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UNDSOW|RDSSEMACHT
Gocktaih Eiswürfel in ein Glas .

geben. Aperol und Clementinensaft
dazugiessen,mitProseccoauf-,'- ", .:,*:l

.: 
.r,:'-;" finänjelg*inen-Spritzrflit'

Clementinerischeiben garnieren:'' .

DAS BRAUCHTS
. elntge EtswurTel
. 2 el Aperol (bitterer Fruchtlikör)
.2 Clemeniinen, gepressl ergibt

ca. Yz dl Saft
r 1 dl.Prqsäcco
.72 Clementine, heiss abgespült

trocken getupft, in Scheiben

Hinüeis: Der Coeldail kann auch
gut mit einem Esslöffel oder
Teelöffe-l a b-gemqssen werden.

1 7z cl entsprichtl EL und 7z cl

entsprichtlTL

Tipp: Statt f risch€'Clementinen,
Clementinensaft verwenden.



lrr,r,rn 
für ca. 6 -8 Personen

Blätterteig Sterne:

1 Blätterteig

100 g Creme fraiche

1 00 g Specktranchen

0,5 Zwiebeln

Schnittlauch

2von6 I2.II.23,L7:37



Weihnachtliche Aperosnacks für die ganze Familie I Food-... https://www.foodwe rk.c h/wei h n achtti che-a pe rosn acks-f...

Toast Sterne:

,/'ta

-^d ir
, 1j1.::

Toastbrot

Schinken

Käse in Scheiben geschnitten

Butter

Flammkuchensterne: Mit einem Sternausstecher die gewünschte Menge an Sternen aus dem

Blätterteig stechen. lhr könnt naturlich auch einfach die Formen nehmen, welche euch am

besten gefallen. Diese auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit etwas Creme fraiche

bestreichen und dann mit dem in feine Streifen geschnittenen Speck belegen. Mit etwas

Zwiebeln belegen und zum Schluss mit geschnittenem Schnittlauch bestreuen. Bei 180"C ca.

12-14 Minuten backen.

3von6 12.71.23,17:37



Weihnachtliche Aperosnacks für die ganze Familie I Food-... https://www.foodwerk.ch/wei h nachtliche-a perosna<

Weihnachtstoast: Mit gewünschtem Ausstecher aus den Toastbrotscheiben Formen

ausstechen. ln einer Bratpfanne die Butter schmelzen und die Toastbrotformen darin

goldgelb backen. lhr könnt dies auch ohne Fett im Backofen machen. Bei ca. 180"C dauert

dies ca. 5-8 Minuten. Die Formen auskühlen lassen und in der Zwischenzeit den Schinken

und den Käse mit den gewunschten Formen ausstechen. Wir haben fur einen Stern jeweils

zwei Toastbrote, zwei Schinken und eine Scheibe Käse verwendet. Diese haben wir wie auch

dem Bild aufgeschichtet und am Schluss mit einem Apero Pikser oder Zahnstocher fixiert.
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Rote-Bete-Orangen-Salat Rezept - IESSEN UND TRINKEN] https://www.esse n-u nd-tri n ke n.d e/d rucke n/rezepte/8839...

ta6ffi
Rote-Bete- Orangen- Salat

Fertig in: 50 Minuten

Pro Portion: Energie: 457 kcal, Kohlenhydrate: 21 g, Eiweiß: 10 g,

Fett: 34 g

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf 4

Poftionen und werden vom Portionsrechner nicht angepasst.

ZUTATEN für 15 PORTIONEN

f875 g Rote Bete (kteine Knollen ä

100-120 g)

Salz

33/e Lorbeerbtätter

L871h gWalnusskerne

33/+ El schwarze Sesamsaat

33/+ ElKoriandersaat

375 g Feta

1l% Orangen

33/a rote Pfefferschoten

33/q TlDijon-Senf

71/z TlAkazienhonig

7V2 ElApfetessig

Pfeffer

33/+ Tl Estragon (getrocknet)

26Ve ElOlivenö[

562V2 gBlattsatate

3% Radicchio (ktein, ca. 120 g)

ZUBEREITUNG

1. Rote Bete putzen und in kochendem Salzwasser mit
Lorbeerblatt ca. 20 Minuten knapp gar kochen. Abgießen,

abschrecken und in einem Durchschlag gut abtropfen lassen.

