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Wunderbare Krduterkiiche
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SCHONER
SCHONER WOHNEN gibt Ihrer Persénlichkeit mehr Raum! WOHNEN
Lassen Sie sich inspirieren und verwirklichen Sie Ihren individuellen Wohnstil. MEHR RAUM
Jetzt mit dem aktuellen Magazin, digital oder mit den Produkten der FUR MICH

SCHONER WOHNEN KOLLEKTION. schoener-wohnen.de



willlommen
b4
zum Schonsten gehdren jetzt wohl bunte
/\ Beerenkuchen vom Blech mit Schlag-
sahne (S. 72), ein RUhler Drink (S. 8), knackige

Sommerhits fur heifSe Tage (S. 46) —und
natUrlich: neue Grillideen (S. 26).

Viel Genuss wunscht
lhnen Ihre Redaktion!

Mt Kdse uud
Krdutera iu der
Pauade 8.4

Ihr wollt einen Blzk >
hinter dle Kulissen? Dank
Ut auf lustagratu
uuter @chefoch_wagazin

rssrirenireinns: NNOCH FRAGENZ -

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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Nicht lang
fackeln

Am besten sofort
“den Grill anwerfen
und dusprobjeren!

T —
" L i

Lduft nach Plan

FUr jeden Tag der Woche-eine
hiibsche Uberraschung — wie
wdr’s mal mit Tomatentarte?

Der Mixer
macht’s

Pesto — fix gertihrt
und flott gur Nudel

& on Luftig
Beerenstarke Blech-
kuchen gum Jubeln
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Som mer-Express
Im Mu am Ziel mit turbo-
schnellen ﬁpridltm

Most wanted

Siife Friichte in
verfuhrerischer Creme

FOTDS: JOAMA GOTTWALD, THOMAS NECKERMANMN, HUBERTUS SCHULERSSODWEST VERLAG, WESTERMAMNN + BUROH STUDIOS

Sommergenuss zum Verlieben

FUR JEDEN TAG

8 Liebling des Monats
Gurke und Zitronenlimo sind ein
prickelnd-erfrischendes Traumpaar

10 Neue Ideen mit Hack

Vom Salat diber Suppe mit Billchen bis
zu gefiillten Tomaten oder Braken

20 Pesto 4-mal anders
Sie sind anschmiegsom und mit wenig
Aufuwand schnell germixt

24 Was mache ich mit Bohnen?
Bitte sehr: gwei Vorschldge, passend gur
Saison, plus eine kleine Warenkunde

26 Grillen mit The BossHoss
Die Countryrocker verraten uns

ihre schiinsten Regepte fiir den Rost -
da ist garantiert Musik drin!

38 Cremige Dips
Bitte eintauchen: ob in original Obatgdao
mit Brezel, Bressot oder den Orient...

46 Sommer-Express

Die Sonne wartet? Kein Problem — dank
schnellen Gerichten, die im Handum-
drehen ouf dem [Garten-)Tisch skehen

52 Hits fiir Kids
Die Kleinen diirfen hochstapeln, mit
einem lecheren Sandwich oberster Giite

54 Wochenplaner

Sieben Kastlichkeiten, die an jedem Tag
ein Sonntagsgeflihl bescheren, denn die
Plonung nehmen wir Ihnen ab

64 Krduterkiiche

Parmesanschnitgel, Risotto oder
lieber Pfannkuchen? Gesundes Griin
gibt allem einen Aromakick

BACKEN UND SUSSES

34 Backschule
Redaktionskachin Anne prasentiert ihr
Rezept flr Krustenbrot — Step by Step

42 Desserts
Quark und Cremes wandern mit saftigen
Sommerfrichten in hiibsche Gliiser

72 Blechkuchen

Zum Kaffeekrdngchen mit den Lieben
gibt es edle Schnitten uom Blech

B2 Siifes Finale

Fiir das Joghurt-Zitronen-Eis brauchen
Sie nichts ols grofien Appetit auf ein
cooles Dessert — Eismaschine, ade!

VON DER SALAT-THEKE

Ob gum Grillen, zum Sattessen

oder nur schnell als Snack
guwischendurch: Bel diesem

Angebot werden Sie fiindig

« Nudelsalat mit Kriimelhack (5. 12}
« Griechischer Schichtsalat (5. 17)

» Funky Sommersalat, frisch und
fruchtig (S. 32)

« Bunter Salatteller (5. &7)

+ Ziegenkdse im Speckmantel (5. 49)
ouf fruchtigem Solat

» Biiffelmoggarella mit Mango
und Chilidressing (5. 51)

* Knockiger Eblysalat (S. 57)
» Kohlrobicarpaccio (S. 58)

SERVICE

3 Editorial, Kontakt zur Redaktion
6 Regeptibersicht

BO Regeptregister, Impressum

81 Vorschau
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..f Kohlrabicremesuppe rﬁit Klopchen
5| EVALIMA 5.13

: Hack-Kartoffel-Auflauf

! Nudelsulut mik Krumel.huclt
{51 REGINA151961 s.11

FRAUMAUSE 5.12

; riechlscher Schichtsalat Gemiise-Hack-Braten
¥ UFAUDIESS 5.17 ALTBAERLI 5.18

Hackfleischpizza mit Tomaten
CPT_PICARD 5.14

Gefiillte Tomaten mit Hack
INSTINCT 5.17

=. Ziegenkise im SPechmuﬁtél P Puprlku -Hack- annne Zucchinilasagne mit Hackfleisch

ALINA1995 5.49

Pork-Chops und Salsa verde
BOSSHOSS 5.26

SUSE2903 5.50 BLUEJAY 5.60

2. Thunfischcreme Lachsburger mit Joghurtdip
KOELKAST 5.23 BOSSHOSS 5.28

Mediterran gefiillte Hiihnchen
SWEET-MAJA 5.61

Schnitzel mit Parmesanpanade
ELOPERDIDO 5.7

: _- -=. Scharfe Asia-Sommerrollen
A SYLVIA21 S. 47

s Spaghetti mll: Kridutergarnelen -2~ Thunfischsandwich
GOURMETKATHI S.48 SATANSKOCH §.52

=)

7 A Fnrellenaufs'trich Gefangener Fisch im Backpapier
MIMAS3 5.39 & SCHMAUSIO3 5.55

| Annes bestes Bauernbrot
ANNES_KOCHSCHULE S.35

.=, Obaboarischa Obatzda
HIAS2000 S.38

. Zitronen- Mnmlzl—Pesta Pasta mi grnen Bohnen
O HEIMWERKERKONIG S.22 1986SIENNA S.24
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Bressot, selbst gemucht

I -2 Bunter Salatteller Bu[felmo;;urelln mit Mango - -2 Bandnudeln mit Pfifferlingen
~ PIT1

VRENIKOCH 3 " s.51 | 5.56

| Tomatentarte mit Kdseboden Kriiuterpfannkuchen mit Fi.illung

; Knuchlger Eblgsulot 3 1 a
'Ev 852TACKS 5. 57 ' LINDAA 5.59 h\ﬂ SARAHSCHEID89 5.66 |- LINCSI S.68

Guacamole

~ Funky Sommersulul: Paprika-Walnuss-Dip
0 BOSSHOSS 5.30

BOSSHOSS 5.32 MACKE123 5. 40

O' =

Kohlrabicarpaccio eg rillte Zucchini mit Minge

8 BOSSHOSS 5.3

Bohnensalat mlt Paprika

VANZITMON S.24 NERIZ. S.40 SCHOFERLE S.58 STIERMADCHEN S. 67
=
= i
a |
o |
wll
"1}
g A Hom \ r— Ak =
E Cinnamon-Applecakes Beerenbecher mit Knusper : Beeren Baiser-Nachtisch

KATZEMURNA 5.43 KIKIKUKI S5.43

% jnhuﬁnisbeerkuchen mit Krokant
SALMISANNI S.72

Beeren nuf Wulke s:zhen
SCHOKOLADENKEKS S. 44

Jughurt-Frucht Blechltuchen

Schoko-Kirsch-Schnitten .
id KOCH-KINODE S.78

ROCKY73 5.76

£ Aprikosenkuchen mit Mohn

Frogzen Yoghurt Zitrone
51 BRISANE S.74

! HOBBYKOCHEN 5.82

Diese Angaben finden fie bei jedem Rezept:

[El#a[=E] QR-Code jetzt mit der ,SmartList"-App von i BEWERTUNG b 6.8 & & 44 Sterne auf Chefkoch.de
I i Chefkoch scannen und im persénlichen Koch- VERFASSER ELOPERDIDO Von diesem User stammt das Rezept
=], buch oder Zutaten als Einkaufsliste speichern WEB CK-MAG.DE/210920 Kurzlink zum Rezept auf Chefkoch.de
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3. 4 Zitronen auspressen. 200 ml Zitro-
nensaft und Gurkenwasser mischen.

4, Gurken-Zitronen-Mix mit Zitronen-
grassirup mischen und 1 Std. kalt stellen.
5. Erst Eiswiirfel, dann Limo auf die
Gldser verteilen und mit Mineralwasser
auffiillen. Nach Belieben 1 Bio-Zitrone in
Scheiben schneiden und zugeben.

8 CHEFKOCH

Eisgekiihlt schmeckt der
Gurkendrink am besten. Der
Zitronengrassirup darin

ist im Nu selbst gemacht

Der froschgriine Drink verspriiht mit seinem
feinen Zitronengrasaroma einen Hauch
Exotik und ist eine prickelnde Erfrischung an
warmen Sommertagen. Das Tolle: Im Nu
wird mit Gin ein trendiger Cocktail daraus

ViGDIss

JEtne tolle Basis
2it Mtreu.”

Al

FOTO: THOMASS




CAMPINGAZ. 2

100x]

N\ Jert Jubiltums-Punkte von ausgewdhlten
Let's-BBQ-Artikeln von K-Purland bis zum :
26. August 2020 sammeln. _ -

v Auf die Teilnahmekarte kleben, vollstédndig
ausfiillen, ausreichend frankieren und
“’  einsenden. Teilnahmeschluss ist der
9. September 2020.

|4
[N

Weitere Informationen und Teilnahmebedingungen

unter kaufland.de/k-purland Kaufland

Abbildungen dhnlich. Irrtum vorbehalten. Fiir Druckfehler keine Haftung.



Dazu Schueckt griechischer
Jo?éan‘ wlt etwas Salz, Preffer,
Thyeuiau uud Kuottauch.”

5
Il
%

Im Brdter schmurgeln
Hack, Kartoffeln und
Tomaten zu ganz und gar
herghafter Hochform

10 CHEFKOCH



NEUE IDEEN MIT HACK
rresgissenients] SCHRIT T FUR S CHIRET T, oot ttiiieatisoss s teiseensstsol s Ut e S SO

) & 6 0 GRg:EH
Hack-Kartoffel-Auflauf

VERFASSER REGINA151961 WEB CK-MAG.DE/280915

@) NORMAL  ©) 30 MIN. +1STD. GARZEIT  (5) 352 KCAL/PORT.

ZUTATEN (6 PORTIONEN) @

17(?3- tgogt;lr:negend festkochende i;(n?bl:uluchzehen e TP o i e Medentizn
wiebe

2El Olivenol 1-2 Tl gemahlener Kreuzkiimmel Knusperkruste

Salz, Pfeffer 17T getrockneter Thymian oder Die obere Kartoffelschicht wird

1Bund glatte Petersilie 1El frische Thymianbléttchen schon knusprig, wenn Sie die

1kg Lammhackfieisch oder 500 g Tomaten Kartoffeln nach dem Garen mit etwas

gemischtes Hackfleisch 2-3 Stiele Basilikum . Ol bepinseln u?d den Aufiauf _
die letzten 5-10 Min. ohne Deckel bei

225-250 Grad weiterbacken.

-

A
1. Kartoffeln schélen, in 3—4 mm dicke 2. Die Hdlfte der Kartoffeln auf dem 3. Hackfleisch mit Petersilie, fein gehack-
Scheiben schneiden oder hobeln. Boden des Brdters uerteilen, mit Salg tem Knoblauch, gewiirfelter Zwiebel,
Einen gro[3en Brdter oder Schmortopf und Pfeffer wiirgen. Petersilienbldtter Kreugkimmel, Thymian, 2 TL Salg und
mit Ol auspinseln. abzupfen und grob hacken. Pfeffer uerkneten.

4. Hackfleischmasse auf den Kartoffelschei- 5. Tomaten in Scheiben schneiden und auf 6. Mit restlichen Kartoffelscheiben belegen,
ben im Bréiter verteilen und gut andriicken.  dem Hackfleisch verteilen. Basilikumblétter  noch einmal mit Salg und Pfeffer wiirgen.
abzupfen und dariiberstreuen. Hackauflauf gugedeckt im heifen Ofen bei
200 Grad (Umluft 180 Grad) 1 Std. garen.

CHEFKOCH 11
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Ideal gum Mitnehmen
fr ein Picknick oder
als Proviant fiir eine

Autofahrt in die Ferien

: Wk ddroLs
= Nudelsalat mit
Kriimelhack

VERFASSER FRAUMAUSE
WEB CK-MAG.DE/290915

w eSIMPEL @30 MIN. + 2 STD. RUHEZEIT
& 0 608 KCAL/PORT.

ZUTATEN (6 PORTIONEN)
~ 1Zwiebel

500 g gemischtes Hackfleisch
7 Salz, Pfeffer

3 El Tomatenmark

3 El Tomatenketchup

1-2 El getrockneter Oregano

5 El Olivenol

. 500 g Kritharaki oder Risoni
(reiskornformige Nudeln)
je1gelbe, rote und griine Paprikaschote

2 Handvoll frische Krduter (z.B. Thymian,
Basilikum, Oregano, Schnittlauch)

2-3 El heller Aceto balsamico
100 ml Gemiisebriihe

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel halbieren, eine Halfte fein wiirfeln,
die andere Hadlfte in Streifen schneiden.
Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Tomatenmark,
Ketchup, getrocknetem Oregano und
Zwiebelwiirfeln vermischen.

