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mit den besten Kochbüchern 
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ERGIBT 4 PORTIONEN

500 g Lauch
 (abgeschnittenes Gewicht)
40g ungesalzene Butter
100ml Weißwein
120ml Doppelrahm-Sahne
1 Esslöffel Thymianblätter 
1 Esslöffel Pflanzenöl
Salz und frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer

RAHMLAUCH
MIT KNUSPRIGEM SPECK

HÖCHSTE KÜCHENKUNST 
Lernen von der Spitzenküche: Das Bestseller-Koch-
buch macht ambitionierte Anfänger und routinierte 
Hobbyköche Step-by-Step zu Meisterköchen.
516 Seiten · ca. 500 Abb. · € 49,99 
(Preis d. Originalausgabe € 69,-)
ISBN 978-3-95961-367-5   

Für Liebhaber der Gourmetküche. 
Mit diesem Sous-Vide Kochbuch 
erhalten Sie zahlreiche Tipps für 
die schonende Garmethode.

Das umfassendste Referenz- 
und Nachschlagewerk zur 
hohen Kunst des Kochens mit 
Rezepten großer Küchenchefs

Nutzen Sie endlich das gesamte 
Potenzial Ihres Dampfgarers 
und zaubern anspruchsvolle 
Gourmet-Gerichte zu Hause.

Moderne Saucen-Schulen? 
Fehlanzeige! Bis jetzt! Hier ist 
das umfassende Standardwerk 
der Königsdisziplin!

Es muss nicht immer Fleisch 
sein. Hier erfahren Sie alles, was 
man zum Zubereiten leckerer 
Gemüsegerichte wissen muss.

Suppen sind traditionell und hip, 
modern, bodenständig und ele-
gant… Die ganze Welt der Suppe 
findet sich in diesem Kochbuch.

Von Pappardelle mit Entenragout 
über Maltagliati mit Bohnen bis 
zu Balanzoni mit Salsiccia. So 
werden Sie zum Pasta-Profi!

Der Profikoch Johannes Siemes – 
selbst Jäger – zeigt, wie man Reh, 
Hirsch, Wildschwein, Hase und 
Fasan perfekt zubereitet.

320 Seiten · ca. 200 Abb. · € 49,99
ISBN 978-3-95961-256-2   

 

1024 Seiten · ca. 1700 Abb. · € 78,–
ISBN 978-3-95961-539-6
(Preis d. Originalausgabe € 128,–)

320 Seiten · ca. 150 Abb. · € 49,99
ISBN 978-3-95961-538-9   

 

304 Seiten · ca. 200 Abb. · € 49,99
ISBN 978-3-95961-365-1   

320 Seiten · ca. 150 Abb. · € 49,99
ISBN 978-3-95961-522-8

224 Seiten · ca. 120 Abb. · € 34,99
ISBN 978-3-95961-506-8   

272 Seiten · ca. 150 Abb. · € 39,99
ISBN 978-3-95961-496-2

320 Seiten · ca. 150 Abb. · € 49,99
ISBN 978-3-95961-483-2

Dieses Buch zeigt Schritt für 
Schritt wie es geht, Teller so 
perfekt anzurichten wie die 
Profis in der Sterneküche!
240 Seiten · ca. 725 Abb. · € 39,99
ISBN 978-3-95961-614-0

TOM PARKER BOWLES ist Food-
journalist und Restaurantkritiker. Im 
Jahr 2010 gewann er für seine Arbeit 
den renommierten Preis der »Guild 
of Food Writers«. Im britischen Fern-
sehen tritt er regelmäßig auf, und 
seine Restaurantkritiken erschei-
nen in zahlreichen Magazinen und 
Zeitungen, zum Beispiel in »GQ«, 
»Esquire« und »The Mail on Sunday«. 
Tom Parker Bowles ist der Sohn von 
Camilla, Herzogin von Cornwall und 
Stiefsohn von Prinz Charles, der 
Prince of Wales.

SONDERAUSGABE

STANDARDWERKE, DIE IN IHRER  
KÜCHE NICHT FEHLEN SOLLTEN

SONDERAUSGABE

1 Lauch der Länge nach halbieren und dann in 4 cm Streifen 
schneiden. Butter in einem Topf schmelzen. Lauch und 
etwas Salz und Pfeffer hinzufügen und weich kochen. Den 
Weißwein hinzufügen und köcheln lassen, bis er auf etwa 
drei Viertel reduziert ist. 

