Pasta, Pizza und Seelentréster CHEFKOCH E

Herzhafte Pfannkuchen

Vitamin-Smoothies
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Hier glanzen die
Sufsen im Kuchen

% KOCHSCHULEN
" FUR KINDER
" Von Cupcake bis

Tomatensauce:
Schritt fur Schritt
in Bildern erklart
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Schnitzelchen & Neue kostliche
Fischfilet paniert Verwohn-ldeen
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Kerrygold

ANDERE SETZEN AUF KRAFTFUTTER,
WIR AUF DIE KRAFT DER NATUR.

Waihrend andere Kuihe im Stall stehen und Kraftfutter fressen, vergntigen sich unsere Kiihe dank des milden irischen

Klimasfast das ganze Jahr tiber rund um die Uhr auf tippig-saftigen Weiden und bleiben ganz entspannt. Das ist nicht

nur artgerecht und sehr natiirlich, sondern sorgt auch fiir die einzigartige Qualitat der irischen Weidemilch und den
besonderen Geschmack in alten Kerrygold Produkten. Erfahren Sie mehr auf www.Irische-Weidehaltung.de




EDITORIAL

Was wir jetzt alle brauchen, ist lecke-
res Essen fur die Seele. Plotzlich rlckt
die Familie ins Zentrum, Kinder experi-
mentieren in der Kuche oder fragen
neugierig: ,Was gibt's denn heute?”
Darauf geben wir in diesem Heft viele
ROstliche Antworten: mit echten
Familien-Lieblingen (S. 54), herrlich
sufsen Sachen (S. 48 oder S. 72) oder
frischen Spargel-ldeen (S. 18).

Da die Krise auch uns als Redaktion
herausfordert, haben wir ein speziell
Fur diese Zeit passendes Heft fur Sie
zusammengestellt mit tollen Rezepten
- aus unserer Magazin-Geschichte. Wir
versprechen: Es steckt voller Genuss!

i e

Bleiben Sie alle wohlauf
lhre Redaktion

IORMA GOTTWALD, WESTERMANN-BUROH.DE; FOODSTYLING: ROLAND GEISELMANN, P10: STYLING: CHR
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| Goldschatze

Kohlrabi & Co. in knuspriger
Panade mit einem frischen,

Iltaliens Schatze

Mmbh, Tortellini in feiner
Sahnesauce mit knusprigen
Schinkenwurfeln

Wie bei Uromi

In Rot und Gelb, gefullt mit
wilrziger Hackmischung
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Sommer-Liebe

Erdbeerbaiser trifft
auf Vanillepudding

Eingewickelt

Sparget'mit Pfannkuchen
und feinesHollandaise

FOTOS: JORMA GOTTWALD, WESTERMANN-BURCH.DE

FUR JEDEN TAG

10 Hits mit Panade

Echt lecker, wie Fisch, Hdhnchen und
Gemuse Locker umhullt schmecken

18 Spargel-Neuheiten

Lauter tolle Gerichte, mit denen Sie die
Saison genussuoll auskosten konnen

30 Italien-Klassiker

Sechs feine Italiener, die nicht fehlen
durfen: Pizzabrot, Spaghetti bolo & Co.

38 Herzhafte Pfannkuchen

Fiir Rleine Uberflieger oder gang sport-
lich mit Rolle vorwdrts aufs Blech

42 Snacks

Brotspiefse und Energiebdllchen geben
uns Power — zu Hause wie unterwegs

54 Evergreens

Wunderbare Klassiker, die das Herz
wdrmen und allen schmecken

64 Asia-Kiiche

Diese Rezepte fur Asia-Einsteiger bringen
geniale Abwechslung auf den Tisch

68 Smaathies

Her mit den Vitaminen! Am liebsten als
bunte Smoothies mit extrauviel Obst

Kochen uud
Backeu uackh
Bddern st
Kenderleccht uud
én'w?z‘ Spag!

Ob fur Klein oder Grof3 — hier geht's Lecker Los!

KINDER AN DIE TOPFE

24 Backschule Cupcakes

Zwei Hingucker, wie sie schoner nicht
sein konnten — richtig cool!

32 Kachschule Tamatensauce

Der Kinderstar geht eigentlich einfach.
Ein paar Kniffe solltest du aber kennen!

S0 Backschule Apple-Crumble

Viele, viele Streusel machen dieses
Knusperstiick so yummie!

76 Kachschule Pancakes

In Schulnoten bekommen die lockeren
Dinger mit Banane eine glatte Eins

BACKEN UND SUSSES

8 Liebling des Manats
Grund zum Jubeln: Der erste Erdbeer-
Ruchen ist da und schmeckt sooo gut

48 Desserts

Vom exotischen Obstsalat bis gum
weltbesten Schokopudding

72 Seelentroster

Apfelspdtzle und Mitchreis bringen nicht
nur Kinderaugen zum Leuchten

82 Sufes Finale

Die schonste Art der Resteverwertung
far Brot: goldbraune Arme-Ritter-Toasts

SERVICE

3 Editorial,
Kontakt zur Redaktion

6 Rezeptubersicht
37 Warenkunde Pasta

80 Rezeplregister,
Impressum

81 Vorschau
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Spaghetti bolognese
TILLEK S.31

Spargelﬂumﬁikuchen :

" .= Hihnchenspiltzen in Sesam
' FEUERVOGEL S.22

BMWDELUXE S.15

= Kdase-Schinken-Schnitzel
UFAUDIESS S.14

& Pfannkuchen-Rolle uom Btech
¥ OLAO1 S.39

+=> Tortellini in Sahnesauce
LACARRONA S. 36

Pizzamuffins
CHEFKOCH S.34

= Power-Spiefle
, ULRIKES3

Jager-Pfannkuchen
LUCKY_MILANO S. 41

Pfannku chenpizzu_
KERSTBERT S.39

- iy
Schwabische Fldadlesuppe
JESASMASSIGGUAT S.56

Gefiillte Paprika nach Uroma
SIVI S.57

i il
LR Y L

i Nasigoreng

2. Rotbarsch mit Mandelkruste
UFAUDIESS S. 11

SieBe mit Erdnuss-Sauce
HORNIE S. 65

-+ Nudeln mit Putenstreifen
EATT S. 66

=. Brotsalat mit Spargel

Panierte Fetahdppchen
CHEFKOCH-VIDEO S.19 t DER-ROTTER S.19

XAPOR S.12

EVAMARIATO S.16

i — e E .

.=. Gebratener Spargel Fladenbrotpizza capese '_T_ff. - Knackfrischer GmiiseWrap 3
ANEUB S.22 PARANOID S.35 MOMOS_FOODMADNESS S. 46 ~ NUDILI S.55
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- Pommes frites mit Mayo Diebeste Tomatensauce
. TICKERIX S.58 = LORDHELM11 S.32

} Rosarote Cuiu:ahes
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' Schokoladen-Sauerrahlh-Frosting

MIMAS3 S.8 BECKY75 S.26

S.28

= Energiehiillchen - P Feiner Schokopudding - Allerbeste Vanillesauce
ULIXAN S.28 TRILU13 S. 45 ) KRAUTER-JANNE S. 49 ZWILLINGS-MAMI S. 49

Knusprig-warmer Appte-Crumbte Obstsalat mit Kokos und Joghurt Alt-Wiener Apfelstrudel Bananen-Kiwi-Smoothie
MOORHENNE S.50 ELANDA S.52 WABE S. 60 KERSTING671 S.69

: ., X e Lo p -
»Bleib gesund“-Smoothie Friihsticksdrink Griiner Power-Smoothie Drei-Friichte-Star
SUPERNOVA-2010 S. 69 SYLTFAN S.70 B GLORYOUS S. 71 GRUNIEZ2 S.71

Kaiserschmarrn
WIENERIN S.75

=. Genialer Grief3brei
ROUGHGIRL66 S.74

Samtiger Milchreis
LEA27784 S.73

A *

£ | - . s : .
Geheimes Wal(felregept | +w Fluffige Banana-Pancakes #. Siife Apfelspadtzle = Arme Ritter
KOCHSCHNUCK S.73 ROADSIDE S.76 #% HEIKEKURTZ S.78 SISSIMUC S. 82

s prat Chefkoch scannen und im personlichen Koch- i  VERFASSER LUCKY_MILANO Von diesem User stammt das Rezept
B2 buch oder Zutaten als Einkaufsliste speichern i  WEB CK-MAG.DE/47215 Kurzlink zum Rezept auf Chefkoch.de
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) & & & tawdnich
Erdbeerkuchen mit Balserhaube

VERFASSER MIMA53 WEB CK MAG DE/260715

ss2ame

6 NORMAL G) 40 MIN. + 30 MIN. KUHLZEIT + 30 MIN. BACKZEIT 0360 KCAL/ST

ZUTATEN (8 STUCKE) ZUBEREITUNG
2 Eier (Kl. M) 1. Eier trennen. Eiweil3 kalt stellen. Butter mit
100 g weiche Butter Puderzucker, Vanillearoma und Eigelb mit den
50 g Puderzucker Quirlen des Handrihrers cremig schlagen.
2 Tropfen Butter- 2. Mehl und Backpulver mischen, kurz unter-
Vanille-Aroma rithren. Auf der Arbeitsfldche zu einem glatten
180 g Mehl Teig verkneten.
1Tl Backpulver 3. Teig in einer Springform (20 cm @) zum
430 ml Milch Boden andruicken. Mehrmals einstechen,
1 Pck. Vanille- 30 Min. kalt stellen.
puddingpulver %.Im heiRen Ofen bei 180 Grad (Umluft
1El plus 100 g Zucker 160 Grad) 12-15 Min. backen, etwas abkiihlen
500 g plus einige lassen (Ofen nicht ausschalten).
Erdbe_eren el 5. Inzwischen aus Milch, Puddingpulver und
Garnieren : .

: ” 1 El Zucker nach Packungsanweisung einen
1 Tl Speisestdrke

Pudding kochen und etwas abkihlen lassen.

wir haben dich sehnlichst erwartet und freuen uns, dich in den schonsten
Varianten zu geniefsen. Eine dauvon: Wir geniefsen dich in diesem herrlichen

Kuchen mit Puddingcreme und schwelgen im Gliuck! Deine Fans

6. Erdbeeren putzen. 3% halbieren, den Rest
purieren. Pudding auf den Boden streichen,
mit Erdbeeren belegen.

7. Eiweils steif schlagen, 100 g Zucker zufiigen,
1-2 Min. weiterschlagen. Stdrke und Erdbeer-
puree unterruhren.

8. Erdbeerbaiser auf dem Kuchen verstreichen
und 15 Min. fertig backen. Mit Erdbeeren
garnieren.
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00 Bio-Produkte aus kontrolliertem *
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Weitere Informationen dazu finden Sie unter kaufland.de/bio
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K-Bio Vollkorn-
Spaghetti 500g

sehr gut
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HAPPINESS
rezept. Bel uus 4ab-es
Aazy «0chA Pouwes.”
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Ob Gemuse, Hahnchen oder Kdse — mit goldiger Panade
umhullt schmeckt alles gleich noch mal so gut. Auch Fisch mit
krossen Mandeln konnte ein neues Leibgericht werden

) & & & owdiFAY)

Rotbarsch mit Mandelkruste : S o

VERFASSER UFAUDIES8 WEB CK-MAG.DE/79215

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

& simPEL @15 MIN. 6486 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

4 Rotbarschfilets
(a 150 g, frisch oder TK)

1 El Zitronensaft

Salz, Pfeffer

edelsiif3es Paprikapulver
2 Eier (KI1. M)

4 El Semmelbrosel

4-5 El gehobelte Mandeln
4 El Mehl

100 g Butterschmalz

ZUBEREITUNG

1. TK-Fischfilets iiber Nacht im Kiihl-
schrank auftauen lassen. Fisch waschen,
trocken tupfen und mit Zitronensaft
betrdufeln. Auf beiden Seiten mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen.

2. Eier verquirlen. Semmelbrosel und

Mandeln mischen. Fisch im Mehl wenden.

Dann durch die verquirlten Eier ziehen
und in der Brdselmischung wenden.

3.Schmalz in einer grof3en Pfanne
erhitzen. Fisch darin bei mittlerer Hitze
auf jeder Seite 3—4 Min. goldgelb braten.
Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.
Dazu passt Gurkensalat.

.....

. .
‘‘‘‘‘

Der TIPP aus der Redaktion

Semmelbrosel selber machen
Noch Brotchen uvom Friihstuck tibrig?
Perfekt: Einfach trocknen und
in der Kiichenmaschine gerkleinern —
fertig sind die selbst gemachten
Semmelbrosel. Alternativ kGnnen
Sie Schnitgel, Fisch & Co. auch
mal mit gerkleinertem Zwieback
oder Cornflakes panieren.

CHEFKXOCH 11



RN NL 046
Panierte Fetahdppchen

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

& sivpeL 15 MIN. + 1STD. RUHEZEIT () 567 KCAL/PORT. ™ -
ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG Y
300 g Feta 1. Feta waagerecht halbieren und jede Hdlfte in 8 gleich | "
50g Parmesan grof3e Stuicke schneiden. Parmesan reiben. Mehl mit Y . | !
3 El Mehl Paprikapulver und etwas Pfeffer mischen, Eier verquir- DerTIPP ausder Redaktian i
2 Tl Paprikapulver len und Semmelbrosel mit Parmesan mischen. So ein Kdse!
Pfeffer 2. Feta im Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und Stecken Sie doch mal
2 Eier (K1 M) mit der Broselmischung panieren. Panade andriicken Emmentalerscheiben oder
30 g Semmalbrésel und die Fetahdppchen mindestens 1 Std. kalt stellen. Mogzarello anstelle uon
100 m101 3. Ol in einer Pfanne erhitzen. Feta darin bei mittlerer Fela in die Knusperhdlle.
Hitze auf jeder Seite goldbraun und knusprig braten und . 5 e L i
) . ein Klecks rote Marmelade. -
auf Kuchenpapier abtropfen lassen.
L
»

| UNGEMAMIN9
Hake uoch etwase .