2.1n einer grofRen Pfanne 1°El Ol erhitzen.
Hack darin unter Wenden 5 Min. kriimelig
anbraten. Herausnehmen, abkiihlen lassen.
3. Nudeln nach Packungsanweisung in
kochendem Salzwasser bissfest garen.

4. Inzwischen Paprika putzen und fein
wiirfeln. Krduterbldtter abzupfen, fein

| hacken (Schnittlauch in Réllchen schneiden).
| 5.2E Balsamico, Briihe, Salz, Pfeffer und
restliche 4 El Ol verquirlen. Paprikawiirfel,
Zwiebelstreifen und Krduter intermischen.
6. Nudeln abgiel3en, abschrecken und
abtropfen lassen. Mit dem Hackfieisch in
eine Schiissel geben. Paprika-Zwiebel-
Mischung dazugeben, alles gut vermischen
und mindestens 2 Std. ziehen lassen.
7.Salat vor dem Servieren nochmals mit
Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

DAPHNEDELUXE

JEllk bisschen CRILTL gibt
Aew Ganzeu
woch dew leteten Schlift”

L 12 CHEFKOCH



& dogukommit.

NEUE IDEEN MIT HACK

VERFASSER EVALIMA WEB CK-MAG.DE/300915

NORMAL 40 MIN.
ZUTATEN

(4 PORTIONEN)

1 Kohlrabi

6 mittelgrofle
Kartoffeln

11 Gemiisebriihe

2 Mohren

Salz, Pfeffer

1Bund glatte Petersilie
2 Bund Schnittlauch
250 g Rinderhack-
fleisch

1E1 61

3 El Krduter-Créme-
fraiche

Muskat

336 KCAL/PORT.

ZUBEREITUNG

1. Kohlrabi putzen, erst in Scheiben, dann

in Stifte schneiden. Kartoffeln schdlenund in
mundgerechte Stiicke schneiden.

2. Briihe in einem Topf aufkochen, Kartoffeln
und Kohlrabi darin 15 Min. garen.

3, Inzwischen die Mohren schdlen, in Stifte
schneiden und in kochendem Salzwasser

3-5 Min. bissfest garen. Abgiel3en, abschrecken
und abtropfen lassen.

4, Petersilienbldtter abzupfen und fein
hacken. Schnittlauch in Réllchen schneiden.
2-3 El Krduter beiseitestellen.

5. Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und restlichen
Krdutern verkneten. Walnussgrof3e Bdllchen
daraus formen und in einer Pfanne im heiflen
01 5Min. braten.

6. Topf mit Kohlrabi-Kartoffel-Mischung vom
Herd ziehen. Etwa die Hdlfte des Gemiises mit
einer Schaumkelle herausnehmen und
beiseitestellen. Ubriges Gemiise in der Briihe
mit dem Stabmixer fein piirieren.

7. Créme fraiche unterriihren. Suppe mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Kohlrabi,
Kartoffeln, Mohren und Hackbdllchen zugeben,
kurz wieder erhitzen. Mit Krdutern bestreuen.

CHEFKOCH 13




NEUE IDEEN MIT HACK

Die leckere Pizza schmeckt
auch kalk noch gang her-
vorragend ~— falls tiberhaupk
etwas davon (ibrig bleibk...

) & & 0 ki

Hackfleischpizza mit Tomaten undMoz

VERFASSER CPT_PICARD WEB CK-MAG.DE/310915

) NORMAL ) 20 MIN. + 30 MIN. GARZEIT (5) 555 KCAL/PORT.

ZUTATEN (6 PORTIONEN)
1Brotchen (vom Vortag)

je1rote, gelbe und griine
Paprikaschote

2 Zwiebeln

1kg gemischtes Hackfleisch
2 Eier (K1. M)

Salz, Pfeffer

1Tl edelsiifles Paprikapulver
Y, Tl Cayennepfeffer

200 g Tomaten

200 g Mozzarella

14 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Brotchen in Wasser einweichen. Paprika-
schoten putzen und fein wiirfeln. Zwiebeln
fein wiirfeln.

2. Hackfleisch in eine Schiissel geben,
Paprika- und Zwiebelwiirfel, ausgedriicktes
Brotchen und Eier unterkneten. Mit

2 Tl Salz, Pfeffer, Paprikapulver und
Cayennepfeffer wiirzen.

3. Hackteig auf einer mit Backpapier
belegten Fettpfanne verstreichen und im
heifZen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad)

20 Min. backen. Tomaten in Scheiben
schneiden, Mozzarella abtropfen lassen und
in Scheiben schneiden.

4, Tomaten und Mozzarella auf der Hack-
fleischpizza verteilen, weitere 10 Min.
backen. Eventuell austretende Fliissigkeit
zwischendurch vorsichtig abgiefZen.



..

OLDSTEIG )

KABESPEZIALITATEN

1SHIKOS
Super; habe uoch
Mats uud 2ucchind

Aazugeiengt.”

Der TIPP aus der Redaktion

Gut aufgelegt
Verteilen Sie doch gern mehr
Gemiise, etwa Spitzpaprika, auf dem
Hack. Dann wird’s noch bunter.
Dagzu Baguette, Salat und einen Dip
(ab Seite 38) servieren, und fertig
ist das Abendgliick.




NEUE IDEEN MIT HACK

Der TIPP aus der Redaktion

Gang grof in Form BROSS

Zum Fiillen besonders gut geeignet sind
ek woch etuwas Feta .

die extrafieischigen, unregetmafs

rippten Ochsenhergtoma ) u Ae Uung. Scaunell ZHW
. die man auf dem Markt j U otrerlecker”

gut sortierten Supermar#i

Das nennt man einen Auftritt!
Jetzt bringen Tomaten das
volle Aroma mit, um als Stars
auf der Tafel zu gldnzen

16 CHEFKOCH
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Gefiillte Tomaten mit Griechischer Schichtsalat
Hack und Splnat EliA% VERFASSER UFAUDIESS WEB CK-MAG.DE/340915

VERFASSER INSTINCT a : @ sIMPEL  €©) 30 MIN. + 6 STD. KUHLZEIT () 298 KCAL/PORT.
WEB CK-MAG.DE/350915 =5

ZUTATEN (8 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
) NORMAL .
© 35 MIN. + 20 MIN. GARZEIT 400 g Rinderhackfieisch 1. Hack im heiRen Ol 5 Min. unter Wenden
(®) 434 KCAL/PORT. 1El Olivendl kriimelig anbraten, Gyrosgewlirz zugeben.

1-2 Tl Gyrosgewﬁrz- Abkiihlen lassen.

ZUTATEN (4 PORTIONEN) mischung 2. Salat putzen und in Streifen schneiden.

S Feiachiomton ' Kopf Eisbergsalat Paprika putzen. Paprika, Tomaten und Gurke
: 2 1rote Paprikaschote in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel in Ringe

2 Scheiben Friihstiicksspeck : ; 5 ; :

3 Fleischtomaten schneiden. Feta wirfeln. Mais, Peperoni und
1Schalotte ; Y, Salatgurke Krautsalat abtropfen lassen. Peperoni in
el Sk ) 1 grofRRe Zwiebel Ringe schneiden.

- hutt gekochtes Ei (K1. M) 200 g Feta 3. In einem grof3en Glas oder einer Glas-
ZELO] 140 g Mais (Dose) schiissel nacheinander die Hdlfte Eisberg-
400 g gemischtes Hackdleisch 1 Glas milde Peperoni salat, Hackfleisch und Tsatsiki schichten.
Salz, Pfeffer (370 ml) Zwiebelringe, Gemiisewiirfel, Mais, Kraut-

4 El Semmelbrosel 200 g Krautsalat salat, Feta und die Hélfte der Peperoni

2 El Magerquark (Kiihlregal) daraufschichten. Mit Rest Eisbergsalat, Hack
1El Tomatenmark 500 g Tsatsiki (Kiihlregal) ~ und Tsatsiki abschlief3en. Oliven und Rest

1 Handvoll entsteinte Peperoni darauf verteilen.

schwarze Oliven 4. Salat mit Frischhaltefolie abdecken und

ZUBEREITUNG

1. Von den Tomaten jeweils einen Deckel
abschneiden und beiseitelegen. Tomaten mit

einem Loffel aushéhlen, das Tomateninnere SIERria0280

beiseitestellen. J2usatelich
2_Speck und Schalotte fein wiirfeln. Spinat éaég [ﬁ};
putzen und grob hacken. Ei fein hacken. rote B 0/{ U Ll

3.In einer grofRen Pfanne 1 El Ol erhitzen.
Speck und Schalotte darin 2-3 Min. anbraten,
Hackfleisch zufiigen, alles unter Wenden

5 Min. braten. Spinat untermischen,

kurz mitbraten. Salzen und pfeffern.

4. Fillung in eine Schiissel geben und etwas
abkiihlen lassen. Dann die Hdlfte vom
Tomateninneren, gehacktes Ei, Semmelbrs-
sel, Quark und Tomatenmark unterriihren.
Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken
und in die ausgehohlten Tomaten fiillen.

5. Eine Auflaufform mit 1El Ol einpinseln.
Gefiillte Tomaten in die Form setzen. Ubrige
Fullung (falls vorhanden) zusammen mit
dem restlichen Tomateninneren in der Form
verteilen und im heiflen Ofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) 15 Min. garen.

6. Tomatendeckel auflegen, weitere 5 Min.
garen. Dazu passt Reis oder Baguette.

mindestens 6 Std. im Kiihlschrank durch-
ziehen lassen. Dazu passt Fladenbrot.




-
NEUE IQEEN MIT HACK

iAok 0 4.1
Das Gemiise kommt klein

gewiirfelt mit in den Hackteig Gemﬁse'HaCk'
Braten

VERFASSER ALTBAERLI
WEB CK-MAG.DE/360915

3 NORMAL () 30 MIN. + 1STD. GARZEIT
() 283 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

1 kleine Zwiebel

200 g Mohren

100 g Knollensellerie

100 g Gewiirzgurken

1 Bund glatte Petersilie

400 g gemischtes Hackfleisch
2 Eier (K1. M)

100 g Haferflocken

100 g Magerquark

1-2 Tl getrockneter Majoran
1-2 Tl Senf

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel fein wiirfeln, in einer beschichteten
Pfanne ohne Fett goldgelb anrdsten und aus-
kiithlen lassen.

2. Mohren schdlen, Sellerie putzen. Mohren,
Sellerie und Gurken fein wiirfeln. Petersilien-
blétter abzupfen und fein hacken.

3. Hack in eine Schiissel geben. Zwiebel- und
Gemiisewdirfel, Eier, Haferflocken, Quark,
Majoran und Senf unterkneten.

4_Hackteig mit 1 knappen Tl Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit angefeuchteten Hénden zu
einem langlichen Laib formen, in einem
passenden Stilick Bratschlauch verschliel3en
und (je nach Packungsanweisung) auf der
Oberseite einen kleinen Schnitt anbringen
{(oder siehe Tipp unten).

5.1m heif2en Ofen bei 180 Grad (Umluft

160 Grad) 1 Std. garen. Dazu passen
Bratkartoffeln und ein gemischter Salat.

Der TIPP aus der Redaktion

Ohne Schlauch geht’s auch
Hackbraten in gine mit OL
bepinselte ofenfeste Form setzen
und im heif3en Ofen bei
200 Grad 45 Min. braten.

FOTOS: WESTERMANN + BUROH STUDIOS; FOODSTYLING; P10, SARAH TRENKLE; STYLING: CHRISTINE MAHLER
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familie&co
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PASTA-SAUCEN,
ABER FIX /

Sie sind die Superhelden der schnellen Kiiche: Es b ucht gera
mal zehn Minuten, schon ist das Festmahl gezaubert.
Also nichts wie ran an den Mixer, eine feine Auswahl wartet

NICI-DIE-FEE

Statt Maudeln habe ich
Plutenkerne genounen
uud leicht augerister.”

Spaghetti sind tolle
~ Partner fiir leckeres Pesto.
Sie wickeln es gut ein

R : ————
—
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Tomatenpesto

VERFASSER MICHI|_18
WEB CK-MAG.DE/160915

@ sIMPEL  © 10 MIN,
() 690 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

100 g getrocknete
Tomaten in 01 (Glas)

2 Knoblauchzehen

50 g plus 40 g Parmesan
30 g gemahlene Mandeln
2 El Orangensaft

2—-4 E] Olivenadl

Salz, Pfeffer

14 Bund Basilikum
zum Servieren

ZUBEREITUNG

1. Tomaten abtropfen lassen, O auffangen.

Tomaten und Knoblauch grob hacken.
50 g Parmesan grob zerkleinern.

2. Tomaten, Knoblauch und Parmesan
im Mixer fein piirieren, nach und nach
6 El Tomatendl dazugeben. Mandeln
untermixen. Orangensaft und Olivenol
zufiigen und kurz untermixen, bis das
Pesto eine dickcremige Konsistenz hat.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Zum Servieren Pesto mit frisch gekoch-
ten Nudeln (z.B. Spaghetti) mischen
(siehe Tipp). Basilikumbldtter abzupfen
und untermischen. 40 g Parmesan
dariiberhobeln.

Der TIPP aus der Redaktion

Fiir eine gute Verbindung
Etwas heif3es Nudelkochwasser
auffangen und mit dem Pesto
verriihren, bevor Sie es unter die
Nudeln mengen. So ldsst sich
alles noch besser vermischen.

