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Liebe Leserinnen und Leser,

willkommen im August! Die meisten Kinder haben nun Sommerferien, was auch
flir die Eltern und GrofRReltern oft bedeutet: Weniger Druck, weniger Termine, mehr
Familienzeit. Nun wird abends gerne gemeinsam gegrillt und zusammen gesessen.
Auf den kommenden Seiten haben wir Grill-Rezepte gesammelt, die fiir Kinder be-
sonders spannend sind, weil es etwas zum Knabbern, Entdecken oder Mitmachen
gibt. So wird das Essen zum Erlebnis fiir die ganze Familie. Doch auch die GroRen
kommen in dieser Ausgabe nicht zu kurz: Auf den Seiten 16—-19 kochen, backen
und grillen wir mit Bier. Nicht nur als Getrank sondern als Zutat sorgt es fiir den
besonderen Pfiff. Weitere kulinarische Abenteuer

erleben wir in Amsterdam. In den Niederlanden wird

gerne Frittiertes gegessen, zum Beispiel Fleisch-

Kroketten - diese sind selbstgemacht und werden

mit Apfelmus serviert. Wie bei Muddern unsere

klassische Kase-Lauch-Suppe auf Seite 20. Unser

Lieblings-Gewdirz im August ist Rosmarin, damit

veredeln wir auf den Seiten 22-23 Schweinefilet,

Ratatouille und Butter. AuBerdem Iiiften wir die

Geheimnisse der Fleischreifung und haben wieder

viele Tipps und Tricks fiir den Kochalltag. Viel

Spald mit dieser Ausgabe wiinscht

Grill-Rezepte fiir Kids Seite 4-8
Seite 9
Seite 10-11
Seite 12-13
Seite 14-15
Seite 16-19
Eintopf wie bei Muddern
Kase-Lauch-Suppe mit Hack  Seite 20

Tor /gt |
3
Grill- & BBQ-Zubehor
Kochen mit Gewlirzen
Rosmarin Seite 22-23
Seite 24-25

Seite 26
Seite 26
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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

600 g

Hahnchen-Unterkeulen

e Knoblauchzehe

1 E. kleine Zwiebel
TEL .. Pflanzendl

1EL  Tomatenmark

p‘ass‘igr‘te Tomaten
EL .. Sojasole
1-2EL  Apfelessig
100 g brauner Zucker

\

Nelea Reazanteva, gkrphoto, alexshyripa, Mara Zemgaliete, happy_author, baibaz, Sonya illustration - stock.adobe.com
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Knoblauch und Zwiebel schalen und
fein hacken. Ol in einem kleinen Topf
erhitzen und die Zwiebel glasig an-
schwitzen, Knoblauch und Tomaten-
mark dazugeben und kurz mitbraten.

Mit passierten Tomaten, Sojasolie
und Essig abléschen, aulerdem 100
ml Wasser dazugielRen. Zucker, Salz,
Pfeffer und Kreuzkiimmel zugeben
und alles etwa 30 Minuten lang bei

— EE—

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: ganz einfach

Schinkenwiirstchen

(o e gelbe, griine, rote Papri L
.. Zwiebeln

Wiirstchen, Bauchspeck und Pap-
rika in mundgerechte breite Stiicke
schneiden. Zwiebeln schélen und
ebenfalls in Stiicke schneiden. Zuta-
ten abwechseln auf Spiefle stecken,
dabei mit Wirstchen beginnen und
abschlie3en.

Auf dem heilRen Grill rundherum fiir
etwa 5 Minuten knusprig grillen.

i

schwacher Hitze
einkocheln las-
sen. Mit Salz |
und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Hahnchen-
keulen rundhe- §
rum leicht sal- §
zen. Auf dem |
heien Grill fiir ¥
wenige Minuten
bei direkter Hitze ¥
knusprig angrillen. '8
Dann bei indirekter
Hitze (etwa 180 °C)
30 Minuten garen.

Zum Ende der Garzeit einmal
- oder nach Belieben auch mehr-
fach - mit der vorbereiteten SoRe ein-
pinseln. Fertige Hadhnchenkeulen mit
der restlichen SolRe servieren, dazu
schmeckt buntes, knackiges Gemii-
se, wie Paprika oder Kirschtomaten.



Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 2 1/2 Std.
Schwierigkeitsgrad: einfach

Spareribs

Fiir 4 Portionen - ! i Hackmasse zundchst zu kleinen Ball-  3EL  SojasolRe
Zubereitungszeit: 35 Minuten + Ziehzeit chen und dann zu langlichen Wirsten SEL  Ketchup

formen. Fiir mindestens 2 Stunden im
Kiihlschrank ziehen lassen.
gemischtes Hackfleisch 1TL

~ Paprikapulver

“Knoblauchpulver
Apfelessig

Schwierigkeitsgrad: einfach

t, Mara Zemgaliete, Sonya illustration - stock.adobe.com
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Kopfsalat

Die Kartoffeln ggf. schalen und in
Spalten oder Stifte schneiden. In eine
Schiissel mit kaltem Wasser geben,
um-die Starke abzuspilen. Abtrock-
nen und mit Pommesgewiirz und Ol
vermengen. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben und im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C
Umluft fir 25 Minuten backen.

Die Cevapcici vor dem Grillen mit et-
was Ol einreiben. Bei direkter Hitze
kurz angrillen und dann in der indirek-
ten Zone je nach Dicke 5-10 Minuten
garen.

Von den Spareribs ggf. die Silber-
haut abziehen und Strdange halbie-
ren. In einem grolRen Topf etwa 3
Liter Wasser mit etwas Salz aufko-
chen. Das Fleisch einlegen und bei
kleiner Hitze etwa 90 Minuten ko-
cheln lassen.

Zutaten fir die Marinade in eine
Schiissel geben und gut verriihren.
Den Grill vorheizen. Die vorgekoch-
ten Rippchen auf dem Grill bei direk-
ter Hitze kurz angrillen, dann indirekt
in etwa 40 Minuten fertig garen, da-
bei immer wieder mit der Glasur be-_

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Kirschtomaten Salat waschen und in Stiicken schnei- streichen.
o= rote Zwiebel den, Tomaten halbieren, Zwiebel

2EL WeiBweinessig schalen, halbieren und in Streifen Die Maiskolben kurz vor Ende der
e Olivendl schneiden. Fiir das Dressing Essig, Ol Garzeit mit auf den Grill geben und
1TL Honig und Honig verrithren und mit Salz und einige Minuten rundherum anrdsten.

\

Fir die Cevapcici den Knoblauch sehr
fein hacken, Petersilie ebenfalls fein
hacken. Petersilie, Gewlrze, Toma-
tenmark und Paniermehl zum Hack-
fleisch geben und alles mindestens
funf Minuten lang sehr gut verkneten.

Seite 6

Pfeffer abschmecken. Salat, Tomaten
und Zwiebeln mit dem Dressing ver-
mengen, zusammen mit Cevapcici
und Pommes portionsweise anrich-
ten und servieren.

S

i

Vom Grill nehmen, mit der Krauter-
butter einstreichen und leicht salzen.
Zum Servieren die Maiskolben in
vier Stiicke schneiden, die Rippchen
mundgerecht zerteilen. Friihlings-
zwiebeln waschen, trocken schiitteln
und in Ringe schneiden. Anschlie-
Rend alles zusammen anrichten.
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'{:;:_- , Fiir 4 Portionen
3 Zubereitungszeit: 20 Minuten + Gehzeit

Schwierigkeitsgrad: einfach

400g ndijpje=mmt
1Pack. Trockenhefe
2TL D Zupmmn
1TL ZUCKET™
3EL _ Olivendl

Mehl, Trockenhefe, Salz und Zucker
in einer Schiissel vermischen. Oli-
venol und 230 ml lauwarmes Wasser
zum Teig geben und alles mindes-
tens 5 Minuten lang zu einem glatten

Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Mi-

nuten ruhen lassen.

