabei einen
2-3 cm hohen Rand formen. Konfitiire
auf dem Teig verteilen.

Siife Aprikosen-
marmelade im
knusprigen Teig —
dazu passt ein Tee
mit frischer Minze

."l.lilﬁLIAXI

YypLSch griechisch u
a/;{ Rezept- ein besouderes
Fawdiengeheimuds”
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Siud keine Suppenesser; ST chuedische
aber diese liehen sie.” SCHNELL mit Lachs
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Rezept S. 34

=

L.

Erinnerungen an Urlaube im Pippi-Langstrumpf-Land lassen die
Herzen hoherschlagen — verbunden mit echten Skandinavienklassikern
wie Fleischbdllchen, Kndckebrot, Lachs oder Zimtschnecken...

/' ﬁ §
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Polarbrot

VERFASSER EMMY-LY
WEB CK-MAG.DE/110720

NORMAL 15 MIN. + 15 MIN. BACKZEIT
530 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

50 g Butter
200 g Mehl
¥, T1 Salz

ZUBEREITUNG

1. Butter in einer Pfanne schmelzen, unter
Riihren Mehl, Salz sowie nach und nach
125 ml Wasser zufiigen. Vom Herd nehmen.
2. Alles mit bemehlten Hédnden zu einem
Teig verkneten. Teig zu einer Rolle formen
und die Rolle in diinne Scheiben schneiden.
Die Scheiben jeweils mit einem Nudelholz
zu sehr diinnen Fladen ausrollen.

3. Eine Pfanne ohne Fett erhitzen, Fladen
darin von beiden Seiten knusprig backen.
Abkiihlen lassen. Dazu passen Butter,
Salat, Rducherlachs und Schmanddips.

| Aﬂdw zZ?EmdM-

Polarbrot ist ein ,Tunnbrod”
(Diinnbrot) aus Weizenmehl,
regional auch aus Roggen-
oder Gerstenmehl, welches =
aus Norrland, dem nordlichsten

Teil Schwedens, stammt

-~
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SCHWEDEN \ -:

ddrdehds 046
Schwedische Sommersuppe mit Lachs

VERFASSER WICHTEL WEB CK-MAG.DE/120720 .

@ normaL ©30MiN. () 403 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIOMEN) ZUBEREITUNG
750 g Kartoffeln 1. Kartoffeln schélen und wiicfeln. Lauch putzen, fﬁ_@}
15tange Lauch wuschen_u nr.l in diinne Ringe S_thEldEﬂ. Der TIPP aus der Redaktion
3 El Butter 2. Butter in einem Topf aufschdumen, Kartoffeln
11Gemiisebriihe und Lauch darin unter Rithren andiinsten. Briithe Welche Kartoffeln?
250 g Lachsfilet angieRen, zum Kochen bringen. Suppe 15-20 Min. Wir empfehlen vorwiegend
100 ml Schlagsahne kicheln lassen. Nach Belieben mit dem Stabmixer festhochende oder auch
4 El gehackter Dill kurz grob pirieren. me:M:ge Km_’tuﬁelsclften i
Salz, Pfeffer 3. Lachs waschen, trocken tupfen und in Wiirfel bl i
schneiden. In die Suppe geben, S Min. gar ziehen
lassen. Sahne und Dill unterrithren, Suppe mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Wk ki 038 1. 8.8 & gdi W

Lauwarmer Gemiisesalat
mit Forellenfilet

@ SIMPEL ) 15 MIN. + 35 MIN. KOCH-/BACKZEIT

) 477 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIOMEN]}

250 g festhochende
Kartoffeln

250 g Hokkaido-
kiirbisfleisch

4 El Olivendl

Salz, Pleffer

%: Bund Petersilie

2 Friihlingszwiebeln

15 Tl Meerrettich (Glas)
15 El Kiirbiskerndl

2z El Honig

1% El frischer
Zitronensaft

150 g Rote Beten
(in Scheiben, Glas)

1gerduchertes
Forellenfilet

34 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Kaortoffeln schélen und in mundgerechte
Stilcke, Kiirbis in Spalten schneiden.

2. Gemiise in einer Schilssel mit 2 El Oli-
vendl und ¥ Tl Salz vermischen und auf
einem mit Backpapier ausgelegten Blech
verteilen. Im heiBen Ofen bei 180 Grad
(Umnluft 160 Grod) 35 Min. backen.

3. Petersilie hacken, Frithlingszwiebeln in
Scheiben schneiden und mit Meerrettich,
Kiirbiskerndl, 2 El Olivendl, Honig, Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer verrihren.

&, Das Gemnise aus dem Ofen nehmen und
mit dem Dressing vermischen. Rote Beten
hinzufiigen. Forellenfilets halbieren und
dazu servieren.

One-Pot-Swedish- £
Meatballs

VERFASSER HAENGERGANG1892
WEB CK-MAG.DE/140720

O siMPEL O 30 MIN.
() 896 KCAL/PORT,

ZUTATEN (4 PORTIONEN])

500 g Rinder- 500 ml Milch
hackfleisch 500 g Pasta

1Ei (z. B. Bandnudeln)

1El Semmelbrisel 50 g frisch geriebener
Salz, Pfeffer Parmesan

2E161 5 Stiele Petersilie
700-900 ml Rinder-

briihe

ZUBEREITUNG

1. Hackfleisch, Ei, Semmelbrosel, Salz und
Pfeffer verkneten. Mit angefeuchteten Handen
kleine Frikadellen formen.

2. In einem groBen Topf Ol erhitzen und die
Bdllchen darin 10 Min. anbraten, je nach GrifZe.
Mit 700 ml Briihe und Milch abléschen, aufko-
chen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
3. Nudeln zugeben, 8-10 Min. cremig einkochen
lassen, eventuell etwas Brithe nachgieBen.
Wenn die Mudeln al dente sind, Parmesan unter-
rithren, in der Sauce schmelzen. Mit gehackter
Petersilie bestreuen.
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Der TIPP aus der Rednlz Ton

Am schnellsten!
Wer noch weniger Zeit hat, kann
auch Minifrikadellen kaufen. Diese
dann gusammen mit den N’tdeln
kdcheln lassen und etwas krdftiger
wiirgen, da der Geschmack vom
Frikadellenanbraten fehlt .

LKottbullar” heifden die traditio-
nellen schwedischen Fleischbdll-
chen, die mit Kartoffelpiiree und
Preiselbeerkompotti seruiert werden

B Die 50 besten
Rezepte aus dem

CHEFKOCH Magazin

CHEFKOCH Verruckt nach Hack
120 Seiten, 19 x 23 cm,

ISBN: 978-3-96058-335-6
€12,99

CHEH(OKH kv

LEMPERTY

CHEFKOCH: Fit & Gesund
120 Seiten, 19 x 23 cm,
ISBN: 978-3-96058-334-9
€12,99
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" EDITION LEMPERTZ

HauptgtraBe 354, 53639 Kénigswinter
® |Lizenz der Marke CHEFKOCH
durch Chefkoch GmbH, eine 100%

& ~ Tochter der Gruner + Jahr GmbH




SCHWEDEN

TONI_GATO | .#6*8.'# -

| Frische Rote Beteu einfach
ult Karfoffelu uud Kirbis
it i Ofeu garen, Aas

kiappt gauz hervorrageud!”

Rezept S.34

R

| Jedicker, je Linger
Damit das Gemiise im Ofen gleich-

. geitig gar ist, sollte es beim Klein-
schneiden die gleiche Dicke haben. |

Vor dem Herausnehmen eine Kartoffel '

probieren, je nach GrdfSe braucht das
| Gemiise eventuell etwas Linger.
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Kartoffeln raspeln
und ab in den Teig
damit. Daraus ent-
steht der herzhafte
Pfannkuchen

VERFASSER EMMY-LY WEB CK-MAG.DE/150720

NORMAL 20 MIN. + 45 MIN. BACKZEIT 750 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

150 g Mehl 1Bund glatte 1. Mehl, Salz, Eier, Milch und Schmand in einer

1, T1 Salz Petersilie Schiissel mit den Quirlen des Handriihrers verriihren.
4 Eier (KL M) 2009 Frith- 2. Kartoffeln und Mohren schdlen, grob raspeln und
200 ml Milch stuckssp-eck unter den Teig mischen. Petersilienblétter fein

200 ml Schmand ,:::ll"::?gﬁ;) schneiden un'd !mtt.erriihren.

2 groRe 3. Kartoffelteig in eine gefettete Auflaufform geben,
Kartoffeln mit Speckscheiben belegen und im heifZen Ofen

2 Mohren bei 175 Grad (Umluft 155 Grad) 45-60 Min. backen.

Nach Belieben mit Preiselbeeren servieren.

WANDA
Bt Wireeu bin ich etuas forscher:
- Chili, Muskat: Pfeffer; Piuent:
wanchuwal Knobtauch uad heute auch
s 10Th gericbenen Parwesan.”

~,
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Kanelbullar (Zimtschnecken)

VERFASSER EMMY-LY WEB CK-MAG.DE/160720

@& NORMAL ) 30 MIN. + 15TD. RUHEZEIT + 8 MIN. BACKZEIT () 150 KCAL/PORT.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

(20 PORTIONEN) 1.75 g Butter in einem Topf schmelzen. 25 g weicher Butter bestreichen. Restliche
100 g Butter 25 g Butter bei Zimmertemperatur beiseite- 75 g Zucker und Zimt mischen und die
250 ml Milch stellen, Milch zur Butter im Topf geben, leicht ~ Teigplatte damit bestreuen.

150 g Zucker erwdrmen. Topf vom Herd nehmen, 75gZu- &, Teigplatte von der langen Seite her

25 g frische Hefe cker und die zerbroselte Hefe unterriihren. aufrollen. Rolle mit einem grofRen Messer
400 g Mehl 2. Mehl, Salz und Kardamom in einer in 20 Scheiben schneiden. Mit etwas

1 Prise Salz Rilhrschiissel mischen. Milchmischung Abstand auf ein mit Backpapier belegtes
Y2 Tl gemahlener dazugieRen. Alles mit den Knethaken des Blech legen, mit einem breiten Messer
Kardamom Handrihrers zu einem glatten, geschmeidi-  etwas flacher driicken. Zugedeckt weitere
1El Zimt gen Teig verkneten. Zugedeckt an einem 20 Min. gehen lassen.

