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Liebe
Nowgies,

die lang ersehnten Feiertage stehen vor der Tiir: Endlich
mit der Familie und Freunden zusammensitzen und gutes
Essen genieBen. Wer zu Weihnachten oder Silvester etwas
auftischen will, das klassisch und exotisch zugleich ist,
dem zeigen wir ausgefallene Fondue-Rezepte. Wie wiire es
zum Beispiel mit einem mediterranen Fischfondue? Die-
jenigen, die an Weihnachten lieber eine knusprige Gans
servieren wollen, kénnen sich iiber unsere Tipps & Tricks
freuen — denn hier verraten wir Euch, wie man eine Gans
richtig befiillt und tranchiert.

Leider ist eine warme und leckere Mahlzeit nicht fiir
jedes Kind eine Selbstverstéindlichkeit. Aus diesem Grund
haben wir vor einem Jahr unsere goodnooz Box ins Leben
gerufen, mit der pro Box eine warme Mahlzeit gespendet
wird. In unserem Jahresriickblick erfahrt Ihr, was wir

in diesem Jahr alles erreicht haben — und iiber welche
Zusatzprodukte sich unsere goodnooz Abonnenten freuen
konnten.

DrauBen ist es ungemiitlich und eisig kalt? Perfekt — denn
dann ist es endlich wieder Zeit fiir Gliihwein, Glgg und
Feuerzangenbowle! Aber wusstet Thr, dass der Punsch
eigentlich aus Indien stammt oder dass der Jagertee nur
in Osterreich unter diesem Namen verkauft werden darf?
Interessante Fakten erfahrt Ihr auch tiber Schnee. Dieser
dient ndmlich oftmals als Vorlage fiir Speis und Trank

- zum Beispiel fiir die Getrinke Wodka Schnee oder

die Schneemaf. Und das erste Eis wurde iibrigens nicht
aus cremiger Sahne und Milch hergestellt — sondern aus
Schnee.

Auf was wir uns in dieser Jahreszeit auch besonders
freuen, sind leckere deftige Mahlzeiten. Passend dazu
stellen wir Euch regionale Gerichte aus Bremen, Sachsen
und Bayern vor — die schmecken némlich in der kalten
Winterzeit am besten.

Viel Freude beim Lesen und schone Feiertage wiinschen
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DAS JAHR NEIGT SICH DEM ENDE ZU.

ZEIT, UM AUCH BEIM THEMA GOODNOOZ

EIN RESUMEE ZU ZIEHEN. WAS WIR IM
ERSTEN JAHR ERREICHT HABEN UND

UBER WELCHE PRODUKTE SICH UNSERE

GOODNOOZBESTELLER FREUEN KONN-

TEN, ERFAHRT IHR IN UNSEREM JAHRES-
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Im Januar sind die ersten
goodnooz Boxen in den Hinden
gliicklicher Abonnenten gelandet.
Wihrend damals weniger als
700 Stiick verschickt wurden,
konnten wir diese Zahl im Laufe
des Jahres mehr als verdoppeln.
Mittlerweile tragen tiber 1.500
Abonnenten dazu bei, dass mit ih-
rer Box jeden Monat eine warme
Mahlzeit gespendet wird. Auch
Ereignisse wie den Muttertag
und den Weltkindertag haben
wir genutzt, um auf die Folgen
von Kinderarmut in Deutsch-
land hinzuweisen — und um eine
Umfrage durchzufiihren, welche
Gerichte Kinder eigentlich am
liebsten essen.

Nach diesem sensationellen Jahr
konnten wir gemeinsam mit eurer
Hilfe fast 15.000 Mahlzeiten er-
moglichen. Wir bedanken uns fiir
eure Unterstiitzung und freuen
uns auf ein spannendes goodnooz

Jahr 2015!
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Hast du schon die kleine Schokobox zum Weiterschenken in deiner Box entdeckt?
Damit kannst du helfen und Gutes tun: Neben leckerer Lindt-Schokolade befindet
sich ein Code in der Box, mit dem Neuabonnenten der goodnooz Box fiir sechs

by Monate doppelt Mahlzeiten spenden. Das heifit ganze 4 € pro Box!

goodnooz Box 13,99 €/Monat Warenwert 17 €



PROMOTION

Johann Lafer

Saucen

Zu einem guten Hauptgang gehort eine leckere
SoBe. Kein Problem: Die Meerrettich-Senfsauce
ist mit einem Hauch von Wasabi verfeinert und
der ideale Begleiter fiir Fleisch- und Fischge-
richte. Fiir Pasta und Gefliigel hingegen ist das
Tomaten-Mango-Chutney die richtige Wahl.
Veredelt mit siilBen Mangos und scharfem Chili,
bekommen Gerichte im Handumdrehen einen
exotischen Touch.

UVP € 2,99 (150 g)

Nevella

Stevia
Kristalline StreusiiBe

Fiir alle, die auf ihre schlanke Linie
achten und trotzdem gerne backen
und kochen, gibt es die Stevia
Kristalline Streusiile. Der aus der
Stevia-Pflanze gewonnene Sii3stoff
enthilt keine Kalorien, kann wie
herkémmlicher Zucker verwendet ‘
werden und eignet sich besonders gut
fiir Backwerk. Und zahnfreundlich ist
der pflanzliche Siilstoff auch noch.

| UVP €4,99 (300 g)

Produkt

NOO/

Neue Produkte zum Ausprobieren.

Dr. Oetker

Pizzaburger Tuna

Pizza oder doch lieber Burger? Wie
gut, dass man sich gar nicht mehr
entscheiden muss: Beim Pizzaburger
vereinen sich knusprige Brétchenhilf-
ten mit einer saftigen Pizzaauflage.
Der Pizzaburger Tuna ist mit saftigem
Thunfisch und roten Zwiebeln belegt.
Gekiirt wird das Ganze von einer
Schicht aus Mozzarella und Edamer-
kise. Wenn das nicht lecker klingt ...

UVP € 2,89 (2 Burger)

Panna & Dolce Exklusiv

Joghurt-Parfait Kirsche
und Schwarzkirsche

Manchmal freut man sich am meisten auf den
Nachtisch — zum Beispiel auf dieses feine Joghurt-
Parfait. Die leckeren Desserts werden nach original
italienischen Rezepturen in Italien hergestellt und
bieten einen fruchtig-edlen Joghurt-Genuss.
Losloffeln — und genieBen.

UVP € 1,39 (60 g)

Ergullu

Getrocknete
Tomaten Creme

Der néchste mediterrane Abend
steht an? Da passt diese Creme
doch vorziiglich: Sahniger Joghurt
und leckerer Weilkése wurden
hier mit getrockneten Tomaten
kombiniert und zu einem feinen
Aufstrich verarbeitet. Mediterrane
Kriuter sorgen zusitzlich fiir ein
mediterranes Geschmackserlebnis.
Die Creme schmeckt nicht nur zu )
Brot, sondern kann auch Marina- )
den oder Salatsaucen verfeinern! |

UVP €1,79 (125 )

Krautkrapf _.

gt i .

Settele

Krautkrapfen
wAllgduer Art

Wer die bayrische Kiiche liebt, der ist mit
diesen herzhaften Krautkrapfen richtig beraten.
Die wiirzigen Krapfen aus Nudelteig sind mit
feinstem Sauerkraut und herzhaftem Speck
gefiillt und werden mit Zwiebeln und Kiimmel
verfeinert. Am besten schmecken die deftigen
Krapfen mit BratensoBe, Kartoffelsalat oder
Kartoffelpiiree.

