
Die besten Ideen und Rezepte 
für garantierten Augenschmaus 
& Gaumenfreuden

TIPP!
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SO BEEINDRUCKT MAN  
DIE GÄSTE GARANTIERT
Die Profiköchin Susann Kreihe zeigt in 35 saisonalen 
Menüs von den »Frühlingsboten« über das sommerliche 
Grillmenü und bis zum weihnachtlichen Gourmetmenü, 
wie das perfekte Menü gelingt. 

HÖCHSTE KÜCHENKUNST!
Lernen von der Spitzenküche: Das neue Grundlagen-

Kochbuch macht ambitionierte Anfänger und routinierte 
Hobbyköche Step-by-Step zu Meisterköchen.

320 Seiten · € 49,99 
ISBN 978-3-95961-653-9   

516 Seiten · ca. 500 Abb. · € 49,99 
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.

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

Fleisch-Kochbuch mit dem  
Fokus auf edlen und seltenen 
Rassen. Für alle Feinschmecker 
und Gourmets ein Muss!

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   

 

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

256 Seiten · ca. 140 Abb. · € 49,99
ISBN 978-3-95961-675-1   

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

Echt englisches Lebensgefühl für 
zu Hause. Vom Frühstück über 
Dinner präsentiert Starautor 
Tom Parker Bowles alle Rezept-
schätze von Fortnum & Mason.
304 Seiten · ca. 200 Abb. · € 39,99
ISBN 978-3-95961-527-3

DAS PERFEKTE DINNER

SONDERAUSGABE

»PIMP YOUR PLATE« 
WIE DIE PROFIS!

Die Komponenten auf einem perfekt angerich-
teten Teller sind ein Genuss für den Gaumen und 
das Auge. Das Anrichten macht aus einem guten 

Essen eine Augenweide, ein Erlebnis. Dieses 
Buch zeigt Schritt für Schritt wie  

es geht, Teller so perfekt anzurichten  
wie die Profis in der Sterneküche!

256 Seiten · ca. 724 Abb. · € 39,99
ISBN 978-3-95961-614-0

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

304 Seiten · ca. 200 Abb. · € 49,99
ISBN 978-3-95961-365-1   
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R E Z E P T  Z U M  G E R I C H T  S E I T E

1  Einige Blätter Romanasalat und Radic-

chio in den Parmesankorb legen.

2  Erst 1 getoasteten Brotchip und dann 

½ Wachtelei auf dem Salat platzieren.

3  Mit einem Teelöffel etwas Salatsauce 

über das Ei geben.

4  Zum Schluss etwas schwarzes Meer-

salz über dem Ei und der Sauce zerreiben 

und den Korb mit jungen Kräutern (Micro-

greens) garnieren.

I M  PA R M E S A N KO R B

Mini Caesar Salad

2 0 6

JETZT IM BUCHHANDEL ODER PORTOFREI* UNTER WWW.CHRISTIAN-VERLAG.DE
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NEU

Das Lebenswerk des Jahrhun-
dertkochs Joël Robuchon: 800 
Rezepte auf 824 Seiten. Das darf 
in keiner Kochbibliothek fehlen.
800 Seiten · € 69,–
ISBN 978-3-95961-530-3

BESTSELLER

BESTSELLER
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400 Seiten · ca. 1000 Abb. · € 70,–
ISBN 978-3-95961-578-5

RISOTTO PERFETTO!
Standardwerk: Risotto-Kochbuch mit  
75 Rezepten vom Risotto-Weltmeister.  
Damit gelingt das perfekte Reisgericht!

VIVE LE MIDI
Stimmungsvolles Kochbuch über Südfrankreich.  
Interessante Beiträge über Land & Leute sowie über  
typische Spezialitäten der Regionen spiegeln den  
Zauber der Region wieder.

224 Seiten · ca. 150 Abb. · € 32,99
ISBN 978-3-95961-643-0    

Kochbuch mit über 150 Pesto-
rezepten und Servierempfeh-
lungen. Pesto e basta: schnell, 
praktisch & immer ein Genuss!

Udo Bernhart porträtiert Süd-
tiroler Köche & Produzenten, 
die Tradition modern leben. 
Dazu gibt es deren 55 Rezepte.

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

15 Osterias – 115 Rezepte erzählen 
von italienischen Gastwirten mit 
Berufung. Diese repräsentieren ganz 
authentisch alles, was hochwertige 
italienische Kochkunst ausmacht.

224 Seiten · ca. 30 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-671-3 

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 

384 Seiten · ca. 245 Abb. · € 39,99
ISBN 978-3-95961-639-3 

Ein Kochbuch wie ein ganzer 
Urlaub: stimmungsvoll  
und sonnig-strahlend in  
seinen Rezepten und Porträts.

Begeben sie sich auf eine 
kulinarische Reise durch die 
Insel Kreta und lassen Sie sich 
die besten Rezepte verraten.

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

Lassen Sie sich verführen von 
der traditionellen Küche Venedigs 
und dem Zauber der Lagunenstadt!
Mit 55 authentischen Rezepten.

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

224 Seiten · ca. 110 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-616-4

224 Seiten · ca. 130 Abb. · € 26,99
ISBN 978-3-86244-663-6   

240 Seiten · ca. 150 Abb. · € 34,99
ISBN 978-3-86261-690-4 

DAS SCHMECKT NACH URLAUB

NEU

VIVE LA CUISINE FRANÇAISE!
Mit 375 Rezepten, Produktporträts, Warenkunde 
und Anekdoten über die vorgestellten Gaumenfreu-
den ist dies die ultimative Bibel für alle Gourmets.

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

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

224 Seiten · ca. 30 Abb. · € 32,99
ISBN 978-3-95961-667-6
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»PIZZA« SELBST GEMACHTJa, eine gute pizza im heimischen Ofen zu backen kann gelingen: Tricks für den sicheren Erfolg.
ALESSANDRA  P I ER I N I

D A S  R E Z E P TPerfekter Teig, weich und knusprig zugleich. Alba Pezone ist Köchin, 
Gründerin einer Kochschule und Autorin 
neapolitanischer Herkunft. Sie verriet uns 
ihr Rezept: getestet und für gut befunden!  