1Eigelb (KL M)

warmen Ort 40 Min. gehen lassen.

3. Teig auf die bemehite Arbeitsfldche
geben, kurz durchkneten. Zu einem Recht-
eck (25 = 35 cm) ausrollen, mit restlichen

— “——

5. Eigelb mit 1 El Wasser verquirlen, Zimt-
schnecken damit bestreichen. Im heif3en
Ofen bei 200 Grad (Umluft nicht empfeh-
lenswert) 8-10 Min. goldbraun backen.

EMMY-LY

Mk fillo oo Schueckex

wit Marey

oder Rostuen uud

X7 mé’-Zuake:ym. z
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Griefd und Bloubeeren
sind in Skondinouien
eine hiufige Kombina-
tion, denn die sifen
Beeren sind dort weit
verbreitet

L8 8 8 ¢ FEoEHG

Quark-GrieR-Auflauf mit Heidelbeeren %

SCHWEDEN

VERFASSER ROCKYT3 WEB CK-MAG.DE/170720 E :

) SIMPEL 20 MIN. + 30 MIN, BACKZETT () 840 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEM)

5 Eier (KL M}

100 g weiche Butter

150 g + 1 El Puderzucker
1Pck. Vanillezucher

250 g Quark

250 g saure Sahne

100 g Grield

2 Pck. Vanillepuddingpulver

250 g Heidelbeeren
(frisch oder TK)

ZUBEREITUNG

1. Eier trennen. Butter, 150 g Puderzucker und Vanille-
zucker mit den Quirlen des Handrithrers schaumig
rithren. Eigelb einzeln unterrithren.

2. Quark, saure Sahne, Griel und Puddingpulver
unterrithren. Eiweil? steif schlogen. Eischnee und Heidel-
beeren vorsichtig unter die GrieBmasse heben.

3. Massze in eine gefettete Auflaufform fiillen und im
heiffen Ofen bei 180 Grad (Umlbuft 160 Grad) 30-40 Min.
backen. Mit Puderzucker bestduben. Dazu passt
Vanillesauce.

KOCHFEE_1977
JAuch wit
Plirsich-
Stiicken so
lecker!”

CHEFKOCH 39
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Blaue Griitze mit Vanillesauce

VERFASSER MCMOE WEB CK-MAG.DE/180720 1 [=]
@ NORMAL ©) 50 MIN. () 564 KCAL/PORT.

—— b P
ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
Fiir die Griitze Fiir die Sauce 1. Fiir die Griitze Zwetschgen und Pflaumen halbieren, entsteinen und in schmale
500 g Zwetschgen  1Vanilleschote Spalten schneiden. Brombeeren verlesen,
250 g gelbe 400 ml Milch 2. Zucker in einem Topf schmelzen und goldgelb karamellisieren, Mit Rotwein und
Pflaumen 2 El Speisestéirke  Traubensaft ablgschen. Zimtstange zugeben und so lange kécheln, bis sich der
300 g Brombeeren qpg g Créme Zucker wieder geldst hat. Speisestérke in wenig Wasser anriihren und unter den
100 g Zucker double kochenden Sud rithren. Einmal aufkochen, Friichte zugeben. Griitze in eine
250 ml Rotwein 1Prise Salz Schiissel fiillen, auskiihlen lassen.
oder roter 2 El Zucker 3. Fiir die Sauce Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden, Mark herauskrat-
Traubensaft

2 Eigelb (K1. M) zen. 100 ml Milch und Speisestérke glatt rithren. 300 ml Milch mit Creme double,

250 mlroter Salz, Zucker und Vanillemark in einem Topf aufkochen.

Traubensaft B ) i .

1 Zimtstange 4, Stirkemischung unter Rithren dazugeben, aufkochen. Vanillesauce vom Herd
; nehmen. Eigelb mit 2-3 El Sauce verrithren, unter Rithren in die heil2e Sauce

3-4 El Speise- ; : a5

stéirke geben (aber nicht mehr kochen lassen). Sauce nach Belieben abkiihlen lassen.

Blaue Griitze mit der Vanillesauce anrichten.

ER,

STEREANN-BURQH.DE_SILKE ZANDER, ISTOCKPHOTE;

EI:?ERIKE FAMGER, ROLAND GEISELMANN, HEGE MARIE K5
ATRIN HEINATZ, CHRISTINE MAHLER, DORTHE SCHENK 1

witessen: Elufach
. Aeu Rotwein .
Aurch roten Traubeu -

.-

FOTOS: JORMA GOTTWALD, THOMAS NECKERMAN:

ILLUSTRATIONEN: ISTOCKPHOTO; FOODSTYLING
PIO, SARAH TRENKLE, MICHA EL.WOLKEN."STYLIIQ__

. - -
. 40-CHEFKOCH
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s THRE GESCHENKVORTEILE e

2 ERFREUEN: 12 Ausgaben mit den besten %

’ &
Regepten von Chefkoch.de i

INSPIRIEREN: Jeden Monat neue Kochgeniisse .f:!
SCHENKEN: Sie erhalten eine Geschenkbox :

mit einem zusdtglichen Heft gum -

Uberreichen &

<1

AUFTISCHEN: Gratis-Backhandschuh in der Box il

Jré?E

UND SPAREN: Alles gusammen fiir nur 38,40 €* Hf?

b

. G sl

I @ ; i) Lecker serviert in einer §uil

: g i J = Geschenkbox und ein praktischer &g

Backhandschuh als Extra, ) o

Zugahlung 1~ €. Tt

- | &

:

GLEICH TELEFONISCH ODER ONLINE BESTELLEN :;_,
w

[l 040/55 55 7800 ] www.chefkoch.de/geschenkabo »
Bitte Bestellnummer angeben: 186 0525 !”
bl ! L ]2 Hefte fiir zzt. nur 38 40 € {InhL Mmst und d) gzgL 1,- € Zugahlung fiir den Backhandschuh. -;:-.a

hi ein 14-kd Wider el 14 Tage nach Hechnungserhuu. Anbieter des o
.Abunnements istfsrunen.lahr Grn!:!-l Beueferung Betreuung und Abrechnung erfolgen durch DPV e
Deutscher P trieb GmbH als L den Unternehmer, &




CORIKO
JEln fricches Weh-
brot dazu, wenr

braucht es uicht!”

Rot-weif3 karierte Tischdecken, lauer Sommerwind und dazu bitte ein Glas Vino —
so lassen wir uns die schonen Italienrezepte der Chefkdche am liebsten schmecken.
Dabei trdumen wir uns ans Meer und freuen uns auf den ,Dolce” mit Espresso

42 CHEFKOCH
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Rezept S. 45

Bei diesen Antipasti wer- .
den die frischen Weifbrot-
scheiben vor dem Belegen
im Ofen knusprig gerdstet >

KOCHOSAURUS_REX

- wean das Brot woch waru
i Rezt 5.45 uud Kuusprig Gt

5 / CHEFKOCH 43
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Schweinefilet B
mit Rosmarin k
und Balsamico

VERFASSER KOELKAST WEB CK-MAG.DE/480720

@ NoRMAL ) 20MIN.
(%) 285 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
700 g Schweinefilet
Salz, Pfeffer aus der Miihle

6 El dunkler Aceto balsamico i i : :
12 El trockener Weil3wein Zum Abendbrot T AR
1 Zweig Rosmarin Das Schweinefilet schmeckt s 1: : f :
3 El Olivendl auch kalt kostlich. Schneiden Sie . w w &« &
es dafiir in diinnere Scheiben o

T und legen Sie es auf Brot. Die B
: ] restliche Sauce kénnen Sie zum R

1. Fleisch salzen und pfeffern. Balsamico Wiirgen verwenden. Gk

mit 6 El Wein mischen. Rosmarinnadeln
abzupfen und hacken.

2. 0lin einer Pfanne erhitzen, Schweinefilet
darin rundherum 3 Min. kréftig anbraten.
Mit Rosmarin bestreuen und bei milder Hitze
10 Min. weiterbraten, dabei nach und nach
die Wein-Balsamico-Mischung angiefien.

Diese immer wieder einkochen lassen, bevor KOELKAST . n
die ndchste Portion angegossen wird. ,,IM mﬁdgfﬁ’@f élﬂk{','@' : i
3. Fleisch herausnehmen, in Alufolie wickeln ““(“”“M f“ﬂ‘ s . = fle 1

und beiseitelegen. Bratensatz in der Pfanne
mit restlichen 6 El Wein loskochen. Filet
auswickeln und den Fleischsaft aus der Folie
zur Sauce geben. Fleisch in dicke Scheiben
schneiden, mit Sauce betrdufeln. Dazu
passen Baguette und Tomatenspalten.

Hissigew Houig ab” -
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Tintenfisch

in scharfer
Tomutensuuce

?ERF&SSEH UEEHIG WEB CH M-"-.G DEI&?U?ZD

5 SIMPEL E'J' 30 MIN, + 25 MIN, GARZEIT
(%) 238 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

500 g TK-Tintenfischtuben
{aufgetaut, siehe Info unten)

2 Stangen Staudensellerie

1 Fenchelknolle

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten

4 El Olivendl

1 Dose stiickige Tomaten (400 g)
150 ml WeiBwein

2 El Weinbrand

Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 El Kapern

20 entsteinte schwarze Oliven
4 Bund glatte Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Tintenfisch waschen, trocken tupfen
und in 2 cm breite Ringe schneiden.

2. Sellerie und Fenchel putzen und in feine
Streifen schneiden. Zwiebeln und Knob-
lauch fein wiirfeln. Chilischoten putzen,

entkernen und in feine Streifen schneiden.

3. 0l in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln,
Fenchel und Sellerie darin glasig diinsten.
Knoblauch kurz mit andiinsten. Tinten-
fischringe, Tomatenstiickchen und Chili
unterrithren.