2. Für das Nuss-Käse-Topping Watnusskerne im vorgeheizten

Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der

mittleren Schiene 5-6 Minuten hellbraun rösten.

Herausnehmen, abkühlen Iassen und grob hacken. Sesam

und Koriander in einer Pfanne ohne Fett rösten. bis sie duften.

Abkühten lassen, im Mörser fein mahlen und mit den Nüssen

rnischen. Feta-Käse grob zerkrümeln und mit der Nuss-

Sesa m-M isch u n g mischen. Ab gedeckt bei seitesteIten.

3. I orange hatbieren, den Saft (ca. 100 mt) auspressen.

Restliche Orangen so schälen, dass die weiße Haut voItständig

entfernt wird. Orangen in dünne Scheiben schneiden, auf

einen Tetler legen und abgedeckt beiseitestellen.

4. Für das Dressing Pfefferschote putzen, [ängs halbieren,

entkernen und in feine Würfe[ schneiden. Orangensaft mit
Senf, Honig, Apfelessig, Il2TlSalz, Pfeffer, Estragon und

O livenö[ verrü h ren. Pfefferschote zu geben u nd a bgedeckt

beiseitestetlen.

5. Blattsalat putzen, waschen und trocken schteudern.

Radicchio putzen, waschen und bis zum Strunk in grobe

Streifen schneiden. Rote Bete schäten (Küchenhandschuhe

benutzen!) und in ca.3 mm dünne Scheiben hobeln.

6. Orangenscheiben, Rote Bete, Blattsalat und Radicchio auf

flachen Tellern anrichten. Mit 2/3 des Dressings übergießen

und mit dem Nuss-Käse-Topping bestreuen. Resttiches

Dressing separat dazu servieren.

1von1 72.11.23,7L:27



Petersi Iienwu rzelsu ppe m it Oliven-Sticks Rezept - [ESSE... htt ps ://www. esse n - u n d -tri n ke n. d e/d ru c ke n/ reze pte/8956...
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,:qPetersilienwurzelsuppe mit Oliven-Sticks
Fertig in: 2 Stunden

Pro Portion: Energie: 371 kcal, Kohlenhydrate: 19 g, Eiweiß: 6 g, Fett: 27 g

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf4 Portionen und

werden vom Portionsrechner nicht angepasst.

ZUTATEN für 15 PORTIONEN

Olivensticks

7% Ptatten Btätterteig (tiefgekühtt,

quadratisch; ä ca. 45 g)

18772 g Otiven (schwarze; ohne Stein, in Ö1,

z.B. Taggiasca)

56Y+ gKapern

L3/+ Tl Bio'Zilronenschale (fein abgerieben)

Satz

Pfeffer

Suppe

225 gSchalotten

1500 g Petersilienwurzeln

37% g Butter

375 mt Sherry (trocken)

3000 mtGemüsefond

Salz

Pfeffer

750 mI Schlagsahne

M uskat (frisch gerieben)

7/z Stiele Petersilie (glatte)

Petersilien-Espresso-Schaum

75 g Petersitie (glatte)

5621/z ml Milch (mögtichst3,9 0/o Fett;je höher

der Fettantei[, desto besser lässt sie sich

aufschäumen)

3% Tl lnstant-Espressopulver

Außerdem: Teigrädchen (mit gezacktem

Rand)

Fu

ZU BEREITU NG

1. Für die Oliven-Sticks die Teigplatten auftauen. Otiven und Kapern getrennt

abtropfen lassen, dabei 1-2 Tt Öl (von den Oliven) auffangen. Oliven und

Kapern mit der Zitronenschate im Blitzhacker sehr fein zerkleinern.

Aufgefangenes Olivenö[ unterrühren, Olivenpaste mit Salz und Pfeffer

würzen und beiseitestellen.

2. Blätterteigplatten auf bemehlterArbeitsfläche jeweils eiwas größer (20 x 20

cm) ausrotlen. Olivenpaste auf einer der Platten verstreichen, die zweite

Platte darauftegen. Mit einem Roltholz darüberrotlen, dabei andrücken.

