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Nicht ohne meinen Kiirbis :
Tipps & Tricks rund am das #er/ft?emﬁre

L

DIE SCHONSTEN SCHLEMMERMARKTE'DEUTSCHLANDS

Naschereien und Spezialititen fiir Feinschmecker

Fun-tastisches faﬁy—faw/

Abwechslungsreiche Snacks fiir die nichste Feier : @
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Entdecken Sie die spritzige
Seite von Ramazzotti: Die

einmalige Kombination von

Hibiskus und OrangenblUten
macht Aperitivo Rosato zur

perfekten Basis fur herrlich

fruchtige Drinks.

Weitere erfrischende Rezept-
ideen finden Sie jetzt online:
www.ramazzotti.de

MIX-EMPFEHLUNG:

RAMAZZOTTI
ROSATO MIO

5 cl Aperitivo Rosato
+ 10 cl Prosecco )
+ Eiswurfel e

\ + Basilikumblatter

RAMAZZOTTI.DE
GENUSS-MIT-VERANTWORTUNG.DE

Leben. Lichen- Lacher |TANGTAYAAVN]

(c) Alexander Walter / Kosmos Verlag (Tite)
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Novyies,

an ungemiitlichen Herbsttagen méchte man nur eins:
sich zu Hause auf zu wirmen! Wie konnte das besser ge-
hen als mit einer dampfend heien Suppe? Esskastanien
oder Steckriiben eignen sich hierfiir ganz hervorragend.
Auch der Kiirbis hat im Herbst seinen groen Auftritt —
zum Beispiel als herzhafte Suppe oder Halloween-
Dekoration. Wir verraten Euch, wie man Kiirbisse am
besten schneidet und wie die Tradition des ausgehohlten
Kiirbisses iiberhaupt entstanden ist.

Wer bald etwas zu feiern hat oder auf eine Party einge-
laden ist, dem stellen wir kreative Fingerfood-Rezepte vor.
Mit diesem auBergewshnlichen Party-Food beeindruckt
man mit Sicherheit seine Giste — und sorgt optisch fiir
Abwechslung auf dem Buffet!

Abwechslung gibt es auch in der englischen Kiiche: Diese
setzt neuerdings auf einen Mix aus alten und modernen
Einfliissen. Beschreibungen wie ,ungesund® und ,,ein-
tonig* riicken so in die Vergangenheit, und die britische
Kiiche beweist, dass sie mehr zu bieten hat als Fish &
Chips - beispielsweise Pancakes mit Ahornsirup und
Speck.

In unserem Interview mit Kélln erfahrt Ihr alles iiber
Haferflocken, zum Beispiel wie die Kollnflocken
auBerhalb von Deutschland ankommen. AufSerdem
verraten wir Euch, was Besucher im Flagshipstore ,Kélln
Haferland“ erwartet und wer hier sein Miisli-Diplom
erhalten kann! Unterwegs waren wir auch auf den
schonsten Schlemmermirkten Deutschlands. Von edlen
Schokoladen iiber Austern und Hummer hin zu frisch
gebackenen Tartes finden Feinschmecker hier alles, was
das Gourmet-Herz hoherschlagen lidsst. Und eins ist
sicher: Hier wird niemand mit leerem Einkaufskorb nach
Hause gehen!

Viel Freude beim Lesen wiinschen
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Escoffier Culinaire
Fondue Saucen-Set

Ein leckeres Fondue passt nicht nur zu Silvester,
sondern ist auch perfekt fiir lange Abende mit
Freunden. Fehlt nur noch der passende Saucenbe-
gleiter. Escoffier Culinaire bietet gleich drei davon:
Die mit Schnittlauch verfeinerte ,,Sauce Tatare“

gibt Fondue-Fleisch die richtige Wiirze. Freunde

des Exotischen konnen sich auf die Sorte ,,Café de
Paris“ mit einer feine Currynote freuen. Und fiir alle
Knobi-Freunde gibt es die herzhafte ,Sauce Rouille®
mit wiirziger Knoblauch-Note.

UVP € 4,99 (3 Glaser x 120 ml)

MATISS Feinkost

Falafel

Fiir Vegetarier und
alle, die gerade eine
kleine Fleischpause
einlegen wollen,
kommen diese vor-
frittierten Kichererbsen-Billchen wie
gerufen! Die orientalischen Falafel
sind verzehrfertig und passen perfekt
zu Salaten oder ins vegetarische Fla-
denbrot. Praktischerweise schmecken

sie sowohl kalt als auch warm.

UVP €2,19 (160 g)

Produkt

NOOZ

Neue Produkte zum Ausprobieren.

Soéhnlein Brillant
Hugo

Beim Szene-Drink Hugo vereinen
sich die Siie der Holunderbliiten
und die Frische von Minzblittern
zu einem prickelnden Trink-Genuss.
Der erfrischende Drink ist prakti-
scherweise in der Ready-to-drink-Va-
riante erhiltlich. So kann der trink-
fertig gemixte Cocktail in frischem
Design sofort gedffnet und mit ihm
angestoBen werden!

UVP € 3,60 (0,75 )

Gummidrops

Jetzt gibt es Abwechslung im Bonbon-Regal: Die
neuen Em-eukal Gummidrops bestehen aus hoch-
wertigen Zutaten und #therischen Olen und sorgen
dank ihrer festen Konsistenz fiir ein extralanges
Kauerlebnis. Die Sorte Anis-Fenchel beruhigt
Hals und Stimme und besitzt einen intensiven
Kriutergeschmack. Bei den Drops Ingwer-Orange
verbindet sich die Schirfe des Ingwers mit der
Frische sonnengereifter Orangen. Und die Sorte
Eukalyptus-Menthol lisst uns mit ihrem frischen
Aroma ganz tief durchatmen!

UVP € 1,85 (90 g)

Sacla

Natives Olivenél - et
extra & Rosmarin o Fo

Wer Olivensl und Rosmarin
mag, der kann sich freuen

— denn ab sofort gibt es
beides zusammen! Das native
Olivendl mit Rosmarin passt
perfekt zu Backofenkartoffeln und
Salaten oder um Marinaden be-
sonderen Geschmack zu verleihen.
Oder man macht es einfach wie

die Siidldander: Etwas Brot in das
Olivendl tunken und sich am puren
Genuss erfreuen!

UVP € 4,99-5,99 (250 ml)

Coppenrath & Wiese

Lust auf Kuchen -
Feiner Apfel

Lust auf Kuchen? Aber immer
doch! Erst recht, wenn es sich wie
in diesem Fall um die Sorte , Feiner
Apfel“ handelt: Der lockere Riihr-
teig wurde mit Butter verfeinert
und enthilt saftige Apfelstiickchen
sowie gehobelte Mandeln. Verziert
wird der siile Kuchen mit Puder-
zucker — da kann wirklich niemand
widerstehen!

UVP € 2,99 (580 g)
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Feine Kiche Jurgen Langbein
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Spargel

Fiir Spargelgenuss auBerhalb der Saison sorgen diese
zwei Spargel-Sorten: Die Variante mit mariniertem
weiflem Spargel kommt mit einem Geschmack von
Paprika, Senfkérnern und Dill daher. Die Variante
gegrillter griiner Spargel ist ebenfalls mariniert, besitzt
aber eine leicht rauchige Grillnote. Aus beiden Sorten
lisst sich eine kalte Vorspeise zaubern, aber auch als
Beilage zu Fleisch- oder Fisch- oder zu Pastagerichten
passt das Gemiise hervorragend!

UVP € 3,99 (314 mi)

MILFORD
Monsteralarm & Feentraum

Hier werden auch Kinder zu Teetrinkern: Der
Kindertee von MILFORD sorgt in zwei Sorten fiir
fruchtig- leckeres Trinkvergniigen — und das ganz
ohne kiinstliche Aromen! Bei der Sorte ,Monster-
alarm* vereinen sich Apfel-, Orangen- und Trau-
bengeschmack, der ,,Feentraum* besticht hingegen
mit Vanille, Himbeeren und Holunderbliiten. Und
es kommt noch besser: Aus den Tees lassen sich
auch Rezepte wie Wackelpudding und Marshmal-

low-Creme zaubern!

