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Wir laden Sie ein, Kanadas faszinierende Landschaften und seine kulinarische Vielfalt zu
entdecken. Von der Vorspeise bis zum Dessert bietet Kanada ein groBes Spektrum an kést-

lichen Speisen.

Gerichte aus Zeiten Kanadas friihester Einwohner, der First Nations, haben nichts von ihrem
Reiz verloren. Noch heute ist die kanadische Kiche gepragt von traditionellen einheimischen
sowie von anglo- und frankophonen Einflissen, die sich zu einer spannenden Kulinarik ver-
binden. Schlemmen Sie Kanadas regionale Spezialitaten, z. B. Wildreis, Bison, Ahornsirup,
Beeren, Hummer und Lachs. Uber unterschiedlichste Zeit- und Klimazonen hinweg bietet
das zweitgroBte Land der Erde beste Bedingungen fir die Herstellung nahrhafter und hoch-
wertiger Lebensmittel. Eine nachhaltige und ressourcenschonende Produktion ist die Basis

fur sichere Erzeugnisse von héchster Qualitat.

Probieren Sie die Rezepte in diesem Buch und entdecken Sie Kanadas Kiche und Kultur.
Die Zutaten flir die Rezepte finden Sie in Ihrem lokalen Supermarkt oder Feinkostgeschaft

und auf tasteofcanada.de.

GenieBen Sie den Geschmack Kanadas!

Guten Appetit!

Ilhr Stéphane Maurice Dion
Kanadischer Botschafter in Deutschland und Sondergesandter flr die Europaische Union

und Europa
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Bisonbraten mit Waldpilzen

ALBERTA |

©Travel Alberta/Sean Thonson

Bisons durchstreifen Zentralkanada seit Hunderten von Jahren -

lange vor der Ankunft europaischer Siedler im heutigen Alberta,
wo inzwischen mehr als 4,4 Millionen Menschen leben. Fur die
dort heimischen indigenen Volker lieferten die machtigen Bisons
nicht nur Nahrung, sondern auch Material fir Unterkunft, Kleidung

und Gegenstande flr traditionelle Zeremonien.


https://bisoncentral.com

Bisonbraten

125 ml

mit 180 g

250 ml

FUR DEN BRATEN

Bisonschulter 385 ml
Rotwein 4 TL
Kirbispuree 1EL

Sauce (Zubereitung s. u.)

FUR DIE SAUCE
Rinderbrihe
Butter

Mehl

10-12 ‘ 90

PORTIONEN MINUTEN

( J
wa I d p I I z e n 2 EL frischer Salbei, gehackt

Salz und Pfeffer

500 ¢ ausgewahlte kanadische Waldpilze

Butter (zum Anbraten der Pilze)

BRATEN

Wenn Sie einen Bisonbraten verwenden, braten Sie diesen im Backofen bei
150°C Umluft, bis die Fleischtemperatur ca. 60°C erreicht. Wahrend-
dessen den Rotwein zur Halfte im Topf einkochen lassen. AnschlieBend
Kirbisplree, Sauce und Salbei hinzufiigen, 30 Minuten bei niedriger

Temperatur kécheln lassen und nach Geschmack wirzen.

Wenn Sie Bisonmedaillons verwenden, diese in einer heiBen Pfanne kurz
anbraten (das Fleisch ist halbgar oder blutig am leckersten). Die Waldpilze
in etwas Butter anbraten. Zum Servieren die Medaillons oder die Braten-

scheiben auf dem Kirbisplree anrichten und die Pilze darliber geben.

SAUCE

1 Glas Rinderbriihe andicken, bis sie am Stiel eines Holzl6ffels einen diinnen
Film hinterlasst. Fir die Mehlschwitze Butter in einer Pfanne schmelzen
lassen und unter standigem Rihren das Mehl einrieseln lassen, von der
Herdplatte nehmen und abkihlen lassen. Die heiBe Brihe in die abgekuhlte
Mehlschwitze einrihren und zum Kochen bringen. Bei kleiner Flamme zur

gewunschten Dicke einkochen lassen.

ABWANDLUNG
Anstelle des Bratens konnen Sie auch 40 g Bisonmedaillons pro Portion

nehmen.

