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Der Friihling zelgt 5|ch die Tage werden langer Jetzt

beginnt die Zeit des Angrillens. Zwar ist Fleisch in ( A
: den meisten Féllen der Star, aber, FleISCh allem‘(nacht £l

doch auch nicht gliicklich. Erst m|t leckeren Beilagen . -

und gutem Brot wird aus einer einfachen Grill- Party o e

ein kulinarisches Fest. ‘ L el e
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Dafur llefert unser neues Sondefheft BROTzum Grillen.. - = .
jede Menge Inspiration und die passenden Rezepte. Ob i e

Burger-Brotchen, Baguettes Ciabatta oder def'tlge Mlsch—
_brote = wirbringen mehr als 40 Ideen fiir schmackhafte
Begleiter zum Grillgut. Und nattirlich auch Beglelter flir-
-die Begleiter, also'Sofen und andere Beilagen. Auch glu=" ~ 1
5 tenfre|e Rezepte fehien seLbstverstandllch nicht. LA SIS
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Das Friihstiick ist laut Volksmund die wichtigste Kafféesommeher
Mahlzeit des Tages. Ob schnelle Stulle auf die Hand |, lber das beliebteste
oder gemiitlicher Start ins Wochenende: Kein Tag ohne sm':ksg‘“"‘Nk
Friihstiick. Die Vorlieben sind dabei so vielfdltig wie cfﬂféﬂﬂa

individuell: Brot oder Brétchen, Croissant oder Laugen- Brétchen! Be Bagels
stange, herzhaft oder sii8. Von den vielen Aufstrichen . und mehy
ganz zu schweigen. =

Jede Menge Inspiration gibt es im Sonderheft BROT
zum Frihstiick. Ob Roggenbrétchen, Knusper-Bagel
.oder Brioche — wir bringen mehr als 40 Rezepte fiir den
schmacRkhaften Start in den Tag. Neben gelingsicheren
Backrezepten gibt es natiirlich auch Anleitungen fiir

leckere sowie gesunde Aufstriche und Marmeladen. += Von Hefezo pf bis agts h :
C

; : - Mit dxesgn R necke:
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Das Géhnen hoért nicht auf zwischen Aufstehen und Friihstiick. Es
setzt sich fort am Friihstiickstisch. Taglich. Knallhart. Etbarmungslos.
Denn was sich auf manchen Tischen morgens abspielt, ist Langewei-
le pur. Jeden Morgen das Gleiche auf dem Brot: Gouda mittelalt mit
Margarine. So geht es nicht weiter

Kreative Friihstiickscafés zeigen, wie Brotbelag auch sein kann.
Gleichzeitig sind sie ein Indikator fur die Lust der Menschen auf

ein Frihstiick, das vor Aromen, Diiften, Texturen und Farben nur so
iiberquillt. Da drangen sich Honig, Quark, Wurst, Kése, Fisch, Gemi-
sesticks und knackiges Obst auf Tellern, schon dekoriert mit frischen
Salaten oder Krautern.

Dort und jetzt auch hier, in diesem Heft, prasentieren wir eine kon-
zentrierte Zusammenstellung genial einfacher und immer betdren-
der Brotbeldge - als Aufstrich, Belag, Kombination. Und das bei
Weitem nicht nur fiir ein abwechslungsreiches Frithsttick. Eine
kreative Brotzeit ist zu jeder Tageszeit ein echter Hochgenuss.




Denn Aufstriche (man mag sich schwertun
mit diesem Wort, denn es beschreibt so gar
nicht wie innovativ, genussvoll und ein-
fach hinreiffend der Belag sein kann) sind
ein unendlich weites Feld fiir Kreativitat:
fruchtig-siif3, pikant, leicht bitter, sduerlich
oder auch perfekt ausgewogen. Ganz nach
Lust und Laune des Essenden sowie Konnen
und Kreativitdt des Zubereitenden.

Ich wiinsche Euch viel Spafd mit den Rezep-
ten dieses Heftes. Und guten Appetit.

Ay %/ﬁ\j a4

Doris Schmidtutz-Dempewolf

N
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Wir stellen eine Auswahl von Aufstrichen vor, die sich fiir jeden
Geldbeutel, fiir unterschiedliche Schwierigkeitsgrade und fur
Leute mit etwas mehr und etwas weniger Zeit eignen. Erkennen
konnt ihr die Kategorien anhand der folgenden Icons:

Zutaten
32 glinstige Zutaten - im Lieblings-Discounter erhiltlich

Zutaten mittlerer Preisstufe — in klassischen Supermarkten
erhiltlich

525 exklusive Zutaten — erhiltlich im Bio- oder Feinkostmarkt

Schwierigkeitsstufe
(1) leicht

mittel
@ anspruchsvoll

Zei’caufwand

super fix, Zeitaufwand fiir die Zubereitung (ochne Kiihlung)
bis 5 Minuten

schnell, Zeitaufwand fiir die Zubereitung (ohne Kiihlung)
bis 15 Minuten

lohnt sich trotzdem, Zeitaufwand fiir die Zubereitung
(ohne Kiihlung) bis 30 Minuten

Ve
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Krabbencreme

Die erste Begegnung mit Nordseekrabben haben viele Kinder
schon, bevor alle Milchzédhne durchgebrochen sind. Da pult
Mama fleif3ig eine Krabbe nach der anderen und kommt kaum
hinterher mit dem Schilen der kleinen Biester. Die Kleinen
sitzen da wie hungrige Spatzen mit weit gedffneten Schnébeln
und hoffen, dass die néchste Krabbe in ihrem Mund landen
moge. Unsere leckere Krabbencreme ruft diese und andere
Geschmackserinnerungen ins Gedidchtnis zuriick.

» 200 g Nordseekrabben
(frisch, nicht aus der
Salzlake)

» 200 g Doppelrahm-
Frischkdase

» 50 g Schmand (alternativ
Créme Fraiche)

» 3 Zweige frischer Dill,
davon nur die Dillspitzen

» 2 Zweige frischer Dill fur die
Dekoration

¥ 1 Bio-Zitrone

» Salz und Pfeffer nach
Geschmack

» Pumpernickel (alternativ
Baguette)

Zutaten:

Schwierigkeitsstufe:

oICY

Zeitaufwand:

Zuloeveitbmg

@ Die Zitrone abwaschen und in
zwei Halften teilen. Von einer Hilfte
die Schale abreiben.

@ Frischkase, Schmand, Dillspitzen,
Zitronenschale und 130 g der Krab-
ben mittelgrob zerkleinern (nicht
zu fein - die Krabben sollen noch
erkennbar bleiben).

@ Die zweite Halfte der Zitrone fiir
die Dekoration in diinne Scheiben
schneiden.

@ Krabbencreme auf Pumpernickel
oder Baguette aufspritzen, mit Dill-
zweiglein, librig gelassenen Krabben
und den Zitronenscheiben dekorie-
ren und servieren.
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Sardelle mit

Avocado

12



Klein, aber oho. Sardellen

sind nicht nur als Aromageber
in Saucen, sondern auch als
charakterbildende Komponente
fiir Brotaufstriche wie diesen
hier geeignet. Hier spielen

die kleinen Kerlchen die
Hauptrolle und agieren absolut
hinreifdend auf dem Gaumen.

4 Sardellenfilets in Ol

60 g getrocknete Tomaten
20 g Kapern in Salz

1 Avocado

300 g Doppelrahm-
Frischkase

2 Bio-Zitrone

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Ciabatta (alternativ
Baguette)

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

Die Kapern 30 Minuten wassern und dann gut
abtropfen lassen.

Die Avocado entkernen und das Fruchtfleisch ausldsen.

Die Schale der Zitrone abreiben (der Saft kann nach Die Sardellenmischung mit den restlichen Zutaten
Geschmack hinzugegeben werden). verriithren und pikant abschmecken.
Sardellen mit Tomaten und Kapern purieren. Auf frisch gerostetem Ciabatta servieren.

13



Lachs-Creme
mit Dill & Zitrone

Kauft man Lachs in Bio-Qualitit, dann hat er oft eine
bessere Textur und ein weicheres Aroma als konventionell
geziichteter Fisch. Dariliber hinaus kann man ihn

guten Gewissens geniefsen. Klassisch mit Dill und

Zitrone gewlirzt, ist Widerstand vollig zwecklos: Diese
Lachscreme schmeckt einfach hinreifdend.

300 g Graved Bio-Lachs

2 Stangel Dill (nur die Blattchen)

200 g Creme Double (alternativ Schmand)
100 g Frischkase (Vollfettstufe)

2 Bio-Zitrone

Salz und Pfeffer

Optional:
Lachs- oder Forellenkaviar
Dill und feinste Gemusestreifen (Juliennes)
aus Staudensellerie und Karotte

Zutaten: &

Schwierigkeitsstufe:

Zeitaufwand:

Zubereitung
@ Die Zitrone auspressen und nach Geschmack etwas der Schale
abreiben.

® Lachs und Dill in den Blitz-Zerkleinerer geben und mittelgrob
plrieren.

@ Créme Double beziehungsweise Schmand, Frischkése, Gewtlirze,
Dill, Zitronenschale und -saft hinzufiigen. Mit dem Kochloffel

vermischen und 30 Minuten kalt stellen.

@ Serviert wird die Creme auf Krdckern (aufspritzen), mit
Pumpernickel oder einem hellen Landbrot. #
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Joghurtcreme

mit Lachs auf Khaki
mit Wasabi

.........



Wer mit minimalem zeitlichen Aufwand eine Késtlichkeit zum
Aperitif zubereiten méchte, liegt mit dieser Lachs-Creme genau Zutaten
richtig. Sie ist nicht nur schnell zusammengeriihrt, sondern

auch schnell servierbereit. » 200 g griechischer Joghurt

(10% Fett)
» 150 g Graved Bio-Lachs
» 1 Bio-Zitrone

Zu]oereitung Weggbvotscheiben » 3 Zweige frischer Dill (fein

® Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 220 °C Ober-/ gewiegt, nur die Blattchen)

Unterhitze vorheizen. » Wasabi-Paste (Scharfegrad
nach Geschmack)

@ Weifdbrotscheiben mit Olivendl betrdufeln und auf das Backblech legen. » 1 Khaki

» Salz, Pfeffer

@ Brot unter Sichtkontakt etwa 5-8 Minuten goldgelb résten. Herausnehmen
und warm stellen.

Zubere itung Lachscreme Zum SeVVLeVen

® Den Lachs in Streifen von 1 cm schneiden. » 8-12 WeiRbrotscheiben
(Ciabatta oder Baguette)
@ Die Zitrone auspressen und nach Geschmack etwas der Schale abreiben. » 20 g Olivenal
» 20 g Wasabi-Paste

@ Die eine Halfte der Khaki in 2 mm dicke Scheiben schneiden, die andere

» 2 Zweige Dill
» 50 g Graved Bio-Lachs

Halfte in Wiirfel mit 3 mm Kantenldnge schneiden.

