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Gliicklicherweise scheint seit Mitte Marz die Sonne fast
ohne Unterlass, gliicklicherweise werden die Tage langer,
gliicklicherweise gedeiht der Barlauch im Garten schon
prachtig und bis zu Spargel und Erdbeeren von heimi-
schen Feldern ist es auch nicht mehr lang. Und gliickli-
cherweise kiinden morgens um 6 Uhr die Vogel von der
fiir mich schonsten Jahreszeit. Friihling!

Glicklicherweise gibt es diese ,Schutzraume” zum Auftan-
ken fiir die Seele in einer Zeit, in der uns mit der Pandemie,
dem Krieg in der Ukraine und dem Klimawandel - der his-
torische Dorfkern meines Wohnortes stand im vergange-
nen Sommer komplett unter Wasser, dennoch harmlos zur
Apokalypse an der Ahr - gleich drei Mega-Krisen zeitgleich
heimsuchen. Unvorstellbare, unvorhersehbare Ereignisse,
wohin man auch schaut.

Da bekommen das eigene Zuhause, den Familiensinn stif-
tende Feste wie Ostern und Pfingsten eine ganz neue Be-
deutung. Wenn sich in den kommenden Wochen Familie und
Freunde in der Kiiche wieder vermehrt treffen werden, dann
hat das auch damit zu tun, dass das (gemeinsame) Essen
nicht nur eine beliebige Form der Nahrungsaufnahme ist,
sondern ein Lebensgefiihl ist, das - idealerweise mit Zutaten
aus der Region und je nach Saison — einfach nur gut tut. Im-
mer schon, aber ganz besonders in diesen Zeiten. Langst hat
sich die Kiiche von einem zweckbestimmten Ort zum Wohl-
fuihl-Lebensraum entwickelt.

Ein Lebensgefunhl ...

Man isst nicht einfach nur, um satt zu werden. Wir haben
Spal’ an ungewohnlichen Kiichen-Kreationen, neuen kulina-
rischen Geschmackserlebnissen. Und wir suchen das heitere
Miteinander, wobei es auch an unserem Kiichentisch hin und
wieder ordentlich zur Sache geht.

Jetzt jedoch, wo es drauf3en spief3t und bliiht und duftet,
wo aus dem Wintergrau ein Azurblau wird, jetzt im Frihling
denkt auch die Seele wieder bunt. Hochste Zeit fiir das Friih-
lingserwachen in der Kiiche. Zeit dafiir, der Kreativitat leicht,
lecker, lustbetont und frisch, einfach freien Lauf zu lassen.

Wir haben fiir die Friihjahrsausgabe von GUSTOrazzo den
Tisch farbenfroh und vielseitig fur Sie gedeckt: Késtliche Re-
zepte (natirlich auch mit Spargel und Erdbeeren), stylische
Accessoires, anregende Reportagen, kurzweilige Interviews
& Insights und nattrlich — frisch ausgepackt von den Friih-
jahrsmessen — die Kiichengerate der

neuesten Generation. GenielRen Sie

den Lebensraum Kiche, gerade in Zei-

ten wie diesen.

Herzlichst

Matthias M. MacHan
Chefredakteur
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Titelbild

Perfekter Geschmack und ein gutes Gewissen: Mit
dem neuen Evidence ECOdesign Kaffeevollautoma-
ten von Krups kommt mehr als nur exzellente Boh-
nenkaffee-Qualitat in die heimischen Kiichen. Krups
greift mit dem umweltfreundlichen Gerat im edlen
schwarzen Design ein wichtiges Thema auf und will
neue MaBstabe in Sachen Nachhaltigkeit setzen: 62%
der Kunststoffkomponenten des Genuss-Verstarkers

werden aus recyceltem Kunststoff gefertigt.

Mythos Mosel

Das grolRe Weinproben-Event
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EINE PERFEKTES,
SELBSTGEMACHTES
EIS ZUBEREITEN!
DIETESCOMA
EISCREME-MASCHINE
GrandCHEF!