Für die Gare 8–10 Stunden einrechnen. 

ERGIBT ETWA 3 PIZZE  
ZUM TEILEN500 g Mehl tipo 00 (W 260) oder Type 550 5 g frische Hefe

10–12 g Salz

Der Teig

1
 Auf der Arbeitsfläche das Mehl aufhäufen,  

die Hefe in eine Mulde krümeln. 
2

 3
 In dünnem Strahl 280 ml lauwarmes  

Wasser in die Mulde gießen. 

4
 Rasch und grob verkneten. Salz in Prisen 

einarbeiten, dann weiteres lauwarmes Wasser 
(20–40 ml) unterkneten. 

5
 6

 Das Ganze etwa 15 Minuten kneten (in 
einer Schüssel oder weiterhin auf der Arbeits-
fläche), bis der Teig glatt, homogen und elastisch 
wird. Er sollte nicht kleben bleiben. 
7

 8
 Den Teig zur Kugel formen und in eine 

dreimal größere Schüssel legen. 
9

 Mit Frischhaltefolie abdecken und den Teig 
4 Stunden bei etwa 18 °C gehen lassen, er sollte 
nicht im Zug stehen.

p Tipp
Alternativ mit der Küchenmaschine samt  
Knet haken den Teig zubereiten. Dazu die  
Geschwindigkeit zunächst langsam einstellen,  
aber nach Zugabe des Wassers schneller  
kneten.

· 54 ·61578_01_001_400_final.indb   54

61578_01_001_400_final.indb   54

10

12

11

13

Die pizza

Nach weiteren 4 Stunden der Gare kann der Teig verwendet werden. 
10

 Die Teigkugel in Stücke à 280 g aufteilen. Diese 
in einer tiefen Form so verteilen, dass sie viel Ab-
stand voneinander haben (sie werden noch weiter 
aufgehen). Alles mit Frischhaltefolie bedecken (Teig-
linge nicht zerdrücken) und noch 4 Stunden unter 
gleichen Bedingungen wie zuvor gehen lassen.

11
 12

 13
 Auf einer bemehlten Arbeitsfläche jeden 

Teigling umsichtig mit den Händen auseinander-
ziehen, auf ein geöltes Backblech legen und mit 
Belag versehen. 
BACKEN: Die pizze im auf 230–250 °C vorgeheizten 
Backofen 12–15 Minuten backen.

Klassischer Belag mal drei
Nun, da Sie in die Geheimnisse des Teiges 

eingeführt wurden, können Sie Ihre eigenen 
pizze kreativ belegen. Hier kommen drei zeitlose Kombinationen!

POMODORO E MOZZARELLA – Tomaten und mozzarella –
4 EL passata 6 Scheiben mozzarella fior di latte (Kuhmilch)1 guter Schuss Olivenöl einige Basilikumblätter, zum Garnieren

 PROSCIUTTO CRUDO  
– Rohschinken –

4 EL passata 6 Scheiben mozzarella di bufala (Büffelmilch)4 hauchdünne Scheiben Rohschinken 1 guter Schuss Olivenöl einige Basilikumblätter, zum Garnieren

VEGETAR IANA 

– vegetarisch –
4 EL passata 6 Scheiben mozzarella fior di latte (Kuhmilch)1 kleine Zucchini, der Länge nach in dünne Scheiben geschnitten 

4 Scheiben Aubergine 1/2 rote Paprikaschote, in Scheiben geschnitten 1 guter Schuss Olivenöl einige Basilikumblätter, zum Garnieren

 S I E H E  AU C H
TOMATENSAUCE »ALLA CASA«, S. 29, MOZZARELLA, 

S. 190, GESCHICHTE DER PIZZA, S. 272

· 55 ·61578_01_001_400_final.indb   55

61578_01_001_400_final.indb   55

BESTSELLER

BESTSELLER

JETZT IM BUCHHANDEL ODER PORTOFREI* UNTER WWW.CHRISTIAN-VERLAG.DE
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Orhan Tançgil zeigt die besten 
Rezepte von Meze über »Hähn-
chen-Kebap mit Quitten« bis 
zu »Noahs Süßigkeit«.

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

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

Mehr als 70 neue Original-
rezepte, die das Wagamama-
Geschmackserlebnis nach 
Hause bringen.

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

Von »Bombay Duck« bis  
»Zaffrani Malpua« – hier sind die 
Kultrezepte aus der spannend-
sten Metropole Westindiens.

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

In diesem Buch lässt der Autor 
Daniel Tischer uns in Kochtöpfe 
blicken und zeigt Länder & 
Leute. Mit 70 Rezepten.

192 Seiten · ca. 90 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-658-4   

408 Seiten · ca. 250 Abb. · €39,99
ISBN 978-3-95961-605-8

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

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 27,99
ISBN 978-3-95961-654-6 

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

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

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

224 Seiten · ca. 100 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-587-7 

STAND WITH UKRAINE! 
In diesem Kochbuch zeigt der ukranische  
Starkoch Ievgen Klopotenko die besten  
Rezepte seiner Heimat. Der Gewinn geht 
an die ukrainische Nothilfe.

176 Seiten · ca. 80 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-750-5

A
u

ch
 a

ls
 e

-B
o

o
k 

e
rh

ä
lt

li
ch

!

TASTE THE WORLD

NEU

FÜR 2 PERSONEN
20 MINUTEN

· 100 g Maismehl
· 210 ml Vollmilch
· 85 g Sauerrahm
· 20 g Bryndza-Schafsmilchkäse
(kann durch Feta ersetzt werden)
· 300 g Mozzarella
· 1 rote Zwiebel, klein gehackt
· 150 g Austernpilze
· 2 EL Pflanzenöl
· Salz, Pfeffer

Das Maismehl in einer heißen Pfanne 2 Minuten rösten.

Die Milch angießen. Den Pfanneninhalt unter ständigem 
Rühren 2  Minuten erhitzen. Den Sauerrahm ebenfalls 
1–2  Minuten unterrühren und zum Schluss mit Salz und 
Pfeffer abschmecken.

