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E kuche & gaste

Hithnerein(opf
_mit Granatapfel

Kleiner Twist, grolﬂ Wirkung: Granat-
apfelsaft und -kerne sowie Zimt und
Koriander geben dem deftigen Eintopf
mit Hiihneroberkeulen einen orienta-
lischen Touch. REZEPT AUF SEITE 76
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daribergestreut, &
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LECKERES GEGEN DIE KALTE

Wintergliuck

Schneeballschlacht, eine Rodelpartie, Wandern im Wald - das alles macht
hungrig. Hier sind handfeste Rezepte fiir Eintopf, dicke Suppe,
Casserole & Co. Schmeckt nach Urlaub in den Bergen. Und nach mehr

LIFESTYLE-PRODUKTION: AGLAIA CLAM-MARTINIC
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Gerstensuppe
mit Speck -

Eine zuinftige Spezialitdt mit Rollgerste
und Knollensellerie aus Graubuinden.
Bereits mit dem Gemiise wird auch der
Rosmarin angediinstet. Eine wunderbare
Ergénzung fiir das rauchige Speckaroma.

REZEPT AUF SEITE 76
5

Zur Casserole wird
Couscous ge-
reicht, aber auch
Salzkartoffeln
passen prima.

7 Franzosische
Casserole

: s S 5 e 5 _ Schweineschulter, Schalotten, Speck und
e e Ay 1 S R Bt ROREATLE = R 7 .- Sellerie spielen die Hauptrolle in diesem
; Schmorgericht. Dijonsenf und Creme
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Topfennockerin mit
heiBen Himbeeren

Wiirden auch als Mittagessen durchgehen:
Die fluffigen Quarkkl6Bchen werden in gerés-
teten, siiBen Semmelbréseln gewalzt und

mit heiBen Beeren serviert - Nachschlag, bitte!

So schonist ™
der Winter!

/

Die Quarknockerln
am besten noch
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Zum Foto auf Seite 71

HUHNEREINTOPF MIT
GRANATAPFEL

FUR 6 PORTIONEN

6 Mohren

2 Knoblauchzehen

2 El neutrales Pflanzendl

50 g Butter

400 g Schalotten, gepellt

ca. 1,2 kg Hihneroberkeulen ohne Haut
2 Lorbeerblatter

1 Zimtstange

250 ml Granatapfelsaft, z.B. von Voelkel
400 ml Geflugelfond

2-3 Stiele glatte Petersilie

2-3 Stiele Koriander

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
150 g Granatapfelkerne

auBerdem: Brater

1 Mohren putzen, schalen und schrag in
etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Knoblauch fein hacken. Das Ol im Brater
erhitzen, Butter zugeben und die Scha-
lotten darin bei mittlerer Hitze rundherum
anbraten, bis sie leicht karamellisiert sind.
Mohren zugeben und kurz mitdinsten.
Huhnerkeulen, Lorbeerblatter, Zimt, Saft
und Fond zugeben und das Ganze zuge-
deckt 45 Minuten leise kdcheln lassen.

2 Inzwischen die Krauterblattchen von
den Stielen zupfen und grob hacken. Den
Eintopf mit Salz und Pfeffer wirzen und
mit Petersilie, Koriander und Granatapfel-
kernen bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 25 MINUTEN
PLUS GARZEIT
NAHRWERT: 412 KCAL/PORTION
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Wenn Sie die Suppe vorbe-
reiten wollen, die Rollgerste
immer erst kurz vorm
Servieren hineingeben, sonst
wird die Suppe zu dick.

Zum Foto auf Seite 72

GERSTENSUPPE MIT SPECK

FUR 6 PORTIONEN

200 g Rollgerste

2 Zwiebeln

800 g Knollensellerie

Nadeln von 4-5 Zweigen Rosmarin
2 El neutrales Pflanzendl

150 g Speckwurfel

2,5 | GemuUsefond

6 hauchdiinne Speckscheiben

200 g Créme fraiche

frisch geriebene Muskatnuss

1 Gerste nach Packungsangabe bissfest
kochen, abgieBen und beiseitestellen.

2 Inzwischen Zwiebeln fein warfeln. Sel-
lerie schalen und klein wurfeln. Rosmarin
grob hacken. 1 El Ol in einem Topf er-
hitzen und die Speckwdurfel darin anbra-
ten. Zwiebeln und 2 El Rosmarin zugeben,
und darin ca. 2 Minuten mitdlnsten.
Sellerie zugeben und weitere 5 Minuten
dunsten. Fond zugieBen und das Ganze
30 Minuten kocheln lassen.

