
Jetzt können Sie sich 
Ihr Lieblings-Magazin 
direkt nach Hause  
liefern lassen: 6 Hefte 
für nur € 16,20 inkl. 
Versand. Als Danke-
schön erhalten Sie einen 
stylishen Reisenthel 
Shopper. Infos und Bestellung per Telefon:  
040-231 887 121 (Stichwort: WABGR236S) oder 
im Internet: www.bildderfrau.de/redgkbabo

Der Käse-Klassiker aus der Schweiz hat jetzt wieder  
Hochsaison und macht mit jedem Bissen Appetit auf mehr

Würzige Weihnachten
Die Gewürzexperten von „Just Spices“ verwöhnen 
Kochfans mit limitierten Adventskalendern: Der kleine 

(ca. 30 €) enthält 23 Ge-
würz-Probiertüten plus  
1 Originaldose, der große 
24 Dosen (ca. 100 €). 
Der „Mixed Kalender“ 

(ca. 100 €) überrascht 
mit allerlei Produkten 
von Just Spices plus 
Küchenutensilien 
(justspices.de).

Frühstück & Teatime
Mit den Kalendern von myMüsli verschenken Sie Köst-
lichkeiten in Bio-Qualität – plus Gutschein. Der „Deluxe 
Kalender“ ent-
hält z. B. Nut 
Butter Balls, Tee, 
Müsli und Früh-
stückszubehör 
(ca. 180 €), der 
„Vegane Snack-
Kalender“ u. a. 
Müsli + Dose, 
Porridges, Riegel 
(ca. 90 €).

Prickelnde  
Momente
Schorle, Glühwein, Limo, 
Weine, Seccos – die Klassi-
ker im Miniformat sind 
auch perfekt für eine kleine 
Weinprobe. Außerdem im 
Kalender von Schorlefranz 
(ca. 100 €): Glühwein
aufstrich, Flaschenöffner  
und eine Spende  
(schorlefranz.com).
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Gut kochen & backen  
im Abo lesen!

E
ine Mischung aus  
geschmolzenem Käse 
und Wein. Sie brau­
chen ca. 200 g Käse 

pro Person – gerne Sorten  
aus der Schweiz, dem Mutter­
land des Fondues. Köstliche 
Kombinationen sind Vache­
rin und Gruyère, Gruyère  
und Raclette oder Gruyère, 
Appenzeller und Tilsiter. 

Damit alles gleichmäßig 
schmilzt, Käse vor der Zube­
reitung fein reiben, Weich­
käse zerzupfen. Das Caque­
lon, der Topf, ist aus Keramik, 
Gusseisen oder Steingut.  
Zum Eindippen eignen sich 
Brotwürfel oder kleine ge­
kochte Kartoffeln mit Schale. 
Als Beilagen grüner Salat  
und eingelegtes Gemüse 

wie Kürbis, Maiskölbchen 
oder Peperoni. 
SOS-Tipps: Ist das Fondue  
zu dünn, die Hitze reduzie­
ren, etwas Käse zugeben und 
1–2 EL in kaltem Wasser an­
gerührte Maisstärke unter­
rühren. Ist das Fondue zu 
dick, die Hitze erhöhen und 
unter ständigem Rühren 
etwas Weißwein zugießen.

Feiern mit Fondue!
Gemeinsam genießen

CLEVER KOCHEN
M
AG

A
ZI
N

Carolyn Robb, die ehemalige  
Köchin von Charles und Diana, teilt 
in „Christmas at the Palace“ die  
50 beliebtesten Weihnachts
gerichte aus der britischen Palast
küche. Dazu gibt’s Bilder und  
Anekdoten rund um die Royals 
(DK Verlag, 160 Seiten, 19,95 €).

Buch-Tipp  
Königlich feiern

Alpiner Genuss
Der Heidi Fonduetopf über-
rascht mit Geißenpeter, 
Almöhi und Klara als Scheren
schnittmuster auf der 
Keramik (von Swissmar ab 
ca. 60 €; swissmarshop.com).

Fein eingeteilt
Auf „Coppa“ hat dank der  
Einteilung für allerlei Beilagen 
alles Platz. In Schwarz oder 
Ecru (von ASA Selection, ab 
21,90 €; asa-selection.com). 

Belgisches Design
Das „Fontestic“ Fondue-Set 
aus emailliertem Gusseisen 
besteht aus Topf, Gabeln und 
Rechaud (in 3 Farben, ca.  
110 €; über cosy-trendy.eu).

Mehr als  
jeder 3. Deutsche  

isst mindestens  
1–2 Mahlzeiten  

pro Woche  
„to go“.