UVP € 2,29 (28-Beutel-Packung)




"HERBSTLICHES
SUPPEN-GLUCK

WENN ES DRAUSSEN IMMER DUNKLER UND
UNGEMUTLICHER WIRD, IST EINE HEISSE SUPPE
GENAU DAS RICHTIGE! DENN SUPPEN STILLEN
NICHT NUR DEN HUNGER, SONDERN SORGEN
AUCH FUR EIN WOHLIG-WARMES GEFUHL IM
MAGEN — UND MACHEN GLUCKLICH!

Avava.,
Lo e

Kiirbispleisch
steckt votler
Beta-(arotin. In
Yertbindung mit dem
Kiirbigkerncl kann es
noek Sesger vom Xrper
aufgenommen

1 (150 g)

REZEPTE

Selleriestreifen

Zutaten fiir 4 Portionen

700 g

MEHLIGKOCHENDE KARTOFFEL
MUSKAT-/BUTTERNUT-KURBIS

1 | SAUERLICHER APFEL

2 | SCHALOTTEN
INGWER

BUTTER

11| GEMUSEBRUHE
KNOLLENSELLERIE
KURBISKERNE
1EL | 6L

1 EL | ZITRONENSAFT

1. Die Kartoffel schilen, waschen
und wiirfeln. Den Kiirbis putzen*
und in Wiirfel schneiden. Den
Apfel vierteln und das Kernge-
hiuse entfernen. Den Apfel schilen
und klein schneiden. Die Schalot-
ten und den Ingwer schilen und
fein hacken.

2. Im Suppentopf 1 EL Butter
erhitzen, die Schalotten und den
Ingwer darin unter Riihren an-
diinsten. Kartoffel, Kiirbis und
Apfel unterriihren und kurz mit-
diinsten. Die Briihe angieen und
zum Kochen bringen. Die Suppe
zugedeckt bei schwacher bis mitt-
lerer Hitze etwa 15 Min. kécheln
lassen, bis die Zutaten weich sind.
3. Inzwischen den Sellerie schilen
und in diinne Scheiben schneiden.
Die Scheiben in feine Stifte teilen,
lange Stiicke halbieren.

4. Eine Pfanne erhitzen, die
Kiirbiskerne darin unter Riihren
1-2 Min. anrésten. Auf einem Teller

SALZ, PFEFFER AUS DER MUHLE

KURBISKERNOL ZUM SERVIEREN

beiseitestellen. Die iibrige Butter
und das Ol in der Pfanne erhitzen.
Die Selleriestreifen dazugeben und
bei mittlerer Hitze unter Riihren in
etwa 5 Min. leicht braun und biss-
fest garen. Salzen und warm halten.
5. Die Suppe im Topf piirieren. Mit
Salz, Pfeffer und dem Zitronen-

saft abschmecken. Die Suppe in
Suppenteller fiillen und jeweils

mit einigen Selleriestreifen und
Kiirbiskernen garnieren. Mit dem
Kiirbiskernol servieren - jeder
triaufelt sich nach Belieben ein
wenig davon auf die Suppe.

“KURBIS VORBEREITEN

Zuerst die Kerne und das faserige
Fruchtfleisch herausschaben — am besten
geht das mit einem scharfkantigen Lof-
fel. Dann den Kiirbis in Spalten teilen.
Die Spalten seitlich auf ein Brett legen
und nun die Schale Stiick fiir Stiick
abschneiden.

<
=
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Maronisuppe mit
Raucherspeck

Zutaten fiir 4 Portionen

1 | KLEINES BUND SUPPENGRUN
1 | ZWIEBEL
2 | KNOBLAUCHZEHEN
1 cm | INGWER )
200 g | GEGARTE GESCHALTE MARONEN
(VAKUUMVERPACKT)
2EL | BUTTER
11| GEMUSEBRUHE i

SALZ, PFEFFER AUS DER MUHLE
FRISCH GERIEBENE MUSKATNUSS
100 g | DURCHWACHSENER RAUCHERSPECK/
BACON IN DUNNEN SCHEIBEN

4 cm | BIO-ORANGENSCHALE
100 g | SAHNE

1EL | ZITRONENSAFT

1. Das Suppengriin waschen oder
schilen, putzen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel, den
Knoblauch und den Ingwer schilen
und fein hacken. Maronen in kleine
Stiicke schneiden.

2. Die Butter im Suppentopf
erhitzen, Suppengriin, Zwiebeln,
Knoblauch und Ingwer darin unter
Riihren andiinsten. Maronen kurz
mitgaren, dann die Briihe zugieBen
und zum Kochen bringen. Alles mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und zugedeckt bei schwacher Hitze
etwa 15 Min. garen, bis das Gemiise
bissfest ist.

3. Inzwischen den Speck in feine
Streifen schneiden. In einer Pfanne
bei mittlerer Hitze in etwa 5 Min.
erst glasig, dann knusprig werden
lassen. Dabei immer wieder um-
rithren. Die Orangenschale in feine
Streifen schneiden.

4. Die Suppe im Topf piirieren, die
Sahne untermischen. Die Suppe mit
dem Zitronensaft und noch etwas
Salz und Pfeffer abschmecken und
auf vorgewidrmten Suppen-

tellern verteilen. Mit Speckstreifen
und Orangenschale garnieren und
gleich servieren.

PNaronen
enthallen die
Aminosdure 719/1/%
plan, die den Krper
entypannt und beim
Einsehtafen Aitht —
genan day Kicktige
am Abend!
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Steckriubensuppe mit
Raucherlachs und Dill

Zutaten fiir 4 Portionen

600 g | STECKRUBEN
1 | ZWIEBEL
2EL | BUTTER
% TL | CHILIFLOCKEN
11| GEMUSEBRUHE
1 | KLEINES BUND DILL
% | BIO-ZITRONE
100 g | RAUCHERLACHS

Jteckritben
sind veick an
Tnineralien, der
Lacky Sringt wertvotte
Fettrdanreh mit — das
it dem Immun-
system for r/M[[?

/Mmm?/ 150 g | SAHNE
o . 1 Prise | SALZ
1 Prise | GEMAHLENER
KORIANDER

Noch mehr Ideen, um den heimischen Suppentopf zu fiillen, findet ihr in Cornelia Schinharls
Buch ,,Suppen, die gliicklich machen, aus dem auch die oben genannten Rezepte entnommen
sind. Zu jeder Jahreszeit gibt es die passenden Rezepte sowie die Information, wofiir diese Suppe
besonders gut ist. Und damit sie auch beim Servieren iiberzeugen, findet man kreative Ideen zu

raffinierten Toppings. Kosmos Verlag, € 14,95 (ISBN: 978-3-440-13417-7)

1. Die Steckriiben schilen und

in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
schilen und fein wiirfeln. 1 EL But-
ter im Suppentopf zerlassen. Die
Zwiebel mit den Chiliflocken darin
andiinsten. Die Steckriiben-

wiirfel dazugeben und kurz mit-
diinsten. Die Briihe zugieBen und
zum Kochen bringen. Die Suppe
zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa
15 Min. garen, bis die Steckriiben
weich sind.

2. Inzwischen den Dill waschen
und trocken schiitteln. Die Spitzen
abknipsen und fein hacken.

Die Zitronenhilfte waschen und
abtrocknen, die Schale diinn
abschilen und fein schneiden. Die
Zitrone auspressen. Den Lachs in
Streifen schneiden.

3. Den Lachs mit dem Dill und
der Zitronenschale verriihren. Die
Suppe im Topf piirieren, die Sahne
unterriihren. Die restliche Butter
in kleine Wiirfel schneiden und
untermixen®. Die Suppe mit Salz,
Koriander und 2-3 TL Zitronensaft
abschmecken.

4. Die Suppe auf vorgewirmten
Tellern verteilen und jeweils ein
paar Lachsstreifen daraufgeben.
Die Suppe gleich servieren.

*MIT BUTTER BINDEN

Durch ihren hohen Fetigehalt bindet
Butter sehr gut und rundet die Suppe
geschmacklich ab. Die Butter sollte
mdglichst gut gekiihlt sein, dann bindet
sie besser.
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FUN-TASTISCHES
PARTY-FOOD

KARTOFFELSALAT, WURSTCHEN UND BELEGTE BROTCHEN
FINDET MAN AUF JEDEM PARTYBUFFET — WIE WARE ES
MAL MIT EIN BISSCHEN ABWECHSLUNG? WIR HABEN EIN
PAAR TOLLE FINGERFOOD-REZEPTE RAUSGESUCHT, DIE
NICHT NUR LECKER SCHMECKEN, SONDERN AUCH OP-
TISCH DAS HIGHLIGHT AUF JEDER FEIER SEIN WERDEN.