&, Weilwein und Weinbrand dazugielen,
kriftig salzen und pfeffern. 25 Min. zuge-
deckt garen, bis der Tintenfisch weich ist
{eventuell 10-20 Min. ldnger garen).

5. Kapern und Oliven untermischen, ohne
Deckel kurz weiterkdcheln lassen. Peter-
silienblétter von den Stielen zupfen, fein
hacken und dariiberstreuen.

Die INFO ous der Redaktion
Was sind Tintenfischtuben?
Es sind die Kdrper der Tintenfische.
Sie lassen sich fiillen, grillen

oder in Ringe schneiden. Als TK-Ware
sind sie oft bereits verarbeitel.

****{h @ 4,0

Bruschette Pomodorn San Murzunn

'h"EHFﬁ.’SSER H'DCHGSAUF{US HEX WEB EK MAG DE.M:?U?ZG

ITALIEN

Ei SIMPEL E','i 30 MIN, + 5 MIN, BAEHIEIT 'l.";"j 351 HCAL,-'PDHT

ZUTATEN (6 PORTIOMEM)

2 kg Floschentomaten
(siehe Tipp)

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen plus evtl.

1 zum Einreiben des Ciabattas

1 Bund Basilikum
% Bund Oregano

Meersalz, Pleffer aus
der Miihle

6—8 El Olivenil
1 mittelgroBes Ciabatta
100 g Parmesan (am Stilck)

{ [ B
Der TIPP gus der Redaktion
Die Reifepriifung
Die Tomaten sollten vollreif
und nicht gu fest sein. User
Kochosaurus_Rex macht den
Streicheltest und Ldsst die
Nase entscheiden, welche

aufs Brot kommen: ndmlich
die mit viel Aroma.

L8 & & & "4 TX

Crostini mit Rucolapesto,
Prosc:uttn und Buffelmozzurellu

ZUBEREITUNG

1. Tomaten auf der Unterseite
kreuzweise einritzen und kurz
in kochendes Wasser tauchen.
Abschrechken, hduten und ent-
kernen. Fruchtfleisch nicht zu fein wiirfeln,
Zwiebel und 3 Knoblauchzehen fein wiirfeln.
Einige Krduterbldttchen zum Garnieren
beiseitelegen, restliche Blatter fein schneiden.

2. Zwiebel, Knoblauch, Tomaten und Basilikum
mischen, Oregano nach Geschmack zufiigen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit 2-3 El Olivendl
verrithren. Mischung bis zum Servieren
abgedecht beiseitestellen (nicht kalt stellen).

3, Ciobatta in Scheiben schneiden und im
heifen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
5-10 Min. knusprig résten. Mach Belieben

1 Knoblauchzehe halbieren, Brot damit einrei-
ben und diinn mit Olivend] bestreichen.

&, Tomatenmischung auf den RAstbroten
verteilen. Bruschette auf einer Platte anrichten,
Parmesan dartiberhobeln. Mit Krduterbldattchen
garnieren und sofort servieren.

'H"ERFASSER GEU‘DK WEE EI{-MAG DE.-"EEIG?ZD =g

{3 SIMPEL E} 20 I'-"HN E‘i 553 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEM)

25 g Rucola plus etwas
zum Garnieren

40 g Pistazienkerne

¥ Knoblauchzehe

% Tl Zitronensaft

15 g geriebener Parmesan
90 ml Olivendl

1 Ciabatta

125 g Biiffelmozzarella

4 Scheiben Parmaschinken
oder eine andere luft-
getrocknete Sorte

1 mittelgroBes Ciabatta

ZUBEREITUNG

1. Rucola putzen und mit Pistazien, Knoblauch,
Zitronensaft und Parmesan im Mixer fein
zerkleinern. Ol untermixen.

2. Cigbatto in 4 Stiicke schneiden, diese jeweils
waagerecht halbieren. Im heien Ofen beij

200 Grad (Umluft 180 Grad) 5-10 Min. knusprig
risten. Mozzarella in Scheiben schneiden,
Schinkenscheiben halbieren.

3. Brot mit Pesto bestreichen (iibriges Pesto
hdlt sich in einem Schraubglas im Kithlschrank
bis zu 1 Woche), mit Schinken und Mozzarella
belegen und mit Rucola garnieren.

CHEFKOCH 45



ITALIEN

Farfolle, zu Deutsch

LSchmetterlinge”, passen -ﬁ?-xTE'ﬂ;-_ '
besonders gut gu SCHNELL
sdmigen Saucen mit e )

Sohne und Gemiise

b & & & awdul

Spargelfarfalle mit Garnelen

VERFASSER LUCKEYTIMNA WEB CK- MHG UE.I"S‘IEITEU'

B siMpeL (D 30MIN. () BOO KCAL/FORT,

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

200 g Farfalle

Salz, Pfeffer

500 g griiner Spargel
Saft von 1 Zitrone

2 Knoblauchzehen

1 El Olivendl

250 g TK-Garnelen
{geschilt, aufgetaut)

150 g TH-Erbsen

150 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG

1. Nudeln nach Packungsanweisung in kochen-
dem Salzwasser bissfest garen. Abschrecken,
abtropfen lassen und beiseitestellen.

2. Spargel im unteren Drittel schélen, Enden
abschneiden. Die Spargelstangen schrig

in Stiicke schneiden. Zitrone auspressen und
Enoblauch wiirfeln.

3. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen, Spargel
und Garnelen 4-5 Min. anbraten. Knoblauch
und Erbsen zufiigen, 1 Min. weiterbraten. Briithe
und Sahne dozugeben, abgetropfte Nudeln
untermengen und 5 Min weiterkéicheln,

&, Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschme-
chken, auf Teller verteilen. Schnittlauch in
Rallchen schneiden, tber die Nudeln streuen.
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Frische Gnocchi

VERFASSER DER_NUDELMACHER WEB CK-MAG.DE/520720

@ NORMAL () 1STD. +1STD. KUHLZEIT () 320 KCAL/PORT.

ZUTATEN (6 PORTIONEN)

1kg mehligkochende
Kartoffeln

Salz

200 g Maismehl

100 g Maisgrief

3 Eier (K1. M)

2-3 El Kartoffelstdrke

Der TIPP aus der Redaktion

Von Sorte zu Sorte
Wer keine mehligkochen-
den Kartoffeln bekommt,

bereitet die Gnocchi mit
einer vorwiegend fest-
kochenden Sorte zu. Da

diese nicht so gut bindet,

eventuell noch 1 El mehr
Maismehl unterkneten.

ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln mit Schale in Salzwasser 20 Min.
weich kochen. AbgiefRen, noch heiff schdlen und
durch eine Kartoffelpresse driicken.

2. Maismehl und -grief? zu den Kartoffeln geben.
Eier zufiigen und die Masse mit etwas Salz
wiirzen. Zutaten in der Schiissel mit den Knet-
haken des Handriihrers verriihren, bis sie sich
gerade eben gut verbunden haben. Falls der
Kartoffelteig noch nicht formbar ist, 1 El Kartoffel-
stdrke unterriihren. 1 Std. kalt stellen (dadurch
wird der Teig noch fester).

3. Teig auf die mit Stdrke bestdubte Arbeitsfliche
geben und portionsweise zu 3 cm dicken Rollen
formen. Rollen mit einem Messer gleichmdRig

in 3—4 cm lange Stiicke schneiden (Abb. A).

4, Mit einer Gabel Rillen in die Oberfldche der
Teigstiicke driicken, Stiicke dabei oval formen
(Abb. B). Gnocchi in siedendem Salzwasser garen,
bis sie oben schwimmen. Dazu passt Pesto.

DER_NUDELMACHER

D Guocche kaun wan

portiousireise cufricron

urd ohue £ie aufeutaulh
: dAlrekt kochen.”

Atk A HG o
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SHREK?96

Statt Gelatine habe ich
r-Agar genouuen,

Werde beiu udchstex Mal
frofedew etwas weat:
Gelieruiftel verirenden.”

) & 6 & & kNS
Pannacotta

VERFASSER NINANACHSCHLAG
‘“ WEB CK-MAG.DE/530720

€ NORMAL €5 35 MIN. + 12 STD. KUHLZEIT
(©) 412 KCAL/PORT.

ZUTATEN (6 PORTIONEN)
400 ml Schlagsahne

600 ml Milch

160 g Zucker

2 Vanilleschoten

8 Bliitter weille Gelatine

400 g Johannisbeeren, Himbeeren
und Brombeeren

ZUBEREITUNG
1. Sahne, Milch und 100 g Zucker in einen
Topf geben. Vanilleschoten der Ldnge nach
aufschneiden, das Mark herauskratzen und
samt Schote in die Sahnemischung rihren.
2, Bei schwacher Hitze zum Kochen bringen
. und 15 Min. kécheln lassen.
SSiRkbedd 3, Gelatine nach Packungsweisung einwei-
% chen. Topf vom Herd nehmen, Vanilleschoten
herausnehmen und die ausgedriickte
Gelatine unterriithren, bis sie sich auflost.
4. Sahnemischung in sechs Schdélchen
(G 200 ml) gieRen und abgedeckt {iber Nacht
im Kiihlschrank fest werden lassen. Beeren
putzen und in einem Topf mit restlichem
Zucker 5 Min. kdcheln, dann abkiithlen lassen.
5. Vor dem Servieren Schdlchen kurz in
heifZes Wasser halten, Pannacotta aus den
Férmchen auf einen Teller stiirzen und mit
Beerenkompott servieren.

hat hervorragend gekiappt:
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Italienischer Zitronenkuchen

VERFASSER EVA85 WEB CK-MAG.DE/540720

@ NORMAL ) 30 MIN, + % STD. KUHLZEIT + 30 MIN. BACKZEIT (%) 272 KCAL/ST.

iien ZUTATEN (12 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

', . Fiir den Miirbeteig 1. Fiir den Teig Butter in Stiickchen, Meh], 3. Fiir die Fiillung Zitronenschale fein
100 g kalte Butter Zucker, 1 Ei und Eigelb in eine Schiissel abreiben, Zitronen auspressen. Eier, Butter

. 300 g Mehl geben. Erst kurz mit den Knethaken des und Zucker in einer Metallschiissel ver- .
150 g Zucker Handriihrers, dann mit den Hénden zum ruhren. Zitronenschale und -saft unterriih- -
1Ei (KL S) Teig verkneten. Teig halbieren. Jeweils in ren. Im heil2en Wasserbad mit dem Schnee- e -
1Eigelb (KL M) Frischhaltefolie wickeln, 30 Min. kalt stellen.  besen aufschlagen, bis die Masse andickt. '
Fiir die Fiillung 2. Die 1. Teighdlfte auf leicht bemehlter 4. Creme auf den Teigboden in der Form :
L Arbeitsfldche etwas grofier als eine Spring- giel3en, den Teigdeckel darauflegen und am ™

a B'm-thronen form (26 cm @) ausrollen. Form damit Rand ringsherum etwas andriicken. Im
2 Eier (KL. M) auslegen, dabei einen 2-3 cm hohen Rand heiflen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad)
1Tl weiche Butter formen. 2. Teigportion in FormgroRe fiir 30 Min. backen. Dick mit Puderzucker
6 El Zucker einen Deckel ausrollen. bestduben.
1El Puderzucker

EVA85

Jleh rotle dew Teigeckel
2uriiehen Fricchhaliefolie
aus, wehue die otere
Folie ab-uud Stirze so den
Deckel auf den Kuchen.”