@ Joghurt, Khakiwtrfel, Zitronenschale und -saft, Dill, Salz, Pfeffer und
Wasabi-Paste vorsichtig miteinander vermischen. Lachs darunter rithren.

@ Eine Scheibe Khaki auf die gerdsteten Brotscheiben legen und die Lachs-
creme darauf klecksen.

® Mit Wasabi-Paste, einer kleinen Scheibe Lachs und etwas Dill
dekorieren und bis zum Servieren mit Frischhaltefolie abgedeckt im
Kiihlschrank lagern (nicht langer als eine Stunde).

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

17




Kernig-rustikaler Ricotta, kombiniert mit frischem Lachs, einem
Spritzer Zitrone sowie wiirzigem Schnittlauch - das klingt nicht
nur lecker, es ist auch in Nullkommanix zusammengeriihrt.
Schmeckt besonders gut auf kross-gerdstetem Ciabatta als feines
Héppchen zum Apéro.

100 g Bio-Lachs (frisch) 8-12 WeiRbrotscheiben
200 g Ricotta (Ciabatta oder Baguette)
40 g saure Sahne 20 g Olivensl

40 g Creme Fraiche
2 Bio-Zitrone

2 Bund Schnittlauch
Salz und Pfeffer Zutaten: 2

Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

Zubereitung Weggbrotscheiben

® Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

® Weifsbrotscheiben mit Olivendl betrdufeln und auf das Backblech legen.

® Brot unter Sichtkontakt etwa 5-8 Minuten goldgelb rosten. Herausnehmen
und warm stellen.

Zubereitung

® Die Zitrone auspressen und nach Geschmack etwas der Schale abreiben.
@ Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden.

@ Ricotta mit saurer Sahne und Créme Fraiche glattrithren. Das geht am
besten mit dem Handriihrgerdt oder in der Kiichenmaschine mit dem

Schneebesen-Aufsatz.

® Lachs mit einem sehr scharfen Messer in kleine Wiirfel schneiden —
Kantenldnge 3 mm.

® Ricotta-Gemisch salzen und pfeffern, dann Schnittlauch, Zitronensaft und
-schale unterrithren. Lachswiirfel vorsichtig daruntermischen.

® Ricotta-Lachs-Aufstrich abgedeckt fiir mindestens 1 Stunde zum
Durchziehen kiihl stellen.

@ Die Créme auf die frisch gerdsteten Ciabatta-Scheiben geben, mit einer
Scheibe Lachs und Zitrone belegen und mit Dill dekorieren. Sofort servieren. Z

18




Ricoﬁa—Lachs—Aufstrich
mit Schnittlauch




t ! o o0 [ [ l . : 3 : :
Weifser Sandstrand, dunkelgriine Palmblitter, seichter Wind, man genief3t ein kiihles Getriank
und beifdt in eine diinne Scheibe knusprig-gerdsteten Weifdbrots, auf dem sich frischer, saftiger

Thunfisch mit duftendem Sesam und Zitronengras zu einem Hochgenuss vereint. Das Paradies?
Vielleicht. Aber zumindest echt dicht dran.
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glsl,?aﬁt.tl;?}‘ vr;f:'zcro(l':hvzrzseh}:rt) Zeitaufwand:
9 20 g weiRer Sesam T S— ;
it ®» 1Stange Zitronengr'as' (hur
. .dieunteren2cm) ;
B % Bio-Limette = ;
"B 10 g helle Sojasauce
$10 g Sesamédl =

» 1 cm Thaichili (ohne

P 30 g Kokosmilch
i ® 3 Stangel frischer Koriander

Schwierigkeitsstufe:

® 5-7 g Rohrzucker

Scheidewdnde und Kerne)

(nur die Blattchen, optional) g

® 3-4 Chilischoten (frisch, rot
oder grin, optional) - . S

Zubere itung

® Den Sesam in der Pfanne trocken goldgelb rostet und abkiihlen lassen.
@ Das Zitronengras und die Thaichili in feinste Streifen schneiden.

@® Die Limette auspressen und nach Geschmack etwas der Schale abreiben.
@ Thunfisch in kleine Wiirfel schneiden, Kantenldnge 3 mm.

® Sojasauce und Sesamol mit Zucker, Limettensaft, Thaichili und
Kokosmilch in eine kleine Schale geben und die Zitronengrasscheiben
hinzufiigen (optional auch die frischen Chilischoten und den grob

gehackten Koriander) und griindlich vermischen.

® Den Fisch in einen Gefrierbeutel fiillen und in der Marinade mindestens
2 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen.

@® Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die gerésteten Sesamsaaten
hinzufiigen.

@ Auf frisch gerostetem, diinn aufgeschnittenem Weifsbrot servieren.

® Optional mit den Korianderblattchen und den Chilischoten dekorieren. #

21




Bei dieser typisch toskanischen
Vorspeise harmoniert der

ganz leicht bittere Geschmack
der Leber mit der Siif3e

der langsam geschmorten
Zwiebeln und dem Vin Santo,
einem siifden Dessertwein. Fiir
diese Variante wird anstatt

der Hiihner- eine Kalbsleber
verwendet, die weniger bitter
schmeckt. Als Alternative zum
Vin Santo machen sich Grappa,
Eiswein, Sherry oder Portwein
auch gut.

Zutaten: &

Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand: -

Salsa nera

Toskanische Leber-Paté

20 g Olivenal

10 g Butter

250 g Kalbsleber (frisch)
2 GemUisezwiebel

2 Sardellen in Ol ZubeVei’umg

10 g Kapern in Salz @ Die Kalbsleber in Streifen von 2-3 cm schneiden. Da das Fleisch spater
(gewassert und ngetropft, piiriert wird, ist kein sehr sauberes Arbeiten notig.

optional)

60 g Vin Santo (alternativ @ Die Zwiebel in feine Streifen schneiden.

Grappa)

5 Blatter Salbei (frisch, ® Ol und Butter auf mittlerer Temperatur erhitzen. Zwiebeln hinzufiigen und
alternativ frische glatte glasig anschwitzen.

Petersilie, grob zerpfluckt)

Salz und Pfeffer ® Sardellen hinzugeben und unter Rithren schmelzen lassen.

22



@ Salbeiblatter und Leber hinzufiigen und nur solange auf mittlerer Hitze
braten, bis der Kern noch rosafarben ist. Das dauert nur 2-3 Minuten.

® Mit dem Vin Santo abléschen.

® Mischung in einen Mixer geben, gegebenenfalls die optionalen Kapern

hinzufiigen und piirieren.

@ Kalt oder lauwarm mit frisch gerdsteten, diinnen Weifsbrotscheiben
servieren — dazu genief3t man ein Gldschen Vin Santo. Z




Dieser wiirzige BBQ-Dip passt perfekt zu
leckeren Burgern vom Holzkohlegrill. Der Dip
unterstreicht den herzhaften Geschmack des
Patties. Der Geschmack wird durch Gewtirze
erzielt, die bereits gerduchert sind. Tipp:
Schmeckt auch kostlich auf Bauernbrot oder
als Dip fiir Laugenbrétchen.

Zutaten

60 g Tomatenmark

400 g passierte Tomaten

150 g Bacon

1 Tomate (ohne Herz und Haut)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 g Pflanzenél

5-7 g Rauchsalz

5 g Paprika de la Vera

Salz und Pfeffer

80 g brauner Zucker

Zutaten:

Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

Zubeveitumg

@ Bacon in Streifen von 2 cm Breite schneiden.
® Die Tomate in Wiirfel von 5 mm schneiden.

@ Ol erhitzen und die Baconstreifen darin kross anbraten.
Danach aus der Pfanne nehmen.

@ Zwiebel und Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden und
im Bratenfett braunen.

@ Zucker, Tomatenwiirfel, Gewlirze, passierte Tomaten und
Tomatenmark 45 Minuten auf niedriger Hitze einkochen
lassen. Dabei in kurzen Abstédnden umriihren, bis die Sof3e
rostrot und pastos wird.

® Die Mischung jetzt so fein wie moglich plirieren, dann
abkiihlen lassen und final abschmecken.

@ Auf rustikalem Bauernbrot servieren oder als Aufstrich
fiir Burger genief3en.

24







Thunfischcreme  \_—=
mit Ricotta und
Schnittlauch

Eine Gabel, eine Schiissel, ein Messer und
finf Minuten Zeit — mehr braucht man
nicht fir diese kleine Ko6stlichkeit, die

mit einem kiihlen Bier oder einem Glas
Rotwein aus Sizilien nach Urlaub schmeckt.
Durch die Zugabe von frisch abgeriebener
Zitronenschale und Schnittlauch holt man
sich noch den Duft des Sommers dazu.

Zubere itung

@ Den Schnittlauch in feine
1 Dose Thunfisch in Lake Rolichen schneiden.
(abgetropft) ]
L Biind sehrvtlauch @ Die Zitrone auspressen und nach
. Geschmack etwas der Schale abreiben. %
2 Bio-Zitrone
2801 Ricottg @ Den Thunfisch mit einer Gabel fein zerpfliicken. ma '
150 g saure Sahne =
(qlternqtlv Schmqnd) @ Ricotta mit der sauren Sahne mit Hilfe eines Handrtihrers oder - _ -
Salz und Pfeffer e

einer Kiichenmaschine cremig rithren. s

® Thunfisch, Zitronensaft und -schale sowie die Schnittlauchrollchen mit
einem Spatel oder einem Loffel unter die Ricotta-Creme ziehen.

gtaten: ® Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mindestens 30 Minuten

Schwierigkeitsstufe: @ durchkiihlen lassen.

Zeitaufwand:

@ Mit Krackern, Gemiusesticks oder hellem Brot servieren.
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Die bekannte Mortadella aus
Bologna wird aus Schweinefleisch
hergestellt und kann schon mal

6 kg auf die Waage bringen. Eine
etwas andere Variante der beliebten
Wurst ist diese Mortadella-Creme,
die auf einem knusprigen Brétchen,
auf Pizza oder als Fiillung der
beriihmten Bologneser Tortelli
schmeckt.

Zutaten: &

Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

200 g Mortadella (am Stuck)
20 g Senf (mittelscharf oder scharf)

50 g Pistazienkerne (gesalzen
und gerostet)

2 Bio-Zitrone

250 g Frischkase (Vollfettstufe)
Salz und Pfeffer (weil)
Muskatblite (gemahlen)

Peperoncini und halbierte
Kirschtomaten (optional)

Zubevei’umg
® Mortadella in Wiirfel von etwa 5 mm
Kantenldnge schneiden.