Sesa wdt | "‘h‘

u die Panade a1 vy

'
1'
1
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EINE ZEITSCHRIFT OHNE EILE, UBER KLEINES GLOCK UND DAS EINFACHE LEBEN
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TITELTHEMA:

WOHLFUHLORTE
SUCHEN UND
FINDEN

Das Magazin, das sich Zeit nimmt.




Der TIPP aus Qer I}ﬂaktlon t o

Doppelt halt besser! _.../

Die Panade wird besonders knusprig,
wenn Sie das Fleisch gweimal panieren.
Daftir wie beschrieben panieren,

] dann noch einmal durch das Ei giehen

¢\und erneut in Broseln wenden.

45

w.
t-;'

). 0.0.6 6 /N
Kase-Schlnken Schmtzel

VERFASSER UFAUD|E58 WEB CK MAG DE/83215

G NORMAL (9 30 MIN. E) 722 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
4 dilnne Schweinerouladen 1. Rouladen trocken tupfen und auf beiden Seiten mit Salz, Pfeffer
: (z.B. aus der Oberschale) und Paprikapulver wiirzen. Auf jede Fleischscheibe 2 Scheiben
Salz, Pfeffer Gouda und 1 Schinkenscheibe legen. Fleisch zusammenklappen
» edelsiif3es Paprikapulver und mit Zahnstochern schlief3en.
8 Scheiben Gouda (diinn geschnitten) 2. Eier verquirlen. Fleisch im Mehl wenden, dann durch das ver-
4 Scheiben Kochschinken quirlte Ei ziehen und in Broseln wenden, Brosel etwas andriicken.
2 Eier (Kl. M) 3. Fett in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin bei mittle-
4 El Mehl rer Hitze auf jeder Seite 3—4 Min. goldbraun braten. Auf Kiichen-
150 g Semmelbrdsel papier abtropfen lassen. Dazu passt Kartoffel-Gurken-Salat.

100 g Butterschmalz




1.8 6 & adiIs|

Hahnchenspitzen im Kokos-Sesam-Mantel

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

VERFASSER BMWDELUXE WEB CK-MAG.Dt/84215

L R T L P R T L R R R L P L N L R ey Ry L R T YRR T )

@ sivreL ©20MIN. (O 983 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

50 g Sesamsaat

50 g Semmelbrosel

25 g Kokosraspel

400 g Hdahnchenfiletspitzen
Salz, Pfeffer

100 g Mehl

2 Eier (KI. M)

150 ml Ol

ZUBEREITUNG

1. Sesam, Brosel und Kokosraspel
mischen und in einen tiefen Teller
geben. Fleisch kalt abspilen, trocken
tupfen, salzen und pfeffern.

2. Mehl und Eier in tiefe Teller fillen.
Eier verquirlen. Fleisch erst im Mehl
wenden, dann durch das Ei ziehen
und zuletzt mit der Sesammischung
panieren.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Hdhnchen darin bei mittlerer Hitze
goldbraun braten und auf Kichen-
papier abtropfen lassen. Dazu passt
Nudelsalat.

y,
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HITS MIT PANADE
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1 6.6 6 ¢ (/R

Kohlrablschmtzelchen mlt Krauterdlp

VERFASSER EVAMARIATO WEB CK MAG DE/80215 "

KOCHANGELS83
Dazy yaﬁe«' Salat uud
Baguette Mw«e Wea

OSIMPEL @30 MIN. 0642 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

2 mittelgrof3e Kohlrabi
Salz, Pfeffer

2 Eier (KI1. M)

5 El Milch

80 g Mehl

150 g Semmelbrosel
100 m1 Ol

250 g saure Sahne

125 ml Schlagsahne

3-4 El gehackte Krduter
(z. B. Petersilie, Schnitt-
lauch, Thymian und Dill)

1 kleine Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG

1. Kohlrabi schdlen, halbieren und
in dicke Scheiben schneiden. In
Salzwasser 2-3 Min. kochen, abgie-
[3en, abschrecken und trocken
tupfen. Eier mit Milch verquirlen,
salzen und pfeffern.

2. Kohlrabischeiben im Mehl
wenden, dann durch die Eiermilch
ziehen, mit Semmelbroseln
panieren, Brosel etwas andricken.

3.0l in einer Pfanne erhitzen und
die Kohlrabischeiben darin auf
Jeder Seite goldbraun braten. Auf
Kichenpapier abtropfen lassen
und im heifen Ofen bei 70 Grad
(Umluft nicht empfehlenswert)
warm halten.

4. Saure Sahne, Schlagsahne und Krduter

verruhren. Knoblauch dazupressen. Sauce
salzen und pfeffern. Kohlrabischnitzel mit
Krdutersauce servieren. Dazu passt Salat.

.......

Der TIPP aus der Redaktion

Veggie-Pommes!

Viel Spafs macht Kindern dieses Essen,

wenn Sie den Kohlrabi wie dicke
Pommes in Stifte schneiden, panieren
und kross ausbraten. Restliche
rohe Kohlrabistifte konnen Sie gum
Dippen dagu reichen!

FOTOS: WESTERMANN-BUROH.DE; FOODSTYLING: ROLAND GEISELMANN, PIO; STYLING: CHRISTINE MAHLER



Das kleine Gluck
Im Alltag neu entdecken

&‘QTRA;,‘.#%

WILDKRAUTER
SAMMELN
& ERNTEN

Jetzt aktuelle Ausgabe
versandkostenfrei
nach Hause

liefern lassen unter

. www.zeitfuerschoenes.de

FREUNDE | XOCHEN | WOHNEN | NATUR
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JAuberalt-der Spargel-
mlfk*ou ervetee ich Zej

Spargel durch Grokkot.”
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. 0.8 6 ¢ gk
Brotsalat
mit griinem
Spargel

VERFASSER CHEFKOCH-VIDEO
WEB CK-MAG.DE/020515

ENORMAL O30 MIN. () 492 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN}

100 g Ciabatta

1 Knoblauchzehe

300 g griiner Spargel
Salz, Pfeffer

300 g Kirschtomaten
2 El Rotweinessig

2 Tl Zucker

5 El Olivendl

3 Stiele Basilikum

40 g Parmesan

ZUBEREITUNG

1. Brot in diinne Scheiben schneiden. Im
heifl3en Ofen auf dem Rost bei 220 Grad
(Umluft 200 Grad) auf der mittleren
Schiene 3—4 Min. goldgelb rosten.

2. Knoblauch halbieren, gerdstete Brot-
scheiben damit einreiben.

3. Spargel im unteren Drittel schdlen, WR A NTI039

Enden abschneiden. Stangen schrég Spargelpfannkuchen
in 3 cm lange Stuicke schneiden. Spargel in v $
kochendem Salzwasser 3 Min. bissfest mlt Sauce hOllGndalSE

goren' Obgiefgen' kalt Obschrecken und L L g g L e R T
VERFASSER DER-ROTTER WEB CK-MAG.DE/030515
APrepfen]asstil. UL T e e e R R R R A S e Thaie W b o5 o i s A Vi U sl o . R RV, VIROU NN SRR ST R S SO

4. Tomaten halbieren. Essig mit G norMAL © 40 MIN. () 1062 KCAL/PORT.
3—4 El Wasser, Salz, Pfeffer, Zucker und
Ol verquirlen. Basilikum grob zerzupfen. ZUTATEN (2 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
5.Spargel und Tomaten mit der Vinai- Fiir den Teig 1. Fur den Pfannkuchenteig Mehl, Milch, Eier und Salz
grette mischen, kurz ziehen lassen. 100 g Mehl mit dem Schneebesen oder den Quirlen des Handriuhrers
Gerdstetes Brot und Basilikum unter- 150 ml Milch zu einem glatten Teig verriihren. Beiseitestellen.
mischen, kurz ziehen lassen. 2 Eier (K1. M) 2. Spargel schdlen, Enden abschneiden. Spargel in
6. Parmesan mit einem Sparschdler in 1 Prise Salz kochendem Salzwasser mit Zitronensaft 12-15 Min. garen.
Spane hobeln, tiber den Brotsalat streuen. 2 E101 3.In einer beschichteten Pfanne im heiBen Ol aus dem
Fiir den Spargel Teig dunne Pfannkuchen backen und im heifden Ofen bei
500 q weiker Sparael 120 Grad warm halten.
g wellser oparge
Salz 4. Fur die Sauce hollandaise Butter in Stiicke schneiden.

cee
. .,
.

e, : Eigelb und Wein in einer Metallschiissel mit dem
. 1 El Zitronensaft 1
{ (L] E Schneebesen schaumig schlagen.

g Fur die Sauce 5. Schiissel auf ein heies Wasserbad stellen und

b SE SR RT ean Rt 150 g kalte Butter weiterschlagen, bis die Mischung dickcremig ist. Nach
Saucen-SOS 2 Eigelb (KI. M) und nach die Butter unterschlagen. Sauce dabei nicht zu
Ist die Hollandaise geronnen? 50 ml Weiflwein heil3 werden lassen, sonst gerinnt sie. Sauce hollandaise
Dann schnell vom Herd Salz, Pfeffer aus mit Salz und Pfeffer abschmecken.
5ieher? und 1 Eiswiirfel ””ter\_/ der Muhle 6. Pfannkuchen mit Spargelstangen belegen, Sauce
die Masse schlagen. dariibergief3en, einklappen. Dazu passt gemischter Salat.

CHEFKOCH 19



SPARGEL-NEUHEITEN

Gebratener Spargel mit

Barlauch und Bandnudeln

000
Rezept S. 22
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% tontefanny.at

£s braucht nur wenig, um viel Gesundes yenieBen zu kbnnen. Men nehme
Tonte Fapny Frischer Dinkei- Pizzateig, entrolle ihn ouf einem Backblech und
ist nur einige frische lutaten von einem Pizza-Genuss entfernt.

Mit 1007 Dinkelmehl und 2% Dlivenol extra nativt

f X(O &.“15 i | o




SPARGEL-NEUHEITEN

e S S W, N B WG SV S e S i S O e W S S S S S s S i W S N S e O S S S i S S S S S G S e W e S S N S s S e S

AL Q45

Gebratener Spargel mit Barlauch und Bandnudeln

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

VERFASSER ANEUB WEB CK MAG DE/IOOSlS

O NORMAL (9 30 MIN. O 1187 KCAL/PORT

ZUTATEN (2 PORTIONEN)

ZUBEREITUNG

500 g weil3er Spargel 1. Spargel schdlen (grunen Spargel nur im

500 g griiner Spargel unteren Drittel), Enden abschneiden.

100 g Butter Stangen jeweils der Ldnge nach halbieren

1, Tl Zucker und die Hdlften in 3-5 cm lange Stucke

1-2 El Walnussoél schneiden.

300 g Tagliatelle 2. Butter in einer grof3en Pfanne erhitzen,

Salz, Pfeffer Z_ucker zufugen, kurz karamellisieren lassen.

100 m1 Schlagsahne Ol und Spargel zugeben und bei mittlerer

: : Hitze 10 Min. bissfest garen, dabei ab und zu

1Spritzer Zitronensaft S ST,

4 Bdrlauchbldtter _ -y

(siehe Tipp rechts) 3. Inzwischen Tagliatelle nach Packungs-
anweisung in reichlich kochendem Salz-
wasser bissfest garen.
4.Sahne zum Spargel gief3en, cremig
einkochen lassen. Spargel mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

.8 & ¢ & XN

Spargelﬂammkuchen

VERFASSER FEUERVOGEL WEB CK MAG DE/OSOSlS

6 NORMAL (:')30 MIN. + 30 MIN. RUHEZEIT + 15 MIN. BACKZEIT 0630 KCAL/PORT

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

ZUBEREITUNG

250 g Mehl 1. Mehl in eine Schissel sieben. Mit
Salz, Pfeffer 1 T1Salz vermischen, eine Mulde hinein-
15 g frische Hefe dricken. Hefe in 125 ml lauwarmem

Wasser auflosen, Hefewasser in die Mulde

8 Stangen weil3er Spargel
8 Stangen griner Spargel
100 g durchwachsener Speck

gief3en. Alles mit den Knethaken des
Handruhrers verkneten.

(in diinnen Scheiben) 2. Mischung auf die bemehlte Arbeits-
300 g Créme fraiche fidche geben. Mit den Hdnden zu einem
4 E1 Olivenol glatten Teig verkneten. Hefeteig abge-

deckt in einer Schussel an einem warmen
Ort 30 Min. gehen lassen.

3. Inzwischen Spargel schdlen (grinen
Spargel nur im unteren Drittel), Enden
abschneiden. Stangen bis auf die Kopfe

B g T, R o N, R o, W S, SR, W N o P WP e S o SEN o S S N N SR, N e U, NS N e T o NS N NS o, S e R o, S, VN e W, S o, S o S NS VW o, S e W N o e S, N, N W S, T S S S S
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5. Nudeln abgiefien, abtrop-
fen lassen und mit dem
Spargel mischen. Bdrlauch
in Streifen schneiden und
unterheben.

.....

Der TIPP aus der Redaktion

Ersalzspieler
Kein Barlauch zur Hand?
Macht nichts, Sie konnen
thn durch 1 Handvoll
Jungen Spinat, Rucola oder
Basilikum ersetzen.

schrdg in sehr diinne Scheiben schneiden,
Kopfe langs halbieren. Speck in Streifen
schneiden.

4. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache
zu einem grof3en ovalen Fladen ausrollen,
auf das gefettete Backblech legen. Mit
Créme fraiche bestreichen, krdftig mit Salz
und Pfeffer wirzen. Spargel und Speck
darauf verteilen.

5. Flammbkuchen mit Olivenol betrdufeln,
nochmals wurzen. Im heiflsen Ofen bei
250 Grad (Umluft 230 Grad) 12-15 Min.
backen.

L\/\N\/\_r'wﬁ_—m B T o W e S e, N e, W, W, N W W e W W W S W e W o W W W e U e T e, N N e W e W W W W W, WIS W O o VIS e W e W e N e S W o S S e W e W o W
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SCHOKO-CUPCAKES MIT
SAUERRAHM-FROSTING
Rezepl S. 26




q backen Cupcakes im Schtaf Spritzbeutel
wie es easy kLappt Fir ein schickes Creme-
' héubchen (Frosting)
braucht ihr einen Spritz-
beutel mit Tulle. Es
geht aber auch mit
einemn Gefrierbeutel mit
abgeschnittener Ecke.

Lucie und Fran
Hier zeigen S'€,

Sonitatill

Egal ob gegackt oder
glatt — mit einer Spritz-
tille gelingen die
Frostings fast wie uom
Konditor. Sie sollte
11-15 mm @ haben.

Backpalelte

Mit einer Palette konnt
ihr Frostings auch ohne
: Spritgbeutel gut auftra-
ROSAROTE CUPCAKES -,_ gen. Besonders praktisch:

MIT FRISCHKASEHAUBCHEN ‘ . kurge Paletten. Messer
-4

mit abgerundeter Spitze
Rezept 5. 28 tun’s aber auch.




BACKSCHULE CUPCAKES

26 CHEFKXOCH

FUR
SCHOKO-

Schokoteig

ZUTATEN (12 STUCK)

200 g weiche Butter
200 g Zucker

1Prise Salz

4 Eier (zimmerwarm)
200 g Mehl

1 T1 Backpulver

1-2 El Kakaopulver

ZUBEREITUNG

1. Butter, Zucker und Salz
mit den Quirlen des Hand-
ruhrers sehr cremig
schlagen. Eier einzeln je

%% Min. unterruhren.

2. Mehl und Backpulver
mischen, portionsweise
zur Buttermischung geben
und kurz unterriihren.
Kakao unterrihren.

3. Die zwOIf Mulden eines
Muffinblechs mit Papier-
formchen auslegen, Teig
einfillen.

4.Im heil3en Ofen bei

180 Grad (Umluft 160 Grad)
20-25 Min. backen. Gut
auskiihlen lassen und mit
Schoko-Frosting (Rezept
rechts) verzieren.

) & 8 6 o td/ W

Schokoladen-
Sauerrahm-Frosting

WEB CK-MAG.DE/63215

---------------------------------------------------------------

O simPEL
© 10 MIN.
() 227 KCAL/PORT.

ZUTATEN (12 PORTIONEN)

175 g Zartbitter- oder
Vollmilchschokolade

55 g Butter

130 g saure Sahne
(Sauerrahm)

1Tl Vanilleextrakt
1 Prise Salz

300 g Puderzucker
evtl. Zuckerperlen

ZUBEREITUNG

1. Schokolade grob hacken, Butter in
Stucke schneiden. Beides zusammen

in der Mikrowelle oder in einer Metall-
schiissel iber einem warmen Wasserbad
schmelzen (die Schiissel darf dabei das
Wasser nicht berithren). Mischung ab-
kiuihlen lassen, bis sie nicht mehr warm,
aber noch flussig ist.

2. Mit den Quirlen des Handruhrers
saure Sahne, Vanilleextrakt und Salz
unter die Schokomasse riihren. Zum
Schluss Puderzucker unterriihren.

3. Frosting in einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fillen und auf die Schoko-
Cupcakes spritzen. Nach Belieben mit
Zuckerperlen verzieren.

varmome: LUC\E,
Atter: a(q

will ich mal werden: {{ nd-
ehats mit YAugik -y

Da schmeckt's om besten:;

Lonowse
Lieblingsgericht:

Susn

T—




Langsam auf niedriger Stufe rihren, Das Mehl portionsweise in den Teig geben,
sonst spritzt’s! .®, so uerbindet es sich Leichter.

P o .-g‘ VAT

o) e i
(] e o [
B o°.° 0 %0 o
- (] ....
.. ...
« -9

nicht gang voll
beim Backen uber.

Zeit vergessen? Das passiert nicht, Wird der Pudergucker gesiebt, Lasst er
wenn ihr die Kuchenuhr stellt. sich besser mit der Schokolade uerrihren.

Ubung macht die Meisterin: Den Dreh
| abkiihten, sonst beim Spritgen habt ihr gang schnell raus.

Wenn ihr allein backt, stellt den Beutel

zum Fullen einfach in einen Ruhrbecher. Die miissen jetzt erst ma

schmilgt das Frosting gleich wieder weg.

CHEFKOCH 27



BACKSCHULE CUPCAKES

I

TRAUM
IN ROSA

eme T IOV

Alter: A A

will ich mal warﬂen

Yo 59 (agneN
iy enolr] 0O\ LPQJ’\

schmecht s am besten:
L0 R«D_.LJ O rONe

Lieblingsgericht:

CU(‘(S
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Rosarote
Cupcakes

ZUTATEN (16 STUCK)

3 Eier (KI1.L)

3 Elrote Speisefarbe
(siehe Tipp unten)

112 Tl Vanilleextrakt
200 g Mehl

200 g feinster Zucker

3 Tl Backpulver

2 Tl Kakaopulver

Y2 T1 Salz

60 g neutrales Ol

55 g sehr weiche Butter

120 g Buttermilch
(zimmerwarm)

ZUBEREITUNG

1. Eier trennen. Eiweil3,
Speisefarbe und Vanille-
extrakt in einer Schussel
leicht verriithren (Eigelb
anderweitig verwenden).
In einer weiteren Schiissel
Mehl, Zucker, Backpulver,
Kakao und Salz mischen.

2. Ol und Butter mit den
Quirlen des Handruhrers
1 Min. bei mittlerer Ge-
schwindigkeit verrihren.

3. Mehlmischung und
Buttermilch zugeben. Bei
niedriger Geschwindigkeit
rihren, bis alles gut durch-
feuchtet ist, anschlief3end
1Y%, Min. bei mittlerer
Geschwindigkeit weiter-

_._.Lrﬁ'*hren. Eingefdrbte Eiweil3-

mischung in 2 Portionen
erst langsam, dann bei
mittlerer Geschwindigkeit
ca. ¥ Min. unterruhren.

4. Zwolf Mulden einer
Muffinform mit Papierback-
formchen auslegen und
jeweils zu % mit Teig fillen.
Im heifsen Ofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) 20-25 Min.
backen. 10 Min. in der Form
abkihlen lassen, herauslosen
und auskuihlen lassen.

R WT D42

Frischkdse-
hdubchen

------------------------------------------------------------------------------------

VERFASSER ULIXAN
WEB CK-MAG.DE/64215

------------------------------------------------------------------------------------

& NORMAL
© 25 MIN.
(©) 425 KCAL/PORT.

ZUTATEN (16 PORTIONEN)

200 g weil3e rote Speisefarbe
Schokolade (siehe Tipp unten)
70 g Butter Zuckerperlen

270 g Doppelrahm- und -.herzen ST
frischkdse Verzieren
ZUBEREITUNG

1. Weil3e Schokolade grob hacken und

in der Mikrowelle oder in einer Metall-
schiissel iiber einem warmen Wasserbad
schmelzen (die Schussel darf dabei das
Wasser nicht berihren). Abkiihlen lassen,
bis die Schokolade nicht mehr warm,
aber noch flissig ist.

2. Butter und Frischkdse mit den Quirlen
des Handruhrers glatt rihren. Geschmol-
zene Schokolade sorgfdltig unterrihren.
Einige Tropfen Speisefarbe unterriihren.
Frosting eventuell kalt stellen, bis es fester
und spritzfdhig geworden ist.

3. Frosting in einen Spritzbeutel mit
Sterntillle fillen und auf die Cupcakes
spritzen oder das Frosting mit einer
Backpalette auf den Cupcakes verteilen.
Mit Zuckerherzen und -perlen verzieren.

-------

Die TIPPS aus der Redaktion

Schon prasentiert
Richtig toll sehen Cupcakes aus,
wenn sie auf speziellen
Cupcake-Standern aufgetischt
werden. Aber Muttis Tortenplatte
oder Etagere tun es auch.

Wer Speisefarbe natiirlich ersetzen
mochte, nimmt Himbeer- oder
Erdbeersirup, auferdem klappt es
mit Kirschsaft. Damit wird es
allerdings etwas weniger intensiv.

FOTOS: JORMA GOTTWALD, FOTOLIA; FOODSTYLING: ACHIM ELLMER; STYLING: ISABEL DE LA FUENTE;

ILLUSTRATIONEN: ANN-MARIE ARING; ISTOCKPHOTO
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Wouw, ist das rot! Von der Speisefarbe reicht

Achtung beim Eiertrennen: Am besten schon ganz wenig fiir einen knallroten Teig

Rlappt es, wenn das Eigelb ganz bleibt.

Wenn du alles mit der Gabel vorsichtig
verruhrst, spritzt es nicht so sehr.

- - - "
- = ™ ...".
L
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Fille die Formchen nur halb voll, dann
reicht der Teig fir mehr als ein Blech.

ET Q™ B gl = )
Wenn sie gur Butter kommt, sollte die Das Frosting ist noch giemlich flussig? R " ?‘, i |
Schokolade nicht mehr warm sein. Dann einfach kurz kalt stellen. uim ﬂ N R - T
ie Deko! Die
- ehtt nur noch die
Fast geschafft! Jetzt f " Laune Uberstreuen.

kannst du nach Lust u
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Den Lieblingsitaliener ums Eck besuchen wir bald wieder.
Bis dahin begeistern uns Nudeln mit Tomatensauce, Spaghetti
bolognese oder Pizzabrot aus der heimischen Produktion

.66 6 & uEN,

Spaghetti bolognese

@ NORMAL  €©) 40 MIN. + 2% STD. GARZEIT (%) 988 KCAL/PORT.

ZUTATEN (6 PORTIONEN)

2 grof3e Zwiebeln

3 Mohren

3 Stangen Staudensellerie
125 g Butter

2 El Olivenol

1 kg Rinderhackfleisch
150 ml Gemiisebriihe

500 ml Milch

600 ml geschalte Tomaten
(Dose, z.B. San Marzano;
siehe Tipp rechts)

3 Knoblauchzehen
Meersalz

Pfeffer, Salz

600 g Spaghetti

evtl. Parmesan (Stiick)

ZUBEREITUNG

1. Fur das Soffritto (die Basis vieler italieni-
scher Pastasaucen) Zwiebeln fein wurfeln.
Mohren und Sellerie putzen und ebenfalls
sehr fein wurfeln. In einer grof3en Pfanne
Butter und Ol erhitzen. Gemusewiirfel darin
bei milder Hitze 30 Min. weich diinsten.

2. Inzwischen einen Schmortopf erhitzen.
Hackfleisch darin ohne Fett unter Wenden
bei starker Hitze krimelig anbraten. Mit
Briihe abloschen. Den Bratensatz mit einem
Pfannenwender vom Topfboden losen.

3. Milch zugeben und kurz aufkochen.
Tomaten samt Flussigkeit zugeben und
erneut aufkochen.

4. Knoblauch fein hacken. Mit dem Soffritto
zur Hackmischung in den Topf geben und
zugedeckt bei milder Hitze 2-5 Std. sanft
kocheln lassen.

5. Falls die Hackfleischsauce noch zu flissig
ist, bei stdrkerer Hitze und ohne Deckel
samig einkochen lassen. Mit Meersalz und
Pfeffer abschmecken.

6. Spaghetti in reichlich kochendem
Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest garen. Nach Belieben mit frisch
gehobeltem Parmesan servieren.

.y -

Der TIPP aus der Redaktion

Der Clou
San-Marzano-Tomaten, wie im Rezept
angegeben, sind herrlich sifs und
aromatisch. Wer andere verwendet, kann
noch 1 Tl Zucker zu den Tomaten geben.




ITALIEN-KLASSIKER

. 6.6.8 8 \{l%
-~ Diebeste Tomatensauce EREE
................................................................................................................... n_
VERFASSER LORDHELM11 A
WEB CK-MAG.DE/12215 =]
@ simpeL D15 MIN. () 110 KCAL/PORT. F k-
Vornome: "_‘t'f' :_l.
ZUTATEN (4 PORTIONEN)
1grof3e Dose Tomaten (850 ml) Salz, wei3er Pfeffer Blfeg f .
b 1Kkleine Zwiebel 1Prise Zucker / ;
Will ich mal werden:
3 El Olivenol /2 Tl getrockneter Oregano
h 1 Knoblauchzehe frisches Basilikum Do schmecht's am besten:
. 2 El Tomatenmark Zuhau ol
¥~ Die Sauce W’L Lieblingsgericht:
" fir 500 ¢ Nudel. L2 >
- — A |
: 1 ]

1. Tomaten sgmt Flussigkeit in ein

hohes Gefafs geben und porsichti 2. Zwiebel wiirfeln. In einer Pfanne 3. Knoblauch durch eine Presse
mit dem Stabmixer pilrieren '9 im heif3en OL bei mittlerer Hitze an- zu den Zwiebelwdarfeln driicken
! dunsten, bis sie glasig aussehen. und kurz mit andinsten.
N -
_ | . |

6. 10 fein geschnittene Basitikum- : _
blatter unterruhren. Sauce noch MaA ﬁ

abschmecken, mit Nudeln mischen.

