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Alpiner Genuss
Der Heidi Fonduetopf tiber-
rascht mit Geifsenpeter,
Almaohi und Klara als Scheren-
schnittmuster auf der
Keramik (von Swissmar ab
ca.60 €; swissmarshop.com).
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Belgisches Design
Das ,,Fontestic” Fondue-Set
aus emailliertem Gusseisen
besteht aus Topf, Gabeln und
Rechaud (in 3 Farben, ca.

110 €; iber cosy-trendy.eu).

Fein eingeteilt
Auf,,Coppa” hat dank der
Einteilung fir allerlei Beilagen
alles Platz. In Schwarz oder
Ecru (von ASA Selection, ab
2190 €; asa-selection.com).
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Felern mit

Gemeinsam geniefden

Fondue!

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

ine Mischung aus
geschmolzenem Kise
und Wein. Sie brau-
chen ca. 200 g Kase
pro Person — gerne Sorten
aus der Schweiz, dem Mutter-
land des Fondues. Kostliche
Kombinationen sind Vache-
rin und Gruyere, Gruyere
und Raclette oder Gruyere,
Appenzeller und Tilsiter.

Damit alles gleichmafig
schmilzt, Kdse vor der Zube-
reitung fein reiben, Weich-
kise zerzupfen. Das Caque-
lon, der Topf, ist aus Keramik,
Gusseisen oder Steingut.
Zum Eindippen eignen sich
Brotwiirfel oder kleine ge-
kochte Kartoffeln mit Schale.
Als Beilagen gruiner Salat
und eingelegtes Gemiise

wie Kiirbis, Maiskolbchen
oder Peperoni.

SOS-Tipps: Ist das Fondue
zu dlinn, die Hitze reduzie-
ren, etwas Kase zugeben und
1-2 EL in kaltem Wasser an-
gerihrte Maisstarke unter-
rithren. Ist das Fondue zu
dick, die Hitze erhohen und
unter stindigem Ruhren
etwas Weifiwein zugiefRen.

Blitterteig-
Tannenbaume

-2 kleine Apfel schilen, fein reiben.

72 Bund Dill hacken. 180 g Raucherlachs
inTcm dicke Streifen schneiden. 1 Pa-
ckung Blitterteig (KiihIregal) ausrollen,
mit 1 Packung Meerrettich-Frischkise
(z. B. Miree) bestreichen, mit Apfelras-
peln bestreuen. Den Teig von der kurzen
Seite in 1cm dicke Streifen schneiden,
Lachsstreifen darauflegen. Jeden Strei-
fen kurvenférmig auf einen Holzspief
stecken. Auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen und mit verquirl-
tem Ei bestreichen. Im heifsen Ofen bei

180 °C Umluft ca. 20 Minuten backen.
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................. Advent, Adve nt!

Prickelnde

Momente

Schorle, Glithwein, Limo,
Weine, Seccos - die Klassi-
ker im Miniformat sind
auch perfekt fir eine kleine
Weinprobe. Auf3erdem im
Kalender von Schorlefranz
(ca.100 €): Gluhwein-
aufstrich, Flaschenéffner
und eine Spende
(schorlefranz.com).

Wiirzige Weihnachten

Die Gewiirzexperten von , Just Spices"” verwohnen

Kochfans mit limitierten Adventskalendern: Der kleine
(ca.30 €) enthalt 23 Ge-

e * wiirz-Probiertiiten plus

s Y 1 Originaldose, der groe

" 24Dosen (ca.100 €).
- < Der,Mixed Kalender"
- (ca.100 £€) tiberrascht

: 1‘ - mit allerlei Produkten

d '~ von Just Spices plus
Y .
o
-

Kiichenutensilien

(justspices.de).
Frithstiick & Teatime
Mit den Kalendern von myMiisli verschenken Sie Kést-
lichkeiten in Bio-Qualitat - plus Gutschein. Der ,Deluxe
Kalender” ent-
halt z.B. Nut
Butter Balls, Tee,
Misli und Friih-
stiickszubehor
(ca.180 €), der
.Vegane Snack-
Kalender" u. a.
Msli + Dose,
Porridges, Riegel

. (ca. 90 €).