2 Schließlich die Doppelrahm-Sahne hinzufügen und den 
Thymian und 2-3 Minuten köcheln lassen bis die Creme 
den Lauch leicht bedeckt. Abschmecken und nachwürzen.

3 Bacon in Pflanzenöl knusprig braten. Gründlich abtropfen 
lassen. Zum Servieren den heißen Rahm Lauch hinein-
legen eine kleine Schüssel geben und  mit dem Speck 
bestreuen.

©
Adam Lawrence

HAVE YOURSELF A VERY  
BRITISH MEAL

Echt englisches Lebensgefühl für zu Hause. Vom 
Frühstück über Lunch, den Afternoon Tea und 

Dinner präsentiert Starautor Tom Parker Bowles 
alle Rezeptschätze von Fortnum & Mason.

304 Seiten · ca. 200 Abb. · € 39,99
ISBN 978-3-95961-527-3

NEU

NEU
NEU

NEU

NEU

WWW.CHRISTIAN-VERLAG.DE
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400 Seiten · ca. 1000 Abb. · € 70,–
ISBN 978-3-95961-578-5

DAS STANDARDWERK DER 
 FRANZÖSISCHEN KOCHKUNST
Mit 375 Rezepten, Produktporträts, Warenkunde 
und Anekdoten über die vorgestellten Gaumenfreu-
den ist dies die ultimative Bibel für alle Gourmets.

TREND: STAYCATION
Hiermit wird die eigene Küche zur Taverne, zur Strand-
bar oder zur Garküche. Daheim ist es eh am schönsten, 
besonders wenn es schmeckt wie im Urlaub.
224 Seiten · ca. 200 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-544-0    

Polpettine, Arancini, Cannolis 
und Beignets … Das sind die 
kulinarischen Geheimnisse aus 
Italiens unbekannten Gassen.

Udo Bernhart porträtiert Südti-
roler Köche & Produzenten, die 
Tradition modern leben. Dazu 
gibt es deren 55 beste Rezepte.

Die Bibel der italienischen 
Küche: Ausgezeichnet mit 
dem Gourmand World Cook 
Book Award!

Vive La Cuisine Française! Das 
Lebenswerk des Jahrhundert-
kochs Joël Robuchon:  
800 Rezepte auf 824 Seiten.

272 Seiten · ca. 150 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-497-9 

224 Seiten · ca. 120 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-553-2    

624 Seiten · ca. 533 Abb. · € 49,99
ISBN 978-3-88472-799-7 

840 Seiten · € 59,–
ISBN 978-3-95961-530-3 

In San Sebastián findet man die 
innovativste Küche Spaniens. 
Höchste Zeit für einen kulinari-
schen Trip in die Trendmetropole!

Tapas und mehr: Das Barcelona 
Kochbuch vereint Rezepte der 
katalanischen Küche, so kunter-
bunt wie ein Mosaik von Gaudì.

Viva España! Die spanischen 
Antipasti und weitere Köstlich-
keiten sind leicht zubereitet 
und machen einfach Spaß!

Ein Italien Kochbuch wie noch 
keines! Cettina Vicenzino hat in 
diesem Buch Rezepte aus allen Win-
keln Italiens zusammengetragen. 

224 Seiten · ca. 120 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-391-0    

272 Seiten · ca. 140 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-490-0 
(Preis d. Originalausgabe € 29,99)

224 Seiten · ca. 130 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-86244-663-6   

320 Seiten · ca. 600 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-86244-761-9 
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PURES URLAUBSVERGNÜGEN  
AUF DEM TELLER

NEU

DAS FOOD-PARADIES  
AUF ERDEN
Wo, wenn nicht in der Foodie-Metropole New York, 
im Queens Night Market. Hier bieten Foodtrucks 
kulinarische Köstlichkeiten aus aller Welt an!
272 Seiten · ca. 150 Abb. · € 26,99
ISBN 978-3-95961-537-2

NEU

ABSOLUT ALLES  
ÜBER  DIE ITALIENISCHE KÜCHE
1272 Produktporträts, 265 Rezepte, 300 Essays, 
1000 Abbildungen und 159 Autoren machen 
dieses Buch zum ultimativen Italien-Kochbuch!

