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bald heiBt es in Miinchen wieder ,,Ozapft is“, und das
Oktoberfest wird ersffnet. Zur (kulinarischen) Ein-
stimmung stellen wir Euch bayrische Spezialititen vor,
an denen beim Oktoberfest oder in einem bayrischen
Biergarten kein Weg vorbeigeht. Dass die Kiiche in
Deutschlands Siiden neben Obatzda, Leberkése und
Haxe aber auch fabelhafte Siilspeisen zu bieten hat,
zeigen wir in unserer bayrischen Rezeptstrecke. Und
den Geschmack von Marillenknodeln oder Mohn-
nudeln wird man so schnell nicht wieder vergessen!

In dieser Ausgabe stellen wir Euch auBerdem tolle
Getrinke-Rezepte vor. Wer seinen Giisten erzihlt,

dass er Limonade und Ginger Ale selbst gemacht

hat, der wird bestimmt anerkennende Blicke ernten!
Kulinarisch geht es weiter mit unseren schmackhaften
Quinoa-Rezepten. Denn die Reis-Alternative schmeckt
nicht nur lecker, sondern lisst sich auch vielseitig in
der Kiiche einsetzen, wie unsere zwei Rezeptideen
zeigen.

Da sich der Sommer allmé#hlich verabschiedet, sollte
man die letzten Sommerabende auf jeden Fall aus-
giebig genieBen — zum Beispiel bei einem Gartenfest
mit Freunden und der Familie! Unsere DIY-Ideen

fiir Biertisch und BBQ-Station kommen da genau
richtig — und lassen sich natiirlich auch fiir die néchste
Gartensaison wunderbar einsetzen!

Viel Spa3 beim Schmékern
und SonnegenieBen wiinschen
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PROMOTION

Tranquini

Der Alltag kann manchmal ganz
schon stressig sein ... Da kommt
das neue Entspannungsgetriink
Tranquini mit natiirlichen Kriu-
tern und Griintee-Extrakt genau
richtig! Die beruhigende Kombina-
tion mindert Stress und fordert die
Konzentrationsfihigkeit — perfekt
also, um positiv durch den Tag zu
kommen.

Produkt

NOOZ

Neue Produkte zum Ausprobieren.
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rinatura Bio

Kesselchips

Appetit auf Chips? Die Kesselchips von rinatura Bio
gibt es in den drei leckeren Sorten Sea Salt (vegan),

P

Dr. Oetker

Tassenkiichlein
Schokino

Wer kennt ihn nicht, den plétzli-
chen HeiBBhunger auf ein Stiick
Kuchen? Fiir den schnellen und
spontanen Kuchengenuss gibt es
von Dr. Oetker das Tassenkiichlein
Schokino. In 45 Sekunden in der
Mikrowelle zubereitet, bietet die
neue Sorte allen Naschkatzen ein
neues Kuchenerlebnis in Blitzge-
schwindigkeit. Auch noch in den
Sorten Schoko, Haselnuss und
Nougat erhiltlich.

UVP €0,79 (55 g)
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Green Panda

Chia Drinks

Bio-Fruchtsifte und Chia-Samen treffen bei den Chia
Drinks von Green Panda aufeinander. Die Drinks
sittigen, ohne zu beschweren, und geben den Super-
food-Energiekick, wenn man ihn braucht. So sind sie
der ideale Begleiter fiir zwischendurch oder wenn die
Zeit am Morgen mal wieder zu knapp ist. Erhiltlich
in den drei Sorten Birne-Spinat, Granatapfel-Acai
und Apfel-Holunderbliite.

UVP € 2,49 (330 mi)
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Sweet Chilli (vegan) und Cheese & Onion (vegetarisch).
Die kross gebackenen Kartoffelchips werden im Kessel
handgeriihrt und werden so schonend wie mdglich

bearbeitet — perfekt fiir alle, die Wert auf eine ausgewo-

UVP € 1,39 (250 mi)

gene Ernihrung legen.

UVP € 2,29 (125 g)
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J Becks Cocoa 0l Mango-Minze
| Loacker . =
; . Criollo TeeGschwendner W Diesmal steckt die Neuheit im Beutel
Schokoladentafel Napolitaner | und kommt superfruchtig, zucker-
Criollo besteht zu 100 % aus FIT FOR FUN Ice Tea TN frei und erfrischend daher: Pulmoll

Bei der Loacker Schokoladentafel ist ein knusprig-
leichtes Waffelblatt zwar der Kern — aber die
Hauptrolle spielen die zartschmelzenden Cremen
und reichlich feine Schokolade. Neu ist jetzt die Sorte
Napolitaner mit dem frischen, knusprig-leichten
Waffelblatt im Inneren. In den Hauptrollen: zart-
schmelzende Haselnusscreme mit reichlich gerssteten
Haselniissen und reine Milchschokolade. Auch als
Milk, Cremkakao, Dark und White erhéltlich.

UVP € 1,69 (85 g)

bestem Edelkakao in Bio- und
Fairtrade-Qualitit. Die kostliche
Trinkschokolade ist besonders
herb und ohne Zucker und Zu-
sitze veredelt. Einfach in 300 ml
warmer, aufgeschiumter Milch
auflésen, zuriicklehnen und
Schluck fiir Schluck ein Stiick
Zentralamerika genieBen.

UVP € 1,49 (20 g)

=

Dass Teegenuss und Sport bestens zusammen-
passen, zeigen die FIT FOR FUN Ice Teas von
TeeGschwendner. Die Ice-Tea-Kreationen gleichen
den Fliissigkeits- und Elektrolythaushalt von Sport-
lern und Aktiven aus und sind isotonisches Getrink
und sanfter Muntermacher zugleich. Erhiltlich in
den drei verschiedenen Geschmacksrichtungen
»Grapefruit“, ,Minze“ und ,Limette®.

UVP €2,00 (0,5 1)
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Mango-Minze ist das perfekte Bonbon
fiir heiBe Sommertage. Die Kombina-
tion aus siiBer Mango und belebender
Minze sorgt fiir Sommerfeeling und
das perfekte Lutsch-Erlebnis. Die
Halsbonbons sind zuckerfrei, mit
Steviolglycosiden aus Stevia gesiift,
zahnfreundlich und enthalten
Vitamin C.

UVP € 1,79 (90 g)
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ERFRISCHENDE DURSTLOSCHER
DURFEN IN DER WARMEN JAHRESZEIT
NIE FEHLEN. WER AUF DER SUCHE
NACH ABWECHSLUNG IST, DER WAGT
SICH EINFACH MAL SELBST AN DIE
LIMONADENHERSTELLUNG - DIE
REZEPTINSPIRATION

GIBT ES HIER!
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REZEPTE

Melonen-Minze-

Limonade

Zutaten fiir ca. 2 Liter

13% kg | ENTKERNTE UND GEWURFELTE WASSERMELONE
12g | FRISCHE MINZEBLATTER
125 ml | FRISCH GEPRESSTER LIMETTENSAFT
250 ml | WASSER + MEHR FUR DIE FLASCHENFULLUNG
9EL/120g | WEISSER KRISTALLZUCKER

1 Prise | SALZ

% TL | CHAMPAGNER-TROCKENHEFE

1. Die Melone, die Minze und

den Limettensaft in einer grofen
Schiissel vermischen.