Weitere tolle Rezepte zum
Nachkochen, -backen und -grillen

finden Sie unter
www.carneo-online.de.

Nach der Ruhezeit in 8 Portio-
nen teilen und zu Teigstran-
gen formen. Teig eng um 4
einen Stock wickeln
und das Ende gut an-
driicken. Direkt Uber
der heilen Glut des
Grills oder eines
Lagerfeuers rund-
herum  knusprig
backen. Alternativ
im Backofen bei
200 °C Umluft 15
Minuten backen.
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' Zubereitungszeit: 15 Minute
Schwierigkeitsgrad: einfach

grolRe oder 8 mittelgrol3e
Marshmallows

Graham Cracker oder
Vollkornbutterkekse

= - - _diinne Schokoladentafein
;s i e '\ Die Marshmallows am SpieR iiber
= .
; __iu- der Grillglut oder dem Lagerfeuer
_-",'-'-' rosten. Je 1 Keks oder Cracker mit

einer Schokoladentafel belegen. Den

: Minuten
grad: einfach

Paprikapulver, edelsii

| = ~ Paprikapulver, rosenscharf schenzeitlich wenden. Zum Schluss
%% . 1TL Knoblauchpulver die Fackeln Gber direkter Hitze rund-
e —T-TE ~ Zwiebelpulver herum knusprig grillen.
Z %é 1TL Kreuzkiimmel
%gg 2TL brauner Zucker Fir den Ketchup die Tomaten klein-
%Eg 2TL Salz schneiden, dabei den Strunk entfer-
s é_“é 1TL Pfeffer nen. Zwiebel und Knoblauch schilen,
= 25 Fiir den Ketchup: fein hacken. Ol in einem Topf erhit-
2= 7009 Tomaten zen, Zwiebel und Knoblauch darin
E%% 3 Zwiebeln kurz andiinsten. Den Zucker da-//
o=, S Knoblauchzehen riberstreuen und karamelli- '
2 EL Pflanzendl sieren lassen. Tomaten I
- 2EL Zucker zugeben, den Saft der L '
. Ty 2.5j2 Zitrone halben Zitrone dazu-
1TL Gemlsebriihpulver pressen und mit Ge-
L Salz, Pfeffer miisebriihpulver, Salz und

4

6 SchaschlikspiefRe ca. 30 Minuten
wassern. Den Schweinebauch ggf.
von Knorpel und Schwarte befreien.
Alle Zutaten fiir den Rub miteinander
vermengen und die Fleischscheiben
grindlich damit einreiben.

"
Seite 8 i
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Die Schweinebauchscheiben eng
um die Holzspiele wickeln und fest-

heiRen Marshmallows daraufgeben
und mit dem zweiten Keks oder Cra-
cker schlieBen. Vorsichtig zusam-
mendriicken und kurz warten, bis die

stecken. Den Grill auf etwa 180 °C
indirekte Hitze vorbereiten.

Schokolade angeschmolzen und der
Marshmallow etwas abgekdihlt ist.

Die Facke'l-l;_- fir 20 Minuten im in-
direkten Bereich grillen, dabei zwi-

Pfeffer wiirzen. 15 Minuten
sanft kocheln lassen. Die Mas-
se durch ein Sieb streichen oder
mit einem Plirierstab fein piirieren.
In einem abgekochten Schraubglas
halt sich der Ketchup kiihl gelagert
mehrere Wochen. .



08/2023 | ANZEIGE

SGEW(

SCHON PROBIERT? “/&¢*

URGO AHOI
utter Art

H Krauterb

Marinierte Nackenkoteletts 2 la Elbgewiirze

Ein paar Nackenkoteletts vom Schwein und die sechs unterschiedlichen
Marinaden von Elbgewiirze. Mehr braucht es nicht, um ein Maximum
an Geschmacksvielfalt auf den Grill zu bringen. Egal ob sie eine,
drei oder alle sechs Geschmacksrichtungen genieBBen wollen: Das )
Fleisch einfach mit der Marinade einpinseln und alles 3 Stunden,

im Kiihlschrank ziehen lassen. Dann auf dem vorgeheizten Grill bei
direkter Hitze pro Seite ca. 3-5 Minuten grillen. Bei indirekter Hitze
10-15 Minuten weiter garen. Vom Grill nehmen und 5 Minuten ruhen lassen, Orange-Chili Art
damit sich der Saft im Fleisch optimal verteilt. Lecker! w\J

SPICY SEVILLA

LUCKY KENTUCKY >
So macht Wiirzen SpaB3: Das noch junge Hamburger Start-up Elbgewiirze ver- -r""-r# Paprika-Pfeffer Art

zichtet bei seinen Rubs und Marinaden ganzlich auf kiinstliche Geschmacks- il
verstarker und Palmol. AuBerdem sind alle Gewiirze der kleinen Manufaktur
gluten- und laktosefrei sowie vegan.

PEPPY PARIS

< Zitrone-Pfeffer Art

Marinaden & Rubs von Elbgewiirze online bestellen: KRETA MEDITERANO !
www.carneo-online.de/elbgewuerze Gyros Art



Wer bei Amsterdam als erstes an Grach-
ten, Tulpen und Kéase denkt, hat nicht so
ganz unrecht. Allerdings hat man dann
nicht das aufgezahlt, was Amsterdam
zu einer der schonsten Stadte Europas
macht: Die Leichtigkeit und das Flair.
Und hatten wir die Tulpen und den Kase
schon erwahnt?

Amsterdam ist mehr als nur die der
Hauptstadt der Niederlande. Sie ist
voller Geschichte, hat eine atem-
beraubender Architektur und
spannende Bewohner. Tauchen wir
ein in diese einzigartige Stadt!

Wer nach Amsterdam reist, braucht kein
Auto. Das kann man getrostim Parkhaus
stehen lassen oder gleich per Zug anrei-
sen. Die niederlandische Hauptstadt, die
direkt am Fluss Amstel und dem Mee-
resarm IJ liegt und mit dem Nordseeka-
nal direkten Zugang zur Nordsee hat, ist
vom Leben am Wasser gepragt. Das war
schon von Anfang an so.

Gegriindet im 13. Jahrhundert, war der
Ort anfangs ein kleines Fischerdorf. Im
Laufe der Jahrhunderte entwickelte es
sich allerdings zu einer bedeutenden
Handelsstadt und wurde wahrend des
Goldenen Zeitalters im 17. Jahrhundert

Seite 10

zu einem Zentrum des internationalen
Handels. Viele der historischen Gebau-
de und Kanale wurden in dieser Zeit er-
baut und sind bis heute erhalten geblie-
ben.
Der Reichtum dieser Zeit spiegelt sich in
der beeindruckenden Architektur wider,
insbesondere in den schmalen, hohen
Grachtenhdusern entlang
vielen malerischen
Kanale. Diese Grachten
kann man wunderbar bei
einer Bootsfahrt entde-
cken.
Eine der wichtigsten
Sehenswiirdigkeiten in
Amsterdam ist zweifel-
los das Anne-Frank-Haus,
das Versteck, in dem das jiidische Mad-
chen Anne Frank wahrend des Zweiten
Weltkriegs mit ihrer Familie lebte und
ihr beriihmtes Tagebuch schrieb. Ein
weiteres Highlight ist der Dam-Platz, der
historische Mittelpunkt von Amsterdam.
Hier findet man den Koéniglichen Palast,
der einst als Rathaus diente, sowie das
Nationaldenkmal, das an die Opfer des
Zweiten Weltkriegs erinnert. Besichti-
gen sollte man auch das Rijksmuseum,
das die niederlandische Kunst und Ge-
schichte prasentiert. Sehenswert ist
auch der Blumenmarkt, auf dem man
jede Art von Tulpenzwiebel kaufen kann.