Rezept mit freundlicher Genehmigung von der Canadian Bison Association
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https://bisoncentral.com

~ British

©Maurice Li

Nanaimo Riegel

BRITISH COLUMBIA |

Die westlichste Provinz Kanadas, British Columbia,

liegt zwischen dem Pazifischen Ozean und den Rocky

Mountains und ist Heimat von mehr als 5 Millionen
Menschen. Einige der bekanntesten Reiseziele sind die

Kistenmetropole Vancouver und das berihmte Ski-

paradies Whistler.


https://www.nanaimo.ca/about-nanaimo/nanaimo-bars

125 g
50 g
5EL

415 ¢g
125 ¢
250¢

125 ¢
30 ml
309

500¢g

50 g
30g

Nanaimo Riegel

BODEN

Butter

Zucker

Kakaopulver

Ei (geschlagen)
Vollkornkekse
Mandeln, fein gehackt

Kokosnuss-Flocken

MITTLERE SCHICHT
Butter
Sahne
Vanillepuddingpulver

Puderzucker

OBERE SCHICHT
Zartbitterschokolade

ungesalzene Butter

8-10 ‘ 60

PORTIONEN MINUTEN

Butter, Zucker und Kakaopulver im Wasserbad schmelzen lassen und gut verrtuhren.

Das Ei hinzufigen und unter Rihren erhitzen, bis die Masse anfangt einzudicken.

Den Topf vom Herd nehmen und anschlieBend die Ubrigen Zutaten unterrihren.

Zum Schluss die Masse in eine ungefettete Backform (20 cm x 20 cm) geben

und gut andrucken.

Alle Zutaten zu einer leicht cremigen Masse verrihren. Masse anschlieBend auf

den Boden streichen.

Schokolade und Butter bei geringer Hitze zum Schmelzen bringen, verrihren
und etwas abkihlen lassen. Die leicht abgeklhlte aber noch flissige Masse auf
die mittlere Schicht geben. AnschlieBend das Ganze zum Ausklhlen in den

Kuhlschrank stellen.

Rezept mit freundlicher Genehmigung von der City of Nanaimo
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https://www.nanaimo.ca/about-nanaimo/nanaimo-bars

Wildreis Sommersalat

MANITOBA

Manitoba

©Destination Canada

Manitoba liegt im Herzen Kanadas, und seine Hauptstadt Winnipeg hat die gréBte

indigene Bevolkerung des Landes. Diese Provinz mit 1,3 Millionen Einwohnern ist
stolz auf ihr Erbe, wie den traditionellen “typisch manitobanischen” Wildreis. Das Korn
wird nach traditioneller Art geerntet und in diesem indigenen Rezept mit Gemuse

kombiniert, das frei in der Natur angebaut wird.

10



Ay Wildreis
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] 200 g Wildreis
=1 4 Hartgekochte Eier, in Stickchen geschnitten
Sl ) 115 g Sellerie, in dinne Streifen geschnitten
» I‘: : 50¢g grine Paprika, gewdurfelt
-~} =i 50 g Zwiebeln, gewdirfelt
r.I.....;I.'— 115 g Tomaten, grob gewdrfelt
_ B j"'_rj* 100 g Schlangengurke, grob gewdurfelt
‘- . = 11 12 EL Mayonnaise
™ . : ' A =L 2TL Dijonsenf
L= Salz & Pfeffer nach Geschmack
: ] )
. e : Salatblatter
r i I Py
Ty

WILDREIS

Den Reis in kochendes Salzwasser geben und sprudelnd
kochen lassen, bis die Reiskdrner aufplatzen (ca. 60 Minuten).
Den Wildreis abgieBen und kalt abschrecken, ein wenig Ol

hinzugeben und im leicht vorgeheizten Backofen trocknen

i 3 : ; lassen.
‘u SALAT

Den gekochten Wildreis mit den Eiern, dem Sellerie, der griinen

Paprika, der Zwiebel, den Tomaten und der Gurke vermengen.
Die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken und
vorsichtig unter die Reismischung heben. Den Wildreissalat

auf knackigen Salatblattern servieren.

TIPP

Mischen Sie Wildreis unter einen beliebigen Salat oder garnieren

Sie grine Salate mit kalten Wildreiskérnern.