UVP € 2,49 (300 g) §«
[

PROMOTION

Em-eukal®

Kleine Momente

Wunderbar klein und herrlich eisfrisch: Die zuckerfrei-
en Mini-Bonbons passen nicht nur in jede Handtasche,

sie sorgen auch fiir kleine Gliicksmomente zwischen-
durch. Eine leichte Mentholnote und ein Xylitmantel
sorgen fiir den besonders eisig-frischen Kick. In drei

natiirlich-fruchtigen Geschmacksrichtungen und mit

wertvollem Vitamin C entlocken sie jedem ein geniiss-

lich prickelndes Licheln.
UVP € 1,35 (35 g)
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Knack & Back™

l Zimtschnecken

| Jetzt wird es zimtig — und zwar mit
diesen Teigschneckchen. Frisch aus
dem Ofen versiilen sie einem das
Sonntagsfriihstiick, passen aber
auch vorziiglich zum Nachmittags-
kaffee — oder einfach als leckere
Belohnung zwischendurch. Die
Zimtschnecken schmecken pur,

f kénnen aber auch noch mit Hagel-
{ zucker oder Zuckerguss verfeinert
werden.

UVP € 1,59 (240 g)




SO SCHMECKT
DER WINTER

DER WINTER IST DA — UND DAS IST AUCH GUT SO! DENN BEIM KOCHEN
UND BACKEN KONNEN WIR NUN ENDLICH WIEDER AUF STERNANIS,
KARDAMOM UND CO. ZURUCKGREIFEN UND UNS UBER

150 ¢g
GERICHTE MIT WEIN, 2/5
KOHL UND CO. ca. 300 ml

FREUEN. ‘.&F.} { ." )1}:, \

6 (je ca. 150 g)
einige EL

1EL
1EL
einige Stangel

2
3

200 ml
100 g
200 g
-

1. Den WeiBkohl in Streifen
schneiden. Die Butter in einem
groBen Topf bei mittlerer Hitze
zerlassen und briunen, aber
nicht anbrennen lassen. Wenn
sie nussig zu riechen beginnt und
eine braune Farbe bekommt, den

Kohl dazugeben. Umriihren und

FUR DEN WEISSKOHL

BUTTER

WEISSKOHL

LORBEERBLATTER

WEISSWEIN

SALZ UND FRISCH GEMAHLENER PFEFFER

FUR DEN FISCH

FILETIERTE STEINBUTTFILETS

(ALTERNATIV ROTBARSCH ODER KABELJAU)
MEHL

SALZ UND PFEFFER

BUTTER ZUM ANBRATEN

OL ZUM ANBRATEN

GLATTE PETERSILIE

FUR DIE BEURRE BLANC

SCHALOTTEN
LORBEERBLATT
WEISSWEIN _
CREME FRAICHE
KALTE BUTTER
VANILLESCHOTE

die Hitze reduzieren. Die Lor-
beerblitter zufiigen und mit dem
WeiBwein abléschen. Den Kohl
im geschlossenen Topf 35 Min.
schmoren lassen. Ab und zu um-
rithren. Falls der Kohl zu trocken
wird, etwas Wasser dazugieBen.

2. Die Steinbuttfilets schrig

Thr wollt mehr winterliche Gerichte ausprobieren? Kein Problem: In Yvette van Bovens ,, Home made
Winter® gibt es leckere irische Rezepte fiir Kuchen, Drinks, Snacks und Hauptgerichte. Dazu gibt es

Anregungen, welche Beilagen zu den Gerichten passen, Servier-Tipps sowie viele Fotos, die zur winter-
lichen Atmosphdre passen. Erschienen im DuMont Verlag, € 29,95 (ISBN: 978-3-8321-9460-4)

REZEPTE

Steinbutt auf nussigem WeiB3kohl
und Beurre blanc mit Vanille

Zutaten fiir 4-6 Portionen

halbieren. Mehl, Salz und Pfeffer
vermengen und den Fisch darin
wenden. Uberschﬁssiges Mehl
abklopfen. Dann die Butter in
einer Pfanne zerlassen. Wenn sie
schon heiB ist, die Filets mit der
Hautseite nach unten hineinlegen.
Den Fisch erst wenden, wenn er
an den Rindern goldbraun und
knusprig ist. Dann noch 2 Min.
von der anderen Seite anbraten.
3. Unterdessen die Beurre blanc
zubereiten: Die Schalotten fein
wiirfeln und mit dem Lorbeer-
blatt und dem WeiBBwein in einer
Kasserolle erhitzen. Bei niedriger
Hitze so viel Fliissigkeit wie
mdoglich verdampfen lassen. 4 EL
sollten iibrig bleiben.

4. Durch ein Sieb abgieBen und
die aufgefangene Fliissigkeit zu-
riick in die Kasserolle gieBen. Die
Creme fraiche dazugeben und die
kalte Butter Stiick fiir Stiick mit
einem Schneebesen einriihren.
Die Vanilleschote auskratzen und
das Mark ebenfalls unterriihren.
Die Sauce nur bis kurz vor dem
Siedepunkt erhitzen, sie darf auf
keinen Fall kochen. Wenn die
Sauce die Butter komplett aufge-
nommen hat, sollte sie schén dick
und sdmig sein.

5. Mit fein gehackter Petersilie
garnieren und servieren. Dazu
passt ein einfacher griiner Salat
oder geddmpfter Spinat.

Alle Fotos: Oof Verschuren



REZEPTE

Brunnenkresse mit

Mandel-Ziegenkase-Ballchen

Zutaten fiir 4 Portionen

¥ FI. | ROTWEIN
125 g | ROHRZUCKER/
BRAUNER ZUCKER
3 | STERNANIS
8 | KARDAMOMKAPSELN
(ZERSTOSSEN)
150 g | KERNLOSE ROTE
WEINTRAUBEN
SALZ UND PFEFFER
200 g | ZIEGENFRISCHKASE
6 EL | RAUCHMANDELN/
NORMALE MANDELN
1 Bund | FRISCHE BRUNNEN-
KRESSE

1. Den Wein in einer Kasserolle
erwirmen. Den Zucker unter
Riihren darin aufldsen, die Gewiirze
zugeben und den Sirup ca. 25 Min.
einkochen, bis er schon dickfliissig
ist. Die Trauben dazugeben und bei
niedriger Hitze 7 Min. erwdrmen.
2. Nach dem Abkiihlen abschme-
cken und nach Belieben mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Den Ziegenkiise in 12 gleich
groBe Portionen teilen. Mit den
Hinden kleine Billchen daraus
formen.

4. Die Mandeln in einer Kiichen-
maschine zu groben Kérnern
mahlen. Die Ziegenkésekugeln vor-
sichtig durch die Mandeln rollen, so
dass sie rundherum damit bedeckt
sind. Fiir ca. 1 Std. abgedeckt in den
Kiihlschrank stellen.

5. Die Brunnenkresse waschen und
die harten Stielenden entfernen. An-
schlieBend die Blitter auf 4 Teller
anrichten. Die Mandel-Ziegenkise-
Billchen darauf verteilen und die
Weintrauben in Sirup dazugeben.

£

Kardamomkuchen
mit ganzen Birnen

Zutaten fiir 12 Stiicke

3

1 Flasche
500 ml
2509

N WD

200 g
2009
4

2009
2TL
1EL

1 Prise

FUR DIE BIRNEN

BIRNEN
WEISSWEIN

WASSER

ZUCKER
GEWURZNELKEN
STERNANIS
KARDAMOMKAPSELN
ZIMTSTANGEN

FUR DEN KUCHEN

WEICHE BUTTER
ZUCKER

EIER

MEHL

BACKPULVER
KARDAMOMPULVER
SALZ

WEISSE SCHOKOLADE

1. Die Birnen schilen, aber
ganz lassen, mit Stiel. Den
Wein mit 500 ml Wasser, dem
Zucker und den Gewiirzen
aufsetzen und die Birnen bei
schwacher Hitze 30 Min. darin
pochieren. Aus dem Topf neh-
men und abkiihlen lassen. Die
Kochfliissigkeit auf die Hilfte
einkochen und dann ebenfalls
abkiihlen.