In einer zweiten Pfanne etwas Öl erhitzen und die Zwiebeln 
darin 2–3 Minuten goldbraun braten. Die Austernpilze in 
Streifen schneiden und zu den Zwiebeln geben. Die Pilze  
so lange braten, bis die Flüssigkeit verdampft ist und sie 
etwas Farbe bekommen.

Zum Servieren eine Schicht heißen Banosh mit gerieb- 
enem Bryndza (oder zerkrümeltem Feta) und dem in  
kleine Stücke geschnittenen Mozzarella bestreuen. Mit 
einer zweiten Schicht Banosh abdecken, die Austernpilze 
darauf garnieren und heiß servieren.

BANOSH  Z GLYVAMI 
MAISBREI MIT AUSTERNPILZEN

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

Begeben Sie sich auf eine 
abenteuerliche Reise durch 
die Küchen Asiens. Alles 
100% tierfrei.

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

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

160 Seiten · ca. 75 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-644-7   

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

Ob Streetfood oder Sterneküche:   
hier lernen wir authentische  
Thai-Küche so kennen, wie sie uns 
niemand sonst zeigen könnte.

240 Seiten · ca. 100 Abb. · € 34,99
ISBN 978-3-95961-638-6   

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

Rezepte & Geschichten über 
traditionelle Lokale (Pubs, 
Cafes & Restaurants) in 
London. Mit 50 Rezepten. 

Schottland ist ein Paradies für 
Feinschmecker. Regional,  
saisonal, handwerklich,  
naturnah, unverarbeitet.

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

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

224 Seiten · ca. 110 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-660-7

232 Seiten · ca. 100 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-586-0   

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

Der gesamte

GEWINN 
geht an die 

UKRAINISCHE 

NOTHILFE

In seiner Heimat gilt Ievgen Klopo-
tenko als ukrainischer Jamie Oliver. 
Er ist nicht nur einer der besten 
Köche der Ukraine, sondern auch 
der Welt. Nach seiner Ausbildung 
in der renommierten Kochschule 
»Le Cordon Bleu« in Paris kehrte 
er in seine Heimat zurück. Hier 
eröffnete er ein Restaurant in Kiew, 
kreierte Rezepte für Schulküchen 
und wurde als Sieger von »Master 
Chef Ukraine« bekannt. Nach dem 
russischen Überfall eröffnete er ein 
Bistro in Lwiw, wo er seither täglich 
350 Essen ausgibt. Das Konzept: 
Wer Geld hat, bezahlt, wer bedürf-
tig ist, erhält die Mahlzeit kostenlos.

JETZT IM BUCHHANDEL ODER PORTOFREI* UNTER WWW.CHRISTIAN-VERLAG.DE
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JETZT IM BUCHHANDEL ODER PORTOFREI* UNTER WWW.CHRISTIAN-VERLAG.DE

Mit 50 vegan interpretierten 
traditionellen Gerichten wie 
Pilz-Gulasch, Rote-Bete-Schupf-
nudeln oder Kohlrouladen. 

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-494-8   

Eine ausgewählte Ernährung ist 
für den Trainingserfolg essenzi-
ell. Echte Erfolge erzielen dank 
der richtigen Sporternährung.
Mit umfangreichen Rezepten.

Kochbuch und Ernährungsrat-
geber in einem: So kommen Sie 
mit vegetarischer Ernährung in 
Topform. Mit 75 Rezepten.

Alles über Anbau von Blumen, 
Kräutern und Salat. 40 Rezepte 
zeigen wie du aus welcher Pflanze 
das Beste herausholst.

Die Rezepte zeigen, dass 
Low-Carb Ernährung einiges zu 
bieten hat. Das Motto lautet: 
Low Carb heißt nicht hungern, 
sondern genießen!

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

224 Seiten · ca. 100 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-674-4   

224 Seiten · ca. 165 Abb. · € 27,99
ISBN 978-3-95961-645-4   

192 Seiten · ca. 90 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-684-3   

Entdecken Sie 75 vegane Rezepte: 
eiweißreiche Ernährung ohne 
tierische Proteine. Hülsenfrüchte 
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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ZUSAMMEN KOCHT 
MAN WENIGER ALLEIN! 
Einer kocht, einer schnibbelt.  
Das war einmal! Die neue Art zu 
kochen setzt auf zwei gleich- 
berechtigte Köche – mit zwei  
komplementären Kochbüchern.

2x 144 Seiten · ca. 150 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-193-0

256 Seiten · ca. 120 Abb. · € 34,99
ISBN 978-3-95961-656-0

Nicht kochen, sondern zaubern
Sam Sifton zeigt, wie man ohne viele Zutaten »Salat 
aus gerösteten Süßkartoffeln«, »Pasta mit Wurst  
und Parmesan«, »Schnell gegartes Hühnchen«  
oder »Bananen aus dem Ofen« zaubert.

NEU

Shootingstar @15Minutenrezepte
Jasmin (@15Minutenrezepte) bietet mit schnellen, 
einfachen und gesunden Rezepten die Lösung für  
das alltägliche Problem »Was koche ich heute?«  
Mit 65 größtenteils vegetarischen Rezepten

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-600-3   

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   

Endlich Sushi ohne ein schlechtes 
Gewissen genießen. Hier sind 70 
saisonale Rezepte von »Sushi mit 
Apfel« zu »Kürbis-Temaki«.

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-640-9 

Diese 70 vegetarischen Lieb-
lingsrezepte machen Lust, die 
Jahreszeiten in vollen Zügen 
draußen zu genießen.

192 Seiten · ca. 95 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-680-5   

SO GEHT GESUNDE KÜCHE:
FRISCH, REGIONAL & NACHHALTIG

34

POKÉ BOWL 
MIT THUNFISCH 

Nein, Poké Bowl kommt nicht von Pokemon!