2. Das Wasser in einem kleinen
Kochtopf auf dem Herd oder in der
Mikrowelle zum Kochen bringen.
Den Topf vom Herd nehmen.
Zucker und Salz einriihren und
das Ganze iiber die Wassermelone
gieBen. 10 Min. stehen lassen, um
die Friichte aufzuweichen.

3. Nach und nach die Wasserme-
lone und Minze mit dem Saft in
einer Kiichenmaschine oder im
Standmixer piirieren. Das Piiree in
eine Schiissel abseihen und dabei
moglichst viel Saft auffangen, ohne
die Festbestandteile durch das Sieb
zu pressen.

4., Den Saft mit einem Trichter in
eine saubere Flasche (2 1) fiillen.
Mit Wasser aufgieBen und mindes-
tens 2,5 cm Platz bis zum Flaschen-

rand lassen. Verkosten und nach
‘Wunsch mehr Zitronensaft oder
Zucker zugeben. Der Extra-Zucker
16st sich von selbst auf.

5. Die Hefe zugeben. Den Ver-
schluss aufschrauben und die Fla-
sche schiitteln, damit sich die Hefe
auflost und verteilt. Die Flasche
bei Raumtemperatur, vor direkter
Sonneneinstrahlung geschiitzt, ste-
hen lassen, bis sie mit Kohlensédure
versetzt ist. Das dauert je nach
Raumtemperatur meist 12-48 Std.
Die Flasche regelmiBig kontrollie-
ren. Wenn sie sich fest anfiihlt und
auf Druck nur leicht nachgibt, ist
die Limo fertig.

6. Uber Nacht oder bis zu 2 Wo-
chen kiihl stellen. Ganz vorsichtig
iiber dem Spiilbecken &éffnen, um
den Druck allméhlich abzulas-

sen und ein Uberschiumen zu
vermeiden.

Im Buch ,, Getrinke naturrein & hausgemacht“ von Emma Christensen, aus dem
auch die obigen Rezepte sind, findet ihr weitere Inspirationen fiir die eigene Getrinke-
herstellung. Ob Bier, Wein, Kombucha oder Kefir, mit oder ohne Alkohol — hier wird
Jeder fiindig, der seine Getrinke nicht kaufen, sondern selbst herstellen will. Erschie-
nen im Dorling Kindersley Verlag, € 16,95 (ISBN: 978-3831025848)



REZEPTE

Weintrauben-
Limonade

Zutaten fiir ca. 2 Liter

Ginger Ale

Zutaten fiir ca. 2 Liter

13 kg/1,51 | ISABELLA-TRAUBEN/ISABELLA-TRAUBENSAFT
125ml | FRISCH GEPRESSTER ZITRONENSAFT
250 ml | WASSER + MEHR FUR DIE FLASCHENFULLUNG
14 EL/180 g | WEISSER KRISTALLZUCKER
1 Prise | SALZ

1. Die Trauben mit der Kiichen- 5cm FRISCHE INGWERWURZEL .

maschine oder dem Standmixer 250 ml WASSER + MEHR FUR DIE FLASCHENFULLUNG

grob zerkleinern. Die Kerne miissen 9EL/120g WEISSER KRISTALLZUCKER, GGF. MEHR BEI BEDARF
nicht entfernt werden. Die Trauben B TL SALZ

mit dem Zitronensaft in einer 5EL FRISCH GEPRESSTER ZITRONENSAFT

Y TL

CHAMPAGNER-TROCKENHEFE

groBen Schiissel vermischen.

2. Das Wasser in einem kleinen
Kochtopf auf dem Herd oder in der
Mikrowelle zum Kochen bringen.
Den Topf vom Herd nehmen.
Zucker und Salz einrithren und
iiber die Trauben gieSen. 10 Min.
stehen lassen, um die Trauben
aufzuweichen. Bei Verwendung von
Traubensaft einfach den Saft mit
dem Zuckerwasser vermischen und
zur Abfiillung iibergehen.

3. Die Trauben nach und nach mit
dem Saft in der Kiichenmaschine
oder im Standmixer piirieren. Das
Piiree in eine Schiissel abseihen und
dabei moglichst viel Saft auffangen,
ohne die Festbestandteile durch das
Sieb zu pressen.

4. Den Saft mit einem Trichter in
eine saubere Flasche (2 1) gieBen.
Mit Wasser auffiillen und min-
destens 2,5 cm Abstand bis zum
Flaschenrand lassen. Verkosten und
nach Belieben mehr Limettensaft
oder Zucker zugeben. Der Extra-Zu-
cker 16st sich von selbst auf.

5. Die Hefe zugeben. Den
Schraubverschluss aufschrauben
und die Flasche schiitteln, damit
sich die Hefe auflost und verteilt.
Die Flasche bei Raumtemperatur,
vor direkter Sonneneinstrahlung
geschiitzt, stehen lassen, bis sie mit
Kohlenséure versetzt ist. Das dauert
je nach Raumtemperatur meist
12-48 Std. Die Flasche regelmiBig
kontrollieren. Wenn sie sich fest an-
fithlt und auf Druck nur ganz wenig
nachgibt, ist die Limo fertig.

6. Uber Nacht oder bis zu

2 Wochen im Kiihlschrank stehen
lassen. Ganz vorsichtig tiber dem
Spiilbecken 6ffnen, um den Druck
allmihlich abzulassen und ein
Uberschdumen zu vermeiden.

Fotos: (c) 2013 Paige Green; f. d. dt. Ausgabe: Dorling Kindersley Veriag, Text: (c) 2013 Emma Christensen

Y TL

CHAMPAGNER-TROCKENHEFE

1. Den Ingwer schilen und fein
reiben. Das ergibt etwa 2 EL gerie-
bene Ingwerwurzel.

2. Das Wasser in einem kleinen

Kochtopf auf dem Herd oder in
der Mikrowelle zum Kochen brin-
gen. Den Topf vom Herd nehmen.
Zucker und Salz einriihren. Den
Ingwer hinzufiigen und abkiihlen
lassen. Den Zitronensaft einriih-

ren.

3. Das Ingwer-Wasser mit einem
Trichter in eine saubere Flasche
(21) gieBen. Den Ingwer nicht he-
raussieben. Mit Wasser aufgieBen
und mindestens 2,5 cm Abstand
bis zum Flaschenrand lassen.
Probieren und nach Belieben
mehr Zitronensaft oder Zucker
hinzufiigen. Der Extra-Zucker 16st
sich von selbst auf.

4. Die Hefe zugeben. Den
Schraubverschluss aufschrauben
und die Flasche schiitteln, damit
sich die Hefe auflést und verteilt.
Die Flasche bei Raumtemperatur,
vor direkter Sonneneinstrahlung
geschiitzt, stehen lassen, bis sie mit
Kohlensiure versetzt ist. Das dau-
ert je nach Raumtemperatur meist
12-48 Std. Die Flasche regelmiBig
kontrollieren. Wenn sie sich fest
anfiihlt und auf Druck nur ganz
wenig nachgibt, ist die Limo fertig.
5. Uber Nacht oder bis zu

2 Wochen im Kiihlschrank stehen
lassen. Ganz vorsichtig iiber dem
Spiilbecken 6ffnen, um den Druck
allm#hlich abzulassen und ein
Uberschiumen zu vermeiden. Die
Limonade durch ein feinmaschiges
Sieb gieBen, um den Ingwer zu

entfernen.