2. Den Ofen auf 170 °C
vorheizen. Butter und Zucker
verquirlen. Nach und nach die
Eier unterschlagen. Jedes Ei
sollte vollstandig aufgenom-
men sein, bevor das nichste
folgt.

3. Mehl, Backpulver,
Kardamompulver und Salz in
eine Schiissel sieben, vermi-
schen und ebenfalls unterriih-

REZEPTE

ren. Eine Kastenform mit 1,51
Inhalt einfetten und die Rédnder
mit Backpapier auskleiden. Das
Backpapier ebenfalls einfetten.
4. Den Teig in die Form fiillen
und die 3 Birnen hineindriicken.
Den Kuchen im Ofen 40 Min.
backen. Etwas abkiihlen lassen
und dann vorsichtig aus der
Form 16sen. Vollstéindig auskiih-
len lassen.

5. Die weiBle Schokolade in Stii-
cke brechen und im Wasserbad
langsam schmelzen lassen. Mit
einem Loffel Schokofiden auf
den Kuchen malen.

6. Die Schokolade trocknen
lassen und den Kuchen in dicke
Scheiben schneiden. Vor dem
Servieren mit dem eingekochten
Birnensirup begiefen.



Mediterranes
Fischfondue

Zutaten fiir 4 Portionen

1 ZWIEBEL
2 KNOBLAUCHZEHEN
FE H%&_KNOLLE

1
2EL OLIVEN
1EL TOMATE

MARK

REZEPTE

150 ml PERNOD (FRZ. ANISAPERITIF) ODER FISCHFOND

%2 TL FENCHELSAMEN

1,21 FISCHFOND (AUS DEM GLAS)

2 Zweige THYMIAN
1 LORBEERBLATT
01g S

2509 GESCHA
% ZITRONE (SAFT)
SALZ, PFEFFER

1. Zwiebel und Knoblauch
schilen, die Zwiebel grob wiirfeln,
den Knoblauch in Scheiben
schneiden. Den Fenchel putzen
und waschen, das Griin entfernen
und die Knolle in grobe Stiicke
schneiden. Das Ol in einem
Suppentopf erhitzen, Zwiebel

und Knoblauch darin andiinsten.
Fenchelstiicke dazugeben und
unter Riihren braten, bis der
Fenchel ganz leicht zu briunen
beginnt. Tomatenmark hinzu-
fiigen und unter Riihren ca. 1 Min.
anrosten. Mit ca. 100 ml Pernod
abléschen, dann alles bei starker
Hitze einkochen lassen, bis die
Fliissigkeit fast verdunstet ist.

2. Den iibrigen Pernod und den
Fond dazugieBen. Thymian,

RANFADEN
800g FISCH T (Z.B. LACHS, ROTBARSCH, SEELACHS)
TE KUCHENFERTIGE GARNELEN

Lorbeer und Safran dazugeben
und den Fond bei schwacher Hitze
ca. 45 Min. ganz leicht kocheln
lassen. Inzwischen den Fisch und
die Garnelen kalt abbrausen und

mit Kiichenpapier gut trocken
tupfen. Den Fisch in mundgerechte
Wiirfel schneiden, mit Zitronensaft
mischen und mit den Garnelen auf
einer Platte anrichten.

3. Die Briihe mit Salz und Pfeffer
wiirzen, danach durch ein feines
Sieb in einen Topf gieBen. Das Ge-
miise im Sieb mit den Hinden gut
ausdriicken. Die Briithe nochmals
stark erhitzen und in den Fondue-
topf fiillen. Fisch und Garnelen
auf Fonduegabeln spiefen oder in
Garsiebe geben und in der heifien
Briihe garen.




Wildfondue

mit Rosenkohl

Zutaten fiir 4 Portionen

1,21 | WILDFOND
8 g | GETR. STEINPILZE

7 | WACHOLDERBEEREN

5 | GEWURZNELKEN
1 | LORBEERBLATT
4 Zweige | THYMIAN
2 Stangen | LAUCH
1 Zweig | ROSMARIN
ca. 3 cm | ORANGENSCHALE

3 EL | TROCKENER SHERRY

800 g | HIRSCH-/REHFILET
500 g | ROSENKOHL
SALZ, PFEFFER

1. Den Fond mit den getrockneten
Pilzen in einen Topf geben. Die
Wacholderbeeren anquetschen

und mit Nelken und Lorbeerblatt
dazugeben. Die Kriuter waschen
und trocken schiitteln. Den Fond
einmal aufkochen, Kriuter, Oran-
genschale und nach Wunsch Sherry
hinzufiigen und alles zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 30 Min. sanft
kécheln lassen.

2. Inzwischen das Wildfleisch in
mundgerechte, moglichst diinne
Scheiben schneiden. Den Rosenkohl
putzen, waschen und die Striinke
kreuzférmig einschneiden. Den
Lauch putzen, waschen und in

ca. 1% cm dicke Ringe schneiden.
Beide Gemiise nacheinander in ko-
chendem Salzwasser etwas mehr als
bissfest garen. In ein Sieb abgieBen,
kalt abschrecken, trocken tupfen
und mit dem Fleisch auf einer
Platte anrichten.

3. Den Fond mit Salz und Pfeffer
wiirzen, durch ein feines Sieb
gieBen und auffangen. Nochmals
stark erhitzen und in den Fondue-
topf fiillen. Fleisch und Gemiise
auf Fonduegabeln spielen und im

heiBen Fond durchgaren.

und Lauch

200 9 defmand, 1 EL £ornigen pi-
jonsent, 2 EL Freiselheeren (ans dem
as) und nack Belieben | JL (ognac

rindlick vervifren. Mit Jats, z/f/

-

REZEPTE

passen

Freirelheeren ans dem
Gtas oder ein schnell

machter Freicetheerdip: Dafiv

fer, 1-2 dpritgern Zitronensaft
und der atgeriebenen defale

von 5[0'07’%/7/

je350¢g

400 g
350 g
200 ml

200 mli
Saft von 12
1EL

2TL

2TL

ca. 600 g

Blerfondue
mit zweierlei Aufschnitt

Zutaten fiir 4 Portionen

GEKOCHTER SCHIN-
KEN UND KASSELER
CHEDDAR
GREYERZER
MALZBIER

OHNE ALKOHOL
HELLES BIER
ORANGE

BUTTER
DIJONSENF
SPEISESTARKE
PFEFFER

BROT UND BREZEN
(IN WORFELN)

1. Schinken- und Kasseler-
scheiben evtl. lings halbieren,

zu Réllchen aufdrehen und auf
einer Platte anrichten. Den Kise
entrinden und grob raspeln.
Beide Biersorten mit der Hilfte
des Orangensafts und der Butter
leicht erhitzen. Den Kise darin bei
mittlerer Hitze unter kriftigem
Riihren schmelzen, bis sich alles
gut verbunden hat.

2. Dann den Senf unter die
Kisemasse riihren. Die Stéirke mit
dem iibrigen Orangensaft glatt

Zu diesem Fondue

passen Esiggiirkehen
und (///’fﬂaém///ﬂ Her ef
§ Helschtos mm Lann statt der
g dekinken- und Xasselerritlefen
%
5

Hanchierte Laucks rmo( oder
Blumenboftroschen in Jm Xase
tunken. lind 0/0(;[{ 4ift e

aunsnakmymeise matl Bier
DDDDUQQf(a(( HWeifwein! DDDD

L
CO000000Y

rithren, zum Kise geben und unter
stindigem Riihren aufkochen las-
sen, bis die Masse simig-cremig ist.
Mit Pfeffer wiirzen. Die Schinken-
und Kasselerréllchen im Wechsel
mit Brot- oder Brezenstiicken
aufspieBen und im Kise wenden.