FÜR DEN SUSHI-REIS
200 g Sushi-Reis
4 EL Sushi-Essig

FÜR DAS MISO-DRESSING
1 EL Miso-Paste
1 EL Mirin
1 EL Sojasauce
Saft von 1 ½ Limetten
1 TL Agavendicksaft

FÜR DIE GERÖSTETEN  
ERDNUSSKERNE
60 g ungesalzene  
Erdnusskerne

FÜR DIE BOWL-BEIGABEN
300 g frischer Thunfisch 
(Sushi-Qualität)
2 Handvoll Brunnenkresse
½ Salatgurke
6 große Radieschen
1 reife Mango
1 reife Avocado
Saft von ½ Limette

ZUTATEN ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN, KÜHLZEIT FÜR DEN REIS  

CA. 20 MINUTEN · FÜR 2 PERSONEN

SUSHI-REIS
Den Sushi-Reis in einem Sieb oder in einer Schüssel waschen, bis das Was-
ser nahezu klar ist – das entspricht etwa drei Waschgängen. Den Reis mit 
demselben Volumen Wasser im Reiskocher oder im Topf mit geschlosse-
nem Deckel garen, bis die Körner gerade noch bissfest sind. 

Als Nächstes das Miso-Dressing vorbereiten und die Erdnusskerne rösten 
(siehe Teilrezepte).

Den fertigen Reis noch warm auf ein großes Holzbrett oder in eine  
große Holzschale geben und flach verstreichen, sodass das Holz das rest-
liche Wasser aufsaugen und der Reis schneller abkühlen kann. Abgekühlt 
in einer Schüssel mit dem Sushi-Essig vermengen. Den Sushi-Reis auf zwei 
mittelgroße oder eine große Schale verteilen und beiseitestellen. 

MISO-DRESSING
Während der Reis kocht, für das Dressing die Miso-Paste, das Mirin, die 
Sojasauce, den Limettensaft und den Agavendicksaft mit 2 EL Wasser 
vermengen, bis sich die Miso-Paste vollständig gelöst hat. Das Dressing 
kosten und je nach Bedarf mit mehr Sojasauce für die Salzigkeit, mehr 
Limettensaft für die Säure oder mehr Agavendicksaft für die Süße nach-
schmecken. Es sollte ein ausgewogenes Verhältnis der drei Geschmacks-
richtungen entstehen.

GERÖSTETE ERDNUSSKERNE
Die Erdnusskerne in einer heißen Pfanne ohne Ölzugabe bei mittlerer Hit-
ze anrösten, bis sie zu duften beginnen. Die Erdnusskerne aus der Pfanne 
nehmen und abkühlen lassen. 

ANRICHTEN
Die Gurkenstreifen, die Radieschenscheiben, die Brunnenkresse und die 
rohen Thunfischwürfel ebenfalls auf dem vorbereiteten Sushi-Reis anrich-
ten und mit den gerösteten Erdnusskernen bestreuen. Zum Schluss alles 
mit dem Miso-Dressing beträufeln.
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TACOS MIT HUHN,  
ROTKOHL UND SALSA

In Mexiko wird der Macho-Kult noch ganz groß geschrieben.  
Gut, dass es bei diesem Gericht eine klare Arbeitsteilung gibt – und das  

wichtigste für die Würze ist sowieso die Tomaten-Avocado-Salsa.

FÜR DAS HÄHNCHEN
350 g Hähnchenbrust
½ TL gemahlener  
Kreuzkümmel (Cumin)
½ TL geräuchertes  
Paprikapulver
1 TL Salz
2 EL Erdnussöl

FÜR DIE ROTKOHLSTREIFEN
¼ Kopf Rotkohl
Salz

FÜR DIE AVOCADO-SALSA
1 rote Zwiebel
2 Fleischtomaten
1 ½ frische Jalapeño-Chilis
1 reife Avocado
2 Limetten
Salz | frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer
4 EL Olivenöl

FÜR DIE JOGHURTSAUCE
100 g Schmand
100 g Naturjoghurt
¼ Bund frischer Koriander
3 Zweige frische Minze
1 unbehandelte Limette
Salz | frisch gemahlener  
schwarzer Pfeffer

ZUM ANRICHTEN
8 Taco-Schalen (Maismehl)

ZUTATEN ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN · FÜR 2 PERSONEN

ROTKOHLSTREIFEN
Den Rotkohl von den äußeren Blättern befreien, mit der Schnittfläche auf 
ein Brett legen und mit einem Messer möglichst dünne Streifen abschnei-
den. Die Rotkohlstreifen in eine Schüssel geben, leicht salzen und einige 
Minuten bis zum Anrichten ziehen lassen. 

AVOCADO-SALSA
Die Zwiebel abziehen und in dünne Streifen schneiden. Die Tomaten  
halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch würfeln. Die Chilischoten in 
dünne Ringe schneiden – je nach Schärfegrad zuvor die Samen entfernen. 

Die Avocado halbieren, den Kern herauslösen und das Fruchtfleisch in der 
Schale mit einem spitzen Messer würfeln. Dabei die Schale nicht durch-
schneiden. Dann die Avocadowürfel mit einem Löffel herausheben. 

Die Zwiebel, die Tomaten- und Avocadowürfe sowie die Chiliringe in  
einer Schüssel vermischen und mit dem Saft der Limetten, Salz, Pfeffer 
und Olivenöl marinieren und abschmecken.

ANRICHTEN
Die Hähnchenscheiben zusammen mit der Avocado-Salsa und dem Rot-
kohl in den Taco-Schalen anrichten. Wenn die Tacos so weit gefüllt sind, 
den restlichen frischen Koriander grob hacken und zusammen mit der  
Joghurtsauce auf den Tacos verteilen.

445.000
Follower auf 
Instagram

Kochen   
ohne 

Rezepte
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FÜR 4 PERSONEN

2 Paprikaschoten 
1 Aubergine
1 Zucchini
1 weiße Zwiebel, abgezogen
4 EL Olivenöl
Salz und frisch gemahlener 
schwarzer Pfeffer 
2 Knoblauchzehen, 
abgezogen und in Scheiben 
geschnitten
3 EL Zitronensaft, mit 
1 1/2 EL Wasser verrührt
2 EL gehackte glatte 
Petersilie

Die Paprika halbieren und entkernen. Aubergine, Zucchini 
und Zwiebel in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Das Gemüse mit Öl einpinseln und auf dem Grill oder in 
einer Grillpfanne von jeder Seite 1-3 Minuten grillen. Sal-
zen und pfeffern.