Monster-
Muffins

Zutaten fiir 12 Stiick

125 g | WEICHE BUTTER
200 g | ZUCKER
1 Pck. | VANILLEZUCKER
3| EIER
300g | MEHL
1 Pck. | BACKPULVER
125 ml | MILCH
100 g | SCHOKOTROPFEN
125 g | MARZIPANROHMASSE
200 g | PUDERZUCKER
100 g | KOKOSRASPELN
BLAUE LEBENS-
MITTELFARBE
6 | SCHOKO-COOKIES

1. Fiir die Muffins den Backofen
auf 180°C vorheizen. Die Mulden
eines Muffinblechs mit Papierback-
formchen auslegen. Die weiche
Butter mit Zucker und Vanille-
zucker schaumig riihren. Die Eier
nach und nach darunterriihren.
Das Mehl mit dem Backpulver
mischen und dazusieben. Nun die
Milch dazugieBen und alles zu
einem glatten Teig verriihren.

24 Schokotropfen beiseitelegen, die
restlichen Schokotropfen unter den
Teig riihren.

2. Den Teig auf die Muffin-
fsrmchen verteilen und auf der
mittleren Schiene 20-25 Min.
backen. Herausnehmen, kurz in
der Form ruhen lassen, dann die
Muffins auf einem Kuchengitter
vollstandig abkiihlen lassen.

3. Fiir die Augen die Marzipan-

masse mit 75 g Puderzucker ver-

REZEPTE

kneten und zu 24 kleinen, runden
Kugeln rollen. Die beiseitegelegten
Schokotropfen als Pupillen in die
Marzipanaugen driicken.

4. Die Kokosraspel in eine Schiissel
geben und mit etwas blauer
Lebensmittelfarbe einfirben. Dafiir
am besten Kiichenhandschuhe
{iberziehen. Anschlieend die
Kokosraspel auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech verteilen und
trocknen lassen. Danach wieder in
eine Schiissel fiillen.

5. Aus dem restlichen Puderzucker,
blauer Lebensmittelfarbe und wenig
Wasser einen dickfliissigen Guss
anriihren. Die Muffinoberfliche
damit einpinseln (etwas Guss fiir
die Augen zuriickbehalten) und

die Muffins kopfiiber in die blauen
Kokosraspel tauchen. Vorsichtig in
jeden Muffin mit einem scharfen
Messer einen Schlitz schneiden und
je Y2 Schokocookie als Mund hinein-
stecken. Mit etwas Zuckerguss die
Augen auf die Muffins kleben und

alles trocknen lassen.
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Noch mehr Inspiration fiir das ndchste Buffet oder den néchsten Kindergeburtstag gefillig?

In Nina Engels Buch ,, Fun Food — Kreative Ideen aus der Kiiche* findet ihr lustige Rezepte fiir
Halloween, Weihnachten oder einfach fiir zwischendurch. Erschienen bei Naumann & Gobel
Verlagsgesellschaft mbH, € 9,99 (ISBN: 978-3-625-13539-5)
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Alle Fotos und Rezepte: © Naumann & Gobel Verlag
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Pinguine Schaumgeister

DQQQO%O
Zutaten fiir 25 Stiick Zutaten fiir 25 Stiick Nodk aunf
der Jucke nack DDD
& iner Yaltloween-
1 | DICKE MOHRE 1. Die M6hre waschen, schilen ecke hineindriicken. Aus den 4 EIWEISS 8 D(é.(}rai?}//}? Da kommen
50 | BLAUE und putzen. 25 Scheiben von ca. groBeren Trauben lings einen Keil SALZ : 0/ iese #leinen l/[Aﬂ um-
(25 groBe/ | WEINTRAUBEN 3 mm Dicke abschneiden. Injede ~ wie abgebildet herausschneiden. 250 g PUDERZUCKER b geister dock wie gerufen!
25 kleine) . Scheibe eine v-formige Kerbe 3. Die Trauben sorgfiltig mit 1 EL SPEISESTARKE K Auck bei eonem Yend mit
ca. 250 g | FRISCHKASE schnitzen. Sowohl die Scheiben Frischkise fiillen. In jede Mohren- 2 ?7{“{/% l/Wﬂ‘f ”7"
als auch die herausgeschnittenen scheibe einen Zahnstocher stecken. B fte ﬂ/” die rick G
Ecken aufbewahren, sie bilden Darauf je eine groBe Weintraube AUSSERDEM < 7 i?mmml?, .
OO0, spiter Schnibel und Fiie. setzen und anschlieBend die B oo
of OGOD%D 2. Die Trauben waschen und kleinen mit Schnabel aufstecken. nach | SCHWARZ-WEISSE
nn il Ae 7%“/ ten L trocknen. In die kleineren Trauben =~ Wer mochte, kann mit dem rest- Be- | LAKRITZ-FRUCHT-
””/’7_’ ‘”’_ﬂ”‘; mittig einen kleinen Schnitt setzen  lichen Frischkise noch zwei Augen lieben | GUMMIS ZUM
/))"’/f(ﬁ/ eing ist sicker: und die breite Seite der Méhren- auf das Pinguingesicht malen. VERZIEREN

%
S pie Aufmerkiambedt der 2
Fartygdiste wird den

fing h/ inen ?M//'rm/

3«{%/‘0/ ist dag deto-
rative Fingerfood
auch roef.

PUDERZUCKER
ZUM BEFESTIGEN

1. Das EiweiB mit eine Prise Salz
steif schlagen. Den Puderzucker
mit Speisestirke mischen. Diese
Mischung nach und nach unter-
rithren. So lange weiterquirlen,

bis die Masse wieder sehr steif ist.
Achtung, das kann bis zu 20 Min.
dauern!

2. Die Masse portionsweise in
einen Gefrierbeutel fiillen. Ein
Backblech mit Backpapier ausle-
gen. Eine Ecke des Gefrierbeutels
abschneiden und ca. 25 kleine
Geister spritzen.

3. Den Backofen auf 100 °C
vorheizen. Auf der zweiten Schiene
von unten ca. 2 Std. mehr trocknen
als backen. Damit die Feuchtig-
keit gut entweichen kann, einen
Kochlbffelstiel zwischen Ofen und
Backofentiir klemmen. Anschlie-
Bend herausnehmen und abkiihlen
lassen.

4. Die Lakritz-Fruchtgummis mit
einem scharfen Messer in diinne
Scheiben schneiden. Etwas Puder-
zucker mit ganz wenig Wasser ver-
rithren und damit den Monstern

Augen und Miinder kleben.
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Promotion
Der MILRAM Burlander ist ein Landkise mit typisch norddeutschem Charakter.
Die herzhafte Variante des Burlander zeichnet sich durch ihre besondere Rezeptur
und lingere Reifung aus. Sein charakteristisch herzhaft-wiirziger Geschmack ist
ein echter Genuss auf frischem Brot oder als Snack zwischendurch und begeistert
auf jeder Kiseplatte.

UVP € 1,89-1,99 (150 g)
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Alle Fotos und Rezepte: MILRAM

Gratinierte

Hahnchenbrust

Zutaten fiir 4 Portionen

200 g | WEISSE CHAMPIGNONS
2| ZWIEBELN
1EL | OL
1| KLEINER ZWEIG
ROSMARIN _
150 g | CREME FRAICHE

SALZ, PFEFFER
6 | STIELE MINZE
4 HAHNCHENBRUST-

FILETS

SALZ, PFEFFER
1EL | OL
100 g | KIRSCHTOMATEN

4 | SCHEIBEN MILRAM
BURLANDER HERZ-
HAFT-WURZIG

1. Champignons sdubern, putzen
und klein wiirfeln. Zwiebeln fein
wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhit-
zen, Champignons und Zwiebeln
darin anbraten. Rosmarin abbrau-
sen und die Nadeln fein hacken.
Rosmarin zu den Champignons
geben. Nach und nach die Créme
fraiche einriihren, bis eine cremige

Pikante

REZEPTE

Feigentortchen

Zutaten fur 9 Stiick

2  BLATTER FILLOTEIG

2EL
9 | FEIGEN
3 ROTE ZWIEBELN

FLUSSIGE MILRAM GUTE BUTTER

Konsistenz entstanden ist. Mit 3 EL MILRAM GUTE BUTTER

Salz und Pfeffer wiirzen. Minze 2 EL BRAUNER ZUCKER

abbrausen, die Blittchen fein 1 Msp. GESCHROTETER CHILI

schneiden und unter die Champig- SALZ

nons mischen. 150 g MILRAM BURLANDER HERZHAFT-

2. Hihnchenbrustfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und
die Héahnchenbrustfilets darin
kurz von beiden Seiten anbraten.
Hihnchenbrustfilets in eine
feuerfeste Form legen und mit der
Champignonmasse bestreichen.
Mit MILRAM Burlander herz-
haft-wiirzig belegen. Kirschtomaten
abspiilen und in die Form setzen.
Im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Gas: Stufe 2-3, Umluft:
160 Grad) ca. 20 Min. backen.