Noch mehr kreative Fondue-Ideen und Rezepte fiir Beilagen und Saucen findet ihr im Buch ,, Fondues.
Fein aufgegabelt” von Tanja Dusy. Zudem gibt es Tipps zu Briihe, Fleisch und Co. Auch praktisch:

Mit der kostenlosen App kinnen die Rezepte eingescannt werden, und man erhdlt sofort die passende
Einkaufliste auf sein Smartphone. GU-Kiichenratgeber, € 8,99 (ISBN: 976-3833841200)




BEI VIELEN KOMMT ZU WEIHNACHTEN
ODER SILVESTER EIN KNUSPRIGER GAN-
SEBRATEN AUF DEN TISCH. WIR GEBEN
EUCH TIPPS, WIE MAN DIESEN RICHTIG
FULLT UND VERSCHLIESST - UND VER-
RATEN EUCH, WIE IHR VON KLEINEN
SCHONHEITSFEHLERN AB-
LENKEN KONNT.

L)
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Wer sichergehen méchte,
dass seine Gans ein gliick-
liches Leben hatte, der
investiert an Weihnachten in
eine Freiluftgans. Die ist zwar mit
ungefihr 15 Euro pro Kilo nicht
unbedingt giinstig, schmeckt dafiir
aber auch ganz vorziiglich! Und
ganz viel Pluspunkte auf dem
Karma-Konto gibt es obendrauf.

it alles

Bevor man mit der Zube-

reitung beginnt, muss die 4

Gans griindlich von

innen und auBen
gereinigt und maogliche
Federn entfernt werden.
Dann mit einem Stiick
Kiichenpapier trocken
tupfen. Zum Schluss die
Fettstiicke aus der o
Bauchéffnung entfernen gy
- nun kann der Vogel
gefiillt werden.

Bei einem Génsebraten darf eine leckere Fiillung nicht
fehlen. Zwiebeln, Apfel, Orangen und Maronen sowie
Gewiirze wie Beiful und Majoran eignen sich hierfiir
besonders gut. Auch Ingwer kann verwendet werden.
Die Gewiirze haben neben ihrem Geschmack nimlich
noch einen weiteren Vorteil: Sie machen den fetten
Ginsebraten bekémmlicher fiir den Magen.

Den Vogel befiillt man am besten mit der
. Hand: So kann man die Masse bis
A nach hinten durchschieben und den
\u} ~ Vogel komplett, aber locker fiillen.
' Die lockere Fiillung ist wichtig, da der
* Inhalt beim Garen noch etwas aufgeht.

Um die Gans zu verschlieSen, sind Zahnstocher und
Kiichengarn die besten Helfer. Hierfiir zuerst die
Bauchoffnung mit den Zahnstochern waagerecht zu-
stecken. AnschlieBend ca. 60 cm Kiichengarn ab-
schneiden und mittig iiber den Zahnstocher legen.
Die Enden hinter den Zahnstocherspitzen durch-
fithren, vorn iiberkreuzen und hinter den nichsten
Zahnstocherspitzen herumfiihren. Bis zum Ende so
weitermachen und anschliefend fest verknoten.

TRICKS

Beine
titl X
Aalten

Damit wihrend des Garens alles bleibt, wo es hin-
gehort, fixiert man vorher die Beinchen und Fliigel.
Hierfiir die Gans auf den Bauch legen, ein Stiick
Kiichengarn mittig unter den Fliigeln durchfiihren
und iiberkreuzen. Die Gans dann umdrehen, das
Garnende unter den Beinen nach vorn fiihren und
iiber Kreuz um die Enden der Keulen wickeln — und
verknoten.

.

Ran ang '

Die Zubereitung ist gegliickt —

nun muss die Gans nur noch

mdoglichst appetitlich auf den

Tellern landen. Das richtige

Werkzeug ist hierbei die halbe

Miete. Denn die Knochen und Sehnen

des Federviehs lassen sich nicht ohne
Weiteres zerschneiden und erfordern einen
gewissen Krafteinsatz. Mit Tranchiermesser,
Fleischgabel und einer Gefliigelschere ist man
daher richtig beraten. Beim Tranchieren sollte
man zuerst die Keulen abtrennen und sich danach
zu den Fliigeln und zur Brust vorarbeiten. Ganz
zum Schluss wird dann das restliche Fleisch von
den Knochen entfernt.

Tipp: Wenn das Tranchieren nicht auf Anhieb
gelingt, kann man die Gans einfach mit

Orangenscheiben oder Petersilie dekorieren — so
macht sie trotz kleiner Schnitzer einen prichti-
gen Eindruck auf der Servierplatte.




WIR HABEN WIEDER EINMAL DIE BRANDNOOZ BLOGGER
GEFRAGT, WAS SIE AN DER BRANDNOOZ BOX SO MOGEN
— UND WELCHE GERICHTE SIE AUS DEN BOXPRODUKTEN
ZAUBERN. DREI BLOGGERINNEN UND IHRE REZEPTE
STELLEN WIR EUCH HEUTE VOR.

www.strawberry-pancake.com
bloggt sie seit Sommer 2011.

Was ist deine Haupt-
motivation zu bloggen?

,»Es bereitet mir unglaublich
viel Freude zu bloggen, und
ich habe es fiir mich als
kreativen Ausgleich zu meiner
Arbeit entdeckt. Da ich selbst
gerne Blogs lese und mich
dadurch inspiriere, méchte
ich die Dinge, die mir Spaf3
machen, auch an andere
Menschen weitergeben.“

=
NS
»Die brandnooz Box ist eine tolle Maglichkeit, den eigenen

Geschmackshorizont zu erweitern, und einfach die Gelegenheit, ein
Produkt zu probieren, das man vielleicht so nicht gekauft hétte.

Birnen-Mascarpone-Tarte

Zutaten fiir 1 Tarte

1 | QUICHE- & TARTE- 1. Den Backofen auf 180 °C vorhei-
TEIG VON TANTE FANNY  zen. Den Teig in einer Tarte- oder
4 | SEHR REIFE BIRNEN Springform auslegen und den Rand
1 EL | ZITRONENSAFT hochziehen.
6 EL | ZUCKER 2. Die Birnen schilen, halbieren und
125 g | MASCARPONE entkernen und in eine Schiissel mit
1) El Zitronensaft und 1 EL Zucker geben.
1 EL | MEHL Den restlichen Zucker, Mascarpone, Ei
100 g | GEHOBELTE MANDELN  und Mehl mit der Kiichenmaschine zu

einer dicken Masse verriihren und auf

den Teig geben.

3. Die Birnen auf die Masse legen und

mit Mandeln und Zucker bestreuen.

Creme gesetzt hat und die Birnen
weich sind.

»Die brandnooz Box ist fiir mich
wie eine kleine griine Schatztruhe
im grauen Alltagsleben.

AN

4. Die Tarte bei 180 °C ca. 40-45 Min.
lang backen, bis sich die Mascarpone-

Was ist deine Haupt-
motivation zu bloggen?
,Beim Bloggen ist es wichtig

fiir mich, meine Gedanken und
Eindriicke mit anderen teilen zu
konnen. Und vielleicht auch die
eine oder andere Anregung zu
geben. Mir macht es einfach Spal,
kreativ zu sein, und es muss nicht
immer alles perfekt aussehen.
Denn das macht doch erst die
Personlichkeit eines jeden

Blogs aus.“
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Dies & das_
& noch viel mefr_

Sabrina ist 40 Jahre alt und
wohnt in Oer-Erkenschwick.
Unter www.donnerknispel.

blogspot.de bloggt sie seit

Mai 2018.