11
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| Hummerbrotchen

NEW BRUNSWICK

New Brunswick, die stark bewaldete Kistenprovinz mit mehr als
770.000 Einwohnern, gehdérte zu den ersten Orten in Nordamerika,
die von Europaern erforscht und besiedelt wurden. Hier stehen
Meeresfriichte ganz oben auf der Speisekarte, so auch kanadischer

Hummer, der entlang der Nordatlantikklste Kanadas zu finden ist.

12
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Hummerbrotchen

750 g

200 g
125 ¢
50¢g
4 EL
3 EL
1EL

PORTIONEN

6 ‘15

MINUTEN

FUR DIE FULLUNG

Frisch gekochtes Hummerfleisch,
in kleine Sticke geschnitten, gekuhlt
Mayonnaise

Sellerie, in kleinen Wiirfeln

rote Zwiebel, in kleinen Wirfeln
Lauchzwiebeln, gehackt
grobkorniger Senf

Dijonsenf

Zitrone (Zesten und Saft)

Salz

FUR DIE BROTCHEN
Burger- oder Hot Dog-Brotchen

geschmolzene Butter

Alle Zutaten bis auf den Hummer in einer groBen Schissel gut

vermengen. Dann sehr vorsichtig das gekochte und abgekuhlte

Hummerfleisch unter die Mischung heben und bis zum Servieren

im Kihlschrank aufbewahren.

Den BBQ-Grill vorheizen, die Burger oder Hot-Dog Brétchen mit

geschmolzener Butter bestreichen und kopflber auf den Grill legen

- Achtung, die Brotchen verbrennen schnell! Alternativ kénnen die

Brotchen im Ofen oder in einer Pfanne getoastet werden.

Die gekihlte Hummer-Mischung direkt in gleichen Teilen auf die

frisch getoasteten Brotchen geben.

I MOIMSNNYd MIN

uayoloJiglauwwngy



Gegrillter Lachs mit Beerenkompott

NEWFOUNDLAND AND LABRADOR

Newfoundland

©ONewfoundland and Labrador Tourism

Newfoundland and Labrador ist die 6stlichste und jingste Provinz Kanadas. Diese Region mit
mehr als einer halben Million Einwohnern bietet spektakulare Kiustenlinien und Wanderwege.
Bekannt ist Newfoundland and Labrador fur seine Fischereiindustrie und den Lachsfang in den

eiskalten Flissen der Region.

14



Gegrillter Lachs mit
Beerenkompott

4 ‘20

PORTIONEN MINUTEN
1 Schalotte, fein gewdrfelt Alle Zutaten bis auf das Ol, den Lachs und das Gemiise in einer
1/2 Zitrone (geriebene Schale & Saft) mittleren Pfanne zum Kochen bringen. Die Beeren nach Ge-
200 g gemischte frische oder gefrorene schmack zuckern und so lange kochen, bis sie weich sind.
kanadische Beeren (Cranberries, Wild- Nach Geschmack wiirzen, den Thymian entfernen und das
blaubeeren, Saskatoonbeeren, etc.) Beerenkompott warm halten.
2-3 Zweige frischer Thymian
Salz, Pfeffer & kanadischer Ahornsirup Die Lachsfilets mit Ol bestreichen, wiirzen und auf dem Grill
(nach Geschmack) garen. Mit Beerenkompott und gegrilltem Gemuse servieren.
120 ml Ol
4 kanadische Lachsfilets (je 170-225g)

Gemischtes Gemuse (geputzt, in Stiicken)

Labrador

15
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Gebackener Saibling

NORTHWEST TERRITORIES

© Destination Canada

Saiblinge sind Wanderfische aus der kanadischen Arktisregion, die sowohl im
SuBwasser als auch im Meerwasser heimisch sind. In den Northwest Territories
nahe der Arktis leben mehr als 44.000 Menschen, von denen die Halfte indigene

Volker sind. Traditionell leben die indigenen Gemeinschaften von dem, was das

Land und die sie umgebenden Gewasser ihnen bieten.