@ Pistazienkerne grob zerkleinern.

@ Die Schale der Zitrone abreiben.

@ Die Mortadella mit Senf und Gewtlirzen
im Blitz-Zerkleinerer oder im Standmixer
zu einer mittelgroben Paste verarbeiten.
@ Frischkdse und Zitronenschale mit
einem Spatel unterrithren und nochmals

abschmecken.

@ Pistazien unterrithren und mit Weifsbrot
oder Brotchen servieren.



Schwarzwalder-

Schinken-Aufstrich

Die herzhaft-rauchige Buchenholz-Note von echtem Schwarzwilder Schinken
wird hier kombiniert mit dem Geschmack von sauren Gurken - so ergibt sich ein
rustikaler Brotaufstrich, der geschmacklich keine Wiinsche offen lasst.

250 g Schwarzwalder Schinken

200 g Frischkase (Doppelrahmstufe)

30 g Sahne

20 g Gurkenwasser (von sauren Gurken)
Pfeffer (schwarz)

Paprikapulver (edelsuR)

Saure Gurken (zur Dekoration)

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

Zubereitung

@ Schinken grob mit dem Messer in 2 cm
breite Streifen schneiden und dann im Blitz-
Zerkleinerer moglichst fein piirieren.

@ Die restlichen Zutaten hinzufiigen,
verriihren und abschmecken.

@ Mit Bauernbrot oder schwébischen Seelen
sowie den sauren Gurken servieren. 7
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Etersalat

Eiersalat - genau das Richtige, wenn man vom kleinen Hunger aus dem Nichts angesprungen
wird. Er ist schnell gemacht und lecker, zudem sehr wandlungsfahig. Hier folgen fiinf verschiedene
Geschmacksvarianten, die den klassischen Eiersalat immer wieder neu interpretieren. So kommt

keine Langeweile auf.

» &4 Eier

» 60 g Schmand
» 100 g Bergkase
» 1 Karotte

® 1 kleiner aromatischer
Apfel, nicht zu sauer

» % Bund Schnittlauch

® Salz und bunter Pfeffer
nach Geschmack

Zutaten: &

Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

Variante 1 — Hot Egg Salad

Zubereitung
@ Eier hart kochen, pellen und mit der Eierharfe oder per Hand in feine
Wiirfel teilen.

@ Den Kase reiben. (Wer Bergkdse nicht mag, nimmt einen anderen nach
Geschmack.)

@ Die Karotte raspeln.
@ Den Apfel in Wiirfel schneiden (Kantenldnge etwa 6 mm)
@ Den Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden.

@ Alle Zutaten — noch ohne die Eier - miteinander vermischen und
abschmecken.

® Die Eierwiirfel unter die Creme ziehen.
@ Den Salat mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank durchziehen lassen.

@ Mit dunklem Roggenbrot servieren. Dazu schmeckt ein kiihles Bier.

Egg Salad

Grundrezept mit 1 cm Thai-Chili, der in feinste Streifchen geschnitten wurde, vermischen.

Variante 2 — ltalienischer Eiersalat

Grundrezept mit 5 getrockneten Kirschtomaten, die in feine Streifen geschnitten wurden, vermischen.

Variante 3 — Franzosischer Eiersalat
Grundrezept mit 30 g Kapern (oder Nonpareilles), halbiert, vermischen. Mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank

durchziehen lassen.

Variante 4 — Getriiffelter Eiersalat

Grundrezept vor dem Servieren mit etwas Triiffelpulver (die Menge hangt von der Qualitét ab - es reichen meist

wenige Milligramm) bestduben.

Variante 5 —,,Gesteinpi[zter“ Eiersalat
Grundrezept mit 5 g Steinpilzpulver vermischen.
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Kimmel hilft sep,
bei der Verdauung'
den mag aber nicht

jeder. Also wird er
besser getrennt
Servierent.

Hessischer Kochkas’
mit Musigg

Manchmal muss es deftig sein. Dann ist man in Hessen bei
Kochkis’ mit Musigg genau richtig aufgehoben. Hier mit einem
herrlich einfachen Rezept. Den Kochkis’ geniefdst man mit
einer schonen Scheibe dunklen Bauernbrots. Zur Spargelzeit
gonnt man ihn sich als Sof3e oder packt ihn auf ein knusprig
ausgebackenes Schnitzel. Einfach himmlisch.

Zutaten: @

Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

Zutaten Kochkas’

» 200 g Harzer Kase

» 100 g StuBRrahmbutter

» 200 g Sahne

» 250 g Quark (20% in
der Trockenmasse)

» 7 g Natron

Zutaten ,Musigg"

» 2 mittelgroRe Zwiebeln

» 30 g Verjus oder Apfelessig
» 50 g Sonnenblumendl
»59gSalz

» 10 g Zucker

» Schwarzer Pfeffer aus der
Muhle nach Geschmack

Zu’oereitung Kochkés’
@ Harzer in Scheiben schneiden und
in einen Topf geben.

@ Butter und Sahne hinzufligen,
und unter stdndigem Riihren leicht
kocheln lassen.

@ Quark hinzufligen und kurz mit-
kocheln lassen.

@ Natron dazugeben und umriihren.
(Vorsicht: der Kase wallt bei Zugabe
des Natrons kurz stark auf.)

@ In eine Servierschiissel umfiillen,
ein Stiick Frischhaltefolie direkt auf
den Kése legen und mindestens 1
Stunde kaltstellen.

Zuloereitumg Musigg

@ Zwiebeln in kleine Wiirfel schnei-
den, dann mit Verjus/ Essig sowie
Sonnenblumendl vermischen.

@ Salzen und pfeffern nach Ge-
schmack sowie mit dem Zucker
abschmecken.

So wird Kochkas’ serviert:

Man bestreicht eine Scheibe dunkles Roggenbrot dick mit Butter, gibt
darauf eine grof3ziigige Portion Kochkése und bestreut diesen mit Kiim-

mel. Die Musigg bildet dann den kronenden Abschluf dieses hessischen
Klassikers. Sie kommt auf den Kochkése. Gegessen wird praktischerwei-
se mit Messer und Gabel - man kann sein Gliick aber auch ohne Besteck
versuchen. Getrunken wird dazu ein Appler - ein Apfelwein. Bier schmeckt
aber genauso gut dazu.
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Zutaten:

Schwierigkeitsstufe:

2
®
Zeitaufwand:

200 g Frischkase,
Vollfettstufe

1 Kastchen Brunnenkresse
6 Radieschen

3 g Zitronensaft (ein
Spritzer)

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Rad Leschencreme |

&

| i tia g
KL 1) | {
| 1 { .
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Wenn es sonnig w1rd denkt man sofort an v1e1e knacklge
Gemiise und frische Krduter. Radieschen und wiirzige
Brunnenkresse sind da ganz vorne dabei. In den kleinen
runden Kerlchen steckt die geballte Friihlingspower, die als = = |
Frischkéseaufstrich sofort gute Laune macht. | Vi

1

!

Zubere itung

@ Die Radieschen putzen und und achteln.

@ Den Frischkase cremig rithren. i "

@ Alle Zutaten miteinander vermischen und abschmecken. |

@ Mit herzhaftem Bauernbrot oder Baguette servieren. #
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vocado-
Tomaten-Dip

1 Fruhlingszwiebel

Saftig, tomatig, wiirzig genief3t
man diesen Aufstrich nicht nur
zu Brot. Im Sommer kombiniert
man ihn mit kalter Pasta als
Nudelsalat. Oder reicht ihn als
Dip zu Gemiisesticks. So macht
er zu jeder Jahreszeit eine gute
Figur auf dem Tisch.

Zuberei’cung
@ Zwiebel, Tomaten und Basilikum
zusammen piirieren.

® Avocado, Frischkiase und Gewtlirze
hinzufiigen und nochmal kurz
durchmixen.

® Abschmecken und als

Brotaufstrich, Dip zu Gemiise oder
als Nudelsauce servieren. #

41

60 g getrocknete Tomaten

4 Stangel Basilikum, davon

die Blatter
1 Avocado

200 g Doppelrahm-
Frischkdase

5 g Paprikapulver (edelsuR)
Salz und schwarzer Pfeffer

nach Geschmack

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe:

Zeitaufwand:

b2
®




Wer die tiirkische Kiiche liebt,
ist sicher auch schon auf
diese Kostlichkeit gestofden.
Als Vorspeise, zum Friihstiick
oder auch zum Abendessen
steht sie gern auf dem Tisch.
Denn dieser Dip geht einfach
immer. Frische Krauter

und der typische tiirkische
Weichkise, der wunderbar
herzhaft und gleichermafien
frisch schmeckt, ergeben
eine Kombination, der viele
Menschen einfach nicht
widerstehen kénnen.

Zubere itung
® Knoblauch und Petersilie mit dem
Pirierer zerkleinern.

@ Die restlichen Zutaten hinzufligen
und mittelgrob durchmixen.

@ Abschmecken und mit frisch
aufgebackenem Fladenbrot oder mit
gerdstetem Baguette servieren.

%2 Bund glatte Petersilie,
davon die Blatter

4 Zweige Minze, davon die
Blatter

1-2 Knoblauchzehen
200 g tiirkischer Frischkase

200 g Frischkase,
Vollfettstufe

2 Bio-Zitrone, davon die
abgeriebene Schale

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:
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Zutaten:
Schwierigkeitsstufe:

Zeitaufwand:

Haselnuss-

Curry

Gerostete Haselniisse, wiirziges Curry und siif3e Karotten. Klingt
das nicht hinreifend? Knackige, frisch gerdstete Haselniisse
verleihen diesem Aufstrich nicht nur Geschmack, sondern ein
umwerfendes Aroma. Die Wiirze des Currypulvers und die Siif3e
der karamellisierten Karotten runden das Geschmackserlebnis

hervorragend ab.

Zuloeveitung

® Die Haselnisse in einer trocke-
nen Pfanne rosten und danach die
Schalen mit Hilfe eines Geschirr-
tuchs abrubbeln. Anschlief3end in

eine Gefrierttiite fiillen und ordent-

lich mit dem Nudelholz drauf-
hauen, bis die Niisse grob zerklei-
nert sind.

@ Die Karotten grob reiben.

@ Ol auf mittlere Temperatur erhit-
zen. Currypulver hinzugeben und
unter Rithren kurz anschwitzen, bis
es kriftig nach Curry duftet.

@ Die geriebenen Karotten sowie
Salz und Pfeffer hinzufiigen und
5 Minuten weich diinsten.

@ Die Karottenmischung mit der
Aprikose piirieren.