Vanille-Fudges mit Kakaonibs

Zutaten fiir ca. 50 Stiick

500 g | ZUCKER
500 ml
60 g | BUTTER
2 | VANILLESCHOTEN
1-2 TL | KAKAONIBS

1. Zucker, Sahne und Butter in ei-
nen ausreichend hohen und weiten
Topf geben. Dann die Vanillescho-
ten aufschneiden, das Mark heraus-
kratzen und die Schoten und Mark
ebenfalls in den Topf geben.

2. Alles aufkochen und dabei
zwischendurch umriihren. An-
schlieBend bei mittlerer Hitze ca.
30-40 Min. kochen und méglichst
nicht umriihren, bis die Masse
goldbraun ist.

3. Mit einem Zuckerthermometer
die Temperatur kontrollieren,
welche bei etwa 115 °C liegen sollte.
Wer kein Zuckerthermometer hat,
der gibt nach 30-40 Min. 1 TL

der Fudgemasse in kaltes Wasser.
Lisst sie sich darin zu einer Kugel
formen, die bei Zimmertemperatur

ALPENFRISCHE SCHLAGSAHNE VON BARENMARKE

zwischen den Fingern wieder die
Form verliert, sind ungefihr 115 °C
erreicht.

4. Die Kakaonibs im Mérser

ein wenig zerstoBen und unter

die Masse rithren. Nun den Topf
vom Herd nehmen, Vanilleschote
entfernen und alles ca. 5 Min. lang
mit dem Kochléffel rithren, bis die
Masse eindickt und cremig wird, so
dass sich auf dem Topfboden eine
H»StraBe“ bildet.

5. Die Masse in eine gefettete

und mit Backpapier ausgelegte
Form (ca. 15 x 30 cm) geben, glatt
streichen und mindestens 5 Std.
auskiihlen lassen.

6. Nun aus der Form l6sen und in
Wiirfel schneiden.
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Diana Schneider ist 33 Jahre
alt und wohnt in Nesselwang.
Nicola Legene ist 35 Jahre alt
und wohnt in Unterhaching.
Seit Januar 2014 bloggen

sie gemeinsam auf:
www.backgaudi.blogspot.de
FOOOOOOOOOOOOOOOO0 e
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Was ist eure Haupt-
motivation zu bloggen?

,Wir haben ein Partybackbuch
rund ums Thema Kindergeburts-
tag geschrieben, welches wir im
Advent veréffentlichen werden.
Mit der Idee wurde auch unser
Blog BackGAUDI geboren, denn
Backen macht Spaf}, und wir
wollen alle mit unserer Freude
anstecken und unsere Tipps

und Ideen teilen. “
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Sachschnitten

Zutaten fiir 10 Stiick

,Die brandnooz Box ist fiir uns ein
Geschenk, das uns jeden Monat aufs
Neue iiberrascht und begeistert.“

6 | EIER
300 g | ZUCKER P
1Pck. | BACKPULVER
150 g | MEHL Rarr%\
etwas | RUMAROMA ] W
150 g | GEMAHLENE HASELNUSSE ~ i
150 g | GEMAHLENE HASELNUSSE (—T
200 g | RAMA Rama i
100 g | SCHOKOSTREUSEL

DEKO

KUVERTURE

1. Rama mit Zucker cremig schla-

gen, danach die Eier dazugeben

und schaumig riihren.

2. Mehl, Backpulver und Niisse

mischen und zusammen mit den
Schokostreuseln unterriihren.

3. Rumaroma nach Geschmack

APRIKOSENMARMELADE

dazugeben. Dann im vorgeheizten
Backofen je nach Backofentyp bei
175 °C ca. 30-35 Min. backen.

4. Nach dem Auskiihlen mit

Aprikosenmarmelade bestreichen
und mit Kuvertiire iiberziehen. In
Vierecke schneiden und servieren.

10

Quer
2. Kohlart /
4. Wurst, die oft zu Grinkohl gegessen wird
6. Land, in dem das Eis erfunden wurde /
8. Gerat, das beim Tranchieren hilft /

Runter
1. Sauce, die zu Birne Helene serviert wird
3. HeiBer Kakao mit Schuss Fi
5. Gericht, das oft an Silvester gegessen wird 2. 3.
7. Zutat in der Feuerzangenbowle
Schickt das Losungswort bis { / / f
zum 31.01.2015 mit dem 4 /
Betreff ,Januarratsel” b /
an nooz@brandnooz.de! .y = = 58

- -y F Ll
L8sungswort: j ol <
5
6.
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Promotion
Unter allen Einsendungen verlosen wir 4 Kuchen im Glas in der Geschmacksrichtung
Zitrone. Die fluffig-frischen Kiichlein werden in nachhaltigen Einweckgldsern verschickt
und sorgen mit Sicherheit fir stile Genussmomente.
Weitere Sorten gibt es unter www.kuchen-im-glas.com.

0 e




GEDECKT

Hmm, wer liebt sie nicht: Tortellini
alla Panna! Das Nudelgericht mit
Schinken und Sahnesauce ist mit
Sicherheit eines der Gerichte, das
beim Italiener mit am haufigsten
bestellt wird. Aber wie landeten

die Teigwaren eigentlich auf
unserem Teller? Zur Entstehung der
Tortellini findet man verschiedene
Versionen. Eine Variante besagt,
dass italienische Hausfrauen die
gerollten Nudeln erfanden und

— da nur wenige von ihnen
schreiben konnten — das Rezept

eorere emermecmt 1T 80 ) I
ES GENUGEND TORTEL- .. : " h . < J Schildkrotenmotiv, das sich in
. F4 o8 i s g : Modena an vielen Gebauden des
s il 12k e vE i e ¥ l7.\]§hrhundert: befand.

NE HELENE ... ABER WER e . f

HAT DIE SPEISEN EIGENT-

LICH ERFUNDEN - UND WOHER

HABEN SIE IHREN NAMEN? WIR o . | : F Eine spannendere Geschichte
3 - M handelt allerdings von der heif3-
HABEN DIE GESCHICHTE DER ] | "l A , bliitigen Fiirstin Lucrezia Borgia
TORTELLINI UND DER BIRNE ; ] 1} " von Modena, die eine starke An- Wer Loriot im Film ,,Pappa ante Portas“ gesehen hat, der weil3, welches
; . : ziehungskraft auf Ménner hatte. An  Gericht sich hinter der Birne Helene versteckt — namlich eine gekochte
HELENE RECHERCHIERT. g ! einem Abend des 14. Jahrhunderts Birne mit Vanilleeis und heiler Schokoladensauce. Aber wer war denn

reiste sie von Modena nach Bologna  nun eigentlich diese Helene?
und stieg fiir die Nacht in einem

Gasthaus in einem kleinen Ort ab. Die Namensgeberin ist keine geheimnisvolle Unbekannte, sondern die
Der Wirt des Gasthauses war so Titelheldin von Jacques Offenbachs Operette ,,Die schone Helena® (im
von ihr verzaubert, dass er ihr bis Original ,,La Belle Hélene®). Die Geschichte, die im Stiick dargestellt
zum Zimmer folgte — und heimlich ~ wird, hat ihren Ursprung in der griechischen Sagenwelt. Dem Gétter-
durchs Schlisselloch blickte. Dort prinzen Paris wurde namlich die schonste Frau auf Erden versprochen —
konnte er einen kurzen Blick auf Helena. Diese war aber leider schon mit dem Kénig Menelaos verheiratet.
den milchweiBen Bauchnabel der Paris entfithrte sie dann kurzerhand — und entfachte so den Trojanischen
Furstin erhaschen. Dies inspirierte Krieg.