AN GUADN!

WER EINE REISE NACH BAYERN PLANT, DER SOLLTE BEIM
ESSEN IN RESTAURANTS UNBEDINGT PLATZ FUR DIE

KOSTLICHEN BAYRISCHEN SUSSSPEISEN LASSEN, DENN mit Birnenkompott vermenden
DIESE SCHMECKEN EINFACH ZAUBERHAFT! UND MIT Zutaten fiir 4 Portionen
DIESEN DREI REZEPTEN STEIGT DIE (KULINARISCHE)
VORFREUDE GANZ BESTIMMT NOCH MEHR ... 700 g | BIRNEN
2 EL | AHORNSIRUP
2 EL | ROHRZUCKER 759
1 EL | BIRNENSCHNAPS/BIRNENSAFT 50-70 g
Mark von 1 | VANILLESCHOTE 50g
3| KARDAMOMKAPSELN
30-50 ml | WEISSWEIN
450 g MEHLIGKOCHENDE KARTOFFELN
SALZ
50 g | HARTWEIZENGRIESS
80g MEHL
20 g | KARTOFFELSTARKE
40 g | BUTTER
1 El

1. Den Ofen auf 140 °C vorhei-
zen. Die Birnen schilen, vierteln,
entkernen und in schmale Spalten
schneiden. Ahornsirup, Zucker,
Birnenschnaps oder -saft, Vanille-
mark und Birnenspalten mischen
und in eine gefettete Auflaufform
fiillen. Kardamom zugeben und
die Birnen im vorgeheizten Ofen
ca. 15 Min. backen. Sobald die
Birnen Farbe annehmen, mit
Weillwein abléschen und weitere
15 Min. einkochen lassen, dann die
Kardamomkapseln entfernen. Wer
das Kompott gern simiger mag,

Mohnnudeln

Jipp:

Her #einen

REZEPTE

Mofin mag, kann
statidessen auck sefr
fein gehackte Miisce

( /mr%z?m Hathiisse)
odder auck Mandeth

zerdriickt die Birnen leicht mit ei-
ner Gabel. Aus dem Ofen nehmen
und abkiihlen lassen.

2. Die Kartoffeln waschen und

in leicht gesalzenem Wasser

in 20-30 Min. weich kochen. Abgie-
Ben, ausdampfen lassen und pellen.
Noch hei3 durch die Kartoffel-
presse driicken. Mit den restlichen
Zutaten fiir den Nudelteig und 1
Prise Salz zu einem glatten Teig
verkneten und kurz ruhen lassen.
Mit angefeuchteten Hénden etwas
Teig abnehmen und zu 4-5 cm lan-
gen Rollen formen, die an den En-

ZUM WENDEN

BUTTER
MOHN
PUDERZUCKER

AUSSERDEM

PUDERZUCKER
AUFLAUFFORM
BUTTER FUR DIE FORM

den schmaler werden. Salzwasser
in einem groBen Topf aufkochen,
die Temperatur herunterschalten
und die Nudeln im siedenden
Wasser ca. 5 Min. garen. Mit der
Schaumkelle herausnehmen und
abtropfen lassen.

3. Die Butter in einer grofien Pfan-
ne zerlassen, Mohn, Puderzucker
und Nudeln zugeben und goldgelb
anbraten. Herausnehmen und mit
Puderzucker bestreuen. Die Mohn-
nudeln mit dem Birnenkompott
servieren.

Weitere siifSe Schmankerl gibt es in , Dahoam is Dahoam*, dem Backbuch zur gleichnamigen
Fernsehserie des Bayrischen Rundfunks. Auch wer die Serie nicht kennt, wird bei den iiber

50 Rezepten auf seine kulinarischen Kosten kommen: Von Riihr- und Hefekuchen iiber Apfel-
strudel hin zu Sifspeisen ist hier alles vertreten, was das Herz von Naschkatzen hoherschlagen .
lasst! Erschienen bei BLV, € 19,99 (ISBN: 978-3835414716)




Bayrische Creme
mit HimbeersoBe

Zutaten fiir 4 Portionen

4 Blatt | WEISSE GELATINE

4 | EIGELB
70g | ZUCKER
250 g | SAHNE

1 | VANILLESCHOTE
250 ml | MILCH

3009 | HIMBEEREN
3EL | PUDERZUCKER

1. Die Gelatine in kaltem Wasser
10 Min. quellen lassen. Eigelb und
Zucker in einer Edelstahlschale cre-
mig schlagen, bis sich der Zucker
aufgelst hat. Sahne steif schlagen.
2. Das Mark aus der Vanillescho-
te kratzen. Die Milch mit dem
Vanillemark und der ausgekratzten
Schote erwidrmen.

3. Die Schiissel mit der Eigelb-Zu-
cker-Mischung iiber einem Wasser-
bad leicht erhitzen. Die Schote aus
der Vanille-Milch entfernen und
die Milch unter Riihren langsam
zu der Mischung gieBen. Mit dem
Handmixer so lange aufschlagen,
bis sie eine cremige Konsistenz
bekommt. Die Gelatine ausdriicken
und ebenfalls unterriihren.

4. Die Creme in eine Schiissel mit
kaltem Wasser und Eiswiirfeln
stellen und so lange weiterschlagen,
bis sie anfingt zu gelieren. Die steif
geschlagene Sahne vorsichtig unter
die kiihl geriihrte Creme heben.

5. Fiir die SoBe die Himbeeren
mit dem Puderzucker fein piirieren
und nach Belieben durch ein Haar-
sieb streichen, um die Kerne zu
entfernen. Die Creme abwechselnd
mit der HimbeersoBe in Dessert-
gldser schichten.

Marillen-
knodel

Zutaten fiir 4 Portionen

250g | QUARK
80g BUTTER
1 El
SALZ
200g  MEHL

8-10 | MARILLEN
8-10 Stiick WURFELZUCKER

100g BUTTER
40-50 g | SEMMELBROSEL
30g | ZUCKER
%TL  ZIMT
' PUDERZUCKER

1. Quark, Butter, Ei und 1 Prise
Salz miteinander verkneten. Das
Mehl zugeben und noch mal kriftig

kneten. Den Teig 1 Std. ruhen lassen.
2. Die Marillen waschen und
trockenreiben, aufschneiden, den
Stein herauslésen und durch 1 Stk.
Wiirfelzucker ersetzen. In einem
groBen Topf leicht gesalzenes Wasser
aufkochen, dann die Temperatur
drosseln, sodass das Wasser nur
leicht siedet.

3. Der Teig ist leicht klebrig und
lasst sich am besten mit leicht
bemehlten Hinden verarbeiten.

Den Teig in 8-10 Portionen teilen.
Jeweils 1 Teigportion mit bemehlten
Hinden zu einer Kugel rollen, flach
driicken und 1 Marille in die Mitte
setzen. Den Teig iiber der Marille

REZEPTE

verschlieBen und neuerlich rund
rollen. Die Marille soll komplett von
Teig umbhiillt sein. Die Knédel mit
einer Schaumkelle ins siedende Was-
ser setzen, ca. 10 Min. ziehen lassen,
bis die Knédel gar sind und an die
Oberfliche steigen.

4. In der Zwischenzeit die Butter

in einer Pfanne zerlassen und die
Semmelbrosel darin goldgelb risten.
Zucker und Zimt zugeben und vom
Herd nehmen.

