Genioet

Fiir 1 Person

113 kcal pro Person
Aktive Zeit: 5 Min.
Gesamtzeit: 5 Min.

00

DAS BRAUCHTS

e einige Eiswirfel

= 2 cl Aperol (bitterer Fruchtlikér)

« 2 Clementinen, gepresst, ergibt
ca.’2dlSaft

«1dlProsecco

e 2 Clementine, heiss abgespult,

trocken getupft, in Scheiben

UND SO WIRDS GEMACHT
Cocktail: Eiswurfel in ein Glas

‘geben. Aperol und Clementinensaft

dazugiessen, mit Prosecco auf-
fallen. Clementinen-Spritz mit
Clementinenscheiben garnieren.

Hinweis: Der Cocktail kann auch
gut miteinem Essloffel oder
Teeldffel abgemessen werden.
12 clentspricht1 EL und 2 cl
entspricht1TL. :

Tipp: Statt frische Clementinen,
Clementinensaft verwenden.



Qb

“Jutaten fiir ca. 6 -8 Personen
Blatterteig Sterne:

1 Blatterteig
100 g Creme fraiche
100 g Specktranchen
0,5 Zwiebeln
Schnittlauch

2voné6 12.11.23,17:37



Weihnachtliche Aperosnacks fiir die ganze Familie | Food-... https://www.foodwerk.ch/weihnachtliche-aperosnacks-f...

Toast Sterne:

Toastbrot

Schinken

Kase in Scheiben geschnitten
Butter

Flammkuchensterne: Mit einem Sternausstecher die gewilinschte Menge an Sternen aus dem
Blatterteig stechen. Ihr konnt natirlich 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.
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Weihnachtliche Aperosnacks flir die ganze Familie | Food-... https://www.foodwerk.ch/weihnachtliche-aperosnac

Weihnachtstoast: Mit gewlinschtem Ausstecher aus den Toastbrotscheiben Formen
ausstechen. In einer Bratpfanne die Butter schmelzen und die Toastbrotformen darin
goldgelb backen. Ihr kénnt dies auch ohne Fett im Backofen machen. Bei ca. 180°C dauert
dies ca. 5-8 Minuten. Die Formen auskihlen lassen und in der Zwischenzeit den Schinken
und den Kdse mit den gewlinschten Formen ausstechen. Wir haben fir einen Stern jeweils
zwei Toastbrote, zwei Schinken und eine Scheibe Kése verwendet. Diese haben wir wie auch
dem Bild aufgeschichtet und am Schluss mit einem Apero Pikser oder Zahnstocher fixiert.



Speckfriichte

@ 10 Min. +12 Min. backen % glutenfrei Hﬂ. laktosefrei

Apéro fiir 4 Personen

80g Gruyeére

12 entsteinte Datteln
12 Tranchen Bratspeck
12 Dorraprikosen

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Kdse in ca.12 Stiicke schneiden, Datteln damit fiillen.
Speck halbieren, Dérraprikosen und Datteln damit
umwickeln, auf einem mit Backpapier belegten Blech
verteilen.

Backen: ca.12 Min. in der Mitte des Ofens.

Portion: 366 kcal, F14g,Kh 40g,E14g

TIPP

Lésst sichvorbereiten
Speckfriichte ca.1Tag im Voraus vorbereiten,
zugedeckt im Kiihlschrank auf-
bewahren. Kurz vor dem Servieren backen.

22  Aufspiessen, dippenund knabbern




Feigen-Ziegenkase-Crackers

& 10 Min. %\ vegetarisch
Ergibt ca. 20 Stiick

4 Kndckebrote Jedes Kndckebrot in ca. 5 Stiicke brechen, mit dem
(z.B.3-Saaten, Frischkdse bestreichen. Feigen in Schnitze schnei-
ca.100g) den, darauf verteilen. Thymianbldttchen abzupfen,

1509 Ziegenfrischkise dariiberstreuen, Honig dariibertrdufeln, wiirzen.
(z.B.Chauvroux
Pyramide)
3 Feigen

2 Zweiglein Thymian
2TL fliissiger Honig
wenig Pfeffer

Stiick: 39kcal, F2g,Kh4g,E2g

TIPP

Varianten
Statt Ziegenfrischkdse Doppelrahm-
Frischkdse verwenden.
Statt Feigen Pfirsiche oder Zwetschgen
verwenden,

Lasst sich vorbereiten
Kndckebrote ca.’. Tag im Voraus
belegen, zugedeckt im Kithl-
schrank aufbewahren. Honig kurz vor
dem Servieren dariibertrdufeln.