NEU

BESTSELLER

400 Seiten · ca. 1000 Abb. · € 70,–
ISBN 978-3-95961-400-9

NEU
NEU

NEU

SONDERAUSGABE
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Nermin Yazilitas folgen auf  
Instagram über 3,1 Mio.  
Abonnenten. Dies ist ihr lang 
ersehntes Kochbuch!

Hier begegnen Sie polnischen 
Gerichten mit jungem Blick: 
Bigos im Burger, Krupnik vege-
tarisch, Kopytka ganz klassisch. 

Das Asia Kochbuch verrät die 
Geheimnisse der Straßenstände 
Thailands und Vietnams und 
fasziniert mit vielen Bildern.

Alle lieben libanesisches, persi-
sches und indisches Essen, aber 
jetzt ist Zeit für etwas Neues aus 
der Orientküche: Afghanisch!

John Gregory-Smith bereiste 
den Libanon und sammelte 100 
Originalrezepte. Für alle Lieb-
haber der orientalischen Küche!

Jean Imbert stellt die Lieblings-
gerichte aus seiner Kindheit 
vor – 70 zeitlose Rezepte mit 
französischem Flair.   

Vietnam für Vegetarier! Eine 
kulinarische Traumreise durch 
das »Land der Drachensöhne«, 
ganz ohne Tiere …

Auf der Super des Hummus 
durch den Nahen Osten: Von 
Kairo über Jaffa, Tel Aviv und 
Jerusalem bis nach Damaskus.

Persien hat eine Küche, die mehr 
als andere den Gaumen betört. 
Ausgezeichnet mit der GAD 
Silbermedaille 2007.

Ein Kochbuch wie ein ganzer 
Urlaub: stimmungsvoll und son-
nig-strahlend in seinen Rezepten, 
Porträts und Fotografien.

Über 80 Rezepte für Ramen-
Nudeln, Bowls & Co. Inspiriert 
von den Gerichten aus der be-
rühmten Wagamama-Nudelbar.

Durch die Levante-Küche: 
Lernen Sie mit diesem Libanon-
Kochbuch die unwiderstehlichen 
Aromen Beiruts kennen.

Snackistan existiert zwar nur in 
der kulinarischen Fantasie, aber 
die Mezze und andere orientali-
schen Snacks sind ganz real!

Eine Odyssee in 125 Rezepten 
durch das Mittelmeer: Von Nord-
afrika über die Levante, Israel, Sizi-
lien und Sardinien nach Katalonien

Von »Bombay Duck« über »Parsi 
Curry« bis »Zaffrani Malpua« – hier 
sind die Kultrezepte aus der span-
nendsten Metropole Westindiens.

Über 100 Kultrezepte aus dem 
Orient: eine Mischung aus 1001 
Nacht und Moderne, eine mitreißende 
Kombination aus Küche und Kultur.

224 Seiten · ca. 130 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-601-0   

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-546-4    

224 Seiten · ca. 500 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-86244-805-0    

224 Seiten · ca. 100 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-541-9    

192 Seiten · ca. 150 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-381-1 

160 Seiten · ca. 90 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-491-7

224 Seiten · ca. 120 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-543-3   

408 Seiten · ca. 250 Abb. · € 34,99
ISBN 978-3-95961-605-80 

192 Seiten · ca. 140 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-88472-692-1 

240 Seiten · ca. 120 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-241-8   

192 Seiten · ca. 200 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-356-9 

272 Seiten · ca. 200 Abb. · € 32,99
ISBN 978-3-95961-488-7

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-604-1 

368 Seiten · ca. 200 Abb. · € 34,99
ISBN 978-3-95961-487-0 

224 Seiten · ca. 120 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-548-8    

272 Seiten · ca. 300 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-115-2 

AUS DEN KÜCHEN 
AFRIKANISCHER BIBIS 
Großmütter aus acht ostafrikanischen Ländern 
heißen Sie in ihren Küchen willkommen, um le-
ckere Rezepte und Familiengeschichten zu teilen.
288 Seiten · ca. 200 Abb. · € 32,99
ISBN 978-3-95961-532-7
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ZU GAST IN DEN 
KÜCHEN DER WELT

NEU

WWW.CHRISTIAN-VERLAG.DE

NEU
NEU

NEU
NEU

NEU

NEU
NEU

NEU

Top Influencer

»Das liebevoll gestaltete Sammelwerk ist 
Koch-, Lese- und Reisebuch zugleich.«
   Abendzeitung
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ERGIBT 6 PORTIONEN