3 Wahrenddessen restliches Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Speckscheiben
darin von beiden Seiten kross braten.
Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

4 Die Gerste in die Suppe geben und auf-
warmen. Auf tiefe Teller verteilen und
mit Creme fraiche, Speck und restlichem
Rosmarin anrichten. Mit ein wenig
Muskat bestreut servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 30 MINUTEN

PLUS GARZEIT
NAHRWERT: 513 KCAL/PORTION

Zum Foto auf Seite 73

FRANZOSISCHE CASSEROLE

FUR 6 PORTIONEN

ca. 8 El Olivenol

1,2 kg Schweineschulter, 2-3 cm groB3
gewdurfelt

3 Stangen Staudensellerie

400 g Schalotten, gepellt

50 g Butter

200 g Speckwarfel

1 Zwiebel, fein gewurfelt

300 ml Apfelwein

500 ml Geflugelfond

350 g Couscous

1 El Maisstarke

Blattchen von 6 Stielen Estragon

150 g Creme fraiche

2 El Dijonsenf

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle
auBerdem: Brater

1 Ofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad)
vorheizen. Jeweils etwas Ol im Bréter
erhitzen und das Fleisch darin portions-
weise bei starker Hitze rundherum scharf
anbraten, dann auf einen tiefen Teller
geben und beiseitestellen.

2 Sellerie putzen und in diinne Scheiben
schneiden. Im Topf 2 El Ol erhitzen und
die Schalotten darin bei mittlerer Hitze
rundherum andunsten, herausnehmen
und beiseitestellen. Butter im Topf schmel-
zen lassen. Speck, Zwiebeln und Sellerie
darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
weich dunsten. Mit Wein und Fond ab-
l6schen, Fleisch zugeben und kurz aufko-
chen. Zugedeckt im Ofen 60 Minuten
schmoren lassen, dann Schalotten zuge-
ben und etwa weitere 30 Minuten garen,
bis das Fleisch weich ist. Inzwischen Cous-
cous nach Packungsangabe zubereiten.

3 Den Bréater aus dem Ofen nehmen und
wieder auf den Herd stellen. Starke mit
1 El kaltem Wasser glatt rahren, in den

KINORR KNUSPER
TOPPING — jetzt neu bei der
KNORR Salatkréonung

"KNUSPER
TOPPING

FRUHLINGS- O
KRAUTERGKASE

verwandt, lasst sich
aber dhnlich

NUSPERR . = el
TOPPING /192 § oG

ORIENTALESCHE (88

ok GEWURZE { )

Knusper

Das Knusper Topping Italienische Krauter (r)
verfeinert Kartoffel- und StBkartoffel-
gerichte. Zucchini und Auberginen werden
mit dem Mediterrane Krauter Topping zum
knusprigen Geschmackshighlight. Friihlings-
krauter & Kase schmecken zu Blumenkohl,
Brokkoli oder Romanesco. Und zu Kiirbis oder
Karotten darf es gerne ausgefallener sein:
Mit dem Orientalische Gewiirze Topping
entsteht ein leckeres, herzhaftes Gericht.

Gemuseliebe

Gemuse trifft sich gut mit bewusster Erndhrung. Und die
muss nicht langweilig sein. Ganz im Gegenteil. Die meisten
Gemuisesorten sind namlich Verwandlungskunstler; so auch
die Kartoffel. Sie ist reich an Vitaminen und Mineralstoffen
und schmeckt uns als Gratin, Piree, im Eintopf — und jetzt
auch mit Knusper Topping. Nach 35 Minuten im Ofen ist das
extrawirzige Geschmackserlebnis mit leckerer Knusper-
schicht perfekt. Und das Beste daran: die Gemiuse und
Krauter stammen aus nachhaltigem Anbau.

Mehr Infos und Rezepte unter knorr.de

Das Trocknen

... ist eine jahrtausendealte
Methode, Lebensmittel haltbar
zu machen. Es erhalt die
Farbe, das Aroma und den
intensiven Geschmack, ganz
ohne Konservierungsstoffe.