» 150 g Haselnusse
» 250 g Karotten

» 30 g getrocknete Aprikosen
(alternativ: Mango oder
Ananas)

Zitronensaft nach Geschmack
» 20 g Olivendl

» 200 g Frischkase,
Vollfettstufe

» Salz und Pfeffer (Cayenne-
pfeffer ist hier wunderbar)

W

@ Frischkase hinzufligen und mixen.
@ Die Haselnlisse untermischen.
@ Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer

abschmecken und mit Saatenbrot
servieren.
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BROT-Abo fiir 2 Jahre abschliefen und als Geschenk die brandneue BROTFibel Sauerteig erhalten.

Der Bezugspreis flir das Abonnement betragt 64,00 Euro (EU/Schweiz 74,00 Euro, restliches Ausland 110,00
Euro). Nach Ablauf der 2 Jahre lauft das Abonnement als Jahresabo weiter und verlangert sich jeweils um ein
weiteres Jahr. Sie konnen es ab dann aber jederzeit kiindigen und erhalten das Geld fur bereits gezahlte Aus-
gaben zuruck. Im Jahresabo ist auch das Digital-Abo enthalten. Zudem hat man tiber die BROT-App wahrend
der Laufzeit des Abonnements Zugriff auf alle in der App erschienenen BROT-Ausgaben.
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www.brot-magazin.de/12malbrot
Telefon: 040/42 91 77-110
E-Mail: service@brot-magazin.de



http://www.brot-magazin.de/12malbrot

. ‘Hummﬁsﬁ Kra ‘ﬁteV—Tahma
und kaen—Tomaten-Sala’c

Streetfood findet man in Israel und Paldstina an jeder Ecke. Serviert wird es in der Regel mit diinnen
Brotfladen, die auch heute noch oft in Holz6fen gebacken werden. Diese erfrischende Kostlichkeit
kann gut als Zeichen des friedlichen Zusammenlebens benutzt werden. Denn genossen wird sie
unabhéngig von Grenzen und Religionen.




Zubere itung

Zutaten:
Hummus hwioriakeitestufe
@ Die Kichererbsen unter chwienigkertssture:
flieBendem kalten Wasser Zeitaufwand:

abspiilen und abtropfen lassen.

@ Kichererbsen, Wasser,

Sesampaste, Zitronensaft, Ol, Z t t H
Knoblauch und Gewtirze im utaten ummus

Mixer prieren. » 300 g Kichererbsen aus
der Dose
@ Die Masse in eine Servierschale » 130 g Wasser

umfiillen und kiihlen.

» 80 g Tahina (Sesampaste)

» 1 Bio-Zitrone, davon Saft
nach Geschmack sowie die
abgeriebene Schale

» 1-2 Zehen Knoblauch
» 20 g Olivensl

» Salz, Cayennepfeffer oder
schwarzer Pfeffer nach

Zubere itung
Kriuter-Tahina

@ Alle Zutaten piirieren, in eine
Servierschale umfiillen und
durchkiihlen lassen.

Geschmack
Zubereitung Zutaten Kriuter-Tahina
Gurken-Tomaten-Salat
® Die Kerne der Gurke mit einem » 120 g Wasser
Essloffel ausschaben, den Rest » 120 g Tahina (Sesampaste)
in kleine Wiirfelchen schneiden » 15 g Olivendl
(Kantenldnge etwa 5 mm). » 10 Zweige Koriander,
davon die Blatter
® Die Tomate ohne Herz in » 10 Zweige glatte Petersilie,
Wiirfelchen von 5 mm Kantenldnge davon die Blatter
schneiden. » 1-2 Knoblauchzehen
» Salz, Cayennepfeffer oder
@ Die Petersilie grob hacken. schwarzer Pfeffer nach
Geschmack
@ Die Minze in feine Streifen
schneiden.
® O], Gewlirze, Zitronensaft und Zutaten Gurken-Tomaten-Salat

-schale miteinander mixen (alle

» Y2 Salatgurke

Zutaten in ein Schraubglas fiillen

und kraftig durchschiitteln. Dabei » 1 Tomate
verbinden sich die Zutaten zu einem 3 Stangel glatte Petersilie,
schoénen sdmigen Dressing). davon die Blatter
» 2 Stangel Minze, davon

® Mit den Gemiisewiirfeln und die Blatter
den Kriutern vermischen. Im » 40 g Olivenol
Kiihlschrank mindestens 30 Minuten 15 g Zitronensaft
durchziehen lassen. » 10 g Zitronenschale, frisch

gerieben
® Mit Baguette oder frisch- » Salz und Pfeffer nach
gerdstetem Fladenbrot servieren. Geschmack
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Zutaten

150 g getrocknete Aprikosen
(Bio-Qualitat, ungeschwefelt)
1-2 Knoblauchzehen

300 g Doppelrahm-Frischkase
200 g Schmand (alternativ
Créme Fraiche)

10 g Baharat-Gewilirzmischung
10 g Curry (mild)

Y2 Bio-Zitrone, davon die ab-
geriebene Schale und 10 g Saft
2 Bio-Orange, davon die Schale,
frisch abgerieben

6 Kalamata-Oliven

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Orientalische Gewlirze verleihen
jedem Gericht einen Hauch

von 1.000 und einer Nacht.
Unkompliziert wiirzen ldsst es

sich mit fertig abgemischten
Gewlirzzubereitungen, die sich
inzwischen in vielen Supermérkten
finden. Fiir dieses Rezept ist

eine Baharat-Gewlirzmischung
empfehlenswert. Sie besteht aus
Basilikum, Koriander, Paprika,
Nelken, Zimt, Kardamom und
Muskatnuss. Farbe und noch etwas
mehr an Geschmack erhilt der Dip
durch Curry und Kalamata-Oliven.

Zubereitumg

@ Aprikosen und Knoblauch piirieren.

@ Alle weiteren Zutaten dazugeben und
mit einem Loffel griindlich vermischen.

® Abschmecken und mit frisch aufgeba-
ckenem Fladenbrot sowie Gemiisesticks
servieren. 7

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:




BLAUEL jummeeees

alamata

Oliven
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Zutaten:

Tomatenp esto

Rot, siif3, saftig — so kommen sie daher. Frische, sonnengereifte Tomaten, am liebsten direkt aus dem
Garten oder vom Wochenmarkt. Damit man sie lange geniefden kann, stellt man dieses Pesto her
und genief3t es auf frisch-geréstetem Baguette oder Ciabatta. Als Brotaufstrich genauso fein wie als
Gemiisedip oder als Sof3e zur Pasta. Damit kann man einfach nichts falsch machen.

Zufoeveimng ® Die Tomaten-Paste mit der
® Die Pinienkerne ohne Ol in der Parmesan-Knoblauch-Mischung

» 120 g Parmesan-Kase Pfanne goldgelb résten und abkiih- nun mit Wasser, Tomatenmark
(Parmigiano Reggiano) len lassen. sowie Gewlrzen verruhren und
» 1 Knoblauchzehe abschmecken.

9 2 Stangel Thymian, davoll ® Den Parmesan reiben. i ) 3
die Blattchen @ In sterilisierte Schraubglaser abfiil-
. ® Den Knoblauch durch die Knob- len und mit dem Olivendl abdecken.

uchpresse driicken oder mit dem

® %, Bio-Zitrone, davon die

abgeriebene Schale
. rriucken zur Paste zerdriicken.
» 70 g Pinienkerne _ P

‘ @ Den Parmesan mit Thymian und

blauch vermischen. Besonders zu empfehlen ist ein Parmesan-

»100g getrocknetg Tomaten
®» 120'g Wasser

» 20 g Tomatenmark ; Kase, der 36 Monate lang Zeit zur
[ Salz, schwarzer Pfeffer . T —— hAusblldung seines honl.ghc'hen Aroma;
. . X N atte. Wi eniger wirzig mag, greift
» 100 g Olivensl . r piirieren. . te alten Parmesan.
-
ﬂ ’_‘
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Kartoﬁe kaas

In einem niederbayerischen Gasthaus hiangen zwischen
honigfarbenen, holzgetéfelten Wanden handgetépferte Lampen
von der stuckverzierten Decke und verstrémen ein warmes Licht.
Mit einem herzlichen Licheln serviert die Bedienung schiaumendes,
frisch gezapftes Helles. Vom hdlzernen Vesperbrettl lacht eine
Scheibe Roggenbrot, auf der saftiger Kartoffelkaas thront, gekront
von frischem Schnittlauch. Ach, du herrliches Bayern.

Zu]oereitung

® Das Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden, 1/5 davon fiir die Garnitur
aufbewahren.

@ Die Kartoffeln als Pellkartoffeln
kochen, abschrecken, schalen und
vierteln.

@ Die Kartoffelstlickchen durch eine
Kartoffelpresse driicken, mit der
Gabel grob zerdriicken oder mit dem
Kartoffelstampfer bearbeiten - es soll
eine leicht stiickige Masse entstehen.

@ Alle weiteren Zutaten hinzufligen,
kurz miteinander vermengen und
kraftig abschmecken.

® Mindestens zwei Stunden durch-
ziehen lassen und mit dunklem Brot,
roten Zwiebelringen und bestreut

mit Schnittlauch servieren.
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500 g mehlig kochende
Kartoffeln

150 g saure Sahne

2 Handvoll Kapuzinerkresse,
grob zerpflickt (alternativ
Brunnenkresse)

20 g frisch geriebener
Meerrettich (alternativ
Meerrettich aus dem Glas)

1 Bund Schnittlauch
Optional: rote Zwiebeln

Salz, Pfeffer, Muskat nach
Geschmack

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:




Salsa rossa

Die Mittelmeer-Sonne eingefangen in den Tomaten fiir diese Salsa.
Denn siif3, fruchtig und herzhaft bringen getrocknete Tomaten aus
Sizilien den Sommer zuriick. Besonders bestechend bei diesem
Rezept ist die flotte Zubereitung mit wenigen Zutaten.

Zubereitung
@ Die Kapern 1 Stunde wéssern,
dann gut abtropfen lassen.

Zutaten: ® Die Peperoncini zermérsern.
Schwierigkeitsstufe: @ Alternativ Thaichili in feinste

Zeitaufwand: Streifen schneiden.

@ Die Tomaten 5 Minuten im sie-
denden Wasser blanchieren. (Das
Kochwasser aufbewahren.)

Zutaten @ Blanchierte Tomaten mit allen

b 200 g getrocknete Tomaten weiteren Zutaten purieren.
» 300 g Wasser
» 1-2 Zehen Knoblauch

» 2-3 Peperoncini (getrocknet,
alternativ frischer Thaichili)

Etwas vom Kochwasser hinzufi-
gen, bis die gewlinschte Konsistenz
erreicht ist.

