-~ .‘.'\\
-~ « __ . SUPPEN

¥ o . .
AL A § -
" " -

A" b

oo by b
3 .

R .

O

SUPPEN

KARFIOLSUPPE A

‘ mit Haselnusspesto
| & Orangen-Rotkraut-Topping
‘ S.77
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. Schoneres geben, als eine warme Suppe. Ihr

A 1
intensiver Duft,und ihre cremige Geschmeidig-
15 keit sind unwiderstehlich. Sie warmen von innen
B und machen ung glicklich. Loffel fir Loffel!
A Fotos: Eisenhur & Mayer, Stocksy, Offset, ReLze & .S'L’y%hg:Alexander Hoss-Knakal
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" PASTINAKEN-
SUPPE

mit Garnelenbdllchen
& Kresse
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Bio Lachs aus Irland, gerdauchert von Labeyrie, dem Spezialisten fur
hochwertige Fischdelikatessen!
Fangfrisch verarbeitet, per Hand gesalzen und mild {iber Buchenholz
gerauchert - so naturlich einfach entsteht diese erlesene Spezialitat.

diegestaltung.at

Labeyrie Bio Raucherlachs -
Ein unvergesslicher Genuss!

Entdecken Sie unsere liebevoll handgefertigten weihnachtlichen StrauRe.
Bei der Fertigung unserer Produkte legen wir groRten Wert auf Qualitdt und Frische,
damit unsere Produkte langanhaltende Freude schenken. .
Wir wiinschen Ihnen ein wunderschénes, besinnliches Fest — ohne Stress und Hektik! s www.kE%ch.c
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MARONICREME-

SUPPE

mit Sesam-Pistazien-

Koriander-Topping

S.75

KURBISSUPPE

-

mit Kurkuma & Ingwer
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SUPPEN SUPPEN

ROTE-RUBEN-
SUPPE

mat Apfelessig, Belugalinsen
& rosa Entenbrust
S 77

TifP: .
Wer sich die Ha_(/\ﬂ(lf
picht , schuitia”
machen wil( ver-
wu,\p(l;“' Vokﬂtkf/c te
Ko{'l; Ribeln.

CIRIO

1856

Hundertprozentig italienisch!

Seit 160 Jahren bringen
wir den italienischen
Geschmack zu Ihnen nach Hause.

Schmecken Sie die Frische
und das Aroma!

"‘ cirio1856.com



PHILIPS AIRFRYER — HEISSLUFTFRITTEUSE

Kostliche Gerichte gestinder frittieren.

Mit dem Airfryer von Philips kénnen Sie bei
minimaler bis gar keiner Zugabe von Ol

Ihr Essen trotzdem aufien knusprig und innen
zart zubereiten.

Dank der patentierten Turbo-Star Technologie
werden Lebensmittel einer konstanten
zirkulierenden Wirme ausgesetzt und gleich-
zeitig gegart. Das Ergebnis sind gleichmiflig
frittierte Speisen ohne Wenden. Neben dem
heifien Luftstrom sorgt leistungsstarke direkte
Hitze von oben fiir knusprige, goldbraune
Ergebnisse — innen zart, aufien knusprig.

Entdecken Sie unsere voreingestellten
Programme fiir gefrorene Pommes frites,
Fleisch, Fisch und Hihnchenschenkel
mit nur einem Tastendruck.

Der Airfryer ermdglicht nicht nur das Frittieren,
sondern kann auch das Grillen, Garen und
Backen von vielfiltigen und damit gesunden
Speisen. Entdecken Sie jetzt eine grofie Auswahl
an kostlichen und gesunden Rezepten auf
ichkoche. at/heissluftfritteuse-rezepte

Mehr Informationen unter www. philips.com/testwochen
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PASTINAKEN-
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mit Garnelenbdllchen
& Kresse :
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Fiir 4 Personen

Fiir die Suppe:

¢ 1 Stange Sellerie

e 1 Zwiebel

* 600 g Pastinaken

¢ 1 TL Ingwer

¢ 2 Knoblauchzehen

¢ Olivenol

* 500 ml Gemiisesuppe
¢ 1 Pkg. Safran

* Salz & Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Garnelenbillchen:

¢ 1 Knoblauchzehe 9L(/‘016{<f

* 1 TL Ingwer ehackt

¢ 1 TL Schalotten 9¢[mC{<1L

* 250 g Garnelen

* 1 Prise Salz & Pfeffer aus der Miihle
+ 1 Limette Schale [ein gerieben

o etwas Kresse 1uun, Garni€rein

MARONICREME-
SUPPE ‘~

mit Sesam-Pistazien-Koriander-

Topping

Fiir 4 Personen

Fur das Topping:

¢ 1 TL Korianderkorner

¢ 1TL Sesam

¢ 2 EL Pistazien

¢ 2 EL Olivenoél

Fir die Suppe:

¢ 1 EL Kristallzucker

¢ 50 ml roter Portwein

* 350 g Ja! Natiirlich Maroni vokﬁbﬂa?‘L

* 800 ml Gefliigelfond

¢ 2 Vanilleschote

¢ 1 Bio-Orange, Schale abgerieben,
Saft gepresst

« etwas Zimt 4euma(en

¢ Salz & Pfeffer aus der Miihle

* 200 ml Schlagobers Sl

« 1 TL Maizena wif 1 €L Waisser verre?r

* 30 g kalte Butter

1. Den Sellerie schilen*, in feine Stiicke
schneiden. Zwiebel, Pastinaken und Ingwer
schilen und grob schneiden. Den Knoblauch
schilen und in Scheiben schneiden.

2.1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen.
Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Pastinaken
und die Selleriestiickchen hinzugeben. Einige
Minuten anschwitzen.

" 3. Suppe und Safranfidden dazugeben

und das Gemiise weich kochen (dauert ca.
15-20 Min.). Salzen, pfeffern und die Suppe
mit dem Stabmixer piirieren.

4. Fir die Garnelenbillchen Knoblauch,
Ingwer und Schalotten mit 2 ELL Olivendl
1 Min. leicht anschwitzen, auskiihlen lassen,
die Garnelen fein hacken, mit der ausgekiihl-
ten Knoblauch-Mischung vermengen, dann
mit Salz, Pfeffer und Limettenschale wiirzen,
nochmals vermischen. Aus der Masse kleine

- Kugeln formen.

5. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und
die Kugeln darin rundum anbraten.

6. Suppe auf Teller verteilen, Garnelen-
béllchen dazugeben und mit Kresse und
Pfeffer aus der Miihle garnieren.

® 40 Min _ % % ¥ Fortgeschritten

.
.

1. Mit dem Topping beginnen: Koriander-
korner fein moérsern, mit Sesam und Pistazien
in einer Pfanne in Olivendl kurz anrdsten,
dann beiseite stellen.

2. Kristallzucker in einem Topf schmelzen,
Portwein zugeben und leicht einkochen lassen.

3. Maroni und Gefliigelfond hinzufiigen
und ca. 10 Min. kochen lassen. Die Vanille-
schote der Lange nach halbieren und das
Mark auskratzen. Vanillemark, Orangenschale,
Orangensaft, Zimtpulver und Pfeffer dazuge-
ben, aufkochen lassen. Schlagobers eingief3en.

4. Nochmals aufkochen lassen, mit der
Maizena-Mischung vermengen, einmal aufko-
chen lassen, kalte Butter dazugeben, mit dem
Stabmixer fein piirieren und aufschdumen.

5. Suppe auf Teller verteilen undymit dem
Koriander-Topping garnieren.

G&Min * * ¥ Fortgeschritten
-
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KURBISSUPPE

mit Kurkuma & Ingwer
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Fiir 4 Personen

* 500 g Hokkaido-Kiirbis

« 1 rote Zwiebel gelhackt

* 2 Knoblauchzehen 94[/‘“ ckd

¢ 1 EL Olivenol

¢ 1 TL Fenchelsamen <
¢ 1 TL Kurkuma k
¢ 1 EL Ingwer ehackt

* 400 ml Kokosmilch

* 700 ml Gemiisesuppe

* Salz & Pfeffer aus der Miihle

¢ Saft von 1 Zitrone

¢ 100 ml Sauerrahm

¢ 1 kleine Chili

1. Den Kiirbis halbieren, entkernen und
in grobe Stiicke schneiden. Olivendl in elger
Pfanne erhitzen. Darin Zwiebel und Knob-
lauch anschwitzen. Kiirbisstiicke zugeben
und kurz mitrosten. Fenchelsamen, Kurkuma
und den Ingwer dazugeben und mit an-
schwitzen. Mit Kokosmilch und Gemiise-
suppe aufgiefien, den Kiirbis darin ca.