16


https://www.canada.ca/en/public-health/services/northern-recipes/baked-whitefish-lemon-thyme-topping.html

Gebackener
Saibling
in Zitronen-
Thymian Kruste

2-3 ‘ 30

PORTIONEN MINUTEN
900 g Saibling
1TL Salz (2 x Y2 TL)
1TL gemahlener, schwarzer Pfeffer (2 x V2 TL)
60 g Butter
1 kleine Zwiebel, fein gehackt
V2 TL getrockneter Thymian
1TL Zitronensaft
125 ¢ Semmelbrosel

Zitronenscheiben und frisch

gehackte Petersilie

Ofen auf 190°C Umluft vorheizen.Fisch waschen und mit
einem Papiertuch trocken tupfen. AnschlieBend den Fisch
auf ein gefettetes Pergament- oder Backpapier legen und
den Saibling mit V2 Teel6ffel Salz und Y2 Teeloffel Pfeffer
wirzen. Die Halfte der Butter in die Pfanne geben und die

Zwiebel darin ca. 2 Minuten andUnsten.

Thymian, Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Semmelbrésel und den
Rest der Butter hinzufliigen, die Butter langsam schmelzen
lassen und alles gut vermengen. Die Mischung dann Utber

dem Fisch verteilen und 12 bis 15 Minuten im Ofen backen.

AnschlieBend mit den Zitronenscheiben und der gehackten

Petersilie dekorieren und sofort servieren.

Rezept mit freundlicher Genehmigung von Canada.ca

17
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https://www.canada.ca/en/public-health/services/northern-recipes/baked-whitefish-lemon-thyme-topping.html

Blaubeer-Buttermilch Muffins

NOVA SCOTIA

©Nova Scotia Tourism/lzzy Dempsey

ova Scotia

-

b

T

Die an der Atlantikkliste gelegene Provinz Nova Scotia mit knapp 970.000 Einwohnern

feiert alljahrlich das Wildblaubeer-Erntefest. Ebenso wie das malerische Fischerdorf
Lunenburg und die atemberaubende Landschaft des Cabot Trail werden die Blaubeeren

der Region von Einheimischen und Besuchern gleichermaBen verehrt.

18


https://tasteofnovascotia.com/recipes/blueberry-buttermilk-muffins/
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Blaubeer-
Buttermilch Muffins

12 ‘30

PORTIONEN MINUTEN
330¢g Mehl
1TL Backpulver
1TL Natron
1TL Salz
170 g Butter (geschmolzen und abgekiihlt)
300 g Zucker
2 Eier, GroBe L, verquirlt
250 ml Buttermilch
1TL Vanilleextrakt
260 g kanadische Blaubeeren (frisch oder gefroren)
3TL brauner Zucker

Backofen auf 180°C Umluft vorheizen und ein 12er Muffinblech einfetten.
Mehl, Backpulver, Natron und Salz in einer groBen Schissel verrihren

und beiseite stellen.

Geschmolzene Butter, Zucker, Eier, Buttermilch und Vanilleextrakt in einer
mittelgroBen Schissel zu einer geschmeidigen Masse verrihren.

Die Masse zum Mehl|-Gemisch hinzufliigen und vorsichtig unterheben,
dabei die Masse nicht zu stark verrihren, damit die Muffins schon locker
werden und gut aufgehen. Zum Schluss die Blaubeeren hinzufiigen und

auch diese nur kurz und vorsichtig unterheben.

Den Teig mit einem groBen Loffel oder Eisportionierer auf die 12 Muffin-
formen verteilen und bis zum Rand fullen. Der Teig darf ruhig dickflUssig

sein und einen kleinen Hlgel bilden, die Muffins werden dann etwas gréBer.

Die Muffins bei 180°C ca. 20 Minuten backen oder solange, bis beim
Stabchentest keine Teigreste mehr hangen bleiben. Die Muffins aus dem
Ofen holen und noch warm mit Zucker bestreuen, abkihlen lassen und

genieBen!

Rezept mit freundlicher Genehmigung von: Taste of Nova Scotia

VILOOS VAON

SUIJINW Yyojlwialing-ieagne|g


https://tasteofnovascotia.com/recipes/blueberry-buttermilk-muffins/

Bannock Brot

NUNAVUT

©Artur Stanisz

Das neueste, groBte und nérdlichste kanadische Territorium, Nunavut, erstreckt sich

Uber weite Teile des arktischen Archipels und ist Heimat fir rund 38.000 Menschen,

die meisten von ihnen sind Inuit. Auf ihren tagelangen Expeditionen mit den Hunde-
schlitten waren haltbare Lebensmittel, wie das Bannock-Brot — das Brot des Nordens,

Uberlebenswichtig.