@ Abschmecken und in ein sterili-

» 8 Kapern in Salz siertes Schraubglas fiillen.
» 5 Sardellen
» 8 Oliven ® Mit gutem Olivendl begief3en.
» 4 Zweige Thymian, davon
die Blattchen @ Die Salsa schmeckt zu Pasta, auf
» Salz und Pfeffer nach Bruschetta, zur Burrata oder zu
Geschmack Biiffelmozzarella.



=
Tipp

Nach jeder Entnahme

wird die Salsa Wieder
mit O aufgefijl(t,
das schijtzt Sie vor
Oxidation und
Schimme|,




Ziegenkéise mit
Aprikosen—Gvana‘capfe -
Chutney

Viele Menschen lieben jungen Ziegenkidse mit nussigem Aroma.

Zu empfehlen ist der Rocamadur, eine Ziegenkisesorte, die mild-
aromatisch sowie nussig schmeckt und einen goldgelben Teig hat. Dieser
Kése harmoniert ausgezeichnet mit karamellisierten Walniissen und
fruchtigem Aprikosen-Chutney.

Zutaten
200 g Ziegenkdse

20 g Pflanzenél
1 kleine Zwiebel
150 g Aprikosen-Fruchtaufstrich

60 g getrocknete Aprikosen
(Bio, ungeschwefelt)

1 Granatapfel, davon die Kerne
30 g weiBer Balsamessig
Salz und Pfeffer nach Geschmack

optional: 1 cm Thaichili (ohne
Scheidewdnde und Kerne), in
feinste Streifen geschnitten

Zutaten: &

Schwierigkeitsstufe:

Zeitaufwand:

Zubere itung
@ Die Aprikosen in kleine Wiirfel
schneiden.

@ Optional: Thaichili in feinste Streifen
schneiden.

® Ol auf mittlerer Temperatur in einem
Topf erhitzen.

@ Zwiebeln hinzufligen, Temperatur
herunterregeln und mindestens 20
Minuten schmelzen lassen.

@ Alle Zutaten hinzufligen, 20 Minuten
sanft kécheln lassen.

@ Abschmecken mit Salz und Pfeffer.
® Den Kése in Scheiben von etwa 1 cm

Dicke aufschneiden, auf frisch gerdstete
Weifdbrotscheiben legen und mit dem

Chutney servieren.
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Santorini - tiefblaues Meer, schneeweif? gekalkte Hauser.
Auf dem wackeligen Tischchen in der Dorftaverne
stehen nur eine Flasche Olivendél, etwas Weifdbrot
und Oliven. Daneben ein Tépfchen mit einer

griinen Sauce, vermischt mit Schafskise. Sie
duftet nach frischen Kréautern und Knoblauch.

Sofort muss ein Stiickchen Brot in die Sauce
getunkt werden. Herrlich!

» 20 g Basilikum
» 50 g Pinienkerne
® 1-2 Zehen Knoblauch

» 60 g Schafskase (Feta,
alternativ turkischer
Weichkase)

» 50 g Olivenadl

® V2 Bio-Zitrone, davon die
Schale, abgerieben

» 10 g Ouzo (optional)

® Salz und schwarzer Pfeffer
nach Geschmack

Zutaten:

Zeitaufwand:

Zuloeveitung

@ Die Pinienkerne goldgelb résten und abkiihlen lassen.
® Basilikum mit Pinienkernen, Knoblauch, Zitronen-
schale, Salz, Pfeffer und Kése in einem Morser oder mit

dem Purierer zu einer Paste verarbeiten.

@ Olivendl und gegebenenfalls Ouzo dazugeben und
nochmal kurz aufmixen.

@ Mit frisch aufgebackenem Fladenbrot servieren.
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Sizilianische
Toma’[enpas‘ce

Frische Tomaten sind fiir diese Paste genauso gut geeignet
wie welche aus der Dose. Besonders empfehlenswert sind die
saftigen, vollaromatischen San Marzano-Tomaten, die es nicht
nur frisch, sondern auch in Dosen gibt. Kapern und Sardellen

verleihen der Paste den echten ,sizilianischen“ Geschmack:
bodenstindig, rustikal, aromatisch.

1 Bio-Limette, davon
Schale und Saft

60 g brauner Zucker
70 g weiBer Zucker
500 g reife Tomaten
1 kleine Aubergine

4 Sardellenfilets

30 g Kapern in Salz

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe:

Zeitaufwand:

Zubereitung
@ Die Kapern 30 Minuten wassern,
dann gut abtropfen lassen.

@ Die Tomaten von Herz und
gegebenenfalls auch Haut trennen.
Die Aubergine in kleine Wirfel
(Kantenlange 5 mm) schneiden.

@ Den braunen Zucker mit der
Limettenschale piirieren.

@ Limettenzucker, Tomaten,

Kapern, Sardellen, Limettensaft,
Auberginenwiirfel und weifsen
Zucker in einen Topf geben und
unter standigem Rithren mindestens
40 Minuten zu einer dickfliissigen
Paste einkochen.

@ Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

@ In sterilisierte Glaser fiillen,
verschlief3en und abkiihlen lassen.

® Mit Ciabatta oder auf einer
Focaccia servieren. 7

Wer Kapern und
“Sardellen nicht mag
la§st Sie Weg und wUr,zt
Mit frischem Basilikum

» in Butter

Sowie einjgen

angebratenen
Salbeibléttern,









Dieses Chutney ist fruchtig, siif3, scharf und damit extrem
kombinationsfreudig. Einer Hackfleischtorte verleiht es Fruchtigkeit

und Exotik, als Brotaufstrich oder als Beilage zu einem gebackenen
Camembert ist es ebenso unschlagbar wie als Dip zu einem Burger oder

einem Steak frisch vom Grill.

Zubere itung

@ Den Knoblauch zerdriicken.

® Die Chili zerbréseln (alternativ Thaichili,
ohne Kerne und Scheidewénde, in feine
Streifen schneiden).

@ Den Ingwer schélen und reiben.

@ Mango und Apfel schélen und in feine
Wiirfel schneiden.

@ Alle Zutaten in einem Topf unter stindigem
Rithren mindestens 40 Minuten dicklich
einkochen.

@ Abschmecken und gegebenenfalls weitere
10 Minuten einkochen lassen, falls das
Chutney noch zu flissig ist.

® In sterilisierte Schraubglaser fiillen,
verschliefsen und kiihl lagern.

go-CIautney

20 g Senf (scharf)
1 Knoblauchzehe

1-2 Chilis (getrocknet,
alternativ Thaichili)

2 cm frischer Ingwer

300 g frische, reife Mango
60 g getrocknete Mango
200 g sauerlicher Apfel
130 g brauner Zucker

200 g Obstessig

Pfeffer und Salz nach
Geschmack

2

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe:

Zeitaufwand:




Unter schattigen Kastanienbdumen geniefst man im
bayerischen Biergarten frisch gezapftes Weifdbier mit

einer Laugenbrezel. Und dazu, natiirlich, ,,an Obazden*.
Bayerische Tradition in seiner leckersten Form.

» 250 g Camembert (mild)
» 200 g Sahnequark
» 60 g weiche Butter
» 10 g Kimmelsamen

® 1 kleine Zwiebel (alternativ 2 Frihlingszwiebeln)

» etwas dunkles Weizenbier (alternativ Mineralwasser)
» 15 g Paprikapulver (edelstiR)

® Salz und schwarzer Pfeffer nach Geschmack

Zutaten:

Schwierigkeitsstufe:

Zeitaufwand:

Zubereitung

@ Die Zwiebel sehr fein schneiden (Frihlingszwiebeln inklusive
Griin in feine Ringe schneiden).

Butter und Camembert mit einer Gabel grob zerdriicken.

-
e

KRR A 3 ;mhm'ﬂi

@ Alle librigen Zutaten zur Kasemischung geben und griindlich
vermischen.

Nur soviel Bier (oder Mineralwasser) hinzuftigen, dass der
Obazda cremig wird.

@ Pikant abschmecken und mit Laugenbrezeln sowie
Radieschen servieren. #

Oba
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Rote Zwiebe konﬁt'u’we

Die Kleinstadt Tropea in Kalabrien ist beriihmt fiir ihre roten Zwiebeln, die den gleichen Namen
tragen. Ganz Italien kann die Erntezeit kaum abwarten, schmeckt diese milde, siifse Zwiebelsorte
doch so fein und so wenig scharf, dass man gerne genussvoll hineinbeifd3t wie in einen Apfel. Vollig
egal, womit man diese Zwiebelkonfitiire genief3t. Sie kommt immer gut an. Geniefsen kann man
sie mit deftigen Wurst- oder auch herzhaft-urigen Késesorten. Blut-und Leberwurst schmecken
auch sensationell dazu. In Sizilien verwendet man diese Konfitiire als Beilage zu Wild- und
Gefliigelgerichten, aber auch einfach auf geréstetem Brot sowie als Saucenbasis.
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Tropea bekommt
man bei vielen
Gemisehéandlern
zwischen Juni und
ORtober.

Zutaten

200 g sduerlicher Apfel

500 g rote Zwiebeln (ideal:
Tropea)

100 g Wasser

250 g brauner Zucker

1 Bio-Zitrone, davon Saft und
die Schale

50 g Aceto Balsamico

Salz und Pfeffer nach
Geschmack

Zubereit(mg

@ Mit dem Sparschiler die Schale
von der abgewaschenen Zitrone
schélen.

@ Den Apfel grob raspeln.

@ Die Zwiebeln in 4 mm dicke
Scheiben schneiden.

@ Zucker in einen Topf geben und bei
mittlerer Temperatur karamellisieren
lassen.

® Mit Wasser abléschen und das
Karamell darin auflésen.

@ Apfelraspel, Zwiebeln, Balsamico
und Zitronensaft hinzufiigen und
unter stdndigem Rithren mindestens
20 Minuten dicklich einkochen
lassen.

® Abschmecken mit Salz und Pfeffer,
aromatisieren mit der Zitronenschale.

@ In sterilisierte Glaser abfiillen,
verschlief?en und abkiihlen lassen.

Zutaten: &

Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:




|
| |

Curry-Aioli

Diese Aioli ist ein Wolf im Schafspelz. Ganz unschuldig, in weif3
kommt sie daher. Ist sie aber ganz und gar nicht. Der Geschmack
von frischem Knoblauch hiillt sich in eine Creme, die im Mund
schmilzt und einfach nur ein beseeltes Grinsen im Gesicht
hinterlésst. Diese Aioli wird mit Eigelben hergestellt, ist daher
kein typisch spanisches Rezept, sondern eine Adaption dieses
genialen Dips. Fiir den sommerlichen Geschmack sorgen die
Schalen einer Orange und einer Zitrone, die der Creme ganz
nebenbei noch einen hinreifdenden Duft verleihen.