Y & & & @ kol

Cremiges Avocadopesto

PESTO 4-MAL ANDERS

VERFASSER ALINA1ST WEB CK-MAG.DE/170915

@ siMPEL & 10MIN. () 160 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
1 essreife Avocado

1-2 Knoblauchzehen

1 Handvoll
Basilikumbldtter

1 Handvoll
Petersilienbldtter

50 g geriebener
Pecorino oder Parmesan
1El dunkler

Aceto balsamico

ca. 2 El Olivendl

Salz, Pfeffer

QUILTBINE

ZUBEREITUNG

1. Avocadofruchtfleisch mit ' VEGGIE
einem Loffel aus der Schale J s
losen. Knoblauch und Krauter- et
blétter grob hacken. e

2. Vorbereitete Zutaten und Kdse im Mixer
oder mit dem Stabmixer piirieren. Nach und
nach Balsamico und Ol untermixen, sodass
eine geschmeidige Paste entsteht. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Zum Servieren Pesto mit frisch gekochten
Nudeln (z. B. Tagliatelle) mischen, eventuell
noch etwas Kochwasser zufiigen (siehe Tipp).

. 5
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AU Super als

Dip 2u Ciabatta
odler Tortillachips.”




PESTO 4-MAL ANDERS

Wk kIrir 036
Zitronen-Mandel-Pesto

VERFASSER HEIMWERKERKONIG WEB CK-MAG.DE/180915
@ simpeL. ©10MIN. () 464 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

1 Bund Basilikum 1. Krduterbldtter von den Stielen

1Bund glatte Petersilie zupfen, mit Knoblauch, Briihe, 0],

1 Knoblauchzehe Mandeln und abgetropften Kapern Der TIPP aus der Redaktion
5 El Gemiisebriihe 1rn Mixer oder mit dem Stabmixer Hilt lange frisch!

6 El Olivendl purieren. Pesto kann man 1-2 Wochen
40 g gehackte Mandeln 2.Zitronenschale und Parmesan in einem Schraubglas mit
20 g Kapern unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und einer diinnen Schicht Olivenél
abgeriebene Schale von Zitronensaft abschmecken. bedeckt aufbewahren.

2 Bio-Zitronen 3. Zum Servieren mit frisch gekochten

4 El geriebener Parmesan Nudeln (z.B. Linguine) mischen (siehe

Salz, Pfeffer Tipp auf S. 21).

Saft von ¥z Zitrone

—_
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FOTOS: THOMAS NECKERMANN, WESTERMANN + BUROH STUDIOS; FOODSTYLING: ACHIM ELLMER, SARAH TRENKLE; STYLING: CHRISTINE MAHLER

b & 6 & SekguER
Thunfischcreme

VERFASSER KOELKAST
WEB CK-MAG.DE/190915

@ sIMPEL  © 10 MIN,
(©) 748 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
50 g glatte Petersilie

200 g Thunfisch (Dose)
50 g Sardellenfilets (Glas)
250 ml Olivenol

150 g Créme fraiche

Salz, Pfeffer

1 Handvoll entsteinte
schwarze Oliven

ZUBEREITUNG

1. Petersilienbldtter abzupfen. Thunfisch
und Sardellen abtropfen lassen und grob
zerkleinern.

2. Thunfisch, Petersilie, Sardellen und

Ol im Mixer oder mit dem Stabmixer
purieren, Créme fraiche untermixen,
salzen und pfeffern.

3. Zum Servieren mit frisch gekochten
Nudeln (z. B. Penne) mischen (siehe

Tipp auf S. 21). Mit Oliven bestreuen.

Der TIPP aus der Redaktion

Nicht ins Netz gegangen
Thunfisch aus nachhaltiger Fischerei
erhalten Sie gzum Beispiel bei Edeka.
Fiir die Eigenmarke wird ausschlief3-
lich die Thunfischart Skipjack aus nicht
tiberfischten Bestdnden geangelt —
gang traditionell: eingeln mit der Rute.

ELOAA
Superteichtes R 1 ek
éafe es aber m%m
abgewaudels; Az ich diese

Variaute uoch besser fiude.”

Leichter wird das Regept mit der
Hiilfte OL. Dann sollten Sie vor dem
Seruieren auf jeden Fall etwas
Nudelkochwasser unter die Creme
riihren (siehe Tipp auf Seite 21).

ach Italien und guriick in
‘nur gehn Minuten: Die medi-
terrane Creme geht superfix

CHEFKOCH 23



KOBES
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cheu dlrix woth eiue |

VERFASSER 19865IENNA WEB CK-MAG.DE/230815 32
SnorMaL ©)3smin. ) 455 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEMN]

300 g griine Bohnen 1Tl getrockneter Oregano
2 gelbe Paprikaschoten 1Tl Thymianblédttchen
1Zwiebel 1Dose stiickige Tomaten
400 g Nudeln (z.B. Penne)  (4009)

Salz, Pfeffer %, Tl Chilipulver

2 El Olivenil einige Basilikumbldtter
1Knoblauchzehe 30 g Parmesan
ZUBEREITUNG

1. Bohnen putzen, in mundgerechte Stiicke
schneiden und in einem Siebeinsatz Giber
kochendem Wasser 10 Min. bissfest diinsten.
Paprika putzen und klein wiirfeln.

Zwiebel fein wiirfeln.

2. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser

nach Packungsanweisung bissfest garen.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin glasig
andiinsten, Knoblauch dazupressen. Paprika,
Oregano und Thymian kurz mit andiinsten. Stiickige
Tornaten unterriithren. Sauce aufkochen und

5-8 Min. kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Chili
abschmecken. Bohnen unterheben.

&, Mudeln abgiefen, mit der Sauce mischen. Basilikum
fein schneiden, Parmesan hobeln und beides
dariiberstreuen.

2% CHEFKOCH

B fdeeNr.2 T S—

L8 & & g*d kX
Bohnensalat mit
Paprika und Zwiebeln

VERFASSER VANZITMON WEB CK-MAG.DE/300815

@ normaL (O as MIN, + 2 5TD, MARIMIERZETT () 296 KCAL/PORT,

ZUTATEN {4 PORTIONEN)

500 g griine Bohnen 125 ml trockener Weilwein
Meersalz 1El Rohrohrzucker

1 Msp. Natron Y, gestr, Tl weiler Pfeffer
1Tl getrocknetes 8 El Olivendl
Bohnenkraut & Wacholderbeeren
1groBe rote Paprikaschote 1| orbeerblatt

2 grofie Zwiebeln

100 ml dunkler Aceto

balsamico

ZUBEREITUNG

1. Bohnen putzen und halbieren. In einem groBen Topf
reichlich Wasser mit Meersalz und Natron aufkochen.
Bohnen mit Bohnenkraut darin 10 Min. bissfest garen.
2. Inzwischen Paprika putzen, fein wiirfeln. Zwiebeln in
Ringe schneiden. Balsamico, Wein und Zucker in einem
Topf aufkechen, 1 Tl Salz und weilen Pleffer zufiigen.
Zwiebeln darin 5§ Min. diinsten, abkiihlen lassen. &1
unterrithren. Paprika zugeben.

3. Bohnen abgieen, abtropfen lassen und mit der Mari-
nade mischen. Wacholder und Lorbeer in ein Einweg-
Teefiltertiitchen geben. Mit Kiichengarn zubinden und
zum Salat geben, sodass es in der Marinade liegt. Salat
mindestens 2 Std. zichen lassen.

4, Gewiirztiitchen entfernen. Salat gut durchmischen
und vor dem Servieren nochmals abschmecken.

FOTOS: WESTERMANN + BURDH STUDMDS, ISTOCKPHOTO; FOODSTYLING: JIRGEN BUNGENER, MARIIN SWOBODA; STYLING: CHRISTINE MAMLER



Zum Gliick dauert die Bohnensaison noch
an, und wir kénnen die Sprésslinge

superfrisch
Rezep

Woran Sie knackige
Frische erkennen?
Die Bohnen milssen
standfest sein!

|” ZU WISSEN

Kombinieren Sie das
Sommergemtuse doch mal
mit mediterranen Zutaten wie
Paprika, Tomaten oder Feta.
Der Mix passt toll zu Nudeln.
Klar, je frischer die Bohnen-
stangen, desto besser! So
tanken Sie mit jeder Portion
viele wichtige Mineralstoffe
und Spurenelemente. Aber
immer mindestens 5 Minuten
kochen, denn roh enthalten sie
den gesundheitsschddlichen
Eiweifstoff Phasin, der sich
erst beim Kochen gerselzt.

CHEFKOCH 25’



OWRBO)
AM GRILL

,L0s, Leute, ladet Freunde ein, kauft gute Lebensmittel, holt die
richtigen Drinks dazu und schart euch um den Grill”, so die smarten
Countryrocker von The BossHoss. Bei Chefkoch zeigen sie, was
bei ihnen auf den heif2en Rost kommt: von Kotelett bis Lachsburger

S

£ " Neye Rezepte auf Cheftock.ofe - ‘ngefmr aeal Fewrerfe!

Purk Chups und Salsa }rerde

VEFIFA&SE'FI BOSSH[}SS 'N'EB CH M#G DE.-"ISCIBZU

3 SIMPEL (530 MIN. + 10 MIN. RUHEZEIT ) 700 KCAL/PORT,

ZUTATEN (4 PORTIONEMN)

Fiir die Salsa verde

1 Bund gemischte
Krduter (z. B. Petersilie,
Schnittlauch, Thymian
und Dill)

200 ml Olivendl
1El Kapern

2 Sardellenfilets
Saft von %: Zitrone
Pfeffer, Salz

Fiir die Pork-Chops

4 Schweinekoteletts
mit Knochen

Salz, schwarzer Pleffer
aus der Miihle

1 El Olivenal

26 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Fiir die Salsa verde Krduter waschen,
trocken schiitteln und die Blattchen
abzupfen. Krduter am besten in einem
grolen Morser zerstolen und dabei

1-2 El Olivendl hinzuftigen. Anschliefend
in eine kleine Schiissel umfiillen.

2. Kapern mit einer Gabel zerdriicken,
Sardellenfilets fein hacken. Beides zu den
Kriutern geben. Zitronensaft und nach und
nach das restliche Olivendl unterriihren.
Mit Pfeffer und wenig Salz abschmecken.
3. Fiir die Pork-Chops Koteletts kurz
abspiilen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Mit einem scharfen Messer
rundherum alle 1-2 cm leicht einritzen,
damit sich das Fleisch beim Grillen

nicht wellt. Koteletts von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Den Grillrost mit 1 El Olivendl einpinseln.
Koteletts bei direkter Hitze etwa 3-5 Min.
pro Seite angrillen. AnschlieBend an den
Rand des Rosts legen und bei geschlosse-
nem Deckel sowie geschlossener Liiftung
10-15 Min. weitergrillen. Sie sind gar, wenn
die Kerntemperatur 57-58 Grad betriigt
(Temperatur am besten mit einem Fleisch-
oder Grillthermometer messen).

5. Koteletts etwa 10 Min. ruhen lassen, dann
mit der Salsa verde servieren.

Tipp Sie kinnen die Salsa verde auch im

Mixer zubereiten, allerdings sollten die
Kriuter hier nicht zu fein piiriert werden.




BOSSHOSS

JEl Pils dazy lifert
" den perfekiou

Souua .-.-'-’ lu Glas.”

!

Sie rocken
nicht nur
die Biihne,
; T : _ 5 sondern auch
2 1% : & ] ' @,y @ = jede Grillparty.
- s T e ' ' " o - E ¢ =l Inihrem toll :
e 4 i ~ER e F n . . Bl gestalteten
o e e — i T ~N &- - e Buch packen e
\ - fieh urdh warte £ ~ ' ten Barbecue- —
SOF¢ n.é{nggijr;igen _ = - N Regepte aus: von Tomahawk-Steaks -
e o \fjﬁ‘--;;_yj?;nem eise = A . tiber Spareribs bis gu ueganen Hits. '
T —— g \i mem-wgﬂgﬂdleKﬂfe - . Dagu gibt es ,Bonustracks”, wie
. Ul den PUnREgegQL - einen Saucen-Guide und passende
— = . = > ) Drinks. Insgesamt 50 coole Ideen.
D Rock am Grill", Siidwest, 22 Euro

— — - _‘_--"—‘-_rﬁ
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GRILLEN MIT THE BOSSHOSS

bk k@ giaky
Lachsburger
mit Lemon-
Joghurtdip

@ SIMPEL € 18 MIN. + 30 MIN. RUHEZEIT
(©) 840 KCAL/PORT.

N
ZUTATEN (4 PORTIONEN) (\-:‘
100 g Vollkorntoastbrot i
500 g Lachsfilet ohne Haut S
2 Frithlingszwiebeln R
%, Bund Dill % o
% Bund Schnittlauch fri
2 Eier (Gr. M) f g 1
1El Sahnemeerrettich (Glas) )
R 5 Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle “'_
_ W« Mﬂﬂkﬂd’@( 250 g griech__isther Joghurt TN
' T’W(d Gewre.” Saft und abgeriebene Schale .
S von %z Bio-Zitrone 5 }
&
ZUBEREITUNG §
1. Toastscheiben fiir 30 Min. nebeneinander 4

auf ein sauberes Kiichenhandtuch legen. So
werden sie leicht trocken und lassen sich
anschlieBend im Mixer besser zerkleinern.
Toastbrot im Mixer oder mit den Hinden
zerbroseln und in eine Schiissel geben.
2. Lachsfilet waschen, trocken tupfen und
‘in sehr feine Wiirfel schneiden. Friihlings-
zwig-':b_'elh putzen und waschen, anschlie3end
sehr fein hacken und zum Lachs geben.
* Krduter waschen, trocken schiittelr, eben-
falls fein hacken und zugeben.
3. Eier und Sahnemeerrettich hinzufiigen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen'und alles mit
den Hiinden zu einér Masse verkneten.
Flache Pattiesdaraus formen und auf dem
heiRen Grill bei indirekter Hitze pro Seite
3-4 Min. grillen.
4, Wihrend die Lachs-Patties auf dem Grill
sind, Joghurt mit Zitronensaft und -schale
verriihren. Dip mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken, zu den Lachsbuletten servieren.

|




GRILL LACHE‘%

DILL

2 Lachafifencitionen mi: Haut

© 250-g-Schale

Grill Lachs’
In der Sorte Dill 99
mit Haut, 2 Portionen,
wechselnde Sortierung

(‘IOOg- 1.60)
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Guacamole
VERFASSER BOSSHOSS
WEB CK-MAG.DE/130820

& sIMPEL ) 10 MIN.
(0) 130 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
2 reife Avocados

1, Bund Koriander

Saft von ¥ Limette
Meersalz

brauner Zucker

2 Frithlingszwiebeln

1 Tomate

ZUBEREITUNG

1. Avocados halbieren und entkernen. Das
Fruchtfieisch mit einem Loffel aus der
Schale heben und in ein hohes Gefdl2 geben.
2. Koriander waschen und trocken schiitteln.
Die Blattchen abzupfen, einige fiir die Deko
beiseitelegen, Rest zur Avocado geben.