5. Die Knodel mit der Schaumkelle
aus dem Wasser heben, kurz abtrop-
fen lassen und in der Broselbutter
schwenken. Mit Puderzucker bestiu-
ben und sofort servieren.




GOODBYE REIS,
HELLO QUINOA

AUF DER SUCHE NACH EINER REIS-ALTERNATIVE?
DA IST QUINOA GENAU DER RICHTIGE KANDIDAT!
DENN DAS GLUTENFREIE GETREIDE HAT NICHT NUR
EIN LECKERES NUSSIGES AROMA, SONDERN
EIGNET SICH AUCH PERFEKT FUR
VEGETARISCHE UND VEGANE
GERICHTE.

Promotion
Die neue sortenreine ,,Urkorn“Kreation ,,Quinoa“ von Oryza sorgt mit ihrem nussigen
Aroma fiir neue, inspirierende Impulse in der Kiiche. So kann der Quinoa wunderbar als
Salat, Suppeneinlage oder Quinotto verwendet werden und dient auBerdem als wichtiger
EiweiB-Lieferant. Die Urkorn-Range ist auerdem noch in den Sorten ,Couscous“ und

»Dinkel* erhiltlich. Mehr Rezeptideen gibt es unter www.oryza.de. @
UVP € 3,49 (300 g)

Quinotto
mit Pilzen
und Thymian

Zutaten fiir 4 Portionen

250 g | QUINOA,
Z.B. VON ORYZA
5EL | OLIVENOL _
700-900 ml | GEMUSEBRUHE

1 | LORBEERBLATT
2 | SCHALOTTEN
2 | KNOBLAUCHZEHEN

500 g | PILZE
60 g | PARMESAN
2EL | BUTTER
150 ml | WEISSWEIN
2 EL | FRISCHE THYMIAN-
BLATTCHEN

1. 1 EL Olivendl in einem Topf
erhitzen. Quinoa griindlich mit
warmem Wasser waschen, gut ab-
tropfen lassen, dann in den Topf
geben und 2 Min. bei mittlerer
Temperatur anschwitzen. 500 ml
der Gemiisebriihe angieen, Lor-
beer hinzufiigen und unter gele-
gentlichem Umriihren 13-15 Min.
leicht kécheln lassen. Dabei nach
und nach so viel Briihe angieBen,
dass die Quinoa-Kérner weder
zu trocken sind noch zu sehr in
Fliissigkeit schwimmen.

2. Inzwischen Schalotten und
Knoblauch schilen und fein wiir-
feln. Pilze putzen, evtl. waschen
und je nach GréBe ganz lassen
oder halbieren. Parmesan reiben.
3. Restliches Ol in einer

Pfanne erhitzen, Schalotten und
Knoblauch farblos anschwitzen,
Pilze hinzufiigen und braten, bis
sie Farbe annehmen. Pilze mit
WeiBwein abldschen, Fliissigkeit
reduzieren.

4. Pilze mit Butter, Thymian und
% des Parmesans unter das fertige
Quinotto ziehen. Quinotto auf

4 tiefe Teller verteilen und mit
restlichem Parmesan bestreuen.

Miso-Suppe

mit Quinoa
und grinem Spargel

Zutaten fiir 4 Portionen

100 g | QUINOA, Z.B. VON ORYZA
SALZ
500 g | GRUNER SPARGEL
10 g | INGWER
% | CHILISCHOTE
2 EL | INSTANT-ALGEN
6 EL | GENMAI-MISOPASTE
Saft von 1 | LIMETTE
1 Handvoll | KORIANDERBLATTCHEN

1. Quinoa nach Packungsangabe
griindlich mit warmem Wasser
waschen und dann in leicht gesal-
zenem Wasser kochen.

2. Vom Spargel die unteren
Enden ca. 2 cm breit entfernen,
das untere Drittel mit einem Spar-
schiler schilen. Spargelstangen in
ca. 3 cm lange Stiicke schneiden.
Ingwer schilen und fein reiben.
Chili waschen und in Ringe

schneiden.

3. 1,21 Wasser mit Ingwer und
Chili zum Kochen bringen. Darin
den Spargel 2 Min. kochen. Algen
zufiigen und eine weitere Minute
kochen. Misopaste mit Limetten-
saft und etwas Kochwasser glatt
rithren und zufiigen. Suppe jetzt
nicht mehr kochen lassen.

4. Miso-Suppe in 4 Schalen fiillen,
Quinoa in die Suppe geben, mit
Korianderblittchen bestreuen und
sofort servieren.

Fotos: Oryza



BAYRISCHE

SCHMANKERLE

NICHT MEHR LANGE, UND DIE OKTOBERFEST-
SAISON STARTET WIEDER. NEBEN GEKUHLTEM

BIER DURFEN DEFTIGE LECKEREIEN

NICHT FEHLEN. AN DIESEN BAYRISCHEN

SCHMANKERLN GEHT IM BIER-
GARTEN ODER AUF DEM
OKTOBERFEST AUF
JEDEN FALL KEIN
WEG VORBEI!

Brezeln

Der Biergarten- *
klassiker
schlechthin
ist die
Laugen-
brezel: Ob pur
oder zu Obatzda,
Waurstsalat oder
WeiBwiirsten — an
ihr geht in Bayern
kein Weg vorbei. Seit
2014 ist die Bezeichnung
sbayerische Brezel“ sogar eine
geschiitzte geografische Angabe:

Nur Brezeln, die tatséchlich in Bayern produ-
ziert wurden, diirfen sich so nennen. In anderen

Regionen findet man iibrigens auch siile Varianten:

In Schwaben werden am Palmsonntag Palmbrezeln
aus siiBem Hefeteig gebacken, und zum St.Martins-
Tag gibt es siiBe Martinsbrezeln.

ausge-

da sind auch
WeiBwiirste nie
weit — zumindest
nicht in Miinchen! Die
Weilwurst wird traditionell
frithmorgens hergestellt und

vormittags als Imbiss in Wirtshdusern

oder auf Mirkten verzehrt — zum Beispiel auf dem
Viktualienmarkt. Klassischer Begleiter sind hierzu
WeiBbier, Brezeln und nicht zu vergessen: siier Senf!
Wer sich tibrigens schon einmal gefragt hat, warum -
WeiBwiirste so hell sind: Das Brit wird im Gegensatz
zu anderen Wiirsten nicht mit Nitritpskelsalz, sondern
mit herkémmlichem Kochsalz gewiirzt — so erhilt die
Waurst ihre helle, grau-weille Farbe.

-_.',..,.“L-

WeiB-—
wur'sfé"'--n s 1 (5
Wo Bier ,.-—""-“ so gerne mogen, findet man in einigen Rezepturen

; - auch Bier als Zutat, vor allem in Altbayern.
schenkt wird,

Fotos: Shutterstock/Max Lashcheuski, demarcomedia, Viktor1, Just2shutter

wird ihn lieben: Beim
&Obatzda,'_handelt es sich um eine pikante
- Kisezubereitung, die zu 1 Brot oder Bre-
zeln serviert wird. Fiir die Zubereitung
werden Camembert, Brie oder andere
- Weichkisesorten mit Butter, Frisch-
kiise und Paprikagewiirz vermischt.
~ Verfeinert oder garniert wird das
~ Ganze dann mit Kiimmel, Zwiebeln oder
Schmttla.uch Und da die Bayern ihr Bier

GENUSS =1 |17

Wurstsalat

Ein weiterer

bayrischer Bier-
gartenklassiker
ist der Wurstsalat.
Hierbei handelt es

sich um einen mit

Essig, Ol und Zwiebeln
angemachten Salat, fiir
den Brithwurst wie Lyoner,

Stadtwurst oder Regensburger
Waurst verwendet wird. Der Wurst-
salat hat ein angenehm séuerliches
Aroma und wird hauptsichlich als
Brotzeit, zu Brezen oder mit Bratkar-
toffeln serviert.