(Quelle: YouGov)

Das rät der Profi
Maria Groß,  
Fernsehköchin und 
Restaurantchefin

➜ Ich habe Pommes  
selber gemacht. Leider 
waren sie etwas labberig. 
Wie werden sie kross? 
Annabell W., München

Manchmal ist die Kartoffel-
sorte entscheidend. Probie-
ren Sie Bintje oder Adretta. 
Extraknusprig wird’s, wenn 
Sie die Kartoffelstifte 
1–2 Stunden in Wasser le-
gen. So wird Stärke heraus-
gespült. Oder Sie kochen die 
Stifte 10 Minuten vor. Profis 
frittieren gleich 2-mal: nach 
dem ersten Mal blassgelb, 
30 Minuten warten und bei 
175 °C zu Ende frittieren. 
Salzen und sofort servieren!

➜ Ich backe gerne 
Muffins. Manchmal gehen 
sie aber nicht auf und 
werden ganz flach. Woran 
kann das liegen?
Silke K., Memmingen

Wahrscheinlich wurde der 
Teig zu lange gerührt. Rühr-
teig sollte immer nur kurz 
bearbeitet werden, sonst 
gelangt zu viel Luft in den 
Teig und die Küchlein fallen 
später zusammen. Erst But-
ter und Zucker schaumig 
rühren, dann die Eier einzeln 
zugeben. Zuletzt die trocke
nen Zutaten nur so lange 
untermischen, bis ein glat
ter Teig entsteht. 

X2 kleine Äpfel schälen, fein reiben. 
½ Bund Dill hacken. 180 g Räucherlachs 
in 1 cm dicke Streifen schneiden. 1 Pa-
ckung Blätterteig (Kühlregal) ausrollen, 
mit 1 Packung Meerrettich-Frischkäse 
(z. B. Miree) bestreichen, mit Apfelras-
peln bestreuen. Den Teig von der kurzen  
Seite in 1 cm dicke Streifen schneiden, 
Lachsstreifen darauflegen. Jeden Strei-
fen kurvenförmig auf einen Holzspieß 
stecken. Auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen und mit verquirl-
tem Ei bestreichen. Im heißen Ofen bei 
180 °C Umluft ca. 20 Minuten backen.

Blätterteig-
Tannenbäume

Advent, Advent!

Wie sagt man 
„Prost!“ auf …
Französisch: Santé
Italienisch: Salute oder Cin Cin
Spanisch: Salud
Griechisch: Jámas
Schwedisch: Skål
Polnisch: Na zdrowie
Japanisch: Kanpai

Das Buch zum Anstoßen
Sie sind ein TV-Junkie? Und 
mögen Cocktails? In „TV Cock-
tails“ von Will Francis sind be-
rühmte Cocktails aus 60 Serien 
der letzten Jahrzehnte vereint 
– vom „Cosmopolitan“ aus 
„Sex and the City“ bis zum „Old 
Fashioned“ aus „Mad Men“, 
inklusive stilvoller Illustrationen 
der Serienstars (Prestel Verlag, 
144 Seiten, 16 €).
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Sie verströmt einen warmen, süßen Duft und verführt mit intensivem 
Aroma. Kein Wunder, dass sie in der Backstube und Dessertküche 

das beliebteste Gewürz ist

Vanillezucker  
selber machen
Das Mark von 2 Vanille­
schoten auskratzen und 
mit 400 g Zucker in ein 
Glas geben. Das Glas ver­
schließen und gut durch­
schütteln. Die ausgekratz­
ten Schoten zugeben und 
das Glas wieder verschlie­
ßen. 1–3 Wochen ziehen 
lassen.

So wird der  
Guss schneeweiß
Ob Plätzchen oder Kuchen – 
wenn es weihnachtlich werden 

soll, sorgt schneeweißer 
Zuckerguss für die perfekte 
Optik. Allerdings ist nach dem 
Trocknen oft die Farbe weg. 
Damit der Guss nicht durch­
sichtig erscheint, beim nächs­
ten Mal einfach mehr Puder­
zucker einrühren. Ist er mit 
Zitrone gemacht und gelblich 
geworden? Auch hier wirkt ein 
zusätzlicher Löffel Puderzucker 

Wunder. Winterweiß wird  
die Oberfläche, wenn Sie Milch 

als Flüssigkeit verwenden.

Mit Jane Austen  
durch den Advent
Jeden Nachmittag zelebrierte die 
britische Schriftstellerin ihren Tee 
mit kleinen Köstlichkeiten. Der 
Adventskalender „Winterliche Tea 
Time mit Jane Austen“ bringt dieses 

Lebensgefühl zu 
uns: Mit 24 advent­
lichen Rezepten 
und den schönsten 
Zitaten aus Austens 
Romanen und 
Briefen (Thorbecke, 
Spiralbindung, 
30 Seiten, 12 €).

