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Liebe Leserin und lieber Leser,

bereit fiir eine schone Adventszeit? Wir feiern den letzten Monat des Jahres 2024 mit
besonders feinen Gerichten. Auf den nachfolgenden Seiten findest du Rezeptideen fiir ein
Adventsessen oder fiir die Weihnachtstage. Elegante Kombinationen, festlich angerichtet,
damit kannst du definitiv Gdste oder dich selbst beeindrucken. Es heillt, der Weihnachts-
mann wohne in Lappland - also werfen wir auf den Seiten 10-11 mal einen genaueren Blick
auf das verschneite Stiickchen Land im hohen Norden. Natiirlich haben wir auch ein Rezept
fiir eine klassische Weihnachtsgans in diesem Heft, und was sonst noch an den Feiertagen
viel iiber die Theke geht, berichtet unsere Fleischermeisterin Anja. Ein Essen mit vielen
Menschen kann eine Herausforderung sein, insbesondere, wenn verschiedene Geschma-
cker, Erndhrungsgewohnheiten oder Unvertraglichkeiten

aufeinandertreffen. Deshalb halten wir es mit unserer

Silvester-Idee unkompliziert: Wie wére es mit einer Pasta-

Party? Nudeln lassen sich schnell, preiswert und in groRer

Menge zubereiten, jeder Gast bringt seine Lieblings-SoRe

mit - so hat man eine grofle Auswahl und fiir jede Vor-

liebe ist etwas dabei. Zu guter Letzt veranstalten wir auf

den Seiten 26-27 eine kleine Weihnachtsbackerei, denn

auch auch Kekse und andere siille Siinden gehoren zum

Dezember einfach dazu. Wir wiinschen dir eine wunder-

schone Adventszeit, frohe Weihnachten und einen

guten Rutsch in neue Jahr!

Festlich angerichtet Seite 4-9
Seite 10

Seite 11

Seite 12-13

Seite 14-15

Seite 16-19

Kochen mit Gewurzen
Kardamom Seite 22-23
Seite 24-25
Seite 26
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Bist du auf der Suche nach iiberra-
schenden Gerichten fiir die Advents-
zeit oder die Weihnachtsfeiertage?
Hier kommen Rezepte mit ,Wow"-Fak-
tor, die deine Gaste bestimmt nicht so 1

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach - -

Baguette

schnell vergessen. Edel und raffiniert,

3-4 EL

Olivenol

aber dabei gar nicht so kompliziert, wie 2

Knoblauchzehen T

-'-‘“T&féﬁ"ﬂ'r't der Schnittflache einer
— S |5|ertéTKMauchz:eP)e einreiben.
: S

e —

es aussieht. Das Geheimnis liegtinder je200g gekochte Rote Bete,
Kombination verschiedener Aromen Kichererbsen (Dose)
und Texturen und etwas Fingerspitzen- 2 EL Tahini =
gefiihl beim Anrichten. Die meisten 1EL Zitronensaft

Gerichte sehen auf schlichten, neutra- Salz, Pfeffer

len Tellern am schonsten aus. Frische 100 g Creme fraiche

Krauter, getrocknete Bliuten oder ge- 1EL frisch ger. Meerrettich
hackte Nisse geben dem Look den 1 Handvoll Rucola

letzten Schliff. Dazu schones Besteck, 100g Granatapfelkerne

eine saubere Tischdecke und ein paar
Kerzen - und die Feiertage kodnnen '\
kommen!

Fiir 4 Portionen '\
Zubereitungszeit: ca. 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Roastbeef (am Stiick)

A EIR—
je100ml  Rotwein, Rinderfond,
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Amarena-Kirsch-Sirup

150g . Amarena-Kirschen (Glas)

1EL Balsamico-Essig

1Prise  Zucker 3
Fiir die Zucchini und Zwiebeln

je2 Zucchini, Zwiebeln
2EL Olivenol
1EL Balsamico-Essig
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Butter 2

Baguette in Scheiben schneiden. In-

einer Pfanne 1-2 EL Ol erhitzen und

Roastbeef auf Zimmertemperatur
kommen lassen. Backofen auf 140 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Fleisch
rundherum kraftig salzen und pfef-
fern. In einer Pfanne Ol erhitzen und
das Roastbeef darin von allen Seiten
scharf anbraten (ca. 2-3 Minuten pro
Seite). Knoblauchzehen andriicken
und dazugeben. Rosmarin und Thy-
mian ebenfalls zugeben.

Roastbeef in eine ofenfeste Form ge-
ben und bei 140 °C im Ofen fiir etwa
30-40 Minuten garen, bis eine Kern-
temperatur von 54-56 °C (medium-
rare) erreicht ist.

In der benutzten Pfanne die gehack-
te Schalotte in etwas Butter glasig
anschwitzen. Rotwein hinzufiigen
und 2-3 Minuten einkochen lassen.
Rinderfond und Amarena-Kirsch-

Seiten goldbraun

+ iy 1-1-1..-—_—

Rote Bete in gque&ddﬁsehnelden

mlt abgetropften Kichererbsen, einer

_zu einer glatt

SC '- '. : _
 pfeffern. Die. geros’ce‘tl&n.‘—BiaISt’Etﬂ'erf =
ben groszuglg mlt dem R_Te‘Bete-

Slrup hmzufugen bei mlttlerer Hltze,

leicht emkochen._iawgﬂgﬁhﬂ‘-’
und Essig hinzugeben, weitere AR
nuten kocheln. Mit Salz, Pfefferund =~

einer Prise Zucker abschmecken.
Einen EL Loffel Butter einriihren.

|_\ Zucchini in diinne Scheiben hobeln,
Zwiebeln in Ringe schneiden. Beides-
in kochendem Salzwasser 2-3 Mi-
nuten blanchieren. AbgiefRen und

in einer Schiissel mit Ol, Essi
und Pfeffer vermengen. =

5 KirschsolRe als Sof} nsplegel auf

Teller geben. Roastbeef in diinne
Scheiben schneiden; und darauf z'
sam

it dem Gemiise anric
ieben rhlt Kapern und-

/
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Salz, Pfeffer

50g __ungesalzene Pistazien
30g getrocknete Aprikosen
1 Knoblauchzehe

1EL frische Petersilie

50¢g Frischkdse

1EL Zitronenabrieb

200¢g Friihstlicksspeck (Bacon)
2 EL Olivendl

Fiir den Kiirbis:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis
2EL Olivendl

1 Lauchstange

je1TL Paprikapulver,

getrockneter Rosmarin
Fiir die Bratkartoffeln:
600 g festkochende Kartoffeln
1 Zwiebel
2EL Butterschmalz

\ Schweinefilet der Lange nach mit
einem scharfen Messer vorsich-
tig aufschneiden, aber nicht ganz

Seite 6

y

Wie

leicht
peiden Seiten
3ffer wiirzen.

ur die Fillung Pistazien und Apri-
kosen grob hacken. Knoblauchzehe
und Petersilie fein hacken. Alles mit
Frischkdse vermischen. Zitronen-
abrieb unterriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
dem Schweinefilet verteilen.