WURZIG

1. Filoteig 10 Min. vor der Verar-
beitung aus dem Kiihlschrank neh-
men. Feigen abspiilen und 3-mal
quer durchschneiden. Zwiebeln
pellen und in Ringe schneiden.

2. 1 EL Butter in einer grofen, be-
schichteten Pfanne erhitzen. Zwie-
beln darin ca. 3 Min. schmoren.
Zwiebeln aus der Pfanne nehmen
und beiseit stellen. Ubrige Butter in
die Pfanne geben und die Feigen-
scheiben hineingeben. Mit Zucker
bestreuen und 1-2 Min. schmoren,
dabei vorsichtig wenden. Feigen
mit Chili und etwas Salz wiirzen.

3. 9 Mulden eines Muffinblechs
ausbuttern. Filloteigblitter in je

9 Quadrate schneiden und diinn
mit fliissiger Butter bepinseln. Jede
Mulde des Blechs mit 2 Filoteig-
quadraten auslegen.

4. Den MILRAM Burlander in
Stiicke schneiden. Im Wechsel Fei-
gen, Zwiebeln und den Kise in die
Formen legen, dabei mit Kise und
dem ,Feigen-Hiitchen® abschlie-
Ben. Im vorgeheizten Backofen bei
180 Grad (Gas: Stufe 2-3, Umluft:
160 Grad) ca. 8-10 Min. backen.



Exklusives Kaufangebot fur Noozies: e

S ~ ‘o
EITFUR EN 5 We

Wohligwarm und lecker

Egal ob frith am Morgen oder ge-
niisslich am Nachmittag: Eine
Tasse dampfender Kaffee, Tee
oder Kakao ist etwas Herrliches!
Denn ein leckeres Heilgetrink

neue TASSIMO JOY inklusive
diverser Kapseln, um ausgiebig
testen zu kénnen. So kénnen sie
sich durch unzihlige Kaffeespezia-
litdten schliirfen, die von Espresso
iiber Cappuccino Vanille hin zu
Café au Lait reichen. Aber auch

nisse mit der ganzen Noozie-Commu-
nity teilen — und natiirlich berichten,
welches Getrink es zu ihrem Favo-
riten geschafft hat! Als Dankeschén
kénnen die Tester ihre Testmaschine
auch nach Ablauf der Aktion behal-
ten. Die Texte konnt ihr tdglich unter

Teesorten und leckerer Kakao www.brandnooz.de nachlesen.
warten nur darauf, alleine oder

mit Freunden probiert zu werden.

sorgt nicht nur fiir ein wohligwar-
mes Gefiihl im Magen, sondern
. versorgt uns auch mit Energie.
Und langweilig wird es dank der
schier unendlichen Auswahl bei

TASSIMO auch nie!

Noozies kaufen exklusiv

14 Tage lang kénnen unsere
Noozies die Heifigetrinke von
TASSIMO nach Herzenslust
probieren. Das Besondere dabei:
Sie schreiben téglich in einem
Tagebucheintrag auf unserem
Online-Portal iiber ihre Erfahrun-
gen. So kénnen die Tester und
Testerinnen ihre Produkterleb-

Alle, die nicht zu den gliicklichen
50 Testern gehoren, kénnen sich
trotzdem freuen: Zusammen mit
TASSIMO haben wir ein tolles
Paket geschniirt, mit dem sich alle
Noozies durch die TASSIMO Welt
der HeiBBgetrinke kosten kénnen.
Mehr Informationen gibt es unten
im Markenfeld!

KAFFEE, TEE ODER KAKAO? WIE
PRAKTISCH WARE ES, WENN MAN
ALLES MIT EINEM EINZIGEN GERAT
PERFEKT ZUBEREITEN KONNTE!
KANN MAN — MIT TASSIMO. DES-
WEGEN HABEN WIR ZUSAMMEN
MIT TASSIMO EIN GANZ BESON-
DERES PAKET FUR NOOZIES
GESCHNURT, MIT DEM DIE WELT
DER HEISSGETRANKE ENTDECKT
WERDEN KANN ...

Von Noozies getestet

Aktuell kénnen sich davon schon
50 Noozies iiberzeugen, die fiir den
TASSIMO Produkttest ausgewihlt

wurden: Sie erhalten eine brand-

nur 64,99 €

Sttt 3499 €

/_\ = Jetzt bestelien unter brandnooz tassimo.de

Promotion

Tolle Nachrichten fiir unsere Noozies: Fiir nur 64,99 €
kénnt ihr euch nicht nur die brandneue TASSIMO JOY in
Schwarz, Caramel, Weill oder Rot zum Vorzugspreis sichern,
sondern erhaltet gleichzeitig noch einen 40 € Gutschein* fiir
den TASSIMO Online-Shop und ein tolles Starterset dazu!

Mit dem Starterset, bestehend aus einer Packung Café
au Lait, einer Packung Latte Macchiato sowie zwei Latte

(

Eancons 3 - TIDS$1MC? Macchiato Gliasern von WMF, fehlen nur noch gute Freun-
L de, um TASSIMO zusammen auszuprobieren und einen
+ Do Siren leckeren Cappuccino zu geniefen!
- ’ - *vollstindige Teilnahmebedingungen
u - "- g . .. % auf brandn%)oziassimo‘de s * TOSSIMO



INTERVIEW

FINBLICKEINS
HAFERLAND KOLLN

IST BEI KOLLN EIGENTLICH ALLES NATUR?

UND WAS ERWARTET BESUCHER IM NEUEN FLAGSHIPSTORE
IN HAMBURG? BRANDNOOZ GRUNDER DANIELE FONTANIELLO
HAT BEI OECOTROPHOLOGIN ANNE-DORE KNAACK, LEITERIN
DER ABTEILUNG FUR WISSENSCHAFTLICHE PR UND
PRODUKTENTWICKLUNG KOLLN, NACHGEFRAGT ...

o e
i - — an

INTERVIEW
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Anne-Dore Knaack,

Diplom Oecotrophologin, Leiterin
der Abteilung fir Wissenschaftliche
PR und Produktentwicklung Kolin

lhr Unternehmen in

einem Satz

Das Unternehmen Peter Kalin ist
ein Familienunternehmen mit Sitz
in ElImshorn. Wir bieten Frih-
stlickscerealien auf der Basis von
Hafer sowie einen Hafer-Snack
und Hafer-Drinks an.

Woher kommt eigentlich

der Name ,,KolIn“?

Der Name ,Kalin* ist der
Familienname des Grinders
Peter Kolin, der im Jahr 1820
den Grundstein fUr das heutige
Unternehmen legte. Bis heute ist
die Peter Kolin KGaA in Familien-
besitz und wird in sechster
Generation von Prof. Dr. Hans
Heinrich Driftmann als persénlich
haftendem Gesellschafter geflhrt.

Ist bei KolIn alles ,,Natur“?

Die Marke Kdlin steht fur Natur-
lichkeit und gesunde Ernéhrung
in bester Qualitat. Entsprechend
ist unser Rezepturmanagement:
bewusster Umgang mit Zucker
und Salz, gut Uberlegter Umgang
mit Zusatzstoffen und ein
Bekenntnis zu sog. ,kritischen”
Rohstoffen. So verwenden

wir beispielsweise seit 2012
ausschlieBlich UTZ-Kakao in
unseren schokoladigen Produkten
und setzen in all unseren Marken
keine Rohwaren aus China ein.