Roher Keksteig –  
    naschen oder nicht?
Früher oder später landet beim Keksebacken 
immer der eine oder andere Finger in der 
Teigschüssel. Problem: Neben rohen Eiern 
und Hefe kann auch rohes Mehl für Bauch­
schmerzen sorgen. Schuld daran sind EHEC-
Bakterien, die im Mehl enthalten sein können 
und zu Magen-Darm-Erkrankungen führen. 
„Cookie Dough“, den professionell hergestell­
ten Plätzchenteig, können Sie bedenkenlos 
naschen. Hier werden thermisch behandelte 
Mehle eingesetzt, bei denen die Keime mit 
hoher Wahrscheinlichkeit abgetötet wurden.

Sind das  
Bohnen? Nein,  

Vanilleschoten!
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D
ie Familie der Orchideen ist 
groß, aber es gibt nur wenige, 
die die Früchte tragen, deren 
Duft wir so lieben. Die Vanil­

le-Samenschoten werden fermentiert, 
was aufwendig ist. Nicht umsonst ge­
hört die echte Vanille zu den teuersten 
Gewürzen der Welt. Ihren Ursprung 
haben die Pflanzen in Mittelamerika. 
Auch heute noch ist Mexiko eines der 
wichtigsten Anbaugebiete – die Vanille 
von dort ist mild und süßlich. Die be­
gehrteste Sorte, die Bourbon-Vanille, 
stammt von Madagaskar, den Komoren 
und La Réunion. Letztere hieß früher 
Île Bourbon, daher der Name. Dritte im 
Bunde ist die Tahiti-Vanille. Sie hat ei­
nen starken, blumigen Duft. Beim Kauf 

von Vanilleschoten darauf achten, dass 
sie nicht allzu dünn sind, sie werden 
sonst schnell trocken. Nach dem Kauf 
einfach im Glasröhrchen lassen und 
trocken und dunkel lagern. Neben den 
Schoten finden Sie diverse Vanillepro­
dukte im Handel. Super zum Backen ist 
Vanillezucker, eine Mischung aus Zucker 
und fein gemahlenen Schoten. Vanillin­
zucker dagegen ist eine Mischung aus 
Zucker und künstlichem Vanillearoma, 
dem Vanillin, er ist deutlich günstiger. 
Vanilleextrakte werden aus der Vanille­
schote gewonnen und enthalten dassel­
be Spektrum an geschmacksgebenden 
Substanzen wie die Schote. Aber Ach­
tung: Manche enthalten zusätzlich Zu­
cker. Daher auf die Zutatenliste achten!

Vanille-Zauber  
im Winter

Die Königin der Gewürze

BACKEN & DESSERTS
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Stollen, das Gedulds-Gebäck
Um sein ganzes Aroma zu entfalten, braucht Stollen Ruhe – zwei 
bis vier Wochen, sagen Experten. Idealerweise in Alufolie gewickelt 
in einer Blechdose an einem kühlen Ort, z. B. in einem trockenen 
Keller oder im kältesten Raum. Der Kühlschrank ist allerdings unge­
eignet! Den Stollen zum Anschneiden in der Mitte teilen, scheiben­

weise von innen nach außen vorarbeiten. So 
können Sie die Hälften zum weite­

ren Aufbewahren fest anein­
anderdrücken – die 

Schnittkanten 
trocknen 

nicht aus.

Fein gemacht fürs Fest
Filigrane Sterne, Glocken, Tannen
bäume – zu keiner Zeit im Jahr  
wird Gebäck aufwendiger verziert 
oder in Form gebracht. Mit diesen 
praktischen Helfern wird’s oben-
drein zum Kinderspiel!

Weiße Weihnacht
Mit der Gugelhupf-Stern-Back­
form aus Aluminiumguss in  
Creme metallic werden Weih­
nachtsträume wahr. Sie ist stabil, 
dickwandig und von schwerer 
Qualität (von Dr. Oetker, 23 cm ø, 
34,99 €; oetker-shop.de). 

Perfekt gedruckt
Die 3-D-Teigrollen und Keksstempel  

aus Buchenholz sind mit ihren weihnacht­
lichen Mustern superpraktisch. Auch  
für Salz-, Marzipan- und Schokoteig  
verwendbar und sogar für Ton- und  

Keramikarbeiten (Rollen in verschiedenen 
Größen ab 19,95 €, Stempel 9,95 €; von 

Folkroll; folkroll-shop.de).

Lieblingsmotive
Wenn der süße Elch den 
bunten Teller erobert, freuen 
sich nicht nur die Kleinsten. 
Und mit den Ausstechern 
von Zenker bringen Sie den 
Teig perfekt in Form (XXL-
Elchkopf, ca. 14 x 13 x 2 cm; 
auch als XXL-Tannenbaum, 
ca. 17 x 14 x 2 cm; je 7,99 €).

(Mehrfachnennungen möglich; Quelle: Tchibo)

Die Deutschen  
lieben Kaffee! 48,2 %  

kaufen ihn als ganze  
Bohne, 45,8 % gemahlen, 
18,7 % in Pads, 17,7 %  

in Kapseln.
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