20


https://www.pc.gc.ca/en/culture/gourmand-gourmet/recette-recipe66

15-20

PORTIONEN

460 g
3TL
45 ml
250 ml

Bannock Brot

‘30

MINUTEN

Mehl
Backpulver
Ol

kaltes Wasser

21

Mehl, Backpulver und Ol in einer Schiissel verriihren, das kalte Wasser
hinzugeben und gut durchkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und

abgedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

Die Teigkugel in einer gusseisernen Form flach driicken und tber offenem

Feuer ca. 15 Minuten goldbraun backen.

Das Brot noch warm in Stlicke teilen und mit lhrer Lieblingsmarmelade

oder einem herzhaften Aufstrich servieren.

Rezept mit freundlicher Genehmigung von Parks Canada

I LNAVNNN
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https://www.pc.gc.ca/en/culture/gourmand-gourmet/recette-recipe66

Brie Cheesecake mit Ahornsyrup-Cranberry-Sauce

ONTARIO

Ein Drittel der kanadischen Bevélkerung,
rund 14,7 Millionen, lebt in Ontario.
Die Provinz wird von den finf GroBBen

Seen und der Hudson Bay umschlossen.

Ottawa, die Hauptstadt des Landes,
und Toronto, die groBte Stadt Kanadas,
bieten spektakulare Unterhaltung und
Sehenswirdigkeiten, nicht zuletzt die
weltbekannten Niagarafalle und den
CN Tower.

22
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https://www.citadelle-camp.coop/en/recipes/brie-cheesecake-with-maple-cranberry-sauce-13

854¢g
70 g
85¢g
1/2 TL
60 ml

300¢g
450 g
30g
110 g
110 g

170 ml

110 ml
110 ml
1/4
30g

15 ml
60 g

PEKANNUSS-BODEN
gerostete, gehackte Pekannlsse
Vollkornkekse, zerkleinert
Butter

gemahlener Zimt

Ahornsirup

BRIE-KASEKUCHEN-FULLUNG
Brie (ohne Rand)

Frischkase

Mehl

Zucker

Ahornzucker

Eier

Sahne

AHORN-CRANBERRY-SAUCE
Milch

Sahne

Vanilleschote

Ahornzucker

Eigelb

Calvados

getrocknete Cranberries

Brie-Kasekuchen
mit Ahornsirup-
Cranberry-Sauce

8 ‘ 120

PORTIONEN MINUTEN

FUR DEN PEKANNUSSBODEN
Alle Zutaten zu einer geschmeidigen Masse vermengen und fest auf den Boden einer 25 cm Kuchen-

form dricken. Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen und den Boden ca. 10 Minuten backen.

FUR DIE BRIE-KASEKUCHEN-FULLUNG
Kleine Stlcke Brie in eine groBe Pfanne geben, Sahne hinzufiigen und erhitzen, bis der Kase

mit der Sahne verschmilzt. Durch ein feines Sieb abgieBen und komplett abklihlen lassen.

In einer Rihrschissel den Frischkase mit dem Zucker weich rihren. Die Brie-Mischung und
das Mehl hinzufigen. Mit dem Mixer auf Stufe 1 verrihren bis die Masse cremig wird, dabei die
Rander der Schissel immer wieder abschaben. Nun langsam die Eier unterrihren, die Schissel-
rander dabei auch wieder abschaben. So lange verrihren bis der Teig glatt und ohne Klum-

pen ist.

Dann die Mischung in die Kuchenform fillen. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C (Umluft) in
einer Bain-Marie (Wasserbad) fir ca. 60 Minuten backen, oder bis sich die Mitte leicht ge-
setzt hat. AnschlieBend vollstandig auskihlen lassen und erst am nachsten Tag aus der Form

heben.

FUR DIE AHORN-CRANBERRY-SAUCE

Die sonnengetrockneten Cranberries fur 30 Minuten in Calvados einweichen.