Das Gemüse auf einer Platte schichten, dabei Knoblauch 
und Zitronensaft zuzugeben.

Mit Petersilie bestreuen und vor dem Servieren 1 Stunde 
durchziehen lassen.

MARINIERTES 
GRILLGEMÜSE

50 traditionelle Brotrezepte aus 
deutschsprachigen Regionen. 
Mit gewohnt verständlichen 
Anleitungen vom Brotdoc.

65 Rezepte: vom einfachen 
Beginnerbrot bis zum Roggen-
sauerteigbrot. Mit kompaktem 
Theorieteil und viel Praxis.

ANHEIZEN!
Ein Koch- und Backbuch für den Holzback-
ofen/Pizzaofen. Mit Profiwissen und 75 ide-
enreichen Rezepten gelingen Krustenbraten, 
Holzofenbrot, Zimtschnecken & Co. garantiert!  

240 Seiten · ca. 50 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-528-0    

208 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-393-4   

Die Meister der Grillszene hei-
zen Ihnen heftig, und ganz cool 
ein! Mit allem Wissenswerten 
übers Grillen: von der Marinade 
bis zur Kernrezeptur.

Die Napoleon-Grillmeister zei-
gen uns die besten Rezepte von 
Fleisch bis Desserts. Ein Muss 
für alle Meister am Grill!

192 Seiten · ca. 150 Abb. · € 22,99
ISBN 978-3-95944-213-3   

240 Seiten · ca. 120 Abb. · € 25,–
ISBN 978-3-95961-549-5    

Grillen geht nur mit Fleisch? 
Nein! Hier sind 80 vegetari-
sche Grillrezepte, die nichts 
vermissen lassen.

Die Jungs Jan, Ragnar und 
Thomas zeigen die besten 
Rezepte mit Wildschwein, Reh 
& Hirsch. So grillt man heute!

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

224 Seiten · ca. 105 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-669-0   

DIE GRILLMEISTER DER DUFT AUS DER BACKSTUBE ...

EINER FÜR ALLES: 
Dieses Buch zeigt in 150 Rezepten und zahlreichen 
Step-by-Step-Fotos, wie sich das ganze Potenzial 
des Green Eggs nutzen lässt – von Desserts, Fisch 
über Geflügel zu Fleisch und Gemüse.

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

NEU NEU

NEU

NIE MEHR LANGWEILIGE 
GRILLBEILAGEN! 
Lena Söderström stellt abwechslungsreiche,  
schmackhafte und originelle Beilagen,  
die den Grillabend  bereichern und  
zum perfekten Erlebnis machen.

128 Seiten · ca. 80 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-672-0   

SAUERTEIG GOES WILD!
Corona hat Brotbacken zum Lieblingshobby vieler 
werden lassen. So zog Sauerteig in unzählige Haushalte 
ein, wird dort gefüttert, gepflegt und verbacken.  
Was viele dennoch nicht wissen: Sauerteig lässt sich 
deutlich vielfältiger einsetzen als nur für Brot.

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 27,99
ISBN 978-3-86261-676-8   ©
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Die Brötchen klein würfeln und in eine große Schüssel geben.
Die Milch erhitzen, bis sie dampft, und über die Würfel gießen.
Danach das Weizenanstellgut zugeben und alles sehr gut durchmischen.
Die Masse 10 Minuten quellen lassen.
Die Zwiebel abziehen und fein würfeln. Die Butter in einer Pfanne
schmelzen und die Zwiebelwürfel darin kurz anschwitzen.
Die Eier mit dem Salz und Pfeffer sowie der gehackten Petersilie
und der Prise Muskatnuss verrühren. Zusammen mit der Zwiebel zu
der Brötchenmasse geben und mit den Händen gut zu einem Teig
verkneten.
Salzwasser in einem großen Topf aufkochen. Dann aus dem Teig
mit gut angefeuchteten Händen tennisballgroße Knödel formen,
diese in das leicht siedende Salzwasser geben und in etwa
20 Minuten gar ziehen lassen (nicht kochen). Die Semmelknödel
sind fertig zum Servieren, sobald sie an der Oberfläche schwimmen.

ERGIBT CA. 8 STÜCK

5 altbackene Brötchen
(à ca. 60 g)
100 g Vollmilch
100 g Weizenanstellgut
1 große Zwiebel
20 g Butter
2 Eier (Größe M)
1 TL Salz + mehr zum Kochen
1 Prise frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
2 EL gehackte glatte Pe-
tersilie
1 Prise geriebene Muskatnuss

SEMMELKNÖDEL

256 Seiten · ca. 150 Abb. · € 39,99
ISBN 978-3-95961-688-   

Mit Vorwort
& Rezept-

beiträgen von
Johann Lafer
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HEUTE BACK ICH,  

MORGEN BRAU ICH ...

Von Pfannkuchen und Würstchen bis zu 
Gänsebraten und Eintöpfen – lassen Sie 

sich entführen in eine einzigartige Welt voll 
märchenhafter Geschichten und Rezepte.

176 Seiten · ca. 90 Abb. · € 26,99
  ISBN 978-3-95961-742-0   

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Backblech  

mit Backpapier auslegen. 

250 g Schokolade fein hacken. Die Butter mit dem Salz in der Küchen- 

maschine cremig rühren. Die Dattelpaste unterrühren. Anschließend  

die Eier einzeln zugeben und jeweils 1 Minute unterrühren. Nun nach- 

einander die gehackte Schokolade, die gemahlenen Haselnüsse und  

das Mehl hinzufügen. Alle Zutaten kurz auf mittlerer Stufe vermengen. 

Den Teig auf dem Backblech verteilen. Im vorgeheizten Backofen auf  

dem mittleren Einschub 20 Minuten backen. Anschließend aus dem Ofen 

nehmen und in der Form abkühlen lassen. 

Währenddessen die restliche Schokolade für die Glasur grob hacken und  

in einer Schüssel über einem heißen (nicht kochenden) Wasserbad  

schmelzen. Mit der Sahne glatt rühren. Den Guss auf dem Kuchen verteilen 

und fest werden lassen.

Das Schokobrot in Stücke geschnitten servieren.