Doch nicht nur die Architektur ist se-
henswert, auch die niederlandische Ki-
che sollte man probieren. Die war friiher
eher deftig und schwer, doch durch die
ehemaligen Kolonien kamen Einflisse
aus Indonesien und der Karibik dazu.
Die Amsterdamer essen morgens gerne
ein siiBes Friihstiick, statt Marmelade
kann dann schon mal Hagelslag (Scho-
kostreusel) aufs Brotchen kommen.
Manche setzen hier aber auch auf Brot
mit Kése, fiir den die Niederlande welt-
bekannt sind. Sorten wie Edamer, Gou-
da oder Maasdammer kennt eigentlich
jeder. Mittags, zum Middageten, gibt es
oft nur einen Snack in Form von Sand-
wiches, Uitsmijter (Strammer Max),
Kroketer (Fleischkroketten) oder kleine
FleischspieBe. Zwischendurch gibt es
Kaffee mit Stroopwafeln (runde Kekse
mit Sirupfiillung) oder Poffertjes (klei-
ne Pfannkuchen mit Puderzucker). Erst
abends wird warm gegessen. Dann
gibt es Kartoffeln, Gemiise und Fleisch,
Fischgerichte wie Haring (roher He-
ring mit Zwiebeln und Essig) oder Ein-
topf wie Stamppot mit Rookworst (Ge-
stampfte Kartoffeln und Gemiise mit
Schinkenwurst), das Nationalgericht der
Hollander. Als Nachtisch gibt es dann
Pudding oder Pfannkuchen. Dazu gibt
es Bier und Genever. Guten Appetit oder
Eet smakelij.

© CPN, inankilic, SylviePM, Piotr Krzeslak, nadianb, Moving Moment, aleksakarina - stock.adobe.com



| il i FﬁPortlonen

'i thIerlgkeltsgrad mltte|

|
reitungszeit: 4 Std., 20 Min..

}Ed: Rindergulasch
1 Bund Suppengriin
~ 1Bund glatte Petersilie
I'.'Ili ZBD: [ Bl.rtter .’-. .
2509, Mehl =
1 Prise Muskat, gemahlen
1/2TL Cayennepulver
2TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer
2 Eiert ) [ficH
150 g Paniermehl
11

\

Sonnenblumenal

Fleisch trocken tupfen, etwaige Seh-
nen entfernen. Suppengriin ausein-
andernehmen. Sellerie und Mohren
schalen und wiirfeln. Lauchstange
putzen und in feine Ringe schnei-
den. In einem Topf Wasser aufset-
zen, salzen und darin das Fleisch
und Gemiise fiir rund 2 Stunden bei
schwacher Hitze kocheln lassen.

Den Topfinhalt durch ein Sieb in eine
Schiissel gielen. 150 ml der Briihe

il
113

| |dazugeben und schnell verriihren. = |
' Mit der Gemusebrithe unter Rihren

i

_ ARE
'auf‘fan'geh un .belselitestellen der
Rept der Flusélikelt kann weg. Das

h F|e|$d|h herausnehmen und fein wiir-
' Ifeln. IPetersme waschen trocken
! solﬁutteln und ‘felrr hapken

In él-nem Topf bel Mlﬁtlerer Tempera—
ltur dle Butter schmelzen lassen. Mehl

'abIoscHen FIelschstuckchen Peter-
isilie; Muskat, Caypnne- und Paprika-
pplver, Salz und Pfg'ffel"d!lzugeben
und zu einem Teig. verarbeiten. Den
Teig mindestens 2 Stunden im Kiihl-
schrank kalt stellen.

Die Eier in einem tiefen Teller verquir-
len. Auf einen zweiten Teller das Pa-
mermehl geben. In einem Topf das Ol
erhltzen, bis es rund 180 °C hat. Mit
einé'_m-_LijfféI Teig abnehmen und mit
den Handen zu Kroketten formen.Die
Teigstiicke erst griindlich im Ei wen-
den, danach im Paniermehl, bis der
ganze Teig mit Panade bedeckt ist.
In das heile Ol geben und frittieren,
bis sie goldbraun sind und dann auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tipp: Isst man Kro-

ketten als Snack wird
Senf oder eine Mischung aus
Senflund Mayonnaise dazu gereicht.
Sind die Kroketten als Hauptmahl-
zeit gedacht, isst man dazu Pommes
Frites, Apfelmus und Salat und spiilt
alles mit Bier herunter.

Info

JKroketer” entstanden als klassi-
sche Resteverwertung. Waren etwas
Fleisch, Fisch oder Kase iibrig, so

" machte die hollindische Hausfrau da-

raus die leckeren panierten Snacks.
Kroketten gibt es iibrigens auch noch
eine Nummer kleiner. Diese Mini-Ball-
chen nennt man dann Bitterballen. In
den Niederlanden gibt es Kroketten
nicht nur in der Snackbar, sondern
auch aus dem Automaten. Die kom-
men dann ,uit de Muur” - aus der
Mauer.

Seite 11



Bullshit & Kase

Der Untertitel des noch
jungen Podcasts der
beiden Biobauern Jasper
und Thilo sagt eigentlich
alles. Es geht um Bio,
Bauernhof und Kulinarik.
Mit Moderator Thore
plaudern die beiden
Landhelden (iber ihren
Alltag und nehmen sich
dabei nicht immer ernst.

(® https://backensholz.
de/bullshit-und-kaese-pod-
cast

>

prime video
o S—

Feuer und Flamme - Grillen mit Nico
Reynolds

Fiir den irisch-jamai-
kanischen Koch Nico
Reynolds ist eines klar:
Was man drinnen kochen
kann, schmeckt auch
draulen vom Grill - und zwar noch viel bes-
ser. In der informativen Doku-Serie zeigt
Nico, was alles mdglich ist.

® https//www.amazon.de/qgp/video/detail
BOBY751DPV/ref=atv_dp_share cu_r

Seite 12

Gut eingemacht

Es ist Marmeladenzeit, im Garten hangen die Blische und Baume voller Friichte, die
fur den kommenden Winter haltbar gemacht werden sollen. Gut, wenn man jetzt
auf Weckglaser zuriickgreifen kann. Das Prinzip dahinter ist simpel: Das Kochgut
wird in die Weckglaser eingefiillt und ein roter Gummiring, der als Uberdruckventil
fungiert, wird auf den Rand des Glases gelegt. Dann wird der Deckel aufgelegt und
mit zwei Metallspangen fixiert. Das Glas wandert anschlieRend fiir zwei Stunden in
einen Topf mit kochendem Wasser und wird dann abgekiihlt. Bei diesem Prozess
presst sich der Deckel durch ein Vakuum auf das Glas und halt bombenfest. Die
so eingekochte Marmelade hélt dann, kiihl und dunkel aufbewahrt, bis zum nachs-
ten Sommer und langer. Kein Wunder, dass Einmachfans diese Glaser lieben. Die
patenten Behaltnisse mit den Glasdeckeln und Einweckgummis der siidbadischen
Firma Weck gibt es bereits seit 123 Jahren. Der Erfolg der Weck-Glaser findet sich
Ubrigens sogar im Sprachgebrauch wieder, denn dort hat sich der Begriff ,einwe-
cken” etabliert. Wer jetzt diese Glaser im Einsatz hat, sollte gut darauf aufpassen,
denn die Firma hat gerade Insolvenz angemeldet.

Bestes Eis 2023

Nichts macht die Hitze und den Sommer so ertraglich wie eine Portion
Eiscreme. Statistisch gesehen schnabuliert jeder Deutsche mehr
als acht Liter davon pro Jahr. Da gibt es natiirlich immer Favo-
riten. Die einen lieben Schokoladeneis in der Waffel, die ande-

ren setzen eher auf Zitronensorbet oder Kokos-Parfait im
Becher. So mancher Eisfan ist aber experimentierfreudig

und freut sich tber die Empfehlung von Uniteis e.V., der
Vereinigung der italienischen Gelatieri in Deutschland.

Die haben auch dieses Jahr wieder das ,Eis des Jahres”

bestimmt. Wahrend man im vergangenen Jahr noch auf
Stracciatella mit Rosmarin setzte, wird es dieses Jahr
fruchtiger. ,Tiziano” heillt der diesjahrige Favorit, der

eine Mischung aus Erdbeertrauben und Prosecco ist. Das

klingt doch vielversprechend.