Machen Sie lhr
Lieblingseis
zu Hause:

Mit der
elektrischen
Eismaschine mit
Aluminium-Gefrier-
behalter ist das
ganz einfach. Sie ist
perfekt fur die
Zubereitung von
Slushies, Frucht-,
Sahne oder
Schokoladensor-
bets sowie Joghurt.

Tescoma GmbH
Wingertstr. 18
35510 Butzbach-Griedel

http://www.tescoma.de
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M

Wir alle tragen Verantwortung - fiir uns selbst, fiir unsere Lieben und ftir
die Gesellschaft”, ERo Fresh.

Gesund durch den Friithsommer? Damit das ,,im Hand-
umdrehen” klappt, bringt die US-Kultmarke Nutribullet,
neu unter dem Marken-Dach von De’Longhi, nun auch
auf dem deutschen Markt eine breite Produktpalette

in den Handel. Unterstiitzung bekommt die Marktein-
fithrung durch den Deutschrapper Eko Fresh. Mit einem
Augenzwinkern erinnert er an die coolen 2000-er Jahre
und zeigt, wie leicht sich gesunde Ernahrung im Alltag
integrieren ldsst, wenn man den passenden Helfer hat -
in seinem Fall den ,nutribullet Pro”.

Nutribullet steht fir ,nutrition made easy”, also im Hand-
umdrehen gemixte Smoothies, Shakes oder Dips. Mit Po-
wer, Extraktionsklingen und Zyklontechnologie entlocken

" ERUHJAHR

Gesund in den Friihsommer: EkRo Fresh und seine Frau Sarah Bora beim
Start in den Tag. Fotos: De’Longhi

die Personal Blender von Nutribullet Obst und Gemdise ihre
Nahrstoffe und versprechen einen unkomplizierten, leckeren
Vitaminboost fir alle, die im Alltag wenig Zeit haben, aber
dennoch ihre Gesundheit priorisieren. Mit einer Produktpa-
lette von kompakten Mixern bis hin zu Entsaftern bietet die
Marke clevere Kiichenhelfer fir eine gesundheitsbewusste,
aktive und viel beschaftigte Zielgruppe — so wie Eko Fresh
und seine Familie. In einem Spot begleitet man Eko und sei-
ne Frau Sarah Bora beim Start in den Tag und — dank der ein-
fachen Handhabung des ,nutribullet Pro” — beim schnellen,
gesunden Frihsttick.

Frisches Obst landet im Becher, der kommt auf den Mixer,
wird nach unten gedriickt — und der kompakte Mixer sorgt
fur den Rest. Dank einer Edelstahlklinge aus sechs Messern
— der sogenannten Extraktionsklinge — 900 Watt Leistung
und einer Zyklontechnologie, die daftir sorgt, dass der Inhalt
immer wieder der Klinge zugefiihrt wird, werden die Zutaten
gleichmaRig zerkleinert, ohne dabei den Inhalt zu erwarmen.
Dadurch werden Vitamine, Mineralien und Ballaststoffe er-
halten, wahrend sich samtliche Zutaten in weniger als einer
Minute in gesunde, cremige Smoothies verwandeln. Prak-
tisch: Gemixt und getrunken wird direkt in und aus einem
Becher, der dank Deckel auch als ,To Go"-Becher genutzt
werden kann — ideal fiir alle, die haufig schnell losmiissen.

Eko Fresh, der sich immer ofter fir gesellschaftliche Veran-
derung einsetzt: ,Wir alle tragen Verantwortung — fur uns
selbst, fir unsere Lieben und fir die Gesellschaft. Es ist
wichtig, dass wir aktiv sind, uns einbringen — auch wenn das
anstrengend und aufreibend sein kann und nicht immer so
viel SpalR macht, wie easy peasy im Handumdrehen gesunde
Smoothies fiir die Familie zu mixen.”
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Sie ist Sternekochin, medial bekannte Gour-

met-Gastronomin und ldngst eine eigene Marke.