Gefütlte Btätterleigplatte mit dem Teigrädchen in 1 cm breite Streifen

sch neiden.

3. Teigstreifen jeweils in sich zu Spiralen verdrehen, Enden zusammendrücken.

Teigspiralen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. lm

vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umtuft 180 Grad) auf der 2.

Schiene von unten 18-20 Minuten goldbraun backen. Oliven-Sticks auf dem

Btech abkühten lassen.

4. lnzwischen für die Suppe Schatolten in feine Ringe schneiden.

Petersitienwurzeln putzen, schälen, in dünne Scheiben schneiden. Butter im

Topf erhitzen, Schalotten und Petersilienwurzeln darin bei mittlerer Hitze 3-4

lVlinuten dünsten. Mit Sherry ablöschen, auf die Hälfte einkochen. Mit

Gemüsefond auffülten, mit etwas Salz und Pfeffer würzen und abgedeckt 15

Minuten kochen lassen.

5. lnzwischen für den Petersilien-Espressc-Schaum Petersilienblätter von den

Stieten abzupfen und in kochendem Wasser 10 Sekunden blanchieren, mit

einer Schaumketle herausheben und in eiskaltem Wasser abschrecken.

Petersilie mit den Händen sehr gut ausdrücken und mit der Mitch in einen

hohen Rührbecher geben. Mit dem Schneidstab sehr fein püren, durch ein

feines Sieb in eine Sauteuse gießen und beiseitestellen.

6. Sahne zur Suppe geben, Topfinhatt in einen Küchenmixer gießen und sehr

fein mixen. Suppe zurück in den Topf gießen, kurz aufkochen und mit Salz,

Pfeffer und Muskat abschmecken. Petersitienblätter von den Stielen

abzupfen und fein schneiden.

7. Für den Petersilien-Espresso-schaum Petersilienmilch erwärmen (nicht

kochenl), Espressopulver zugeben. Petersilien-Espresso-Mitch mit einem

feinen Schneebesen schaumig schlagen. Suppe in vorgewärmten Schalen

anrichten, je 1-2 El Schaum daraufgeben. lvlit Petersilie bestreuen und mit

den Oliven-Sticks servieren.

.:'h
,__ T*
t ?r"" si'

TIPP
Sticks am Vortag backen (Schritt 1-3), abgekühtt in einer Keksdose aufbewahren. Suppe am Vortag vorbereiten (Schritt 4) und abgedeckl

kalt stelten.

lvonl 12.17,23,72:07



Ried6ffi, mit Morchelragout Rezept - IESSEN UND TRINKEN] https://www.essen-u nd -tri n ken.d e/d ruc ke n/rezepte/6 1 19...
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Rinderfi
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let mit Morchelragout
Fertig in: 50 Minuten

Pro Portion: Energie:516 kca[, Kohlenhydrate:7 g, Eiweiß:37 g,

Fett:36 g

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf 4

Portionen und werden vom Poftionsrechner nicht angepasst.

ZUTATEN für 15 PORTIONEN

75 g kteine getrocknete Morcheln

750 g kleine Kräuterseitlinge

75 g Schalotten

L83/+ ElOlivenöl

150 g Butter

Salz, Pfeffer

375 mtWermut (2. B. Noitty Prat)

375 ml Pilzfond (ersatzweise

Gemüsefond)

562% mlMitch

. 33/+ TlSpeisestärke

375 mlSchtagsahne

15 Rinderfiletmedaillons (ä 150 g)

t:

"F

i\

TIPP
. Etwas einfacher zum Anrichten, weileine Komponente fehlt: Geben Sie die gebratenen Kräuterseitlinge in das

Morchelragout. Das Ragout passt übrigens auch zu Pasta. . Wein-Tipp: Zum edlen Filet mit Pilzen passt ein

aromatischer Blaufränkisch aus Österreich.

Fr:ir-::'f irr':;-ste n 5 ir *ri f* I s

ZUBEREITUNG

1. Für das Ragout Morcheln in reichlich warmem Wasser 10

Minuten einweichen. ln ein Sieb gießen, sehr gut abspü[en

und ausdrücken. Kräuterseitlinge in dünne Scheiben

schneiden. Schatotten in feine Würfet schneiden.