3 EL Rapsöl
2 TL gemahlener Kreuzkümmel 
2 TL gemahlene Kurkuma
½ TL gemahlener Kardamom
2 mittelgroße Tomaten, 
grob gehackt 
Salz
2 Dosen grüne Straucherbsen  
(à 425 g), abgetropft und 
gespült
240 ml vollfette, ungesüßte 
Kokosmilch

In einem mittelgroßen Topf das Öl bei mittlerer Tempe-
ratur erwärmen. Kreuzkümmel, Kurkuma und Kardamom 
hin zufügen und 30 Sekunden rösten, bis sie duften. Die 
Tomaten und eine große Prise Salz dazugeben und unter 
gelegentli chem Rühren 5 Minuten kochen, bis die Tomaten 
fast trocken sind. Die Erbsen und die Kokos-
milch mit in den Topf geben, die Mischung 
zum Kochen bringen und dann die Tempe-
ra tur sofort reduzieren. Den Deckel auflegen 
und alles 5 Minu ten kochen. Mit Salz ab-
schmecken und heiß servieren. Reste können 
in einem luftdicht verschließbaren Gefäß 
ein paar Tage im Kühlschrank aufbewahrt 
und in einem Topf bei niedriger Temperatur 
aufgewärmt werden (während des Erwärmens 
umrühren).

AMBREVADES AU CURRY
(STRAUCHERBSEN-CURRY)



Mit 50 vegan interpretierten 
traditionellen Gerichten wie Pilz-
Gulasch, Rote-Bete-Schupfnu-
deln oder Kohlrouladen. 
192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-494-8    

Eine ausgewählte Ernährung ist 
für den Trainingserfolg essenziell. 
Echte Erfolge erzielen dank der 
richtigen Sporternährung.

Low Carb Brot & Brötchen 
– voller Genuss, kein Verzicht. 
Ein Buch, das jeder braucht, 
der sich low carb ernährt.

Besser isst, wer klimafreundlich 
kocht. Neben zahlreichen Tipps und 
Infos animiert eine 21-Tage-Chal-
lenge mit Spaß zum Umdenken.

Diana Ruchsers Low-Carb-Rezep-
te stehen für vollen Genuss. Nach 
Brot & Brötchen legt sie nun mit 
55 Muffins & Cupcakes nach.

240 Seiten · ca. 100 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-152-7    

144 Seiten · ca. 70 Abb. · € 16,99
ISBN 978-3-95961-404-7    

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-500-6    

144 Seiten · ca. 80 Abb. · € 16,99
ISBN 978-3-95961-552-5    

Entdecken Sie 75 vegane Rezep-
te: eiweißreiche Ernährung ohne 
tierische Proteine – Hülsenfrüch-
te und Co. machen es möglich!

Regional, saisonal und nachhal-
tig. 60 vegetarische Rezepte, 
die der Lebensmittelverschwen-
dung den Kampf ansagen!

128 Seiten · ca. 100 Abb. · € 16,99
ISBN 978-3-95961-396-5    

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-411-5    
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WWW.CHRISTIAN-VERLAG.DE

FRISCH, GESUND,  
NACHHALTIG, SO GEHT ’S!

ZUSAMMEN KOCHT 
MAN WENIGER ALLEIN! 
Einer kocht, einer schnibbelt. Das war einmal! Die neue Art 
zu kochen setzt auf zwei gleichberechtigte Köche – mit zwei 
komplementären Kochbüchern.
144 Seiten · ca. 150 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-193-0

224 Seiten · ca. 100 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-554-9

SCHNELL & EINFACH –  
SO MAG ICH DAS! 
Christian Henze, Experte für schnelle & einfache Küche, 
präsentiert 100 geniale Gerichte mit Wow-Effekt. Von 
»Pulled Pork Burger« über »Gegrillte Landhendlbrust« 
bis zu »Zwetschgen-Apfel-Crumble«.