Jetzt wird Maria GroR Markenbotschafterin fiir
Gorenje und die neuen Gorenje OptiBake Ein-
bau-Backdfen und —Herde. Damit trifft Techno-
logie auf Leidenschaft: Die Technologie geht auf
die Bediirfnisse von Anfangern, Kochbegeister-
ten und nicht zuletzt erfahrenen Kochen ein. Mit
dem Motto der neuen Gerdate-Generation ,Wir
kiimmern uns um das Kochen. Ihr Euch um die
schonen Seiten des Lebens.” kommt die Leiden-
schaft dazu.
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Regionalitét, Nachhaltigkeit und Organics sind Bausteine der IKlichen-
Philosophie von Maria Grofs.

Maria Grof8 sorgt mit ihrem Profi-Wissen fiir mediale Aufmerksamkeit zu
den OptiBake Einbau-Backéfen und —Herden von Gorenje.

-- Advertorial --

.Maria Grol3 ist die ideale Markenbotschafterin fiir Goren-
je und unsere neuen OptiBake-Produkte. Mit ihrem Label
Maria Ostzone' steht sie fiir Unkompliziertheit, Innovation
und Qualitat. Attribute, die exakt zu uns passen. Wir sind
begeistert, eine so authentische Personlichkeit fiir uns ge-
wonnen zu haben’, freut sich Anja Zankl, Head of Marketing
der Hisense Gorenje Germany GmbH.

Sternekochin und Medienprofi

Maria GroR ist in StrauBfurt in der Nahe von Erfurt aufge-
wachsen. Ihr Studium der Philosophie und Germanistik
brach sie mit 25 ab und begann eine Kochausbildung in
einem Gourmetrestaurant in Berlin. Es folgten Stationen
in der Schweiz und in Erfurt. 2013 erkochte Maria Grof3
ihren ersten Michelin-Stern, wurde so die damals jlingste
deutsche Sternekdchin. Seit 2015 fiihrt sie das Restaurant
Bachstelze in Erfurt unter ihrem Label ,Maria Ostzone". Da-
runter zahlt sie Regionalitat, Nachhaltigkeit und Organics
als Bestandteile ihrer Philosophie. ,Maria Ostzone" ist fiir
Maria GroR aber mehr als das: Es ist ein Lebensgefihl, das
auf Unkompliziertheit, Innovation und Qualitat zielt.

Als Sternekochin hat Maria Grof3 zudem vielfdltige Mediener-
fahrung: Jurorin der ZDF Kiichenschlacht, Kochgegnerin von
Tim Malzer im VOX-Format ,Kitchen Impossible’, Jurorin bei
,Grill den Henssler” und , Grill den Profi’, Gastjurorin bei ,The
Taste” sowie Teilnehmerin in der Sat.1-Kochshow ,Kampf
der Koche"” mit Alexander Herrmann sowie den ZDF-Sen-
dungen ,Kerners Kéche” und ,Stadt, Land, Lecker”. Darliber
hinaus ist sie erfolgreiche Buchautorin.

Kochtipps & Kiichentricks

Ob Kochtipp oder Kiichentrick, Maria Gro8 sorgt mit Pro-
fi-Wissen auf verschiedenen Wegen fiir mediale Aufmerk-
samkeit zu den OptiBake Einbau-Backofen und —Herden von
Gorenje. Sie tritt fiir Gorenje in diversen Werbe- und Kommu-
nikationsmaRnahmen auf. Sowohl am PoS, digital, auf Social
Media und in Print wird die Markenbotschafterin im Zeitraum
Ende Q1 und Q2 fir Gorenje sichtbar sein. Eine sympathische
Unterstltzung der Marke in allen Kundenkanalen.
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-- Advertorial --

Die OptiBake-Backéfen verfiigen liber zahlreiche technische Ausstat-
tungsmerkmale ftir Koch-Newcomer wie Back-Ambitionierte.