Zubereitung 4 i
Zutaten @ Knoblauch, Eigelbe, Senf, Schalen jl 1 ,;

e ey gy, S o e 8 i e i 2

» 200 g neutrales Pflanzendl der Zitrone und der Orange, Gewlir- i "i {
(Sonnenblumendl, ze und Orangensaft in ein hohes, B g el
Weizenkeimol) schmales Geféf3 geben und mit dem {! i'n il

I 1€ L

» 1 Bio-Zitrone, davon die Pirierer aufmixen (dauert einige L ;

abgeriebene Schale Minuten). 5

» 1 Bio-Orange, davon die
abgeriebene Schale ® Das Ol in einem diinnen Strahl hin-
» 30 g Orangensaft zufligen, wiahrend der Mixstab l4uft,
(frisch gepresst ohne bis eine Emulsion entstanden ist (den
Fruchtfleisch) Mixstab immer langsam etwas anhe-
» 1 Knoblauchzehe ben und absenken, damit méglichst
» 3 Eigelbe viel Luft eingearbeitet wird).

» 10 g mittelscharfer Senf
» 5 g Currypulver (mild)

» Salz und Pfeffer nach
Geschmack

@ Aioli abschmecken und servieren.

@ Die Aioli schmeckt fein als Dip zu
Crackern, frischem Weif3brot und zu
knackigen Gemiisesticks.

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

Ist die Aioli noch
etwas zy dinn, Stellt
man sje fijr etwa
3Q Minuten in den
Kt{'hlschrank, Sie

Zieht danp ElR










Walnuss-

Aufs’crich

Angelehnt ist dieses Rezept an die tiirkische Kiiche und die
feinen Mezze, die tiirkischen Vorspeisen. Die Frische von
Zitronen und der Petersilie wird mit rustikalen Walniissen und
frisch geréstetem Sesam kombiniert. Ein Hochgenuss mit frisch
aufgebackenem Fladenbrot und einem Glas Weifdwein.

Zu]oereitbmg
@ Sesam in einer Pfanne ohne 01

goldgelb anrdsten und abkiihlen

» 100 g Walnusse
» 30 g weiler Sesam

® Walniisse, Petersilie, Knoblauch ® %2 Bio-Zitrone, davon
Saft und Schale

lassen.

und Sesam mit dem Piirierer zu einer
mittelgroben Paste mixen. ® 1Zehe Knoblauch

» 1 Bund glatte Petersilie,

@ Olivenol, Zitronensaft und -schale davon nur die Blattchen

sowie Olivendl hinzufiigen und nun » 40 g Olivendl
zu einer feinen Paste mixen. » Salz und Pfeffer

@ Sofort mit frisch geréstetem
Weifdbrot oder Fladenbrot servieren.

Zutaten:

Schwierigkeitsstufe:

Zeitaufwand:
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[l 1talienischer VieV—Kéise—Aufstrich L

Alles Kése! Hier aber in der
positivsten Deutung des
Spruchs. Denn es kommen
vier Sorten zum Einsatz, die zu
einer geschmacklichen Einheit
verschmelzen. Wiirziger
Gorgonzola trifft rassigen
Pecorino romano. Geziigelt
werden beide geschmacklich
harmonisch durch zart-
sahnigen Frischkise und
etwas Parmesan.

» 50 g Parmesan

» 30 g Pecorino

» 120 g Gorgonzola

» 200 g Frischkase (Vollfettstufe)
» 20 g Mineralwasser

» Brunnenkresse und Radieschen
zum Dekorieren

» Salz und schwarzer Pfeffer aus
der Muhle

Zutaten: %

Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

Zubere itung

® Parmesan und Pecorino fein reiben.

® Blauschimmelkése und Frischkése
mit einer Gabel zerdriicken und dann
glattrithren.

® Parmesan, Pecorino und Mineral-
wasser zu der Frischkdsecreme geben

und nochmals glattrithren.

® 30 Minuten kihlen, dann mit Radies-

chen und Brunnenkresse servieren.

74



pPp

Parmesan und
Pecoring Rann
{nan direkt an der
Kagethehe durch die
Késereibe laufen
lassen.

2%

32,4x26,5%0,7 cm

Bestellung:

.brot-magazin.
einkaufen

19 Q

Backen Sie bei uns
im Mitmach-Seminar
und (iberzeugen Sie sich von
hervorragenden
Backergebnissen!

MANZ Backtechnik GmbH
BackofenstraBe 1-3
97993 Creglingen-Miinster
Telefon 0 79 33 / 91 40-0
www.manz-backtechnik.de
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/schneidbrett-gross
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/brotbox-12x18x5-cm

Kuns‘cgeschich‘ce

als Brotbe ag

»Es gibt lustigere Themen als Kunstgeschichte. Und es gibt Witzigeres als Brotbelédge. Aber es gibt
wenig, das so lustig ist wie die Kombination aus beidem®, schrieb das Online-Magazin jetzt.de.

Anlass war eine Twitter-Aktion, in der Menschen sich plétzlich gréfdte Mithe gaben, auf ihren Broten
grofde Werke der Kunstgeschichte mit Aufstrichen nachzubilden.

Nie zuvor haben sich so viele Menschen so
viel Miithe dabei gegeben, ihre Brote zu bele-
gen. Mit gefiilltem Kiihlschrank, virtuosem
Messerstrich und einer grof3en Prise Humor
wagten sich zahlreiche Brot-Kiinstlerinnen
und -kinstler am Frithstiickstisch oder beim
Abendbrot an allseits bekannte Meisterwerke

von Vincent van Gogh oder Leonardo da Vinci.

Das Spektrum an unterschiedlichen Materi-
alien und Techniken der kreativen Marme-
ladenbrote, Kasestullen und Wurstschnitten
ist ebenso facettenreich wie die Kunstwerke
selbst. Ob pastdser Frischkaseauftrag,
akkurate Avocadoanordnung oder filigrane
Gurkenschnitzerei: So gerne hat man Kunst-
geschichte selten betrachtet, rezipiert und
verschlungen.

Am Ende wurde aus der Twitter-Aktion sogar
ein Buch. ,Kunstgeschichte als Brotbelag" ist
unter der ISBN-Nummer 978-3-8321-9963-0
im Dumont-Verlag erschienen und kostet
15, Euro filir 112 gebundene Seiten mit etwa
100 Abbildungen.

Original: -
Leonardo da Vinci, Mona Lisa, um 1503-1506, Fresko

Foto © Bridgeman Images .

Brot:
Bohnen, Brotrinde, Champignons, Brokkoli, Lauchzwiebeln
und Zucchini auf Graubrot

© Solange Richter

Original:

Leonardo da Vinci,

. Das letzte Abendmahl,
| 1495-1497, Fresko

| Foto © Bridgeman Images

Brot:

Gummibérchen, Sour

. Cream und Marmelade
auf Knéckebrot

© @derzweite
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Original:
Michelangelo, Die Erschaffung Adams, 1508-1512, Fresko

Foto: © Bridgeman Images

Brot:
Schinken, Friihlingszwiebel, Rote Zwiebel, Marmelade
und Meerrettich auf Vollkorntoast

© Leon und Jochen Peters

Original:
Vincent van Gogh, «**""**.. |
Sternennacht, 1889, 01 s
auf Leinwand ceeall

L R T Y T

Foto: © Bridgeman Images * _+ . . . . .

Brot:

Gurke, Banane, Paprika,
Heidelbeeren, schwarze
Johannisbeeren,
Marmelade, Quark und
Senf auf Weizentoast

© @ClairelLarsson

Original:
Gustav Klimt, Der Kuss, 1907/08, O], IS
Silber- und Goldauflagen auf Leinwand :
Foto: © Bridgeman Images SUTIRRRT LY
Brot:

Brombeere, Karotte, Lakritz, Gurkenkerne,
Nutella, Honig, Senf und Quark auf Toast

© @ClaireLarsson

MARIE SOPHIE HINGST (Hg.)

KUNSTGESCHI

<

Ver osung

Ob als Gesprachsstart mit Besuch, Inspiration flirs nachste Schulbrot
oder als Unterhaltung an einem kalten Sonntagnachmittag — der

ALS BROTBELAG

DUMONT

Besitz dieses Buches bringt viel Nutzen mit sich. Mindestens aber
beste Unterhaltung. Gewinne 1 von 10 Biichern ,Kunstgeschichte als

Brotbelag".
Frage:
Notig ist lediglich die Antwort auf unsere Preisfrage, die piinktliche Wo kann man das Original von Michelangelos
Einsendung und dann etwas Gliick bei der Ziehung. Die Gewinnerin- »Die Erschaffung Adams“ bewundern?
nen und Gewinner werden per Los aus allen richtigen Einsendungen
gezogen. Einsendeschluss ist der 31. Dezember 2019. Mitarbeiterin- a) im Kdlner Dom
nen und Mitarbeiter des Verlages sowie deren Angehdrige sind b) in der Sixtinischen Kapelle
ebenso von der Verlosung ausgeschlossen wie der Rechtsweg. c) in der Sagrada Familia

Die richtige Losung bitte per E-Mail an: redaktion@brot-magazin.de
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Weiden-Brotkorbe
Diese praktischen Weidenkorbchen fiir
den Essenstisch gibt es in zwei Grofden:
Oval, 20 x 30 Zentimeter oder rund mit
26 Zentimeter Durchmesser. Da macht
die Brot-Prasentation gleich noch mehr
Spafs. Das Korbchen kommt aus Bosnien
und wurde fair gehandelt. Beide Varian-

MaRe: 30 cmx 155cmx 145cm, |
Gewicht: ca. 4,7 kg ;

Loaf-Nest

Gutes Brot ohne viel Aufwand herzustellen ist
gar nicht so einfach. Mit dem LoafNest geht die
Arbeit leichter von der Hand. Man braucht we-
der eine Kiichenmaschine noch anderes Werk-

zeug. Auch der beim Brotbacken unvermeidliche

" ten kommen in Naturfarbe. Schmutz durch Mehlreste wird vermieden.
:' Einfach Zutaten zusammenriihren, Teig reifen
g B2 il S e T e TR N T : k lassen, in das LoafNest geben und backen. Liefe-

Standard
27,90 x 30,50 cm

Lang &
27,90 x 43,20 cm

4er-Set grof?

. | ®

! rumfang: Hochwertiger, emaillierter Gusseisen-
1
1 Topf Antihaft-Silikonnest und Anleitung.
1
1

Vejibag

Vejibags sind fiir die Aufbewahrung von Gemiise eine Alterna-
tive zu Plastikbeuteln. Das Gemiise bleibt ldnger frisch und die
Umwelt wird geschont. Die Beutel bestehen zu 100 Prozent aus
ungefarbter Bio-Baumwolle. Es gibt zwei Grofden: Vejibag ,,Stan-
dard“ und Vejibag ,Lang".