5. Sauce mit Salz, Pfeffer, Zucker

4. Tomatenpiiree hineingiefen und Oregano warzen. 15td. bei
und Tomatenmark unterrithren. Rleinster Hitze kRGcheln tassen.

32 CHEFKOCH




TR KK D48
Focaccia fur unterwegs

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

VERFASSER GLORYOUS WEB CK-MAG. DE/13215

tv¥ae e [EIRRANI Y S22 222 223 StedBIFOPE CVBIB++EROO0tINDELEERNDINRIHEPIN L0442 20000 0N HVIERNPIPONH400 0000004000000 8N+ 00 0

@SIMPEL G)zo MIN. + 5-6 STD. GEHZEIT + 25 MIN. BACKZEIT
(°) 163 KCAL/ST.

ZUTATEN (12 STUCKE)

Fiir den Teig Fiir den Belag

450 g Weizenmehl (Type 1050) 10 Kirschtomaten

2 T1Salz 4 El Olivendl

1 Prise Rohrzucker 1-2 El grobes Meersalz

2 Pck. Trockenhefe evtl. frische oder getrocknete
Rosmarinnadeln

ZUBEREITUNG

1. Fur den Teig Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer grof3en Schiissel mischen.
450 ml lauwarmes Wasser zufiigen und alles mit den Knethaken des
Handruhrers zu einem glatten Teig verruhren. Zugedeckt im Kihlschrank
4-5 Std. gehen lassen.

2. Die Fettpfanne des Backofens mit Backpapier auslegen. Den (sehr wei-
chen) Teig daraufgiefden und gleichmaf3ig verteilen. Zugedeckt bei Zimmer-
temperatur weitere 50 Min. gehen lassen.

3. Fiir den Belag Tomaten in Scheiben schneiden. Teig mit Ol betrdufeln

und mit Tomatenscheiben belegen. Mit Meersalz und nach Belieben mit
Rosmarinnadeln bestreuen.

4.Focaccia im heif3en Ofen bei 200 Grad (Umluft nicht empfehlenswert)
25 Min. auf der mittleren Schiene goldbraun backen. Dann mit dem
Backpapier auf ein Kuchengitter ziehen und lauwarm abkiihlen lassen.
In Sticke schneiden und warm oder kalt servieren.

CHEFKOCH 33
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) 8 & & ardiEN
Pizzamuffins

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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&) NORMAL @ 30 MIN. + 15 MiN. RUHEZEIT + 20 MIN. BACKZEIT O 482 KCAL/ST.

ZUTATEN (6 STUCK)

360 g Mehl

1 Pck. Trockenhefe

Zucker

Salz

1 Ei (K1. M)

200 ml lauwarme Milch

4 El Olivenol

5 getrocknete Tomaten (in Ol)
10 entsteinte schwarze Oliven

120 g Salami
(im Stiick, z.B. Chorizo)

12 Tl Krduter der Provence
120 g geriebener Kase

34 CHEFKXOCH

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Hefe, 1 Prise Zucker und 2 Prisen Salz

in eine Schiissel geben. Ei, Milch und Ol zugeben
und mit den Knethaken des Handruhrers zu
einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Dann
abgedeckt beiseitestellen.

2. Tomaten abtropfen lassen. Oliven in Scheiben
schneiden. Wurst und Tomaten wiurfeln. Oliven,
Wurst, Tomaten und Krduter mit 60 g Kdse kurz
unter den Teig kneten.

3. Teig auf bemehlter Arbeitsfldche zur Rolle
formen und in 6 Stiicke teilen. Zu Kugeln formen
und in die gefetteten, leicht bemehlten Mulden
eines Muffinblechs (fiir sechs Muffins) legen.

Abgedeckt 1S Min. gehen lassen. Mit 60 g Kdse
bestreuen und im heifden Ofen bei 180 Grad
(Umluft nicht empfehlenswert) auf der mittle-
ren Schiene 20 Min. backen.

......

Der TIPP aus der Redaktion

Wie es euch gefallt
Pimpen Sie die Pizzamuffins doch auch mal
mit Schinken und Ananas, Thunfisch oder

Mais und Paprika. Und falls ihre kleinen Monster

keine Oliven magen, einfach weglassen!




.
"""""

Die TIPPS aus der Redaktion

Toll aus dem Vorrat
Fladenbrote aus dem Supermarkt
bleiben einige Tage frisch (das Haltbar-
keitsdatum beachten). Damit
konnen Sie die Pizzen nach Lust und
Laune auch spontan machen.

Lecker schmeckt das Brot auch mit
Kochschinken. Einfach in
diinnen Scheiben nach 10 Minuten
Backzeit auf die Pigga legen.

1 8. 8.8 .4
Fladenbrotpizza
caprese

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

VERFASSER PARANOID
WEB CK-MAG.DE/15215

------------------------------------------------------------------------------------

& sIMPEL
) 20 MIN. + 15 MIN. BACKZEIT
(°) 593 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

250 g Tomaten

250 g Mozzarella

1 Bund Friihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen

1 grof3es Fladenbrot (500 g)
4~-8 El Olivenol

1-2 Tl getrocknete Krduter der Provence
Salz, Pfeffer

1 Handvoll Basilikumblattchen

ZUBEREITUNG

1. Tomaten in Scheiben schneiden.
Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden.
Frihlingszwiebeln putzen und in
feine Ringe schneiden. Knoblauch fein
wirfeln (oder auspressen).

2. Fladenbrot waagerecht halbieren. Jede
Hdlfte auf ein Backblech legen und mit

je 1-2 E1 Ol betrdufeln. Mit Knoblauch und
Krdutern der Provence bestreuen. Mit
Tomaten belegen, salzen und pfeffern.
Fruhlingszwiebeln und Mozzarella darauf
verteilen. Nochmals salzen, pfeffern und
mit je 1-2 El Ol betrdufeln.

3. Fladenbrotpizzas im heilsen Ofen bei M

180 Grad (Umluft 160 Grad) 15-20 Min. E
uberbacken. Nach der Hdlfte der Backzeit L
die Einschubhohe der Bleche tauschen. X

Mit Basilikum bestreuen und in Torten-
sticke schneiden.
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R RKI 046
Tortellini in Sahnesauce
VERFASSER L. ACARRONA WEB CK-MAG.DE/16215
@ siIMPEL ()20 MIN. () 950 KCAL/PORT.
ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG
200 g gekochter Schinken 1. Schinken wirfeln. Tortellini in reichlich kochen-
500 g frische Tortellini dem Salzwasser nach Packungsanweisung garen.
(Kiithlregal) 2. Inzwischen Butter in einer grof3en Pfanne erhit-
Salz zen, Schinken darin kurz anbraten. 400 ml Sahne
1El Butter zugeben und aufkochen. Sauce bei milder Hitze
600 ml Schlagsahne kocheln lassen, bis die Nudeln gar sind.
2 Eigelb (KI. M) 3. Tortellini abtropfen lassen, zur Sahnesauce
4 El frisch geriebener geben und 1 Min. mitkocheln.
Parmesan 4.Eigelb, Parmesan, Muskat, Salz und 200 ml Sahne
#—1 Tl Muskat verrithren. Unter die Nudeln mischen und erwdr-

men, bis die Sauce dickfliissig wird (siehe Tipp).

36 CHEFKOCH

————

P04 +8000000002090 0003040008030 000420000 e0 PR dt+enlNelublredIbRnttng

m):
Der TIPP aus der Redaktion

Die perfehkte Bindung
Damit die Sauce nicht gerinnt,
sollte sie nach Zugabe des Ei-
gelbs nicht mehr kochen. Lieber
bei milder bis mittlerer Hitge "
unter Ruhren sanft erwdrmen.
So bindet das Eigelb die Sahne,
flockt aber nicht aus.

KATRINILI

Elu paar Evbsen

uud etuas
fricche Pefersilie
oder Schadtt-
lauch urerfen alles
fartlich toll auf:”

:§
T
L
=

e

FOTOS; JORMA GOTTWALD, WESTERMANN-BUROH.DE, FOT

USTINE MAHLER

FOODSTYLING: ROLAND GEISELMANN, VOLKER HOBL, PIO; STYLING: CHI



Makkaroni, Penne, Fusilli, Farfalle —die Welt der
kRurzen Nudelsorten ist vielfaltig und hat ihre
Vorziige. Rohrchen (Penne) sind der ideale Partner &
fur Saucengerichte, nebenbei eignen sie sich
aber auch hervorragend fur Auftaufe oder Gratins.
Fusilli oder Farfalle werden ihrer Optik wegen
besonders gern in Nudelsalaten verwendet —
au3erdem Llassen sich beide perfekt aufgabeln.

Maultascheu wdt Rakupisart wnd Cherrytowaren
ZUTATEN (fir4 Portiones) | ZUBEREITUNG

* 12 BURGER Mauitaschen 4. Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Butter in einem groBen Topf
traditionell schwéabisch schmelzen und Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten. Spinatbldtter
- 1 Zwiebel zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Sahne aufgieBen und etwa
» 2 EL Butter 5 Minuten kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
+ 400 g junger Blattspinat,
kiichenfertig
+ 150 ml| Sahne
» 200 g Cherrytomaten
+ 1 EL Olivendl
+ 1/2 TL Zucker
: Salz 3. Maultaschen nach Packungs-
- Pfeffer, frisch gemahlen angabe zubereiten und mit
Rahmspinat und Cherry-
tomaten anrichten. ¢~ (

23
e &

Z. Cherrytomaten halbieren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und halbierte

Tomaten hineingeben. Mit Zucker
bestreuen und kurz anbraten, bis

sich der Zucker geldst hat.

Wectere leckere Rezepre it 's
- auf buerger.de/recepte
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Pfannkuchen-Rolle
vom Blech

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

VERFASSER OLAO1
WEB CK-MAG.DE/45215

------------------------------------------------------------------------------------------

€Y sIMPEL )20 MIN. + 15 MIN. BACKZEIT
(5) 475 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

60 g Rucola

5 Eier (KI1. M)

100 ml Milch

100 ml Mineralwasser (mit Kohlensdure)
100 g Mehl

Salz, Pfeffer

2 E101

30 g getrocknete Tomaten (in Ol)

200 g Doppelrahmfrischkdse

150 g gekochter Schinken
(in diinnen Scheiben)

ZUBEREITUNG

1. Rucola putzen. Ein Blech mit Backpapier
belegen und in den 200 Grad heifsen Ofen
(Umluft 180 Grad) schieben.

2. Eier, Milch, Mineralwasser und Mehl mit
den Quirlen des Handrihrers zu einem
glatten Teig verrihren, salzen und pfeffern.

3. Blech aus dem Ofen nehmen. Backpapier
mit Ol bestreichen. Teig daraufgeben,
1/3 Rucola darauf verteilen und andriicken.
Pfannkuchen im heifsen Ofen auf der
mittleren Schiene 15-20 Min. backen.

4. Inzwischen die Tomaten abtropfen lassen
und fein wirfeln, mit Frischkdse verrithren
und pfeffern. Backblech herausnehmen und
Pfannkuchen mit dem Backpapier aufdie
Arbeitsflache ziehen.

5. Mit Frischkdse bestreichen und mit
Schinken belegen. % des restlichen Rucola
darauf verteilen. Pfannkuchen aufrollen.
Rolle in Scheiben schneiden und mit rest-
lichem Rucola servieren.

<me
.

......

Der TIPP aus der Redaktion

Eine Rolle fiir alle Falle!

Die Pfannkuchenrolle schmeckt auch
kalt, gum Beispiel in handlichen
Portionen als Pausensnack. Statt mit
Schinken kann man sie auch mit
Lachs oder vegetarisch mit Paprika-
creme, Salat und Champignons ftillen.

1.8 6 4 & g W

Pfannkuchenpizza

-------------------------------------------------------

VERFASSER KERSTBERT WEB CK-MAG.DE/46215

Zsemezcsscccmsuaisssanssrtasccccaf, puInTicnnssoEIsscecPtandIcconnitEmEnsctolININEAETimc s acaGGcs AT SR caEI A

-------------------------------------- masqeeavsegmszcsas

--------------------------------------------------------------------------------------

EINORMAL )40 MIN.  5) 375 KCAL/ST.

ZUTATEN (8 STUCK)
400 g Mehl

1Tl Backpulver

5 Eier (K1. M)

500 ml Milch

100 ml Mineralwasser
(mit Kohlensdure)

Salz, Pfeffer

2 Paprikaschoten
160 g Salami (Stiick)
4 E]1 Olivenol

8 El geriebener
Parmesan

ZUBEREITUNG

1. Mehl und Backpulver mischen. Mit Eiern, Milch,
Mineralwasser und 1 Prise Salz mit den Quirlen
des Handriihrers zum glatten Teig verriihren.

2. Paprika putzen, in Streifen schneiden. Salami
in Scheiben schneiden. 1 Tl Ol in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen.

3.1 kleine Kelle Teig in der Pfanne verteilen,
sofort mit etwas Paprika und Salami belegen.
Belag leicht andrucken, noch etwas Teig
darubertrdufeln und mit 1 El Kase bestreuen.

4.Wenn die Unterseite des Pfannkuchens schon
gebrdunt ist, wenden und auf der anderen Seite
ebenfalls goldbraun braten. Salzen und pfeffern.
Restliche Pfannkuchen ebenso belegen und
ausbacken.
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): STYLING: CHRISTINE MAHLER

Ml-BUROH.DE: FOODSTYLING: ROLAND GEIS!