Was ist der Verkaufsschlager
aus lhrem Sortiment?
Unser absoluter ,,Renner* ist

mit frischem oder getrocknetem

Obst und Joghurt.*

nach wie vor der Klassiker — die
Blutenzarten Kélinflocken —,
aktuell sogar mit weiter steigender
Tendenz. Der Hintergrund fur
diese Renaissance sind die

eben angefuhrten Werte und

der Wunsch der Verbraucher,
diese wieder vermehrt flr sich zu
entdecken.

Warum sind Haferflocken

so gesund?

Hafer weist eine Fllle an Nahr-
und Aufbaustoffen auf. Und da
alle Haferflocken — gleich ob sie
zart, kernig oder leicht 18slich
sind — immer aus dem vollen Korn
sind, ist beim Verzehr von Hafer-
flocken und Hafer-Produkten
immer das Nahrstoffgeflge des
ganzen Korns inklusive.

Die Hafer-Produkte von Kélin
werden auch international
vertrieben. Wie kommen die
Haferflocken auBerhalb von
Deutschland an?

Die hohe und einmalige Qualitat
ist zusammen mit dem Attribut
,made in Germany“ auch im
internationalen Geschaft von
Bedeutung. Dort ist man gemne
bereit, fir deutsche Ware

einen entsprechenden Preis zu
bezahlen. Nicht zu vergessen sind
dabei auch die Deutschen, deren
beruflicher oder privater Weg sie
ins Ausland fUhrte und die nun
Jhre® Kalin-Produkte in dem
jeweiligen Land suchen.

»lch bevorzuge ein selbstgemachtes Miisli aus

I Kolln Echte Kernige

Daniele Fontaniello,
brandnooz Griinder

Im Juni wurde in Hamburg
das ,,Kolin Haferland“ eréffnet.
Was erwartet Besucher im
neuen Flagshipstore?

Wer ,Kolin Haferland” betritt,
wird mit dem Geruch nach

frisch Gebackenem, boden-
standiger Gemditlichkeit und
einem naturverbundenen und
gleichzeitig modernen Ambiente
empfangen. Hier wollen wir die
Vielfalt von Hafer abbilden —

mit einer tollen Mischung aus
ganztagiger Gastronomie, Shop
und der Erlebbarkeit unseres
Kernerzeugnisses. Im Mittelpunkt
steht eine traditionelle Hafer-
muhle, an der sich die Besucher
ihr eigenes MUsli mit besonderen
Komponenten mischen kénnen.
AuBerdem bieten wir Workshops
flr Grundschulklassen an, in
denen die Kinder ihr MUsli-Diplom
erhalten kénnen.

Was fiir Gerichte lassen sich
mit den Kolin Haferflocken
zaubern?

Hafer kénnen Sie zu allen Mahl-
zeiten genieBen: klassisch und
vielseitig im MUsli zum Frihstick
ebenso wie als Riegel oder sliBes
bzw. herzhaftes Gebéack flr
Zwischendurch. Mittags Uber-
zeugt Hafer in Auflaufen, Hack-
gerichten, Tartes oder vegetari-
schen Hauptspeisen, nachmittags
in Kuchen und Keksen jeder
Fasson. Und zum Abend sind
auch Hafer-Brot und -Brétchen
sehr lecker.




f wie haltbar

H-Milch steht fiir haltbare Milch
und wird homogenisiert und
durch Ultrahocherhitzung (UHT)
haltbar gemacht. Im verschlos-
senen Zustand kann sie mehrere
Monate gelagert werden. H-Milch

soll auch besser verdaulich sein

Schwer zu verdauen

In Deutschland haben

rund 15 Prozent der

Bevélkerung eine ‘
Laktoseintoleranz.

Bei dieser Unvertréglichkeit wird
der Milchzucker Laktase im Darm
nicht gespalten, und der Zucker
wird unverdaut in den Darm
weitergeleitet — und kann dort zu
Bauchschmerzen fiihren. Dank
laktosefreien Milchprodukten
miissen die Betroffenen aber nicht
auf Milchgenuss verzichten.

OB IM KAFFEE, IM MUSLI ODER ALS GETRANK
ZWISCHENDURCH: MILCH SCHMECKT IMMER!
WIR VERRATEN EUCH SPANNENDE FAKTEN
UBER DIE EIWEISSBOMBE. DA WERDEN
SOGAR DIE KUHE HELLHORIG!

als Frischmilch. Der Nachteil:
Durch das Behandlungsverfahren
verliert sie wichtige Inhaltsstoffe
- zum Beispiel Vitamine.

Damals & heute

Friiher war Melken noch
¢ Handarbeit: 15 Minuten

brauchte ein Bauer unge-

- —
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Dickes Ding

Dickmilch kann man nicht nur pur
trinken: In Norddeutschland wird
Dickmilch mit Zucker und zer-
bréseltem Schwarzbrot oder Zwie-
back serviert. In Siidhessen wird
sie gekiihlt mit Zimt und Zucker
getrunken. Und in Bayern wird

aus Dickmilch sogar eine Suppe
kreiert: die Herbstmilchsuppe.

Joghurt, Kefir, Dickmilch
und Sauermilch gehéren in
die Kategorie der Sauer-
milchprodukte. Sie werden
auf dhnliche Art und Weise
hergestellt. Unterschiedlich
sind lediglich die Tempera-
turen und die eingesetzten
Bakterienkulturen bei ihrer
Herstellung. Trotz ihres
sauren Geschmacks sind
Sauermilchprodukte

sehr beliebt!

o

i
1 Liter Voll-, aber auch Mager- ’
milch enthilt 3,3 Prozent
MilcheiweiB. EiweiB3, auch
Protein genannt, ist ein
wichtiger und lebensnotwen- \
diger Nahrstoff. Er ist unter
anderem fiir den Aufbau
von Muskeln und Orga- R ) =
nen zustindig. Wer sei- e
nen Muskeln also etwas
Gutes tun mochte, der i
sollte abends statt eines ; k
Bierchens lieber zu “f
einem Glas Milch .

&
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féhr fiir eine Kuh. Heute werden
Melkmaschinen eingesetzt — so
kann der Bauer mehrere Kiihe auf
einmal melken. Eine Kuh ist da-
durch in fiinf bis zehn Minuten
fertig gemolken. Auf diese
Weise kann der Landwirt
% etwa 40 Kiihe in einer
Stunde melken!

Fakten,
Fakten,
¢ Fakten

Im Jahr 2013 er-
zeugten 4,2 Mil-
lionen Milchkiihe in
Deutschland 31 Mil-
lionen Tonnen Milch.
Da kann niemand mehr
abstreiten, dass wir
Milchbubis und
Milchmédels sind!

Als Rohmilch bezeichnet man die
frische, unbehandelte Kuhmilch.
Als unbearbeitete Milch

muss sie bei der Gewin-

nung, Lagerung und

Abgabe besonders hohen
hygienischen Anforde-

rungen geniigen. Rohmilch
muss stets kiihl gelagert

werden und darf nur abgekocht
getrunken werden.

Trockenzeit &

Zur Herstellung von Trockenmilch-
produkten wird der Milch fast das
gesamte Wasser durch Einda-
mpfung und Trocknung entzogen.
Trockenmilchprodukte werden aus
Magermilch, Vollmilch oder Rahm
hergestellt und werden zum Bei-
spiel als Siuglings- und Kindernah-
rungsmittel verwendet. Aber auch
in Kosmetika oder Medikamenten
sowie bei Spezialnahrung (zum
Beispiel bei Astronauten) kommen
sie zum Einsatz.

Schonheitsschlaf

Milch werden viele positive
Wirkungen nachgesagt — zum
Beispiel, dass eine heifle Milch mit
Honig beim Einschlafen hilft. Die
Wirkung ist jedoch nicht wissen-
schaftlich bewiesen, obwohl Milch
in geringen Mengen das Schlaf-
hormon Melatonin enthilt. Die
Konzentration des Stoffes allein
hilft zwar nicht
beim Einschlafen,
das wohlig-warme
Gefiihl im Magen
entspannt jedoch
und kann so beim
Eintritt ins Land
der Traume helfen.

y Dmytro (nevodka)

Shutterstock/Sukharevsky

Foto:



NICHT
OHNE
MEINE
KURBIS

HERBSTZEIT IST KURBISZEIT.