Die OptiBake Einbau-Backofen und -Herde wurden von Go-
renje auf einer neuen Plattform entwickelt und gehen mit
verschiedenen Ausstattungsmerkmalen gezielt auf die Be-
dirfnisse der Nutzer ein. Die Programmpalette bietet mit
+Advanced”- und ,Essential’-Modellen ein umfassendes
Angebot mit mehr als 40 Produkten. Mit 16 Herden, 12
Backadfen und je 7 Ofen- und Herd-Sets werden durch die
verschiedensten Einstellungsmaglichkeiten bei OptiBake
Garen und Backen zum reinsten Vergnigen.

Mit 16 Herden, 12 Backéfen und je 7 Ofen- und Herd-Sets werden durch
die verschiedensten Einstellungsméglichkeiten bei OptiBake Garen und
Backen zum reinsten Vergniigen.

Dabei gliedert sich das moderne Design der Serie perfekt
in die bisherige Gorenje-Kichenwelt und Ausstattung ein.
Neben zeitlosem Edelstahl besticht ein durchgangiger Look
in Schwarz, da sowohl Bedienpanel, Bedienelemente als
auch Front komplett aus schwarzem Glas bestehen. Die
Serie erhielt den Plus X Award in den Kategorien High Qua-
lity, Design, Bedienkomfort und Funktionalitdt als auch den
German Design Award 2022 in der Kategorie ,Special Men-
tion” fir die Ausfiihrungen in Schwarz.
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Unsere Cocktail-Empfehlung:

Ein Rezept, so frisch und neu wie der Friihlingsanfang:
Mit der Neu-Interpretation des Cocktail-Klassikers
+Das letzte Wort" stellt die Feinbrennerei Sasse eine
Drink-Idee vor, die dank regionaler sowie zur Jahreszeit
passender Zutaten einem vergessen geglaubten Klassi-
ker neues Leben einhaucht.

Dabei vertraut die Neuauflage ,Das (vor)letzte Wort"
nicht wie gewohnlich auf Gin als Basiszutat, sondern
Uberrascht mit der Verwendung eines mehrfach ausge-
zeichneten Lagerkorns. Mit hellen Aromen wie Vanille
und weiBer Schokolade sorgt das Miinsterlander Unikat
fur eine geschmackvolle StRe und Wirze zugleich und
taucht den Drink in angenehme, weiche Farben. Eine
Kombination aus Himbeergeist und Gerlever Inspirati-
on ist fir die fruchtige Note verantwortlich und stimmt
auf sonnige Friihlingstage ein. Veredelt wird das Ganze
durch eine aus weilRer Schokolade hergestellte Espuma,
die in Erinnerung bleibt — versprochen.

.Das (vor)letzte Wort” ist an den Cocktail ,Last Word"
angelehnt, der wahrend der Prohibition in den 1920er
Jahren kreiert wurde. Nach der Zeit des landesweiten Al-
koholverbots geriet der Drink in Vergessenheit — bis er
viele Jahre spater in einem alten Notizbuch wiederent-
deckt wurde. Doch damit ist die Geschichte noch nicht
vorbei, das ,letzte Wort" noch nicht gesprochen. Auf der
Suche nach neuen Drink-ldeen und dem besten, nattir-
lichen Geschmack findet Sasse immer wieder auch in
der Vergangenheit Inspiration fiir Neues. Entstanden ist
daraus der Drink ,Das (vor)letzte Wort" Ein Cocktail, der
sich als VVerbeugung vor der alten Schule versteht und
zugleich Mut zur Innovation beweist. Eine perfekte Sym-
biose aus Alt und Neu, die Friihlingsgefiihle weckt und
sonnige Tage im Freien versuft.