Radi & Radieserl

Auch wenn die bayri-
sche Kiiche sonst sehr
fleischhaltig und deftig
ist, diirfen diese zwei
Gemiisearten bei einer
bayrischen Mahlzeit
nicht fehlen: Radi
und Radieserl!
Wem die Begriffe
nichts sagen, der
kennt sie wahrschein-
lich eher unter ihrem
hochdeutschen Namen: Rettich und
Radieschen. Das Gemiise passt mit seinem
leicht scharfen und gleichzeitig frischen Geschmack
hervorragend zu einer deftigen Brotzeit, kann aber
auch zum Verfeinern von Salaten verwendet werden.
Und gesund ist der Radi iibrigens auch noch, denn
er enthilt nicht nur viele Mineralstoffe, sondern auch
Senfél, das eine antibiotische Wirkung hat.

Obatzda
Wer Kise mag, der

Promotion

Das Zwickl Kellerbier der Th. Kénig Brauwerke zeichnet sich durch ein vollmundiges, siiffiges
und mildes Aroma aus. 100 % edler Aromahopfen der Sorten ,Perle“ und ,Tradition®, spezielle

Caramelmalze und eine lange, kiihle Reifung machen das bernsteinfarbene Kellerbier zu einer
fein-milden, naturbelassenen Bierspezialitit mit 5,3 Vol.-% Alkohol. Zu Ehren des Griinders Theo-
dor Konig trigt jede Flasche sein Gesicht und seine Unterschrift.

TH.EONIG
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FUR VIELE GEHORT SIE EINFACH DAZU:
DIE TASSE KAFFEE AM MORGEN, IM

BURO ODER AM NACHMITTAG. WELCHES
LAND AM MEISTEN KAFFEE KONSUMIERT
UND WAS KAFFEE MIT INDONESISCHEN
SCHLEICHKATZEN ZU TUN HAT, VERRATEN
WIR EUCH JETZT!

unerschwinglich. So w
lich ein Kaffeemix aus
Getreide, Zuckerriiben und Erbser
eingefiihrt. Dieser Kaffeeersat
schmeckte den Biirgern aber
nicht und erhielt in Anlehnt

an ,,Jacobs Krénung*® den Jame
»Erichs Drohnung®. Mucke
iibrigens eine weitere Beze,iI nung
fiir solche Art von Ersatzkaffee.

Luxusgut

Der teuerste Kaffee der Welt
ist der Kopi Luwak, der aus
Indonesien stammt. Fiir ein
E:ﬁrl;:: I}llum: ; e:‘g&fg’ker Kalter Kaffee ist von gestern? /
manchmal sogar 1000 Euro Von wegen: Der neuste Trend
bezahlen. Seinen besonderen heiBt ,,Cold Brew Coffee“: Hierfiir
Geschmack erhilt der Kopi  wird gemahlener Kaffee in ein
Luwak iibrigens dadurch, =~ Gefidl mit kaltem Wasser gegeben,
dass er seinen Weg durch  gut durchgeriihrt und nach einer
den Verdauungstrakt der ~ Ruhephase von zwolf Stunden gefil-
indonesischen Schleichkat- tert. Das so entstandene Kaffeekon-
zen, Luwak genannt, macht. zentrat kann dann nach Belieben
mit heiem oder kaltem

‘ [, #

!
Spitzenreiter {1 [ .
Nicht die Italiener, sondern die i‘ J |

J it and "
Kaffeesatz ffees. Der Legendenach be-
iy EI!kt n H ’ in d I"Ré on Kaf-

-

Der Kaffeesatz im unteren
Teil der Kaffeetasse ist zum

fa, dass ei Ziegen auch nachts

Wasser verdiinnt und Finnen sind die groBten Kaf- | Wegwerfen viel zu schade. "‘-_&hoch rpuntEr'um'hersprangen. Sie
weiter verfeinert feetrinker der Welt! In keinem | 4 Wahrsager sind zum Beispiel 1 ‘beklagten sich dariiber bei den
werden. anderen Land lag der Pro- OPi—'_. { [E0% davon iiberzeugt, im Kaffeesatz die = Ménchen vor Ort, die feststellten,
Verbrauch so hoch: Im Jahr 20 q‘l‘-l 1" Zukunft oder bestimmte Ereignisse  dass die Ziegen'ﬂén einer Pflanze :
Trotz des Booms von Espresso, konsumierten sie dgrchst‘;hnittll&; : lesen zu kénnen. Das Kaffeesatzle- = mit roten Friichten fraBen. Sie sam- =
Cappuccino und Milchkaffee ist stolze 12,2 kg. An zweiter und EE ¥ sen wird iibrigens Kaffeedomantie = melten die Friichte ein, bereiteten }é
und bleibt der Filterkaffee die dritter Stelle folgen tibrigens die L 1 5 genannt. Und Gértner schwiren daraus einen Sud zu — und tranken E
liebste Kaffee-Zubereitungsart der Schweden und die Norweger - ob 1 auf Kaffeesatz als 6kologischen den ersten Kaffee! 2
Deutschen - egal ob schwarz, mit . es wohl an den langen, dunklen t " Diinger! g
Milch oder Zucker. Wintern liegt? L ¥ e



TRICKS

Selbstgemachte Gemiisechips sind ein toller,
kalorienarmer Snack — wenn man sie richtig

zubereitet. Frittiert man sie ndmlich in einer
Fritteuse, spart man im Vergleich zu Kartof-
felchips zwar Kohlenhydrate ein, aber kein
Fett. Wer also auf seine schlanke Linie achten
mochte, sollte die Gemiisechips entweder im
Ofen oder in einer HeiBluftfritteuse zube-
reiten. Denn Letztere arbeitet nicht mit Ol,

sondern mit einem heilen Luftstrom.