3. Limettensaft ebenfalls zur Avocado geben
und alles mit einem Piirierstab nicht zu

fein piirieren. Mit Salz und 1 Prise braunem
Zucker abschmecken.

4. Friihlingszwiebeln waschen, putzen und
in sehr feine Ringe schneiden. Die Tomaten
ebenfalls waschen, entkernen und fein
wiirfeln. Beides unter die Guacamole
mischen und vor dem Servieren mit dem
restlichen Koriander garnieren.

'::.:‘ BOSSHOSS
Supertood dvocador
(eKF wdlf elnew

Euergieschub:” ..
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Cinnamon-Applecakes

VERFASSER BOSSHOSS WEB CK-MAG.DE/110820

@ siMPEL © 35 MIN. () 130 KCAL/ST.

ZUTATEN (12 STUCK)
90 g Mehl

1Ei (Gr. M}

Salz

6 El Rohrzucker

1Tl Vanillezucker
75 ml Milch

2 groRe Apfel

4 El Pflanzendl
1T1Zimt

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Ei, 1 Prise Salz, 2 El Rohrzucker und
Vanillezucker in eine Schiissel geben und
mit einem Schneebesen zu einem glatten
Teig verriihren, dabei nach und nach Milch
zufiigen. Den Teig 10 Min. ruhen lassen.

2. Inzwischen die Apfel schélen und das
Kerngehduse ausstechen. Apfel anschlie-
RBend in %> cm dicke Ringe schneiden.

3. Eine gusseiserne Pfanne auf den heilen
Grill (direkte Glut) stellen. 2 El Pflanzenol
in die Pfanne geben und durch Schwenken
gut verteilen. Achtung: Unbedingt einen

Filr diese ':le__;:l;"grén Dinger
wird eine'gusseiserne Pfanne
direkEauf den Grill gestellt’ ®

feuerfesten Grillhandschuh iiberziehen,
da die Pfanne sehr heil® wird.

4, Apfelringe nach und nach durch den
Teig ziehen, den Teig etwas abtropfen
lassen und Ringe 2-3 Min. pro Seite im
heillen Fett ausbacken.

5.In einem tiefen Teller 4 E]1 Rohrzucker mit
1Tl Zimt vermischen und die noch heiR3en
Apfelringe kurz darin wenden. Anschlie-
RBend auf einen Teller legen und vor dem
Servieren etwas abkiihlen lassen.

BOSSHOSS

Jtr Kowuen




GRILL T THE BOSSHOSS

» »

BOSSHOSS df
JFalle irgeadewand Aeukt;
wmea%m WerF

Knackiges Gemiise trifft auf
bunte Friichte — wer will
davon nicht was abhaben?

.32 CHEFKOCH

WY TOYT

Funky Sommer-
salat, frisch
und fruchtig

@ siMPEL © 20 MIN. () 270 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
1rote Spitzpaprika
1Bio-Salatgurke

32 Honigmelone {(Cantaloupe)
200 g Himbeeren

1Bund Friihlingszwiebeln
1Bund Basilikum

1Bund Koriander
1Bio-Zitrone

1Tl Agavendicksaft

3 El Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG
1. Paprika waschen, halbieren, entkernen
und in 2 cm grofe Stiicke schneiden. Die
Gurke waschen, trocken reibenund eben-
falls in 2 cm groRe Stiicke schneiden. Beides
in eine grofRe Schiissel geben.

2. Melone schdlen, entkernen, in 2 cm grof3e
Stiicke schneiden und dazugeben.

3, Die Himbeeren verlesen und falls ndtig
kurz mit kaltem Wasser abbrausen. Friih-
lingszwiebeln waschen, putzen und schrdg
in sehr feine Ringe schneiden. Basilikum
und Koriander waschen und trocken
schiitteln, die Bldtter abzupfen und nur

grob hacken oder zerzupfen.

&, Zitrone heil abspiilen, abtrocknen und die
Schale zum Salat in die Schiissel reiben. Den
Saft auspressen. Aus Zitronensaft, Agaven-
dicksaft, 2 El kaltem Wasser und Olivendl ein
Dressing rithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Salat geben und
vorsichtig vermischen.

5. Himbeeren, Friihlingszwiebeln und
Krduter zum Schluss iiber den Salat geben
und ganz vorsichtig unterheben.

-,'i?_ '

4
'3

&
*

BERTUS SCHULER/SUDWEST VERLAG
E

S

705: PASCAL BUNNING/SUDWEST VERLAG/HUB
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REDAKTIONSKOCHIN
ter Genuss.”

Das gute alte Butterbrot
ist ein ech

ANNE LUCAS,
"
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Gut Brot will
Weile haben —




AUFS KORN
GENOMMEN

Kneten, warten, kneten, warten ... und schon zaubert
Redaktionskdchin Anne einen Laib Brot auf den Tisch,
der alle hinterm Ofen hervorlockt. Einfach késtlich!

Neues Rezept vou huue auf Chefkoch.de — gleich wal bewerten!

Annes bestes izl
Bauernbrot &

VERFASSER ANNES_KOCHSCHULE
WEB CK-MAG.DE/100820

&) sIMPEL () 3 STD. 30 MIN,
(°) 127 KCAL/SCHEIBE

ZUTATEN (20 SCHEIBEN)

21 g frische Hefe (%2 Wiirfel)
10 g Puderzucker

500 g Weizenmehl (Type 1050)
250 g Roggenmehl (Type 1150)

20 g fliissiger Honig 1. Hefe zerbrockeln und mit Puderzucker in 2. 250 g Weizenmehl, 125 g Roggenmehl und
i iche B 2 El lauwarmem Wasser aufldsen. ¥ L lauwarmes Wasser mit den Knethaken
09 w_:_elc. eButter . des Handriihrers oder der Kiichenmaschine
(6; gfﬂii;lger Sguegtmg ) verkneten. Vorteig 30 Min. ruhen lassen.
eformhaus oder Supermar:
20 g Salz

ANNE LUCAS, REDAKTIONSKOCHIN
.Ich lasse den Teig gern
im Ofen gehen. Ich schalte
nur die Ofenlampe an,
und diese gibl genau die
richtige Warme ab.”

3. Aufgeldste Hefe, 250 g Weigenmehl, 4, Teig auf kleiner Stufe 4 Min. kneten.
125 g Roggenmehl, Honig, Butter und Salz einrieseln lassen und auf mittlerer Stufe
Sauerteig zum Vorteig geben. 5 Min. kneten.

Alle Rezepte von Anne finden

Sie bei Chefkoch.de unter dem

Usernamen: annes_kochschule Auf dern nichaten Jeile geht es weiler! -

CHEFKOCH 35



5. Teig in eine leicht gedlte Schiissel geben.
Mit einem Kichentuch bedeckt an einem
warmen Ort 45 Min. gehen lassen.

7. Laib auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setgen. Mit etwas Mehl bestduben und
abgedeckt weitere 45 Min. gehen lassen.

- e

8. Brot dreimal 1 cm tief einschneiden.

3R
& oyl

6. Teig auf einer Leicht bemehlten Arbeitsfidche mit bemehlten Héinden
zu einem runden Laib (25 cm @) formen.

ANNE LUCAS, REDAKTIONSKOCHIN
»Falls die Oberfldche
des Broltes gegen Ende der
Backzeit zu dunkel
wird, das Brot mit Back-
papier abdecken.”

s

9. Ofen auf 250 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Ein Schdlchen mit
kochend heiffem Wasser auf den Ofenboden stellen. Das Brot im unteren Drittel 10 Min.
backen. Temperatur auf 200 Grad redugieren und weitere 50 Min. backen.

36 CHEFKOCH
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Obaboarischa

Obatzda E75E
VERFASSER HIAS2000
WEH 1:H MAE DEII’.‘I?DEID e E

ﬁ- SIMPEL D 10 MIN, Eil 150 KCAL.-’PDFCT

ZUTATEN {4 PORTIONEN)

200 g Tortenbrie

30 g Butter

1 kleine Zwiebel

2 El Sauerrahm

¥ Tl scharfes Paprikapulver
1Tl edelsiiBes Paprikapulver
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Msp. gemahlener Kiimmel
14 Tl Meersalz

1% Tl mittelscharfer Senf

30 ml Helles oder Weizenbier
Griin von 1 Lauchzwiebel

ZUBEREITUNG
1. Brie aus dem Kithlschrank nehmen und die
Rinde wegschneiden (kalt ist dies einfacher).
Brie in grobe Stiicke schneiden.

2. Alle Zutaten zimmerwarm werden lassen.
Alles bis auf die Lauchzwiebel auf einem
Suppenteller mit einer Gabel nicht zu fein
zerdriicken und vermengen.

3. Zwiebelgriin fein schneiden, Obatzda damit
dekorieren. Kiihl stellen. Wer es schdrfer
liebt, kann das scharfe Paprikapulver auf

% Tl erhéhen und das milde auf 1% TL

Tipp Diese in Bayerns Biergdrten beliebte
Kdsespezialitdt isst man zu Laugenbrezeln.
Dazu passt ein gut gekiihltes Bier.
Haltbarkeit Alle Dips konnen Sie 1-2 Tage kiihl
aufbewahren.
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Bressot, :
selbst gemacht [

VERFASSER PIT 1 WEB CK-MAG.DE/050820

) sIMPEL () 15 MIN. + 15 STD. RUHEZEIT
(5) 100 KCAL/PORT.

ZUTATEN (8 PORTIONEN)
500 g Magerquark

200 ml Schlagsahne

200 g Schmand

1 Pck. TK-mediterrane-Krduter
(50 g; oder frische)

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG
1. Alle Zutaten verrithren und in einem
feinmaschigen Sieb liber einer Schiissel

abtropfen lassen (das Sieb eventuell vorher

mit einem Mulltuch auslegen, es geht aber
auch ohne). Abgedeckt iiber Nacht in den
Kiihlschrank stellen.

Tipp Durch das Abtropfen wird Salz aus-
gespiilt. Deshalb gut abschmecken. Zum

Servieren mit frischen Kréiutern bestreuen.

AR A Aryr03s
Forellen-
aufstrich

VERFASSER MIMAS53 WEB CK-MAG.DE/060820

) sIMPEL () 10 MIN.
(°) 120 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

125 g gerduchertes Forellenfilet
125 g Quark

1El Meerrettich (Tube)

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG
Alles mit dem Stabmixer piirieren. Passt
zu Baguette oder kleinen Brétchen.




) & 8 & SuduikE:
Muhammara-  @Eg?
Paprika-Walnuss-Dip

VERFASSER MACKE123 WEB CK-MAG.DE/080820

3 sIMPEL (D) 2 5TD, 15 MIN,
() 290 KCAL/PORT.

ZUTATEN (& PORTIOMEN)

75 g Walniisse

1 Lauchzwiebel oder Schnittlauch
2 Knoblouchzehen

2 gehdufte El Tomatenmark

2 gehdufte El Ajvar

40 g Paniermehl

4 El Olivendl

1El Zitronensaft

1Tl Kreuzkiimmel

1Tl schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1Tl Tahin (Sesampaste)

1Tl Salz

ZUBEREITUNG

1. Walniisse hachken. Lauchzwiebel in feine
Ringe schneiden, Knoblauch fein hacken.

2. Alle Zutaten in einer Schilssel mit einer
Gabel gut vermischen {keine Kiichen-
maschine verwenden).

3. Dip mit Salz abschmecken. 2-3 Stunden im
Kiihlschrank ziehen lassen. Mit Fladenbrot
oder Baguettescheiben servieren.

Info Wir haben die Gewtirze Pul Biber (mild
und scharf) und Sumach weggelassen, da
sie nicht iiberall erhdltlich sind und der Dip
auch so eine tolle Wiirze hat.

Elle fiirkischer Din il
wit Papribawarnt

Y sIMPEL (10 MIN,
{Z) 330 KCAL/PORT,

ZUTATEN (6 PORTIONEN)

1grofe Dose Kichererbsen (800 g)
4 El Tahin (Sesampaste)

2 Tl Zitronensaft

1 Tl Kreuzkiimmel

2 Tl Paprikapulver

4 Knoblauchzehen

Salz

4 El glatte Petersilie

2 El Olivendl

ZUBEREITUNG

1.2 El Kichererbsen beiseitestellen. Rest
abgielen und die Fliissigkeit auffangen.

2. Alle Zutaten aulZer Petersilie und Ol mit
dem Stabmixer piirieren. Immer wieder
etwas Kichererbsensud dazugeben, bis eine
cremige Konsistenz erreicht ist.

3. Olivendl unterriihren. 3 El Petersilie hacken
und unterheben.

&, Mit restlichen Kichererbsen und Petersilie
garnieren. Dozu passt frisches Fladenbrot.
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Der TIPP aus der Redaktion

Manche mogen’s heif8
Das Regept schmeckt pur genial,
doch gibt es viele, die es scharf
médgen und darum mit Chili oder
Chiliflocken dem Gangen noch
etwas mehr Wumms verleihen.