Kennst du das
schon?

Debrecziner

Debre was? Von dieser Wurst haben Sie noch
nie gehort? Dann wird es Zeit. Diese kostlichen
Wiirstchen sind vor allem in Stiddeutschland,
bei unseren Osterreichischen Nachbarn und
deren ungarischen Nachbarn als Debreziner
bekannt. Der Name erklart sich durch ihre Her-
kunft aus der ungarischen Stadt Debrecen, von
wo aus sie sich in der gesamten Region ver-
breitet hat.

Diese besondere Briihwurst besteht aus
Schweinefleisch und Speck. Oft wird auch et-
was Kartoffelstarke hinzugefiigt, und als Ge-
wiirz kommt reichlich edelsiiBes Paprika zum
Einsatz. Dadurch erhalt die Wurst auch ihre
charakteristische Farbe. Das Fleisch wird nicht
zu fein zerkleinert, was ihr eine angenehme
Textur verleiht. AnschlieBend werden sie in
Schafsaitlinge abgefiillt, gerduchert und ge-
kocht, um ihre Saftigkeit zu bewahren.

In Ungarn werden die Wiirstchen Gbrigens ger-
ne etwas scharfer gewtirzt, mit einer Prise Chili
und scharfem Paprikapulver. AuBerlich erin-
nern die kostlichen Debrecziner ein wenig an
Frankfurter Wiirstchen. Doch ihr Geschmack
ist dank des Paprikas intensiver und rauchiger,
was ihnen eine ganz besondere Note verleiht.

carneo 08/2023 | Wissenswertes

Schone Urlaubslektiire
iIm August

Am Strand, im Freibad oder im heimischen Garten: Im
Urlaub haben wir Zeit fir eine gute Lektlire. Wir haben
da den passenden Tipp:

In seinem neuen Buch nimmt Bestseller-
Autor Martin Suter seine Leser mit auf
die Suche. Sein Protagonist, der hochbe-
tagte Alt-Nationalrat Dr. Stotz, ist schwer
krank und erzéhlt seinem jungen Nach-
lassverwalter Tom von seiner Verlobten
Melody, die vor 40 Jahren einfach ver-
schwand. Tom macht sich auf die Suche
und findet Erstaunliches heraus. Atmo-
sphérisch dicht, traurig und beriihrend
erzahlt, ein echter Suter.

»Melody",
Martin Suter
336 Seiten, 26 Euro

Tag der Verkehrsampel

Uber 100 Jahre ist es her, dass eines der wichtigsten Ver-
kehrszeichen das erste Mal zum Einsatz kam. Am 5. August
1914 wurde im amerikanischen Cleveland die erste elektri-
sche Ampelanlage der Welt in Betrieb genommen. Ein guter [
Grund, den 5. August nun als Tag der Ampel zu feiern. Be-
dient wurde die Anzeige damals manuell durch einen Poli-
zisten, der daneben in einer Kabine sall. Diese Ampel war
jedoch nicht die allererste ihrer Art, denn bereits 1869 wurde in Lon-
don eine gasbetriebene Ampelanlage installiert. Leider endete dieses
englische Pionierprojekt in einer Explosion. Es dauerte dann mehrere
Jahrzehnte bis zum zweiten Anlauf. Die Weiterentwicklung der Am-
pelidee hat den Verkehr sicherer und effizienter gemacht. Heutzutage
ist die Ampel ein unverzichtbares Symbol der Verkehrssicherheit und
pragt das StraBenbild.

World-Photo-Tag

Nie war es so einfach, ein gutes Foto zu machen. Wahrend die echten
Fotobegeisterten immer noch auf eine herkdmmliche Kamera setzen
und sich (iber Blenden, Schérfentiefe und Verschlusszeiten Gedanken
machen, bevor sie auf den Ausloser driicken, ziicken andere einfach
das Handy. Egal, zu welcher Gruppe man gehort: Der 19. August ist
der World-Photo-Day. An diesem besonderen Tag kommen Fotoenthu-
siasten aus aller Welt zusammen, um die Kunst, Wissenschaft und Ge-
schichte der Fotografie zu wiirdigen. Mehr Infos dariber steht auf der
Seite der Veranstalter unter https://www.worldphotographyday.com
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© PhotoArt Thomas Klee, Kate Garyuk, DoraZett, sp4764 - stock.adobe.com



© HLPhoto - stock.adobe.com

Seite 14

Unsere Rezepte
finden Sie unter
www.carneo-online.de.



08/2023 | Food-Pin-up

o |




7 {OCHEN GMIL

ey
N &

i
UND BACKEN Mlx' ER

BIER 1T NICHT NUR PUR GETRUNKEN EIN GENUSS, SONDERN
MACHT SICH AUCH ALS ZUTAT IN DER KUCHE RICHTIG 6UT _

Bier ist unbestritten das beliebteste al-
koholische Getrank der Deutschen. Wie
gut, dass man es nicht nur trinken son-
dern auch essen kann! Eine Biermarina-
de zum Beispiel eignet sich perfekt fiir
Grillfleisch, denn die natiirlichen Enzyme
im Bier machen das Fleisch zart und
saftig. Ein Schuss Bier in Sol3en verleiht
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dem Ganzen ordentlich Geschmack - hier
kann ruhig mit verschiedenen Sorten ex-
perimentiert werden, auch alkoholfreie
Sorten funktionieren. Sogar zum Backen
eignet sich Bier. Brot bekommt eine lo-
ckere Konsistenz und schmeckt wunder-
bar wiirzig. Hier kommen ein paar hop-
fenhaltige Rezepte zum Ausprobieren.

Fiir 2 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

4 Scheiben Bacon

1 ~ Zwiebel - _
1 Stangensellerie -~ -
1,5EL Butter :
1EL ~Mehl ,
250 ml _helles Bier
250 ml Hihnerbriihe
1 Ei
80 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat
6 - Oliven mit Paprikafiillung

je 3 Stangel  Petersilie und Thymian

-'\ Den Bacon in einer Pfanne-bei mitt-
lerer Hitze knusprig auslassen und
beiseite stellen. Die Zwiebel schalen
und fein wiirfeln. Selleriestange in
feine Scheiben sehneiden. Butter in
einem Topf zerlassen und Zwiebel
“~und Sellerie darin andunsten.

Das Mehl einriihren und kurz an-
schwitzen, dann nach-und nach
das Bier angiellen, dabei bestandig
mit einem Schneebesen riihren. Die
Hihnerbrilhe zugeben und alles 5
Minuten kocheln lassen. ‘Den Topf
vom Herd ziehen. Das Ei trennen,
die Sahne mit Elgelb verquirlen und
unter die Suppe rithren. Suppe mit
Salz, Pfeffer und etwas Muskat ab-
schmecken.

Oliven in Scheiben schneiden, Peter-
silienblatter von den Stangeln zup-
fen. Die Suppe mit dem knusprigen
Bacon, Olivenscheiben und Krautern
servieren. Dazu schmeckt ein krafti-
ges Graubrot.
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Fiir 4 Portionen -
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Schwierigkeitsgrad: einfach!

‘1,2kg ‘Schweinebraten (Schulter)

. Salz, Pfeffer, Zucker

1TL _gemahlener Kiimmel
2  — Knoblauchzehen
1 groRRe Zwiebel
2 —Karotten="c—==—=—-oz
1/4 Sellerie : =

T - Porreestange

A LT Butterschmalz.
500 -ml dunkles Bier
250 ml: Fleischbriihe

4 Stingel Rosmarin
~ 800g  Kartoffeln

\ Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Das Schweinefleisch
waschen und trocken tupfen. Mit

: _ Salz, Pfeffer und Kiimmel einreiben.
~ Die Knoblauchzehen abziehen ‘und

‘halbieren.” Die Zwiebel schilen und

in grobe Stiicke schneiden. Karotten
und Sellerie schélen und in grobe Stii-
cke schneiden. Porree waschen und
in grobe Stiicke schneiden.