J ager—Pfannkuchen

VERFASSER LUCKY MILANO WEB CK- MAG DE/47215

0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

IYNORMAL )40 MIN. «.,,}928 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
250 g Mehl

6 Eier (Kl. M)

Salz, Pfeffer

ca. 500 ml Milch

2 El gehackte Petersilie

1 Zwiebel

50 g durchwachsener Speck
250 g Champignons

5 El Butterschmalz oder Ol
500 g gemischtes Hackfleisch
150 ml Schlagsahne

100 g Krduterschmelzkdse

ZUBEREITUNG

1. Mehl], Eier, 1 Prise Salz und 500 ml Milch zu einem glatten
Teig verriithren (falls der Teig zu dickfllissig ist, etwas mehr
Milch zugiefl3en). Petersilie unterriihren (siehe Tipp).

2. Zwiebel und Speck fein wiirfeln. Pilze putzen, in feine Schei-
ben schneiden. 1 El Schmalz in einer Pfanne erhitzen und den
Speck darin bei mittlerer bis starker Hitze knusprig braten.

3. Hack zugeben und kriimelig-braun braten. Pilze 4 Min. mit-
braten. Sahne zugief3en und aufkochen. Schmelzkdse ein-
rithren und die Sauce bei milder Hitze 5 Min. kochen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Petersilie untermischen.

4.In einer beschichteten Pfanne aus dem Teig bei mittlerer
Hitze in je 1 Tl Schmalz nacheinander 8 diinne Pfannkuchen
backen.

5. Pfannkuchen zwischen zwei Tellern im Ofen bei 100 Grad
(Umluft 80 Grad) warm halten und direkt vor dem Servieren
mit der Hack-Pilz-Mischung fiillen.

T Lizenz det. Marke CHEFKOCH
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Auch im Homeoffice oder beim
Mathepauhen brauchen alle eine

- gro[3e Pause! Denn wer viel
leistet, muss gut essen. Dafiir sind
diese Sandwiches, Muslibdllchen
und bunten Brotspie[3e ideal:

Sie wecken mude Gehirnzellen
und kurbeln den Motor an

WEBCKMAGDE/S6215

'Doppeldecker-

Sandwich

RS P e ke

VERFASSER AWITTWEG

CSIMPEL  sMIN.

ZUTATEN (1 PORTION)

2 Scheiben Toastbrot

(z. B. Vollkorntoast)

1 Tl weiche Butter oder Margarine
1 Scheibe gekochter Schinken

1 Tl Mayonnaise oder Remoulade
1 Blatt Kopf- oder Eisbergsalat

2 Scheiben Tomate und/oder
Salatgurke

1 Scheibe Kdse (z. B. Emmentaler)
1 Tl milder Senf

ZUBEREITUNG

1, Brot toasten und beide Scheiben
diinn mit Butter bestreichen.

2.1 Scheibe mit Schinken belegen und
diinn mit Mayonnaise bestreichen.

3. Salat, Tomate und Kdse darauflegen,
mit Senf bestreichen. Mit der 2. Brot-
scheibe abdecken und das Sandwich
nach Belieben diagonal halbieren und
mit HolzspieBchen fixieren.
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Power-Spiel3e ﬁ%
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VERFASSER ULRIKE83 WEB CK-MAG.DE/58215 (=]

................................................................................................................................................................................................................................... e

& NoRMAL © 20 MIN. ) 394 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

4 Scheiben Brot (am besten 1. Brot nach Wunsch entrinden. Brot 3. Brotquadrate jeweils mit etwas
4 verschiedene Sorten) und Kdse in 4 cm grofRe Quadrate Frischkdse bestreichen und im Wechsel
100 g Kase (z.B. Emmentaler schneiden. Méhre schdlen. mit den anderen Zutaten auf Holz-
ggﬁ;iggg;i RN e 2. Méhre, Gurke und Wurst in % cm spiel3e stecken.

: . dicke Scheiben schneiden. Paprika
1 dicke Mohre B :
e y putzen und in Sticke schneiden.

By o e tﬁ Tomaten halbieren.

| e

100 g Fleischwugpst

je ¥arote, griinejund gelbe
Paprikaschote

einige Kirschtomaten
4 El Doppelrahmfrischkase

Meie Tochter
liebt Atese Spcebe.
Dazy wache wh
wanchiwal uoch
eiunen 06stspieh.”




SNACKS

A h Wi 03,6

Mega Erdnussbutter-Sandwich

VERFASSER UASE WEB CK-MAG.DE/55215

& simpeL ©5sMIN. () 526 KCAL/PORT.

ZUTATEN (1 PORTION)

2 Scheiben Toastbrot
2 El Erdnussbutter
1 Tl Nussnougatcreme

44 CHEFKOCH

1 Tl Erdbeermarmelade
3—-4 diilnne Bananenscheiben

ZUBEREITUNG

1.Brot toasten, 1Scheibe noch warm mit Erdnuss-
butter bestreichen. Nussnougatcreme, Marmelade
und Banane darauf verteilen.

2. Die 2. Scheibe auf das bestrichene Brot setzen.
Nach Belieben vorher mit einem Platzchenausstecher
in der Mitte der Scheibe ein Herz ausstechen.
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Energiebdllchen

VERFASSER TRILU13 WEB CK-MAG.DE/56215 | i t* .

D T T TR R T e T Y j..'.,.'.i-,'.ij’.’i"-_"": PR .'J\--'f." v, --r L,
& B G et Ly o T oy N -

@ sMPELL 20 MIN. () 65 KCAL/ST.

ZUTATEN (35 STUCK) ZUBEREITUNG ilﬂ
1 reife Banane 1. Banane rpjt' einer ( Li ’?{_
200 g zarte Haferflocken Schiissel fein zerdriicken. Ha
3 El Rosinen flocken, Rosinen, 100 g Haseln
ca. 100 g gemahlene Mandeln und Honig zufiige
Haselniisse 2. Alles mit den Quirlen de

100 g gemahlene ruhrers zu einem gut f

Mandeln nicht mehr klebrigen Teig ve
2 El Honig '

evtl. 2-4 El Milch

evtl. Kokosraspel und/
oder Kakaopulver

=

.
oooooo *

Der TIPP aus der Redaktion

Plalz fiir Experimente
Lassen Sie die Kinder entscheiden, was -
in die Ballchen rein soll: Walndiisse oder
Erdnusse? Fein gehackte getrocknete
Pflaumen, Feigen oder Aprikosen?
Wie war es mit etwas Vanille oder Zimt?
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SNACKS

SIMPEL 10 MIN.

ZUTATEN (1 PORTION)
1 Handvoll Rucola

1, Mohre

1 Weizentortilla

3 El Ricotta

Salz, Pfeffer

46 CHEFKOCH

Die INFO aus der Redaktion

Haltung bewahren!

In so einem Wrap haben alle Zutaten
Platz, die bei Kids heif3begehrt
sind. Durch Ricotta oder Frischkdse
werden sie zusammengehalten.

275 KCAL/PORT.

ZUBEREITUNG

1. Rucola putzen, nach Belieben etwas kleiner
zupfen. Mohre schdlen und grob raspeln.

2. Rucola auf der Tortilla verteilen, Mohrenraspel
dariibergeben. Den Ricotta essloffelweise darauf
verteilen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

R R L L L e e L R L R L e s ket e L L L LR LR L L L Lt L L el

VERFASSER MOMOS_FOODMADNESS WEB CK-MAG.DE/57215

3. Tortilla aufrollen, fest in Butter-
brotpapier einwickeln. Mit einem
scharfen Messer quer halbieren.

FOTOS: THOMAS NECKERMANN, FOTOLIA; FOODSTYLING: JURGEN BUNGENER, RAFFAELA NIERMANN; STYLING: INA ERDMANN




Ofter mal was Neues auf den Tisch:

" 3x CHEFKOCH FUR SIE!
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, - 2 j Der Hashtag passt einfach perfekt, denn Nachtisch ist
fur viele kleine Leute das Allergrofite. Aber bei cremigem

Schokopudding, Luxus-Obstsalat oder Apple-Crumble
bekommen wir doch alle leuchtende Augen, oder?




*AAKNL 044

Feiner Schokopudding

VERFASSER KRAUTER JANNE WEB CK MAG DE/72215 -

@SIMPEL G)s MIN. (5)185 KCAL/PORT

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

500ml Milch 1.250 ml Milch in einem Topf erhitzen. Zucker,
3 El Zucker Stdrke und Kakaopulver verriihren und

2 El Speisestdarke nach und nach die restliche Milch einriihren.
2 El Kakaopulver Den Mix in die heif3e Milch rihren.

2. Pudding unter Rihren aufkochen lassen,
noch warm in Schdlchen fiillen und auskuh-
len lassen. Oder Pudding wie auf unserem
Foto in wellenférmige Puddingférmchen
fullen. Nach dem Auskiihlen vorsichtig auf
Dessertteller stiirzen.

KIKIK

Ik hiitte wio gedacht,
Aass et Schoko- ey
pudding o elufach zu
l&(dﬂé&( (oF!” Der TIPP uus.tll.er Redaktion

Geschmachkssache
Wer keine Haut mag, streut beim
Abkiihlen Zucker auf den Pudding
oder deckt ihn sofort direkt auf der
Oberflache mit Klarsichtfolie ab.

. 8.8 8 ¢ (%, w50 ]
g
Allerbeste Vamllesauce %
VERFASSER ZWILLINGS MAMI WEB CK MAG DE/73215 - (=12
" o @SIMPEL O 10 MIN. (3327 KCAL/PORT.
2 <@ ZUTATEN (4 PORTIONEN)  ZUBEREITUNG

. 1Vanilleschote 1. Vanilleschote der Ldnge nach aufschneiden,
400 ml] Milch das Mark herauskratzen. Mark mit Milch und
3 El Zucker Zucker in einem Topf zum Kochen bringen.
2 Eier (K1. M) 2. Eier mit den Quirlen des Handruhrers kurz
1gehdufter Tl Speise- aufschlagen. Speisestdrke und Sahne zugeben
stdrke und kurz unterschlagen.
200 ml Schlagsahne 3. Sahne-Ei-Mischung mit dem Schneebesen

in die kochende Milch einruhren und unter
Ruhren kurz aufkochen. Vanillesauce warm
oder kalt genief3en.
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DESSERTS

TRARL D46
Knusprig-warmer Apple-Crumble

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

0000000000 m0:000000000000000000:0000:000RE007r00000000000000000000000000000000009000P 0r000000008000000000000000000000c000000e¢rIiuriaterstaticacttecicioilicertocicocdeioccee

@ simPeL © 45MIN. () 510 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN) i~

100 g Zucker '3"

175 g Mehl Der TIPP aus der Redaktion %
100 g weiche Butter

Mama, ist das ein Kuchen?

1, Tl Zimt ] ) )
580 ] Ein Crumble sieht zwar aus wie

: 9pLe Streuselkuchen, ist aber ein
1Zitrone mit Streuseln iiberbackenes Obst-
1El Puderzucker dessert das warm seruiert
evtl. Schlagsahne wird. Auch toll mit anderen
oder Vanilleeis Obstsorten.

ANGIE17
JWer dte Streusel emkauzrn?
| wag, wluut Staft wed er
| J P 2 brauuen 2ucker uud ervetzt ein Driftel
YA -' el 4 des Mehls durch Haferflocken.”
50 CHEFKOCH ' i - o
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. 2. Apfel schaten, vierteln und entkernen.
Dann in dinne Spatten schneiden.
T i L]
. ‘ ]
[
'1
1

T

.;.*:_—_l
= e

&. Zitronenhdlften mit beiden Handen
liber den Apfeln auspressen.

i aefettete Auf- -, s -t 5. Streuset auf den Apfeln verteilen,
3. Apfelspatten lgizlgiir?)rfe halbieren. IOCCCCICCNE Im heifSen Ofen bei 200 Grad {Umluft
LOUﬁOrm legen’ 000 00as - 180 Grad) 30 Min. backen.




DESSERTS

YRR L 044
Obstsalat mit Kokos und Joghurt

S0 0EA ARSI NI AN L AAAN AR SRS ETASE S0 AANLASS0N0SEIARE AN S0 AESsASIIalaAT Sl AaENAtISaN sl aNAattANtlaEmEElacaalacaNaatansttiaamtatansttaamamtsanas

VERFASSER ELANDA WEB CK-MAG DE/78215

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo € 00000+ IIRIOINNIGOOIINNININVOQITINPIn®OP0INPPaIIOUS

@ siMPEL  © 20 MIN. + 1 STD. MARINIERZEIT () 220 KCAL/PORT

ZUTATEN (8 PORTIONEN) ~ ZUBEREITUNG

3 mittelgrof3e Orangen 1.2 Orangen schdlen und in mundgerechte Stiicke
2 kleine Apfel schneiden. Apfel und Birnen vierteln, entkernen
2 kleine Birnen " und wiirfeln. Bananen schdlen, in Scheiben schnei-

4 mittelgrof3e Bananen den. Alles in einer Schiissel mischen.

1 mittelgrof3e Zitrone 2. Zitrone und ubrige Orange auspressen, den Saft

500 g Kokos- oder tiber das Obst geben. = 4

Naturjoghurt 3. Joghurt, Kokosraspel und Vanillezucker verrithren

8 El Kokosraspel und mit dem Obst mischen. Obstsalat 1 Std. ziehen
2 Pck. Vanillezucker ~lassen und nach Belieben mit Kokoschips garnieren.

evtl. Kokoschips

-
coconwr_u-uiiscu-lan

Y Die kokos-Joghuwrt-
chéuaym‘aucé .Mekf

Der TIPP aus der Redaktion

Schnippelspaf
Lassen Sie doch mal ihre Kinder
mitmachen! Sie diirfen das Obst
gswahlen und konnen die weicheren
Obstsorten auch schneiden.
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Killer-Mac-and-Cheese

Der TIPP aus
der Redaktion
Die Alpenvariante
Probieren Sie auch mal
die Schweizer Version
dieses Auflaufs: mit
gekochlen Kartoffel-
wiirfeln und gebratenen
Zwiebeln statt Tomaten,
dazu Schweizer Kdse.

¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢¢

VERFASSER NUDILI WEB CK-MAG.DE/67215

@& NorRMAL ©) 25 MIN. + 30 MIN. GARZEIT  (©) 600 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

4 Knoblauchzehen

2 El Butter

2 El Mehl

500 ml Milch

2 Lorbeerblatter

Salz, Pfeffer

2-3 Prisen Muskat

einige Spritzer Worcestersauce
300 g Hornchennudeln

4 Tomaten

1-2 Tl gehackter Thymian
3 El gehackte Petersilie
100 g Gouda

50 g Parmesan

ZUBEREITUNG

1. Knoblauch in feine Scheiben
schneiden. 2 El Butter in einem Topf
aufschdumen, unter stdndigem
Ruhren das Mehl zugeben und darin
2—-3 Min. goldgelb anschwitzen.
Knoblauch kurz mit anschwitzen.

2. Unter Rihren Milch angief3en,
Lorbeer zufiigen. Bechamelsauce zum
Kochen bringen und 5 Min. kdcheln
lassen, dabei immer wieder umrihren.
Lorbeerbldtter entfernen und die
Sauce mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Worcestersauce abschmecken.

3. Nudeln in reichlich kochendem
Salzwasser sehr bissfest garen.

Tomaten entkernen, wiirfeln, kraftig
salzen und pfeffern.

4. Thymian und Petersilie unterriihren.
Gouda raspeln, Parmesan reiben,
beide Kasesorten mischen.

5. Nudeln abgief3en und abtropfen
lassen. Mit Tomaten, Béchamelsauce
und etwa der Hdlfte Kdse vermischen.
Nochmals abschmecken.

6. Eine Auflaufform mit Butter
einfetten. Die Nudelmischung darin
verteilen und mit restlichem Kdse
bestreuen. Im heifden Ofen bei

200 Grad (Umluft 180 Grad) 30 Min.
Uberbacken.

CHEFKOCH 55
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ZUTATEN (4 PORTIONEN)

500 g Suppenfleisch vom Rind
(z.B. Beinfleisch oder Querrippe)

500 g Rinderknochen

1 Gewiirznelke

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

1 Bund Suppengriin

2 El Schnittlauchroélichen

Fiir die Flddle

3 Eier (K1. M)

500 ml Milch

200 g Weizenmehl

Salz

2-3 El Butterschmalz oder Ol

56 CHEFKOCH

Schwéibische Fléidlesuppe

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

.....

ZUBEREITUNG

1. Fleisch und Knochen kalt abwaschen.
Nelke in die gepellte Zwiebel dricken.
Fleisch, Knochen, gespickte Zwiebel],
Lorbeer, 1 Tl Salz und 2 1 Wasser in
einen grof3en Topf geben.

2. Alles zum Kochen bringen und ohne
Deckel bei milder Hitze 2%, Std. k6cheln
lassen. Den aufsteigenden Schaum
dabei gelegentlich abschépfen.

3. Suppengrin putzen, in grobe Stiicke
schneiden und 30 Min. vor Ende der
Garzeit in die Suppe geben und
mitgaren. Suppe durch ein Sieb in
einen anderen Topf giel3en, Briithe mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

r TIPP aus der Redaktion

Schnell gezaubert
Statt selbst gekochter Briihe konnen
Sie auch Instantbouillon oder Rinder-
briihe aus Briihwiirfetn verwenden.

2P POVErsdsd bR IINPONNIEPPEIOP LI EnINePCldPTREIP RPNl ORI TR ¢N RNV 0l d IR OPc P P00 d P PPPPILENiPR PP I PRENdPIPIIOR dUINT PR ITRPLEIEIsdEOdInvradsldb PO ertasiodvrRssnessedbnabstdsrrebenssinssvbbdstiavedivovnsbivdagdanserivsddbares

@ NORMAL  €©) 30 MIN. + 21, STD. GARZEIT + 30 MIN. RUHEZEIT () 400 KCAL/PORT.

4. Fur die Fladle Eier, 500 ml Milch,
Mehl und 1 Msp. Salz mit den Quirlen
des Handruhrers zu einem glatten
Teig verriihren, 30 Min. quellen lassen.
Ist der Teig sehr dickfllissig, eventuell
etwas mehr Milch unterriihren.

5. In einer Pfanne etwas Fett erhitzen.
1 Kelle Teig hineingeben, durch
Schwenken verteilen und auf beiden
Seiten goldbraun backen. Pfannku-
chen auf einen Teller gleiten lassen,
noch warm aufrollen. Restlichen Teig
ebenso verarbeiten.

6. Pfannkuchenrollen in 1 cm breite
Scheiben schneiden. Flddle in Suppen-
teller geben und mit heifser Briithe

begiel3en. Mit Schnittlauch bestreuen.




. 8.6.4 8 \JIN:
Gefiillte Paprika nach Uroma

VERFASSER SIVI WEB CK-MAG.DE/65215

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

& NORMAL G) 20 MIN. + 65 MIN. GARZEIT @433 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

1 Zwiebel 1.Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln.
1 Knoblauchzehe Mit Hackfleisch, Reis und Ei griindlich
500 g gemischtes Hackfleisch verkneten. Mit 1 Tl Salz, Pfeffer und

100 g gekochter Reis Paprikapulver wurzen.

1Ei (K1. M) 2.Von den Paprikaschoten jeweils einen
Salz, Pfeffer ~Deckel” abschneiden und beiseitelegen.

1Tl edelsiiRes Paprikapulver Mit einem kleinen scharfen Messer

je 2 rote und gelbe Paprika- vorsichtig die Trennwdnde und Kerne
schoten (a 200 g) aus dem Inneren der Schoten entfernen.
3. Hack-Reis-Masse in die Paprikaschoten
fullen, leicht andriicken. Geftillte Paprika-
schoten in eine Auflaufform setzen.

Fiir die Sauce

1EI Butter

1 EI Mehl

500 ml Gemiisebriihe
50 g Tomatenmark
Salz, Pfeffer

Zucker

4. Aus der eventuell ibrigen Hack-Reis-
Mischung mit angefeuchteten Hadnden
kleine Bdllchen rollen und zwischen den
Schoten in der Form verteilen.

P T R e R T P R T R N T AT A O R Ry R R R A LY TR YR )

5. Butter in einem Topf zerlassen, Mehl
unter Riihren darin goldgelb anschwitzen.
Mit Briithe abldschen, Tomatenmark
unterrihren. Sauce unter Ruthren auf-
kochen, 3 Min. kdcheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

6. Tomatensauce zu den Paprika in die
Form gief3en. Form mit Alufolie abdecken.
Alles im heif3en Ofen bei 180 Grad (Um-
luft 160 Grad) 45 Min. schmoren. Paprika-
deckel auflegen und ohne Alufolie 20 Min.
fertig garen.

DOMI_1987
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Pommes frltes mlt hausgemachter Mayo

VERFASSER TICKERIX WEB CK MAG DE/68215
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@ NorMAL ©30MIN. (01095 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

1,5 kg festkochende grofle Kartoffeln
2 Eigelb (K1. M, sehr frisch!)

Salz, wei3er Pfeffer aus der Miihle
3,3 1 Maiskeim- oder Sonnenblumenél
2 Tl Zitronensaft

evtl. edelsiifes Paprikapulver

''''''

Der TIPP aus der Redaktion

Frittierfelt-Regeln
Die Karto(felstifte uor dem Frittieren grundlich
trocken tupfen, denn wenn Wasser
in das heifSe Fett kommt, kann es spritgen!
Frittierfett immer abgedeckt abkiihlen
lassen und nicht in den Abfluss kippen, sondern
gut verschlossen im Hausmiill entsorgen.

ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln schdlen, erstin 1cm
dicke Scheiben, dann in 1 cm breite
Stifte schneiden. Kartoffelstifte
waschen und mit Wasser bedeckt
in eine Schussel legen.

2. Fur die Mayonnaise Eigelb mit

1 Prise Salz und Pfeffer in einer
Schiissel mit dem Schneebesen
hellcremig schlagen.

3.300 ml Ol unter stdndigem Rithren
erst tropfchenweise, dann in einem
dinnen Strahl zugief3en. Zitronen-
saft unterrihren (ist die Mayonnai-
se zu dick, mit 1-2 El lauwarmem

e
Wasser V&‘Lmnen). Kalt stellen.

4. Kartoffeln abgiefden und sorg-
fdltig trocken tupfen. Restliche 3 10l
in einer Fritteuse auf 160-170 Grad
erhitzen. Kartoffelstifte darin in
kleinen Portionen je 4-6 Min. hell-
gelb frittieren, abtropfen lassen

und beiseitestellen.

5. Ol auf 180-190 Grad erhitzen und
die Pommes in etwas grofderen
Portionen erneut frittieren, bis sie
goldbraun sind. Ein Sieb mit
Kichenpapier auslegen, Pommes
darin gut abtropfen lassen. Leicht
salzen, nach Belieben mit Paprika-
pulver wirzen, mit Mayo servieren.




) 8 6 & swdiKkR
Rosti mit Zurcher
Geschnetzeltem

---------------------------------------------------------------------------

VERFASSER IVASARA

eh hat Ale Rost
WEB CK-MAGDE/69215  [El%ak witSalz, Pleffer
@ NorMAL ©15STD. mw/ etuas ML{J’!&W‘

ZEBULON1904

(© 528 KCAL/PORT. | -
ZUTATEN (4 PORTIONEN) - .. \-/
Fur die Rosti 1 mittelgrof3e

1kg festkochende Zwiebel

Kartoffeln 4 Kalbsschnitzel

Salz (a 100 g)

1 mittelgroRRe 2 El Butter

Zwiebel 1/, E1 Ol

3 El Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiirdas 100 ml Kalbsfond

Geschnetzelte (Glas)

200 g Champignons 150 ml Schlagsahne

1 Knoblauchzehe Muskat

ZUBEREITUNG

1.700 g Kartoffeln mit Salzwasser bedecken,
aufkochen. 20 Min. kochen, abgief3en, abkiih-
len lassen und pellen. Restliche Kartoffeln
schdlen und raspeln. Zwiebel und gekochte
Kartoffeln ebenfalls raspeln. Alles in einer
Schiissel mit 1 El Ol mischen und leicht salzen.

2.2 El1 Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Kartoffelmasse gleichmdf3ig darin
verteilen, etwas flach driicken. Bei mittlerer
Hitze 5-10 Min. goldbraun und knusprig
braten. R0Osti mithilfe eines Tellers wenden,
zuruck in die Pfanne gleiten lassen, weitere
5-10 Min. braten. Im heif3en Ofen bei 100 Grad
(Umluft nicht empfehlenswert) warm halten.

3. Pilze putzen, in Scheiben schneiden. Knob-
lauch in feine Scheiben schneiden. Zwiebel
halbieren und in Streifen schneiden, Fleisch
ebenfalls in Streifen schneiden.

4.1 El Butter und ¥% El Ol in einer grofRen

S ) Pfanne erhitzen. Fleisch darin bei starker
Hitze 2 Min. anbraten, salzen, pfeffern und
herausnehmen. 1 El Butter im Bratfett

ot g zerlassen. Pilze, Zwiebel und Knoblauch darin

+ _:i: g . 1 . SC’HI l! B i
WOLR bei mittlerer Hitze 5 Min. braten. LT i eluge"
5 JJ 5.Fond und Sahne zugief3en, aufkochen und M't;';' zﬁf Er?';:fgii:jn;:gm_
L R 5 Min. . Mit Salz, Pfeffer und Musk : : :
b in. garen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat die Kochgeit auf 30 Minuten,

o wirzen. Fleisch untermischen, kurz erwdrmen.
N Zurcher Geschnetzeltes mit ROsti servieren.
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VERFASSER WABE
WEB CK-MAG.DE/71215

esgTsmsssgssssssnctessgssnPaccennnnngnsscn?

® RAFFINIERT
O 30MIN. +

) 45 MIN. BACKZEIT +
20 MIN. RUHEZEIT
) 766 KCAL/PORT.

Haben Sie den Durchblick?
Strudelteig ist dann richtig ausgezogen,
wenn er so diinn geworden ist,
dass man fast hindurchschauen kann.

ZUTATEN (6 PORTIONEN
ALS HAUPTGERICHT)

250 g Mehl (Type 550)

2 Prisen Salz

1 Ei (K1. M)

3—4 El Sonnenblumenol

Fiir die Fiillung
50 g Butter
100 g Semmelbradsel

1,1 kg sduerliche Apfel
(z.B. Boskop, Granny Smith)

1-2 T1 Zimt

140 g Zucker

170 g Rosinen

1 El Zitronensaft

evtl. 1 Schuss Rum
(weglassen, wenn Kinder
mitessen!)

SOPHIE LEYENDECKER, ANNE LUCAS,PIO, MARCEL STUT, MARION SWOBODA; STYLING: KATRIN HEINATZ, CHRISTINE MAHLER, IMKE MOHR

Auflerdem
80 g zerlassene Butter
1 El Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Salz und Ei mit 100 ml lauwarmem Wasser zu Teig schieben und mit den Handriicken hauchdunn
einem weichen Teig kneten, bis er sich von den Hdnden ausziehen. Teig mit zerlassener Butter bestreichen.

oder der Arbeitsfidche 16st. 6. Apfelmischung auf dem Teig verteilen. Dabei einen

2. Teig zur Kugel formen, mit Ol bstreichen oder besser 3 cm Rand frei lassen, dicke Rdnder wegschneiden.

noch in einer kleinen Schiissel den Teig im Ol ,baden”. 7. Rdnder leicht {iber die Apfelmischung klappen, Strudel
Abgedeckt 30 Min. bei Zimmertemperatur ruhen lassen.  mithilfe des Geschirrtuchs vorsichtig von der Ldngsseite
3. Inzwischen fir die Flllung Butter in einer Pfanne aufrollen und auf ein mit Backpapier belegtes oder mit
zerlassen und die Semmelbrosel darin goldbraun rosten.  Butter gefettetes Blech gleiten lassen.