400 g Zartbitterschokolade 

(80 % Kakaoanteil)

250 g weiche Butter

1 Prise Salz

150 g Dattelpaste (s. S. 184)

6 Eier (Größe M)

250 g gemahlene Hasel-

nusskerne

100 g Dinkelmehl Type 630

3 EL flüssige Schlagsahne

Außerdem

Backpapier

56

Für 1 tiefes Backblech  |  Zubereitungszeit 20 Minuten  |  Backzeit 20 Minuten

Schokobrot 
mit Haselnussen 

|   Klassiker mit Rührteig

Lotta und Cheyenne lieben 
Kuchen! Hier sind von 
»Ameisenkuchen« bis zu
Hundekeksen für Polly alle
Leckereien aus Lottas Welt.
Sooo lecker!

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. 65 Abb. · € 17,99
ISBN 978-3-95961-589-1   

160 Seiten · ca. 250Abb. · € 17,99
ISBN 978-3-95961-501-3   

EIN GENUSS FÜR GAUMEN 
UND FANTASIE!
Dieses Kochbuch versammelt über  
85 vom mythischen Volk der Elben  
inspirierte Rezepte, die uns mitten in die 
Welt dieser unsterblichen Wesen führen.

160 Seiten · ca. 100 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-646-1   

KÖSTLICHE GESCHENK-IDEEN 

GESCHENK-TIPP FÜR KIDS

WEIHNACHTSZAUBER

NEU

NEU

NEU

MAGIC CHRISTMAS!
Truthahn, buttrige Erbsen, Preiselbeersauce, 
Plumpudding, Butterbier und noch viel mehr 
– wem würde da nicht das Wasser im Munde
zusammenlaufen? Endlich Weihnachten
feiern wie in Harry Potters magischer Welt!

160 Seiten · ca. 80 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-739-0   

NEU

NEU
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Die Weihnachtszeit genießen 
wie die Engländer – dieses Buch 
von Tom Parker Bowles und 
des Kultkaufhauses Fortnum & 
Mason macht es möglich.

Das Buch bietet viele neue 
Inspirationen und Herausforde-
rungen für Geschenke aus der 
Küche, die beeindrucken und 
besondere Freude machen.

Folgen Sie uns zum Vinschger 
Scheibenschlagen und genie-
ßen Sie klassische Weihnachts-
gans und Schlutzkrapfen.

I´M DREAMING OF A 
NORDIC CHRISTMAS!

Michaela Lühr vom Erfolgsblog 
»Herzelieb« versammelt in 
diesem stimmungsvollen Buch die 
50 besten Rezepte für ein 
perfekt nordisches Weihnachtsfest.

Die besten Rezepte zum  
Afternoon Tea. Mit zahlrei-
chen Infos rund um den Tee.  
Ein Muss für alle Fans der 
englischen Lebensart.

Von Baisertörtchen über Früch-
tekuchen bis zum klassischen 
Gurkensandwich – willkommen 
in der britischen High Society 
des frühen 19. Jahrhunderts!

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

256 Seiten · ca. 180 Abb. · € 39,99
ISBN 978-3-95961-598-3   

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

160 Seiten · ca. 100 Abb. · € 29,99
ISBN 978-3-95961-573-0

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

192Seiten · ca. 100 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-610-2 

Stimmungsvoll werden die bes-
ten Rezepte von Gebratenem 
Truthahn über Pumpkin Pie zu 
Eggnogg Cheescake präsentiert.

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

HOT TODDY FÜR FREUNDE

Den Honig in ein Rührglas geben, Apfelsaft, Zitronensaft und Nelken dazu-

geben, mit kochend heißem Wasser aufgießen und umrühren, bis sich der 

Honig aufgelöst hat. Die Zutaten 5 Minuten ziehen lassen und anschließend 

die Nelken entfernen. Mit einer Zimtstange und einer mit Nelken gespick-

ten Zitronenscheibe garniert servieren.

Für 1 DRINK

1 TL flüssiger Honig

60 ml Apfelsaft

15 ml frisch gepresster 

Zitronensaft

5 Gewürznelken

1 Zimtstange und eine mit 

Gewürznelken gespickte 

Zitronenscheibe zum Garnieren

)

BESTSELLER
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Hier sind 60 vegane Eisrezepte 
auf Kokosmilchbasis mit der 
extra Cremigkeit!  Von 
Erdbeer-Eis bis Tiramisu-Eis.

Vegane Kuchen, Torten und 
Desserts natürlich gesüßt und 
ohne Backen. So gesund können 
himmlische Leckereien sein!

Vegane Vanillekipferl, Lebku-
chen und Co. - das geht? Und 
ob! Einer köstlichen veganen 
Weihnachtszeit steht also 
nichts im Wege! 

Bloggerin und Podcasterin Nici 
alias Mari.linni zeigt uns, wie 
man stressfrei vegan lebt und 
damit seine Welt verbessert.

160 Seiten · ca. 90 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-647-8    

160 Seiten · ca. 70 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-655-3     

160 Seiten · ca. 75 Abb. · € 24,99
ISBN 978-3-95961-724-6   

160 Seiten · ca. 100 Abb. · € 22,99
ISBN 978-3-95961-547-1    

EIN MEISTERWERK! 
Die stylisch aufgemachte vegane Backschule 
von Toni Rodríguez, Pionier der veganen 
Patisserie, leitet mit über 500 Schritt-Foto-
grafien perfekt an.
320 Seiten · ca. 600 Abb. · € 49,99
ISBN 978-3-95961-736-9 
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KLASSISCHES BRIOCHE

SOFTE GEBÄCKSTÜCKE MIT ORANGE UND ORANGENBLÜTENWASSER IN RUNDER FORM.

Für 2 Kastenformen à 28 × 7 cm 

BRIOCHETEIG

Zutaten

580 g Manitoba-Weizenmehl

40 g Weizenmehl Type 405

10 g Rum

80 g Zucker

10 g Salz

20 g Orangenblütenwasser

260 g Wasser

2 unbehandelte Orangen

25 g frische Hefe

200 g Margarine

neutrales Pflanzenöl für die Schüssel 

FERTIGSTELLUNG

Zutaten

Briocheteig

Mehl zum Arbeiten

100 g Zucker

30 g Anislikör plus etwas mehr zum 

Einstreichen nach dem Backen

Zubereitung

1. Die beiden Mehlsorten, den Rum, den Zucker, das Salz, das Orangenblütenwasser und 
das Wasser in die Küchenmaschine geben. Mit dem Knethaken 15 Minuten verarbeiten, 
bis ein elastischer Teig entstanden ist.