Butterschmalz in-einem Briter auf

dem Herd erhitzen, Schweinefleisch

rundherum scharf anbraten und wie-

der herausnehmen.

Zwiebel und Knoblauch im Bratfett
kurz “andiinsten, Karotte, Sellerie

=—und Porree zugeben und ebenfalls

fiir einige Minuten andiinsten. Dann
“das Fleisch auf das Gemdise legen, -

- die Halfte des Bieres und die Halfte
- der Fleischbriihe angieRen. Rosma-

rinsténgel einlegen. -~
Den Braten 90 Mﬁmgenvgnﬁ_féﬂgaz
ren. Dabei nach und nach das rest-

liche Bier und die restliche Briihe an- ==
gieRen. Fleisch ab und zu mit dém ==

Bratensud iibergieRen. — ==

In der Zwischenzeit die Kartoffeln
schélen, in _mundgerechte Stiicke
schneiden und in Salzwasser15-20
Minuten kochen. AbgieRen. '

Das Fleisch aus dem Bréter nehmen
und im ausgestellten Ofen warm

stellen,- ggf.-die Kartoffeln -zum-
warmwerden-mit in den Bréter ge-

ben. Den Bratenfond durch ein Sieb. -

in-einen Topf streichen, etwas ein-

- kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer

und Zucker abschmecken.

Wenn das Fleisch eine Fettschicht hat,
sollte diese beim Garen drangelassen

-~werden, denn sie bewahrt das Fleisch

vor dem Austrocknen. Viele essen eine

_krosse Kruste gerne mit, dafiir am Ende

der Garzeit fiir einige Minuten die Grill-
funktion des Backofens einstellen und
die Kruste knusprig iibergrillen.

Seite 17
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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 10 Minuten
Marinierzeit: mind. 8 Stunden
Schwierigkeitsgrad: einfach

500¢g Nackenkoteletts
Fiir die Marinade:
1 Zwiebel
o Knoblauchzehe
*® 250ml  Bier
-~s 1EL SE =
2EL Ol Fiir 4 Portionen \_//
2TL Paprikapulver ‘Zubereitungs_zefI:ZO Minuten

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

500g

Hahnchenbrust

500ml

Pflanzendl zum Frittieren

Salz, Pfeffer

Fiir den Bierteig:

200¢g Weizenmehl
150 mi Helles Bier

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
2 Eier, GroRe M

e

Fir den Bierteig das Mehl in eine
Schiissel geben und das Bier unter
standigem Riihren mit dem Schnee-
besen zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Die Eier trennen
und das Eiweil} steif schlagen. Das Ei-
gelb unter den Teig riihren. Den Teig
etwa 20 Minuten quellen lassen, dann
das Eiweil} vorsichtig unterheben.
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Salz, Pfeffer, Chili

\

)

Schwierigkeitsgrad: einfach

Fir die Marinade die Zwiebel und '2509___'.- ,_Be_rc_on e o i
den Knoblauch schéalen und klein- 4-5EL - Bier T ="
schneiden. Alle Zutaten in eine 2EL - brauner Zucker

Mit  Gewiirzen ; =
'\ Backofen auf 180 °C Umluft vorhei-
zen. Baconscheiben nebeneinander
auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. In einer kleinen
Schiissel Bier und Zucker verriihren
nehmen, Marinade abtropfen lassen ~und das @emrsch mit einem Back-
und auf dem vorgeheizten Gnll je._.\ pmsel auf den Bacon strelchen
Seite ca. 8 Minuten grillen. .~ _'__," =
9 Baconfiir etwa.15 Mnuteﬁmden hei-
‘Ben Ofen geben, b|s er Enfusprlg und
der Zucker”schonkaramellmert |st

Schiissel geben.
abschmecken und gut verriihren.
Fleisch darin im Kiihlschrank am
besten uber Nacht marinieren.

Die Koteletts aus dem Kiihlschrank

In der Zwischenzeit das Fleischwa- ' :- E———
schen, trocken tupfen und inmund- -~
gerechte Stiicke schneiden. Mit Salz-_r : T

und Pfeffer wiirzen.

Das Ol in einer hohen Pfanne oder in
einem Topf erhitzen. Fleischstiick-
chen durch den Teig ziehen, kurz
abtropfen lassen. Portionswei-
se in dem heien Ol fiir etwa 5
Minuten knusprig ausbacken.

Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Nach Belieben mit
einem Dipp oder Sofie, z.B.
Ketchup, und Friihlings-

zwiebelringen servieren.



11/2EL Salz
300 mi helles Bier -

2EL Zucker— -
21g  Hefe ———

'\ Beide Mehlsgrteﬁ:.in-ei-l.:ié Schiissel”
- geben und mit Salz verriihren. Das

erwarmen. Den Zucker einriihren,
dann die Hefe zufiigen und auflésen - -
lassen. Bier-Hefe-Mix zu dem Mehl
geben und alles griindlich zu einem -
glatten Teig verkneten. Diesen zu-

~ gedeckt an einem warmen Ort eine
Stunde gehen lassen.

Fiir 4 Portionen ~ 7 Den Teig auf einer bemehlten kr—
Zubereitungszeit: 45Minuten =~ L beitsfliche noch einmal griindlich
+11/2StundenGehzeit ~ ~  durchkneten. Zu einem runden Laib
Schwierigkeitsgrad: einfach -~ -~~~ formen-und auf ein mit Backpapier
R Ln _ belegtes Backblech geben. Die Ober- #
500g  Weizenmehl 1050 - = ~ flache mit einem scharfen Messer
250¢ ‘Roggenmehl 1150~~~ mehrfach einritzen, dann erneut zu-

—gedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 220 °C vorheizen
- entweder die Dampffunktion des
~Backofens einstellen oder eine hitze-
bestandige Schale mit heiem Was-
ser mit in-den Ofen stellen. Das Brot

Bier mit 200 ml Wasser lauwarm ~  fiir etwa 35 Minuten backen.

Tipp

Fiir eine wiirzige Variante konnen Sie
einfach 3-4 EL Rostzwiebeln unter

den Bierteig riihren.
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carneo 08/2023 | Eintopf wie bei Muddern

Unser Eintopf des Monats weckt bei uns
ganz besondere Erinnerungen. Denn die-
se cremige und aromatische Suppe war
bei uns friiher schon der Partyrenner
schlechthin. Immer, wenn sich die Fami-
lie oder die Nachbarschaft im Sommer
zu einem Grillfest traf, kochte Mutti fiir
die spaten Stunden diese leckere Lauch-
Kédse-Hack-Suppe.

Eigentlich waren wir dann schon alle
pappsatt, aber wenn der Eintopf auf den
Tisch kam, unterbrachen wir jedes Spiel
und loffelten begeistert die Teller leer.
Lauch-Kédse-Hack-Suppe ging einfach
immer. Und auch jetzt erinnert uns der
Eintopf an schone und endlose Sommer-
abende.

MehtVarigtionen
gepdllio7

Dieser Eintopf ist so richtig schon
samig und superschnell gemacht.
Besonders gut schmeckt die Suppe,
wenn man frischen Sommerlauch aus
dem Garten oder vom Wochenmarkt
verwendet, der jetzt im August Saison
hat. Ein bisschen Variation und gleich-
zeitig einen Hauch SiRe bekommt
man, wenn man statt der normalen
Zwiebel eine rote Zwiebel kleinschnei-
det und verwendet.

Wer mag, kann auch beim Hackfleisch
zaubern. Lamm- oder Rinderhack pas-
sen genauso gut zum Eintopf. Wer
keinen Schmelzkdase mag, kann ihn
gegen Frischkdse, etwas Parmesan
und einen Schuss Sahne ersetzen. So
wird die Suppe weniger méachtig und
deutlich kalorienarmer. Dann kann
man glatt noch einen zweiten Teller
davon essen.