B U N T & ?ﬂ%: R el

fir den

Die mit Ol und Gewiirzen
behandelten Gemiiseschei-
ben brauchen bei 140 °C
Umluft ca. 40-50 Minuten,
bis sie sich in knusprige
Gemiisechips verwandeln.
Da sie aber auch schnell

(/& / n verbrennen, sollte man
}( unbedingt regelmiBig in den Ofen )

schauen. Den Ofen sollte man auBBer-
Damit die Gemiisechips ~ dem ab und zu kurz 6ffnen, sodass der

WER KNUSPERT ABENDS NICHT GERNE CHIPS?
WENN DA NUR DAS SCHLECHTE GEWISSEN NICHT
WARE! EINE LECKERE UND GESUNDE ALTER-
NATIVE ZU FETTIGEN KARTOFFELCHIPS SIND
SELBSTGEMACHTE GEMUSECHIPS

— UND WIR ZEIGEN EUCH, WIE MAN WLnglfe?s tszksltxlicl;r;?gspé;gsrs Wasserdampf entweichen kann. 4l
SIE GANZ EINFACH HERSTELLEN sie so wenig Wasser "'_ . .

wie moglich enthalten.
Deswegen sollte man das
Gemiise zuvor salzen und
15 Minuten stehen lassen - so
wird ihm Wasser entzogen.
Wurde viel Salz verwen-

det, die Gemiisescheiben
anschlieBend abspiilen und ',"I =4
trocken tupfen. / -

KANN...

ey
ﬁzwm;e & | bewakrung

Eins darf bei Gemiisechips auf keinen Fall - I|II Wenn die Gemiisechips
fehlen, und das ist Salz — am besten Meersalz. T | nicht gleich vernascht
Auch Kriuter kénnen den Geschmack des werden, sollten sie luftdicht
Gemiises wunderbar unterstreichen. Zum erdigen verschlossen aufbewahrt wer-
Geschmack der Roten Bete passt zum Beispiel den, damit sie schén knusprig
wunderbar Thymian oder bleiben. Hierfiir eignen sich zum
Rosmarin. Fiir Méhrenchips Beispiel verschlieBbare Gefrier-
eignet sich Basilikum, beutel. Allzu lange sollte man die
Schnittlauch oder Petersilie. selbstgemachten Chips allerdings
Und Chili und SiiB- nicht aufbewahren, da es sich um
kartoffeln ergeben ein Lebensmittel ohne Konservie-
ebenfalls ein tolles rungsstoffe handelt.

Geschmacksduo.

?zmmz—
forten @

Fiir Gemiisechips eignet sich eine Vielzahl an
Gemiisesorten. Beliebt sind zum Beispiel
SiiBkartoffelchips, aber auch Méhren oder
die etwas ausgefallenen Topinambur

und Pastinaken eignen sich wunderbar

als Knabbersnack. Rote Bete bietet
geschmacklich und optisch ebenfalls eine
tolle Abwechslung. Hier sollte man bei der
Zubereitung allerdings unbedingt Einweghand-
schuhe und im besten Falle eine Kiichenschiirze
tragen, da Rote Bete stark firbt!




DIE LETZTEN

SOMMERTAGE

DER SOMMER NAHERT SICH ALLMAHLICH DEM
ENDE. GRUND GENUG, DIE LETZTEN WARMEN TAGE
NOCH AUSGIEBIG IM GARTEN ZU GENIESSEN! EINE
SOMMERPARTYIST DA GENAU DAS RICHTIGE — UND
FUR DIE PASSENDEN MOBEL IST DANK DIESER
TOLLEN DIY-IDEEN AUCH GESORGT ...

MATERIAL

OBSTKISTE
SCHLEIFPAPIER
HOLZSCHUTZGRUND
ACRYLLACK, WEISS
(ALTERNATIV LASUR)
KLARLACK
FLACHPINSEL
BOHRER

SEIL

SEILKLEMMEN
GROSSE S-HAKEN

So geht’s:

1. Die Obstkiste reinigen und
mit einer Schleifmaschine
abschleifen. Dann wird der
Holzschutzgrund aufgetragen.
Nach dem Trocknen folgt der
Zwischenschliff.

2. Etwas weiBlen Acryllack
stark mit Wasser verdiinnen
und mit einem Pinsel den sehr
fliissigen Lack auf das Holz
auftragen.

3. Nach dem Trocknen das
Ganze sorgfiltig mit Klarlack
fiir den AuBenbereich versie-
geln.

des Kistenbodens bohren. Ein
Seil in der gewiinschten Linge
r 2 durch die beiden Locher auf

. der linken Seite der Kiste
ziehen und die Seilenden mit
einer Seilklemme befestigen. In
gleicher Weise auf der rechten
Seite verfahren.

5. Die Tischschaukel mit gro-
Ben S-Haken an einen entspre-
chend stabilen Ast hingen.

Mehr Ideen fiir den Garten, Balkon und die Terrasse gibt es im Buch ,, Das grofSe Gartendeko- y
Buch“von Shanthi Schwinge und Tanja Kosub. Ob PflanzgefifSe, Mibel, Deko oder Accessoires, die
70 Projekte bieten geniigend Auswahl und Abwechslung. Und dank der Step-by-Step-Anleitungen -
und der Infos zu den Grundtechniken gelingt mit Sicherheit auch jedes Projekt!

Erschienen bei BLV, € 16,99 (ISBN: 978-3835413573)

4. Je ein Loch in die vier Ecken é
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BiertiscA a a carte
MATERIAL

BIERTISCHGARNITUR
SCHWINGSCHLEIFER
HOLZSCHUTZGRUND
LACKROLLE
SCHLEIFPAPIER
ANTIKBEIZE
FLACHPINSEL
ABTONFARBE, WEISS
NATURSCHWAMM
ACRYLLACK, GELB UND
TURKISFARBEN
SCHABLONE
SCHABLONIERPINSEL
DELTASCHLEIFER
KLARLACK

1. Die Tischplatte mit einem

Schwingschleifer abschleifen. An-

schlieBend mit Holzschutzgrund
vorbehandeln. Nach dem Trock-
nen folgt der Zwischenschliff.
2. Mit einem Flachpinsel An-

tikbeize auftragen und diese in
Maserrichtung mit einem Tuch
abwischen. Nach dem Trocknen
mithilfe eines Naturschwamms
Tischkanten und Tischmitte grob
mit weiller Abténfarbe streichen
und betupfen. Nach dem Trock-
nen eine diinne Schicht gelben
Acryllack mit der Lackrolle auf
die weilen Stellen auftragen.
Partiell wird tiirkisfarbener
Acryllack eingearbeitet.

3. Schablone fiir den Tischrand
auswihlen und mit weiBem und
gelbem Lack schablonieren.

4. Wenn der Lack gut getrocknet
ist, mit einem Schwingschleifer
die gesamte Tischfldche anschlei-
fen. Die Stellen mit Farbauftrag
etwas lidnger bearbeiten. Stellen-
weise noch mit einem Delta-
schleifer die Farbe in der Tisch-
mitte und am Rand etwas gréber
abtragen. Es folgt ein sorgfiltiger
Abschlussanstrich mit Klarlack
fiir den AuBlenbereich.
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MATERIAL
FUR DEN KORPUS

' 7 PALETTEN (60 X 80 CM)

' HOLZSCHUTZGRUND

+ ACRYLLACK, WEISS

. FLACHPINSEL

. KLARLACK

' 4 INDUSTRIEROLLEN

+ AKKUSCHRAUBER
SCHRAUBER

. LOCHBANDER

FUR DIE TISCHPLATTE

. LEIMHOLZPLATTE

. ANTIKBEIZE

. FLACHPINSEL

' SCHLEIFPAPIER

* SCHABLONE

. SCHABLONIERPINSEL
. KLARLACK
LACKROLLE

So geht’s:

1. Fiir den Korpus die 7 Paletten
reinigen und mit Holzschutzgrund

' vorbehandeln. Mit einem Pinsel
groBziigig weiBen Lack auftragen

. und ihn gut trocknen lassen. Dann
die Paletten sorgfiltig mit einem

* Klarlack fiir den AuB3enbereich
versiegeln.

2. 4 handelsiibliche Industrierollen
mit einem Akkuschrauber unter die
. Ecken einer Palette schrauben. Die

. tibrigen Paletten darauf zu einem
kleinen Turm aufstapeln und die
einzelnen Elemente von hinten mit
Lochbindern verschrauben.