ANZEIGE

>/

KNUSPER
 TOPPING

ITALIENISCHE /
KRAUTER

E ; SEIT 1838
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Sud ruhren und kurz aufkochen.
Estragon grob hacken und die Halfte
mit Créme fraiche und Senf in den
Schmorsud einrthren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Casserole mit dem
restlichen Estragon bestreut servieren.
Dazu den Couscous reichen.
ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 60 MINUTEN

PLUS GARZEIT
NAHRWERT: 1200 KCAL/PORTION

Zum Foto auf Seite 75

TOPFENNOCKERLN MIT
HEISSEN HIMBEEREN

FUR 6 PORTIONEN

210 g Butter

4 El HartweizengrieB

560 g Semmelbrosel

500 g Speisequark (20 % Fett)

2 Eier (KI. M)

3-4 El Zucker

500 g TK-Himbeeren, aufgetaut
Saft von 1 Zitrone

Salz

ca. 1 geh. Tl Puderzucker

1 Die Butter in einer groBen Pfanne
schmelzen. Fur die Nockerln 60 g flus-
sige Butter mit GrieB, 60 g Semmelbro-
seln, Quark und Eiern glatt verquirlen.
Abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

2 Fur die Brésel die restliche flussige
Butter erneut erhitzen, die restlichen
Semmelbroésel zugeben und darin bei
mittlerer Hitze unter standigem
Ruhren goldgelb résten. 2-3 El Zucker
dartberstreuen und unter Rihren
leicht karamellisieren lassen. Achtung:
Die Brosel brennen sehr leicht an.

3 Fur die Sauce die Himbeeren mit
Zitronensaft und 1 El Zucker kurz auf-
kochen, dann warm halten.

4 Reichlich leicht gesalzenes Wasser in
einem grofBen, weiten Topf aufkochen.
Dann die Hitze reduzieren, sodass das
Wasser nur noch leise simmert. Mit der
Hilfe von 2 Essl6ffeln Nockerln aus

der Quarkmasse formen, portionsweise
ins Wasser geben, jeweils 2 Minuten
ziehen lassen, vorsichtig wenden und
erneut etwa 3 Minuten ziehen lassen.
Mit einer Schaumkelle herausheben,
gut abtropfen lassen und in den war-
men Broseln walzen. Die fertigen
Nockerln auf Tellern anrichten, mit
Puderzucker bestduben und mit den
heiBen Himbeeren servieren.
ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 45 MINUTEN

PLUS RUHEZEIT
NAHRWERT: 712 KCAL/PORTION

Wohlfuhlkuche

Schlemmerzeit Mit Familie und
Freunden in die Winterferien — ein
Sehnsuchtsmoment, dem die Kéchin

Annabelle Knaur dieses Buch voller
Rezepte widmet, die bei Kalte beson-
ders schmecken. Sieben Kapitel stehen
fur sieben Ferientage mit unterschied-
lichem Motto — die man auch bei Mi-
nusgraden zu Hause genieBen kann!
29,90 Euro, Verlag Annabelle Knaur

AVERNA.DE Q@ ©

DIE SEELE
SIZILIENS

Ein gemeinsames Essen in guter Gesellschaft an

einer grofsen Tafel bringt riickblickend oft die
schénsten Erinnerungen hervor. Der beliebte,
sizilianische Amaro Averna ist schon lange Teil
solcher Erinnerungen: Seit 1868 ist das Rezept
des Kriuterlikdrs ein wohl behiitetes Geheimnis.
Geschmacklich vereint der Amaro Averna die ver-
schiedenen kulturellen und kulinarischen Einfliisse
seiner Heimatinsel: eine Kombination aus siziliani-
schen und mediterranen Kriutern und Friichten -

der pure Geschmack Siziliens.

Mit einem typisch sizilianischen Dinner ist das Er-
lebnis dann komplett; sei dies mit Pasta al Cedro,
Arrancini oder Cannoli. Denn was bringt einem ein
Land nsher, als seine Kulinarik? Eins ist sicher, wirk-
lich sizilianisch wird der Abend erst mit Averna und
einem gemeinsamen ,Salute!” nach dem Essen.

Fur eine besonders sizilianische Erfahrung einfach

mit dem Averna Ritual die Glaser rollen lassen:

Averna auf Eis in einem bauchigen Glas genieken

und mit Krdutern wie Rosmarin oder Salbei und
einer Zitronenzeste verfeinern. Salute!