Gemischtes Hack besteht
aus je einem Teil Schwei-
nehack und Rinderhack.
Es darf maximal 30 Pro-
zent Fett enthalten und ist
dadurch besonders saftig.
Es ist schnell verderblich
sollte daher immer schnell
verarbeitet werden.

Seite 20

. 500¢

~gemischtes Hackfleisch
-3 ~Lauchstangen
o1 _Knoblauchzehe
© 1kleine  Zwiebel
- 3EL ol
: _ Salz, Pfeffer
700 ml Wasser
- 3EL Gemdisebriihe
250ml  Schmelzkase
1Becher  Creme fraiche
1/4TL Muskat
Petersilie zur
Garnierung

'\ Lauch putzen und in schmale Ringe
schneiden, eine Handvoll davon zur
Seite legen. Knoblauch schélen und

Das schmeckt ja wie bei Muddern!

Kase-Lauch-Supe mit Hack

Fiir 4 Portionen
- Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

fein pressen. Zwiebel schéalen und in
feine Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem groBen Topf erhit-
zen. Hackfleisch dazugeben und
von allen Seiten gut anbraten. Lauch,
Knoblauch und Zwiebel hinzufiigen
und alles fiir 5 Minuten weiter bra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit dem Wasser abléschen. Die Ge-
miisebriihe dazugeben und alles auf
kleiner Flamme fiir etwa 10 Minuten
kocheln lassen.

Den Schmelzkase in die Suppe ge-
ben und schmelzen lassen. Creme
fraiche einriihren und alles kurz auf-
kochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Mit dem restlichen
Lauch und etwas Petersilie dekorie-
ren. Dazu passt frisches Baguette.

© kab-vision, Laughing Cat - stock.adobe.com



08/2023 | Grill- & BBQ-Zubehdr

Grilltipps: Grillen 2.0 - Cleveres Zubehor fiirs BBQ %{

Der Dreibein-Grill fur die Wiirstchen, zum Umdrehen eine Grillzange. Puristen lieben es einfach. Fur alle

anderen gibt es jede Menge cleveres Zubehar.

Jetzt wird richtig aufgefahren. Fiir den optimalen Grillgenuss
gibt es mittlerweile jede Menge sinnvolles und hilfreiches Zu-
behor, mit dem der Grill zur Outdoorkiiche wird. Wir haben ein
paar Tipps, was man gebrauchen kann.

Rippchenhalter

Spareribs, die beim BBQ am Grillrost haften bleiben, kennt
wahrscheinlich jeder. Clever ist, wer einen Sparerib-Stander
oder Rippchenhalter benutzt. In dem praktischen Korb aus
Edelstahl kann man gleich mehrere Spareribs platzsparend
aufgestellt grillen. So bleibt nicht nur das Grillrost sauberer,
die Rippchen bleiben auch nicht mehr daran kleben und man
kann in der gleichen Zeit die doppelte Menge grillen.

Salzstein

Einen ganz besonderen Genuss verspricht das Grillen auf
einem Salzstein. Dieser zu einem dichten Block oder Platte
geschnittener Salzstein ist ein echtes Naturprodukt, das man
einfach (ber die Glut auf den Grillrost legt. Da die Salzplatte
einen niedrigen Feuchtigkeitsgehalt hat, kann sie Temperatu-
ren zwischen -20 °C und +470 °C standhalten. Das heilt, man
kann auf der Salzplatte nicht nur grillen, sondern auch kiihlen.
Das ist praktisch, wenn man Carpaccio oder Tatar reichen
mochte. Praktisch ist der Salzstein auch beim Wiirzen, denn
der Stein gibt wahrend des Grillvorgangs eine feine Salznote
an das Grillgut ab.

Pizzastein

Es muss nicht immer Fleisch oder Fisch sein. Man kann auch
Pizza auf dem Grill backen. Das geht, wenn man einen Pizza-
stein auf den Rost legt. Der Stein aus Schamotte speichert
die Hitze perfekt und backt den Teigfladen in Minutenschnel-
le. Mit geschlossem Deckel wird aus dem Grill ein Steinofen.

',
T '
‘F' e
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Grillnetzrohr

Die runden Korbe aus Edelstahl sind die perfekte Wahl, wenn
man Gemiise auf dem Grill zubereiten mochte. Einfach das
zugeschnittene Gemiise in die Korbe fiillen, wiirzen und auf
den Grill legen. Durch die runde Form kann man die Korbe
bequem drehen und das Gemiise so von jeder Seite garen.

Grillwendeplatte

Die Grillplatte aus Gusseisen hat so ihr Gewicht, ist aber jedes
Gramm wert. Denn auf der geriffelten Oberflache der einen
Seite kann man perfekt Fleisch und Wurst grillen, ohne dass
das Grillgut in Fett ertrinkt. Das lauft im Fettablauf einfach an
die Seite. Auf der glatten Flache wird aus Fisch, Spiegeleiern
oder Kase ein himmlischer Grillgenuss.

Dutch Oven

Den Feuertopf aus Gusseisen gibt es in verschiedenen Gro-
Ben. Uber dem offenen Feuer hdngend oder auf der Glut ste-
hend, kann man in dem Topf mit Deckel entweder Eintopfe
oder saftige Schmorgerichte auf dem Grill fabrizieren.

Flameboard

Der Luxus schlechthin, wenn man gerne Flammlachs isst. Mit
diesem speziellen Edelstahlbrett kann man die schonsten
Fischgerichte zaubern. An den Rand des Grills eingehakt, gart
der auf dem Brett fixierte Fisch direkt iber der Glut.

Spiefle

Das Thema Spiele ist ein weites Feld. Es gibt sie in kleiner
Form, auf die man einfach Fleisch und Gemiise aufpiekst, auf
den Grillrost legt und so Schaschlikspieffe macht. Es gibt sie
aber auch in groB, mit extra Halterungen, die am Grill montiert
werden und den SpieB elektrisch drehen. Damit lasst sich ein
groRer Braten oder auch ein kleines Spanferkel grillen. Was
man eben so braucht.




08/2023 | Kochen mit Gewiirzen

Kochen mit Gewlrzen

Rosmarin

Kaum ein Gewiirz landet so oft in Ge-
wiirzmischungen wie der Rosmarin.
Doch auch solo ist das Kraut, das auch
unter seinem wissenschaftlichen Na-
men ,Rosmarinus officinalis” bekannt
ist, ein echter Tausendsassa. Die Pflan-
ze, die zur Familie der Lippenbliitler
gehort, kommt urspriinglich aus dem
Mittelmeerraum und wachst dort in den
Kiistenregionen gerne an Felsenhdangen
Uber dem Meer. Daher heilt der latei-
nische Name ,Rosmarinus” (ibersetzt
auch ,Tau des Meeres”. Doch auch im
heimischen Garten oder auf der Fens-
terbank wachst Rosmarin mit seinen lila
Bliiten und buschigen Asten, an denen
die griinen, nadelartigen Blatter sitzen,
ohne Probleme und bringt uns das gan-
ze Jahr liber Freude. Die Verwendung
von Rosmarin hat eine lange Geschich-
te. Schon im antiken Griechenland und
im alten Rom wurde Rosmarin als heilige
Pflanze angesehen. Es wurde fiir rituelle
Zwecke verwendet und galt als Symbol
fiir Liebe, Treue und Erinnerung. Damals
wie heute wird Rosmarin in der Kiiche
als Gewiirz geschatzt. Sein intensiver
Geschmack verleiht vielen Gerichten
eine besondere Note und wird daher
oft zu Fleischgerichten, insbesondere
Lamm und Gefligel, hinzugefiigt. Es
kann sowohl frisch als auch getrocknet
verwendet werden und verleiht herzhaf-
ten und siiRen Gerichten einen einzig-
artigen Geschmack.