Verdoppeln Sie die Zutaten fir |\
die Zitronencreme, wird der
Kuchen hcher und noch saftiger.
Toll als Dessert!




Neue Ideen nach lhrem Geschmack:

Das komfortable Mini-Abo
mit 2 Sonderheften gratis!

Waéhlen Sie |hren Lieblingstitel im Mini-Abo, suchen Sie sich
zwei Gratis-Sonderhefte aus und bestellen Sie alles versandkostenfrei
bequem nach Hause.

1. Suchen Sie sich Ihr Mini-Abo aus

Viele weitere Titel zur Wahl auf; www.meinabo.de/lesefreude

[amimy
i

o

o
W
'\ % DEMOKRAT

STERN

GrofRe Geschichten und
Reportagen: dafir steht der
STERM. 4 Hefte fiir 19,60 €*
Aktions-Nr.: 193 7566

CHEFKOCH

Jeden Monat neue Rezepte aus
der CHEFKOCH-Community.

6 Hefte fiir 19,20 €"
Aktions-Nr.; 193 7325

3. Jetzt bestellen:

Exzellente Unterhaltung im
Mix mit Beauty- und Mode-
Strecken. 5 Hefte fiir 18,50 €”
ARtions-Nr.: 193 7305

GEO

Fuir eines der starksten positiven

Gefilhle des Menschen: Neugier.
2 Hefte fiir 16,60 €*
Aktions-Nr.: 193 7105

Unter 040 I 55 55 78 oo (Bitte Aktions-Nr. angeben)

ELTERN FAMILY
Ihr unterhaltsamer Begleiter

im turbulenten Familienleben.

3 Hefte fur 14,10€"
ARtions-Nr.: 193 6865

GEOlino

Die spielerische und innovative
Zeitschrift fir Kinder ab 9 Jahren.
3 Hefte fiir 13,50 €"
Aktions-Nr.: 193 7825

SCHONER WOHNEN

Lassen Sie sich inspirieren, Ihre
Wohntraume zu verwirklichen.
3 Hefte flir 1740€"

ARtions-Nr.: 193 6925

Made, Food und Living von und
mit Guide Maria Kretschmer.

4 Hefte fGr 15,20 €
Aktions-Nr.: 193 7065




1. CHEFKOCH Schnelle Kiiche
Die besten Blitzrezepte fiir die
schnelle Kiiche: in 30 Minuten!

Do ff'gﬂgfﬁ_e({

il 1 T

2. COUCH Do it yourself No. 5
Lassen Sie sich von 49 Selber-
machprojekten inspirieren!

iGE=X{Ia

OME owaiasoai i 7
DIGITALE WLy

=

5. GEOlino EXTRA Die digitale
Welt Das Themenhetft fir junge
Leser: Wissen, News und Tipps.

6. GEOmini EXTRA Retter
Wissen fiir Erstleser ab 5
{iber Feuerwehr, Arzte & Co.

3. BRIGITTE Best of Yoga &
Pilates Tolle Ubungen fiir mehr
Gelassenheit und Energie.

7. BARBARA Langeweile
Viel Spaft mit dem lang-
weiligsten Heft der Welt!

SONDERHEFT
wessgingan wr GEO- Capital

4. STERN Sonderheft Corona
Ein ganzes Heft mit allem, was
wir Uber das Virus wissen.

*Crime

Wahre
Verbrechen

8. STERN CRIME Sonderheft
1 ausgewdhlte Fille: wahre
Verbrechen aus dem Leben.



BOLINHOS
DE EACALHAU

Regept S. 55

SMUTJE2006
Noch begser schueckt
Aer Fisch, wenu er
Statt i Wasser in Mileh

Clngeireicht wird.”

Bolinhos de Bacalhau sind
portugiesische kleine frittierte
Kartoffel-Fisch-Nocken




TORTILLA

RegeptS. 55

Portugal und Spanien zdhlen zu den beliebtesten
Urlaubszielen der Deutschen, die benachbarten
Lander bieten Strand, Sonne und Leckereien satt.
Kommen Sie mit auf eine Schlemmerreise!
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i drdr vy 33,9
Frango Piri-Piri [z
(Chilihdhnchen) &

VERFASSER HEIMWERKERKONIG
WEB CK—MAG DE!350?20

@) NORMAL G 30 MIN. + 1 STD. GARZEIT
() 520 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
6 mittelgrofe Tomaten
2 Mdhren

1Pastinake

2 Zwiebeln

1 Poularde (in 8 Teile zerlegt)
1El Olivendl

Salz, Pfeffer
1Zimtstange

3~-1 Tl Chilipulver
1rote Paprikaschote
1gelbe Paprikaschote

evtl. 2-3 Piri-Piris
(scharfe Chilischoten, Glas)

ZUBEREITUNG

1. Tomaten hacken. Méhren und Pastinake
schdlen, in Stifte schneiden. Zwiebeln in
diinne Scheiben schneiden. Hdhnchenteile
waschen, trocken tupfen.

2. 01in einem Schmortopf erhitzen.
Hdhnchenteile salzen, pfeffern und im 01
von allen Seiten goldbraun anbraten.
Vorbereitetes Gemiise, Zimtstange und
750 ml Wasser zufiigen, zum Kochen
bringen, Chilipulver unterriihren. Zuge-
deckt bei milder Hitze 30 Min. schmoren.
3. Paprikaschoten putzen, in Streifen
schneiden und dazugeben. Alles weitere
30 Min. bei milder Hitze schmoren.

4, Hiithnerteile und Gemiise mit der Schaum-
kelle herausheben, in eine vorgewdrmte
Schiissel geben und warm stellen. Schmor-
fond bei starker Hitze um % einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Chilipulver
abschmecken. Sauce iiber Fleisch und
Gemiise gie3en. Nach Belieben Piri-Piris
fein schneiden und dariiberstreuen.

b x:l_*‘_‘l | ¥R

ik kyr 039

Bolinhos de Bacalhau
(Stockfischkroketten) o]

@ NORMAL € 45 MIN. + 24 STD. EINWEICHZEIT () 250 KCAL/ST.

ZUTATEN
(8-10 STUCK)

250 g Bacalhau
(in Salz getrockneter
Kabeljau)

200 g mehligkochende
oder vorwiegend
festkochende Kartoffeln

1 grofRe Zwiebel

4 Bund glatte Petersilie
2 Eier (K1. M)

ca. 5 El Semmelbrosel
Salz, Pfeffer

1101

1Zitrone

Rk Ak 045

Tortilla

ZUBEREITUNG

1. Fisch 24 Std. in kaltem Wasser einweichen,
das Wasser dabei 3—4-mal wechseln. Fisch
in einem Topf mit frischem Wasser bedecken,
aufkochen und 10 Min, kochen. Kartoffeln
schdlen und grob wiirfeln.

2. Fisch aus dem Sud heben (den Sud aufbe-
wahren), noch warm von Haut und Grdten
befreien, Fischfleisch fein hacken.

3. Kartoffeln im Fischsud 15-20 Min. weich
kochen. Zwiebel fein wiirfeln. Petersilien-
bldatter fein schneiden.

4, Kartoffeln abgieflen, fein zerstampfen
und mit Fisch, Zwiebel und Petersilie ver-
riithren. Eier unterriihren. So viel Brosel
untermischen, dass eine formbare Masse
entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. 01 in einem Topf erhitzen. Aus der Masse
mithilfe von zwei Essloffeln Nocken formen.
In restlichen Broseln wenden und im heifSen
01 3 Min. goldbraun ausbacken. Mit Zitro-
nenspalten servieren.

@ NORMAL (D s0MIN. () 195 KCAL/PORT.

ZUTATEN
(8 PORTIONEN)

500 g festkochende
Kartoffeln

Salz, Pfeffer
aus der Miihle

150 g Zwiebeln
4 Eier (K1. M)
250 ml Olivendl
4E101

e, HEONTH] Z= e OB THISOS
] r@%lb J:.u:\@‘] l

ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln schilen, in 1 cm grofe Wiirfel
schneiden. Mit 1Tl Salz bestreuen,
beiseitestellen. Zwiebeln fein hacken. Eier mit
Salz in einer Schiissel verquirlen.

2. Olivendl in einer tiefen Pfanne erhitzen und
die Kartoffelwiirfel auf mittlerer Hitze fiir
12-15 Min. darin garen (die Kartoffeln sollten
mit Ol bedeckt sein).

3.In einer zweiten Pfanne Zwiebeln in 1 El 61
goldbraun braten. Kartoffeln iiber einem Sieb
abgieRen, Ol entsorgen.