15-20 Min. weich kochen.

2. Die Suppe mit dem Stabmixer fein
piirieren, mit Salz und Pfeffer sowie Zitronen-
saft abschmecken.

3. Den Sauerrahm glatt rithren und mit@n
gehacktem Chili auf der Suppe verteilen.

SO MACHT MAN SICH FREUND.

o ~

.



2vtoten:

1

1Pkg

2EL

2

TEL
400g

50 ml

2 Zweige
400 ml
1TL

Entenbrustfilets mit Honig—
Thymian-Sovce und Karotten

~ Wir hevte?

| Zubereitung: 6-8 Portionen/120 Min.

gehaufter TL MAGGI® ' @ Backofen auf 80°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Karotten putzen, waschen, schilen und in Scheiben

Gemiisesuppe zum schneiden. Entenbrustfilets waschen, trocken tupfen und die Fettschicht kreuzweise einschneiden, salzen

Streuen ' und pfeffern. Thymian waschen, trocken schiitteln und die Bldttchen von den Stielen zupfen.

MAGGI° Gourmet

Pfefferrahmsauce l ® Die Entenbrustfilets mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne legen. Die Pfanne heif3 werden

Alufolie lassen und die Filets auf jeder Seite ca. 10 Min. braten. Herausnehmen, in Alufolie wickeln und im

Butter Backofen ruhen lassen.

Entenbrustfilets (a 350

Honig, flissig ( 2 ® Waihrend die Entenbrustfilets braten, in einem Topf Butter heifs werden lassen. Karotten darin andiinsten.

junge karotten Zucker dartberstreuen, die Hitze erhohen und den Zucker karamellisieren lassen. 150 ml Wasser zugiefien

Schlagobers l und zum Kochen bringen. MAGGI® Gemiisesuppe darin auflosen. Zugedeckt ca. 3 Min. garen.

(/r\;scher dhymian ' @ Honig im Bratensatz der Pfanne schmelzen. Mit 250 ml Wasser aufgiefen, Thymian und MAGGI® Gourmet

= as;er Pfefferrahmsauce einriihren, zum Kochen bringen und 1 Min. kochen. Schlagobers unterriihren. Die Filets
Sl ‘ aus der Alufolie wickeln und in Scheiben schneiden. Sauce und Karotten dazu servieren.

Salz, Pfeffer

Mehr Rezeptideen finden Sie auf www.maggi.at ﬂ facebook.com/MaggiAustria

Wwas kochen

KARFIOLSUPPE

mit Haselnusspesto
& Orangen-Rotkraut-Topping
’ e

Fiir 4 Personen

Fiir das Haselnusspesto:

* 70 g Haselniisse

* 140 g Olivenol

¢ 20 g Basilikumblitter

* 10 g Pfefferminzblitter

¢ 20 g Petersilienblitter

¢ 2 Knoblauchzehen Y

* 30 g Pecorino i {civ\cv\ Schreibein
Fur die Suppe:

* 1 kleine Zwiebel [¢iin 9¢{""‘CH

* 1 Knoblauchzehe [zt 9L"‘“CH

* 1 EL Olivenél

¢ /2 TL Korianderpulver i

« 400 g Karfiol i, Roschen 1erteilt
¢ 11 Gemiisesuppe

e 2 EL Creme fraiche

 Saft von 1 Zitrone

* Salz & Pfeffer aus der Miihle
Fiir den Rotkraut-Orangen-Topping:
* 200 g Rotkraut

» 1 Orange Saﬁ auSﬁtrkC”‘f

¢ 1 gute Prise Salz

*1EL Apfelessi‘g\ & 1 EL Olivenol

1. Fiir das Haselnu‘sspesto Haselntisse grob
hacken und in einer Pfanne mit Olivenol
bei geringer Hitze leicht anrdsten, dann aus-
kiihlen lassen. Die restlichen Zutaten in einen
Cutter geben und mittelfein zerkleinern.
Zum Schluss die Haselniisse unterriihren.