2. Die Schale der Orangen dünn abreiben.

3. Den Orangenabrieb, die Hefe und etwas von der Margarine zum Teig geben und 
einarbeiten.

4. Die übrige Margarine in drei bis vier Portionen nacheinander einkneten.

5. Der Teig soll im Anschluss ein stabiles Teiggerüst ausgebildet haben und die 
Margarine vollständig eingearbeitet sein.

6. Den Teig zu einer Kugel formen und in eine eingeölte Schüssel geben.

7-8. Die Schüssel mit Frischhaltefolie abdecken und über Nacht in den Kühlschrank 
stellen. Man wird die Teigentwicklung erkennen.

Zubereitung

9. Den aufgegangenen Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche geben und mit den Händen 
und oder einem Nudelholz die entstandenen Gasblasen aus der Masse drücken.

10-11-12-13-14. Von der Masse 50–60 g schwere Stücke abstechen. Die Teigstücke 
rund formen und jeweils zehn Teigkugeln nebeneinander in zwei mit Backpapier 
ausgekleidete Kastenformen (à 28 × 7 cm) setzen.

15. Bei 26–30 °C reifen lassen, bis die Teiglinge ihr Volumen verdoppelt haben.

16. Den Zucker mit dem Anislikör vermischen und die Mischung 10 Minuten ruhen 
lassen.

17. Wenn die Teiglinge ihr Volumen etwa verdoppelt haben, mit der Anis-Zucker-
Mischung bestreuen.

Bei 180 °C im vorgeheizten Backofen backen, bis ein Kerntemperatur von 90–94 °C 
erreicht ist.

18. Nach dem Backen die Brioche noch warm mit etwas Anislikör bepinseln. Das verleiht 
den Brioche mehr Glanz.

Die Brioche vor dem Servieren erkalten lassen.

Tipps

Der Anislikör kann durch Rum oder Fruchtsaft ersetzt werden.

Die Kastenform ist optional. Es kann auch eine beliebige andere Backform verwendet werden.

Nach der ersten Teigruhe kann der Teig nach Belieben geformt werden.

SERVIEREN  Zimmertemperiert, leicht erwärmt (in der Mikrowelle oder dem Ofen) oder gekühlt servieren.

AUFBEWAHREN  Hält sich bei Zimmertemperatur 1–2 Tage (obwohl er am Backtag am besten ist), im Kühlschrank 2–3 Tage. 

Die Brioche können auch, zum Schutz vor Feuchtigkeit luftdicht verschlossen oder in Frischhaltefolie verpackt, für bis zu 3 Monate 

eingefroren werden.
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DACQUOISE mit  PISTA-

ZIEN und HIMBEEREN

WEICHES BAISERGEBÄCK MIT P ISTAZIEN, P ISTAZIENCREME UND FRISCHEM HIMBEEREN.

Für 9 Stück

DACQUOISE

Zutaten

7 g Kartoffelprotein

0,6 g Xanthan

1 g Salz

142 g Wasser

126 g Zucker

40 g Maizena

60 g Mandelmehl

60 g Pistazienkerne

42 g Puderzucker plus mehr zum 

Bestauben

PISTAZIENCREME

Zutaten

30 g Kokosöl

70 g Pistazienmus

300 g Konditorcreme (siehe Seite 34)

FERTIGSTELLUNG

Zutaten

Dacquoise

Pistaziencreme

Himbeeren

Imprägnierzucker

geröstete Pistazienkerne, gehackt

Zubereitung

Das Kartoffelprotein, das Xanthan und das Salz mit dem Wasser bei niedriger bis 
mittlerer Geschwindigkeit schaumig aufschlagen. Dann nach und nach den Zucker 
sowie das Maizena einrieseln lassen. Rühren, bis ein fester Baiserschaum entstanden ist.

Die Pistazienkerne, das Mandelmehl und den Puderzucker im Food Processor einige 
Sekunden mahlen. Die Mischung dann vorsichtig in drei bis vier Portionen unter den 
Baiserschaum heben. 

Neun runde Backrahmen (7 cm Durchmesser) mit Backpapier auskleiden.

Das Pistazienbaiser in einen Spritzbeutel füllen. Zunächst die Böden der Förmchen mit 
der Masse bedecken, dann entlang der Ränder seitlich Spitzen aufspritzen. Mit etwas 
Puderzucker bestauben und 5–10 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Danach bei 165–175 °C im vorgeheizten Backofen 15–18 Minuten trocknen. 
Währenddessen alle 3 Minuten die Ofentür für 2 Sekunden öffnen, um Feuchtigkeit 
entweichen zu lassen.

Nach dem Backen bei Zimmertemperatur abkühlen lassen.

Zubereitung

Das Kokosöl auf 45 °C erhitzen und schmelzen.

Das geschmolzene Kokosöl dann mit dem Pistazienmus verrühren.

Die Konditorcreme in eine Schüssel geben. Nach und nach die Kokosöl-Pistazienmus-
Mischung zugeben und mit einem Schneebesen oder Küchenspatel verrühren.

Die Creme in einen Spritzbeutel mit runder Tülle füllen.

Zubereitung

Die Dacquoise mit der Pistaziencreme, Himbeeren, dem Imprägnierzucker und den 
Pistazienkernen garnieren.

SERVIEREN  Zimmertemperiert oder gekühlt servieren.

AUFBEWAHREN  Halten sich im Kühlschrank 4–5 Tage. Sie müssen gut vor Feuchtigkeit geschützt sein, da das Baisergebäck 

sonst schnell weich wird. Die Dacquoise können auch – ohne Himbeeren – eingefroren werden. Dafür luftdicht verpacken oder in 

Frischhaltefolie wickeln.