NEU

UNGEFILTERT, UNGEKLÄRT – 
ALLES ÜBER NATURWEIN 
Nichts rein – nichts raus! Was hat es mit dem 
Phänomen Naturwein auf sich? Die Expertin Surk-ki 
Schrade erklärt, was es mit dem Trend auf sich hat 
und stellt Winzer und Händler in Deutschland vor.
192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-606-5   

NEU

Heimatliebe ist IN, genauso wie 
ein geringer Fleischkonsum. 
Daher sind alle Heimatgerichte in 
diesem Kochbuch vegetarisch.
192 Seiten · ca. 80 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-599-0    

In Deutschland gibt es unzählige 
Unkräuter und Wildkräuter, die 
man essen kann. Welche? Und wie 
schmecken sie? Lesen Sie selbst!
160 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-211-1 

Schluss mit dem Wegwerfen von 
altem Brot! Mit diesem Buch 
wird es ganz einfach, altbackenes 
Brot nachhaltig zu verwenden.
160 Seiten · ca. 90 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-535-8    

NEU

NEU

NEU

»Rundum köstlich: TV-Koch Christian Henze 
zeigt raffinierte Speisen, die sich unkompliziert 
zaubern lassen.«          HÖRZU

NEU
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ERGIBT CA. 1000 ML

110 g Zucker
2 g Johannisbrotkernmehl 
500 ml frische Vollmilch 
300 ml flüssige Sahne
(32 % Fettgehalt) 
70 g flüssiger Honig
100 g Pinienkerne

1  Den Zucker und Johannisbrotkernmehl vermischen. 
2 Die Milch, die Sahne und den Honig in einen Topf geben. 
 Die trockenen Zutaten mit einem Schneebesen hineinrühren 

und die Mischung unter Rühren erhitzen, aber nicht aufkochen. 
3 Den Topf vom Herd nehmen und den Topfinhalt mit einem 

Stabmixer durchmixen. 
4 Die Eisgrundmasse abkühlen und im Kühlschrank 
 gut durchkühlen lassen. 
5 Die Eismasse aus dem Kühlschrank nehmen, nochmals mit dem 

Stabmixer aufmixen und in die Eismaschine umfüllen. Nach 
den Angaben des Herstellers ein cremiges Eis daraus herstellen. 

6 Die Pinienkerne in einer trockenen beschichteten Pfanne 
rösten, dann gut abkühlen lassen. Die gerösteten Pinienkerne 
kurz vor Ende des Gefriervorgangs in die Eismaschine geben.

7 Das fertige Eis in einen vorgekühlten, verschließbaren Becher 
umfüllen, diesen mit dem Deckel verschließen und ins 

 Gefrierfach stellen

HONIGEIS MIT GERÖSTETEN 
PINIENKERNEN

Kuchenklassiker frei von 
Haushaltszucker. Käsekuchen, 
Apfelkuchen, Zwetschgendatschi 
und Co. natürlich süß.

Von den Grundlagen bis zum 
Dekor – der Konditormeister 
Christophe Felder zeigt 210 klas-
sische und moderne Kreationen.

Das Standardwerk zeigt 100 
Backwerke, die in Infografiken 
entschlüsselt und dann in Bild  
und Text erläutert werden.

Lassen Sie sich abseits von Pizza & 
Pasta von Italiens Backkunst begeis-
tern: 200 Köstlichkeiten italienischer 
Patisserie für jede Jahreszeit.

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-416-0    

880 Seiten · ca. 3500 Abb. · € 79,–
ISBN 978-3-95961-603-4 

288 Seiten · ca. 500 Abb. · € 39,99
ISBN 978-3-95961-401-6     

288 Seiten · ca. 90 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-588-4 

Weihnachten inmitten ver-
schneiter Berge: Genießen Sie 
Weihnachtsgans, Schlutzkrapfen, 
Brandenberger Prügeltorte u.v.m.

Stimmungsvoll und fröhlich zeigt 
dieses Buch die besten Rezepte 
von Gebratenem Truthahn über 
Pumpkin Pie zu Chocolate Cake. 

192 Seiten · ca. 120 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-489-4 

224 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-595-2    

Merry Christmas the English Way 
– dieses Buch von Tom Parker 
Bowles und Kultkaufhaus Fort-
num & Mason macht es möglich.

It’s Tea Time, Darling! Die 
besten Rezepte zum Afternoon 
Tea. Mit zahlreichen Infos rund 
um den Tee.