4. Apfel schdlen, entkernen und in kleine Stiickchen 8. Strudel mit zerlassener Butter bestreichen. Im heif3en
schneiden. Zimt und Zucker mischen, mit den Rosinen Ofen bei 190 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf

zu den Apfeln geben. Zitronensaft und Butterbrosel der mittleren Schiene 30—-40 Min. goldbraun backen.
zugeben, alles gut vermischen. Eventuell Rum zugeben. 9, Nach dem Backen sofort mit heiZer Butter bestreichen

5. Teig in wenig Mehl wenden und auf einem bemehlten und 30 Min. ruhen lassen. Vor dem Servieren mit
Geschirrtuch zum Rechteck ausrollen. Hdnde unter den Puderzucker bestduben. Dazu passt Vanillesauce.

FOTOS: JORMA GOTTWALD, THOMAS NECKERMANN, WESTERMANN-BUROH.DE; ISTOCKPHOTO; FDDbSTYLING: ROLAND GEISELMANN, VOLKER HOBL,
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Alohas fliegendes Brathahnchen

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

VERFASSER PIPPI196S WEB CK MAG DE/TOZlS

8485 04543 2048330000032 PRAREVIPP PPN PINNTLLANSS IS NETL NN IRSISINIIASOSIP PRRONISIPIPPP IV RNSERS 0000453 AARPARROTT OR300 34908 ’

O SIMPEL G) 10 MIN. + 1 STD. BRATZEIT O 476 KCAL/PORT

ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

1 mittelgrof3es Hihnchen 1. Hihnchen waschen, trocken tupfen. 4.Im heif3en Ofen bei 200 Grad {(Umluft

3 T1 Brathdhnchengewiirz Auf3en und innen mit 2 Tl Hahnchen- 180 Grad) auf der untersten Schiene

Salz, Pfeffer gewirz, Salz und Pfeffer wiirzen. 1Std. braten, dabei zwischendurch immer
2 El Olivendl 2. Fiir die Marinade 0], Senf, Honig, wieder mit der Marinade einpinseln.

1 Tl mittelscharfer Senf 1 Tl Hdhnchengewlirz, je ¥ Tl Salz und Tipp Sie konnen das Hahnchen auch auf
1Tl Honig Pfeffer verriihren, Knoblauch dazu- dem Backofenrost garen — dann mit der

2 Knoblauchzehen pressen. Hahnchen innen und auf3en Fettpfanne darunter fir den Bratensaft.

dinn mit der Marinade einpinseln.

3. Den Mittelteil einer Gugelhupfform
mit Alufolie abdecken, Hahnchen tiber
die Offnung daraufsetzen.

WEI'CEI@; . ung ein
1 jel:zen (siehe Schritt 3)*

...bk
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Frisch aufgetischt — Pramie inklusive:

CHEFKOCH IM ABO

CHE

EUROPAS GROSSTE FOQD-COMMLIBITY: 19 MILLIONEN U

ehneld, leicht und richtig gesund,

FAMILIEN
LIEBLINGE
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Pasto, Pizeo und Seslentrister

Herzhafte Pfonnikuchen

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

Vitamin-Smoothies

i

Auch ein tolles
Geschenk fur
Hobbykaoche!

Wi el
FUR KINDER
’ Von Cupcoke bis —— —- 257
ERDBEEREN Tomatensauce: ECHT KROSS! MMH, SPARGEL
Hier gldnzen die  Schritf [lir Schritt  Schnitaelchen & Neue kdstliche
Siifen im Kuchen  [n Bildern erkldrt  Fischplet paniert Verwohn-ideen '

Asio-Kiche fiir Anfanger

IHRE CHEFKOCH-VORTEILE

VIELSEITIG: Das Beste aus uber 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 puinktlich frei Haus
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Anbieter des Abonnements ist Gruner + Jahr GmbH. Belieferung, Betreuung und Abrechnung erfolgen durch DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH als leistenden Unternehmer.
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RICE Kiichenhelfer
Bringen Farbe in jede Kiiche.
Aus Silikon und Bambus.

Formschone Glaskaraffe
Passt auch fur SodaStream®
Penguin- und Crystal-Sprudler.

reisenthel shopper M
Bietet viel Platz fur die tdglichen Einkdufe.
Ma(3e: 51x26x 30,5 cm. Farbe: Dunkelblau.

WAHLEN SIE IHR DANKESCHON

Zum CHEFKOCH-Abo servieren wir eine hochwertige Pramie lhrer Wah:
zum Einschenken, als Farbtupfer oder fur unterwegs — ganz wie Sie mochten!
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Bitte Bestellnummer angeben. Selbst Lesen: 183 7228 / verschenken: 183 7229

ey

L SE WE e R TE BRUAE g 35 NE S !*‘*’ii‘*ﬁ‘miﬂﬁﬂ;ﬁﬂﬂ P g S e S W B RS dUE N T EE O BE TR e TR el e g8 B SR g






TR AKAL 045
Nasigoreng
WEB CK-MAG.DE/59215

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

@ NORMAL © 45 MIN. ) 494 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

250 g Langkornreis

Salz, Pfeffer

500 g Hdhnchenbrustfilet
12 TImildes Currypulver
4 E1 Wok- oder Sesamol
1Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Mohre

1 gelbe Paprikaschote

2 Frihlingszwiebeln

100 g TK-Erbsen

3 El dunkle Sojasauce

1Tl Ingwerpulver

1Tl Kurkuma

evtl. Sambal Oelek

ZUBEREITUNG

1. Reis nach Packungsanweisung in Salzwasser
bissfest garen. Fleisch waschen, trocken tupfen
und in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Salz,
Pfeffer und ¥: Tl Curry wirzen. In einer Pfanne
in 2 El heilzem Ol bei mittlerer Hitze rundum

4-5 Min. braten und beiseitestellen.

2. Zwiebel und Knoblauch wiirfeln. Mohre und
Paprika putzen und in Streifen schneiden. Das
Weilde und Hellgrune der Friihlingszwiebeln in
Stucke schneiden.

3.2 El1 Ol in einen Wok geben, mit Kiichenpapier
gut verteilen. Wok heild werden lassen. Zwiebel
und Knoblauch darin anbraten.

4.Gemuse und Erbsen zugeben und unter
Riuhren 4-5 Min. braten. Reis, Fleisch, Sojasauce,
1Tl Curry, Ingwerpulver und Kurkuma unter-
mischen, salzen und pfeffern. Erwachsene
konnen ihre Portion nach Belieben noch mit
etwas Sambal Oelek verscharfen.

111111

Der TIPP aus der Redaktion

Aus Nasi wird Bami
Auch die Nudeluariante dieses Gerichts,
das Bamigoreng, ist bei Kindern
ein Renner. Daftiir einfach den Reis durch
200 g gegarte Mienudeln ersetzen.

) 6.6 8 & I

Hdhnchenspiel3e
mit Erdnuss-Sauce

VERFASSER HORNIE WEB CK-MAG.DE/60215

S nNorRMAL  ©) 35 MIN. + 114 STD.MARINIERZEIT  (5) 658 KCAL/PORT.

ZUTATEN (FUR 4 PORTIONEN)

800 g Hdihnchenbrustfilet
3 cm Ingwer

5 El dunkle Sojasauce

5 El siife Sojasauce

2 E1 Ol (z. B. Erdnussol)

Fiir die Sauce

130 g gesalzene gerostete
Erdniisse

3 E1 01 (z. B. Erdnussél)

1-2 Tl Currypaste (siehe Tipp)
250 ml Kokosmilch

2 El brauner Zucker

Salz

ZUBEREITUNG

1. Fleisch waschen, trocken
tupfen, ldngs in 0,5 cm diinne
Scheiben schneiden. Fleisch-
streifen wellenférmig auf
Holzspiel3e stecken.

2. Ingwer schadlen, fein hacken.

Mit beiden Sojasaucen

verruhren und die Spiel3e
darin 1% Std. marinieren.
Dabei mehrmals wenden.

3. Fir die Sauce Erdniisse sehr
fein hacken. Ol in einem Topf
erhitzen, Currypaste darin
anbraten. Kokosmilch unter-
ruhren. Erdniusse und Zucker
zugeben. Bei mittlerer Hitze
8-10 Min. kochen lassen, salzen.

4. Spiel3e etwas trocken tupfen.
Ol in einer Pfanne erhitzen,
Spief3e darin portionsweise
rundum 8 Min. braten. Im
heifsen Ofen bei 100 Grad (Um-
luft 80 Grad) warm halten.

Mit Erdnuss-Sauce servieren.

soa
ol .

Der TIPP aus der Redaktion

Feueralarm!
Lieber uorsichtig mit Currypaste
umgehen! Am besten die gelbe

uerwenden, denn sie ist am mildesten.

Die rote ist am schdrfsten und
nichts fir junge Gaumen.

CHEFXOCH 65
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ASIA-KUCHE
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Nudeln aus dem Wok mit Putenstreifen
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VERFASSER EA77 WEB CK-MAG.DE/61215
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A NORMAL ©) 30 MIN. () 553 KCAL/PORT.

ZUTATEN

(2 PORTIONEN)

300 g Putenschnitzel
3 El Sojasauce

ZUBEREITUNG

1. Fleisch waschen, trocken tupfen und in
Streifen schneiden. Mit Sojasauce und etwas
Zitronenpfeffer mischen.

Zitronenpfeffer 2. Ingwer fein wiirfeln. 0l im Wok erhitzen.
1% cm Ingwer Fleisch etwas abtropfen lassen (Marinade Der TIPP aus der Redaktion
2 E1 O1 aufbewahren) und unter Wenden bei starker Echt fein!
400 g TK-Wokgemiise Hitze 3-5 Min. im Wok braten. Herausnehmen. Wer frisches Gemiise verwendet,
1 Knoblauchzehe 3. Gefrorenes Gemiise und Ingwer in den Wok sollte es so fein wie moglich
250 ml Briihe geben. Knoblauch dazupressen, alles 3 Min. schneiden, da die Gargeiten im Wok
125 g Woknudeln bei starker Hitze anbraten. Marinade zugeben. kurg sind (5 Minuten): Das Gemiise
evtl. Teriyakisauce und 4.Briihe angief3en, Woknudeln unterheben, darf aber noch Biss haben.
Wokgewiirzmischung 5 Min. kGcheln lassen. Ab und zu umrthren.

Nach Belieben mit Teriyakisauce und Wurz-

mischung abschmecken. Putenfieisch wieder

zugeben, nochmals kurz erwdrmen.

AURORA2000
KOCHMUM AL Gewdise hale ich

,Etn Ersen, Aas
(ch schuell m[fm%r

wacheu Kauk.

Chatpiguons, Brokkol,
Maayzaoé«empmma
und Motren genotuiuen.”

: FRIEDERIKE FANGER, ANNE LUCAS,
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FOTOS: JORMA GOTTWALD, WESTERMANN-BUROH.DE; FOODSTY
PIO. SARAH TRENKLE: STYLING: KATRIN HEINATZ, CHRISTINE Mé
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LOW GARB MIT GENUSS!

essen &trinken ‘

FurjedenTag

&5 (r‘.__.
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" OPPIG Mittags ngrs '-‘"5: e ' %
Koteiett mit feinem Piree . - " _=
o S ~1¢l  VEE
f | ‘& ’ - i L - » ARl R
Sy P AlDde  CLUENRRER
L . L B 4 :

‘Mit unseren Gerichten werden Sie REZEP”E :
s0ss Nachmittags darps  IMMET lecker satt und die Kilos purzeln |
Qi Aachiinaliuginuicn von allein. Probieren Sie es aus! s ; l
i . . - i
t

SCHNELL! EINFACH! LECKER!

Jetzt kennenlernen unter www.fuer-jeden-tag.de/low-carb-testen
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Weiches Obst und Gemiise konnen
Sie einfach mit einem guten Stabmixer
cremig piirieren. Eher harten und
faserigen Sorten sollte man allerdings
besser mit einem leistungsstarken
Standmixer zu Leibe riicken.
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ZUTATEN (2 GLASER) ZUBEREITUNG o hi a8 4 8 g g L5
1B e 7

anan 1.Banane und Kiwi sehdlen und 1nmg7 ‘ "Blelb e%
1 Kiwi Stlicke schneiden. Mit etwas Oran
500 ml Orangensaft mit dem Stabmixer felrfﬁ’t';'rheren > | SmOOt 1€
evtl. %2 T1 Honig 2. Mit restlichem Orangensaft auffille

nach Belieben mit Honig stf3en.
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v - ‘ ) 2 GLASER)]

-

L

. BEREIT

e N ng#epscﬁat d g
. undApfelin kleine *' neiden
- inen Standmixergeben.
? LI ” r r . r
gen und Zitrone auspressen, den Sa
Zu C nZutaten im ixe@eben ;@aﬂ-es ein

. { a, purlgwﬂch@el ben 10 kal tell P
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Fruhstucksdrink o
A Wy TEREEANETUR T, T e Thai: SRR
VERFASSER SYLTFAN 4
WEB CK-MAG.DE/19215 ";

Der TIPP uu er Redaktion

0
Erfrischend!
Wer gern Rall trinkt, stellt die Zutaten
tiber Nacht in den Kiihlschrank.
Oder Sie geben ein paar Eiswiirfel oder
gefrorene Friichte mitin den Mixer.