3. Fiir die Tischplatte die Leimholz-
. platte mit Antikbeize beizen und
alles gut durchtrocknen lassen. Dann
folgt der Zwischenschliff.

4. Ein Schablonenmuster auswih-
len. Dieses mit weiem Acryllack
auf die Platte bringen. Nachdem

' das Muster getrocknet ist, mit einer
Lackrolle Klarlack fiir den Auenbe-
reich als Abschlussanstrich auf die
Platte auftragen.

5. Nun kann die Tischplatte auf den
Korpus gelegt und von hinten mit

* Lochbindern verschraubt werden.
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.

W

STeTa T e e e

RO

e e e e e e e s e et e e e e e e

&
&
Ly
3
&
o

&
.

QOO

At

OO

R O e T OO S )

R

o

Fotos: © Pranschke / BLV
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Kreuzwortratsel

X 1.

Runter

Getrank aus Wasser und Wein

Beliebte bayrische Kase-
zubereitung

Englisches Wort fur Haferbrei
Ort, an dem Vorlesungen

stattfinden

Koffein- und kohlensaure-

haltiges Getrank

Quer

Zutat in Schokolade
Bekanntes Volksfest in
MUnchen

Anderes Wort fUr Karotte
Zutat im Ginger Ale

B,

Schickt das Lésungswort bis zum 30.09.2016 mit dem
Betreff ,Septemberratsel* an nooz@brandnooz.de!
Losungswort:

[1]2]alalslsl7]
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Promotion
Unter allen Einsendungen verlosen wir zusammen mit Sinalco 5 x 2 Sinalco
Liegestiihle inklusive erfrischender Sinalco Getranke im Wert von je 90 Euro.

Auf den Liegestithlen lasst sich ganz bequem der Feierabend einlauten, und
fur die nétige Erfrischung sorgen die Sinalco Getranke in den Sorten Orange

und Cola. Sinalco. %

i

Fotos: Sinalco
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REVIVA

WER KENNT SIE NICHT AUS SEINER KINDHEIT:
HAFERFLOCKEN! UMSO INTERESSANTER, DASS DIE
GESUNDEN FLOCKEN GERADE EIN RICHTIGES COME-
BACK ERLEBEN UND AUF FAST JEDEM FOOD BLOG
ZU FINDEN SIND. WARUM, DAS ERFAHRT IHR HIER!
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Fotos: Shutterstock/Songdech Kothmongkol, Losangela, JeniFoto, Alena Haurylik, bitt24

Ein warmer Hafer-
brei am Morgen

- viele kennen diese
Friihstiicksmahl-
zeit noch aus ihrer
Kindheit. Nicht bei
jedem sorgte die
auch als Hafer-
schleim bezeichnete
Speise damals fiir
Begeisterung ... dabei
wussten die Miitter
ziemlich genau, was
sie da taten. Die
kleinen Flocken sind
nédmlich nicht nur
gesund, sondern
auch sehr nahrhaft
und machen lange satt — genau
das Richtige also fiir einen guten
Start in den Tag!

Warmes Friihstiick

Heute feiern die kleinen Flocken
ihr Comeback. Auf fast jedem
Food Blog findet man mittler-
weile die Friihstiicksflocken, die
hier oft unter ihren englischen
Bezeichnungen ,,Porridge“ oder
,Oatmeal“ auftauchen. Und das
ist eigentlich nicht iiberraschend,
denn die Powerflocken sind
richtig gesund: Neben Ballast-
stoffen enthalten sie wertvolle
Mineralstoffe und Vitamine, zum

Beispiel Eisen, Kalzium und Zink.

Und die Zubereitung ist auch

denkbar einfach: Die Flocken

werden einfach mit Wasser oder
Milch aufgekocht, und man lasst
sie etwas quellen — und schon
kann man sich iiber eine warme
und leckere Friihstiicksmahlzeit
freuen! Gesii3t wird der Haferbrei
dann ganz nach Belieben mit Zimt
und Zucker, Ahornsirup oder
Honig. Und auch frische Friichte
und Niisse passen natiirlich
wunderbar ins Porridge.

Overnight Oats

Neben der warmen Variante gibt
es — abgesehen vom klassischen
Miisli — noch eine kalte Variation,
die am Vorabend vorbereitet wird:
die Overnight Oats. Fiir alle, die

morgens linger schlafen, statt ihr
Friihstiick vorzubereiten, ist diese
Variante ideal. Zudem kann man
sich die Powerflocken ganz nach
Belieben zubereiten. Wer sich
vegan ernihrt, der kann die Hafer-
flocken beispielsweise in Mandel-
oder Reismilch statt in Kuhmilch
einweichen. Verfeinert werden

die Overnight Oats dann mit
Gewiirzen, Niissen, Rosinen oder
Chiasamen, ganz nach eigenem
Geschmack. Am néchsten Morgen
kénnen dann bei Bedarf noch
frische Friichte hineingeschnit-
ten werden, und fertig ist das
Powerfriihstiick! Und wer keine
Zeit oder Ruhe zum Friihstiicken
hat, kann die Overnight Oats auch
wunderbar in einem Schraub-
oder Weckglas mitnehmen und
spiter auf der Arbeit, in der Uni
oder der Schule genieBen.



NASCHEREIEN

WER GERNE REIST UND SCHON KURZ NACH SEINEM URLAUB DIE
EXOTISCHEN NASCHEREIEN VERMISST, FUR DEN GIBT ES GUTE
NACHRICHTEN: IM BERLINER LADEN ,SUGAFARI* VON ALEXIS AGNE
GIBT ES SUSSIGKEITEN AUS ALLER WELT — EIN SCHLARAFFENLAND

FUR ALLE NASCHKATZEN!
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Im Urlaub und auf Reisen entdeckt

man viele neue Dinge — vor allem
auch im kulinarischen Bereich.
Wieder in Deutschland, denkt man
dann oft an die leckere Nachspeise
aus Spanien oder die tollen SiiBig-
keiten aus den USA zuriick — und
sucht sie leider oft vergeblich im
Supermarkt oder im Internet.

Genauso erging es auch Siifig-
keitenfan Alexis Agné, der dar-
aufhin beschloss, einfach seinen
eigenen SiiBigkeitenladen aufzu-
machen. Im August 2010 war es
dann so weit, und der Onlineshop
von Sugafari startete. Anfang 2012
folgte die Ladenerdffnung in Berlin
im Stadtteil Prenzlauer Berg.

SiiBes aus aller Welt

Im Sugafari verkauft Agné seitdem
kuriose Siiigkeiten aus aller Welt.
Der Name setzt sich dabei aus

dem englischen Wort ,,Sugar® fiir
Zucker und dem suahelischen
Wort ,Safari“ fiir Reise zusam-
men. Und eine Reise ins siiBle
Schlaraffenland ist das Sugafari
definitiv: Uber 1000 Produkte

aus 53 Lindern warten im Laden
beziehungsweise im Onlineshop
nur darauf, von reisefreudigen
Naschkatzen verzehrt zu werden.
Ob die knisternde Kindheitserinne-
rung Magic Gum, die knusprigen

Alexis Agné — 2012 er6ffnet
er den Laden Sugafari.

i i . T e P oo
Tim Tams aus Australien oder ein
verriickter Gebiss-Lutscher aus
China - hier wird jeder fiindig!