Speckscheiben leicht tiberlappend
auf ein Schneidebrett legen, sodass
sie eine Flache bilden, die grol} ge-
nug ist, um das Schweinefilet zu um-
wickeln. Gefiilltes Schweinefilet auf
die Speckscheiben legen und den
Speck fest um das Filet wickeln. Mit
etwas Ol in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze von allen Seiten anbraten, bis
der Speck knusprig ist (ca. 5-7 Mi-
nuten). AnschlieBend das Fleisch in
eine ofenfeste Form legen.

Kiirbis halbieren, entkern di
diinne Spalten schneiden. Mit Ol,
Paprikapulver, Rosmarin, Salz und

Masse in _bis sollte in dieser Zeit

leicht gebraunt sein.

In der Zwischenzeit qufo?fe-!h nﬁ
Schale gar kochen (ca. 15-20 Minu-

* ten), abkiihlen Iasseﬁ-schalem-uﬁdq-rr-

in Scheiben schneiden. In einer gro-
Ren Pfanne Butterschmalz oder Ol
erhitzen und die Kartoffelscheiben
bei mittlerer bis hoher Hitze gold-
braun und knusprig braten. Zwiebel
hacken und gegen Ende der Garzeit
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ortionen
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

1 mittelgroBer Radicchio

Kakis (z.B. Sharonfrucht
oder Persimone)

'\ Radicchio in mundgerechte Stii-

cke schneiden, die duReren Blatter
entfernen und den Strunk heraus-
schneiden. Radicchioblatter in eine
Schiissel geben und optional mit
etwas kaltem Wasser abspiilen, um
die Bitterkeit leicht zu mildern. An-
schlieBend gut trocknen. Kakis in
diinne Scheiben schneiden.

Fiir 4 Portionen '\
Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

600g Hasenrickenfilet
4444444444444444444444444444444444444 Salz, Pfeffer

2EL Olivendl

je 2Zweige Rosmarin, Thymian
2 gF = Knoblauchzehen
150 g kleine Champignons

je1EL Butter, Zucker,

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ Balsamico-Essig 2
200ml Rotwein (kraftig)

100ml Wildfond

150 g gemischte Waldbeeren

(frisch o. tiefgekiihlt)

1 Prise Muskatnuss

Seite 8

Radicchio auf einem groen Servier-
teller oder in einer Salatschiissel an-
richten. Kaki-Scheiben iiber den Sa-
lat verteilen. Burrata vorsichtig auf
dem Salat platzieren. Du kannst die

Burrata-Kugeln entweder ganz las-
sen oder vorsichtig auseinanderrei-
Ren, sodass die cremige Innenselte—

sichtbar wird.

_‘M'\.'F-—"'___

Pistazien hacken und iiberden Salat

streuen, um dem Gericht einen scho-
nen Crunch und nussige Aromen zu

verleihen. In einer kleinen Schissel
Ol, Essig und Honig vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und gut verrihren, bis das Dressmg

schon emulgiert ist. Dressm "Ber“—-

den Salat traufeln. Optional mit fri-

schen Basilikumblattern oder weite- '

ren Krautern garnieren. -

Hasenriickenfilet auf Zimmertem-
peratur kommen lassen, dann  mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne Ol erhitzen und das Fleisch
mit Rosmarin- und Thymianzweigen
und angedriickten Knoblauchzehen
von allen Seiten scharf anbraten (ca.
2-3 Minuten pro Seite). Anschlie-
Rend das Filet in Alufolie wickeln
und 5-10 Minuten ruhen lassen.
Champignos putzen, in dem Bratfett
kurz anrosten, salzen und pfeffern.

Fir den Jus die Schalotte abziehen,
fein hacken und in derselben Pfanne
in etwas Butter glasig anschwitzen.
Zucker hinzufiigen und karamellisie-
ren lassen. Mit Essig und Rotwein
abloschen und kurz aufkochen las-
sen. Wildfond hinzufiigen und die
SolRe bei mittlerer Hitze etwa 10
Minuten einkochen lassen. Wald-
beeren dazugeben und weitere 5 Mi-
nuten kocheln lassen. Mit Salz
Pfeffer abschmecken und die SolRe
durch ein feines Sieb passieren. Vor

den, in einen Topf mit gesalzenem
Wasser geben und weich kochen
(ca. 15-20 Minuten). Wasser abgie-
Ren und mit einem Kartoffelstamp-
fer piirieren. Butter und Sahne oder
Milch hinzufiigen und- verrihren; bis- -
das Piree eine cremige Konsistenz
hat. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Muskatnuss abschmecken.

Fir das Purree %Wx- -
Karotten schalen, in Stucke schnei- 4

Piiree mittig auf den Tellern anrich-
ten. Filet in diinne Scheiben schnei-
den und zusammen mlt den Cham- —






Die Lichter am Baum warten darauf, angeziindet zu werden. Im Ofen schmort
die Gans und im ganzen Haus riecht es nach Tannengrin. Zeit, den Tisch zu decken.

Es gibt doch nichts schoneres, als an
Weihnachten an einer festlich gedeck-
ten Tafel zu sitzen. Beste Gelegenheit
also, mal dekorationstechnisch so rich-
tig in die Vollen zu gehen.

SERVIETTEN

Servietten hinlegen kann jeder. Wir haben
im Internet eine Anleitung fiir weihnacht-
liche Serviettenkreationen gefunden:
www.carneo-online.de/xmas-servietten
Viel Spa beim Nachfalten!

TiscH-DEKo

Fir eine weihnachtliche Dekoration
kannst du schon im Herbst anfangen
zu sammeln: Hasel- und Walniisse, Ei-
cheln, Bucheckern oder Tannenzapfen.
Gut gesdubert und getrocknet, kannst
du sie golden anspriihen und damit die
Weihnachtstafel verschonern.

TANNENGRUN

Auch mit Tannengriin lasst sich die Ta-
fel toll dekorieren. Je nachdem wie viel
Platz du auf dem Tisch hast, kannst du

Seite 10

Wir haben da ein paar Tipps.

eine Girlande aus Tannengriin binden,
mit roten, goldenen oder silbernen Ku-
geln schmiicken und in die Mitte legen.
Du kannst auch einzelne Zweige rund
um den Teller legen oder einen Tannen-
zweig mit einem Zweig mit roten Bee-
ren zusammenbinden und mit der Ser-
viette zusammen kombinieren.