Wer keinen Knoblauch willy
| Lasst ihn einfach weg.
© % Dostut dem Geschmack~
ot keinen Abbruch




DESSERTS
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GANGER

Jedes dieser vier beerig-htibschen Desserts bekommt
sein eigenes Glas. Mit hinein dLirfen Kekse, Baiser oder Windbeutel —
wunderbar einfach, schnell und dabei auch noch so hiibsch!

ln Wem- oder Wassergldsern

kommen die bunten Desserts

richtig gut zur Geltung

S ——




i AWy 04,0
Beerenbecher
mit Knusper

VERFASSER KATZEMURNA gﬁﬁm
Eﬁ

WEB CK-MAG.DE/140815

&) SIMPEL

)10 MIN, +

1STD. KUHLZEIT
(©) 238 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
200 g gemischte frische
oder TK-Beeren

200 g Vollmilchjoghurt
200 g Vanillejoghurt
150 ml Schlagsahne
1Pck. Vanillezucker

20 g Amarettini (italienische
Mandelkekse)

ZUBEREITUNG

1. Beeren putzen (oder kurz
antauen lassen) und auf vier
Dessertgléser verteilen.

2, Joghurtsorten verriihren.
Sahne mit Vanillezucker steif
schlagen und unterheben. Creme
auf den Beeren verteilen und
mindestens 1 Std. kalt stellen.

3. Amarettini grob zerdricken.
Beerenbecher vor dem Servieren
damit bestreuen.

Der TIPP aus der Redaktion

Fruchtgenuss mit Schuss
Sie kénnen die Beeren mit
Cassis, Himbeergeist,
Kirschlikdr oder Amaretto
betrdufeln. Das gibt dem
Dessert eine feine Note.

INDIANJENNY

Jch habe Aie
Butaten abwechselud
geschichtel,
Sah toll aus.”

) 8 & & enduki

Beeren-Baiser-Nachtisch

a @ sIMPEL €15 MIN. + 12 STD. KUHLZEIT () 500 KCAL/PORT,

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
150 g Baiser

300 g gemischte frische
oder TK-Beeren

400 ml Schlagsahne
2 Pck. Sahnesteif
2 Pck. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

1. Baiser grob zerdriicken und bis auf
1 Handvoll in Dessertgldsern (oder
einer grof3en Schale) verteilen.

2. Beeren putzen (oder kurz antauen
lassen) und dariibergeben. .
3. Sahne mit Sahnesteif und Vanillezu-
cker steif schlagen und darauf verteilen.
Uber Nacht kalt stellen. Vor dem Servie-
ren mit Rest Baiser bestreuen,

\ 7 s I |

. '
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WHEKITOL0
Schnelles Dessert Ambrosia

VERFASSER DUDUMMMY WEB CK-MAG.DE/160815

&) SIMPEL ) 10 MIN. + 1STD. KUHLZEIT ) 466 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

300 g roter Fruchtjoghurt
(z.B. Himbeere, Erdbeere

ZUBEREITUNG

1. Joghurt in eine Schiissel geben.
Sahne steif schlagen und unterziehen.

::er Kllrs'::e} " 2. Banane klein schneiden, Beeren
0mlSchlagsahne putzen (oder antauen lassen). Banane
1grofe Bu'nane . mit Beeren und Schokotropfchen unter
400 g gemischte frische die Joghurtmischung ziehen. Mindes-
oder TK-Beeren 4

- tens 1 Std. oder iiber Nacht kalt stellen.
50 g Schokotrdpfchen |

3. Kurz vor dem Servieren Marsh-

100 g Minimarshmallows mallows unterheben.

Schuweckt auch uur
P . utt Joy a#am{oaé«k
' e ] Sahue sehr qut” N

' & & & & rdokss
Beeren auf
Wolke sieben

VERFASSER
SCHOKOLADENKEKS
WEB CK-MAG.DE/170815

@ SIMPEL
(510 MIN. +1STD. KUHLZEIT
() 444 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

1Pck. TK-Miniwindbeutel (250 g)
250 g Sahnequark
125 g Magerquark

ca. 125 g gezuckerte Kondens-
milch (z.B. ,Milchmddchen”)

200 g gemischte frische
oder TK-Beeren

ZUBEREITUNG

1. Windbeutel in eine grolRe
Schale geben, sodass der Boden
vollstéindig bedeckt ist.

2, Quarksorten mit gezuckerter
Kondensmilch (Menge je nach
gewtinschter Sul3e) verrithren.
Creme auf den Windbeuteln ver-
teilen. Geputzte oder fast auf-
getaute Beeren dariiberstreuen.
Mindestens 1 Std. kalt stellen.

Der TIPP aus der Redaktion |

Beere liebt Zitrusfriichte
Oberfruchtig wird der
Nachtisch, wenn Sie gusdltg-
lich 1 Tl diinn abgeriebene
Bio-Orangen- oder Bio-
Zitronenschale mit unter die
Quarkcreme rithren.

44 CHEFKOCH
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SCHOKOLADENKEKS
M Schuneckt e
Qlu besten, wenu
Ale. Windlreutel uoch
Sehon kalf sind wud
acbéfmaﬁaéc’yf. 5

JElufach kostlich. Austelle
Aer Becren wehuwe. ich auch
gern wal rofe Griifee.”

DESSERTS
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SOMMER-EXPRESS

QL@ donne

WARTET

Die Chefkoch-User beherrschen es meisterlich, im Nu
etwas Kostliches zu zaubern. Ihre fixen Sommerhits von
Salat Uiber Nudeln aus dem Wok bis zu Hackpfanne
stehen in maximal 30 Minuten auf dem (Garten-)Tisch!

Ein feiner Salat mit
wenig Kalorien und

.- vielen Powerstoffen
- - = "

Dazu gab-es b2t uus q

uoch Putenstresfen.
Elu leckeres, leichtes
Abeudessen.”

—
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\ & & & andiEr
Bunter
Sulutteller

\FEHF.&SSER UHENIK’DCH
WEH EH MAG DE.I"DZ[IE‘H

ﬂ SIMPEL E} 15 MIN, E} zm KE#.L.FPDHT

ZUTATEN (2 PORTIOMNEN)
60 g Rucola

5 kleiner Lollo rosso

14 Eisbergsalat

2 Tomaten

250 g Champignons
1E10l

Salz, Pleffer

einige Spritzer Zitronensaft
2 El gehaobelter Parmesan
(z.B. Grana Padano)

Fiir das Dressing

1 kleine Knoblauchzehe
150 g Magermilchjoghurt
1El Ol (z. B. Basilikumal)
3 El WeiBweinessig

¥z Tl Zucker oder Honig

3~4 El gehackte frische Krduter
{z.B. Schnittlauch)

ZUBEREITUNG

1. Rucola, Lollo rosso und Eisbergsalat
waschen, trocken schleudern. Tomaten in
Spalten schneiden, mit demn Salat in eine
Schiissel geben. Champignons putzen und
vierteln. Im heifen Ol kréftig anbraten, mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Beiseitestellen.

2. Fiir das Dressing Knoblouch in den
Joghurt pressen. Mit 01, Essig, Zucker und
Krdutern verriihren und mit den Blatt-
salaten und Tormaten vermischen. Auf
Tellern anrichten. Gebratene Pilze dariiber-
geben und mit Parmesan bestreuen.

Der TIPP aus der Redaktion
Dressing oufmischen
Wer viel Dressing liebt, macht besser
eturas mehr, als im Regept angegeben.
Und fiir eine fliissigere Konsisteng kinnen
Sie noch 3 EL Milch unterriibren,

' & & & awdnE]
Scharfe Asia-Sommerrollen

\I'ERF\ASSEH S‘l"L‘u’IAE‘l 'ﬁ‘F.BCH MAG DEJ’CIECIEM gl

E NORMAL E}zs MIN E) 135 KCAL/ST.

ZUTATEN (6 STUCK) ZUBEREITUNG

100 g Reisbandnudeln 1. Heisnudeln nach Packungsanweisung

12 Blétter Reispapier (16cm @)  garen, gut abtropfen lassen.

& grofie Blitter Eisbergsalat 2. Fiir die Rollen je 2 Bldtter Reispapier kurz

griine Currypaste nach in warmes Wasser legen, bis sie gut formbar
Belieben sind. Abtropfen lassen und iibereinander
200 g Garnelen (gekocht ouf die Arbeitsfldche legen. Jeweils 1 Salat-
und geschilt) blatt darauflegen. Dilnn mit griiner Curry-
2 El Korianderbldtter paste bestreichen (Vorsicht, scharfl). Je
Sojasauce zum Dippen Ys Reisnudeln, Garnelen und Koriander in

einem Streifen darauf verteilen.

3. Salat und Reispapier von unten nach
oben stramm aufrollen. Dabei nach 1-2 Um-
drehungen die seitlichen Rinder nach innen
einschlagen. Salatrollen mit einem Schiil-
chen Sojasauce zum Dippen servieren.

CHEFKOCH &7



SOMMER-EXPRESS

TR AR 042

Spaghetti mit Krdutergarnelen

VERFASSER GOURMETKATH| WEB CK-MAG.DE/060814

@ siMPEL ©30MIN. () 660 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
350 g Spaghetti

Salz, Pfeffer

1 Zweig Rosmarin
1Zweig Thymian

2 Knoblauchzehen

2 El Butter

80 ml Sahne

abgeriebene Schale und Saft
von 1Bio-Zitrone

2 El gehackte Krduter
(z.B. glatte Petersilie)

3 El geriebener Parmesan
Chilipulver nach Belieben

350 g TK-Riesengarnelen
(kiichenfertig, aufgetaut)

2 El Olivendl

ZUBEREITUNG

1. Spaghetti in reichlich kochendem Salzwas-
ser nach Packungsanweisung bissfest garen.
2. Rosmarinnadeln und Thymianbldttchen
fein hacken. Knoblauch in feine Scheiben
schneiden.

3. Spaghetti in ein Sieb abgieffen, tropfnass
wieder in den Topf geben. Butter, Sahne,
Zitronenschale und -saft, gehackte Krduter
und Parmesan zufiigen und gut vermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen.

4, Garnelen in einer Pfanne im heif3en Oliven-
0l von jeder Seite 1-2 Min. braten. Gegen Ende
der Bratzeit Rosmarin, Thymian und Knob-
lauch kurz mitbraten. Garnelen mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf den Spaghetti
anrichten.

Der TIPP aus der Redaktion

Flotte Spiefigesellen
Die TK-Garnelen 1 Stunde vorher
aus dem Tiefklihler nehmen, in einem
Sieb mit kaltem Wasser abspiilen
und bei Zimmertemperatur auf
Kiichenpapier auftauen lassen. Dann
trocken tupfen und auf Spief3e
stecken, so lassen sich die Garnelen
in der Pfanne leichter wenden.

STEFF1980

AHabe woch angebratene
2ucchint uu

lecht: hat
Sehr gut gepaset”

Wer die Garnelen Ldssig
unter die Pasta mischt,

spart Zeit. Aber die
Krduter nicht vergessen!

48 CHEFKPCH



Yok drdedr 0 4,7
Ziegenkdse im
Speckmantel auf
fruchtigem Salat

VERFASSER ALINA1995
WEB CK-MAG.DE/410917

@ siveel © 25 MIN.
(5) 300 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

3 El Kerne (z.B. Sonnenblumen-
und Kiirbiskerne)

100 g gemischte Salatbldtter

100 g Erdbeeren
(oder Blau- und Himbeeren)

1 Mango (oder Pfirsiche)
4 Ziegenkdsetaler (a 30 g)
4 kurze Zweige Rosmarin
4 Scheiben Bacon

Fiir das Dressing

1El Salatmayonnaise

1Tl mittelscharfer Senf

1 El Honig

2 El Fruchtsaft (z.B. Apfelsaft)

2 El Himbeer- oder Wei3weinessig
Salz, Pfeffer

2 El Olivenol

ZUBEREITUNG

1. Kerne in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun résten. Herausnehmen und
abkiihlen lassen. Salatblatter nach
Belieben etwas zerpfliicken. Erdbeeren
putzen und klein schneiden. Mango
schdlen, Fruchtfleisch vom Kern schneiden
und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Ziegenkdsetaler mit je 1 Rosmarinzweig
belegen, mit je 1 Scheibe Bacon umwickeln,
mit Holzspiefichen feststecken. Kdsepdck-
chen auf einem mit Backpapier belegten
Backblech unter dem heilzen Backofengrill
von jeder Seite 2 Min. knusprig braten.

3. Fiir das Dressing alle Zutaten aufer Ol
in einer Salatschiissel mit dem Schnee-
besen gut verriihren, Ol unterschlagen.
Dressing mit Blattsalat mischen. Salat mit
Erdbeeren, Mango und Kernen bestreuen.
Ziegenkdsetaler daraufsetzen.

-

Der TIPP aus der Redaktion

Criine Welle
Wir haben noch eine
halbe Gurke und
etwas Kresse unter-
gemengt. Das sorgt
fiir noch mehr Biss
und Aroma.

Al 06t habe ich Plattpfirsiche
verwendet uud Cashews au
der Sounenbluwenkerne.”



SOMMER-EXPRESS

B e

Der TIPP aus der Redaktion

Expresstomate
Das Tomatenschnippeln

entfdllt, wenn Sie die frischen
durch 400 g stiickige Tomaten

aus der Dose ersetgen. Die
haben librigens fast genauso -

viele gute Inhaltsstoffe wie

die frischen.