Tipps

Nehmen Sie das Backblech nach der Hälfte der Backzeit aus  

dem Ofen und drücken Sie die Mitte der Baisers mit einem Löffel 

etwas ein. So passt mehr Füllung auf die Dacquoise.

Ersetzen Sie das Pistazienmus durch ein anderes Mus.  

So können Sie den Geschmack variieren.

100% TIERFREI UND SOOO LECKER FÜR MEISTERBÄCKER & NASCHKATZEN
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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

Den Zucker und Johannisbrotkernmehl vermischen. 
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.
Den Topf vom Herd nehmen und den Topfinhalt mit einem 
Stabmixer durchmixen. 
Die Eisgrundmasse abkühlen und im Kühlschrank gut durchküh-
len lassen. 
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. 
Die Pinienkerne in einer trockenen beschichteten Pfanne rös-
ten, dann gut abkühlen lassen. Die gerösteten Pinienkerne kurz 
vor Ende des Gefriervorgangs in die Eismaschine geben.
Das fertige Eis in einen vorgekühlten, verschließbaren Becher 
umfüllen, diesen mit dem Deckel verschließen und ins 
Gefrierfach stellen

HONIGEIS MIT GERÖSTETEN 
PINIENKERNEN

Das Backbuch zu den Bestsel-
ler-Romanen. Mit 60 Kuchen 
und Tortenklassikern von Hilde 
und Luisa.

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 von Italiens 
Backkunst begeistern: 200 
Köstlichkeiten italienischer 
Patisserie für jede Jahreszeit.

192 Seiten · ca. 77 Abb. · € 19,99
ISBN 978-3-95961-597-6    

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 

GELATO FÜR GENIESSER
Schritt für Schritt zu perfektem Eis und Halbgefrorenem 
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

Die feine italienische Backkunst

Martina Tribioli
Fotografie: Barbara Torresan

200 süße & herzhafte Rezepte
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www.christian-verlag.de

ALLE TITEL ERHÄLTLICH IM BUCHHANDEL!

DAS HIGHLIGHT IM HERBST 2022
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 NAZAN KOCHT!
 Nazan Eckes, die bekannte TV-Moderatorin, 
kocht die liebsten Rezepte ihrer türkischen 
Mama ganz gesund und lecker. So können  
wir ohne schlechtes Gewissen genießen!

192 Seiten · ca. 100 Abb. · € 26,99
ISBN 978-3-95961-683-6

NEU

GESCHMORTES GEMÜSE
Karışık Kızartma

FÜR 4 PERSONEN

250 g Auberginen

250 g Zucchini

250 g Kartoffeln

500 g reife Tomaten

2 Zwiebeln

2 grüne Spitzpaprika

2 rote Spitzpaprika

200 g grüne Bohnen

150 ml Olivenöl

Salz

frisch gemahlener schwarzer 

Pfeffer

½ Bund Petersilie

Zum Servieren

Schafskäse

Baguette

30 MINUTEN • GARZEIT: ETWA 45 MINUTEN

ZUBEREITUNG

Die Kartoffeln schälen. Auberginen, Zucchini und Kartoffeln in  
etwa 2–3 cm dicke Würfel, die Tomaten klein und die Zwiebeln in 
Ringe schneiden. Die Paprika halbieren, entkernen und in Streifen 
schneiden. Die Bohnen waschen und die Enden abschneiden.

In einem großen Topf etwas Olivenöl erhitzen, die Zwiebeln hinein-
geben und glasig anschwitzen. Auberginen, Zucchini und Bohnen 
unterrühren. Nach einigen Minuten Paprika, Kartoffeln und  
Tomaten hinzugeben. Alles mit Salz und Pfeffer würzen und so  
viel Wasser angießen, bis das Gemüse bedeckt ist. Das restliche 
Olivenöl unterrühren und das Gemüse in etwa 45 Minuten ein-
kochen lassen. Bei Bedarf etwas Wasser nachgießen.

In der Zwischenzeit die Petersilie fein hacken, etwa 5 Minuten vor 
Ende der Kochzeit hinzugeben und kurz mitköcheln lassen.

Das Grmüse etwas abkühlen lassen und lauwarm mit Schafskäse 
und Baguette servieren.

»Kizartma« bedeutet »gebraten« oder auch »frittiert« – typisch für dieses Gericht ist 
ja auch, dass das Gemüse in reichlich Olivenöl ausgebacken wird. Dabei kann man mit 
weniger Öl ein ebenso leckeres und viel gesünderes Ergebnis erzielen. Denn mit einem 
sommerlichen Gericht braucht man sich schließlich die Bikinifigur nicht verderben … 

SARDINEN AUS DEM OFEN
Hamsi tava

FÜR 4 PERSONEN

1 kg küchenfertige Sardinen

2 Zwiebeln

1 Bund Petersilie

2–3 Knoblauchzehen

5–6 EL Olivenöl

Salz

frisch gemahlener schwarzer 

Pfeffer

500 g reife Fleischtomaten

Zum Servieren

Brot

1 Zitrone, in Viertel geschnitten

20 MINUTEN • GARZEIT: 30 MINUTEN

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Köpfe der Sardinen abschneiden. Die Sardinen am Bauch  
aufschneiden und das schwarze Häutchen an den Bauchlappen  
entfernen. Die Fische waschen und trocknentupfen.

Die Zwiebeln in Ringe schneiden, Petersilie und Knoblauch fein 
hacken und alles vermischen. Die Hälfte der Mischung in einer mit 
Olivenöl eingefetteten Auflaufform verteilen. Die Sardinen neben-
einander darauflegen und mit Salz und Pfeffer würzen. Den Rest 
der Mischung darauf verteilen.

Die Tomaten auf einer Küchenreibe grob reiben, die Schale weg-
werfen und das Fruchtfleisch mit dem restlichen Olivenöl über die 
Sardinen geben.

Alles im Backofen etwa 30 Minuten schmoren. Anschließend mit 
Brot und Zitronenvierteln servieren.

Einfach, schnell gemacht und lecker – würzige Sardinen gehören fest in die türkische  
Alltagsküche, meist gegrillt oder frittiert – bei mir kommen sie aus dem Backofen, mit 
frischen Tomaten und Zwiebeln.
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