TISCHDECKE ODER PLATZSETS?

Hier hast du die groRe Auswahl: Lieber
eine neutrale weille Decke, damit die
Deko zur Geltung kommt? Oder weih-
nachtliche Motive auf der Decke und
weniger Deko? Oder einfach nur scho-
ne Platzsets und ein weihnachtliches
Dekoelement in der Mitte der Tafel? Es
gibt so viele Moglichkeiten, den Tisch
festlich zu gestalten.

Weihnachten ist die beste Gelegenheit,
mal das gute Geschirr rauszuholen
und je nach Meni mal so richtig auf-
zufahren. Auch wenn du nur einfaches,
weilles Geschirr hast, kannst du damit

punkten. Dann ist die Bahn frei fiir et-
was mehr Deko drumherum, glanzen-
des Besteck und polierte Glaser.

KERZEN ODER LICHTERKETTEN?

So richtig stimmungsvoll wird eine
Weihnachtstafel erst durch die richti-
ge Beleuchtung. Wer es klassisch liebt
und keine kleinen Kinder mit am Tisch
sitzen hat, kann auf passende Kerzen
setzen. Wer es sicherer mag, nimmt
Kerzen mit LED-Lichtern oder setzt auf
Lichterketten. Die gibt es in vielen ver-
schiedenen Ausfiihrungen und GréRen
und lassen sich so perfekt in die Deko
einbinden. Zum Beispiel als Beleuch-
tung zwischen Tannenzweigen in der
Mitte des Tisches.

TON IN TON/FARBKONZEPT

Rot, Griin, Silber oder Gold: Das sind
die klassischen Weihnachtsfarben. Die
Kombinationen fiir deinen Weihnachts-
tisch sind schier unendlich. Oder doch
lieber Ton-in-Ton? Da hast du die Qual
der Wahl.

© Pixel-Shot, Vladislav Noseek, zi3000, Sunny Forest, anaumenko, oldesign - stock.adobe.com



12/2024 | HeiRalWinterdrinks

Die kalte Jahreszeit Iadt zu gemdtlichen Stunden mit einem heilen Getrank in der Hand ein.
Ob wudirziger Chai Latte, fruchtiger Glihwein, aromatischer Grog oder schokoladiger
Lumumba — diese Rezepte bringen winterlichen Genuss in die Tasse.

)

Fir einen Becher Chai Latte kochst du 150 ml Wasser und
gibst 5 zerstoRene griine Kardamomkapsel, 2 Gewiirznelken,
eine Zimtstange, eine Prise Anis und eine Messerspitze ge-
hackten Ingwer dazu. Das Ganze muss dann etwa eine Mi-
nute kdcheln. Gib einen Teebeutel schwarzen Tee mit in die
Flissigkeit und lass alles 5 Minuten ziehen. 100 ml Milch und
1 TL Honig dazugeben und abgedeckt weitere 5 Minuten zie-
hen lassen. Den Teebeutel herausnehmen und die Fliissigkeit
durch ein Sieb in einen Becher fiillen. 50 ml warme Milch auf-
schaumen und auf den Tee geben. Mit einer Prise Zimt und

einem Sternanis dekorieren.

Fiir 4 Portionen Gliihwein erhitzt du einen Liter halbtrocke-
nen Rotwein in einem Topf. Gib den Saft von 2 ausgepressten
Orangen, 2 Zimtstangen, 10 Gewiirznelken und 2 Sternanis
hinzu. Lass das Ganze etwa 10 Minuten bei kleiner Flamme
kocheln. Schneide eine Orange in Scheiben und verteile sie
auf 4 Becher. Jetzt nur noch den heilen Wein in die Glaser
fillen und genielBen.

) I

Fir ein Glas Grog kochst du 100 ml Wasser und gibst einen
Beutel Apfeltee, ein Sternanis und eine Zimtstange hinzu.
5 Minuten ziehen lassen. Gewiirze herausnehmen. Eine
Zitrone auspressen und den Saft mit 20 g braunem Kandis-
zucker und 50 ml Rum in einen Becher geben. Den heilen
Tee hinzugeben und alles gut mischen bis sich der Zucker
aufgelost hat. Einen Apfel in diinne Scheiben schneiden,
mit einem Keksausstecher sternformig ausstechen und als
Deko mit ins Glas geben.

Fir eine Portion Lumumba verriihrst du 3 TL Kakaopulver mit
2 TL Zucker und 4 cl braunem Rum. Erhitze 100 ml Milch und
riihre die Kakaopulver-Zucker-Rum-Mischung in die Milch.
Fille alles in einen Becher und toppe den Lumumba mit 2 EL
Sahne. Als Deko kommt eine Prise Kakaopulver und 1 Zimt-
stange dazu.

Seite 11




12/2024 | Zu Gast in Lappland

Lappland im Winter. Schneeflachen bis zum Horizont, schnee-
bedeckte Walder und Berge, eisigkaltes Weil} in allen erdenk-
lichen Schattierungen. Und absolute Stille. Das Winterwunder-
land im duRersten Norden Europas.

Lappland ist die Heimat der Sami, eines indigenen Volkes, das
hier seit Jahrhunderten mit ihren Rentierherden lebt. Sie ha-
ben ihre Heimat gepragt. Geografisch gesehen erstreckt sich
Lappland tber die nordlichsten Teile von Norwegen, Schweden,
Finnland und Russland. Und egal, welchen Teil du auswahlst,
Lappland ist tberall schon und das zu jeder Jahreszeit. Weih-
nachtsfans zum Beispiel sollten im De-
zember nach Finnisch Lappland reisen. S
Denn in Rovaniemi findet man das Weih-
nachtsmanndorf von Santa Claus, den
offiziellen Wohnsitz des Weihnachts-
manns. Das kannst du Ubrigens auch in
jedem anderen Monat besuchen. In Ro-
vaniemi ist auch das Arktikum Science
Center. Dort lernst du alles (iber die Ark-
tis, das Leben der Sami und die extremen ]
Winterbedingungen.
In Jukkasjérvi (Schweden) kannst du in einem Eishotel schla-
fen oder im Siida Museum einen faszinierenden Einblick in die
Geschichte der Sami bekommen. Oder du besuchst Kiruna,
denn diese Stadt wird wortwortlich verschoben. Wegen eines
Bergwerks wird Kiruna Stiick fir Stiick um einige hundert Meter
versetzt. In der Nahe liegt auch der Kebnekaise, der hdchsten
Berg Schwedens. Oder du besuchst in Kittild (Finnland) das
Skigebiet und das SnowVillage, ein Hotel komplett aus Eis und
Schneeg, das jedes Jahr neu und anders aufgebaut wird. In In-
ari kannst du dich in das kulturelle Zentrum der Sami vertiefen.