und erregte ihn so sehr, dass er
sogleich in die Kiiche eilte, um eine ~ Das Dessert der Birne Helene soll extra fir die Premiere des Stiickes im
Nudel zuzubereiten, die so fein war ~ Dezember 1864 in Paris kreiert worden sein, und zwar vom Kiichenchef

wie Lucrezia Borgias Bauchnabel. Auguste Escoffier. Das Rezept veranderte er mit der Zeit und dekorierte
VIV Was danach geschah und ob er das Dessert spater beispielsweise mit kandierten Veilchen. Letztere
seiner Muse die Pasta am nachsten ~ kommen bei uns heute nicht mehr auf den Tisch — zumindest nicht im
Thr wollt auch wissen, welche Geschichte sich hinter dem Caesar Salad versteckt? Im Buch ,Wie die b Abend servierte, ist leider nicht Dessertschalchen.
Helene zur Birne kam* von, James Winter werdet ihr fiindig! Neben der ausfiihrlichen Version der oben % uberliefert.
genannten Geschichten gibt es weitere interessante Hintergriinde zu beliebten Gerichten. Die Rezepte
in ihrer Original-Zusammensetzung werden auch gleich mitgeliefert — so macht der Streifeug durch die %
Geschichte noch mehr SpafS! Erschienen im Callwey Verlag, € 29,95 (ISBN: 978-3-7667-2041-2) ¢ \/_\ 5
INFNINIVIIININ, NSNNSSNININSSONNY- AN ISR s
ol g 4 v

e

-



REISSE

BIBBERNDE KALTE? WUNDERBAR — DENN
DAMIT IST ENDLICH WIEDER DIE SAISON VON
GLUHWEIN UND CO. EINGELAUTET! MIT EINEM
BECHER HEISSEM UND HOCHPROZENTIGEM
WIRD EINEM AUCH GANZ SCHNELL WIEDER
WARM - VON AUSSEN

UND INNEN. NA

DANN: PROST!

Gliihwein

Roter oder weier Glithwein?
Mittlerweile findet man auf den
meisten Weihnachtsmirkten in
Deutschland beides. Tendenziell
kann man aber sagen, dass bei
uns roter Glithwein noch immer
hiufiger getrunken wird, wihrend
man in Osterreich oder siidliche-
ren Gefilden eher zum weiflen
Glithwein greift. Lecker ist auf
jeden Fall beides! Wer ihn selbst
macht, muss eigentlich nur eines
beachten: Niemals kochen lassen!
Denn sonst verdampft der Alkohol
— also schon aufpassen ...

otolia/ © Kitty
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o, Family Business, s3

eko, Africa Studic

Shutterstock

Fotos: €

Jagertee

Jagertee oder Jagertee ist eine
typisch osterreichische Spezialitit
aus Inlinder-Rum und Schwarztee.
Nur wenn er in Osterreich herge-
stellt wurde, darf er sich Jagertee
nennen. In Deutschland findet
man ihn daher unter dem Namen
Hiitten- oder Forstertee. Denn
angeblich wurde Jagertee frither
bei Forstern und Jégern wihrend
des Winters bei Waldarbeiten
getrunken. Heute wird er aber vor
allem Skifahrern und Wanderern
in Berghiitten angeboten.
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Glégg

Der Norden hat viel mehr zu bie-
ten als Tkea — zum Beispiel Glogg.
Der skandinavische Glithwein
besteht aus Rotwein und Korn
oder Wodka sowie Gewiirzen.
Aufgrund seiner Herkunft wird er
manchmal auch Schwedenpunsch
oder finnischer Glithwein genannt.
Dazu werden meist Rosinen und
geschilte Mandeln serviert, die
man entweder vernaschen oder in
den warmen Glogg geben kann.

Lumumba

Ein heiBler Kakao mit Sahne
geht einfach immer! Getoppt
werden kann er nur noch durch
einen Schuss Hochprozentiges,
wie das beim Lumumba der Fall
ist. Hier kommt noch ein Schuss
Rum oder Amaretto oder Baileys
hinzu. Mhm, der Winter kann so
schon sein ...

E,
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Der Name verrit es schon: In einen
Eierpunsch gehéren Eier! In den
erhitzten Weilwein werden steif ge-
schlagenes Eiweifl sowie mit Rum
vermischtes Eigelb gegeben, um
das leckere Getrink herzustellen.
Anstatt der frischen Eier kann aber
auch einfach Eierlikor verwendet
werden. Noch ein Schuss Sahne
obendrauf — und geniefen.

Wer kennt sie nicht, die kultige
Feuerzangenbowle, die es 1944
sogar zum Filmtitel geschafft hat.
Trotz ihres Namens ist sie keine
Bowle, sondern eine Punschvari-
ante. Nachdem die traditionellen
Zutaten im Topf aufgekocht
wurden, kommt die Hauptzutat ins
Spiel: der Rum. Dieser wird iiber
einen Zuckerhut getriufelt — und
angeziindet. Da macht nicht

nur das Trinken

SpaB, sondern

auch das

Angucken!

Wer hiitte das gedacht:
Punsch stammt urspriinglich
aus Indien. Traditionell besteht er
aus Arrak, Zucker, Zitronen und
Tee oder Wasser mit Gewiirzen.
Die Alkoholkomponente Arrak,
eine hochprozentige Spirituose aus
Palmzuckersaft und Reismaische,
wird heute aber oft durch Rum,
Weinbrand oder Wein ersetzt.
Schon Friedrich Schiller fand tibri-
gens Gefallen an dem Heiflgetrink
- und komponierte sogar ein Lied
fiir den Punsch!



KEIN SCHNEE N

Wer hat als Kind nicht

schon mal an einem

! Eiszapfen geleckt oder
f— . Schnee gegessen?
™ Das etwas andere Bier Aber ist das eigentlich .
Wer gerne eine Mal} Bier auf dem  ungesund? Geféhrlich

Oktoberfest trinkt, der kann auch ist Schnee-essen nicht — aber man

DER ERSTE SCHNEE IST JEDES JAHR : - . p . me, al die etwas andere Variante aus-  sollte trotzdem darauf verzichten.
. 1 i ] * " probieren: Die Schneemal besteht ~ Zum einen ist Schnee (auch wenn
ETWAS BESONDERES. WIR MOGEN ’ . aus einem Viertelliter Korn, Bier er sauber aussieht) oft verunreinigt.

IHN SOGAR SO GERNE, DASS WIR F = = A ! [ un(cil Z;ronesn— }ﬁder kOra.ngenlimo}; Zun;( andeﬁn ent{léiltffSchneZ nicht )

R . . ] . nade. Zum Schluss kommen noc nur keine Mineralstoffe, sondern -
GETRANKE NACH IHM BENENNEN “\ | 3 ‘ einige Kugeln Vanilleeis dazu, entzieht dem Korper sogar welche. Schneegen
ODER MIT IHM KOCHEN. WIR . y T, - die mit einem Schneebesen oder Und auch der Magen kann bei Mit Schnee

i S, ¢ ¥ L Handmixer verriihrt werden. Thren  Schneegenuss rebellieren. Also kochen? De
VERRATEN EUCH KURIOSE ¥ o - 4 Namen hat die SchneemaB im den Schnee lieber zum Schnee- Naturkoch
UND INTERESSANTE FAKTEN Y K : Ubrigen von der s@migen, hellen mann-Bauen verwenden, anstatt Seine S
. Pty { Schaumkrone, die sich aus dem Eis  ihn zu essen. ¢
ZUM THEMA SCHNEE - . : und der Limonade bildet.