238 Fiillen und belegen




— Vorbereitungszeit: 20 Minuten
—— Kochzeit: 15 Minyten
™ = Firé-8 Personen

-k

e

250 g blanchierte Mandeln

s 250 g Pekanniisse
=W 3 EL Zucker
. I TL Salz
Bt /2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
b I TL Zime
= €ine Prise gemahlene Nelken
—
/2T Curry
74 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

1 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Mandeln
 und Pekanniisse auf ein Backblech legen. In 5—1()
— Minuten goldgelb und knusprig backen, Heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. B e o A
P Zucker, Salz. Pteffer und Gewiirze in einer Klei-___
nen Schiisse] gut verrtihren.
3 Eine groBe Pfanne erhitzen. Die Mandeln und
— die Pekanniisse zugeben. Die Gewiirzmischung
———liber die Niisse streuen. Bei mirttlerer Higpe unter
—_— standigem R ijhren 5 Minuten résten, bis die Niiss
goldbraun werden. Der Zucker schimilze und tiber
— zieht die Niisse. Die Pfanne dabej mmer wieder
schiitteln. damit die Niisse gleichmaiig geréseer
werden. Falls sie zusammenkleben, mir einem
Holzloffel trennen. Dann vom Herd nehmen und
 zum Abkiihlen auf ein leicht gedltes Blech legen.




Rote-Bete-Orangen-Salat Rezept - [ESSEN UND TRINKEN]

Rote-Bete-Orangen-Salat

Fertigin: 50 Minuten
Pro Portion: Energie: 457 kcal, Kohlenhydrate: 21 g, Eiweif3: 10 g,
Fett:34 g

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf4

Portionen und werden vom Portionsrechner nicht angepasst.

ZUTATEN fiir 15 PORTIONEN ZUBEREITUNG

https://www.essen-und-trinken.de/drucken/rezepte/8839...

1875 gRote Bete (kleine Knollen a 1. Rote Bete putzen und in kochendem Salzwasser mit

3%
187"
3%
3%
375
11%
3%
3%
[&%)

72

3%
26Y
562

3%

lvonl

100-120 g)

Salz

Lorbeerblatter

g Walnusskerne

El schwarze Sesamsaat
El Koriandersaat

g Feta

Orangen

rote Pfefferschoten

Tl Dijon-Senf

Tl Akazienhonig

El Apfelessig

Pfeffer

Tl Estragon (getrocknet)
El Olivendl

g Blattsalate

Radicchio (klein, ca. 120 g)

Lorbeerblatt ca. 20 Minuten knapp gar kochen. AbgielRen,
abschrecken und in einem Durchschlag gut abtropfen lassen.

Fiir das Nuss-Kase-Topping Walnusskerne im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene 5-6 Minuten hellbraun rosten.
Herausnehmen, abkihlen lassen und grob hacken. Sesam
und Koriander in einer Pfanne ohne Fett rdsten. bis sie duften.
Abkiihlen lassen, im Mérser fein mahlen und mit den Niissen
mischen. Feta-Kdse grob zerkriimeln und mit der Nuss-
Sesam-Mischung mischen. Abgedeckt beiseitestellen.

1 Orange halbieren, den Saft (ca. 100 ml) auspressen.
Restliche Orangen so schalen, dass die weil3e Haut vollstandig
entfernt wird. Orangen in diinne Scheiben schneiden, auf
einen Teller legen und abgedeckt beiseitestellen.

Fiir das Dressing Pfefferschote putzen, langs halbieren,
entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Orangensaft mit
Senf, Honig, Apfelessig, 1/2 Tl Salz, Pfeffer, Estragon und
Olivendl verriihren. Pfefferschote zugeben und abgedeckt
beiseitestellen.

Blattsalat putzen, waschen und trocken schleudern.
Radicchio putzen, waschen und bis zum Strunk in grobe
Streifen schneiden. Rote Bete schalen (Kiichenhandschuhe
benutzen!) und in ca. 3 mm diinne Scheiben hobeln.

Orangenscheiben, Rote Bete, Blattsalat und Radicchio auf
flachen Tellern anrichten. Mit 2/3 des Dressings libergielsen
und mit dem Nuss-Kdse-Topping bestreuen. Restliches
Dressing separat dazu servieren.

12.11.23,11:27



Petersilienwurzelsuppe mit Oliven-Sticks Rezept - [ESSE... https://www.essen-und-trinken.de/drucken/rezepte/8956...

Petersilienwurzelsuppe mit Oliven-Sticks ™ .