Seite 12

ee, Rentiere, Polar-
r und Wohnsitz von
Claus. In Lappland

| das Weihnachts-
terwunderland zur
baren Wirklichkeit!

Aber auch, wenn du nicht der groRte Weihnachtsfan bist, hat
Lappland mehr als genug zu bieten. Zum Beispiel Polarlichter,
die siehst du zwischen September und Marz am besten. Es gibt
in Lappland aber auch kilometerweite Schneewiisten, Hunde-
schlittenfahrten und eine Ruhe, die selbst gestresste Stadtsee-
len zur Gelassenheit zwingt.

Touristen lieben aber auch den Weihnachtsmarkt in Rovaniemi,
wo du Sami-Kunsthandwerk und leckere Spezialitdten kaufen
kannst. In Jokkmokk (Schweden) findet bereits seit 400 Jahren
der traditionelle Wintermarkt der Sami statt.

In Lappland fallen die Mahlzeiten recht
deftig aus, schlieflich braucht manin der
Kalte ordentlich Energie. Das Friihstiick
startet friih und mit Porridge, gefolgt
von einem herzhaften Mittagessen und
einem leichten Abendessen. Dazu gibt
es entweder Bier oder auch mal einen
Wodka.

Die Bewohner Lapplands sind boden-
standig, wenn es ums Essen geht. Sie
lieben ihre Rentiere - nicht nur als
Schlittenzieher, sondern auch auf dem Teller.

Rentierfleisch ist ein Klassiker, oft als Ragout serviert oder ge-
trocknet als Snack fiir zwischendurch. Die Finnen lieben ihr
Poronkaéristys (geschnetzeltes Rentier mit Kartoffelpiiree und
Preiselbeeren), Palt, den mit Speck gefiillten, Kartoffel-Mehl-
KloB, karelische Piroggen oder auch Leip&juusto (Brotkase).
Aber auch Fisch spielt eine grol3e Rolle, egal ob als Flammlachs
oder Lohikeitto (Lachssuppe). StiRes Hefegeback mit Zimt und
Kardamom ist in Lappland ein Muss. Dazu gibt es dann Kaffee,
den man hier kannenweise trinkt.

© TK iStock, BlueOrange Studio - stock.adobe.com
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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Std. 15 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

1kg feingehacktes
Rentierfleisch, alternativ
Reh oder Hirsch

3EL Butterschmalz

100ml Bier

1 Lorbeerblatt
Piment, schwarzer

_ Pfeffer, Salz

700¢g Kartoffeln

2 Zwiebeln

2B Butter

200 ml Milch

150 g Preiselbeeren (Glas)

40¢g Zucker

4 Gewlrzgurken

’\ In einer tiefen Pfanne Butterschmalz
schmelzen lassen. Fleisch dazu-

)

Finnisches Poronkéris’rgs

geben und unter Riihren anbraten,
bis es angebraunt ist. 200 ml Was-
ser, Bier, Lorbeerblatt, Piment und
schwarzen Pfeffer dazugeben und
alles bei kleiner Temperatur rund
20 Minuten garen lassen.

Kartoffeln schalen, waschen und in
kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln
schilen und fein wiirfeln. Kartof-
feln in einem Topf mit Salzwasser
kochen, bis sie weich sind. In einem
kleinen Topf Butter schmelzen und
darin die Zwiebelwirfel diinsten.
Milch hinzufigen und kurz auf-
kochen lassen. Kartoffeln zerstamp-
fen, Zwiebel-Milch-Mischung dazu-
geben und vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Preiselbeeren in eine Schale geben
und mit einer Gabel vorsichtig zer-

driicken. Zucker dazugeben und ver-
mischen. Gewiirzgurke in Spalten
schneiden. Kartoffelpiiree auf Tel-
ler verteilen, das Fleisch (iber den
Kartoffelpiliree geben und mit den
Preiselbeeren toppen. Nach Belie-
ben die Gewiirzgurke dazugeben.

TIPP

Poronkaristys, das geschnetzelte
Rentierfleisch, gehort zu den Lieblings-
gerichten der Sami in ganz Lappland.
In Deutschland gibt es noch nicht viele
Fleischer, die Rentier anbieten. Aber
als Alternative kannst Du auch Reh-
oder Hirschfleisch nehmen.

——
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TIPP
Damit die fertigen Nudelrl 1
beim Pasta-Buffet nicht 4 3 I

aneinander festkleben, am =
besten etwas Butter unter-

heben.
=)

ERABSCH

aste verteilen,

S : igkeiten in der
Kiiche stehen muss. Jeder bringt eine So und der Gast-
geber bereitet fiir alle eine ordentliche Meng r
es euch leicht zu machen, konnt ihr unsere sechs Pasta-Sollen-

rezepte ausschneiden und im Vorfeld an eure Géaste verteilen.

il o)
L
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NS YOM JAHR 2024 UND FEIERN MIT EINER GROSSEN PAS
DETHAS DABEL IST. MOGEN DIE GOLDENEN TEIG WAREN

udeln vor. Um , selligkeit, Iange Nudeln wie Tagliatelle oder Spaghetti stehen

Ein weiterer Vorteil von Pasta: Sie lasst sich rel
auf verschiedene Vorlieben und Unvertraglich
sen. Vegetarische SoRen wie die Linsen-Bologn
18 oder ein Pesto schmecken sogar uns Fleisc
Und es gibt inzwischen auch glutenfreie Pasta im

zu kaufen. Wenn etwas (ibrig bleibt: Einige SoRen las en sich
wunderbar einfrieren, iibrig gebliebene Nudeln schmecken am

nachsten Tag als Auflauf oder Bratnudeln. Bes&nders in ltalien
gelten Nudeln tibrigens als Symbol fiir Lebensfreude und Ge-

© Pixel-Shot, Jenifoto, sosiukin, mi:

fiir Wohlstand und Fiille. Das sind doch schéne Werte fur ejmen
guten Start in das nete Jahr!
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12/2024 | Silvester-Pasta-Party

F|eischbé||c|nen in Toma’rensoBe

Fiir 10 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

1kg Rinderhackfleisch
4 Zwiebeln
8 Knoblauchzehen
2 Eier
100g Paniermehl
jed4TL Oregano (getrocknet),
""" Basilikum (getrocknet)
120g Parmesan
""" Salz, Pfeffer
8EL Olivendl
1,6kg gehackte Tomaten (Dose)
2TL Zucker

\

________________________>€_

Hackfleisch in eine Schiissel ge-
ben. Zwiebeln und Knoblauch fein
hacken, die Halfte von beidem zum
Hack geben. Eier, Paniermehl und je
2 TL Oregano und Basilikum dazu-
geben. Etwa die Halfte des Par-

mesans dazureiben, salzen und
pfeffern. Masse gut verkneten und
kleine Fleischballen daraus formen:

In einem groRen Topf 4 EL Oliven-
ol erhitzen. Restliche Zwiebel und
Knoblauch darin glasig diinsten.
Gehackten Tomaten, restliches
Oregano und Basilikum zufiigen
und mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Sole bei milder Hitze
etwa 20 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit 4 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Hack-
ballchen rundherum scharf anbra-
ten. Fleischballchen in die Sole
geben, so dass sie die restlichen
10 Minuten mitkocheln.