AUF DER SPEISEKARTE KONNEN
WIR UNS WIEDER UBER LECKERE
KURBISSUPPE FREUEN, UND ALS
OFENGEMUSE WARMT DER
ORANGENE VERWANDTE DER
MELONE NICHT NUR DIE KUCHE,
SONDERN SORGT AUCH IM
MAGEN FUR EIN WOHLIG-WARMES
GEFUHL. WIR VERRATEN EUCH,
WIE MAN KURBISSE AM BESTEN
SCHNEIDET UND WO SIE SICH AM
WOHLSTEN FUHLEN.

Bevor man seine Kiirbissuppe

Rescerve
ar

Die meisten Kiirbissorten, wie der Hokkaido-
Kiirbis, lassen sich problemlos iiber mehrere
Monate lagern. Dies gilt allerdings nur, wenn der
Kiirbis keine Risse oder Dellen hat — sonst kann
eine lange Lagerung schnell zur schimmligen Ange-
legenheit werden. Kiirbisse mgen es trocken und
kiihl, der Keller ist also ein geeigneter Ort dafiir.
Wer sie optimal lagern will, hingt sie in luftige
Netze - in so einer gemiitlichen Héingematte

halten sie auch bis zum nichsten Friihjahr durch!

)(/077%, Um fest-
/ zustellen, ob
%/0//7% ein Kiirbis reif

ist, hilft Klopfen:

Wenn die Schale
4 hart ist und der Kiirbis hohl
und dumpf klingt, ist der Kiirbis reif. Auch ein
verholzter Stiel ist ein gutes Indiz dafiir, dass der
Kiirbis nun bereit fiir die Verarbeitung ist. Wenn
er dagegen noch griine Stellen hat, muss man
sich noch etwas gedulden — aber Warten erhsht
bekanntlich ja die Vorfreude!

Kraftakt | oo o

genieBen kann, folgt erst mal
der anstrengende Teil: ihn zu
zerkleinern. Dabei kann man

Jc/ %A mdt m{(‘mfgtgﬂw...

Der ausgehohlte Kiirbis gilt als Symbol
fiir Halloween — doch woher kommt
der Brauch eigentlich? Der Legende
nach gab es einen irischen Hufschmied
namens Jack. Er iiberlistete den

Teufel, sodass dieser niemals seine
Seele holen konnte. Da er aber auch
ein feiger Trunkenbold war, wurde
ihm nach seinem Tod weder im
Himmel noch in der Hélle der Zu-

tritt gewéhrt. So war er dazu ver-
dammt, fiir immer zwischen beiden Welten zu
wandeln. Da hatte sogar der Teufel Mitleid und
schenkte ihm ein Stiick glithende Kohle. Dieses
steckte Jack in eine ausgehohlte Riibe und bastelte

sich so eine Laterne — so musste er nicht im Dunkeln

zwischen den Welten wandern. Die Kiirbislaterne
wird auch heute noch ,Jack O’Lantern®, also
,Jack mit der Laterne®, genannt.

Y
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Der Brauch, dass Kinder sich zu
Halloween verkleiden und umherziehen, um nach
SiiBigkeiten zu fragen, ist ebenfalls aus der irischen
Tradition der ausgehshlten Kiirbisse entstanden.
Die gruseligen Kiirbisfratzen wurden friither am
Vorabend von Allerheiligen vor der Haustiir
aufgestellt, um bése Geister zu vertreiben. Um sie
zusitzlich zu besinftigen, wurden auch SiiBigkeiten
dazugelegt. Die Kinder schliipfen also in die
Rolle der bosen Geister, die ihre SiiBig-
keiten einfordern. Und dem sollte man
@ nachkommen - ansonsten
darf man sich iiber
nette Streiche freuen!

TRICKS

D &

Schon gewusst? - ;
In Amerika gab es friiher nur ™
wenige Riben — die irischen
Einwanderer hohlten deshalb
einfach Kirbisse anstatt :
Ruben aus. !

decfau n;? ~schine peko

Wer einen Halloween-Kiirbis schnitzen méchte, sollte
einen groBen und reifen Kiirbis wihlen. Nachdem
dieser gewaschen wurde, schneidet man mit einem
scharfen Messer einen Deckel aus. Nun héhlt

man den Kiirbis vorsichtig mit einem Loffel oder
Eisportionierer aus (der Rand sollte ca. 2 cm breit
sein). Bevor es ans Schnitzen des Gesichts geht, sollte
man dieses am besten mit einem Stift vorzeichnen.
Als Schnitzwerkzeug eignet sich ein Teppichmesser.
Zum Schluss unbedingt die Innenseite des Kiirbisses
sowie die Schnittkanten trocken putzen, um schnelles
Schimmeln zu vermeiden. Nun einfach ein Teelicht
in den Kiirbis stellen, den Deckel wieder aufsetzen —
und sich an der schaurig-schénen
Fratze erfreuen! Drauflenan
der frischen Luft hi ;
die Kiirbi
noch

sich den ganzen Kraftakt auch
ganz leicht sparen: Den Kiirbis
einfach fiir 20 bis 30 Minuten bei 150 Grad i
Backofen garen — danach lisst er sich gan
Kiirbisse sind lecker — pur schmecken  leicht schneiden! Man kann entweder d
manche Sorten aber eher fad. Was sie ganzen Kiirbis in den Backofen le
daher brauchen, sind wiirzige Begleiter, die ihr oder man halbiert ihn einmal
Aroma hervorlocken oder ihnen welches verleihen. legt ihn mit den offene
Eine gute Briihe, Ol oder Butter sowie Salz und nach oben aufs Backble
Pfeffer sind da manchmal schon ausreichend.
Ansonsten eignet sich Ingwer, Curry oder
Muskat gut zum Wiirzen. Und wer es eher
stil mag, der kann auch Honig oder
Zimt als Gewiirz verwenden!

] .
jﬂ}'}\ > J%/m;(?(r
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AUS HOLZ

MANCHMAL LIEGT DER NACHSTE BASTELLADEN GLEICH
IM NACHSTEN WALD: WEIDENRUTEN, ASTE UND
HOLZSCHEITE SIND DAS PERFEKTE MATERIAL,

UM NIEDLICHE HOLZTIERE ZU BASTELN. DIESE
NATURLICHE DEKORATION KOMMT NICHT

NUR BEI KINDERN
GUT AN!

Xauzige Freunde fiir drinnen und draufen

MATERIAL PRO EULE
HOLZSCHEIT MIT RINDE,

CA. @ 10 CM, 17 CM LANG (RUMPF KLEINE EULE)

BZW. CA. @ 12 CM, 18 CM LANG (RUMPF GROSSE EULE)
HOLZSCHEIT MIT RINDE,

CA. @ 10 CM, 7 CM LANG (KOPF KLEINE EULE)

BZW. CA. @ 12 CM, 8 CM LANG (KOPF GROSSE EULE)
2 HOLZSCHEIBEN, @ 4 CM, 1 CM STARK (AUGEN)
2 DRAHTSTIFTE, 2 CM LANG (AUGEN BEFESTIGEN)
MOOSGUMMIRESTE IN WEISS UND SCHWARZ
STRUKTURSCHNEE GROB
2 DACHPAPPSTIFTE, 2 CM LANG (FEDEROHREN BEFESTIGEN)
RUNDHOLZSTAB, @ 5 MM, 6 CM LANG
MOTIVVORLAGE FUR FUSSE, SCHNABEL UND FEDEROHREN

&%
-
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So geht’s:

1. Von den Motivvorlagen Schablonen anfertigen und die Umrisse am
besten mit einem Bleistift auf Moosgummi iibertragen. Die beiden Fii3e,
den Schnabel und die Federohren ausschneiden.

2. Beim Rumpf der kleinen Eule die Vorderseite abspalten, sodass eine
flache helle Brustfliche entsteht. Nun fiir beide Eulen den Rumpf von
oben senkrecht anbohren und den Rundholzstab einstecken. Die Moos-
gummifiiBe entweder ankleben oder annageln.

3. Damit der Kopf sicher auf dem Rumpf sitzt, ein Stiick abspalten,
sodass eine ebene Auflagefliche entsteht. In diese Auflagefliche ein senk-
rechtes Loch bohren. Als Augen die beiden Holzscheiben aufnageln und
den Moosgummischnabel aufkleben. Die Augenmitten schwarz anmalen,
den Rest der Augen mit Strukturschnee bestreichen.