2. I Et Öl und 20 g Butter in einer Sauteuse (oder einem kleinen

Topf) erhitzen. Schalotten darin bei mittlerer Hitze 30

Sekunden dünsten. Morcheln zugeben und unter Rühren 2-3

Minuten dünsten, mit Salz und Pfeffer würzen. Mit Wermut

abtöschen und stark einkochen. Mit Fond und Milch auffüllen

und bei milder Hitze 2-3 Minuten leicht kochen lassen. Mit der

in wenig Wasser angerührten Speisestärke binden und

höchstens 1 Minute leicht kochen lassen.

3. 2 El Öt in einer Pfanne erhitzen. Kräuterseitlinge darin bei

mittlerer bis starker Hitze 1 Minute braten, mit Salz und

Pfeffer würzen. Resttiche Butter zugeben und bei milder Hitze

1-2 Minuten weiterbraten. Sahne zum Morchelragout geben

und sämig einkochen lassen, leicht mit Salz und Pfeffer

würzen.

4. Restliches öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Rindermedai[[ons darin bei mittlerer Hitze 30 Sekunden

braten, mit Salz und Pfeffer würzen. Fleisch wenden, erneut

mit Salz und Pfeffer würzen und weitere 4-5 Minuten braten,

dabei öfter wenden. Fteisch aus der Pfanne nehmen und

abgedeckt auf einem flachen Tetler kurz ruhen lassen.

5. Rinderfiletmitgebratenen Kräuterseitlingen, Morchelragout,

Kürbisrösti und Romanesco (siehe Rezept: Kürbisrösti und

Romanesco)auf vorgewärmten Tellern anrichten und sofort

servieren.

1von2 72.1L.23,74:24



,iti und Romanesco Rezept - IESSEN UND TRINKENI https://www.essen-u nd-tri n ke n.d e/d rucke n/reze pte/6 1 19...
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ZUBEREITUNG

1. Kürbis putzen, Kerne mit dem Esslöffelvollständig entfernen.

Kürbis grob raspeln. Raspel in ein Tuch geben. Das Tuch fest

eindrehen und den Saft auspressen. Raspel in eine Schüssel

geben. Kartoffeln schä[en und grob raspeln. Kartoffeln im

Tuch ausdrücken, Kartoffelsaft in einer Schale auffangen und

10 Minuten ruhen lassen. Kartoffel- und Kürbisraspel

mischen. Vom Kartoffelsaft die trübe F[üssigkeit entfernen,

die abgesetzte Stärke am Boden unter die Kürbis-Kartoffel-

Masse mischen. Masse mit Salz und Muskat würzen.

2. Romanesco putzen, Stiele abschneiden. Romanesco in

Röschen schneiden, in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten

garen, herausnehmen, abschrecken und gut abtropfen lassen.

Romanesco feucht abgedeckt kalt ste[[en.

3. 2 Et Öt in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Runden

Ausstecher (6 cm fr; ersatzweise Garnierring) in die Pfanne

legen. Ca. 1 E[ der Kürbismasse in den Ring geben, fest

andrücken und den Ring vorsichtig abziehen. Auf diese Weise

nach und nach mit dem restlichen Ö[ insgesamt 12 Rösti bei

mittlerer bis starker Hitze je 2-3 Minuten auf jeder Seite braten

(Rösti immer erst wenden, wenn die untere Seite schön

knusprig ist!). Rösti auf ein mit Backpapier belegtes

Backblech legen und im Backofen bei 100 Grad (Gas 1, Umluft

100 Grad)warm halten.

4. Kurz vor dem Servieren Butter in einer Sauteuse zerlassen.

Romanesco darin bei milder bis mittlerer Hitze kurz dünsten.

Mineralwasser zugeben und zugedeckt in 1-2 Minuten

erwä rmen. Rösti u nd Roma nesco m it Ri nderfi let,

Kräuterseitlingen u nd Morchetragout (Rezept: Ri nderfi let mit

M orchelragout) a uf vorgewä rmten Te[lern a n richten u nd

servieren.

TI PP

Statt Rösti passt auch Kürbis-Kartoffel-Püree, es lässt sich gut vorbereiten und warm halten.