304 Seiten · ca. 150 Abb. · € 39,99
ISBN 978-3-95961-359-0 

128 Seiten · ca. 70 Abb. · € 16,99
ISBN 978-3-95961-505-1 

BACKEN IN PERFEKTION

KULINARISCHE KÖSTLICHKEITEN FÜR DIE WEIHNACHTSZEIT & MEHR

WWW.CHRISTIAN-VERLAG.DE

NEUES VOM BROTDOC 
45 traditionelle Brotrezepte aus deutsch-
sprachigen Regionen. Mit gewohnt ver-
ständlichen Anleitungen vom Brotdoc für 
gelingsichere Ergebnisse.
224 Seiten · ca. 100 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-528-0   

NEU BROTBACKEN MIT  
GELINGGARANTIE! 
Brotbacken ist ein absolutes   
In-Thema!  Das Christian-Brot-
backbuch ist ein Bestseller und 
ideal für Anfänger. Mit kompak-
tem Theorieteil und viel Praxis.
208 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-393-4

BESTSELLER

GELATO FÜR GENIESSER.
100 REZEPTE VOM EISPROFI
Schritt für Schritt zu perfektem Eis und Halbgefrore-
nem in 100 kreativen Rezepten. Frisch, sahnig-cremig 
– und mit einmalig gutem Geschmack!
320 Seiten · ca. 150 Abb. · € 39,99
ISBN 978-3-86244-116-7

BESTSELLER

»So bekommen Sie es 
gebacken: Natürlich. 
Ein Hobbybäcker und 
Arzt stellt seine gesunden 
Brot-Back-Ideen vor.«       
            Vital

NEU

NEU
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MODE À LA BRIDGERTON 
Die Ballsaison ist eröffnet! Fashion-High-
lights der erfolgreichen Serie einfach selber 
machen. Dank der Anleitungen von 
@designerella.bella.
112 Seiten · ca. 80 Abb. · € 17,99
ISBN 978-3-8410-6676-3   

BRIDGERTON 
ZUM AUSMALEN 
Das erste Ausmalbuch zur meistgesehenen 
Netflix Serie aller Zeiten! Male dir dein 
Bridgerton-Leben – mit diesen 45 Szenen 
und Zitaten aus der Bridgerton-Welt!
96 Seiten · ca. 48 Abb. · € 12,99
ISBN 978-3-86230-443-1

LASS DAS MAL DIE LOTTA KOCHEN!
Jetzt kann gekocht werden, was Lotta isst. Denn Lotta und 
ihre Freundin Cheyenne lieben Essen, besonders Muffins, 
Käsebrot mit Chips, Eis, Pizza und Erdnussbutter.
160 Seiten · ca. 250 Abb. · € 17,99
ISBN 978-3-95961-501-3   
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Den Puderzucker und das Mandelmehl in eine Schüssel sieben.  
Das Eiweiß separat zu festem Schnee schlagen. Das Salz unterrühren. 
Mit hoher Geschwindigkeit weiterrühren und dabei den Zucker nach 
und nach einrieseln lassen. Das Rosenwasser, das Vanilleextrakt und  
die Speisefarbe unterziehen und weiterrühren, bis die gleichmäßig  
rosafarbene Masse andickt.

Die Mandelmischung vorsichtig unter den Eischnee heben: zunächst 
etwa ein Drittel, dann in zwei weiteren Schritten den Rest. Nach dem 
Unterheben wird die Masse wieder glänzend und fließt zäh vom Spatel.
Die Macaronmasse in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtülle füllen 
und damit kleine Macarons von 2–3 cm Durchmesser auf mit Back- 
papier ausgelegte Backbleche spritzen. Sie laufen meist noch etwas aus-
einander.

Die Macarons 30 Minuten trocknen lassen, dabei dürfen sie keinen Zug 
bekommen, sonst brechen sie später beim Backen durch das ungleich-
mäßige Trocknen. Den Ofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Macarons nach dem Trocknen blechweise auf der mittleren Schiene 
10–12 Minuten im Ofen backen. Herausholen und auf dem Blech voll-
ständig auskühlen lassen.

Inzwischen für die Füllung die zerkleinerte Schokolade mit der Sahne  
in einem Topf erwärmen, bis sie schmilzt, dann verrühren. Das Rosen-
wasser unterziehen und die Creme abkühlen lassen, bis sie wieder fest 
wird. Anschließend mit dem Handrührgeräts luftig aufschlagen und in 
einen Spritzbeutel mit mittlerer Lochtülle füllen. Die Hälfte der Maca-
rons mit der Unterseite nach oben auslegen, je einen Tupfen Creme auf-
spritzen und die andere Hälfte der Macarons als Deckel daraufsetzen.