Diese SoRe passt zu klassischen
Spaghetti. Dazu geriebenen Parme-
san zum Dartiberstreuen reichen.

Rindfleisch-Pilz-SoRe

Fiir 10 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

800 g Rinderfilet oder -hiifte
4 EL Olivenol
Salz, Pfeffer
600 g Champignons
p Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
je2EL Butter, Mehl
400 ml Sahne
200 ml Rinderfond
je2TL Thymian,
Paprikapulver (edelsiiR)
4EL Petersilie, fein gehackt

\

Rindfleisch in feine Streifen schnei-
den. 2 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch kurz und
scharf anbraten, salzen, pfeffern,
aus der Pfanne nehmen und bei-
seitestellen.

L

Champignons in Scheiben schnei-
den, Zwiebeln und Knoblauch fein
hacken. In derselben Pfanne Butter
erhitzen und Zwiebeln und Knob-
lauch glasig diinsten. Pilze zugeben
und goldbraun braten. Mehl dari
berstreuen und verriihren, dann mit
Rinderfond und Sahne aufgieRen.

SoRe mit Thymian, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer abschmecken und
fir 5 Minuten mild kocheln lassen.
Rinderstreifen zur SoRe geben und
warm werden lassen.

Breite Tagliatelle passen besonders
gut zu der dunklen Rindfleisch-Pilz-
SolRe. Dazu gehackte Petersilie zum
Dekorieren reichen.
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Fiir 10 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

400¢g Kochschinken oder
magere Schinkenwiirfel
je2 Zwiebeln, Knoblauchzehen
120 g Butter
je 600 ml  Sahne, Milch
4 EL Mehl
Salz, Pfeffer,
Muskatnuss
100 g Parmesan
n.B. frische Petersilie, gehackt

] Kochschinken in Wiirfel schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln.

Z In einer tiefen Pfanne oder einem
Topf Butter schmelzen und die
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin

Fiir 10 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

rote oder braune Linsen

Oregano (getrocknet),
Basilikum (getrocknet)

.-

ﬂf;""

i _;\‘:

] Linsen mit Wasser abspiilen und ab-
tropfen lassen. Zwiebeln, Knoblauch,
Karotten und Sellerie fein wiirfeln. In
einem groRen Topf Ol erhitzen und
das Gemiise etwa 5 Minuten braten.

)

Schinken-Sahne-Sof3e

kurz andiinsten. AnschlieBend den
Schinken dazugeben und kurz mit
anbraten.

Sahne und Milch miteinander ver-
mischen. Mehl iiber die Zwiebel-
Knoblauchwiirfel und den Schinken
geben und fiir 1-2 Minuten an-
schwitzen. Immer wieder riihren,
damit nichts anbrennt. Anschlie-
Rend die Sahne-Milch langsam
und unter Rihren hinzugeben. Auf-
kochen lassen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken.
Wenn die Sof3e zu dick wird, kannst
du etwas Milch nachgielen.

Die Schinken-Sahne-SolRe passt am
besten zu klassischen Spaghetti
oder Fusilli. Dazu geriebenen Par-
mesan und gehackte Petersilie zum
Dariiberstreuen reichen.

Linsen-Bo|ognese V

Tomatenmark in den Topf geben und
kurz mit anrosten. Oregano, Basili-
kum und Lorbeerblatter dazugeben.
Alles vermengen. Die abgetropften
Linsen in den Topf geben, mit ge-
hackten Tomaten und Gemiisebrii-
he abloschen. Alles zum Kochen
bringen, dann die Hitze reduzieren
und zugedeckt ca. 25-30 Minuten
kocheln lassen, bis die Linsen weich
sind. Ab und zu umrihren.

Mit Salz, Pfeffer und optional etwas
Zucker abschmecken. Wenn die
SofRe zu dick wird, kannst du etwas
Wasser oder Gemiisebriihe nach-
gielen.

Die Linsen-Bolognese schmeckt am
besten zusammen mit klassischen
Spaghetti. Dazu gehackte Petersilie
zum Dariiberstreuen reichen.



12/2024 | Silvester-Pasta-Party

Einfache Bo|ognese

Fiir 10 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

16kg Rinderhackfleisch

8EL ... Olivendl

i S Zwiebeln

8§ Knoblauchzehen

8EL Tomatenmark

16kg gehackte Tomaten (Dose)
800ml Rinderbriihe

jedTL Oregano (getrocknet),

Thymian (getrocknet),
Zucker

\

In einem groBen Topf oder einer
Pfanne Olivendl erhitzen und das
Rinderhackfleisch kriimelig braten.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen,

fein hacken, zum Hackfleisch ge-
ben und fiir weitere 5 Minuten mit-
braten.

Tomatenmark in den Topf geben
und kurz mit anrésten. Gehackte
Tomaten aus der Dose hinzufiigen
und gut umrihren. Rinderbriihe
hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer,
Oregano, Thymian und Zucker wiir-
zen. SoRe bei niedriger Hitze etwa
20-30 Minuten kocheln lassen, da-
mit sie etwas einkocht. Gelegentlich
umriihren. Zum Schluss ein Stiick-
chen dunkle Schokolade einriihren.

Die Bolognese-SoRle schmeckt zu je-
der Art von Pasta, aber ganz beson-
ders zu Spaghetti oder den etwas
breiteren Bavette.

Huhnchen-SpinaJr-SoBe

Fiir 10 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

600 g Hahnchenbrustfilet
3-4EL Olivenol
Salz, Pfeffer
p Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
jed400g Champignons,
frischer Blattspinat
400 ml Creme fraiche
200 ml Hihnerbriihe
409 geriebener Parmesan

\

1

Hahnchenfleisch in mundgerechte
Stiicke schneiden. In einer grofRen
Pfanne Olivendl erhitzen und das
Hahnchenfleisch bei mittlerer Hitze
goldbraun anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und beiseite stellen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen,
fein wiirfeln und in der gleichen Pfan-

ne glasig diinsten (bei Bedarf Ol
nachgeben). Champignons in Schei-
ben schneiden, hinzufiigen und alles
etwa 5 Minuten weiterbraten. Spinat
zu den Champignons in die Pfanne
geben und unter Rithren 2-3 Minu-
ten zusammenfallen lassen.