4. Kartoffeln und Zwiebeln in die Schiissel zu
den Eiern geben und 5 Min. ziehen lassen.

5.3 El Olivendl in der Pfanne erhitzen, Tortilla-
masse hinzugeben und 2 Min. braten, mithilfe
eines Tellers wenden und weitere 2 Min. braten.
Dazu passt ein griiner Salat.

f N



Wk ke 04,6
Gazpacho

@ NORMAL ) 30 MIN.
(©) 234 KCAL/PORT.

ZUTATEN (6 PORTIONEN)
1 kg Strauchtomaten

1 Gemiisezwiebel
1Salatgurke

1rote Paprikaschote

3 Knoblauchzehen

1 Chilischote

15 El heller Aceto balsamico
oder Weinessig

6 El Olivenol

4 Scheiben Toastbrot

Salz, Pfeffer

1 kleine Dose geschiilte Tomaten

oder 1 Pck. piirierte Tomaten (425 ml)
500 ml kalte Gemiisebriihe

evtl, 2 Stiele Basilikum zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1. Tomaten vierteln, Zwiebel grob wiirfeln,
Gurke und Paprika putzen und in Stiicke
schneiden. Knoblauch vierteln. Chilischote
entkernen.

2. 1Handvoll Tomaten- und Gurkenstiick-
chen noch feiner hacken und als Topping
beiseitelegen.

3. Gemiise mit allen Zutaten bis auf das 61
und eventuell Basilikum in einem Mixer fein
piirieren. 01 zum Schluss kurz untermixen.
4. Gazpacho in eine verschlieBbare vor-
gekiihlte Schiissel fiillen und 10 Min. in das
Gefrierfach stellen. In kalte Schiisseln fiillen,
mit Gurken-Tomaten-Topping und nach
Belieben Basilikumbldttchen bestreuen.

—
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ek passiere alles
uoch durch eiu
Siel; uw die Kerne
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Wkhr ol 64,3
Aprikosenim
Baconmantel [0

VERFASSER SCHRAT
WEB CK-MAG.DE/380720

@ sIMPEL ©30MIN. () 46 KCAL/ST.

ZUTATEN (20 STUCK)

20 getrocknete Aprikosen
20 Mandeln

10 Scheiben Bacon

ZUBEREITUNG

1. Aprikosen bis etwas iiber die Mitte

einschneiden, 1 Mandel hineingeben

und die Frucht zusammendriicken.

2. Baconscheiben quer halbieren, Apri-

kosen stramm darin einwickeln und MRS_DELUXE

Bacon mit einem Zahnstocher fixieren. -
In eine kalte beschichtete Pfanne legen ”‘4“M wit %ﬁt«@«

und bei mittlerer Hitze von beiden oder Dattelu kistich.
Seiten braun und knusprig braten. gg‘('gag/m M war

aAas wit der Maudel.”

-
Beliebter Klassiker in jeder
Tapas-Bar. Krosser Bacon

ummantelt stifSe Frucht mit
Mandelkern — olé!



ANIEN UND P

So schmeckt Spanien: Im
::heiRen Ol vereinen Peter-
isilie, Chili, Knoblauch und
" frische Gambas optimal
~ihre verschiedenen Aromen

Knoblauch-
Chili-Garnelen

VERFASSER HEIMWERKERKONIG
WEB CK-MAG.DE/390720

@ sIMPEL (15 MIN.
(©) 228 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

1-2 frische oder getrocknete
rote Chilischoten

500 g Riesengarnelen (roh, ungeschalt)
6 El Olivenol

4 Knoblauchzehen

Meersalz

evtl. gehackte Petersilie

ZUBEREITUNG -
1. Frische Chilischoten putzen, in feine Ringe :
schneiden. Getrocknete Chilis zerbroseln.
Garnelen waschen, gut trocken tupfen. BT
2. Olin einer Pfanne erhitzen. Knoblauch 3
zerdriicken, mit den Chilis darin 1 Min. an-
schwitzen. Garnelen zugeben, bei starker
Hitze unter Wenden 2 Min. braten. Salzen,
eventuell mit Petersilie bestreuen.




Was sind eigentlich Scampi, was Garnelen oder Krabben?
Wir seruieren Ihnen dazu wissenswerte Fakten auf dem Tablett

Hinter fast allem, was sich unter der
Begeichnung Scampi, Gambas, Prawns,
Krabben oder Shrimps auf der Speise-
Rarte tummelt, steckt eine Garnele. So
nennt man ndmlich die gekrimmten
Krebstierchen mit der diinnen Schale,
den vielen Fii3chen und den langen
Fiihlern, die sich nur in Gré[3e und Her-
kunft unterscheiden. Die Rleinsten
Vertreter der Garnelenfamilie sind die
Nordseegarnelen (1), auch Nord-
seekrabben genannt, die fast immer
gepult verkauft werden. Etwas
grof3ere, aber immer noch gierli-
che Garnelen nennt man Shrimps
(2). Sie werden in der Regel direkt
nach dem Fang gekocht, geschalt
und gefrostet. Sie stammen
meist aus den eisigen Meerestie-
fen, daher auch Begeichnungen
wie Eismeergarnelen, Atlantik-
oder Pagifikshrimps. Gro[3ere
Exemplare heif2en Garnelen
oder Riesengarnelen, eng-
Llisch Prawns, spanisch Gam-
bas (3, 4, 6). Sie werden direkt
nach dem Fang schockge-
frostet und in verschiede-
nen Formen angeboten: roh
oder gekocht, geschdlt oder
ungeschdlt, mit oder ohne
Schwangansatz und Kopf.
Der Kaisergranat (5), der
in Italien Scampo hei[st,
wird oft mit der Riesen-
garnele verwechselt,
gehort aber gur Familie
der Hummer. Echte
Scampi erkennt man an
den hummerdhnlichen
Scheren, einer breit gefa-
cherten Schwangflosse
und: am hohen Preis.

[ A "( W"_" =R\ |
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wReAhoAdr 04,5

Arroz Chaufa (Bratreis)

VERFASSER PASIFLORA WEB CK-MAG.DE/400720

@ NORMAL ) 35MIN. () 473 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

1Beutel Langkorn-
reis (125 g)

Salz, Pfeffer aus
der Miihle

1, rote Paprika-
schote

10 Friihlings-
zwiebeln

250 g Hihnchen-
brustfilet

4 Scheiben Bacon

Das Gericht mit
peruanischen
Wurzelniistin: | 2
Spanien ein E 4
beliebtes Rezepk

Kiiche

i
der schnellen)\ L=

3 Eier (K1. M)
1El Milch
1% E1 01

1Tl geriebener
Knoblauch

2 Tl geriebener
Ingwer

2 El Sojasauce
1 T1 Chiliflocken
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Reisbeutel nach Packungsanwei-
sung in Salzwasser garen. Paprika
und Friihlingszwiebeln putzen.
Paprika wiirfeln, Friihlingszwiebeln
in diinne Ringe schneiden. Hihnchen-
brustfilet waschen, trocken tupfen
und wiirfeln. Bacon fein wiirfeln.

2. Eier und Milch verquirlen. ¥z El1 01
in einer beschichteten Pfanne erhit-
zen, Ei hineingiel3en, stocken lassen,
von beiden Seiten goldgelb braten.
Omelett herausnehmen, in Stiicke
schneiden und beiseitestellen.

“-'-—v-'—"
i’.‘\’fﬂ‘ﬁ* b

3.1El 61 in der Pfanne erhitzen.
Hédhnchenbrust darin 5-7 Min. unter
Wenden braten, herausnehmen.
Speck, Knoblauch und Ingwer in die
Pfanne geben, unter Riithren 2 Min.
anbraten. Paprika und Friihlings-
zwiebeln untermischen, 3 Min. mit-
braten. Mit Sojasauce abloschen.
Fleisch, Omelett, Chiliflocken und
Reis untermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.




H.

)

-
.

& NORMAL © 20 MIN. + 20 MIN, GARZEIT  (5) 372 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

1 mittelgrofe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 5Stange Lauch

250 g TK-Meeresfriichte (aufgetaut)
1El Olivenol

1 Dose geschdlte Tomaten (400 g)
100 ml trockener WeiBwein

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Doschen Safranfdden (0,1 g)
1Tl Chilifiocken

250 g Fischfilet (z. B. Seelachs)

2 El trockener Sherry

1 Prise Zucker

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel und Knoblauch fein
wiirfeln. Lauch putzen und in feine
Ringe schneiden. Meeresfriichte
waschen und trocken tupfen.

2. 61in einem Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Lauch darin

3 Min. andiinsten. Tomaten samt
Fliissigkeit dazugeben, eventuell
etwas zerkleinern.

3. Wein dazugiel3en, Meeresfriichte
unterriihren. Mit Salz, Pfeffer,
Safran und Chiliflocken wiirzen.

Zugedeckt unter gelegentlichem
Rithren 10 Min. kécheln lassen.

4, Fischfilet waschen, trocken tupfen
und in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Sherry zum Meeresfriichtetopf
geben. Fisch vorsichtig unterheben
und bei milder Hitze zugedeckt

7 Min. gar ziehen lassen, mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

s
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Pikante FleischspieRRe

VERFASSER HEIMWERKERKONIG WEB CK-MAG.DE/420720

@ NORMAL 20 MIN. + 2 TAGE MARINIERZEIT

() 202 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

500 g mageres Schweine-
fleisch (z. B. Filet oder
Schnitzelfileisch)

2 El WeiBweinessig
3 El Olivendl

1% Tl edelsiifRes
Paprikapulver

1, Tl rosenscharfes
Paprikapulver

2 El gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Schweinefleisch in 2,5 cm grof3e Wiirfel
schneiden. Restliche Zutaten auBBer Salz und
Pfeffer verriihren. Fleisch griindlich mit

der Marinade mischen und 2 Tage zugedeckt
im Kiihlschrank ziehen lassen.

2. Fleischwiirfel auf Spiefe stecken. Eine ge-
olte Grillpfanne erhitzen. Spie3e darin von
allen Seiten 4-5 Min. grillen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dazu passt gerdstetes Brot.