Avocado

Food Huggers
Food Huggers sind kleine Helfer
in der Kiiche, mit denen das Weg-
schmeifden von Lebensmitteln
und der Einsatz von Plastik redu-
ziert werden. Food Huggers legen
sich dicht um Obst oder Gemiise
und halten es dadurch schon
frisch. Auch Gléaser kann man
damit abdecken und somit auf
Folie verzichten. Hergestellt aus
weichem und BPA-freiem Silikon
in Lebensmittelqualitét, leicht zu
reinigen, spililmaschinenfest.

6er-Set klein

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110

% 0 .
. Ceee®
s r‘-.‘
TR N T IR T S T T R W N W e O AT R ]
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/weiden-brotkorb-natur-rund-26-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/weiden-brotkorb-natur-oval

FIDIBUS Classic

229~ Eirg

Top-Muhlen

KoMo-Mihlen sind einfach in der Bedienung, leicht zu reinigen, klein genug

der Hersteller bis zu 12 Jahre Garantie auf seine Miihlen. In gleich 6 Farben
sorgt leistungsfahige KoMoMio fiir Farbe in der Kiiche. Sie verfiigt liber einen
400-Watt-Motor. Die Die Getreidemiihle FIDIBUS 21 misst gerade einmal 32
cm in der Hohe, hat aber dennoch einen 250 Watt leistenden Motor. Selbst-
scharfende Mahlsteine aus Korund-Keramik und ein kraftiger 360 Watt In-
dustriemotor sind die Attribute der FIDIBUS Classic. Und wer ganz auf Strom

Hawos

Hier passt alles zusammen
- von innen und aufSen: Die
leichte Handhabung, das stu-
fenlos einstellbare Mahlwerk,

Messing. Die

fiir Minikiichen, grof? genug fiir Familien und Profikoche, wohltuend leise, mit ,Oktagon 1
einer schonenden, aber effizienten Mahltechnik ausgestattet, exakt und leicht von Hawos
verstellbar und nachhaltig in der gesamten Produktionskette. Zudem bietet punktet

mit starker
Leistung und
guten Ergeb-
nissen beim
Mahlen von
Getreide und

namhafter extrem harte Mahlsteine und
ein starker
Hersteller o
Motor sowie
FIDIBUS 21 MoMo- die Einstell-
_ 3 Handmiihle Skala aus
KoMo 2 massivem

verzichten mochte, fiir den ist die KoMo-Handmiihle die richtige Wahl. Gewlirzen. Selbst

bei feiner Einstellung ist das

KoMoMio - EURD Mahlgerdusch noch angenehm.

1
1
1
1
Mit einem Corpus aus massi- 1
vem, gedampften Buchenholz ',
ist sie ein Schmuckstiick in 'l
handwerklicher Perfektion. Die 1
Miihle ist auch glutenfrei einge- ',
mahlen lieferbar.

i Mockmill Mockmill 200 |

Die Mockmill-Geréte erlauben jederzeit frisch gemahlenes Mehl. Sie
i Uberzeugen durch eine kinderleichte Bedienung, sind einfach zu
reinigen und verfligen iber Motoren mit 360 Watt (Mockmill 100) be-
ziehungsweise 600 Watt Leistung (Mockmill 200). Der Mahlgrad kann
stufenlos von sehr fein bis grob eingestellt werden. Die Mahlleistung
:der Mockmill 100 liegt bei rund 100 Gramm Weichweizen pro Minute,
das 200er-Modell schafft erwartungsgemaf? die doppelte Menge. Da-
fiir sorgt jeweils ein robuster Industriemotor, der ein Mahlwerk aus
Korund-Keramik-Mahlsteinen antreibt. Als Besonderheit besteht
das innovative Gehause aus nachwachsenden Rohstoffen

und die Miihlen werden komplett in Deutschland hergestellt. Mockmill
Der Hersteller gibt eine Garantie von 6 Jahren. Wer sehr grofde Professi-

Mengen Getreide verarbeitet, fiir den ist die Mockmill Profes-
sional 100 oder die Professional 200 die richtige Wahl. Beide
Miihlen sind fiir stundenlanges Mahlen ausgelegt.

onal 200

-
o - -
L —— - -
- —— = - P— - -~
- — R -~
—_— e == - — ~

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/getreidemuehle-oktagon-1

Schneidbrett Buche

Das Holz fir dieses Schneidbrett
stammt aus PEFC-zertifiziert
nachhaltiger Forstwirtschaft

aus Osterreich und wird
mit der grofdten Sorgfalt

Der Gar-Automat
Mit dem faltbaren Garautoma-
ten und Slow-Cooker von Brod &
Taylor gibt es eine semi-professio-
nelle Losung fiir den Hausgebrauch,
um die Garzeit eines Brotteigs exakt
zu regulieren. Der Garautomat sorgt
zuverldssig und prazise fiir die
richtige Temperatur bei der Gare
von Hefeteig, Sauerteig, Joghurt
oder Kefir. Schonende und gleich-
mafiige Strahlungswarme erwarmt
die Zutaten. Im Garmodus stehen
mit dem digitalen Temperaturreg-
ler Einstellungen von 21°C bis 49°C

in 1°C-Schritten zu
Verfiigung (Im Slowcooker-
Modus lassen sich 30°C bis 90°C

in 5°C-Schritten einstellen). Flir
aufgehenden Brotteig kann die
Luftfeuchtigkeit durch Verwendung
des mitgelieferten Wasserbehalters
(typische Luftfeuchtigkeit 60-80 %)
erhoht werden. Der Automat ist
platzsparend zu verstauen und mit
wenigen Handgriffen gebrauchsfer-
tig aufgebaut.

Das Zusatzgitter-Set verdoppelt
die Kapazitdt des Brod & Taylor-

ohne Leim verarbeitet. Es
verfiigt liber ein Griffloch
und misst 40 x 24 Zenti-
meter.

Garautomaten ideal fir das Garen
von zwei Backblechen oder vier
Brotkésten. Das Set besteht aus
einem Edelstahl-Gestell mit zwei
Aluminiumtrégern. Maf3e des Git-
ters 31,2cm x 36,5cm.

Zusaétzliches Garblech flir den Brod
& Taylor Garautomaten.

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/schneidbrett-buche-griffloch-40x24-cm
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Bee's Wrap
Baguette
33,5 x 66 cm

Bee’s Wrap
Frithstiickspause

Natiirliche Verpackung

Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus

Vermont entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Bee’s Wrap Sparpack:

Hobby-Gartnerin, Ziegen- und Hihnerhalterin zweimal 17,5 x 20 cm i
- 5

stand sie vor der Frage: Wie kann ich Plastik in zweimal 25 x 27,5 cm A

zweimal 33 x 35 cm

meiner Kiiche vermeiden? Sie brachte eine verlo einmal 43 x 58 cm

rene Tradition zurtick, indem sie Baumwolle mit
Bienenwachs, Jojoba-Ol und Baum-Harz behandel-
te und so eine waschbare und wiederbenutzbare o

Alternative entwickelte. yﬂ_"fv-— I
Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz P;‘; 20

natiirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ver- ; & Bee’s Wrap Starter-Set

schliefen. Es handelt sich um Bio-Bauwolle (Global o3 iﬁy@_ einmal 17,5 x 20 cm ,

einmal 25 x 27,5 cm

Organic Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs einmal 33 x 35 cm
aus nachhaltiger Bienenzucht getrankt wurde. Bee's Wrap 3er Set e dium
. ?,

Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz 35 x 27,5 cm zgexss‘g’::g Brot extra grof3

zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, kom-

plett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend
zum Verpacken von Brot oder Kise, fiir das Pau-
senbrot, aber auch zum Verschlief3en von Schiis-
seln wahrend der Teiggare sowie zur Frischhaltung
im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an
und (um)schliefdt sie perfekt. Trotz des angeneh-
men Bienenwachs-Aromas gehen keine Gertiche
auf die Lebensmittel tiber. Die Folie lasst sich
einfach mit kaltem Wasser abwaschen und immer
wieder verwenden.

- —_———
- —-_——- -
e A o
g
-

B i e e el

Bestellung: www.brot-magazin.de/einkaufen 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm







Diesmal sind es nicht die Kuppeln des Doms von Mailand, die
den Besuch in Verziickung versetzen, sondern eine Variation

einer der bekanntesten Maildnder Siif3igkeit - dem Monte Bianco.
Den Namen trigt das gottliche wie liberaus méchtige Dessert

zu Recht, handelt es sich doch um ein Kastanienpiiree mit
Schokolade, das von einer gehorigen Portion Schlagsahne gekrént
serviert wird. Damit gleicht es dem Mont Blanc, der bei guter
Sicht von hohen Aussichtspunkten in Mailand gut zu erkennen
ist. Hier wird das Dessert als Brotaufstrich serviert.

Zubereitung
Zutaten @ Die Kuvertire bei 50 °C im Topf

200 g Maronen (fertig oder bei 360 Watt 3 Minuten in der

gekocht, vqkuumverpackt) Mikrowelle schmelzen.

35 g Puderzucker ) )
gt ® Die Maronen mit Puderzucker,
1 Prise Salz . .
Vanillepaste, Salz und Sahne feinst-

10 g Vanillepaste
(alternativ: 2 Packchen
Vanillezucker)

50 g Sahne
50 g dunkle Kuvertiire

moglich piirieren.

@ Die geschmolzene Schokolade
unterriihren.

@ In sterilisierte Schraubgldschen
fillen und im Kiihlschrank lagern. #

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

- o - .
.*' k. - *m
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Piemonteser Haselnusscreme

Wer sie noch nicht kennt, sollte jetzt die Gelegenheit nutzen.
Piemonteser Haselniisse sind absolut jede Slinde wert. Sie sind
goldgelb, verfiigen iiber eine bella figura - fast perfekt rund -
und erhalten durch die Rostung ein hinreifdendes Aroma. Keine
Supermarkt-Nuss kann mit diesen Niissen auch nur anndhernd
konkurrieren.

Zubere itung
@ Die Niisse auf einem Backblech 10 Minuten bei 220 °C rosten, dann mit
Hilfe eines Geschirrtuchs die dunklen Hautchen abrubbeln.

@ Butter mit Kuvertiire iber dem Wasserbad schmelzen lassen.
@ Nisse mit Puderzucker, Salz und Vanillepaste portionsweise fein piirieren

(das dauert zirka 15 Minuten). Zwischendurch die Paste immer wieder
abkiihlen lassen.