~ g‘
o

- Fen, .
Fertigin: 2 Stunden S %
Pro Portion: Energje: 371 kcal, Kohlenhydrate: 19 g, Eiweil3: 6 g, Fett: 27 g o

#

{
Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf 4 Portionen und

werden vom Portionsrechner nicht angepasst.

ZUTATEN flr 15 PORTIONEN ZUBEREITUNG

Olivensticks 1.  Firdie Oliven-Sticks die Teigplatten auftauen. Oliven und Kapern getrennt
abtropfen lassen, dabei 1-2 TL Ol (von den Oliven) auffangen. Oliven und
Kapern mit der Zitronenschale im Blitzhacker sehr fein zerkleinern.
Aufgefangenes Olivendl unterrithren, Olivenpaste mit Salz und Pfeffer
wiirzen und beiseitestellen.

72 Platten Blatterteig (tiefgekuhlt,
quadratisch; a ca. 45 g)

187" g Oliven (schwarze; ohne Stein, in Ol,

.B. Taggia
w53 Tagginses] 2. Blatterteigplatten auf bemehlter Arbeitsflache jeweils etwas grofier (20 x 20

cm) ausrollen. Olivenpaste auf einer der Platten verstreichen, die zweite
Platte darauflegen. Mit einem Rollholz dartiberrollen, dabei andriicken.
Gefiillte Blétterteigplatte mit dem Teigrddchen in 1 cm breite Streifen

56" gKapern

1% Tl Bio-Zitronenschale (fein abgerieben)

Salz schneiden.
Pfeffer 3. Teigstreifen jeweils in sich zu Spiralen verdrehen, Enden zusammendriicken.
Teigspiralen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Im
Suppe vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2.

Schiene von unten 18-20 Minuten goldbraun backen. Oliven-Sticks auf dem
225 gSchalotten .
Blech abkiihlen lassen.
1500 g Petersilienwurzeln o . 5 :
& 4, Inzwischen flr die Suppe Schalotten in feine Ringe schneiden.
Petersilienwurzeln putzen, schalen, in dlinne Scheiben schneiden. Butterim
Topf erhitzen, Schalotten und Petersilienwurzeln darin bei mittlerer Hitze 3-4
Minuten diinsten. Mit Sherry abloschen, auf die Halfte einkochen. Mit
Gemiisefond auffiillen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und abgedeckt 15

Minuten kochen lassen.

372 gButter
375 ml Sherry (trocken)
3000 mlGemiisefond

Salz
5. Inzwischen fiir den Petersilien-Espresso-Schaum Petersilienblatter von den

pfeff
eter Stielen abzupfen und in kochendem Wasser 10 Sekunden blanchieren, mit

750 mlSchlagsahne einer Schaumkelle herausheben und in eiskaltem Wasser abschrecken.
Mraliat {ffTach micben] Petersilie mit den Handen sehr gut ausdriicken und mit der Milch in einen
hohen Riihrbecher geben. Mit dem Schneidstab sehr fein piiren, durch ein
T2 Stiele Petersilie (glatte) feines Sieb in eine Sauteuse gieflen und beiseitestellen.

6. Sahne zur Suppe geben, Topfinhalt in einen Kiichenmixer gieRen und sehr
fein mixen. Suppe zuriick in den Topf giefen, kurz aufkochen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Petersilienblatter von den Stielen
abzupfen und fein schneiden.

Petersilien-Espresso-Schaum
75 g Petersilie (glatte)

562%2 ml Milch (mdglichst 3,9 % Fett; je hoher
der Fettanteil, desto besser ldsst sie sich 7.  Fiirden Petersilien-Espresso-Schaum Petersilienmilch erwérmen (nicht
aufschaumen) kochen!), Espressopulver zugeben. Petersilien-Espresso-Milch mit einem

feinen Schneebesen schaumig schlagen. Suppe in vorgewarmten Schalen

anrichten, je 1-2 El Schaum daraufgeben. Mit Petersilie bestreuen und mit
den Oliven-Sticks servieren.

3% TlInstant-Espressopulver
AuRerdem: Teigrddchen (mit gezacktem

Rand)

TIPP
Sticks am Vortag backen (Schritt 1-3), abgekiihlt in einer Keksdose aufbewahren. Suppe am Vortag vorbereiten (Schritt 4) und abgedeckt
kalt stellen.

lvonl 12.11.23,12:07



Ripderfilet mit Morchelragout Rezept - [ESSEN UND TRINKEN]

lvon2

Rinderfilet mit Morchelragout

Fertigin: 50 Minuten

Pro Portion: Energie: 516 kcal, Kohlenhydrate: 7 g, Eiweil%: 37 g,

Fett:36 g

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf4

Portionen und werden vom Portionsrechner nicht angepasst.