Aie Spiefe scharf a
uud dauu 62L 100 Grad 15 Minu-

Maurische Fleischspiefie
{Pinchos morunos) sind ein
beliebtes Happchen und
werden traditionell von Rind,
Schusein oder Lamm seruiert




) & & & ardik:

Spanische Fleischtaschen

€ NORMAL €) 30 MIN. + 35 MIN. BRAT- UND BACKZEIT () 960 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

125 g Butter

Salz, Pfeffer

350 g Mehl

2 El Olivenol

500 g Rinderhack

1 Zwiebel

1 Tomate

1 griine Paprikaschote
1Tl Paprikapulver

2 hart gekochte Eier
(KL M)

50 g entsteinte
griine Oliven

30 g Rosinen
1Ei (KL M)

ZUBEREITUNG

1. Butter in Stiickchen, 150 ml kaltes Wasser,
i/ Tl Salz und Mehl erst mit den Knethaken
des Handriihrers und dann mit den Hdnden
rasch zu einem glatten Teig verkneten. In
Frischhaltefolie wickeln und kalt stellen.

2. 01in einer Pfanne erhitzen, Hack darin

5 Min. anbraten. Zwiebel, Tomate und Paprika
fein wiirfeln, zugeben, mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen und 20 Min. mitgaren.
Eier und Oliven hacken, zusammen mit den
Rosinen unter das Hack mischen.

3. Teig auf bemehlter Arbeitsfidche diinn
ausrollen, Kreise (10 cm @) ausstechen und
jeweils 1-2 El Hackmasse auf eine Hdlfte
geben. Teigrdnder mit Wasser bestreichen
und die Teigkreise zusammenklappen.

4, Teigrdnder mit einer Gabel zusammen-
driicken (siehe Abb.). Fleischtaschen mit

verquirltem Ei bestreichen, auf ein mit

Backpapier belegtes Blech setzen und im
heilfen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)

15-20 Min. goldbraun backen.

CHEFKOCH 63



Die sii3e Hefe-
schnecke schmecht
pur, ldsst sich in
Kaffee tunken oder mit
Lieblingsmarmelade
bestreichen...

Tk dr 043
Ensaimada (siiRe Hefeschnecke)

VERFASSER TALIAFEE WEB CK-MAG.DE/440720

@ RAFFINIERT € 40 MIN. + 2 STD. RUHEZEIT
(©) 308 KCAL/PORT.

ZUTATEN (6 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

75 ml lauwarme Milch 1. Milch mit 1 El Zucker und der zerbrockelten Hefe

50 g Zucker verriihren. Zugedeckt 10 Min. gehen lassen. Mehl

15 g frische Hefe sieben. Mit Salz und restlichem Zucker mischen. Ei mit

250 g Mehl 0l verquirlen, zugeben. Hefemilch dazugieRRen.

1%, T1 Salz 2. Alles 10 Min. mit den Knethaken des Handriihrers zu

1Ei (K1 M) einem elastischen Teig verkneten. Zugedeckt in einer

2 El neutrales 61 Schiissel an einem warmen Ort 1 Std. gehen lassen.

(z.B. Sonnenblumendl) 3. Teig aus der Schiissel auf die bemehlte Arbeitsfiche %

= 50 g fliissige Butter geben, kurz mit den Hdnden durchkneten, halbieren DJAW"AL'NA .

3 EL Puderzucker und formen (siehe Steps rechts). ;,#ﬁé' Kleiwne Schueckews
4. Mit Puderzucker bestéubt bei 180 Grad (Umluft davon zuberetet: wacheu
nicht enllpfehlenswert} im untereln Ofendrittel : .I'M Mffl«l«f' au (,‘é
13-15 Min. backen. Vor dem Servieren nochmals dick . u
mit Puderzucker bestduben. J'Hﬁ @ d&{f eneu Buﬁ@f

64 CHEFKOCH



1. Aus den Teighdlften auf Leicht bemehlter
Arbeitsfldche 2 gleich dicke Stringe von
Jjeweils 45 cm Lange formen.

4, Ein Ende des Teigstrangs in die Mitte des

mit Backpapier belegten Backblechs Legen.

Die INFO aus der Redaktion

Schnecke mit Geschichte
Die Ensaimada de Mallorca ist eine
Spezialitit mit geschiitzter
geografischer Angabe und zahlt zu
den Kulturgiitern der Insel. Sie
ist ein typisches Friihstiicksgebdck.
Der Teig wird am Vorabend gu-
bereitet und in der Regel bis 10 Uhr
morgens gegessen —liegt
die Schnecke ldnger, verliert sie
an Geschmack.

SN, HIEIH 2= e EN IS0
{8 S| (W

2. Die fliissige Butter in einen tiefen Teller
geben. Den 1. Teigstrang hineintauchen.

5. Das andere Strangende schnecken-
formig herumlegen.

7. Den 2. Teigstrang um die Teigschnecke
auf dem Blech legen. An den Nahtstellen
nach unten einschlagen.

b*w:f%\:étr‘l F !:l [rL e

-
.
.
.
.
-
L]
.
.

3. Darauf achten, dass der Teig von allen
Seiten mit fliissiger Butter iibergogen ist.

6. Strangende nach unten einschlagen und
den 2. Teigstrang ebenfalls in Butter tauchen.

g

8. Schnecke nachformen, mit Folie abge-
deckk 45 Min. gehen lassen. Mit Wasser
bepinseln, mit Pudergucker bestduben,
backen und frisch seruieren.

T |



Tk Aok 044
Milchpudding
mit Kokos

VERFASSER BIENEMAYA
WEB CK-MAG.DE/450720

) sIMPEL  €) 20 MIN. + 50 MIN. GARZEIT
(©) 536 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
3-4 El Karamellsirup
(z.B. von Grafschafter)
800 ml Milch

100 g Kokosraspel

10 Eier

300 g Zucker

ZUBEREITUNG

1. Karamellsirup in einer Kastenbackform mit einem
Backpinsel grofziigig verstreichen.

2. Milch in einen Topf geben, Kokosraspel (1 El zum Garnie-
ren beiseitelegen) darin unter Riihren aufkochen und
beiseitestellen. Eier und Zucker schaumig schlagen. Kokos-
milch hinzugeben, mit den Quirlen des Handriihrers
cremig riihren. Masse in die Kastenform fiillen. Form in ein
Wasserbad stellen (z.B. in einen mit Wasser gefiillten
Brdter) und Pudding im heilRen Ofen bei 160 Grad (Umluft
140 Grad) 50 Min. backen. Ofen widhrenddessen immer
geschlossen halten!

3. Pudding vor dem Stiirzen gut in der Form auskiihlen
lassen. Mit beiseitegelegten Kokosraspeln bestreuen.

XTRINITY

,,#a&e\r lber Nacht i

n\dea Kliklschrauk gesteld;

'JORMA GOTTW

¥ fFoTOS: MARIE-THERESECRAMER

BUCHHOLZ, ROLAND GEISELMANN, LUKAS GROSSMANN,
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Die neue VITAL: jetzt bei Ihrem Zeitschriftenhdndler. www.facebook.com/vital.de



BAROLINCHEN

JWir haben Powues dazy
veu, wed wir i der

wla/ma@ame

Regept S. 72 " .
A Frische Muscheln
landen in kleinen
Kistenorten direkl
vom Fischkutter
auf dem Bistrotisch
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Fiir Genief3er bietet Frankreich alles, was das kulinarische Herz begehrt:

duftende Galettes, Ratatouille oder Tartes mit regionalen Produkten wie cremigem
Ziegenkdse. Mit diesen Rezept-Ideen unserer Sterne-Chefkéche zaubern Sie

die berithmte Lebensart der Franzosen —das ,Savoir vivre” — direkt nach Hause

CHEFKOCH @9




Jleh kewwe das Rezept sor

ahulich. Weaniger Wasser,

datir wit-Haferuden uud
| u Kokosot ausgebacken.”
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TFlizzaralal

Regzept S.72

Auchan der Coted'Azur
rund um Nizza werden unter %
dem Namen Salade nigoise i= .
verschiedene Salatkreati-
onen serviert: hier eine mit
Sardellen und Thunfisch

FRANKREICH

MICKYJENNY
Schweckt priwa!
Die Sardellen zerdviicke
_ (eh uud wisehe sie
S dauu ins Dressing zutu
N Martueren.”
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FRANKREICH
Trirdrdir 04

Muscheln wie in Saint-Malo .

VE MWER (o]

@ normaL O 30 MiIN. () 247 KCAL/PORT,

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
%z Bund glatte Petersilie
1 Zwiebel

1El Butter

1 Bouguet garni (Krduter-
strdufichen aus Thymian,
Lorbeer und Petersilie)

250 ml trockener Weilwein
2 kg Miesmuscheln

100 g Créme fraiche

Pfeffer

BC

ZUBEREITUNG

1. Petersilie abzupfen, Blatter und Stiele
beiseitelegen. Zwiebel fein wiirfeln.

2. Butter in einem grofen Topf erhitzen, Zwiebel
darin glasig diinsten. Petersilienstiele und
Bouguet garni zugeben, mit Wein abloschen
und bei starker Hitze auf die Hdlfte einkochen.
3. Muscheln waschen und abbiirsten, die Bdrte
entfernen. Muscheln in den Sud geben,

5-10 Min. zugedeckt kochen, bis sie sich offnen.
Gebffnete Muscheln mit einem Schaumléffel in
eine Terrine geben (ungedffnete wegwerfen).
&, Sud in einen anderen Topf sieben, mit Créme
fraiche aufkochen und mit Pfeffer abschme-
cken. Sauce Giber die Muscheln gieffen. Peter-
silienbldttchen hacken, dariiberstreuen.

Der TIPP aus der Redaktion

Muscheln richtig vorbereiten!

Muscheln zum Entsanden 30 Minuten in Salgwasser

legen. Anschliefiend unter flieffendem

Wasser abspiilen und dabei offene oder beschédigte

iy 06
Nizzasalat

VERFASSER CTH3105 WEB CK-MAG.DE/030720 E

Exemplare aussortieren und wegwerfen.

& normaL ) as MmN, ©) 758 KCAL/PORT,

ZUTATEN (4 PORTIOMEN)

ZUBEREITUNG

b8 4 & riwd kN
Buchweizencreépes
(Galettes de blé noir)
oo, S
kit tind R

&5 NORMAL
€5 30 MIN. + 30 MIN. RUHEZEIT
() 93 KCAL/ST.