Eine Tite voller
Uberraschungen

Neben leckeren SiiBigkeiten zum
Naschen und exotischen Getrinken
gibt es auch Wundertiiten mit be-
stimmten Mottos zu kaufen — zum
Beispiel zum Thema ,,American
Way of Life“, ,,Willy Wonka“ oder
,Deutsche Kindheit“. In Letzte-
rer verstecken sich zum Beispiel
Schleckmuscheln, Kaugummiziga-
retten oder Ahoj-Brause — da fiihlt
man sich doch gleich wieder in
seine Kindheit zuriickversetzt ...

Und wer in Berlin ist, der entdeckt
mit etwas Gliick die kuriosen und
exotischen Siiigkeiten von Suga-
fari auch auf einem Flohmarkt —
oder stattet dem niedlichen Laden
gleich direkt einen Besuch ab.




Mehringdamm 36
10961 Berlin-Kreuzberg
www.curry36.de
Mo.-So.: 9.00-5.00 Uhr

i

& LECKER

HAMBURG ODER BERLIN? WENN ES UM DIE ERFINDUNG Curry 36
DER CURRYWURST GEHT, STREITEN SICH DIE
BEIDEN STADTE, WER SIE DENN NUN ALS ERSTER
AUF DEN IMBISSTELLER GEBRACHT HAT ... LECKERE
CURRYWURST ESSEN KANN MAN ABER IN BEIDEN STADTEN
WUNDERBAR, WIE DIESE ZWEI IMBISSE ZEIGEN!

Wer in Berlin ist und Currywurst
essen will, der kommt an dieser
Bude nicht vorbei: dem Curry 36.
Denn neben ,,Konnopke’s Imbiss“
im Prenzlauer Berg gehort das
,Curry 36“ zu den beliebtesten
und kultigsten Currywurstbuden
Berlins. Der Name setzt sich aus
der Hausnummer des Gebz4udes
am Mehringdamm 36 und dem
Hauptangebot, der Currywurst,
zusammen. Seit einigen Jahren gibt
es nun aber auch eine zweite Filiale
in Charlottenburg am Hardenberg-
platz. Auch wer Wert auf Bio-Quali-
tét legt, wird hier tibrigens fiindig,
denn hier gibt es sogar eine Bio-
Currywurst. Bleibt nur noch die
Frage: Mit oder ohne Darm?

Eppendorfer
Grill-Station

Kultige Currywurstbuden findet
man natiirlich auch in Hamburg

- zum Beispiel die Eppendorfer
Grill-Station. Einigen wird die
Imbiss-Bude bekannt vorkommen,
denn die Grill-Station ist der Dreh-
platz der WDR-Sendung ,,Dittsche
- Das wirklich wahre Leben“ mit
Olli Dittrich. Wenn hier nicht
gerade gedreht wird, kann man

Eppendorfer Weg 172
20253 Hamburg
www.eppendorfer-grillstation.de
Mo.-Fr.: 11.00-21.00 Uhr
Sa.: 12.00-20.00 Uhr
So.: 12.00-20.00 Uhr

. o iUt
- I_ . -

Promotion

Currywurst gefillig? Fiir die Currywurst im Glas von den Snack Piraten wird ausschlieB-
lich Rostbratwurst verwendet, die immer frisch gebraten wird — so werden beste Qualitit
und hochster Genuss garantiert. Zudem kommen die Currywiirste ganz ohne Zusatzstoffe
wie Geschmacksverstirker, Farb- und Konservierungsstoffe aus. Im Handel in den zwei
Sorten ,,classic“ und ,,scharf“ erhiltlich. Mehr Infos unter www.snack-piraten.de.

UVP € 2,99 (350 g) -

Fotos: Snack Piraten®, brandnooz

hier natiirlich leckere Currywurst
und andere Klassiker wie Pommes,
Bratkartoffeln oder Frikadelle ge-
nieBen. Bei groBem Hunger schafft
die Riesencurrywurst hier Abhilfe
und sorgt fiir gefiillte Mégen. Und
wer es gerne richtig scharf mag,
der kann hier die Chilicurrywurst
bestellen.



FAIRTRADE SAGT DEN MEISTEN MENSCHEN
ETWAS. ABER WAS SAGT DIESE BEZEICHNUNG
EIGENTLICH GENAU UBER EIN PRODUKT AUS?
WIR HABEN ES FUR EUCH HERAUSGEFUNDEN!

hutterstock/Dan Kosmayer, Orlok, Thinglass

Fotos

GEDECKT

Kaffee, Tee, Schokolade,

Reis oder Wein: Die Liste an
Lebensmitteln, die man auch fair
gehandelt erwerben kann, ist
lang. Aber was sagt es eigentlich
genau aus, dass ein Lebensmittel
fair gehandelt wurde — und woran
erkennt man es?

Als fairer Handel wird ein !
kontrollierter Handel bezeichnet, | = » ;

bei dem den Produzenten ein von ‘_Elnkomme_r_ij_J_r Klelnbauerr_w_. —
den einzelnen Fairtrade-Organi-
sationen bestimmter Mindestpreis
fUr ihre Waren gezahlt wird. So
sind sie von Preisschwankun-
gen auf dem Markt unabhangig
und haben ein verldssliches,
stabiles Einkommen — und
kénnen dadurch ihren Kindern
beispielsweise eine Schulbildung
ermdglichen.

Zusétzlich wird beim fairen Handel
auf einen nachhaltigen Anbau
geachtet. Denn dies schont nicht
nur die Umwelt, sondern macht
sich oft auch im Geschmack des
jeweiligen Produktes bemerkbar, Obein

noch Naheres Uber ihr Produkt
erfahren mdchten, gibt es zudem
den Fairtrade-Code, der aber
noch nicht von allen Fairtrade-

zum Beispiel bei Kaffee, der in Produkt fair Partnern genutzt wird. Auf der
kleineren Anpflanzungen unter gehandelt Fairtrade-Code-Webseite kann
Schattenbdaumen angebaut wird.  wurde oder FAIRTRADE man dann mit dieser Nummer
In diesem Kontext werden vor nicht, erkennt erfahren, in welchem Anbauge-
allem kleinb&uerliche Betriebe man dann biet die Bauern und Bauerinnen
unterstutzt, und es wird versucht, am griin-blauen Fairtrade-Siegel,  leben, wie sie arbeiten und

die Arbeits- und Lebensbedin- welches Guter auszeichnet, die welche Projekte bereits durch
gungen der Produzenten so weit  ganz oder teilweise aus fairem die Fairtrade-Pramie finanziert
wie mdglich zu verbessern. Handel stammen. Fur alle, die werden konnten.

Promotion

LEFRESR

Der Espresso von Mount Hagen wird aus drei erstklassigen Arabicas unterschiedlicher
Provenienzen komponiert: Papua-Neuguinea, Peru und Athiopien. Der Kaffee wird hand-
gepfliickt und handverlesen und stammt zu 100 % aus kontrolliertem Bio-Anbau. Zudem ist
er zu 100 % Fairtrade. Pur mit einer goldenen Crema eine Wonne, aber auch ideal fiir Latte
macchiato oder Cappuccino. Mehr Infos unter www.mounthagen.de. !

UVP € 5,29 (250 g)
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