Milch, Sahne, Vanilleschote und die Halfte des Zuckers zum kochen bringen. Vanilleschote
entfernen und fir weiteren Gebrauch aufheben.

Das Eigelb und den Rest des Zuckers mischen und unter standigem Ruhren langsam einen Teil
der heiBen Milch hinzufiigen. Diese Mischung zu dem Rest der Milch gieBen und wieder zum

Kochen bringen.

Unter standigem Rihren langsam weiterkochen, bis sich eine diinne Haut bildet oder 80°C
erreicht sind. Dann sofort vom Herd nehmen, durch ein Tuch abseihen und direkt im Eis-
Wasserbad abklhlen. Sobald sie kalt ist, die Masse zusammen mit den Cranberries in einen
Mixer geben. Ein paar Sekunden auf mittlerer Stufe mixen und zu dem Brie- Kasekuchen

servieren.

Rezept mit freundlicher Genehmigung von: Citadelle Maple Syrup Producers’ Cooperative

23

| OIIVLINO

soneg-AliaquesD-dniAsuloyy W 9¥)edasaayD) allg


https://www.citadelle-camp.coop/en/recipes/brie-cheesecake-with-maple-cranberry-sauce-13

Kartoffel-Gartensalat

PRINCE EDWARD ISLAND

Prince Edward

©Destination Canada

Prince Edward Island, eine kleine Insel im Atlantik, ist die Geburtsstatte des
Romanklassikers ,,Anne von Green Gables” und das Land der eisenreichen

roten Erde, die sich perfekt fir den Kartoffelanbau eignet!

Die Provinz mit rund 158.000 Einwohnern beherbergt fruchtbares Ackerland,

auf dem Uber 100 Kartoffelsorten angebaut werden.

24



https://www.tourismpei.com/garden-fresh-pei-potato-salad

Kartoffel-Gartensalat

6 -8 ‘ 20

PORTIONEN MINUTEN

FUR DEN SALAT
4-5 Kartoffeln, gewaschen und geschalt
250¢ Brokkoliréschen
250¢ Blumenkohlréschen

1 Karotte, in diinnen Streifen
1/2 kleine Gurke, in Scheiben
2 ;_;: 75 g Radieschen, in Scheiben
:,4”""" 50¢ Lauchzwiebeln, in Scheiben
== {;’:- 1 kleine Zucchini, in Wirfeln

.

Salz und Pfeffer nach Geschmack

W=

h

FUR DAS DRESSING

1259 Sauerrahm, Joghurt oder Mayonnaise

Ly

k|
k'

(oder eine Mischung davon)
2TL Dijonsenf
1 Knoblauchzehe (gehackt)
Salz & Pfeffer

Y .‘l'

Kartoffeln in kochendem Wasser garen, Brokkoli, Blumenkoh!| und Karotten 2-3
Minuten bissfest garen, danach kurz in kaltem Wasser abschrecken und zur Seite

stellen.

Kartoffeln in kleine Sticke schneiden und mit dem Gemuse in eine groBe Schussel
geben. Das Senf-Sahne Dressing (Zubereitung s. u.) Gber den Salat geben und vor-
sichtig unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmeckenn und bis zum Verzehr kalt

stellen. Uberschiissiges Dressing lasst sich gekiihlt bis zu einer Woche aufbewahren.

DRESSING

Alle Zutaten gut vermischen. Das Dressing nach Belieben mit Gewlrzen oder Krau-

tern abschmecken. Ergibt ca. 125 ml Dressing.

Rezept mit freundlicher Genehmigung von PEI Potato Board

25
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https://www.tourismpei.com/garden-fresh-pei-potato-salad

Ahornsirupschaumkuchen

QUEBEC

©Destination Canada

Als fihrendes Kunst- und Kulturzentrum mit mehr als 8,4 Millionen Einwohnern vereint

Québec atemberaubende Naturlandschaften und vibrierende Weltstadte: Québec City
mit seinem einzigartigen historischen Charme und das kosmopolitische Montréal.
Die franzdsischsprachige Provinz stellt mehr als 70% des weltweit produzierten

Ahornsirups her - er ist daher untrennbar mit der Kulinarik Québecs verbunden.