4. Die Federohren aus Moosgummi von hinten an den Kopf nageln

und diese mit Strukturschnee bestreichen. AbschlieBend die Brustfliche
ebenfalls mit grobem Strukturschnee verzieren.
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Befestigt die
Federofren Juerst am
Rumpf, bevor ifr sie mit
Jtrubturschnee estreicht:
Henn suerst der dtrukturschnee
au %frm n wird, tegen die
Federofven nicht so dickt am
Kopf an, und die Nage!
miigsen nock susatzlich mit
'-. Jtrukturicinee verdeckt ] F
werden.

X

Thr wollt nicht nur Eulen, sondern auch andere niedliche Tiere aus Holz basteln? Im Buch ,,Tieri-
sche Holzfiguren* von Armin Téubner findet ihr weitere kreative Bastelanleitungen fiir Freunde des
natiirlichen und lindlichen Dekorierens. Aus Holzscheiten oder Asten kinnen so im Handumdrehen
Ente, Hase und Co. gezaubert werden. TOPP im frechverlag, € 7,99 (ISBN: 9783772440380)

Fotos: ®frechverlag
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Rezeptentwicklerin und
Food-Fotografin Anne Faber
in ihrer Wahlheimat London

-NGLISH
-00D?

| YES, PLEASE!

,LANGWEILIG* UND ,DEFTIG

UND HEFTIG“ WAREN LANGE DIE
MEISTGEBRAUCHTEN WORTE,
UM DIE ENGLISCHE KUCHE zU
BESCHREIBEN. DIESE ADJEKTI-
VE GEHOREN ZUM GLUCK DER
VERGANGENHEIT AN, DENN DIE
ENGLISCHE KUCHE VON HEUTE
SETZT AUF EINEN MIX AUS ALTEN
UND MODERNEN EINFLUSSEN.

Fotos: Anne Faber, Jonathan Perugia

Die englische Kiiche verbindet
man im Allgemeinen eher nicht
mit kulinarischen Héhepunkten.
Das Nationalgericht Fish & Chips,
Black Pudding, Haggis sowie Weif3-
brot-Sandwiches mit Mayonnaise
haben dafiir gesorgt, dass man bei
englischen Gerichten vor allem an
fettig-deftige Gerichte denkt, die
nicht jedermanns Geschmack sind.
Dabei hat sich in der englischen
Kiiche in den letzten Jahren so
einiges getan: Immer mehr Kéche
experimentieren mit traditionellen
englischen Gerichten — und inter-
pretieren diese auf neue Art und
Weise. Kreative junge Koche verei-
nen so Tradition und Moderne und
verhelfen der britischen Kiiche zu
einem neuen Gesicht.

»Cuisine anglaise*

Die britische Kiiche hatte nicht
immer einen schlechten Ruf: Im
19. Jahrhundert stand die soge-
nannte ,cuisine anglaise“ fiir eine
besonders exquisite und besondere
Kochkunst. Der Grund war folgen-
der: Als grofite Kolonialmacht der
Geschichte hatte England Zugang

zu den exotischsten Zutaten
und den auBergewdshnlichsten
Gewiirzen. Mit dem Niedergang
des Kolonialreiches war es dann
hiermit vorbei: Die Beschaffung
der exotischen Zutaten war zu
schwierig und teuer geworden.

Multikulti auf dem Teller

Die kulinarischen Einfliisse aus
dieser Zeit, vor allem aus China
und Indien, sind aber auch heute
noch deutlich spiirbar. Auch die
Einwanderer, die ab 1922 nach
England kamen, trugen dazu bei,
dass die englische Kiiche abwechs-
lungsreicher und bunter wurde.
So kommt es, dass heutzutage
Currys ebenso feste Bestandteile
der britischen Kiiche sind wie

der traditionelle Sonntagsbraten.
Besonders das bekannte ,,Chicken
tikka masala“ wird als inoffizielles
Nationalgericht wahrgenommen.

Britische Speisen zeichnen sich seit
einer Weile auch durch ungewohn-

te Kombinationen verschiedener
Geschmacksrichtungen aus, wie
dies zum Beispiel beim Lamm-
fleisch mit Minzsauce der Fall ist.

TV-Kéche

Der Trend, traditionelle britische
Gerichte auf moderne Art und
Weise umzusetzen, entstand
iibrigens schon in den 1970ern.
Seitdem erfreute sich die ,,New
British Cuisine“ wachsender Be-
liebtheit. Neben der Neuinterpreta-
tion der traditionellen britischen
Kiiche wird vor allem - #hnlich

zu der Slow-Food-Bewegung — auf
hochwertige Zutaten gesetzt.
Verfechter dieser Kiiche sind so
populire Koche wie Heston
Blumenthal oder der noch bekann-

tere T'V-Koch Jamie Oliver.

Thr wollt wissen, wie die neue englische Kiiche konkret aussieht? In Anne Fabers Buch ,Anne’s
Kitchen, das auf gleichnamigem Blog basiert, findet ihr iiber 250 Beispiele, welche die neue englische
Kiiche perfekt illustrieren. Vorgestellt werden Rezepte wie Pancakes mit Ahornsirup und Speck oder

Karotten mit Whisky. Mit tollen Fotos und netten Anckdoten aus dem Leben der Food-Fotografin fiihrt
euch dieses Buch quer durch London und den ,, British way of life“. Erschienen bei Editions Schorigens,
€ 36,00 (ISBN: 978-2879531885)




WILLKOMMEN IM

CHLARAFFEN-

LAND!

AM WOCHENENDE HAT
MAN ENDLICH ZEIT,
SEINEN EINKAUFSKORB
GANZ IN RUHE MIT
LECKEREN DINGEN ZU
BEFULLEN. WIR HABEN
DREI GANZ BESONDERE
SCHLEMMERMARKTE
AUSFINDIG GEMACHT,
AUF DENEN MAN VON
FRISCH GEBACKENEN
TARTES UBER FEINSTE
PRALINEN BIS HIN ZU
EXQUISITEN AUSTERN
ALLES FINDET, WAS
DAS GOURMET-HERZ
BEGEHRT!

Hamburg: MARKTZEIT

Wer auf der Suche nach einem
quirligen Nachbarschaftsmarkt

ist, der wird in Ottensen fiindig:
Jeden Samstag verwandelt sich die
Altonaer Fabrik in einen kreativen
Feinschmecker-Markt mit Live-
Musik. 45 Aussteller prisentie-
ren ihre Waren, die fast alle aus
eigener, nachhaltiger Herstellung
stammen. Beim Anblick von frisch

gebackenen Tartes, feinster Schoko-

lade und herzhaft gefiillten Pasties
schligt das Herz jedes Gourmets
gleich ein paar Takte schneller!
Und auch an nichtessbaren Dingen
kann man sich hier erfreuen:

Von kreativem Textildesign tiber
Fotokunst hin zu Siebdruck auf
Keramik findet man hier schéne
Kleinigkeiten, um anderen — oder
sich selbst — eine kleine Freude zu
bereiten.

Tipp: Bel einem am?[e/i n
Efmd auf der Galeric die
Atmosphare des Marktes

ﬂjféﬂ - und sick angchlie-
Pend gestardt mit Leckereien
fiir JZJ( restliche Wockenende
eindecken!

BamerstraBe 36

22765 Hamburd

ga. 9.30 - 15 Uhr
.mm-ktzeit.com

Miinchen:
FrischeParadies

Hier ist der Name Programm: Im
FrischeParadies findet man vor
allem frische — und exquisite —
Lebensmittel. Besucher kénnen
sich hier auf feinste Lebensmittel
freuen, vor allem auf Fischspeziali-
titen wie Austern oder Thunfischfi

lets. Aber auch Fleischfans wird bei ] b

zarten Kalbsfilets oder Maishihn- e e e
chen das Wasser im Munde zusam- ——
F s

menlaufen. Wem schon vor Ort der o
Magen knurrt, der kann im Bistro :
feine Dinge wie Hummer genieen
und Champagner schliirfen. Im
FrischeParadies werden aulerdem
auch Weinverkostungen und Kurse
angeboten — zum Beispiel, wie man
einen Fisch richtig filetiert. Thr

wohnt nicht in Miinchen? Das Fri- Im SChlaChthof
scheParadies  gibt es auch noch ZenettistraBe 10 e
in anderen deutschen Stddten, zum 80337 Miinchen
Beispiel in Kéln und Frankfurt! Mo.- Fr. 6 - 19 Unr

Sa. 8- 16 Uhr
www.frischeparadies.de




Berlin: Naschmarkt

Naschkatzen, aufgepasst: In
Kreuzberg in Berlin gibt es einen
Markt, den ihr lieben werdet!