Wk k04,2
Griechische
Paprika-Hack-
Pfanne

VERFASSER SUSE2903
WEB CK-MAG.DE/QT0814

) NORMAL 30 MIN. () 535 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
2 rote Paprikaschoten
500 g Tomaten

1 grofRe Zwiebel

1rote Chilischote

3 Zweige Oregano (ersatzweise
1Tl getrockneter Oregano)

500 g gemischtes Hackfleisch
2 El Olivendl

4 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

2 Tl Kreuzkiimmel

2 El Tomatenmark

500 ml Gemiisebriihe

200 g Feta

ZUBEREITUNG

1. Paprika putzen. Paprika, Tomaten und
Zwiebel getrennt in kleine Wiirfel schnei-
den. Chilischote entkernen und fein
hacken. Oregano fein schneiden.

2. In einer Pfanne mit hohem Rand
Zwiebel und Hackfleisch im heiRen 01
unter Rithren 5 Min. bei starker Hitze
anbraten.

3. Paprika und Chili kurz mitbraten.
Tomaten und Oregano unterrithren. Knob-
lauch dazupressen. Mit Salz (sparsam,

da der Feta relativ salzig ist), Pfeffer und
Kreuzkiimmel wiirzen.

4. Tomatenmark zum Andicken hinzu-
fiigen. Brithe angieflen und 15-20 Min. bei
milder Hitze kécheln lassen. Ab und zu
umriihren.

5. Feta wiirfeln, kurz vor dem Servieren
zufiigen. Pfanne noch mal abschmecken.

BEUFERL
Dazy gat-es frisch
aafyeénckea&r Fladeubrot
Sear lecker!”

FOTOS: JORMA GOTTWALD; FOODSTYLING: FRIEDERIKE FANGER , AMNE LUCAS, PID; STYLING: KATRIN HEIMATZ, CHRISTINE MAHLER



2 8 & & & (i /\

Biiffelmozzarella mit Mango BSAAT
und Chilidressing Dlese Kowdbination aus

£0h, scharf und wiire
(st elnfach perfekt”

VERFASSER KIPO32 WEB CK-MAG.DE/080814

@ NORMAL ©)1SMIN. () 556 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

1reife Mango 1. Mangofruchtfleisch in diinne Scheiben

200 g Biiffelmozzarella schneiden. Mozzarella halbieren und in

1Kkleine rote Zwiebel diinne Scheiben schneiden (oder siehe Tipp).

14, rote Chilischote 2. Mango und Mozzarella abwechselnd auf

3 El Aprikosen- oder einer Platte oder Tellern anrichten. Zwiebel in

WeilRweinessig diinne Scheiben hobeln und darauf verteilen.

1ElHonig | 3. Chilischote entkernen und fein wiirfeln, Mit

(z.B. Akazienhonig) Essig, Honig und Ol verriihren, mit Salz und

4 El helles Sesam6l Pfeffer abschmecken. Mango- und Mozzarel-

oder Olivendl lascheiben damit betréufeln. Korianderblit-

Salz, schwarzer Pfeffer ter ubzui)fen und dariiberstreu- @

aus der Miihle : .
tendeslikabondes en. ?Jer \1109, streut ncii‘ch Der TIPP aus der Redaktion
eiacice R el oder gerdsteten S.e'sam dariiber. Bestes vom Biiffel
Basilikum) Sty 2l Mogzzarella aus Biiffelmilch

oder QEF?StEtem Ciabatta. (italienisch: ,moggarella

di bufala”) schmeckt leicht
sduerlich und ist weicher
als Kuhmilchmogzarella.

Skatt ihn in Scheiben zu
—

 aa schneiden, kann man ihn

auch in mundgerechte

Stiicke gerpfiiicken.

2
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HITS FUR KIDS

PAUSENBROT ZUM
HOCHSTAPELN

Bau dir doch deinen eigenen Sandwich-Palast: aus deinem Lieblingsbrot
und einer Creme mit allem, was dir am besten schmeckt.
Hier unser Vorschlag mit Thunfisch, Gewiirzgurke und Ei in Mayo

Kodehkofr 044 Der (st gauz liek!
sandwich @ ek wache es gern
VERFASSERGATANSKOCH e Der TIPP aus der Redaktion flcd 72?? vorhe;
WEB CK-MAG.DE/440815 a/cm« ﬂéﬁf‘dﬂ&f 2
Zum Abheben . Py 7 0{ ” -
@ siMPEL ©25MIN,  © 652 KCAL/PORT. Du magst keinen Thunfisch? W gur aurca.
, Man kann auch 150 Gramm .
ZUTATEN (2 PORTIONEN) gegartes Hahnchenfleisch -
1Ei (KL M) nehmen. Einfach klein gupfen =)
1Dose Thunfisch in 61 (185 g) und unter die Creme riihren. é
=
1> Zwiebel &
| £
(] L] ' 3 (&)
. 2usatzlich >
2 gehdufte El Mayonnaise A _ . %
50 ml Schlagsahne : . . el o, 0 e E@ :
R Mg A ) R o e El
12 Tl gehackter Dill fr”:ig Gurke g AP LY B e LY ) RSt et S, 1 _fé__
Salz, Pfeffer : . %
1Tl Zucker 8
4 Scheiben Sandwichbrot 1
[
ZUBEREITUNG |
1. Ei 9 Min. hart kochen. Abschrecken,
abkiihlen lassen und pellen.
2. Thunfisch gut abtropfen lassen und mit \
zwei Gabeln fein zerzupfen, Zwiebel, Gurken

und Ei fein wiirfeln,

3. Mayonnaise mit Sahne und Dill glatt

rithren. Thunfisch unterriihren. Zwiebel,

Gurken und Ei untermischen. Masse mit

Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

4. Thunfischcreme auf 2 Brotscheiben strei-
chen, restliche 2 Scheiben darauflegen.
Sandwiches nach Belieben diagonal halbie-
ren und mit Holzspie3chen fixieren. £

7
i
s
=
o
Sportliche Variaute: g
Niwew Jayéun‘a«ﬁedz a/erfzﬁ‘— Das Pech: Von diesem E
5 M e Pausenbrot wollen alle =
grecdiayduaqy mal abbeiffen <
e
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ACADEMY

Brigitte
Weiterbildung
neu gedacht:

Wir
kommen

zu dir nach
Hause.

Renommierte Speaker*innen, -
Coaches und Expert*innen I e
halten unsere Sessions zu
den Themen rund um Karriere,
Personlichkeitsentwicklung B R I G I T T E Aca d e m y

und Stressmanagement sowie
Verhandlungsfihrung, Alters- =
vorsorge und Geldanlage. S ess I O n S

Unter anderem mit  Erlebe die digitalen BRIGITTE Academy Sessions ganz einfach
der Autorin und Trainerin  zuhause - egal, ob per Computer, Tablet oder Smartphone.
Carola Kleinschmidt Die ersten Sessions starten am 23. Juni 2020! Sei live dabei!

Alle Infos und Tickets unter: www.brigitte.de/sessions
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. Gefaugeuer Fisch

(u Bcrak/mpcer
Dienstag
Baudunudeln wit
Plifferlingen
Mittwoch

hacki
‘gﬂtfm%
Donnerstag

Kohlrabicarpaceir

Freitag
Towareutarte wdt
Kasebodea
Samstag
2ucchindasague
witHtackfleiich
Sonntag
Mediterran
ﬁﬁ‘[[fw
Hiihucheu




'G'e.fang ener Fisch im Backpapier

VERFASSER SCHMAUSI03 WEB CK-MAG.DE/070915

CUSIMPEL ()15 MIN. + 30 MIN. GARZEIT  (*) 640 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

# 6 kleine Tomaten
* 200 g milder Feta
» 8 Zweige Thymian
¥ 400 g Fischfilet

(z. B. Kabeljau, Rotbarsch)
Salz, Pfeffer
4 E]1 Olivenol

ZUBEREITUNG

1. Tomaten achteln, Feta wiirfeln. Thymian
etwas zerzupfen. Fisch waschen, trocken tupfen
und in 2 Portionen schneiden.

2. 7wei grofRe Bigen Backpapier auf die
Arbeitsfldche legen. Je 1 Fischfilet daraufsetzen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Jeweils die Hdlfte Tomaten, Feta und Thymian
auf den Filets verteilen. Mit je 2 El 01 betrédufeln,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Backpapier iber dem Fisch einschlagen,

die Seiten wie bei einem Pdckchen falten und
nach unten einschlagen.

5. Fischpdckchen im heilBen Ofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) 30 Min. backen. Dazu

Der TIPP aus der Redaktion

Was der Kiihischrank hergibt
Toll schmeckt auch Fenchel
Zu Fisch, dann den Feta weg-
Llassen. Wer mag, kann noch
Moggarella mitgaren. Der ist
weniger salgig als Feta.

SCHMAUSIO03

schmeckt Reis oder Weillbrot. ,,/Cé /@f@ 0/(@ Pﬂﬂ@é@( ““
Backofeu aufs Rost uud schieke
ein Backblech Alrekt darunter;
falle etwase 0L auslaufen sollte.”
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MARE-BLUE
JDawtt ich keine zueite
Plaune brauche, habe ich
2utebelu uud Pilze

ERZI dafeémfe«.”

e DIENSTAG

NORMAL 30 MIN,

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
500 g Phifferlinge

1-2 El frische
Rosmarinnadeln

1 mittelgrofRe Zwiebel
1El Butter

100 ml Weillwein
(oder 100 ml Wasser und
2 El heller Aceto balsamico)

250 ml Schlagsahne
Salz, Pfeffer

500 g Bandnudeln
2E101

56 CHEFKOCH

747 KCAL/PORT.

ZUBEREITUNG

1. Phifferlinge putzen und je nach GréRZe
eventuell halbieren. Rosmarinnadeln hacken,
Zwiebel fein wiirfeln.

2. Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin
glasig andiinsten. Mit Wein abldschen, 1 El Ros-
marin zugeben (siehe Tipp) und etwas ein-
kochen lassen. Sahne unter die Sauce riithren,
aufkochen, salzen und pfeffern. Warm halten.
3. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser
nach Packungsanweisung bissfest garen.

4.0l in einer Pfanne erhitzen, Pfifferlinge darin
5 Min. bei starker Hitze anbraten.

5. Nudeln abgief2en, gut abtropfen lassen

und auf Teller verteilen. Rosmarinsahne und
gebratene Pfifferlinge dariibergeben.

Der TIPP aus der Redaktion

Weniger ist mehr
Rosmarin sparsam dosieren,
das Aroma entfallet sich beim
Kochen und wird intensiver.
Lieber spater nachwiirgen.



Kn.ackig.er Eblysalat

VERFASSER 852TACKS WEB CK-MAG.DE/140915

WOCHENPLANER

EXTRA-
SCHNELL

L& *\?
p 2AUNER| oW

CASIMPEL () 25MIN. () 592 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

250 g Ebly (vorgegarte
Weizenkodrner)

Salz, Pfeffer
2 Salatgurke
2 Tomaten

% jelrote, gelbe und
griine Paprikaschote

1 Zwiebel
¥ 200 g Feta

* 1Handvoll gemischte
Krduterbldttchen

(z.B. Petersilie, Oregano,
Basilikum)

» 6 El Zitronensaft

1Prise Zucker
8 E101

ZUBEREITUNG

1. Ebly in kochendem Salzwasser nach Packungs-
anweisung garen. Abgielien, abschrecken und
abtropfen lassen. In eine grof3e Schiissel geben.
2. Gurke ldngs halbieren und in Scheiben
schneiden. Tomaten achteln. Paprikaschoten
putzen und in Streifen schneiden. Zwiebel in Ringe
schneiden. Feta wiirfeln. Alles zum Ebly geben.

3. Krduterbldtter fein schneiden, Zitronensaft mit
Salz, Pfeffer, Zucker, Ol und Krdutern verriihren.
Mit den Salatzutaten mischen und abschmecken.

DOMSPATZEN

Der TIPP aus der Redaktion

Auch toll mit Nudeln
Flir eine Nudelsalatuariante
erselzen Sie den Ebly durch

Kritharaki oder Risoni, das
sind kleine Nudeln in Gelreide-
korn- oder Reisform.

1

JNehut uoch ein bisschen
frische Minze wdt reia.
Das scheckt superfriseh.”
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WOCHENPLANER
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Kohlrabicarpaccio

VERFASSER SCHOFERLE WEB CK-MAG.DE/130915

per macht 7222
er, wenn man
a8 N e iebe
hat.
der

S} :
: © endlichwié
i Gaste guBesu”
"4',‘ \ % AlsVorspeisé o

' -, als Snack

tesagennnt

) NORMAL () 30 MIN, + 15 MIN. MARINIERZEIT () 195 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN)
« 1Kohlrabi (300 g)

Salz, Pfeffer

30 g Rucola

1 Bio-Limette oder -Zitrone
¢ 2 Bio-Orangen

2 El Olivendl

1 Knoblauchzehe

1rote Chilischote

1Prise Zucker

58 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Kohlrabi schdlen und in sehr feine Scheiben
schneiden oder hobeln. Mit 1 Tl Salz bestreuen
und beiseitestellen.

2_Rucola putzen, eventuell kleiner zupfen. Je
1El Schale von der Limette und 1 Orange

fein abreiben (die weil3e Haut ist bitter, nicht
mitreiben). Limette auspressen.

3. Beide Orangen oben und unten gerade
schneiden, auf die Arbeitsfidche stellen und die
Schale mit einem scharfen Messer so abschnei-
den, dass auch die weil3e Haut entfernt wird.
Orangenfilets {iber einer Schiissel zwischen den
Trennhdutchen herausschneiden. Orangenreste
mit der Hand tiber der Schiissel ausdriicken.

4. Limettensaft und Olivendl mit dem Orangen-
saft in der Schiissel verrithren. Knoblauch
dazupressen.

5. Chilischote putzen, ldngs halbieren, entkernen
und fein hacken. Zur Zitrusmarinade geben, mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

6. Kohlrabischeiben abspiilen und mit Kiichen-
papier trocken tupfen. Mit Orangenfilets und
Rucola auf Tellern anrichten. Marinade
dariibertrdufeln, mit Orangen- und Limetten-
schale bestreuen. Carpaccio 15-20 Min. im
Kiihlschrank durchziehen lassen.