@ Die geschmolzene Schokolade auf langsamer Stufe mit dem Piirierer mit
der Nussmasse mischen.

@ In sterilisierte Schraubglaser fiillen und auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen.

Zutaten

100 g SuRrahm-Butter
100 g dunkle Kuverture (Kakaoanteil 70%)

100 g Piemonteser Haselntisse (alternativ
Lieblingsniisse aus dem Supermarkt)

80 g Puderzucker
10 g Vanillepaste
1 kraftige Prise Salz

optional: Zimt, Kardamom, Nelken oder
Orangen-Zesten

86



Zutaten: &

Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:
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S C ’/\O l/{O -B aANanen-
Schleckermaulchen aufgepasst! Wer es besonders siif3
I/ e me mag, ist hier richtig aufgehoben. Auf wattig-weichem
Hefezopf oder Panettone ist dieser Aufstrich goldrichtig.
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Zutaten:
Schwierigkeitsstufe:

Zeitaufwand:

Zutaten

2 Bananen

10 g Zitronensaft

20 g Speisestdrke
20 g Vanillezucker
1Ei

300 g Milch

130 g Sahne

150 g Schokolade
(60% - 85% Kakaoanteil)

Zubere itung
@ Den Vanillezucker zu Puderzucker
mahlen.

@ Die Schokolade bei 50 °C schmel-
zen und auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen.

® Bananen zusammen mit dem
Zitronensaft piirieren.

@ Zucker, Speisestarke, Ei, Milch und
Sahne hinzufligen.

Alles zusammen aufkochen las-
sen, dabei stindig rithren, bis eine
puddingartige Konsistenz erreicht ist.

@ Schokolade dazugeben und
verrithren.

@ In sterilisierte Schraubglaser fiillen
und im Kihlschrank aufbewahren. #



Salz-Karame

Salz und Karamell? Das passt ganz hervorragend zusammen. Es schmeckt fantastisch mit einem
Sahne-Eis, im Kaffee, kostlich als Brotaufstrich, zu frischem Obst, als Dip zu Cake Pops oder mit
frischen Waffeln. Gesalzenes Karamell kommt immer gut.

Zubereitung
Zutaten @ Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze und unter standigem Rithren

» 100 g Vollmilch karamellisieren lassen. Er sollte nur eine helle Farbe annehmen.

» 160 g Rohrohrzucker
» 20 g Sahne (30% Fett)

@ Mit Milch und Sahne abldschen und das nun harte Karamell langsam
unter Rithren auflésen.

» 7 g Salz
@ Salz hinzufiigen und ebenfalls auflosen lassen.
Zutaten: 2 ® Die Karamellsauce unter stindigem Riihren eindicken lassen. Das dauert
Schwierigkeitsstufe: @ etwa 40-50 Minuten.

Zeitaufwand:

@ In sterilisierte Schraubglaser abfiillen.

—
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Das Aroma der Kokosnuss bringt einen Hauch von Karibik auf
den Kiichentisch. Mit dieser bestechend einfachen wie leckeren Zutaten
Creme hat man das Ver”gnugen jederzeit. Und kann beim Genuss » 250 g Vollmilch
von blauen Strinden trdumen.

» 50 g Sahne

» 160 g Kokosmilch
(aus der Dose)

®1Ei

» 20 g Vanillezucker
» 20 g Starke

® Sahne und Kokosraspel hinzufligen und griindlich verriihren. » 50 g Kokosraspel

Zubere itung
@ Milch, Kokosmilch, Ei, Vanillezucker und Stérke in einem Topf zu
Pudding kochen.

@ In sterilisierte Schraubglédser fiillen und abkiihlen lassen.

Zutaten: &

Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:




Orangen-

Marmelaae

Bald gibt es sie wieder, die besten Orangen der Welt. Tarocco-
Orangen sind rotfleischig, saftig und wunderbar aromatisch.
Wenn man sie in einem Obstgeschift sichtet, sollte man unbe-
dingt einige Kilo davon mitnehmen und daraus Orangenkuchen,
Orangencreme oder - wie hier - eine Marmelade - herstellen.

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:

Zubere itung

@ Den Ingwer reiben.

@ Die Orangen schilen, von der weifden Haut befreien, dann achteln.

» 1 kg Orangen
(ideal Tarocco-Orangen)

» 500 g Gelierzucker 2:1
» 35 g frischer Ingwer
» 1 Prise Salz ® Den Ingwer hinzufiigen.

@ Die Orangen zusammen mit dem Gelierzucker in einen hohen Topf geben
und unter stdndigem Rithren 15 Minuten kocheln lassen.
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® Mit dem Pirierer zu Mus verarbeiten.

@ Gelierprobe machen. Dafiir 1 EL Konfitlire auf eine kiithlschrankkalte Untertasse geben — geliert die Konfitiire sofort,
ist sie bereit zum Abfiillen in Schraubgléser. Ist die Gelierung noch nicht abgeschlossen, die Masse also zu weich, noch
3-5 Minuten weiterkécheln lassen. B

@ In Schraubgléser fillen, verschliefden, auf den Kopf stellen und abkiihlen lassen.

@ Kihl und dunkel lagern.
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Wenn es diese zarten, siifden
Friichte gibt, geraten Apriko-
sen-Fans ganz aus dem Héus-
chen. Endlich gibt es wieder
Marillenknédel, herrliche
provenzalische Aprikosen-
Tarte oder diese fein-fruchtige
Aprikosenkonfitiire.

1 kg Aprikosen

(vollreife Fruchte)

500 g Gelierzucker 2:1

Y2 Zitrone, davon der Saft
10 g Vanillepaste

(alternativ 2 Packchen
Vanillezucker)

1 Prise Salz

Zubereitun g
@ Die Aprikosen waschen, entkernen
und vierteln.

@ Alle Zutaten in einen hohen Topf
geben, 10-12 Minuten durchkochen
lassen.

® Mit dem Pirierer zu Mus
verarbeiten.

@ Gelierprobe machen. Dafiir 1 EL
Konfitlire auf eine kiihlschrankkalte
Untertasse geben — geliert die
Konfitiire sofort, ist sie bereit zum
Abfiillen in Schraubgléser. Ist die
Gelierung noch nicht abgeschlossen,
die Masse also zu weich, noch 3-5
Minuten weiterkécheln lassen.

@ In Schraubgléser fiillen,
verschliefden, auf den Kopf stellen
und abkiihlen lassen.

@ Kiihl und dunkel lagern.
Zutaten:

Schwierigkeitsstufe:

Zeitaufwand:




Kiwi-Vanille-

Ko nﬁt ure

Geerntet werden Kiwis nach dem ersten strengen Frost. Die Kélte bewirkt, dass die Friichte, die
bei Temperaturen iiber dem Gefrierpunkt hart, sauer und absolut ungeniefdbar sind, schén weich
und siifs werden. Genau richtig, um sie zum Friihstiick ins Miisli zu schnibbeln, einfach so zu
geniefden oder auf Obstbéden zu vernaschen.

® Die Kiwis schélen und vierteln. Zuta’ten

1 kg Kiwis
@ Kiwis und Gelierzucker in einen hohen Topf mit grofder 500 g Gelierzucker 1:2

Flache geben und 10-12 Minuten sprudelnd kochen. 20 g Vanillepaste (alternativ

Mark einer Vanilleschote)
@ Den Schaum jeweils abschopfen.

1 Prise Salz

@ Vanillepaste und Salz hinzufligen, gut verriihren.

® Mit einem einem Plrierer fein pirieren. Gelierprobe
machen. Daflir 1 EL Konfitlire auf eine kiihlschrankkalte
Untertasse geben — geliert die Konfitlire sofort, ist sie
bereit zum Abfiillen in Schraubgléser. Ist die Gelierung
noch nicht abgeschlossen, die Masse also zu weich,
noch 3-5 Minuten weiterkoécheln lassen.

@ In Schraubglaser fiillen, verschliefRen, auf
den Kopf stellen und abkiihlen lassen.

@ Kiihl und dunkel lagern.

Zutaten:
Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:




Lemoncurd

Aroma und Textur dieser Lemoncurd ist mit der gekauften

Zitronencreme nicht vergleichbar. Hier schmeckt man die -
Saftigkeit der Zitrone, die sich mit dem samtigen Geschmack der
Eier und der Butter zu einer Ganache-artigen Creme verbindet.

® 4 Bio-Zitronen, davon
die abgeriebene Schale
und der Saft

» 170 g Zucker
» 100 g Butter
» 10 g Vanillepaste

Zubereitbmg
@ Zitronensaft und -schale, Butter, Zucker, Vanillepaste und Salz im
Wasserbad schmelzen lassen.

» 3 Eier
® Eier schaumig schlagen und mit dem Schneebesen unter die Zitronen- P1 Eigelb
Butter-Masse ziehen. ® 1 Prise Salz

® Bei mittlerer Hitze nun 10-15 Minuten andicken lassen, dabei immer

wieder rihren.
Zutaten:

@ Die Zitronencreme ist fertig, wenn sie schon samig ist und seidig glanzt.

Zeitaufwand:

@ Die Curd nun in sterilisierte Schraubgléser fiillen und abkiihlen lassen.
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Zum guten Schluss...

DER Pausensnack aus den 1980ern ist zuriick. Dazu braucht es nicht viel: ein knuspriges Brétchen
und zwei Schaumkiisse. Aufmiipfige Teenager brauchten zwischen den langweiligen Schulstunden
einfach etwas Peppiges. Am besten natiirlich etwas, das ihre Miitter fiirchterlich fanden und
verboten hatten. Was lag da néher, als kurzerhand zwei zuckersiifie Schaumkiisse zwischen zwei
Brotchenhilften zu klemmen. Et voila - fertig war der Revoluzzer-Snack fiir die Fiinf-Minuten-Pause.

Zu’oereitumg
C

@ Brotchen aufschneiden, Schaum-

kiisse darauflegen, Deckel drauf und

sofort essen.

Zutaten

2 Brotchen
4 Schaumkdusse

Zutaten:

2

Schwierigkeitsstufe: @

Zeitaufwand:
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VON FUHRENDEN FUR GENIESSER

FOODBLOGS

DASSMEHL MACHT
DENSUNTERSCHIED

isches Baguette, luftiges Ciabatta, herzhaftes Roggenbrot -
ongu.de liefert Europas beste Mehle aus einer Hand

Mit bon’gu-Mehlen hat

Dietmar Kappl (homebaking.at)

auf internationalen Brotwettbewerben
vielfach Goldmedaillen gewonnen
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bongu.de & homebaking.at: vereinte Online-Kompetenz in Mehl & Béckerei fiir beste Ergebnisse.
Kaufen Sie auf bongu.de und erhalten blitzschnell ihr Wunschmehl per Post.