1

Das (vor)letzte Wort

Die Zutaten fiir 1 Person

Espuma

»

100g weilRe Schokolade
125ml Milch

5g Zucker

100ml Sahne

20 Blatter Minze

Drink

20ml Lagerkorn

20ml Himbeergeist

20m| Gerlever Inspiration
20ml Zitronensaft

20ml Zuckersirup

2EL Espuma

Die Zubereitung

»

Fiir das Espuma weilRe Schokolade im Wasserbad
schmelzen, Milch und Zucker einrtihren. Schissel
vom Wasserbad nehmen und Sahne einrtihren.
Uber Nacht kaltstellen. Mit Minzblattern im Mixer
zerkleinern. Durch ein Sieb in einen Sahnebereiter
fullen. Mit einer Kapsel laden.

Fir den Drink alle Zutaten bis auf Espuma mit
Eiswiirfeln in einem Shaker vermixen. In eine
Cocktailschale abseihen. Espuma auf den Drink
geben und mit einer Himbeere dekorieren.




Als AEG-Markenbotschafter weil Christian Mit-
termeier (Foto) ganz genau, wie man Gutes gut be-
handelt. Denn genauso halt er es mit den Lebens-
mitteln in seiner Kiiche — stammen diese doch,

wo es moglich ist, aus der Region. Entscheidend
ist dabei der Geschmack, denn ,Taste matters” -
egal ob bei Fleisch oder vegetarischen Produkten.
Fiir ein geschmackvolles Friihlingsmenii zaubert
der Spitzenkoch diesmal eine Spargelterrine als
Vorspeise, gefiillte Paprika zum Hauptgang und als
Abschluss dieses Drei-Gange-Meniis eine Milch-
kaffeecreme in der Tasse.

Spargelterrine

Zutaten fiir 4 Portionen

» 500g Spargel

» 2 Eier

» 2 Eigelb

» 100g Emmentaler
» 2 EL Creme Fraiche
» Salz, Pfeffer

» Butter

Zubereitung

» Den Spargel schdlen und im Dampfset auf Schiene 2
fur 20 Minuten dampfen.

» Einige Spargelstangen zur Seite legen, die restlichen
Spargelstangen mit Eiern, Kase und Creme Fraiche
purieren und abschmecken.

» Eine rechteckige Form (5x15 cm) mit Klarsichtfolie
auslegen und die Halfte der Mischung einfillen.

» Die Terrine im Multidampfgarer auf Einschubebene
2 im Programm ,Intervall Plus” bei 90 °C fiir 30
Minuten stocken lassen.

» Die ganzen Spargelstangen darauflegen und die
restliche Masse iber den Spargel geben und noch-
mals 30 Minuten fertig garen.

» Terrine auskihlen lassen, stiirzen, in Scheiben
schneiden und servieren.

GUSTOrazzo

Gefullter Spitzpaprika

Zutaten fiir 4 Portionen

»

»

»

v

»

»

»

4 Spitzpaprika (rot oder gelb)

100g Griinkern, grob gemahlen

100g Gemiisewdirfel (Karotte, Sellerie, Lauch, Paprika)
250ml Geflligelbriihe

1 Messerspitze Raz el Hanout (Cous-Cous-Gewirz)

4 Thymianzweige

2 EL Olivenal

Zubereitung

»

»

»

»

»

»

Griinkern kurz anschwitzen, Gemusewdirfel hinzufti-
gen und mit Gefllgelbriihe aufgieRen.

Sehr langsam im geschlossenen Topf garen (ca. 1
Stunde).

Mit Cous-Cous-Gewtlirz abschmecken, gegebenenfalls
noch Flissigkeit zuftigen.

Spitzpaprika waschen, Deckel abschneiden und ent-
kernen.

AnschlieBend mit Griinkern-Couscousmasse fillen
und in eine mit Olivendl eingefette Form geben.
Jeweils mit einem Thymianzweig garnieren und 20
Minuten bei 180°C HeiBluft garen.