ROSALIAROSENROT

Aabe uoch etuas
Kiirbiskerudl unter dle
Marinade geadscht:”



Tomatentarte mit Kaseboden

VERFASSER LINDAA WEB CK-MAG.DE/050915

) NORMAL ()30 MIN, + 45 MIN, BACKZEIT  (*) 649 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
160 g Butter

400 g Kirschtomaten
* 1Bund Friihlingszwiebeln
« 2 El frische Thymianbldttchen

oder 2 Tl getrockneter
Thymian

2 Tl Honig

1-2 El Olivenol

Salz, Pfeffer

180 g Mehl

' 160 g geraspelter Kdse

7

ZUBEREITUNG

1. Butter in einem kleinen Topf zerlassen,
beiseitestellen und abkiihlen lassen.

2. Tomaten halbieren. Frithlingszwiebeln putzen
und in Ringe schneiden. Beides mit 1 El Thymian,
Honig und Ol mischen. Salzen, pfeffern und
beiseitestellen.

3. Fiir den Boden 1 El Thymian hacken, mit Mehl,
Kdse und 1 Tl Salz mischen. Zerlassene Butter

zufiigen und alles per Hand griindlich verkneten.

4. Kdseteig in eine quadratische Tarteform

mit Hebeboden (23 cm) oder eine (runde) Spring-
form dricken. Einen 2-3 cm hohen Rand formen.
Tomatenmischung darauf verteilen und im
heillen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
40-50 Min. backen.

Der TIPP aus der Redaktion

Bilte schneller auf den Teller!
Gang fix gelingt die Tarte mit Blditter-
teig aus dem Kiihlregal. Einfach
bei 200 Grad 15-20 Min. backen. Und
achten Sie beim Einkauf auf die
Zutatenliste: Dort sollte Butter stehen
statt Palmaol (3. B. von Tante Fanny).
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ZuCchinilasagne mit Hackfleisch

VERFASSER BLUEJAY WEB CK-MAG.DE/080915

CUNORMAL () 45 MIN. + 30 MIN. BACKZEIT (7} 763 KCAL/PORT. () LOW CARB

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

v 1kg dicke Zucchini

5-6 El Olivendl

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

500 g Rinderhack

Salz, Pfeffer

1Tl edelsiif3es Paprikapulver
1El Tomatenmark

1 Dose stiickige Tomaten
(400g)

1-2 Tl getrockneter Oregano

« 1El frische Thymianbldtichen
¢ 2 El gehackte Petersilie
% 200 g Frischkdse

100 ml Milch
1 Prise Muskat

¥ 150 g geriebener Kdse

60 CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Zucchini putzen und der Ldnge nach in
1-1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Portions-
weise in einer Pfanne in 4-5 El heiRem Ol
von beiden Seiten goldbraun anbraten, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

2. Zwiebel fein wirfeln und in der Pfanne in
1 El O glasig diinsten. Knoblauch dazu-
pressen, kurz mit andiinsten. Hack zugeben,
braun und kriimelig anbraten. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika wirzen.

3. Tomatenmark unterrithren und 1 Min.
mit anbraten. Stiickige Tomaten, Oregano
und Thymian unterrithren. Bei milder Hitze
10 Min. kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie unterriihren.

4, Frischkise und Milch glatt riithren. Mit Salz,

Pfeffer und Muskat wiirzen, 50 g geriebenen
Kdse unterriithren.

5. Den Boden einer grofien rechteckigen
Auflaufform mit Zucchinischeiben auslegen.
Einige Loffel Hackfleischsauce und dann

einige Léffel Frischkdsesauce darauf verteilen,

mit einer weiteren Schicht Zucchini belegen.
6. Restliche Zutaten einschichten, mit

Rest Kdse bestreuen und im heifzen Ofen

bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) 30 Min.
goldbraun backen.

FOTOS: ISTOCKPHOTO, WESTERMANN + BUROH STUDIDS; FODDSTYLING: SARAH TRENKLE; STYLING: CHRISTINE MAHLER



Mediterran gefiilltes Hithnchen

VERFASSER SWEET-MAJA WEB CK-MAG.DE/060915

() NORMAL ()30 MIN, + 20 MIN. GARZEIT (7} 300 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

/& Hdhnchenbrustfilets

(a150g)

bunter Pfeffer aus der Miihle

» 100 g Friihstiicksspeck
(12 Scheiben)

2 El Olivendl

2 Zweige Rosmarin

Fiir die Fiillung

70 g getrocknete Tomaten
(in OI)

* 8 Basilikumbldtter

« 3 Zweige Oregano
< 2 Zweige Zitronenthymian
1Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG

1. Hdhnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen.

Von der Seite je eine tiefe Tasche hineinschneiden. Fleisch
rundum mit Pfeffer wiirzen.

2. Fiir die Fiillung Tomaten abtropfen lassen und in feine
Streifen schneiden. Basilikumbldtter fein schneiden.
Oregano- und Thymianbldttchen abzupfen und kurz
hacken. Knoblauch fein hacken.

3. Fiillzutaten mischen, in die Filets fiillen und mit je

3—4 Scheiben Speck umwickeln.

4.0lin einer Pfanne erhitzen, Filets darin bei milder Hitze
von allen Seiten 8-10 Min. anbraten. In eine Auflaufform
legen, Rosmarin zerzupfen und darauf verteilen.

5. Filets im heif3en Ofen bei 150 Grad (Umluft 130 Grad)
20-25 Min. fertig garen. Herausnehmen, kurz ruhen
lassen, in dicke Scheiben schneiden. Dazu passen Nudeln
und Rucola-Tomaten-Salat.

ISSIYRA
Statt Speck habeu
ity Parwaschinken

;e«omamr.”
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Frisch aufgetischt — Pramie inklusive:

CHEFKOCHIM ABO

L

gsziel: 14 Tage noch Rechnungserhalt,

trieb GmbH als leist

Dipsund Aufstriche

leckeren Rezepte -

SUPERFRISCH
Gemiisekiiche
vom Allerfeinsten

' So haben Sie alle
Zutaten als Einkaufs-
liste auf Ihrem Handy.

BROTBACKEN
Warm aus dem Ofen “§
am besten — mit
herrlicher Kruste

Trend: Joghurt-Els Wunderbare Kriluterkiiche

-

Auch ein tolles
Geschenk fiir
Hobbykdche!

SCHNELLE :
SOMMERHITS

= Pesto und Pastasaucen I i i e |
- Lieblinge mit Hack n Gacou-Padkches
* Fruchtige Blechkuchen  EESREEES % ot ol

Cleverer Wochenplaner

IHRE CHEFKOCH-VORTEILE

VIELSEITIG: Das Beste aus iiber 350.000 Rezepten von Chefkoch.de
GETESTET: Von Tausenden Usern ausprobiert und empfohlen

SICHER: Gelinggarantie — alles von unserer Redaktion nachgekocht
GUNSTIG: 12 Ausgaben CHEFKOCH fiir zzt. nur 38,40 Euro*

BEQUEM: Sie erhalten jede Ausgabe piinktlich frei Haus
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Anbieter des Abonnements ist Gruner + Jahr GmbH. Belieferung, Betreuung und Abrechnung erfolgen durch DPV Deutscher F




VICTORINOX Briotchenmesser
Fiir einen farbenfrohen Start
in den Tag. 4 Stiick im Set.

ADHOC Pfeffer-/Salzmiihle
Aus Akagienholz mit Keramik-
Mahlwerk. Hohe: ca. 14 cm.

i
|
|

| %
i TIM MALZER ;
. T : i

—*

Kochbuch , Heimat"
Tim Mdlger auf einer kulinarischen
Reise durchs Land. Uber 120 Rezepte.

WAHLEN SIE IHR DANKESCHON

Zum CHEFKOCH-ADbo servieren wir eine hochwertige Pramie lhrer Wahl:
zum Schneiden, zum Mahlen oder als Inspiration — ganz wie Sie mochten!

[ 040/55557800 [l www.chefkoch.de/abo

Bitte Bestellnummer angeben. Selbst Lesen: 183 7228 / verschenken: 183 7229




Schnitzel, Risotto und Genjlise einen ultimativen v
gerade lassen sie sich frisch bom eigenen Balkon ernten |
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KRAUTERKUCHE

Zucchini begeistern mit
frischer Minze im Duett mit
den Rostaromen vom Grill

CHEFKOCH 65




Aokl i iy 040
Krduterpfannkuchen mit Tomaten-Pilz-Fiillung

VERFASSER SARAHSCHEID8S WEB CK-MAG.DE/220920

@ NORMAL () 35 MIN. + 10 MIN. RUHEZEIT (5} 304 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

125 g Mehl 1. Mehl, Milch, Eier und 1 Prise Salzmit und bei milder Hitze 3 Min. zichen
250 ml Milch einem Schneebesen glatt verriihren. lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
2 Eier (K1. M) 2. Schnittlauch waschen, trocken saft wiirzen.

Salz, Pfeffer schiitteln, in Réllchen schneiden. Bis 5. In einer zweiten Pfanne 1 T1 61

1 Bund Schnittlauch auf ¥z El zum Bestreuen in den Teig erhitzen. Pfannkuchen portionsweise
400 g Champignons riihren. 10 Min. quellen lassen. bei mittlerer Hitze darin ausbacken

1 Knoblatchzehe 3. Pilze putzen, halbieren oder vierteln.  (pro Seite 1-2 Min.).

400 g kleine Tomaten Knoblauch schilen und fein hacken. 6. Mit Tomaten und

{z.B. Miniromana) Tomaten halbieren. Champignons fiillen
4 El neutrales 01 4,2 E1 01 in einer Pfanne erhitzen. und mit Schnittlauch
1 Spritzer Zitronensaft Knoblauch und Champignons darin bestreuern.

1 Min. anbraten. Tomaten zugeben

Schnittlauch im Teig
verleiht dem Pfannkuchen
Wiirge. Wer mag, hobelt .,
noch etwas Kase darliber




Yol Wk il 04,0

Gegrillte Zucchini mit Minze

() 322 KCAL/PORT.

ZUTATEN (1 PORTION)

3 Zucchini

4-5 El Olivenol

1Tl grobes Meersalz

1 Handvoll frische Minze

Die TIPPS aus der Redaktion

Alte Antipasti-Schule
Die Zucchini lassen sich
gut am Vortag gubereiten, da
sie dann tiber Nachtim
Kiihlschrank durchgiehen.

Fiir tolle Rostaromen ist
eine Grillpfanne ideal. Wer
keine hat: Es klappt auch
in einer normalen Pfanne.

Beim Einschichten kénnen
Sie nach Belieben noch frischen
Knoblauch daguhobeln.

) NORMAL (O 35 MIN. + 12 STD. RUHEZEIT

ZUBEREITUNG
1 Zucchini ldngs in diinne Scheiben
schneiden.

2. Grillpfanne erhitzen, 1-2 El Olivendl
darin erhitzen, Zucchinischeiben hinein-
legen und von jeder Seite 5 Min. grillen
bzw. braten, bis sie leicht glasig sind und
ein Grillmuster haben. Portionsweise

alle Scheiben fertig braten.

3, Zucchini in eine eckige Form schichten,
Jeweils mit wenig Meersalz bestreuen und
mit einigen Minzebldttern belegen.

4. Oberste Schicht grof3ziigig mit Olivenol
betrdufeln. Etwas abkiihlen lassen, mit
Frischhaltefolie abdecken und iiber Nacht
in den Kiihlschrank stellen.
Tipp 1 Std. vor dem Essen aus
dem Kiihlschrank nehmen.




VERFASSER LINCS| WEB CK-MAG.DE/200920

@ NORMAL ©30MIN. (©) 588 KCAL/PORT.

ZUTATEN (3 PORTIONEN)
1Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2E1 61

300 g Risottoreis

100 ml WeiBwein

11 Gemiisebriihe

2 Bio-Zitronen

1 Bund frische Krduter
(Rucola, Petersilie, Minze,
Rosmarin, Schnittlauch)
Salz, Pfeffer

60 g geriebener Parmesan
oder Grana Padano

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel und Knoblauch fein hacken und
im 0Ol glasig anbraten. Reis dazugeben

und mitbraten, bis er etwas glasig wird.
Wein zugiefen und einkochen lassen.

2. Gemiisebriihe nach und nach dazugeben.
Immer wenn die Fliissigkeit verkocht ist,
Briihe nachgiefRen, dabei hdufig umriihren.
3. Zitronenschale abreiben und 1 Zitrone
auspressen. Schale und Saft unterriihren.
4. Wenn der Reis gar, aber noch bissfest ist,
die fein gehackten Krduter untermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
frisch geriebenem Parmesan servieren.

Der TIPP aus der Redaktion

Risotto ohne Risiko
Risottokochen ist kinderleicht, es erfordert nur
elwas Zeit und Aufmerksamkeit. Je nach
verwendeter Reissorte ist er in 20 Minulten gar.




Risotto ist nicht .
nur ein versierter

Solokiinstler, son-
# dern passt auch

gut als Beilage zu
- einem Stiick Fisch
oder Fleisch -

KRAUTERKUCHE
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Der TIPP aus der Redaktion

Kriuterborse
Den Thymian kann man auch durch
Rosmarin oder Salbei erselzen,
gang nach Laune und Verfiigbarkeil.
Bei Schweineschnitgeln passt
Thymian, zu Kalb schmeckt Rosmarin
oder Salbei sehr gut.