Creme fraiche und Hiihnerbriihe
in die Pfanne geben und alles gut
verriihren. Hitze reduzieren und die
SolRe 5-7 Minuten leicht kocheln
lassen. Das gebratene Hahnchen
wieder in die Pfanne geben und
alles gut durchmischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Diese SoRe schmeckt besonders
gut zu den etwas breiteren Linguini
oder Bavette. Dazu ordentlich Par-
mesan zum Bestreuen reichen.
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Fiir 6 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 5 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

Fiir die Gans:

1 Gans a 4,5kg,

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ kiichenfertig

...... - Salz, Pfeffer

3 sauerliche Apfel
"""""" (z. B. Boskop)

1Bund Majoran

1 Bio-Orange

1 sauerlicher Apfel
(z. B. Boskop)

~ Butterschmalz
Zucker, Apfelessig

'\ Die kiichenfertige Gans waschen,
von innen und auflen trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer einreiben.

2 Backofen auf 150 °C Umluft vor-
heizen. Apfel waschen, vierteln
und entkernen. Majoran waschen,
trocken schiitteln, Blatter abzupfen
und grob hacken. Orange abspiilen,
halbieren und in Scheiben schnei-
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den. Apfel, Majeran und die Ha'lfte
-~ der Orangenschelben vermengen

Kartoffeln-waschgn SUEEro- |
_be Stiicke- schneiden. -Rosmarin /|

und in_die-Gans ~fullen. Bauchoff__‘—-wascheﬂ*ﬁ’rocken—gchutteln klein

nung _zusammendrue_ken und _m;ﬂ:z
HolzspieRen. zustecken —oder Kii-

chengarn-verschlieRen: Fliigel und
Keulen zusammenbinden, so dass
sie am Braten anliegen.

Karotten schéalen und in grobe Stii-

cke-schneiden. Zwiebeln schalen
und achteln. Gemiise mit-500 ml
Wasser in eine Fettpfanne geben.
Die Gans auf ein Rost iiber die Fett-
pfanne setzen. Fiir 4 Stunden garen.
Sollte alles Wasser verdampft sein,
weitere 125 ml Wasser nachgieRen.
Hin und wieder in die Haut der Keu-
len stechen, damit Fett austritt.

Die auleren Blatter des Rotkohls
entfernen, den Kopf vierteln und
den Strunk entfernen. Rotkohl in
3-5 mm breite Streifen schneiden.
Zwiebeln schélen, eine davon fein
wiirfeln, die andere mit Nelken spi-
cken. Apfel schalen, vierteln, entker-
nen und in Wiirfel schneiden. Butter-
schmalz in einem Topf erhitzen, die
Zwiebel- und Apfelwiirfel mit dem
Zucker darin glasig andinsten. Rot-
kohl, Apfelessig, 300 ml Wasser, die
gespickte Zwiebel, Lorbeerblatter
und eine Prise Salz dazugeben und
alles verriihren. Abgedeckt bei mitt-
lerer Temperatur 45 Minuten weich
diinsten. Zwischendurch umriihren.

— zupfen, mit-Olivendl-in-eine-groke |
—Schussel geberl.und vermischen. ,"

Kartoffeln mit in die Schiissel ge- .-'
ben und alles vermengen. Gans |
vom Rost nehmen, Bratensatz |/
aus der Fettpfanne durch ein |
Sieb giefen—und kalt stellen.
Gans in die Fettpfanne legen,
Rosmarin-Kartoffeln-und die
restlichen Orangenscheiben
drumherum verteilen. Ofen

auf 180 °C Umluft hoch-

heizen, das Blech wieder

in den Ofen schieben

und 35 Minuten ga- -
ren. 3 EL Wasser mit g
1 TL Salz verriihren

und damit die Haut

der Gans bestrei- Wl i
chen.

Fett vom SoRen-
fond abschop-

fen und in
einen Topf ge-

ben. Anschlie-
Rend aufkochen las-
sen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kartoffeln und Oran-
gen vom Blech nehmen, Gans tran-
chieren und alles mit dem Rotkohl
anrichten.




024 | Gans |g

orbestellen!

Denk daran, die Weih-
nachtsgans rechtzeitig bei
deinem Fleischer vorzu- ..«
bestellen. Bei ihm bekommst
du sie auch gleich kiichenfertig
vorbereitet. ﬁ,»}-"'
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paar Tausend Jahren. *
Mit den Handelskarawanen schllch
sich Kardamom quer durch die Kiichen
der Welt und hat dabei so manchen
Gaumen erobert.

.Der Anbau von Kardamom st aller-

dings ein echtes Geduldspiel, denn die
Pflanze ist anspruchsvoll und mochte
am liebsten. in ‘tropisch-feuchten Be-
dingungen leben. Wer diese Bedingun-
gen schaffen kann, kann in zwei bis

drei Jahren dle‘. elgenen aromatlschen.

Kapseln ernten.

Die V|else|t|gke1t von Kardq.mom kennt
kaum Grenzen: In der indischen Kiiche
ist er ein unverzichtbarer Bestandteil
von Currys, Masalas und Chai-Tee. Im
arabischen Raum wird er gerne in den

Kaffee gemischt — quasi der Espres- .-

so ‘der Wiistenbewohner. Aber nicht
nur fiir herzhafte Gerichte eignet .sich
Kardamom: In skandinavischen Lan-
dern sorgt er dafiir, dass Zimtschne-
cken das gewisse Extra bekommen. In
Schweden sagt man, wenn ein Geback
nicht mindestens zwei Teeloffel Kar-
damom enthalt, ist es praktisch nicht
existent.

Aber Kardamom kann nicht nur ge-
schmacklich punkten, auch gesund-
heitlich hat er einiges auf dem Kasten.
Kardamom war quasi das tic tac der
Antike: Im alten Agypten kaute man
die Samen als Atemerfrischer. Auch
als Heilmittel zur Verdauungsforde-
rung wurde das Gewiirz eingesetzt.
Und dann waren da noch seine entziin-
dungshemmenden und antioxidativen
Eigenschaften, die dein Immunsystem
in Schwung bringen. Ein echter Tau-
sendsassal
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Karalamom Huhnchen mit Reis

Fiir 4 Portionen _
Zubereitungszeit: 40 Min.
Schwierigkeitsgrad: einfach

800 g Hahnchenbrust

Salz
4 EL 0]
1EL Butter
11/2 EL Kardamompulver
2EL Tomatenmark
je1EL Kurkuma, Chilipulver
350¢g Naturjoghurt
300g Basmati-Reis
1/4 Bund Koriander

\

Hahnchenbrust abspiilen, griindlich
trocken tupfen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Mit Salz wiirzen.