Kürbisrösti und Romanesco

Feftig in: 40 Minuten

Pro Portion: Energie: 262kcal, Kohlenhydrate: 15 g, Eiweiß: 4 g,

Fett: 19 g

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf 4

Portionen und werden vom Poftionsrechner nicht angepasst.

ZUTATEN für 15 PORTIONEN

L3L2V2 g Hokkaido-Kü rbis

562V2 gKartoffeln

Salz

Muskat

37+ Romanesco {ca. 800 g; ca.400
g geputzt)

22V2 ElOlivenö[

75 g Butter

Ll1/+ El Mineralwasser (mit
Kohlensäure)

1von2 12.Ir.23,74:25



Joghurt-Limetten-Mousse Rezept - IESSEN UND TRINKEN] https://www.esse n-u n d -tri n ken.de/d ru cken/rezepte/6025...
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Joghurt- Limetben- Mous se

Fertig in: 45 Minuten plus Kühlzeit mindestens 4 Stunden

Pro Portion: Energie: 446kcal, Kohlenhydrate:52 g, Eiweiß: 6 g,

Fett: 21 g

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf 6

Portionen und werden vom Poftionsrechner nicht angepasst.

e1'1.

-1

\
:}

\ ri.

- ,t!
ff

ZUTATEN für 15 PORTIONEN

Limetten-Mousse

10 Limetten (davon 2 Bio-Limetten)

ZUBEREITUNG

1. Für die Mousse von den Bio-Limetten 2 T[ Schale fein

abreiben, aus a[[en Limetten B El Saft auspressen.

Kaffirbtätter mit einer Schere mehrmals einschneiden, mit
:t2Vz Kaffirlimettenbf äft er a , Z /fUnea,?*u4ucker, 6 E[ Wasser und Limettensaft in einem kleinen Topf

250 g Zucker aufkochen, bis der Zucker gelöst ist. Vom Herd nehmen und

abkühten lassen. Durch ein feines Sieb gießen (ein Teilvom

12Yz Blätter weiße Gelatine Sirup ist für den Obstsalat).

1125 g griechischer Sahnejoghurt 2. Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Joghurt und

625 mt schlagsahne 6 E[ sirup gut verrühren. Getatine gut ausdrücken. 2 El sirup

leicht erwärmen, Gelatine darin unter Rühren auflösen. Etwas

5 Pk. Vanillezucker Joghurtmasse zur Getatinemischung rühren und diese

angerührte Masse in die restliche Joghurtcreme rühren.

Obstsalat Masse katt stelten. Sobald sie fest zu werden beginnt, Sahne

2s0 g Physatis (Kapstachetbeeren) mit vanillezucker steif schlagen' 1/3 der sahne und

Limettenschale unter die Joghurtmasse rühren, restliche

2Yz Mangos (möglichst Flugmango) Sahne mit einem Spatelvorsichtig unterheben. ln eine

5 orangen schüssel {ca. 20 cm o) fülten und mindestens 4 Stunden (am

besten über Nacht) kalt stetten.

5 Pink Grapefruits 3. Für den obstsatat physatis aus den Hütsen lösen und

5 Ctementinen halbieren. Mango schälen, Fruchtfteisch in Scheiben vom

5 EtAgavendicksaft stein schneiden, scheiben in Spalten schneiden. orangen,

Grapefruit und Clementinen so schäten, dass die weiße Haut

10 Baby-Bananen vollständig entfernt ist. Clementinen in dünne Scheiben

schneiden. Von den Orangen und Grapefruits die Filets

zwischen den Trennhäuten herausschneiden,

herabtropfenden Saft da bei a uffa ngen. Aufgefa ngenen Saft,

restlichen Limettensirup (von der Mousse) und

Agavend icksaft verrü hren. Ba by- Ba na nen schä [en, [ä n gs

vierteln und sofort mit der Sauce mischen. Resttiches Obst auf

TeItern oder einer Ptatte anrichten. Sauce und Bananen

darüber verteilen. Aus der Limetten-Mousse mit einem in

heißes Wasser getauchten Esstöffet Nocken abstechen, auf

dem Obstsalat anrichten und servieren.

1von1 12.11.23, 11:58