ZUTATEN fiir 15 PORTIONEN

75
750
75
18%

150

375
375

562
3%
375

15

TIPP

g kleine getrocknete Morcheln
g kleine Krauterseitlinge

g Schalotten

El Olivendl

g Butter

Salz, Pfeffer

ml Wermut (z. B. Noilly Prat)

ml Pilzfond (ersatzweise
Gemisefond)

ml Milch
Tl Speisestdrke
ml Schlagsahne

Rinderfiletmedaillons (a 150 g)

ZUBEREITUNG

1.

Fiir das Ragout Morcheln in reichlich warmem Wasser 10
Minuten einweichen. In ein Sieb gielten, sehr gut abspllen
und ausdriicken. Krduterseitlinge in diinne Scheiben
schneiden. Schalotten in feine Wirfel schneiden.

1 ElOlund 20 g Butter in einer Sauteuse (oder einem kleinen
Topf) erhitzen. Schalotten darin bei mittlerer Hitze 30
Sekunden diinsten. Morcheln zugeben und unter Rihren 2-3
Minuten diinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Wermut
abldschen und stark einkochen. Mit Fond und Milch auffiillen
und bei milder Hitze 2-3 Minuten leicht kochen lassen. Mit der
in wenig Wasser angeriihrten Speisestérke binden und
hochstens 1 Minute leicht kochen lassen.

2 EL Olin einer Pfanne erhitzen. Krauterseitlinge darin bei
mittlerer bis starker Hitze 1 Minute braten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Restliche Butter zugeben und bei milder Hitze
1-2 Minuten weiterbraten. Sahne zum Morchelragout geben
und sdmig einkochen lassen, leicht mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Restliches Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Rindermedaillons darin bei mittlerer Hitze 30 Sekunden
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch wenden, erneut
mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 4-5 Minuten braten,
dabei 6fter wenden. Fleisch aus der Pfanne nehmen und
abgedeckt auf einem flachen Teller kurz ruhen lassen.

Rinderfilet mit gebratenen Krduterseitlingen, Morchelragout,
Kiirbisrosti und Romanesco (siehe Rezept: Kiirbisrosti und
Romanesco) auf vorgewarmten Tellern anrichten und sofort
servieren.

« Etwas einfacher zum Anrichten, weil eine Komponente fehlt: Geben Sie die gebratenen Krauterseitlinge in das
Morchelragout. Das Ragout passt librigens auch zu Pasta. « Wein-Tipp: Zum edlen Filet mit Pilzen passt ein

aromatischer Blaufriankisch aus Osterreich.

12.11.23,14:24
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,sti und Romanesco Rezept - [ESSEN UND TRINKEN] https://www.essen-und-trinken.de/drucken/rezepte/6119...

/ A » M ;
Kurbisrosti und Romanesco

Fertigin: 40 Minuten
Pro Portion: Energie: 262 kcal, Kohlenhydrate: 15 g, Eiweif: 4 g,
Fett:19g

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf 4

Portionen und werden vom Portionsrechner nicht angepasst.

ZUTATEN fur 15 PORTIONEN ZUBEREITUNG

1312% g Hokkaido-Kirbis 1. Kirbis putzen, Kerne mit dem Essloffel vollstandig entfernen.
Kiirbis grob raspeln. Raspel in ein Tuch geben. Das Tuch fest
eindrehen und den Saft auspressen. Raspel in eine Schissel
Salz geben. Kartoffeln schalen und grob raspeln. Kartoffeln im
Tuch ausdriicken, Kartoffelsaft in einer Schale auffangen und
10 Minuten ruhen lassen. Kartoffel- und Kiirbisraspel
33 Romanesco (ca. 800 g; ca. 400 mischen. Vom Kartoffelsaft die triibe Flissigkeit entfernen,

g geputzt) die abgesetzte Starke am Boden unter die Kiirbis-Kartoffel-

Masse mischen. Masse mit Salz und Muskat wirzen.

56272 g Kartoffeln

Muskat

22% ElOlivendl
2. Romanesco putzen, Stiele abschneiden. Romanesco in
Roschen schneiden, in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
11% ElMineralwasser (mit garen, herausnehmen, abschrecken und gut abtropfen lassen.
Kohlensaure) Romanesco feucht abgedeckt kalt stellen.