eiBe Tatsachen

Schnee ist weill — aber warum
eigentlich? Der Grund sind die
vielen kleinen Kristalle, aus
denen Schnee besteht. Trifft
dann ein Lichtstrahl auf
eine Schneeflocke, wird
& er aufgrund der
Schnee kann man P r iy . Kristallstruktur viel-

Schnee mit Schuss

nicht trinken? Wodka \ fach gebrochen,
Schnee schon! Alles, & * R Y . 4 . und das weiBle
was man hierfiir f 4 3 . : | Licht wird
. braucht, sind & P . E vollstindig reflektiert. Der Schnee
Wodka, eine r - : erscheint deshalb nicht durch-

Limette und Puderzucker. Und so e sichtig, sondern weiB. ~akt
geht’s: Man wilzt die Limette im X Von wegen ltalien

Puderzucker, trinkt den Wodka el Schnee ist Viele denken, dass das Eis in

und beift in die Limette. Oder Schnee? Nicht Italien erfunden wurde. Die siile

man macht es wie beim Tequila- wirklich, denn je Leckerei haben wir aber den Chi-

Trinken: Etwas Puderzucker auf . ¥ hach Feuchtigkeit nesen zu verdanken. Dies lten Nicht nur von

den Handriicken, ablecken, i g hat er einen anderen  vor iiber 5.000 Jahren das erste Kindern sind

Wodka-Shot trinken und « *" Namen und andere Ei-  her — und zwar aus Schnee! D sie heil} geliebt:

anschlieBend in die Limette a‘ \‘-“"" A ." genschaften. Pulverschnee holten sie extra von den Berg S

beifen. o B st beispielsweise trocke- feln in die Tiler und lager

1?’ ner Schnee, der auch unter in kiihlen Erdlé .E

Druck nicht zusammenklebt. vor dem Ver
Feuchtschnee, auch Pappschnee Chinesen
"genannt, ist wiederum genau das Ge-  Wein, untx
4 genteil: Er klebt unter Druck zusammen und Fr

- und eignet sich daher hervorragend !

fiir Schneeménner und Schneebille.
e

Fotos: Shutterstock/Jefunne
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NATUR

FUR SELBSTGEMACHTE DEKORATION BRAUCHT
MAN MANCHMAL GAR NICHT VIEL. DIE NATUR
LIEFERT NAMLICH NICHTNURTOLLE =" 5,

INSPIRATIONEN, SONDERN AUCH
GLEICH NOCH DAS PASSEND
MATERIAL. ALSO KOKOS-
NUSS SCHNAPPEN,

STEINCHEN
SAMMELN - UND

e

LOS GEHT'S! * 778
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Ihr sucht noch mehr Deko-Ideen? Im Buch ,, Das Naturdeko-Buch* von Eva Schneider findet ihr fiir
alle Jahreszeiten kreative Anregungen, die euer Zuhause oder euren Garten noch schiner machen.

In einer Step-by-Step-Anleitung kommen so im Handumdrehen kreative Projekte zustande.
Erschienen im BLV Verlag, € 14,99 (ISBN: 978-3-8354-1168-5)
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Diese Futtermischung aus Pflanzen-
fett, Sonnenblumenkernen, Hafer-
flocken und Erdniissen steht bei
Meisen, Rotkehlchen und Sperlin-
gen ganz oben auf dem Winter-
Speiseplan.

MATERIAL
KOKOSNUSS, HOLZBOHRER,
SAGE, MESSER, ZWEIG, SISAL-
SCHNUR, MUSLISCHALE, ALU-
FOLIE, SONNENBLUMEN-
KERNE, HAFERFLOCKEN,
ERDNUSSE (GANZ UND GE-
HACKT), KOKOSFETT, TOPF,
LOFFEL

1. In die Kokosnuss oben ein
Loch bohren und das Kokoswasser
auslaufen lassen.

2. Die Kokosnuss in der Hilfte
durchsigen und das Fruchtfleisch
mit einem Messer vollstindig
herauslosen.

3. Sisalschnur zur Schlaufe legen,
durch das Loch ziehen und im Nuss-
inneren verknoten. Zweig in der
Kokosnussmitte platzieren und an
der Schnur befestigen. Miislischale
mit Alufolie auskleiden und die
Kokosnusshilfte hineinlegen.

4. Fiir das Fettfuttergemisch ca.
zwei Drittel Sonnenblumenkerne,
Haferflocken und Erdniisse sowie
ein Drittel Kokosfett nehmen. In ei-
nem Topf Kokosfett schmelzen und
mit den Sonnenblumenkernen,
Haferflocken sowie den ganzen
und gehackten Erdniissen mischen.
Die Masse leicht abkiihlen lassen,
vorsichtig in die Nusshiilfte fiillen
und vollstindig aushérten lassen.
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n, stette die Nugs in
einer iislischale
an einen iikten _v'
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Dieses Schweinchen lésst sich gut aus
Steinen basteln. Die Steine sollten

an einer Seite flach sein, so habt ihr
spiter eine groBere Klebefliche, und
die Steine halten besser zusammen.

MATERIAL
STEINE, ZEITUNG, SEKUNDEN-
KLEBER, ACRYLFARBE (ROT,
WEISS), UNIVERSALPINSEL,
SCHWARZER FILZSTIFT

So geht’s-'

-

PV VNIV

o~

i
. AV VVVVN.... VVVVVVVIN

1. Steine in Wasser legen und kurz
kochen, um unangenehme Gertiche
zu beseitigen. Gut trocknen lassen.

2. Zeitung unterlegen. Zwei kleine
Steine seitlich links und rechts an
einen groBeren Stein kleben. Der
Kleber benétigt einige Zeit, bis er
ausgehirtet ist; die Steine so lange
stiitzen, zum Beispiel mit einem Buch
oder mit Pappkarton. Einen kleinen
rundlichen Stein als Schnauze festkle-
ben und gut trocknen lassen.

3. Rote und weiBe Acrylfarbe bis zu
einem schénen rosa Ton mischen.
Das Schweinchen bemalen und trock-
nen lassen. Kleine Punkte fiir Augen
und Nase mit Filzstift aufmalen und
trocknen lassen.
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LEBENSMITTEL SIND ZUM ESSEN DA - MANCHMAL. IN ANDEREN FALLEN
DIENEN SIE ALS VORLAGE, UM KREATIVE PRODUKTE ZU SCHAFFEN. DIE
KANN MAN DANN ALS SCHMUCK TRAGEN, ALS DEKORATION VERWENDEN
ODER VERSCHENKEN. WIR STELLEN EUCH ZWEI SOLCHER LADEN VOR.

R

Fotos: The Cornershop

www.thecornershoponline.com

Es gibt Dinge, die wie Essen
aussehen, aber keines sind — und
man kann sie sogar kaufen. Der
Cornershop von Lucy Sparrow in
London ist so ein Beispiel. Hier
verkauft die 28-Jdhrige Schoko-
riegel, Chips, Kekse und Getridnke
bekannter Marken, die genau wie
das Original aussehen — mit dem
einzigen Unterschied, dass es sich
hierbei um Filzprodukte handelt.
Auch Obst- und Gemiisesorten,
Zeitungen oder Hygieneartikel
findet man in dem Tante-Emma-

Laden.
Fiir das Kind in uns

Die Idee mit den Filzprodukten
kam Sparrow, weil sie der Auf-
fassung ist, dass in jedem noch
etwas Kind schlummert. Mithilfe
der amerikanischen Crowd-
funding-Plattform Kickstarter
fertigte sie dann innerhalb von acht
Monaten iiber 4.000 verschiedene
Cornershop-Produkte an. Die
selbstgemachten Lebensmittel
kamen sogar so gut an, dass sie
innerhalb kiirzester Zeit ausver-
kauft waren. Die Londonerin hat
deshalb momentan gut zu tun und
ist immer noch dabei, die vielen
Bestellungen abzuarbeiten — echte
Handarbeit braucht eben Zeit.