Für die Dekoration die Schokolade über einem Wasserbad schmelzen 
und in feinen Streifen über die Macarons ziehen. Die geschmolzene 
Schokolade dazu in einen kleinen Gefrierbeutel geben, eine sehr kleine 
Ecke abschneiden und den Beutel in schnellen Bewegungen über den 
Macarons hin- und herbewegen. Rasch mit den Rosenblättern bestreuen, 
bevor die Schokolade trocknet.

Zutaten für 60–80 Macarons

Für die Macarons
130 g Puderzucker
140 g extra fein gemahlene 

Mandeln (Mandelmehl)
100 g Eiweiß
¼ TL Salz
90 g feiner Zucker
1 TL Rosenwasser-Essenz
1 TL Vanilleextrakt
3 Tropfen rosa Speisefarbe

Für die Füllung
250 g weiße Schokolade
120 g süße Sahne
1 TL Rosenwasser-Essenz

Für die Dekoration
100 g weiße Schokolade
getrocknete Rosenblätter

Rosen-Macarons
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TIPP

Wer es bunt mag, kann die 

Macaronmasse vor dem  

Färben aufteilen und unter-

schiedliche Farben verwenden. 

Auch hinsichtlich der Ge-

schmacksrichtung lässt sich 

spielen, so können Sie das  

Rosenwasser durch andere 

Aromen austauschen.

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Mulden eines 
Muffinblechs gut ausbuttern oder am besten Papierförmchen hinein- 
setzen.

Die Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Die Eier einzeln unter- 
rühren, dann den Joghurt unterziehen. Das Mehl, das Backpulver und 
das Salz mischen und unter die Buttermischung rühren. Die Heidel- 
beeren waschen.

Die Masse auf die Mulden des Muffinblechs verteilen, die Heidel- 
beeren daraufgeben und leicht andrücken. Die Muffins auf der mittle- 
ren Schiene 20–25 Minuten im Ofen backen, herausholen und ab- 
kühlen lassen.

Die Zutaten für das Topping (bis auf die Heidelbeeren) glatt rühren.  
Die Heidelbeeren waschen und 50 g davon pürieren oder mit einer  
Gabel gut zerdrücken, dann unter das Topping heben. Die Creme  
mithilfe eines Spritzbeutels mit Sterntülle dekorativ auf die Muffins  
spritzen und mit den restlichen Heidelbeeren dekorieren.

TIPP

Alternativ können Sie die Cupcakes anstelle der Heidelbeeren natürlich auch 

mit anderen Beeren zubereiten.

Zutaten für 12 Cupcakes

Für den Teig
120 g weiche Butter, plus 

evtl. mehr für das Blech
150 g feiner Zucker
2 Eier (Größe M)
150 g Naturjoghurt
250 g Weizenmehl Type 405
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
120 g Heidelbeeren

Für das Topping
400 g Doppelrahm- 

Frischkäse
120 g weiche Butter
100 g Zucker
Abrieb von 1 unbe- 

handelten Zitrone
120 g Heidelbeeren

Heidelbeer-Cupcakes
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NETFLIXSUPERHITIn 83 Ländern auf Platz 1

»NETFLIX-Serie 
bricht Rekord«
      Stern

»Mega-Hit 
für NETFLIX«
 Die Welt

»Neuer 
Streaming-

Rekord« 
GQ

WILLKOMMEN BEI DEN 
BRIDGERTONS!
Von  Baisertörtchen über Früchtekuchen bis 
zum klassischen Gurkensandwich –  
willkommen in der britischen High Society 
des frühen 19. Jahrhunderts!
192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-610-2   

WWW.CHRISTIAN-VERLAG.DE

MORDSMÄSSIG LECKER! ZU GAST BEI DEN BRIDGERTONS

ZU HAUSE ESSEN  
WIE IN FREDENBÜLL 
Ein Kochbuch für alle Fans der Detlefsen-
Krimis und Liebhaber der norddeutschen 
Küche. Ein kulinarischer Ausflug nach 
Fredenbüll.
192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-498-6   