Gut kochen & backen
im Abo lesen!
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Jetzt konnen Sie sich
lhr Lieblings-Magazin
direkt nach Hause
liefern lassen: 6 Hefte
fiir nur € 16,20 inkl.
Versand. Als Danke-
schon erhalten Sie einen
stylishen Reisenthel
Shopper. Infos und Bestellung per Telefon:
040-231887 121 (Stichwort: WABGR236S) oder
im Internet: www.bildderfrau.de/redgkbabo

Fotos: AdobeStock, Miree, Hersteller

Buch-Tipp
Koniglich feiern
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Carolyn Robb, die ehemalige
Kéchin von Charles und Diana, teilt
in,,Christmas at the Palace” die

50 beliebtesten Weihnachts-
gerichte aus der britischen Palast-
kiiche. Dazu gibt's Bilder und
Anekdoten rund um die Royals
(DK Verlag, 160 Seiten, 19,95 £).
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Wie sagt man
«Prost!" auf ...

Franzosisch: Santé
Italienisch: Salute oder Cin Cin
Spanisch: Salud

Griechisch: Jamas
Schwedisch: Skal

Polnisch: Na zdrowie
Japanisch: Kanpai

Das Buch zum Anstofien
Sie sind ein TV-Junkie? Und
mogen Cocktails? In TV Cock-
tails” von Will Francis sind be-
riihmte Cocktails aus 60 Serien
der letzten Jahrzehnte vereint
-vom ,Cosmopolitan” aus
.Sex and the City" bis zum ,Old
Fashioned" aus ,Mad Men",
inklusive stilvoller lllustrationen
der Serienstars (Prestel Verlag,
144 Seiten, 16 €).
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Das rit der Profi
Maria Grof,

Fernsehkdchin und
Restaurantchefin

=>» Ich habe Pommes
selber gemacht. Leider
waren sie etwas labberig.
Wie werden sie kross?

Annabell W., Miinchen

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 Stérke heraus-
gespiilt. 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 geriihrt. Rihr-
teig sollte immer nur kurz
bearbeitet werden, sonst
gelangt zu viel Luft in den
Teig und die Kiichlein fallen
spater zusammen. Erst But-
ter und Zucker schaumig
riihren, dann die Eier einzeln
zugeben. Zuletzt die trocke-
nen Zutaten nur so lange
untermischen, bis ein glat-
ter Teig entsteht.

Mehr als
jeder 3. Deutsche
isst mindestens
1-2 Mahlzeiten

pro Woche

(Quelle: YouGov)
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Sind das
Bohnen? Nein,
Vanilleschoten!

Die K6nigin der Gewiirze

Vanille-Zauber

im Winter

Sie verstromt einen warmen, siifsen Duft und verfiihrt mit intensivem

Aroma. Kein Wunder, dass sieind

er Backstube und Dessertkiiche

das beliebteste Gewiirz ist

ie Familie der Orchideen ist
grof}, aber es gibt nur wenige,
die die Friichte tragen, deren
Duft wir so lieben. Die Vanil-
le-Samenschoten werden fermentiert,
was aufwendig ist. Nicht umsonst ge-
hort die echte Vanille zu den teuersten
Gewtirzen der Welt. Thren Ursprung
haben die Pflanzen in Mittelamerika.
Auch heute noch ist Mexiko eines der
wichtigsten Anbaugebiete — die Vanille
von dort ist mild und siif3lich. Die be-
gehrteste Sorte, die Bourbon-Vanille,
stammt von Madagaskar, den Komoren
und La Réunion. Letztere hief frither
ile Bourbon, daher der Name. Dritte im
Bunde ist die Tahiti-Vanille. Sie hat ei-
nen starken, blumigen Duft. Beim Kauf
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von Vanilleschoten darauf achten, dass
sie nicht allzu diinn sind, sie werden
sonst schnell trocken. Nach dem Kauf
einfach im Glasrohrchen 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 kiinstlichem Vanillearoma,
dem Vanillin, er ist deutlich glinstiger.
Vanilleextrakte werden aus der Vanille-
schote gewonnen und enthalten dassel-
be Spektrum an geschmacksgebenden
Substanzen wie die Schote. Aber Ach-
tung: Manche enthalten zusiatzlich Zu-
cker. Daher auf die Zutatenliste achten!