In einer Pfanne Ol und Butter erhit-
zen. 1 EL Kardamom dazugeben
und kurz anrosten lassen. Fleisch
dazugeben und unter Riihren etwa
10 Minuten braten. Tomatenmark,
Chilipulver und Kurkuma dazugeben

und alles verriihren. 300 ml Wass
sowie den Joghurt unterrihren un@”
bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten ko-
cheln lassen.

In einem Topf 500 ml Wasser aufset-
zen, Salz dazugeben und Reis nach
Packungsbeilage kochen. Wahrend-
dessen Koriander waschen, trocken
schitteln und die Blatter abzupfen.
Fleisch und Reis auf Tellern anrich-
ten, restliches Kardamompulver und
Koriander dariiberstreuen und ge-

nielen.
f =



Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 2 Std.
Schwierigkeitsgrad: einfach

1kg Lammfleisch
aus der Keule

3 Zwiebeln

21/2EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

500¢g passierte Tomaten

400 ml Gemiisebriihe

600 g Kartoffeln

300¢g griine Bohnen

je1EL Kardamomkapseln,
Koriandersamen
Zucker

1/4 Bund Koriander

\

WUrziges Lamm-Gulasch

Fleisch trocken tupfen und in mund-
gerechte Wiirfel schneiden. Zwiebeln
schélen und fein wiirfeln. In einem
Topf 2 EL Ol erhitzen und das Fleisch
portionsweise unter Rihren 4-5 Mi-
nuten von allen Seiten goldbraun an-
braten. Salzen und pfeffern. Fleisch
aus dem Topf nehmen und in dem
Bratensud die Zwiebeln glasig diins-
ten. Tomaten und Briihe hinzufiigen
und unter Riihren den Bratensatz
Iosen. Fleisch wieder in den Topf
geben und alles abgedeckt fiir etwa
1 1/2 Stunden schmoren lassen.

Kartoffeln schéalen, waschen und
grob wiirfeln. Griine Bohnen putzen

12/2024 | Kochen mit Gewiirzen

y

und halbieren. Beides nach etwa
einer Stunde Kochzeit zum Fleisch
geben.

Kardamom, Koriandersamen und
1/2 EL Ol im Morser zu einer Paste
zerstoRen. Paste unter das Gulasch
riihren und fiir die restliche Zeit mit-
kochen. Alles mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Koriander waschen und trocken
schiitteln. Die Blatter abzupfen, grob
hacken und iiber das Gericht geben.
Dazu schmeckt Joghurt als Topping
und frisches Baguette.
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12/2024 | Tipps fiir's Weihnachtsessen

Alle Jahre wieder -

Was darf es dieses Jahr sein?

Viele unserer Leser fragen sich jedes Jahr vor Weihnachten, was ko-
chen wir dieses Jahr? Bei dem einen ist es so, dass das Menii vom
Vorjahr in Raffinesse und Aufwand noch iibertroffen werden darf.
Bei dem anderen gibt es seit Jahren eine kulinarische Tradition, die
immer fortgefiihrt wird. Hier und heute wollen wir mal fiir die Unent-
schlossenen ein paar Ideen bieten, was man denn aufler Gans und
Co. noch alles Schones am Weihnachtsabend auf den Tisch bringen
kann. Vielleicht ist es fiir den ein oder anderen eine Inspiration. Und
im besten Falle wird mdglicherweise sogar eine neue Tradition ins
Leben gerufen.

WEIHNACHTLICHES RINDFLEISCH

Fangen wir mal mit einem Stiick an, das einige schone Zubereitungs-
moglichkeiten bietet: Dem Tafelspitz. Aus diesem Stiick vom Rind
kann man einen wunderbaren Rinderbraten mit leckerer Soe zau-
bern oder ihn nach klassi-
schem Rezept sieden und
mit MeerrettichsoRe ser-
vieren. Oder aber wie es
meine Oma fiir den heiligen
Abend gemacht hat: Als
Sauerbraten eingelegt und
mit einer leicht siilichen
(und im Rheinland ganz
traditionellen) Printen SoRe servieren. Mit Knodeln, Rotkohl und
fiir die Kinder noch selbstgemachtem Apfelkompott dazu, war es
jedes Jahr am Heiligen Abend mein ganz personliches Highlight.
Um beim Rindfleisch zu bleiben, ist auch das klassische oder raffi-
niert zubereitete Rindergulasch ein sehr schones Gericht zu den Fest-
tagen. Ebenso haben wir beim Rindfleisch zwei der schmackhaftesten
Vorspeisen vertreten. Die althergebrachte, kraftige Rindfleischsuppe
mit Einlage oder, fiir den, der es etwas feiner mag, das Carpaccio.

GERICHTE MIT LAMMFLEISCH

Aber schauen wir auch mal auf andere Fleischsorten. Lammfleisch
bietet ebenso ausgezeichnete Gerichte, die nicht nur zur Osterzeit,
sondern genauso beim festlichen Weihnachtsmahl zum Einsatz kom-
men diirfen. Hier gibt es viele groRartige Rezepte von Lammkeule,
iiber Lammbhaxen bis hin zum Lammkarree. Aber auch Lammlachse
sind, kurzgebraten und mit den richtigen Beilagen, eine Delikatesse.

WILDES WEIHNACHTEN

Ansonsten ist Kaninchen eine sehr gute Idee fiir das Weihnachtses-
sen. Hier kann ich jedem Kaninchenkeulen ans Herz legen. In einer
herzhaften MalzbiersoRRe harmonieren sie wunderbar mit den Bei-
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Unsere Fleischermeisterin Anja
hat tolle Ideen flir das traditionelle
Weihnachtsessen.

lagen-Klassikern wie KloRe, Kartoffeln oder mit Spatzle. Natiirlich
schmecken auch Rotkohl und alle anderen winterlichen Gemiisebei-
lagen hervorragend dazu.

GEFLUGEL ZU WEIHNACHTEN

Wer sich jedoch nicht ganz von der althergebrachten Weihnachts-
gans lossagen kann, jedoch den Aufwand eine ganze Gans zuzu-
bereiten scheut, dem empfehle ich die Gansebrust. Man kann diese
mit Knochen garen oder vom Metzger auslosen lassen und die Brust
mit Apfel, Maronen und Rosinen fiillen. Den Knochen lassen wir uns
trotzdem mit einpacken, um ihn mitschmoren zu konnen und somit
der SoRe nochmal einen kraftigen Geschmack zu geben. Im Ofen ge-
gart, ist die Brust ebenfalls ein sehr leckerer Weihnachtsbraten und
geht nicht nur wesentlich schneller als eine ganze Gans, sie ist beim
Servieren auch viel leichter zu handhaben.