75 gButter

3. 2ElOlin einer beschichteten Pfanne erhitzen. Runden
Ausstecher (6 cm @; ersatzweise Garnierring) in die Pfanne
legen. Ca. 1 El der Kiirbismasse in den Ring geben, fest
andriicken und den Ring vorsichtig abziehen. Auf diese Weise
nach und nach mit dem restlichen Ol insgesamt 12 Rosti bei
mittlerer bis starker Hitze je 2-3 Minuten auf jeder Seite braten
(Rosti immer erst wenden, wenn die untere Seite schon
knusprig ist!). Rosti auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und im Backofen bei 100 Grad (Gas 1, Umluft
100 Grad) warm halten.

4, Kurzvordem Servieren Butter in einer Sauteuse zerlassen.
Romanesco darin bei milder bis mittlerer Hitze kurz diinsten.
Mineralwasser zugeben und zugedeckt in 1-2 Minuten
erwarmen. Rosti und Romanesco mit Rinderfilet,
Krauterseitlingen und Morchelragout (Rezept: Rinderfilet mit
Morchelragout) auf vorgewdrmten Tellern anrichten und
servieren.

TIPP
Statt Rosti passt auch Kiirbis-Kartoffel-Piiree, es ldsst sich gut vorbereiten und warm halten.

lvon2 12.11.23,14:25



Joghurt-Limetten-Mousse Rezept - [ESSEN UND TRINKEN]

Fertigin: 45 Minuten plus Kiihlzeit mindestens 4 Stunden
Pro Portion: Energie: 446 kcal, Kohlenhydrate: 52 g, Eiweil3: 6 g,

Fett:21g

https://www.essen-und-trinken.de/drucken/rezepte/6025...

Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen sich auf 6

Portionen und werden vom Portionsrechner nicht angepasst.

ZUTATEN fuir 15 PORTIONEN
Limetten-Mousse 1.
10 Limetten (davon 2 Bio-Limetten)
12>
250 g Zucker
12, Blatter weilte Gelatine
1125 g griechischer Sahnejoghurt
625 ml Schlagsahne

5 Pk. Vanillezucker

Obstsalat
250 g Physalis (Kapstachelbeeren)
22 Mangos (moglichst Flugmango)
5 Orangen
5 Pink Grapefruits
Clementinen
El Agavendicksaft

10 Baby-Bananen

lvonl

ZUBEREITUNG

Fur die Mousse von den Bio-Limetten 2 Tl Schale fein
abreiben, aus allen Limetten 8 El Saft auspressen.
Kaffirblatter mit einer Schere mehrmals einschneiden, mit

Kaffirlimettenblatter o . Z/;L/‘ﬁ};%ﬂ&()_ZUCker, 6 El Wasser und Limettensaft in einem kleinen Topf

aufkochen, bis der Zucker geldst ist. Vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen. Durch ein feines Sieb gielRen (ein Teil vom
Sirup ist fiir den Obstsalat).

Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Joghurt und
6 El Sirup gut verriihren. Gelatine gut ausdriicken. 2 El Sirup
leicht erwdrmen, Gelatine darin unter Riihren auflosen. Etwas
Joghurtmasse zur Gelatinemischung rithren und diese
angeriihrte Masse in die restliche Joghurtcreme riihren.
Masse kalt stellen. Sobald sie fest zu werden beginnt, Sahne
mit Vanillezucker steif schlagen. 1/3 der Sahne und
Limettenschale unter die Joghurtmasse riihren, restliche
Sahne mit einem Spatel vorsichtig unterheben. In eine
Schiissel (ca. 20 cm @) flillen und mindestens 4 Stunden (am
besten (iber Nacht) kalt stellen.

Fir den Obstsalat Physalis aus den Hiilsen 6sen und
halbieren. Mango schalen, Fruchtfleisch in Scheiben vom
Stein schneiden, Scheiben in Spalten schneiden. Orangen,
Grapefruit und Clementinen so schalen, dass die weile Haut
vollstandig entfernt ist. Clementinen in diinne Scheiben
schneiden. Von den Orangen und Grapefruits die Filets
zwischen den Trennhauten herausschneiden,
herabtropfenden Saft dabei auffangen. Aufgefangenen Saft,
restlichen Limettensirup (von der Mousse) und
Agavendicksaft verriihren. Baby-Bananen schalen, langs
vierteln und sofort mit der Sauce mischen. Restliches Obst auf
Tellern oder einer Platte anrichten. Sauce und Bananen
dariiber verteilen. Aus der Limetten-Mousse mit einemin
heiRes Wasser getauchten Essloffel Nocken abstechen, auf
dem Obstsalat anrichten und servieren.

12.11.23,11:58