Krosser, krosser, mmh!
Die Kdse-Krauter-Panade
ist ein echter Kracher




b 6 6 & & iR

Schnitzel mit Parmesan-
Thymian-Panade

und Rosmarinkartoffeln

b

DSTYLING: J0RGEN BUN]

VERFASSER ELOPERDIDO WEB CK-MAG.DE/210920

@ NORMAL () 30MIN. () 547 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

Fiir die Rosmarinkartoffeln
500 g festkochende Kartoffeln

1 Bund Rosmarin
1-2 El Olivenol
Salz

Fiir die Schnitzel

4 Schweine-, Kalb- oder
Putenschnitzel

2 Tl Dijonsenf
2 Eier (K1. M)
Salz, Pfeffer

80 g geriebener Parmesan
oder Pecorino

80 g Semmelbrosel
1 Bund Thymian
8 El Butterschmalz

ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln waschen, trocken tupfen und
halbieren. Rosmarinnadeln abzupfen und grob
hacken. Kartoffeln in einer Schiissel mit
Olivendl, Krdutern und ¥ Tl Salz mischen. Auf
einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen. Im heilRen Ofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) 40-50 Min. goldbraun backen.

2. Inzwischen das Fleisch sehr diinn ausklopfen
und mit Senf bestreichen.

3.In einem Teller Eier mit Salz und Pfeffer
verquirlen. In einem weiteren Teller Parmesan
und Semmelbrdsel vermischen. Thymian-
bldttchen abzupfen, untermischen. Schnitzel
erst im Ei, dann in der Panade wenden. Die
Panade sollte nicht zu dick sein. {(Manche
wenden die Schnitzel anfangs in Mehl, funktio-
niert aber auch ohne.)

4. Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne
erhitzen und Schnitzel darin bei mittlerer Hitze
von jeder Seite 4-5 Min. ausbacken.
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ol Arlc 043
Johannisbeerkuchen

mit Mandelkrokant

VERFASSER SALMISANN| WEB CK-MAG.DE/030820

@ NoRMAL (D 40MIN. () 326 KCAL/ST.

ZUTATEN (24 STUCKE)
5 Eier

200 g Zucker

1Prise Salz

1 Pck. Vanillezucker
200 g weiche Butter
50 g Rapsol

450 g Mehl

1 Pck. Backpulver
evtl. Milch

600 g rote Johannisbeeren

Fiir den Mandelkrokant
100 g Butter

150 g Zucker

2 El Honig

200 g Mandelbldttchen
50 g Schlagsahne

ZUBEREITUNG

1. Eier, Zucker, Salz und Vanillezucker 5 Min.
schaumig schlagen. Butter und 01 unterriihren.
Mehl und Backpulver einriihren. Sollte der Teig
zu fest sein, noch etwas Milch dazugeben.

2. Ein tiefes Backblech (Fettpfanne) mit Back-
papier auslegen, den Teig daraufstreichen, die
verlesenen Johannisbeeren darauf verteilen
und den Kuchen im heien Ofen bei 200 Grad
(Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene

25 Min. backen.

3. Inzwischen alle Zutaten fiir den Mandel-
krokant in einen Topf geben, 10 Min. kdcheln
lassen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, die
Mandelmasse darauf verteilen und den Kuchen
weitere 8-10 Min. backen.




Luftig-Lleichter Riihrkuchen

mit siifsduerlichen Beeren und
einem Krokant-Topping aus 3
Mandeln und Sahne, herrlich!




R RArr 037
Aprikosenkuchen
mit Mohn und Quark

@ NORMAL (30 MIN. + 45 MIN. BACKZEIT () 227 KCAL/ST.

ZUTATEN (24 STUCKE)

4 Eier (Gr. M) Fiir die Quarkfiillung

200 g Butter oder Margarine 250 g Quark

200 g Zucker 250 g Naturjoghurt

1 Pck. Vanillezucker 100 g Zucker

200 g Mehl oder Dinkelmehl (Type 630) 1 Pck. Vanillezucker

15 g Backpulver 1 Pck. Vanillepuddingpulver
75 g Speisestirke 2 Eier

50 g gemahlener Mohn evtl. Puderzucker zum Bestiiuben
20 halbe Aprikosen (frisch oder Dose)

ZUBEREITUNG

1. Eier, Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig riithren. Mehl, Backpulver,
Speisestdrke und Mohn unterriihren.

2.Ein kleines Backblech (32 x 28 cm) einfetten und den Teig darauf glatt streichen.
Aprikosenhdlften mit der Schnittfiiche nach oben darauf verteilen.

3. Fiir die Quarkfiillung alle Zutaten verriihren und auf dem Kuchen verteilen.
%.Im heiRen Backofen bei 195 Grad (Umluft 175 Grad) 45-50 Min. backen.
Abkiihlen lassen. Nach Belieben mit Puderzucker bestduben.
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Schoko-Kirsch-Schnitten

-

DOTTYBACKT

ek habe ein Kilo
fricche Kixschen

VERFASSER ROCKY73 WEB CK-MAG.DE/040820

@ NORMAL € 45MIN. + 7STD. KUHLZEIT (5) 410 KCAL/ST.

ZUTATEN (24 STUCKE)
250 g weiche Butter
150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

6 Eier (Gr. M)

1Prise Salz

160 g Schokolade

200 g geriebene Haselniisse
100 g Mehl

2 Tl Backpulver

1 Prise Zimt

Fiir den Schokobelag

500 ml Schlagsahne

160 g dunkle Schokolade

2 Gldser Sauerkirschen

(a 720 ml)

3 El Zucker

2 Pck. Vanillepuddingpulver
5 El Schokoladenraspel

Der TIPP aus der Redaktion

Beschwipst
Wenn keine Kinder vom Kuchen
naschen, konnen die Kirschen
vor dem Backen noch in etwas
Kirschwasser baden. Das ver-
leiht ein tolles Aroma! Aber
sparsam dosieren, ein Schnaps-
glas reicht véllig aus.

ZUBEREITUNG

1. Fiir den Teig Butter, Zucker und Vanillezucker
5 Min. schaumig rithren. Eier trennen. Eiweif8
mit Salz steif schlagen, beiseitestellen. Eigelb
einzeln gut unter die Teigmasse riithren.

2. Schokolade tiber einem Wasserbad schmel-
zen und unterrithren.

3. Haselniisse, Mehl, Backpulver und Zimt
vermischen und zusammen mit dem steif
geschlagenen Eiweil3 vorsichtig unterheben.
4, Teig auf einem gefetteten oder mit Back-
papier belegten Backblech glatt streichen. Im
heifzen Backofen bei 180 Grad (Umluft nicht
empfehlenswert) auf der mittleren Schiene
15-18 Min. backen. Auskiihlen lassen.

5. Fiir den Belag Sahne in einem Topf aufko-
chen und vom Herd nehmen. Schokolade grob
hacken, in der Sahne schmelzen. Schokosahne
mindestens 5 Std. in den Kiihlschrank stellen.
6. Sauerkirschen gut abtropfen lassen, dabei
den Saft auffangen und mit Wasser auf

800 ml auffiillen. Puddingpulver mit etwas Saft
glatt rithren. Restlichen Kirschsaft mit Zucker
aufkochen, angeriihrtes Puddingpulver ein-
rithren, alles noch einmal kurz aufkochen.

7. Kirschen halbieren und unter den heillen
Pudding riihren. Masse auf dem ausgekiihlten
Kuchenboden glatt streichen und den Kuchen
fiir 2 Stunden kalt stellen.

8. Die vorbereitete Schokosahne langsam
cremig aufschlagen (damit sie nicht gerinnt)
und den Kuchen damit bestreichen. Kuchen
mit Schokoladenraspeln bestreuen.




Eine unsagbar
tolle Kombi aus
Schokolade und
Kirschen: saftig,
cremig und
ultrafruchtig!
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Joghurt-Frucht-Blechkuchen

£ siMPEL ) 15 MIN. + 25 MIN. BACKZEIT  (C) 236 KCAL/ST.

ZUTATEN (24 STUCKE)

300 g Mehl 250 ml neutrales
160 g Speisestiirke  Pflanzendl

1 Pck. Backpulver 250 g frische
1Prise Salz Erdbeeren

2 150 g frische
4 Eier (Gr. M) HEiI?EHJEE[‘!I]
1 Pchk. Vanillezucker 250 g frische
200 g Zucker Himbeeren
300 g Natur- oder 2 EL Puderzucker
Vanillejoghurt
(siehe Tipp)

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Speisestirke, Bockpulver und Salz vermischen. Dadurch verteilen
sich die trockenen Zutaten spdter besser im Teig.

2. Eier, Vanillezucker und Zucker mit den Quirlen des Handriithrers 5 Min.
schaumig aufgeschlagen. st
3. Joghurt, 01 und die Mehlmischung dozugeben und alles so kurz und vor-
sichtig wie miglich unterriihren. Teig auf einem leicht gefetteten Backblech
verteilen und gleichmd@Big glatt streichen.

&, Erdbeeren putzen, vierteln, mit Heidelbeeren auf dem Teig verteilen. Kuchen
im heifien Backofen bei 180 Grad (Umluft nicht geeignet) 10-12 Min. backen.

5. Kuchen herausnehmen, die Himbeeren darauf verteilen und den Kuchen
weitere 15-20 Min. backen. Herausnehmen, komplett auskiihlen lassen und
vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.
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Biiffelmoggarrella mit Mango ........... .51
Eblysalat, Rnockiger........cvercinns

Kriuterpfannkuchen mit Fillung....... 66
Kriuter-Zitronen-Risolto ... .68
Obatzda, obaboorischd...comm. 38
Paska mit griinen Bohnen..........c... 24
Salatteller, bunter a7
Tomatenpesto 21
Tomatentarte mit Kdseboden ... 59
Zitronen-Mandel-Pesto................c..... 22
VEGAN
Bohnensalat mit Poprika.......cccomenee 24
Guacamole 30
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Kohlrabicarpaccio 58
FLEISCH Paprika-Walnuss-Dip.................... 40
Gemiise-Hock-Braten................. 18 sommersalat, frisch und fruchtig........ 32
Hockfleischpigga mit Tomaten.............. 14 Zuechini, gegrillte, mit Minge............... 6T
Haock-Kartoffel-Auflauf ... ... 1
Hiihnchen, mediterran gefiilltes ........... 61 SGSSES & DRINKS
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Nudelsalat mit Krimelhack.......cocee.e. 12 Beeren auf Wolkesieben.............. L
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Schnitgel mit Parmesanpanade............ 7l Dessert Ambrosia, schnelles............ A
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Ziegenkiise im Speckmantel............... 49 Gurken-Zitronen-Limo ... B

Zucchinilasagne mit Hackfieisch ..........

FISCH
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Spaghetti mit Kriutergarmelen........ 48
Thunfischcreme 23
Thunfischsandwich.................... i

VEGGIE
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PFLAUMENZEIT
Die schonsten Kuchen
fur das Saisonobst

NEUE MIX-KULTUR
Wir lieben Basil-Smash!

VERKNALLT IN ROT
Geniale neue Ideen mit
vollreifen Tomaten

Hutab, ihr Kleinen!

In Pilzen stecktjetzt'das volle Aroma:
Ideal fiir einef.eremigen Risol:l':g}_-

Das Beste zum Jerluss! Bitte umbliitiern!
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SUSSES FINALE
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Al dr i v 043
Frozen
Yoghurt
Zitrone

VERFASSER HOBBYKOCHEN
WEB CK-MAG.DE/010915

&) NORMAL
(2 20 MIN. + 5 STD. GEFRIERZEIT
(*) 198 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
50 g Zucker

2 Bio-Zitronen

2 Stiele Zitronenmelisse
150 g Vollmilchjoghurt
150 ml Schlagsahne

Gibt das Leben dir Zitronen, mach cremiges
Joghurteis daraus und léffel es geniisslich aus

ZUBEREITUNG

1. Zucker mit 3 El Wasser erhitzen und
darin auflésen. Den so entstandenen
Sirup abkiihlen lassen.

2, Zitronen der Léinge nach halbieren
und die Hadlften vorsichtig auspressen.
75 ml Zitronensaft abmessen. Frucht-
fleischreste aus den Zitronenhdlften
herausldsen. Hdlften auf einem Tablett
in den Tiefkiihler stellen.

3. Melissebldttchen abzupfen. Einige
zum Garnieren beiseitelegen. Rest fein
hacken.

4. Joghurt, Zitronensaft und Sirup
verriihren. Sahne steif schlagen, mit
der gehackten Melisse unterziehen.

5. Joghurtcreme zugedeckt 1-2 Std.
anfrieren, dabei alle 20-30 Min. mit
einer Gabel verriihren, damit sie
spritzfihig bleibt.

6. Creme in einen Spritzbeutel mit
grofRRer Sterntiille fiilllen und in die
.angefrorenen Zitronenhdlften spritzen
(oder mit einem Loffel einfiillen).

7. Zugedeckt mindestens 4 Std. gefrie-
ren lassen. 10-15 Min. vor dem Ser-
vieren aus dem Tiefkiihler nehmen.
Mit Melisse garnieren.

-

FOTO: WESTERMANN + BURGH STUDIOS; FOODSTYLING: PIO; STYLING: CHRISTINE MAHLER

CHRIZZY_MAY

Funkfirniert

Der TIPP aus der Redaktion

Stalt Eismaschine
Sie kénnen die Creme auch im Behdlter
der Kiichenmaschine gefrieren lassen.
Dann alte 20 Minuten herausholen und
kurg in der Maschine durchmixen.
82 CHEFKOCH



Werdmaus

N
KORPER
Warum deine Zihne
nustallen

o UniceT ) |

Wer sagt, dass
schlaver werden
anstrengend
sein muss?

Schenken Sie Lesespall.
Alle vier Wochen neu oder
Gratis-Ausgabe sichern:
geolino.de/heft




WAHRE VERBRECHEN.

EMANUELA % JAHRE
Die Ginge : - ¢ WAHRE VERBRECHEN
‘des Vatikans sind
diister.

Man kann leicht
verloren gehen

DIE RACHE
DER MADCHEN

Er dachte,
‘er konnte sie ewig
quélen

UNSTERBLICH

Star-Autor
Lee Child iiber
seinen Helden
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