Vanillezucker

selber machen

Das Mark von 2 Vanille-
schoten auskratzen und
mit 400 g Zucker in ein
Glas geben. Das Glas ver-
schlieen und gut durch-
schitteln. Die ausgekratz-

ten Schoten zugeben und
das Glas wieder verschlie-
f3en. 1-3 Wochen ziehen
lassen.

Mit Jane Austen
durch den Advent

Jeden Nachmittag zelebrierte die
britische Schriftstellerin ihren Tee
mit kleinen Kostlichkeiten. Der
Adventskalender ,Winterliche Tea
Time mit Jane Austen” bringt dieses
Lebensgefiihl zu
uns: Mit 24 advent-
lichen Rezepten
und den schonsten
Zitaten aus Austens
Romanen und

- Briefen (Thorbecke,
Spiralbindung,

30 Seiten, 12 €).

Fotos: Shutterstock (3), Dr. Oetker/Florian Eckert, Hersteller
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Roher Keksteig -
: naschen oder nicht?

Friiher oder spater landet beim Keksebacken
immer der eine oder andere Finger in der
Teigschiissel. Problem: Neben rohen Eiern
und Hefe kann auch rohes Mehl fiir Bauch-
schmerzen sorgen. Schuld daran sind EHEC-
Bakterien, die im Mehl enthalten sein kénnen
und zu Magen-Darm-Erkrankungen fiihren.
.Cookie Dough", den professionell hergestell-
ten Platzchenteig, konnen Sie bedenkenlos
naschen. Hier werden thermisch behandelte
Mehle eingesetzt, bei denen die Keime mit
hoher Wahrscheinlichkeit abgetotet wurden.

Fein gemacht fiirs Fest

Filigrane Sterne, Glocken, Tannen-
baume - zu keiner Zeit im Jahr
wird Geback aufwendiger verziert
oder in Form gebracht. Mit diesen
praktischen Helfern wird's oben-
drein zum Kinderspiel!

Perfekt gedruckt
Die 3-D-Teigrollen und Keksstempel

aus Buchenholz sind mit ihren weihnacht-
lichen Mustern superpraktisch. Auch

fur Salz-, Marzipan- und Schokoteig
verwendbar und sogar ftir Ton- und
Keramikarbeiten (Rollen in verschiedenen
Groftenab 1995 €, Stempel 995 €; von g
Folkroll; folkroll-shop.de).

Stollen, das Gedulds-Gebéack

Um sein ganzes Aroma zu entfalten, braucht Stollen Ruhe - zwei
bis vier Wochen, sagen Experten. Idealerweise in Alufolie gewickelt
in einer Blechdose an einem kiihlen Ort, z. B. in einem trockenen
Keller oder im kaltesten Raum. Der KihIschrank ist allerdings unge-
eignet! Den Stollen zum Anschneiden in der Mitte teilen, scheiben-
weise von innen nach aufden vorarbeiten. So
konnen Sie die Halften zum weite-
ren Aufbewahren fest anein-
: anderdriicken - die
- Schnittkanten
: trocknen
nicht aus.

So wird der

Guss schneeweif}

Ob Platzchen oder Kuchen -

wenn es weihnachtlich werden

soll, sorgt schneeweifer
Zuckerguss fir die perfekte
Optik. Allerdings ist nach dem
Trocknen oft die Farbe weg.

| Damit der Guss nicht durch-

sichtig erscheint, beim nachs-
ten Mal einfach mehr Puder-
zucker einrihren. Ist er mit.
Zitrone gemacht und gelbhch
geworden? Auch hier wirkt ein
Zusitzlicher Loffel Puderzucker
Wunder. Winterweifs wird
die Oberflache, wenn Sie Milch
als Flissigkeit verwenden.

Lieblingsmotive

Wenn der siif3e 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 x14 x 2 cm; je 799€).

Weifde Weihnacht

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

Die Deutschen
lieben Kaffee! 48,2 %
kaufen ihn als ganze

Bohne, 45,8 % gemabhlen,
18,7 % inPads, 17,7 %

in Kapseln.

(Mehrfachnennungen méglich; Quelle: Tchibo)
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