Bananen immer ohne Schale

einfrieren! "

- 5

AIKAB6 4 - | g
Aervorragende — \ 3
Miglichteit, \ £
sehr reifes 063t 2y e \ 15
eruertect — - PR
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ZUTATEN (uﬁlA'sa e :"'
1 HandvoH-fngg:hg ﬁ'

- Bio- quleschenblq,tter
1reife Banane >

_ h g i‘QOmlsm

ZUhRﬂTUP’G T P

e

\t
;1~Rafnescbengru’n.ﬁshc\hen trock’en tupfen. ‘_‘_‘_
¥, Banane a}éﬁ in g-robe Stucke schneld -

?Min

ZUTATEN ( Q&ASER)
h ‘Orangen

L a
"I-

ROl b i
e |

und scha’hmlg

anane E*cMen rﬂiStuck
IPP . R .--" é' '_]._e € memhoheﬁ
WP B B Ty | ¥ ._131'.‘5 nixer fein g**i, ren oder im Sta
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Vor nw geni ﬁ,sge noch obst
ik .wfird der Sn'moth:e te:cht o
Und. Rad;eschenblatter ader Junger

Spinat sind beide nrcﬁt bitter.
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A} ,, | — | Vaudlle sear gut!”
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DAS SIND WAHRE

/

Der stf3e Duft von Kaiserschmarrn, Apfelspadtzle,
fLuffigen Pancakes oder Waffeln verheifSt pures Gluck. Ihr
Genuss schenkt allen eine grof3e Portion gute Laune

'y K4 s
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Geheimes
Waffelrezept B

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

VERFASSER KOCHSCHNUCK
WEB CK-MAG.DE/22215

--------------------------------------------------------------------------

& simpPEL
© 15 MIN. + 30 MIN. BACKZEIT
(©) 358 KCAL/ST.

ZUTATEN (15 STUCK)

5 Eier (K1. M)

250 g Margarine (zimmerwarm)
250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

500 g Mehl

% Pck. Backpulver

500ml Milch

evtl. Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Eier leicht verquirlen. Mit Marga-
rine, Zucker und Vanillezucker in eine
Schissel geben und mit den Quirlen
des Handruhrers schaumig ruhren.

2. Mehl und Backpulver dazugeben
und kurz unterriihren. Nach und
nach Milch unterrthren, bis der Teig
glatt und geschmeidig ist.

3.In einem heif3en Waffeleisen por-
tionsweise aus dem Teig Waffeln
backen. Nach Belieben mit Puder-
zucker bestduben.
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@NORMAL (940 MIN. 0490 KCAL/PORT

4
BRSNS SN SN NSNS A NN PN AN RSN -

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Der TIPP aus der Redaktion (4 PORTIONEN) 1. Butter in einem groRen Topf erhitzen, Milchreis
: 1El Butter kurz darin andiinsten. Milch und Zucker zugeben. :
: Geschmachksturbo ! . . = ey :
: Geben Sie 1Pre SAlsihit il Beh 250 g Milchreis Vanilleschote langs e1nr1tz.en, das Mark heraus- E
Waf(felteig. Als natiirlicher 11 Milch kratzen. Mark und Schote in den Topf geben.
: Geschmacksuerstérker hebt es 4 El Zucker 2. Alles unter gelegentlichem Ruhren einmal :
Aroma und Siif3e der 1 Vanilleschote oder aufkochen, dann bei kleinster Hitze zugedeckt
Waffeln noch besser heruor: 1 Pck. Vanillezucker 30 Min. garen. Nach 15 Min. einmal umrihren.
1T1 Zimt 3. Zimt und Zucker mischen, Milchreis damit
4 El Zucker bestreuen. Nach Belieben Apfelmus oder Obst
evtl. Apfelmus dazu reichen.
: oder Obst
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VERFASSER ROUGHGIRL66 WEB CK-MAG.DE/24215
44001t 80 02899000 40 *+o000 ShdresANLS Y00 40244 PNANNCE+000 9900000 TNIROSIIGPPIINRRHIPE400U08004 900000044400 00B4ASP8 0000 FLIRVEIITNBAPACEIBISL0BRING44TINAPOIEt0IPPNHIURCELIIIRAIPR4EIIPINERITIERIPRRIQNTIGHEIIIPalRItsS

@ sivPeL ©15MIN. ) 430 KCAL/PORT.

ZUTATEN (2 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

380 ml Milch 1. Milch, Sahne, Zucker, Vanillezucker und : T :
50 ml Schlagsahne Grield in einem Topf zum Kochen bringen.

BREFEEERN BN ENE R Rn000000000000°0C 0 sanENaNREREIRRERES

2 gestrichene El Zucker Bei milder Hitze unter gelegentlichem Die INFO aus der Redaktion

1 Pck. Vanillezucker Riuihren 7 Min. kdcheln lassen. : :

3 ieR (siehe Ti 2. Butter unter den Griefsbrei rithren. Topf Welcher oferharter ielzen
RS K1) ; ; | . ' Mit Weichweizengrief3 wird

20 g Butter vom Herd ziehen, Griel3brei zugedeckt noch

der GriefsSbrei etwas cremiger,
mit Hartweigen- oder Dinkel-
griefs schmeckt er kerniger.

evtl Zimtzucker einige Min. nachqguellen lassen.

Obst oder Kompott 3. Griel3brei nach Belieben mit Zimt und
Zucker bestreuen und mit Obst oder Kompott
anrichten.

(R AR R R E R R R R R R R R AR AR AR RN R N

(R R AR RS R RSN R NN

..'..Oﬂ..ll..'O.I'.I.".......'..DI..'...'I.lﬂ.........'.."...'..l..'.."‘...'"".'..l...I.'l.."C.'..........l'..I.'...I'...'.IOl'........'.l"O."........i......*i.b"iIO.

CHEFKOCH



) & & 6 & 'duRAs
Kaiserschmarrn
VERFASSERWIENERINEI ......... E]
WEB CK-MAG.DE/25215 z g

& simreL © 25 MIN. + (=]

30 MIN. EINWEICHZEIT
(©) 406 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

30 g Rosinen

2 El Orangensaft

4 Eier (K1. M)

30 g Zucker

Salz

1 Pck. Vanillezucker
125 g Mehl

375 ml Milch

40 g Butter

2 El Puderzucker

ZUBEREITUNG

1 Rosinen im Saft 30 Min. einweichen.
Eier trennen. Eiweil3 steif schlagen.
Eigelb, Zucker, 1 Prise Salz und
Vanillezucker mit den Quirlen des
Handrihrers hellcremig schlagen.
Mehl und Milch nach und nach
unterruhren. Rosinen untermischen.
Eischnee unterheben.

2. Butter in einer grof3en Pfanne
zerlassen. Teig in die Pfanne geben
und bei mittlerer Hitze 5 Min. gold-
braun backen. Kaiserschmarrn mit
einem Pfannenwender vierteln,
wenden und auf der anderen Seite
ebenfalls goldbraun backen.

3. Schmarrn in mundgerechte Stiicke
zerteilen und kurz weiterbraten. Mit
Puderzucker bestduben.

Der TIPP aus der Redaktion

Locker machen
Der Kaiserschmarrn wird
besonders luftig und fluffhg,
wenn Sie 75 ml Milch
durch kRohlensdurehaltiges
Mineralwasser ersetzen.

MALTA1993

Al Bedage 44
es 4,0/2@516'%

Vaudlesauce!’
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L8 .8 6 & Q0%

VERFASSER ROADSIDE
WEB CK-MAG.DE/26215

ZUTATEN (4 PORTIONEN)

3 reife plus 2 feste Bananen

1 Prise Muskat

1Ei (K1L. M)

00 g brauner Zucker
Vanilleextrakt

] Zimt

MARI79

Auch toll wdt
touig oer
Ahorusiyp!”

----------------------------------------------------------

eSIMPEL @30 MIN. 0612 KCAL/PORT.

Fluffige Banana-Pancakes mam

-----------------------------------------------------------------------

1 Prise Salz

200 g Mehl

1 El Backpulver
150-200 ml Milch
4 E1 Ol

80 g Zucker
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1. Reife Bananen in einer flachen Schale mit einer Gabel

Fein zerdriicken. Dann in eine Schiissel geben. 3. Eiermischung in das Bananenimus giefien und

mit den Quirlen des Handruhrers unterruhren.

i _.- . s § 4 .'_' l'..!l

2. Bananenmus mit Muskat wdrgen. Ei, Zucker, Vanille, Wt
Y2 TL Zimt und Salg mit einer Gabel verquirlen. vt P 2 siié &
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4. Mehl und Backpuluer mischen, ebenfalls unter
das Bananenmus ruhren. Nach und nach so viel
Milch gugeben, dass der Teig Leicht f.lssig wird.

I";'..."’..'!l."..'!!"l".'i'."'..f"

5. 1EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Etwas Teig fur
einige Pancakes nebeneinander in die Pfanne

L6ffetn und bei mittlerer Hitge 1 Minute backen. b Fhate Bqnoner\ - Sche.lben thnelden. AYERER :
und 1TLZimt mischen. Die fertigen Pancakes damit
Wenden, goldbraun backen. Herausnehmen.

Yo bestreuen. Bananen dagutegen.
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Siif3e Apfelspdtzle

VERFASSER HEIKEKURTZ WEB CK-MAG.DE/29215

000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 DO A0 G 4P MNN20000¢4+ 0000000000 PPUGPEINGNAINNEEEINIE4HIM000000¢ 2090004 PGT4P0UT 420000100004+ DI0000010

@& NORMAL ©) 25 MIN. + 10 MIN. RUHEZEIT (©) 633 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN)
500 g Mehl

4 Eier (K1. M)

Salz

3 sduerliche Apfel
(z.B. Boskop)

1-2 El Butter
Zucker
evtl. Zimt

CHEFKOCH

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Eier, 1 Tl Salz und 250 ml Wasser in
einer Schussel mit den Knethaken des
Handruhrers zu einem zdhen, elastischen Teig
verarbeiten. Teig 10 Min. ruhen lassen.

2.In einem weiten Topf reichlich Salzwasser
(Wasserhohe 2—3 cm unterhalb des Topfrands)
aufkochen. Spdtzleteig durch eine Spdtzle-
presse oder durch ein gelochtes Spdtzleblech
ins kochende Wasser driicken. Alternativ den
Teig auf einem Brett verstreichen und mit
einem Spdtzleschaber oder einer Teigkarte in

diinnen Streifen ins kochende Wasser schaben.

'?t‘!""*'ﬂ"v 0
bl TR Y

oA i

EBITWINS

Statt Wasser nehue
ich Apfelsart fir
den Spdtelereiy.”

3. Wenn die Spatzle an der Wasseroberfldche
schwimmen, mit einer Schaumbkelle heraus-
heben und beiseitestellen.

4. Apfel schdlen, entkernen und in Spalten
schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Apfel darin unter Wenden 3-5 Min. weich
braten. Spdtzle untermischen, kurz mitbraten.

5. Mit Zucker nach Geschmack bestreuen,
nach Wunsch noch etwas weiterbmtén, bis der
Zucker karamellisiert ist. Apfelspdtzle nach
Belieben mit Zimt und Zucker anrichten.
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REGISTER

-----------------------------------------------

H
i
i
i
Mac and Cheese, Killer-...............c......... 55
i Pommes frites mit Mayo ........cccnnei 58
: ¥ Spargel, gebratener, mit Barlauch......... 22
5 Spargelpfannkuchen ..........................19
VEGAN
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ltalien im Glas

Mmh, Vanilleeis trifft auf starken
Espresso und heifdt dann Affogato

!

ENDLICH FERIEN!

Wir bringen die schonsten
Urlaubsgenusse zu lhnen
nach Hause: ob aus
Schweden oder Portugal

DA BRUTZELT WAS
Werfen Sie schon mal
den Grill an. Jetzt wird
es heifs am Rost!

So gott;r; 1 .|¢
Gyros-Teller wie
auf Kreta in deiﬂ%‘ h
Strandtauerne‘ “{

W

-

Viva Espana!
Tortilla oder Tapas? _

Am liebsten beides...

N o it

= )
R "

Mallorca-Traum |

Ensaimada, der beliebte
Hefekuchen von der Insel,
jetzt hausgemacht

CHEFKOCH 81



SUSSES FINALE

7l 3
/

Kennen Sie diesen Rleinen Hunger zu spater Stunde?
Ab und an muss dann ein warmes Brot aus der Pfanne her,

mit Eiermilch, Zimt und Zucker... mmbh!

Arme Ritter

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

VERFASSER SISSIMUC WEB CK-MAG.DE/27215

SIMPEL 30 MIN. 633 KCAL/PORT.

ZUTATEN (4 PORTIONEN) ZUBEREITUNG

6 El Mehl 1. Mehl (siehe Tipp unten), Milch, Eier, 2 El Zucker

125 ml Milch und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handrithrers

3 Eier (K1. M) glatt riihren. - SCHNEETIGER _
5 El Zucker 2. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Brot- » Auch & ehr lecker wd
Salz scheiben in den Teig tauchen, abtropfen lassen | 2&/12@&6 Sartt loact:

4-5 El Butterschmalz und im heiflen Fett bei mittlerer Hitze von beiden N
16 Scheiben Toasthret Seiten goldbraun ausbacken.

:,&...111 Zimt 3.3 El Zucker mit Zimt mischen und die knusp-

im pott

rige Brots heibe uw‘*ew nAr

'._u“.-:.' 1E

pptauch heruarragend mit alt-
backenem Weifsbrot. Sie konnen

dann das Mehl einfach weglassen, weil
die Eiermischung fliissiger sefa darfy

IECKERMANN; FOO
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von ESSEN&TRINKEN:
Die Podcasts
,Der Kiichenchef serviert”
und
~Quatschen mit Sauce” -
jetzt horen!
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nt-Ausgabe VERSANDKOSTENFREI NACH HAUSE
fern lassen unter www.zeitfuerschoenes.de
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