’ 1

Umgeben von unzahligen
\ Filzprodukten: Lucy Sparrow
in ihrem Cornershop.
e o %
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Silvia Wald vor der etwas
anderen Wursttheke im
Atelier Aufschnitt.
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Accessoire Wurst

London ist zu weit weg? Dann
kommt hier die gute Nachricht:
Auch in Deutschland kann man
handgefertigte Lebensmittel
kaufen. Wie wiire es zum Beispiel
mit einem WeiBwurst-Schliisselan-
hinger oder einer Bockwurst-Haar-
spange? Oder doch lieber ein
Schinken-sitzsack? Das alles findet
man in einem Geschift im Stadtteil
Friedrichshain in Berlin: Geschifts-
fithrerin Silvia Wald griindete hier
2008 das Atelier fiir Schnittkons-
truktion und Modellanfertigung
namens Aufschnitt. Der Name ist
hier Programm, denn hier dreht
sich alles um die Wurst. Beim
Eintreten in den Laden hat man
fiir einen kurzen Moment wirklich
das Gefiihl, in einer Metzgerei zu
stehen — nur dass die Produkte
hier nicht essbar, dafiir aber umso
kuschliger sind. Wer es grotesk
mag, der findet hier auch ein Ma-
genkissen oder einen ausgefallenen
Zungenrucksack.

Einmal Aufschnitt, bitte

Zum Nihen ist Wald tibrigens
schon friith gekommen: Mit

13 Jahren fing sie damit an und
war seitdem fasziniert davon.

Die Idee einer Textilfleischerei
entstand mit der Namensfindung:
Der Ateliername Aufschnitt erfand
sich als Wortspiel aus dem Wort
Schnittkonstruktion, der Grund-
lage fiir die Erstellung von Beklei-
dung, und dem Fleischerfachaus-
druck Aufschnitt im Sinne von
geschnittenem Fleisch. Paradoxer-
weise ist Wald selbst Vegetarierin —
ihr schmeckt einfach kein Fleisch.

L
N

E\ www.aufschnitt.net

Schinkenkissen gefillig?

Wer kauft denn aber nun eigentlich
Dinge wie eine Bockwurst-Kette?
Zum einen stellen Wald und ihr
Team Produkte fiir Unternehmen,
Veranstaltungen oder Supermaérkte
her. Aber auch Privatpersonen
kaufen gerne Fleisch-Accessoires.
So kaufen Frauen hier gerne Ge-
schenke fiir ihre Ménner ein, und
Miénner seien meist sowieso begeis—
tert von den Produkten. Auch bei
Kindern und Hunden kimen die
Waurstartikel gut an — praktischer-
weise lassen diese sich problemlos
waschen. Verkaufsschlager seien
iibrigens die Miniwurst-Schliissel-
anhinger, der Fleischwurstring,
eine Art Nackenkissen, und das
Schinken-Kissen. ,,Das lieben die
Kunden“, so Wald.



JEDE REGION IN
DEUTSCHLAND HAT
IHRE GANZ BE-
SONDERE KUCHE.
WAS MAN WOHL
WAHREND DER
KALTEN JAHRESZEIT
BEISPIELSWEISE IN
BREMEN ISST? WIR
HABEN ES FUR
EUCH HERAUS-
GEFUNDEN!
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Bremen

Ein echter Bremer sehnt sich die
Winterzeit herbei, denn dann be-
ginnt die Griinkohlzeit! Griinkohl
- manchmal auch Braunkohl ge-
nannt — und Pinkel sind wohl eine
der bekanntesten Bremer Spezi-
alitdten. Als weitere Zutat im Griin-
kohl findet man oft noch Speck
oder Kasseler. Die Saison beginnt
offiziell am BuB- und Bettag im
November, vorausgesetzt, der Kohl
hat dann schon den ersten Frost
bekommen. Traditionell geht dem
winterlichen Griinkohlessen {ibri-
gens eine sogenannte ,, Kohlfahrt“
voraus. Hierbei handelt es sich um
eine kleine Wanderung durch die
Natur - Endziel ist ein Gasthof, in
dem das Essen serviert wird. Damit
das Ganze etwas lustiger wird und
um der Kilte entgegenzuwirken,
ist meist auch ein Bollerwagen mit
Alkohol mit von der Partie. Nach
Schnaps und dem Weg durch die
Kilte schmecken Griinkohl und
Pinkel auch gleich doppelt so gut!

Sachsen

Im Winter wird Braten serviert!
Wie wire es denn mit einem
deftigen sichsischen Sauerbra-
ten? Wer ihn selbst machen will,
braucht allerdings etwas Zeit: Das
rohe Fleisch wird fiir mehrere Tage
in einer Marinade aus Essig und
weiteren Zutaten eingelegt. Wer
also am Sonntag Sauerbraten ser-
vieren will, sollte ihn drei bis fiinf
Tage vorher marinieren. Fiir das
Schmoren sollte man auch noch
einige Stunden einplanen. Aber die
Miihe lohnt sich, denn er schmeckt
kostlich! Dazu passen Rotkohl und
KlsBe.

Die bayrische Kiiche ist fiir ihre
rustikalen und deftigen Spezialiti-
ten bekannt — und somit genau das
Richtige fiir die ungemiitliche und
kalte Winterzeit! Was man auf jeder
Speisekarte — und in den unterschied-
lichsten Variationen — finden wird,
sind Knédel! Es gibt KartoffelklsBe,
Semmelknodel, Leberknodel, und

in manchen Restaurants findet man
auch Spinat- oder Tomatenknédel.
Dazu wird natiirlich traditionell
Fleisch serviert. Vor allem im Aus-
land wird dabei sofort an Haxe

- besser bekannt als Eisbein —
gedacht. Am besten mit Sauerkraut
und einer MaB in einem gemiitlichen
Wirtshaus genieBen. Mei, schmeckt
das guat!
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Winterlicher Espressogenuss mit

Senseo Capsules
B
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Wenn sich die ersten kalten
Winterabende ankiindigen,
kuscheln wir uns wieder in
warme Decken, schnappen
uns den Lieblingschméker und
geniel3en die Ruhe zuhause bei
einem kostlichen Kaffee. Mit
neun verschiedenen Espresso-
und Lungospezialitdten sorgt
Senseo Capsules fir gemiitli-
che Genussmomente daheim.

Espressovielfalt fiir zuhause
Ob pur getrunken oder mit
heiBem Milchschaum serviert,
Senseo Capsules trifft jeden

Geschmack - zum Aufwarmen
nach einem romantischen
Winterspaziergang oder als ge-
lungener Abschluss eines Fest-
tagsdinners. Insgesamt stehen
neun Varianten im Supermarkt
zur Auswahl. Jede der edlen
Varianten besticht durch ihre
ganz eigene Charakteristik und
Intensitat.

Diese reicht von fnf fiir Lungo
Elegante tiber acht fiir Lungo
Profondo bis hin zur zehn fir
Espresso Ristretto.

www.senseo-capsules.de

ANZEIGE

Senseo (apsules sind fiir die Verwendung in Nespresso®* Kaffeemaschinen
geeignet. Die Funktionalitdit und Qualitdt von Senseo Capsules in den Maschinen
bestitigt nun auch der TUV Rheinland®**. Anbau und Ernte des Kaffees erfolgen
zu 100 Prozent auf nachhaltige Weise, nach den Richtlinien des ,UTZ Certified”-

Programms.

* Markenzeichen eines Unternehmens, das keine Verbindungen hat mit D.E MASTER BLENDERS 1753.
** Ergebnis einer freiwilligen Uberpriifung. Mehr Informationen unter www.senseo-capsules.de
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