Mit seinem Duft, der entfernt an Kiefer
und Weihrauch erinnert, und dem harzi-
gen, aromatischen-herben Geschmack
passt Rosmarin auch gut zu Kartoffeln,
Tomaten, Bohnen und anderen Gemii-
sesorten. Doch auch in siilen Speisen
schmeckt er hervorragend. In der me-
dizinischen Anwendung wird Rosmarin
seit langem geschatzt. Die Pflanze ent-
hilt &therische Ole mit antioxidativen
und entziindungshemmenden Eigen-
schaften. Rosmarin gilt als verdauungs-
fordernd und kann auch bei der Linde-
rung von Muskelschmerzen helfen.
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Schweinefilet mit Ap€e|n, Lwiebeln und Rosmarin

1

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

500 g Schweinefilet

500g  Kartoffeln

3 rote Zwiebeln

2 _ rote Apfel (Gala, Rubinette)
4 Zweige Rosmarin

SEL Olivenol

1TL Zitronensaft

_ Salg, Pfeffer

'\ Backofen auf 200 °C Umluft vorhei-
zen. Kartoffeln waschen, schalen und
in diinne Spalten schneiden. Zwiebeln
schélen und in Streifen schneiden.
Apfel waschen und halbieren. Das
Kerngehause entfernen und die Apfel
in diinne Spalten schneiden. Rosma-
rin waschen, trocken schiitteln und
klein zupfen. In einer ofenfesten Form
oder auf einem Backblech die Kar-
toffeln und Zwiebeln mit den Apfeln,
Rosmarin, 3 EL Olivendl und Zitronen-
saft vermengen. Etwa 30 Minuten im
Ofen garen lassen.

Das Schweinefilet waschen und tro-
ckentupfen. Das Fleisch in etwa 3 cm
dicke Medaillons schneiden, salzen
und pfeffern. In einer Pfanne 2 EL
Olivendl erhitzen und das Fleisch da-
rin von beiden Seiten etwa 2 Minuten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und etwa 10 Minuten vor Ende der
Garzeit mit zum Gemiise in den Ofen

geben. ,_f».
_
.o ,#::?f -/,"J
ROSMARINGL
SELBST HERSTELLEN

&L 7T
Fiir einen Liter Rosmarinil brauchtman -
etwa diegleiche Menge Bio-Pflanzen-
6l und 2 dicke Rosmarinzweige. Man
gibt die Zweige in eine gut gereinigte
Glasflasche, die anschfieBend mit dem
0l aufgefiillt wird. Dan'h;’stellt ‘man die
Flasche fiir 4-6 Wochen an einen
dunklen Ort. In der Zeit gehen die
dtherischen Ole des Rosmarins
in das Ol iiber und fertig ist das
Krauterol.




Fiir 10 Portionen

| ZL %
Honig-Rosmarin-BuHer
A

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

100 g Butter

2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe
1/2TL Salz

2EL Honig

\

Butter auf Zimmerwarme bringen.
Rosmarin waschen und trocken
schiitteln. Die Nadeln abzupfen und
fein hacken. Den Knoblauch scha-
len, pressen oder fein hacken.

In einer Schale Butter, Rosmarin,
Knoblauch, Salz und Honig verriih-
ren. Die Honig-Rosmarin-Butter bis
zum Verzehr in den Kihlschrank
stellen. Zur leichteren Portionierung
kann man sie auch zu einer Rolle for-
men, insFrischhaltefolie wickeln und
lieRend kiihlen.

an_,séh’
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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Aubergine
Zucchini
rote Paprika
e gelbe Paprika
Gemiisezwiebel
4 Knoblauchzehen
2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian
100 ml Olivenol
1/2 Tube Tomatenmark
1 Dose geschalte Tomaten
1EL Salbei (getrocknet)
L Zucker

Salz, Pfeffer

Basilikum zum Garnieren

Aubergine und Zucchini waschen
und in kleine Wiirfel schneiden.
Paprika waschen, halbieren Kerne
entfernen und die Halften in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Zwiebel
schalen und grob wiirfeln. Knob-

Ratatouile

lauch schalen und fein hacken. Ros-
marin und Thymian waschen, tro-
cken schiitteln, Nadeln bzw. Blatter
abzupfen und fein hacken.

Ol in einem groRen Topf erhitzen.
Knoblauch und Zwiebeln hineinge-
ben und kurz anbraten. Zucchiniwiir-
fel und Paprikastiicke hinzufiigen
und unter Rihren ebenfalls anbra-
ten. Zum Schluss Auberginenwiirfel
zum Gemiise geben. Alles gut durch-
riihren und etwa 5 Minuten weiter
braten. Tomatenmark zufiigen, sal-
zen, pfeffern und gut verriihren.

Die geschéalten Tomaten zum Ge-
mise in den Topf geben, Rosmarin,
Thymian, Salbei und Zucker hin-
zufiigen und alles gut verriihren.
Alles bei mittlerer Temperatur ca.
15-20 Minuten kocheln lassen.
Falls das Gericht zu dickfliissig ist,
etwas Wasser dazugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Dazu
schmeckt frisches Baguette.
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08/2023 | Fleischreifung

Erstmal schon abhangen!

Das Fleisch erst einmal reifen muss, ist fiir Fleischfans mittlerweile kein Geheimnis mehr. Es gibt einen
einfachen Grund dafiir — der Geschmack. Doch warum ist das so?

Erst bei der Reifung kann Fleisch seinen
aromatischen Geschmack und seine
Zartheit entwickeln. Und da wir ja gerne
zartes und aromatisches Fleisch mogen,
lassen wir unserem Steak, Schnitzel oder
Braten gerne die Zeit, die es braucht.
Aber warum ist das so und was genau
passiert beim Abhdangen? Warum ist das
so wichtig fiir die Qualitat? Und welche
Methoden der Fleischreifung gibt es ei-
gentlich? Auf diese Fragen méchten wir
Antworten geben.

Die Reifung erfolgt durch eigene En-
zyme, die von Natur aus im Fleisch
enthalten sind. Die wesentlichen Vor-
gange sind hier bereits drei Tage nach
der Schlachtung abgeschlossen. Denn
durch die Schlachtung werden
die Muskeln der Tiere nicht mehr
mit Sauerstoff versorgt, dadurch
sinkt der ph-Wert und die Muskel-
struktur verhartet — das Fleisch
ist zunachst zéh. Die Enzyme im
Fleisch sorgen dann dafiir, dass
die Muskelstrukturen wieder auf-
brechen, das Fleisch zart wird
und sein Aroma gewinnt. Dieser
Prozess verlauft nicht immer gleich.
Es liegt an der Tierart, wie die Reifung ab-
lauft. Besonders gerne praktizieren die
Fleischer die Reifung von Rindfleisch.
So kann man zum Beispiel Stlicke wie
Suppenfleisch bereits nach sechs Tagen
verwenden, Schmorbraten braucht etwa
14 Tage zur Reifung. Und dass ein Steak
immer besser wird, je langer es abge-
hangen hat, stellt wohl kein Geheimnis
mehr dar.

Bei der Fleischreifung, insbesondere
beim Rindfleisch, gibt es verschiedene
Verfahren, um an sein Ziel zu kommen.
Die wohl bekannteste und hippste Me-
thode ist das so genannte Dry Aging.
Beim Trockenreifen wird das Fleisch am
Knochen unverpackt in einer Reifekam-
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mer abgehangen und verliert so (iber
den Reifeprozess rund 30 Prozent an
Volumen. Auf diese Art wird das Fleisch
aber auch besonders geschmackvoll
und zart. Diese Methode ist nicht neu,
wurde aber vor einigen Jahren wieder-
entdeckt und ist bei Fleischern und
Grillfans entsprechend sehr begehrt.
Jahrelang beliebt und bis heute oft an-
gewandt ist die Vakuumreifung. Dabei
wird das Fleisch in Teilstiicke zerlegt
und vakuumverpackt etwa einen Monat
gekiihlt aufbewahrt. Der Reifeprozess
dauert etwas langer als beim Dry Aging,
hat aber so einen geringeren Gewichts-
verlust, weshalb Vakuumreifung in der
Industrie gerne verwendet wird.