ZUTATEN (12 STUCK)
250 g Buchweizenmehl
1 Ei (K1 M)

1Tl Salz

2-3 El Gl oder gesalzene Butter

ZUBEREITUNG

1. Buchweizenmehl in eine Schiissel geben
und eine Mulde hineindriicken. Ei und Salz
hineingeben. Mit den Quirlen des Handriih-
rers nach und nach 550 ml kaltes Wasser
unterrithren. Teig 30 Min. quellen lassen.

2. Jeweils etwas Fert in einer Crépespfanne
erhitzen, 1 Kelle Teig hineingeben, gleichmad-
Big hauchdiinn verstreichen und von der
Unterseite knusprig backen. Galettes wenden
und fertig backen. Nach Belieben belegen
und die Rdnder jeweils von 4 Seiten aus iiber
die Filllung klappen.

Tipp Mit 1 El Weizenmehl (Type 405) wird der
Teig noch etwas fexibler,

und trocken tupfen. Thunfisch abtropfen
lassen und in grobe Stiicke zerteilen.

3. Senf, Essig, Salz, Pfeffer und Olivenil
mit dern Schneebesen zu einer dick-

8 kleine festkochen- 2 Gldser Thunfisch 1. Kartoffeln in kochendem Salzwasser
de Kartoffeln in Olivendl (a2009)  15-20 Min. garen. AbgieRen, pellen und in
Salz, Pfeffer 4 El Dijonsenf grobe Stiicke schneiden. Bohnen putzen,
200 g griine Bohnen 4 El WeiBweinessig in kochendem Salzwasser 8 Min. bissfest
& Eier (K. M) 200 ml Olivendl garen. Abgiefen, abschrecken und nach
8 kleine Tomaten 15 Bund Petersilie Belieben in Stlicke schneiden. Eier in
1rote Paprikaschote kochendem Wasser 8-9 Min. kochen.

2 kleine rote Abschrechen und beiseitelegen.
Zwiebeln 2. Tomaten halbieren. Paprika putzen

2 Rimersalatherzen und in Stiicke schneiden. Zwiebeln in

8 Sardellenfilets Ringe schneiden. Romersalat putzen und
(Glas) zerpfiiicken. Sardellenfilets abspiilen

lichen Vinaigrette aufschlaogen. Salat,
Tomaten, Papriko, Kartoffeln, Bohnen und
Sardellen auf tiefen Tellern anrichten.
Thunfisch und Zwiebeln dariiber vertei-
len. Eier pellen, halbieren oder vierteln
und daraufgeben. Zum Schluss Vinai-
grette dariibertrdufeln und den Salat mit
Petersilienblittern bestreuen.
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UMZEZNIA
SNkl sear gelungen.
Habe das Zgaxf:«
wlt talienischen Kiduteru
uud eturas Towarten-
wark geurtiret:”

Bldtterteig ist die
schnelle Variante
fiir die Tarte, deren
Boden klassischer-
weise aus Mirbeteig
gemacht wird

tf**ﬁ @42 _
Franzosische Gemiisetarte mit Ziegenkdse

VERFASSER PRINCESSSPARKLE WEB CK-MAG.DE/040720

@ NORMAL € 30 MIN. + 35 MIN. BACKZEIT () 597 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

1 Aubergine 3 Eier (KL. M) 1. Aubergine, Zucchini und Paprika putzen und klein wiirfeln. 01 in

1 Zucchini 150 ml Schlagsahne einer grol3en Pfanne erhitzen, Gemiise darin 4-5 Min. braten.

1rote Paprikaschote 1Handvoll geriebener Zwiebel fein wiirfeln, zugeben und 2-3 Min. mitbraten. Gemiise mit
1-2 El Olivenél Bergkdse (z.B. Gruyere Salz und Pfeffer wiirzen, etwas abkiihlen lassen.

1 Zwiebel oder Appenzeller) 2. Eine rechteckige Backform (30 x 20 cm) mit Teig auslegen. Eier und
Salz, Pfeffer 1i0 9 inegenkﬁse Sahne mit dem Schneebesen verquirlen, geriebenen Kase unterheben
1 Pck. Bldtterteig Dcettetd und die Eiersahne mit Salz und Pfeffer wiirzen.

(Kiihlregal, 270 g) 3. Gemiise auf dem Teig verteilen, Eiersahne dariibergieen und

Ziegenkdse dariiberbroseln. Tarte im heiflen Ofen bei 200 Grad (Um-
luft 180 Grad) 35 Min, backen.
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e H;;a‘:z;«kea&a
wareu buttereart

lch habe armjé eiuen

Aprel reingeschudten
uud a’c’eg&r- ce aun

Cidre, der fein
moussierende
Apfelwein, ist vor
allem im Westen
von Frankreich
Nationalgetrdank
und wird traditi-
onell aus Tassen
getrunken

) & & & 6 iR
Cidre-Hdhnchen

VERFASSER BAM-BINA WEB CK-MAG.DE/050720

@ NOoRMAL  © 30 MIN. + 35 MIN, GARZEIT () 696 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
500 g Schalotten 1. Schalotten grob, Knoblauch fein wiirfeln. lassen. Saure Sahne unterriihren, salzen und
3 Knoblauchzehen Hdhnchenteile waschen, trocken tupfen und pfeffern. Schnittlauch in Rollchen schneiden
1Hdhnchen (1,6 kg, mit Salz und Pfeffer wiirzen. und dariiberstreuen. Dazu schmeckt Baguette.
: vom Gefiiigelhdndler 2. 0lin einem Schmortopf erhitzen, Schalotten
",  in8Teilezerlegt) oder und Knoblauch darin 1 Min. anbraten.
© 4 Hdhnchenkeulen 4 ; z@s
: Salz. Bteth der Milhl Hdhnchenteile zugeben, rundum hellbraun
d alz, Pfeffer aus der Miihle ; Z
25181 anbraten, mit Calvados betrdufeln und Der TIPP aus der Redaktion
flambieren (z. B. mit einem Stabfeuerzeug).
]
1y 4 El Calvados 3. Mit Cidre abldschen, zum Kochen bringen — ':__':t' "b"_t' hot! —
.+ 750mltrockener und zugedeckt bei milder Hitze 35-40 Min. L adahad bl iy
i Cidre (brut) i Calvados bei milder Hitze in
kécheln lassen. . 3 e ;
200 g saure Sahne . ) einem kleinen Topf erwdrmen (nicht
atarSchaond 4 Hdhnchenteile aus der Sauce nehmen, warm kochen!) und erst dann iiber
‘4 14 Bund Schnittlauch stellen. Sauce nach Belieben etwas einkochen das Hahnchen geben und entziinden.




i

) & & & @ idoEen
Ratatouille

VERFASSER SIMONE2
WEB CK-MAG.DE/060720

@ NoRMAL € 30 MIN. + 50 MIN. GARZEIT
() 98 KCAL/PORT,

ZUTATEN (6 PORTIONEN)

2 Zwiebeln 2-3 Stiele Oregano
4 Knoblauchzehen 5-7 Stiele Thymian
3 El Olivendl Salz, Pfeffer

1groRRe Dose 1Tl Paprikapulver
Tomaten (800 g) 1, Tl Cayennepfeffer
500 g Paprika- 1 Prise Zucker

schioten L. 1 Spritzer dunkler
1Kkg Zucchini Aceto balsamico
Aubergine

2rote Chilischoten VEGAN
1Zweig Rosmarin

ZUBEREITUNG
1. Zwiebeln wiirfeln, Knoblauchzehen

halbieren. 0 in einem grof3en Topf erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
diinsten. Tomaten samt Saft zugeben, mit
einem Kartoffelstampfer zerdriicken und

10 Min. kécheln lassen. ¥ Dose (400 ml)
Wasser zugiel3en, 20 Min. weiterkdcheln.

2. In der Zwischenzeit Paprika, Zucchini und
Aubergine putzen und in mundgerechte
Stlicke schneiden. Chilischote entkernen und
fein schneiden. Krduterbldtter und -nadeln
abzupfen und hacken.

3. Paprikastiicke zur Tomatensauce geben,
5 Min. kdcheln lassen. Zucchini, Aubergine,
Chili und Kréuter zugeben, 15 Min. kécheln
lassen, dabei gelegentlich umriihren.
Ratatouille mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Cayennepfeffer, Zucker und Balsamico
abschmecken. Dazu passen Merguez mit
Baguette oder Reis.
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L.8.8 6 grdolht
Crepes Suzette

VERFASSER LITTLEMISSPADME

WEB CK-MAG.DE/070720 E

@ nNorRMAL  © 30 MIN. + 1 STD. RUHEZEIT

() 500 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

120 g Mehl 50 ml Zitronensaft

1Pck. Vanillezucker 1259 brauner 1 EMISSPADME

1Prise Salz Zucker il TN

2 Eier (KL M) evtl. 8-12 Orangen- ﬂ/ KM# l&(ﬂﬂé@
: filets (e Crépes uatirlich

1Eigelb (K1. M) ED i Ry,

200 ml Milch . E:]O e = Orangeu ko

300 ml frisch ERvE s S 1

gepresster evtl. Zitronenmelisse

Orangensaft

ZUBEREITUNG

1. Mehl in eine Schiissel sieben, mit Vanille-
zucker und Salz mischen. Eine Mulde hinein-
driicken. Eier und Eigelb in die Mulde geben,
verriithren und dabei Milch und 80 ml kaltes
Wasser zufiigen. Zu einem glatten Teig ver-
rithren. 1 Std. zugedeckt kalt stellen.

2. Orangen- und Zitronensaft mit Zucker
mischen und in einem Topf zum Kochen
bringen. Bei schwacher Hitze 8-10 Min. leicht
dicklich einkochen lassen. Nach Belieben
Orangentfilets zugeben.

3.30 g Butter zerlassen und unter den Teig
rithren. 30 g Butter portionsweise in einer
Pfanne erhitzen und aus dem Teig 8 diinne
Crépes backen. Fertige Crépes zweimal
falten, sodass Dreiecke entstehen.