Alle drei Monate findet in der
Markthalle Neun in Kreuzberg der
Naschmarkt statt, der ausschlie3-
lich siiBe Leckereien anbietet. Hier
findet man bunte Macarons, feine
Kekse, edle Schokoladen und Cup-
cakes, die fast zu schén zum Ver-
naschen sind. Die Qualitat der Siif3-
waren steht hier an erster Stelle:
Alle angebotenen Naschwaren sind
frei von gentechnisch verdnderten
Rohstoffen und synthetischen Zu-
satzstoffen. Gemil der Slow-Food-
Idee findet man hier vor allem
Anbieter, die bei ihren Zutaten auf
Saisonalitit, biologischen Anbau
und einen fairen Handel achten.
Die Erzeugnisse stammen auf3er-
dem alle aus eigener, handwerk-
licher Herstellung. Wenn das nicht
iiberzeugende Argumente sind,
um sich die Taschen mit siilen
Leckereien zu fiillen!

Termin

® Fotos: Berliner Naschmarkt

Unter allen Einsendungen verlosen wir 10 Back Bo-
xen. Die Boxen sind gefiillt mit leckeren Produkten
zum Backen — da kann die nachste Geburtstagsparty
kommen! Die Boxen haben jeweils einen Warenwert
von € 18. Wer sich auf jeden Fall eine Back Box sichern
will, der kann diese unter www.brandnooz.de bestellen!
Neukunden zahlen € 12,99, Abonnenten nur € 9,99.

e

R LICICT TS

Runter

Anderes Wort fUr Feinschmecker
Orangeroter Speisekirbis
Gruselfest im Oktober

Quer

Erste brandnooz Box ohne
Lebensmittel

Jahreszeit nach Sommer
Amerikanisches Erntedankfest
Englisch: Feier
Zwischenmahizeit

Schickt das Lésungswort bis

zum 30.11.2014 mit dem

Betreff ,Novemberratsel”
an nooz@brandnooz.de!

Lésungswort:

Back Box, November 2013



PROMOTION

Tupperware®

Tortentwist

Jede Torte ist ein kleines individu-
elles Kunstwerk. Spétestens wenn
man dieses Kunstwerkt aber sicher
transportieren will, und feststellt,
dass die Tortenhaube nicht richtig
passt, hat man ein Problem. Wie
gut, dass es da den verstellbaren
Tortentwist von Tupperware gibt:
Die Héhe der verstellbaren Haube
richtet sich ndmlich ganz nach dem
Inhalt. Kuchen und Torten mit
einem Durchmesser bis 31,5 cm
und einer Hohe bis 14 cm kommen
so unbeschadet am Zielort an - es
sei denn, man fingt schon wihrend
der Autofahrt an zu naschen!

UVP € 49,90

" Haushalts

NOQZ

Neue Produkte zum Ausprobieren.

MAM

»l love Mummy“-Sauger

Babys konnen noch nicht sprechen — wenn sie es
konnten, wiirden Sie aber vielleicht ,,I love Mummy*
sagen! Der Schnuller ist kiefergerecht geformt und sei-
dig weich, da freut sich der empfindliche Babymund.
Geliefert wird er im Doppelpack in einer praktischen
Sterilisier-Transportbox. Und fiir Abwechslung ist
auch gesorgt: Die Farbe und das Design der Schnuller

wechseln regelmiBig!

UVP € 5,29 (Doppelpack)

200 A cgten
= ﬂ“\"’b_emu <

Swirl

Anti-Geruch Miillbeutel

Wer kennt es nicht: Man 6ffnet den Miilleimer — und
wiirde ihn am liebsten sofort wieder zuklappen! Was
helfen kann ist der Anti-Geruch Miillbeutel von Swirl:
der Beutel enthilt einen aktiven Wirkstoff, der iibel-
riechende Ausdiinstungen deutlich reduziert. Sobald
Feuchtigkeit im Miill entsteht, wird der Geruchsab-
sorber aktiv und bindet die Geruchsmolekiile — und
behilt sie fiir sich. So hat keine dicke Luft keine
Chance. Zumindest nicht in der Kiiche. Erhéltlich in
10, 20 und 35 Liter-Beuteln.

UVP € 1,99 (10 I/ 14 Beutel)

Tefal

Fritteuse ActiFry
Express XL

Wenn der Magen knurrt, soll es
schnell gehen. Da kommt dieses
Gerit gerade recht: Die neue Frit-
teuse ActiFry Express XL arbeitet
bis zu 30 Prozent schneller als ihre
Vorginger. So kann man sich aus
frischen Kartoffeln in 30 Minuten
knusprige Pommes Frites zaubern.
Und da nur ein Essloffel Ol bens-
tigt wird, kann man sogar fettarm
frittieren — wenn das kein Grund
zur Freude ist!

UVP € 329,00

Werner & Mertz : l

Frosch wie Gallseife
Flecken- und Vorwasch-Spray

Das Lieblingskleid hat einen Fleck, der @
Einsatz von aggressiven Reinigungsmitteln Frosch
ist aber unmaoglich? Mit dem Frosch wie -—*——
Gallseife Flecken- & Vorwasch-Spray kann -

nun auch den hartnickigsten Flecken auf =~ = —ee— o’

schonende Art und Weise zu Leibe gertickt

werden: Flecken von Fett, Lippenstift oder
Schokolade werden einfach mit dem Spray vorgerei-
nigt und dann zuverlissig entfernt. Dabei werden

die Farben geschont, und alle Textilien (auBler Seide)
erstrahlen wieder im alten Glanz. Und fiir Veganer
gibt es auch eine gute Nachricht: Die Rezeptur basiert
auf rein pflanzlicher Basis!

UVP € 3,00 (500 ml)

PROMOTION

Miele

Saugroboter Scout RX1

Im Kampf gegen Staub und Kriimel gibt es nun
Unterstiitzung vom Roboter! Der Saugroboter namens
Scout RX1 fihrt die Rdume Bahn fiir Bahn akribisch
ab und erfasst auch schwer zugingliche Stellen. Er
kann auf allen géngigen Bodenbelédgen fahren und
schafft selbst Hshenunterschiede von bis zu zwei Zen-
timeter, etwa bei Schwellen, Kanten oder Teppichen.
Drei Sensoren unter dem Gerét verhindern zudem,
dass der Scout RX1 die Treppen ansteuert — und
herabfillt. Also, Beine hochlegen und den Saug-
roboter machen lassen!

UVP € 619,00

Erdal

Schuh-Fresh

Um nicht unter den | {

Achseln zu miiffeln,
benutzen wir Deo Spray — aber was
unternimmt man gegen Schweif3-
oder Kisefiile? Das dachte sich
wohl auch die Firma Erdal und hat
ein Sofort-Deo fiir den Schuh auf
den Markt gebracht. Hygienische
Deo-Wirkstoffe und ein leichter
Zitronenduft sorgen fiir einen
angenehmen Geruch - da freuen
sich die Lieblingsschuhe und die

Mitmenschen!

UVP € 3,99 (100 ml)
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~Interessante Fakten Uber die randnoos ;
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0 unabhangigen Produktbewertungen von
fr K¢ n, unter www.brandnoc
Hier kénnen brand
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auch noch mehr
0- und Themen-Box mit
leckeren neuen Lebensmitteln zum Uber enlassen,
n und GenieBen.

Jetzt die

B aCk BOX bestellen!

Einfach Backen mit Produkten von Top-Marken
Ca. 18 € Warenwert
kostenloser Versand 9 *
99€
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Vorteilspreis fur
Abonnentenl!



” 700 % reine Butter.

Ganz mein Geschmack.”

Natiirlich
ohne
Pflanzenol

GESALZEN

wnverfeils chipy

Gﬂ"l{.u

100 REINE
% BUTTER

Kennen Sie schon meine leckeren Butter-Rezepte?
Schauen Sie doch mal rein auf ravensberger.de/rezepte