Dry Aging, Vakuumreifung,
Aqua Aging und Fatbrushing —
Deutsche Fleischerinnen und
Fleischer sind Experten in

Sachen Fleischreifung!

Eine Methode, die noch nicht so be-
kannt ist, ist das Aqua Aging. Bei diesem
Reifeprozess wird das Fleisch in speziel-
len Kunststoffboxen mit sehr schweren
Deckeln gelagert und mit Mineralwasser
libergossen. Etwa vier Wochen bleibt
das Fleisch in der Fliissigkeit liegen und
wird so besonders zart und saftig.

Die letzte Methode, die wir hier vorstel-
len mochten, ist das sogenannte Fat-
brushing-Verfahren, auch Talgreifung
genannt. Dabei reift das Fleisch, von
Rindertalg ummantelt, mehrere Wochen.
Um den Rindertalg verwenden zu kon-
nen, wird er erst mal erhitzt. Dadurch
verliert er zusatzlich enthaltenes Was-
ser und das reine Fett bleibt ibrig. Das
wird mit pflanzlichen Olen versetzt, um

es weicher zu machen. Mit dieser Mas-
se werden die Fleischstiicke eingerie-
ben oder mit einer Pistole benetzt. Da-
her auch die Bezeichnung Fatbrushing.
Durch diesen ,Fettmantel® wird das
Fleisch vor dufReren Einfliissen, wie zum
Beispiel Keimen, geschiitzt. Wichtig ist
hier, dass regelmaRig kontrolliert wird,
ob die Ummantelung intakt ist. Auch bei
dieser Methode bildet sich ein ganz be-
sonderes Aroma.

Auch Schweinefleisch, Lamm und Wild
bendtigen eine gewisse Zeit, um genau
so zu werden, wie Fleischfans es ken-
nen und mogen. Beim Schweinefleisch
dauert die Reifung nicht ganz so lange.
Es reichen bereits rund drei Tage, damit
wir unser Schnitzel geniellen kon-
nen. Aber auch hier wird bei dem
ein oder anderen Teilstlick bereits
das Dry Aging-Verfahren ange-
wendet, um nochmal eine neue Art
des Wohlgeschmacks zu erzielen.
Sehr gerne wird hierfiir Kotelett-
Strang oder Schweinebauch ge-
nommen. Diese reifen dann mit
Schwarte ungefahr zwei Wochen
und bekommen so einen ganz besonde-
ren Geschmack. Lamm und Wild reifen
ungefahr fiinf Tage, wobei hier auch das
Alter der Tiere eine Rolle spielt: Je jiinger
das Tier war, desto weniger lange muss
es reifen. Genauso ist es beim Kalb-
fleisch.

Welchen Schluss konnen wir aus all dem
ziehen? Auch in einem traditionellen Be-
ruf wie dem des Fleischers gibt es im-
mer wieder Innovationen. Das Handwerk
steht niemals still, um das Beste fiir sei-
ne treuen Kunden zu erreichen. Fleisch-
reifung, ob traditionell oder modern, ist
das einzig Wahre, um unser allseits be-
liebtes Lebensmittel Fleisch so genie-
Ren zu konnen, wie wir es gerne haben
- zart und aromatisch.
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carneo 08/2023 | Gewinnspiel | Familienkiiche

ewinnspiel

Sie haben diese Ausgabe von carneo aufmerksam gelesen?
Dann kénnen Sie unsere Gewinnspielfrage ganz leicht beantworten:

Welche der aufgefiihrten Techniken ist definitiv
keine Fleischreifungs-Methode?

A. Dry Aging
B. Aqua Jogging
C. Fatbrushing

Wissen Sie die Losung? Senden Sie bis zum 08.09.2023 eine
ausreichend frankierte Postkarte mit der richtigen Antwort und dem
Namen der Fleischerei, in der Sie ,carneo” erhalten haben, an:

Thr Grilbesteck immer griff-
bereit, sauber und ibersichtich
im e|egan+en schwarzen Koffer
Einfach aufklappen und losgrilen!

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

40724 Hilden

Oder senden Sie eine E-Mail mit dem Stichwort ,BBQ-Set” und der richtigen Antwort, lhrer posta-
lischen Anschrift sowie dem Namen des Fleischers, bei dem Sie das Kundenmagazin ,carneo”
erhalten haben, an: gewinnspiel@carneo-online.de

Einsendeschluss ist der 08.09.2023. 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. Ihre 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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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 80 Minuten
. Schwierigkeitsgrad: einfach

R
\ el

Ringelwiirstchen

" ._,I..f_

) E| Pflanzendl
4 Fiir die Kartoffeln:
900 g kleine Kartoffeln
4 Knoblauchzehen
5 EL Oregano (getrocknet)
50 mi Olivendl
je 100 ml  Zitronensaft, Wasser
Salz, Pfeffer
1Zweig  Oregano zum Garnieren
Fiir den Salat:
RIS i i Cherrytomaten
' | Salatgurke
g 1t rote Zwiebel
3 Zweige Basilikum
4EL - weiller Balsamicoessig
1/4 TL Zucker

1/2TL Salz
1Prise | Pfeffer
LA Zitrone
S EL Olivenol

Backofen auf 200 °C Umluft vorhei-
zen. Kartoffeln waschen und scha-
len. In-eine ofenfeste Form geben.
Knoblauch schalen, fein hacken und
mit dem Oregano zu den Kartoffeln
geben. Olivendl, Zitronensaft -und
Wasser dazugeben und alles vermi-
schen. Salzen und pfeffern. Im Back-
ofen fiir etwa 60 Minuten. backen,
zwischendurch wenden.

In der Zwischenzeit Tomaten wa-
schen und in Scheiben schneiden.
Gurke schalen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Zwiebel schélen,
halbieren und in Ringe schneiden. Ba-
silikum waschen, trocken schiitteln

Ringe|ws+.chen mit KnoHauch—Oregano-Kar’roﬁdn und Tomate-Gurke-Salat

)

und klein hacken.
Das Gemiise und
Basilikum in eine
grole Schale ge-
ben. In einer klei-
nen Schale den Es-
sig mit Zucker, Salz
und Pfeffer verriihren.
Zitrone -auspressen, den
Saft und Olivendl in die Schale
geben und alles verriihren und Gber
den Salat geben. 5 Minuten ziehen
lassen.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Die Rin-
gelwirstchen dazugeben und unter
wenden 8-10 Minuten braten, bis sie
goldbraun sind. Kartoffeln aus dem
Ofen nehmen, mit Oreganoblattern
garnieren und alles anrichten.

- FAMILIENEICHE - SCHNELL UND EINFACKH

. Fiir 4 Portionen
““Zubereitungszeit: 40 Minuten
;&"Sghwierigkeitsgrad: einfach

450 g Himbeeren
250g Kirschen
200 Dinkelmehl
100g Zucker
100 g Butter

1 Prise Salz

100 g Mandeln

1 2Zweige  Minze zur Garnierung

\

Fruch’riQer Himbeer-Kirsch-CrumHe

Beeren waschen und putzen. Die

Kirschen entkernen. Die Friichte in-

eine ofenfeste Auflaufform geben.
Den Backofen auf 175 °C Umluft
vorheizen.

Das Mehl in eine Schiissel sieben,
Zucker, Butter in Flockchen und Salz
dazugeben und mit dem Knethaken
des Riihrgerats schnell verkneten. An-
schlieBend mit den Handen zu Streu-
seln kneten. Die Mandeln vorsichtig

mit einer Nudelrolle in kleinere Stiicke
brechen. Die Streusel auf die Friichte
verteilen, mit den Mandelstiicken be-
streuen. Im Ofen fiir etwa 20 Minuten
backen. Die Minze waschen, trocken
schiitteln und die Blatter vom Sten-
gel zupfen. Als Garnierung lber das
Crumble geben. Dazu passen Vanille-
sole o;ieri\_/gnille-Eis.
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