NEU

DEN LETZTEN GANG  
SERVIERT DER TOD
Von Tom Kha Gai über kartoffelgeschupp-
ten Steinbutt bis zur Mango-Tarte finden 
sich in diesem Kochbuch alle Rezepte aus 
»Den letzten Gang serviert der Tod« und 
anderen Alpenkrimis von Jörg Maurer.
192 Seiten · ca. 140 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-412-2   

BESTSELLER

BESTSELLER
NEU

NEU

NEU

»Für Fans von leckerer, bo-
denständiger Küche ohne viel 
Firlefanz ist “Jo, kann man 
essen” eine Bereicherung.«
  frau aktuell

»Für den kleinen Hunger 
bei der Mördersuche.«

Lust auf Landküche
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Dieses Buch zeigt in 150 Rezep-
ten  und vielen Step-by-Step-Fo-
tos, wie sich das ganze Potenzial 
des Green Eggs nutzen lässt.

Dieses Kochbuch macht Schluss 
mit kulinarischen Abstrichen im 
Outdoor-Urlaub. Denn für gute 
Küche braucht man nicht viel.

Echtes Grillen geht nur mit 
Fleisch? Nein! Wer nachhaltig 
sein will, grillt grün. Hier sind 80 
kreative vegetarische Grillrezepte.

Football & Grillen – die perfekte 
Kombination! Das Grillbuch in 
Kooperation mit Napoleon, für 
Football-, Fleisch- und BBQ-Fans.

320 Seiten · ca. 150 Abb. · € 49,99
ISBN 978-3-95961-383-5    

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-526-6     

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-403-0    

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-502-0    

Die neue Grill-Bibel! 
Die Napoleon-Grillmeister zeigen uns die 
besten Rezepte für Fleisch, Geflügel, Fisch, 
Gemüse, Basics und sogar Desserts. Ein 
Muss für alle Meister am Grill!
240 Seiten · ca. 120 Abb. · € 25,–
ISBN 978-3-95961-549-5   
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ERGIBT 4 PORTIONEN

1 kg Rinderrippen
1 Apfel
100 g BBQ-Rub  
(BBQ-Gewürz)
2 TL frische Thymianblättchen 
3 Zweige Rosmarin
2 EL Butter
200 ml BBQ-Sauce

1. Die Rippen parieren und die Knochenhaut 
entfernen. Den Apfel vom Kerngehäuse befreien
und in Scheiben schneiden.

2. Die Rippen von beiden Seiten mit dem Grillgewürz großzügig 
einreiben. Mit dem Thymian, dem Rosmarin, den Apfelscheiben 
und der Butter in einen Sous-vide-Beutel geben. Den Kochbeu-
tel vakuumieren oder die Luft aus dem Beutel herausdrücken 
(siehe Seite 14). Ein Wasserbad auf 68 °C vorheizen und das 
Fleisch im Beutel 12 Stunden sous-vide garen.

3. Die fertig gegarten Rippen aus dem Kochbeutel nehmen. 
Die Garflüssigkeit auffangen und mit der BBQ-Sauce verrühren.

4. Den Grill mit Räucherbeutel ausstatten und die Rinderrippen 
1 Stunde bei maximal 100 °C auf dem Grill räuchern. Während-
dessen regelmäßig mit der BBQ-Sauce bestreichen.

SHORT RIBS

DIE GRILLMEISTER

NEU

Neue Inspirationen für Ihr Zuhause 
– JETZT  PROBELESEN

Lernen Sie unsere Wohnzeitschriften kennen, lesen Sie drei Ausgaben 
 und freuen Sie sich auf ein Geschenk Ihrer Wahl!

 Sie erhalten die Hefte bequem nach Hause      Die Lieferung ist portofrei

3 AUSGABEN nur 9,90€ statt 12,60€. SIE SPAREN 23%

3 AUSGABEN nur 7,50€ statt 10,50€. SIE SPAREN 28%
https://livingandmore.de/kennenlernen

https://zuhausewohnen.de/kennenlernen
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www.christian-verlag.de

ALLE TITEL ERHÄLTLICH IM BUCHHANDEL!

DAS 
BACKBUCH  

zu den 
Kultromanen* 

SÜSSE SÜNDEN...
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Süße Sünden aus 
dem Traditionscafé 
Dieses Backbuch liefert die besten  
Rezepte aus dem Café Engel: Frankfurter 
Kranz, Schwarzwälder Kirsch, Éclairs – 
ach, so viele süße Sünden!
192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-597-6

NEU

Die Kultromane