KLASSISCHES SCHWEIN
Aber auch unser geliebtes
Schweinefleisch  mdchten
wir an den Feiertagen nicht
vernachldassigen. Hier fin-
den wir ebenfalls zahlrei-
che groRartige Rezepte, die
sich bestens eignen, um als
Weihnachtsbraten bei uns auf dem Tisch zu landen. Sei es der saftige
Schweinebraten, mit oder ohne Kruste. Gefiillte Braten, die sowohl
aus dem mageren Schweineriicken als auch aus dem durchwachse-
nen Schweinebauch oder Nacken sein konnen, oder das klassische
Schweinefilet. Das Schwein bietet viele schmackhafte Varianten, die
unser Menii an den Festtagen bereichern konnen.

Zu fast allen Vorschlagen, die hier genannt sind, findet man fantasti-
sche Rezepte unter www.carneo-online.de. Wenn hier nichts fiir euch
dabei ist, fragt einfach euren Lieblingsmetzger, was er empfehlen
kann und nach dem passenden Rezept dazu. Wie jedes Jahr gilt na-
tiirlich auch in diesem Jahr: Je friiher ihr bestellt, desto stressfreier
ist es fiir den Metzger eures Vertrauens.

Frei nach dem Motto: The same procedure as every year!

In diesem Sinne wiinschen wir euch und euren Lieben ein stressfrei-
es, besinnliches und leckeres Weihnachtsfest. Alles Liebe und Gute
fiir das kommende Jahr und vor allem viel Gesundheit. Wir freuen
uns darauf, fiir euch auch im kommenden Jahr wieder spannende
carneos zu erarbeiten und verabschieden uns fiir dieses Jahr mit den
besten GriiRen.

Euer carneo Team!
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Unsere Rezepte findest du unter
www.carneo-online.de.
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carneo 12/2024 1 Gewinnspiel | Weihnachtsbackerei

Gewinnspiel

Du hast diese Ausgabe von carneo aufmerksam gelesen?
Dann kannst du unsere Gewinnspielfrage ganz leicht beantworten:

In Lappland steht Rentier bei den Sami haufig auf der Speisekarte.
Wie heif3t ein beliebtes Sami-Rezept mit Rentierfleisch?

A. Kroppkakor
B. Kottbular
C. Poronkaristys

Weildt du die Loésung? Sende bis zum 05.01.2025 eine
ausreichend frankierte Postkarte mit der richtigen Antwort und dem
Namen der Fleischerei, in der du ,carneo” erhalten hast, an:

Perfekt fiir die nichste Feier
GeeigneJr fur Fleisch—, Kaise-
oder auch Schokoladen-Fondue.

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Stichwort: ,Fondue-Set"
Max-Volmer-Stral3e 28

40724 Hilden

Oder sende eine E-Mail mit dem Stichwort ,Fondue-Set” und der richtigen Antwort, deiner
postalischen Anschrift sowie dem Namen des Fleischers, bei dem du das Kundenmagazin ,carneo”
erhalten hast, an: gewinnspiel@carneo-online.de

Einsendeschluss ist der 05.01.2025. Aus allen richtigen Antworten wird der Gewinner durch Los-
entscheid ermittelt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen, der Gewinner wird schriftlich informiert. Die
Barauszahlung der Gewinne ist nicht moglich. Die personlichen Daten werden ausschlieBlich zur
Ermittlung und Benachrichtigung des Gewinners verwendet und danach geldscht. Eine Weitergabe

an Dritte ist nicht zulassig.
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| Filr ca. 100 Stiick
Zubereitungszeit: 1 Std. 30 Mig
Schwierigkeitsgrad: einfach

= glatten Teig verkneten. Teigr.ﬂlr eine
Stunde in den Kihlschrank stellen.

’Z Backofen auf 180°C Umluft vorhei-

zen. Auf einer bemehlten Arbeits-
flache den Teig diinn ausrollen, mit
Formchen ausstechen und oben ein
Loch zum Aufhédngen einstechen
(z.B. mit einem Strohhalm). Kekse
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen und fiir 8—10 Minuten auf der
mittleren Schiene backen. Aus dem
Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

"""""""""" 3 Fur die Verzierungen Puderzucker

Spritzbeutel und Zitronensaft vermischen, in
einen Spritzbeutel fiillen und die
In einer Schiissel Butter und Zucker Kekse damit weihnachtlich ver-
J schaumig schlagen. Eigelbe dazu- zieren. Die Glasur trocknen lassen,
igeben und ca. eine Minute untermi- Garn durch die Locher ziehen und
xen. Mehl ‘mit Salz: mischen, mit in Kekse ~an den Weihnachtsbaum

¥ die Schiissel geben und zu einem hangen.

v TN DER WEWNACHTSBACKEREL,  » «
‘“

Fiir 8—10 Portionen - : In einer Schiissel Eier, Zucker und
Zubereitungszeit: 1 Std. 10 Min. Salz schaumig schlagen. Scho-
Schwierigkeitsgrad: einfach B kolade unterheben und vorsichtig

verriihren. Mehl, Kakao und Back-
250 g Butter pulver mischen, einmal durchsie-
300¢g dunkle Schokolade ben und zur Ei-Zucker-Mischung in
R p> PEY Eier 24 die Schiissel geben. Alles zu einem *
250 g brauner Zucker Teig vermischen, in die Backform
1 Prise Salz fullen und im Ofen auf der mittleren
200g Mehl Schiene fiir 50—60 Minuten backen.
1-2 EL Kakaopulver Der Kuchen ist richtig, wenn bei ei- §
TTL ke Backpulver ner Stabchenprobe noch etwas Teig 2
50¢g dunkle Kuvertire kleben bleibt. Herausnehmen und ©
] Zuckersterne, -perlen abkiihlen lassen. g
und -tannenbdume 2
zum Dekorieren q Kuvertiire schmelzen. Kuchen aus =<
Holzstabchen oder der Form nehmen und mit einem %E
~Papierstrohhalme scharfen Messer in 8-10 dreiecki- 5;
ge Stiicke schneiden. AnschlieRend ¢£%
Backofen auf 160 °C Umluft vorhei- mit Kuvertire verzieren, Zuckerdeko ES
zen. Boden einer runden Backform driiberstreuen und Kuvertiire abkiih- £ 2
(@ 26 cm) mit Backpapier auslegen len lassen. In die untere, lange Seite g &
F und den Rand gut mit Butter fetten. die Holzstdbchen oder Strohhalme ‘532
/ als Stiele stecken. %Z%
Jlse== z Schokolade im Wasserbad schmel- 2 N g%
I.l ‘ zen. Butter hinzugeben und unter- /{ ot e\ gg
; 2 r ; S y
; ® < -4 -ﬂhren. Kurz abkiihlen Iisen. » £ - 1 -;:"'?r s‘ ©®
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