2. Fiir die Suppe Zwiebel und Knoblauch
in einem Topf in Olivendl anschwitzen.
Korianderpulver und Karfiolroschen dazu-
geben, kurz mit anschwitzen. Gemiisesuppe
und Creéme fraiche hinzufiigen, leicht ko-
cheln lassen, bis der Karfiol weich ist (dauert
ca. 15—-20 Min.). Mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer aus der Miihle abschmecken, mit dem
Stabmixer fein piirieren.

3. Fiir das Topping das Rotkraut in feine
Streifen schneiden und mit den restlichen Zu-
taten gut vermischen. 10 Min. rasten lassen.

4. Suppe auf Teller verteilen, mit Rotkraut-
Orangen-"Topping und Pesto anrichten,

&

®40 Min k% Hobbykoch N

» :

mat Apfelessig, Behéh

& rosa Entenbr \

Fiir 4 Personen
Fir die Entenb'rm ‘
« 1 Stiick Entenbrust
¢ 2 EL Sojasauce

¢ 1 gute Prise Salz

o Pfeffer aus der Miihle 3

¢ 5 Korianderkérner {Liv\ th?%
¢ 1 TL Kristallzucker

Fiir die Suppe: r

* 400 g Rote Riiben

* 1 Zwiebel

¢ 1 EL Ingwer, gehackt

¢ 1 EL Olivenol

¢ ', TL Kreuzkiimmel

« 7 Korianderkorner 1erstobei

¢ 250 ml Kokosmilch

¢ 200 ml Gemiisesuppe

* 1 TL Apfelessig

¢ Salz & Pfeffer aus der Miihle

¢ 2 EL Creme fraiche

Fiir die Linsen:
* 100 g Belugalinsen Q !

¢ 1 EL Olivenol
¢ 1 gute Prise Salz

1. Backofen auf 80 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Die Entenbrust auf der Hautseite
kreuzweise einschneiden. Fiir die Marinade
Sojasauce, Salz, Pfeffer, Koriander und
Kristallzucker verrithren.

2. Die Entenbrust nur auf der Hautseite in
einer Pfanne ohne Fett anbraten. Danach
rundum mit der Marinade einstreichen. Mit
der Hautseite nach oben im vorgeheizten
Backofen 20 Min. garen. Herausnehmen und
rasten lassen.

3. Fir die Suppe Rote Riiben schilen und
Kklein schneiden (dafiir am besten Kiichen-
handschuhe anziehen). Zwiebel fein schnei-
den. Zwiebel in Olivendl anschwitzen, Ingwer
d%zugeben, dann Kreuzkiimmeklund die
Korianderkorner dazugeben. Alles kurz
durchrosten, dann die klein geschnittenen
Roten Riiben beifiigen. Mit Kokosmilch und
Gemiisesuppe aufgiefien, langsam weich-
kochen lassen (dauert ca. 15-20 Min.). Mit
Salz, Pfeffer aus der Miihle und Apfelessig
wiirzen, Créeme fraiche einriihren. Mit dem
Stabmixer fein plrieren.

4. Wihrenddessen die Belugalinsen in
Wasser langsam weich kochen (dauert ca.

15 Min.). Abseihen, mit Olivendl und etwas
Salz vermischen, beiseite stellen.

5. Die Suppe zusammen mit den Beluga-
linsen und der klein geschnittenen Entenbrust
servieren.

®45Min % Y% Hobbykoch

SO MACHT MAN SICH FREUNDE '7'7

ER GENL
FUR DIE

FESTTAGE!

Escal winscht lhnen schéne Festtage,
mit feinen Rezepten und tollen
Seafood-Spezialititen. Richtige Zutaten
sind entscheldend fir ein rundum
gelungenes Gericht. In unserem
Sortiment finden Sie MSC-, oder ASC-
zertifizierte Delikatessen.
Zaubern Sie sich schdne Festtags-
gerichte und genieBen die gemein-
samen Stunden mit lhrer Familie.
Gonnen Sie sich etwas Gutes!

ImaTwiyesmn
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