26



Vermischen Sie die trockenen Zutaten von Teil 1. Beiseite legen.
Butter mit dem Zucker gut verrihren und Teil 2 beiseite legen.

Die Sahne und den Sirup zum Kochen bringen (Teil 4). Beiseite legen.

Ahornsirup-
schaumkuchen

10-12 ‘ 60

PORTIONEN MINUTEN
Teil 1
170 g Mehl
60 g Dinkelmehl oder Weizenvollkornmehl
2TL Backpulver
Va TL Salz
Teil 2
110 g Butter (Zimmertemperatur)
150 g Zucker
Teil 3
2 groBe Eier
125 ml Milch
Teil 4
650 ml Ahornsirup
480 ml Sahne (35 %)

In einem Mixer die trockenen Zutaten aus Teil 1, die Mischung aus Teil 2, die Milch und die Eier nacheinander hinzufligen

und gut verrihren (Teil 3). Alles in eine ofenfeste Form gieBen. Die Sahne-Ahornsirup-Mischung (Teil 4) auf den

Pudding in die Form geben.

Bei 200 Grad etwa 30 Minuten lang backen, bis beim Einstechen mit dem Messer die Messerspitze sauber bleibt.

TIPP

Legen Sie zur Sicherheit ein Backblech in den Boden des Ofens, sollte beim Backen der Teig Gberlaufen.

Rezept mit freundlicher Genehmigung von Ariane Maurice, patissiére, Institut de tourisme et d"hotellerie du Québec
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Pilz-Wildreis-Suppe

SASKATCHEWAN
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Die Binnenregion Saskatchewan mit rund 1,2 Millionen Einwohnern
bietet eine Vielfalt an Landschaften, von Sanddiinen Uber endloses
Ackerland bis hin zu knapp 100.000 Seen und Flissen. Dank der vielen
Sonnenstunden und ihres hervorragenden Terroirs wachsen in der
Provinz einige der farbenprachtigsten und geschmacksintensivsten
Pilze der Welt.

Saskatchewan
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https://www.northernlightsfoods.com/chowder

3EL
110 g
225¢g

Pilz-Wildreis-Suppe

10-12

‘25

PORTIONEN MINUTEN
Butter 370 g gekochter Wildreis
Schinkenspeck, fein gewdurfelt 2TL Thymianblatter, fein gehackt
Champignons, Stiele gekurzt, 309 Mehl
in dinnen Scheiben 1 Lorbeerblatt
mittelgroBe Zwiebel, fein gewlrfelt 1,5L HUhner- oder Gemusebrihe
mittelgroBe Knoblauchzehen, gehackt 180 ml Milch (3,5%)
Salz 180 ml Sahne
mittelgroBe Karotte, geschalt, fein gewdurfelt Va TL Pfeffer, frisch gemahlen

mittelgroBe Stange Sellerie, fein gewdrfelt

1TL Zitronensaft, frisch gepresst

mittelgroBe Kartoffel, geschalt und gewdurfelt

1 EL Butter in einer groBen Pfanne schmelzen lassen, bis sie aufschaumt. Den Schinken-
speck hinzugeben und unterrihren und ca. 5 bis 6 Minuten kross anbraten.
Den Schinkenspeck mit der Schaumkelle herausnehmen, auf Kichenkrepp abtropfen

lassen und beiseite stellen.

Die Pilze in die Pfanne geben und in dem ausgelassenen Fett bei mittlerer Hitze
garen, gelegentlich umrihren, bis sie leicht braunen und ein Teil der Gar-
flissigkeit verdunstet ist (das dauert ca. 8 Minuten). Die Pilze mit der restlichen

GarflUssigkeit in eine Schissel umflllen und zur Seite stellen.

Die restlichen 2 EL Butter schmelzen und aufschaumen lassen, Zwiebel und Knoblauch
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 3 Minuten glasig duinsten. Karotte,
Sellerie und Kartoffel hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen, mit Zwiebeln und
Knoblauch vermengen und unter gelegentlichen Rihren ca. 7 Minuten garen.
Gekochten Wildreis und Thymian hinzugeben und untermengen, mit dem Mehl
bestauben und unter standigem Ruhren weitergaren, bis sich um Wildreis und
Gemuse eine feine Mehlschicht gelegt und sich am Pfannenboden ein leichter Film
gebildet hat (ca. 2 Minuten).