4, Eingekochte Orangensauce in der Pfanne
bei schwacher Hitze erwdrmen. Gefaltete
Crépes einzeln in der heilRen Sauce wenden
und je 2 Crépes (eventuell mit den Orangen-
filets) auf Desserttellern anrichten.

5. Orangenlikér in eine Suppenkelle geben.
Mit einem langstieligen Streichholz oder
Feuerzeug anziinden. Brennenden Lik&r iiber
die Crépes gieflen und nach Belieben mit
Melisse garniert servieren.

oy /
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ek ok 03,9
Aprikosentarte

FRANKREICH

VERFASSER DIRKFENSKE WEB CK-MAG.DE/080720

@ NORMAL € 30 MIN. + 50 MIN. BACKZEIT () 460 KCAL/PORT.

ZUTATEN (12 STUCKE)

Fiir den Teig 150 g Schmand

300 g Mehl 125 g Zucker

130 g Puderzucker 3 Eier (K1. M)

1 gestrichener Tl 2 Eigelb (K1, M)

Backpulver Mark von ¥: Vanille-

1Prise Salz schote

150 g Butter 10 Backoblaten

1Ei (K. M) 100 g Aprikosen-

Fiir den Belag i‘;’:gt‘"e e

500 g reife Aprikosen iH wrr.;nge I o

150 ml Schlagsahne CHARSESETne
-SCHNEEGLOCKCHEN-

JECht leckere Tarte,
uud das Geste ot~ &
AAES wan $6 it
Sdtlichen 0bst-
Sorfen Aer Salsou

Gut dafiir geengnet
sind Aprikosen

der Sorte Bergeron:
Sie sind besonders
aromuhs:h

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Teig Mehl, Zucker, Backpulver
und Salz in einer Schiissel mischen.
Butter in Fléckchen und Ei zufiigen. Alles
erst kurz mit den Knethaken des Hand-
rithrers, dann mit den Hédnden zu einem
Teig verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln, 30 Min, kalt stellen.

2. Teig auf bemehlter Arbeitsfidiche rund
ausrollen und eine gefettete, mit Mehl
bestéubte Tarteform (28 cm @) damit
auskleiden, dabei einen 3 cm hohen
Rand formen. Boden mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Im heillen Ofen
bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) 10 Min.
vorbacken. Etwas abkiihlen lassen.

3. Fiir den Belag Aprikosen entsteinen
und in Spalten schneiden. Sahne,
Schmand, Zucker, Eier, Eigelb und Vanille
mit einem Schneebesen verrithren.

4. Vorgebackenen Boden mit Backobla-
ten belegen, Aprikosen kreisférmig
darauf verteilen, Sahneguss dariiber-
giefBen. Im heifl3en Ofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) 40 Min. backen.
Auskiihlen lassen.

5. Konfitiire und Likor in einem kleinen
Topf unter Rithren leicht erwdrmen,
Tarte damit bestreichen. Walniisse
hacken und dariiberstreuen.

)

CHEFKQEH 77
. — 4



FRANKREICH

ke dede oy 0 44
Bretonischer Apfelkuchen

VERFASSER KOELKAST WEB CK-MAG.DE/090720

Ik,

@ NORMAL  © 30 MIN. + 50 MIN. GARZEIT () 98 KCAL/PORT.

ZUTATEN (12 STUCKE)

150 g Butter 150 g Mehl _
4 Eier (K. M) 1 Msp. Backpulver '
150 g Zucker 600 g sduerliche Apfel

2 El Calvados oder 1El Puderzucker 5 oS
Lambig 1Tl Vanillezucker :
1Prise Salz

ZUBEREITUNG

1. Butter schmelzen und etwas abkiihlen lassen. Eier, Zucker,
Calvados und Salz mit den Quirlen des Handriihrers hellcremig
schlagen, Butter unterriihren. Mehl und Backpulver mischen
und kurz unterriihren.
2. Apfel schélen, vierteln, entkernen und in schmale Spalten
schneiden. 400 g Apfel unter den Teig mischen, in eine gefettete
Springform (24 cm @) fiillen. Die restlichen Apfel rosettenartig
auf dem Teig verteilen. Im heilRen Ofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der untersten Schiene 40-50 Min. backen (Stéb-
chenprobe!). Nach 25 Min. mit Backpapier abdecken. Kuchen
*  ausder Form lgsen, auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
3. Puder- und Vanillezucker mischen, Kuchen damit bestreuen.
Schmeckt als Dessert mit Eis oder mit Schlagsahne zum Kaffee.

JRGEN BUNGENER, ROLAND GEISELMANN, PIO, SARAH TRE

EN;STYLING: KATRIN HEJNAT_Z, CHRISTINE MAHLER, ANKA REHBOCK, MEI

QODSTYLING: J

+

OMAS NECKERMANN, WESTERMANN-BUROH.DE, ISTOCKPHOTO;

LRIKEKROHN

. T  Sypertecker; besoudders
Die Raffinesse des bretonischen . HELAS i J&(Ifmsfzﬂ-fdmw Ay
Apfelkuchens liegt in der s 2 : AN S | ; ] BTN
Zubereitung mit Caluados - 1 e R N R Mdl‘f’({?ﬂ“fa«( r&?. \\ 5

(Apfelbranntwein)
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FLEISCH

Aprikosen im Baconmantel ... 57
Arroz Chaufa 60
Brauhaus-Burger uvom Grill........ 14
Cidre-Hahnchen...............ooccocvvrmneenn T4
Crostini mit Prosciutto.. ue B85
FleischspieRe, pikante.........cominee 62
Fleischtaschen, sponische......c.. 63
Frango Piri-Piri (Chilihdhnchen].......... 55
GYros mit TomMOoEen......coummmmmmmam: 27
Hacksteahs, gefillle.......orirmnns 21
Hihnchen-Brezel-Spiefe..........cccoernnee
Kartoffelpfannkuchen mit Speck
MoussaRa...... ...
One-Pot-Swedish-Meatballs............... 34
Schweinefilet mit RosmManin............ &4
Spareribs, ameriRanische. ... 11
Zucchini mit HockfUWUNG e 28
FISCH

Bolinhos de Bacalhau..........cc a5
Gemiisesalat mit Forellenfilet ................ 34
Knoblauch-Chili-Garnelen.................... 58
Meeresfriichtetopf, katalanischer.......... b1
Muscheln wie in Saint-Malo....... T2
| ir e D s i e R 72
Sommersuppe mit Lachs, schwedische 34
Spargelfarfalle mit Garnelen............ 46
Teriyaki-Lachs, gegrillter.......ooeee 12

Tintenfisch in schorfer Tomatensauce .. 45

VEGGIE

Bauernsalat, griechischer...........c....
Bohnenauflauf, griechischer
Bruschette Pomodoro San Margano...... 45
Buchweizencrépes..........on (2

Gemiisetarte mit Ziegenkdse................ T3
Gnocchi, frische

Kartoffelwedges mit zweierlei Dips...... 16
P D e T e L et 33
Tomaten-Brot-Salat mit Feta............... 23
py Ty PP Tl T 55

LT T e s 56
Paprika-Pfirsich-Salat................cccoee. 22
Ratatouille i
Rosmarinkartoffeln...............eee. 21
SUSSES & DRINKS

Griitge, blaue, mit Vanillesauce.. ... 40
Kanelbullar (Zimbschnecken) ... 38
Maracuja Spritz 8
Milchpudding mit KoRDS......ccvrrerieicrreee 66
Pannacotta 48
Postaflorg............ccmeosmmms e 31
Quark-Grief-Auflauf........oooee 39
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 Lecker mit Hack

FOTOS: JORMA GOTTWALD, THOMAS NECKERMANN, WESTERMANN + BUROH STUDIOS

Brot backen
macht

glucklich
Schauen
Sie mal!

PESTO, PRONTO!
Ganz verruckt nach
schnellen Pastasaucen

SUPERCOOL
Tolle Desserts im Glas

STARS AM GRILL
Die Boss-Hoss-Jungs

0Ob Auflauf, leichter Braten oder verraten ihre TOP Five

Salat - einfach genial fiir alte!

o052
7 amailon d

Ruck-zuck-
Sommerkiiche =~

Unsere schénsten
Ideen flr Genuss
ohne Aufwand 5
. “ Bunte Bleche

~ uvoll saftig-
stifier Beeren
sorgen flr
gute Laune
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SUSSES FINALE

, Bella!

Zum Abschluss eines Essens oder als stife Uberraschung am Nachmittag
verschmelzen Espresso und cremiges Eis zu einem verfihrerischen Dessert

Feked sy 042
Affogato (italienischer Eiskaffee)

VERFASSER CHRISTINE123 WEB CK-MAG.DE/100720

@ siMpeL © 5MIN. () 100 KCAL/PORT, ELA-NOR
JGenau Aas Richtige,
ZUTATEN (1 PORTION) ZUBEREITUNG Ul Wilder wuuter
mewomee  coktewdenaviogtn oo, chuest
ugel vanilieeis -
Teeldffel servieren. ﬂ“cﬁ it Schokoladen-

el senr Put-"

Affogato al Caffe ist : e
ein italienisches Des- e, w é
sert. Dabei ,ertrinkt” g

(italienisch ,affogare”) :
das Eis im Espresso ‘\

und wird zu einer aro-
matischen Melange

G: SARAH TRENKLE; STYLING: DORTHE SCHENK




Das kleine Gluck
im Alltag neu entdecken

AUSIENCINNT (45 LEBEN MIT ANDEREN ZU TEILEN

\WILDKRAUTER
SAMMELN
& ERNTEN 4

Jetzt aktuelle Ausgabe
versandkostenfrei
nach Hause

liefern lassen unter

- www.zeitfuerschoenes.de

FREUNDE | KOCHEN | WOHNEN | NATUR

ftenhandel erhaltlich
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Dallmayr

ROSTKUNST

TEMPERAMENT
TRIFFT QUALITAT

Dallmayr
y : ESPRESSO
“Ele @ dors

Aradica 4 Fobuita
iiamzt Behmen

100% Aradica