Die gegarten Pilze, Lorbeerblatt und Brihe hinzufigen und bei mittlerer Hitze zum
Kochen bringen. Hitze reduzieren und Gemdse ca. 15 Minuten gar kochen lassen.
Milch und Sahne einrtuhren, Pfeffer hinzugeben und die Suppe ca. 10 Minuten

kécheln lassen, bis sie leicht eindickt, dabei gelegentlich umrihren.

Die Suppe zum Schluss mit dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, das

Lorbeerblatt entfernen und mit dem gebratenen Schinkenspeck garniert servieren.

Rezept mit freundlicher Genehmigung von Northern Lights Foods
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https://www.northernlightsfoods.com/chowder

Ziegenkdase-Blaubeer-Quiche

YUKON

Kanadas hochster Gipfel, unzahlige Gletscher und alpine
Seen finden sich im dinn besiedelten Yukon mit rund
40.000 Einwohnern. Hier sind auch viele Beerensorten
heimisch, die im Yukon vom Sommer bis zum Frihherbst
geerntet werden. Die Einheimischen verarbeiten die Beeren
zu Marmeladen und Fruchtleder, um sie wahrend der

langen Wintermonate zu genieBen.

©Paddy Pallin
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https://www.wildeblaubeeren.de

1EL
1EL
1EL
100 g
Y2 Bund

Ziegenkase-Blaubeer-Quiche

wilde Blaubeeren aus Kanada (TK)
Eier (GroBe M)

Mehl

weiche Butter

Prise Salz

Schalotten

Olivenol

Honig

Balsamico-Creme
Ziegenmilch-Camembert

Thymian

6-8 ‘ 90

PORTIONEN MINUTEN

Beeren auftauen. Ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. 1 Ei trennen. Mehl, Butter, Salz,
Eigelb und 3 EL kaltes Wasser zu einem glatten Teig kneten. In Folie wickeln und 1 Stunde kalt

stellen.

Teig auf einer bemehlten Flache ausrollen. In 6 gefettete Quiche-Formen (& ca. 10 cm) geben.

Schalotten schalen, hacken, im Ol andinsten. Aus der Pfanne nehmen und in eine Schale geben.
Beeren, Honig, Balsamico, Ei, restliches EiweiB und Schalotten vermengen, auf den Teig streichen.
Kase in dinne Scheiben schneiden, darauf legen. Quiches auf der mittleren Schiene ca. 40 Minuten

backen. Thymianblatter waschen, trocken schitteln und tGber die Quiches streuen.

Rezept mit freundlicher Genehmigung von Wilde Blaubeeren aus Kanada

31

NOMNA

ayoiny-isagne|g-aseyjuabaly |


https://www.wildeblaubeeren.de

NOTIZEN
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Dieses Rezeptheft erscheint im Rahmen von Taste of Canada, einer Initiative
der Regierung von Kanada. Mit Taste of Canada mdéchten wir IThnen die Vielfalt
von Kanadas Esskultur naherbringen und Sie mit auf eine auBergewohnliche
kulinarische Reise nehmen. Folgen Sie uns auf Social Media, besuchen Sie
unsere Internet-Seite und halten Sie Ausschau nach Taste of Canada-Produkten

im Handel. Es gibt viel zu entdecken!

ﬂ Ol Folgen Sie uns auf unseren Social Media-Kanalen

© |lhrer Majestat der Kénigin aus dem Recht von Kanada, vertreten durch die
Ministerin fur Landwirtschaft und Erndhrung (2020). Mit freundlicher Unter-
stutzung von Global Affairs Canada und Agriculture and Agri-Food Canada.

Anfragen zur Erlaubnis der Vervielfaltigung von in dieser Publikation enthaltenen

Informationen richten Sie bitte an presse@international.gc.ca.

Kontakt zu uns und viele weitere Informationen zu Kanadas Kulinarik finden

Sie auf unserer Homepage tasteofcanada.de.

Photography & Styling: Juliette Navarro
Rezept-Inszenierung: Ariana Cook

Design: Sebastian Jerez

I * I Government  Gouvernement
of Canada du Canada
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