Geschmackssache

Mehr leckere Rezepte finden Sie auf dem

AEG-Blog Geschmackssache unter folgen-

dem Link: https:/geschmackssachen.aeg.
de/ oder iber den QR-Code.
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Milchkaffeecreme
in der Tasse serviert

Zutaten fiir 8 Portionen

»

»

»

v

»

»

»

»

»

»

330ml Milch

125ml Sahne

1 Espresso

% Vanilleschote

1Ei

3 Eigelb

90g Zucker

2 EL I6slicher Kaffee (Instant)
1cl Mokkalikor

Zubereitung

»

Milch, Sahne, Espresso, Instant-Kaffeepulver und die
langs aufgeschnittene Vanilleschote aufkochen.

Das Ei und die Eigelbe mit dem Zucker gut verrihren,
aber keinesfalls schaumig schlagen, und die heiRBe
Milch langsam unterriihren.

Die Eiermilch durch ein feines Sieb giel3en, und von der
Oberflache mit einem Loffel den Schaum abnehmen.
Den Mokkalikor unterheben.

Die Masse in Kaffeetassen fiillen und bei 90 Grad 30
Minuten Intervall Plus-Garen.

Die Creme vor dem Servieren in der Tasse abkihlen
lassen. Dazu mit Folie bedecken, damit die Oberflache
nicht antrocknet.

In der Tasse mit einem Sahnetupfchen oder Milch-
schaumhaube mit Kakaopuder bestaubt servieren und
einen hausgemachten Keks dazu anlegen.
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Im Interview

Christian Mittermeier iiber die Vorteile des Dampfgarens:

Einfacher, schneller und besser Kochen.

Herr Mittermeier, was sind die Vorteile beim Kochen mit
Dampf?

Das Kochen mit Dampf hat vor allem zwei grol3e Vorteile:
Warme wird schneller transportiert und das Gargut verliert
weniger Feuchtigkeit.

Wie wirkt sich das auf die zubereiteten Produkte aus?
Grundsatzlich werden Speisen so schneller fertig und
gleichmaBiger gegart. Fleisch oder Brot bekommt eine

Gefragt bei den Medien: AEG-Marken-
botschafter Christian Mittermeier.

knackige Kruste und es entstehen kraftige Rostaromen fiir
einen vollmundigen Geschmack. Durch geringeren Verlust
der Flussigkeit im Vergleich zum trockenen Garen bleiben die
Zutaten aulRerdem saftiger.

Welche Produkte kénnen so zubereitet werden?

Fast alles lasst sich im Dampfgarer zubereiten — je nach
Modell. Ob Fisch, Fleisch, GemUse oder Getreide und Obst.
Sogar die Zubereitung von Backwaren ist mdglich. Es gilt nur
ein paar Dinge wie zum Beispiel die Temperatur zu beachten.

AEG SteamPro Multi-Dampfgarer:

Dampfgaren wie die Profis

Die Modelle der SteamPro-Reihe mit integriertem Speisethermometer

von AEG ermoglichen ausgezeichnete Ergebnisse, egal was zubereitet

wird. Die Steamify-Funktion fligt automatisch die benotigte Dampfmenge
hinzu, das Surroundcook-System sorgt fiir eine gleichmal3ige VVerteilung der
Hitze. Dank praziser Programmiereinstellungen wird das Kochen ein echter
Genuss, bei dem zusatzlich Energie gespart werden kann, da Dampf die

Warme schneller Gbertragt als Flissigkeit.

the Bambino~

Wahrer Espresso.
Echter Mehrwert.

Der schnellere Weg fiir professionelle
Ergebnisse zu Hause.

Master Every Moment®
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Genussmomente
aus der Eifel

Genussvolles Essen ist ein Stlick Lebensfreude. Doch fiir
echten Genuss bleibt oftmals wenig Zeit oder er mdchte

— trotz wunderbarer Hausgerate - handwerklich nicht so
leicht gelingen. Der Kunst des genussvollen Essens widmet
sich Delikatessen-Experte Andreas Zimmermann bereits
seit 30 Jahren. Gemeinsam mit seinem Neffen Bastian
Speich ist er mit den ,GenussGlaschen” aus ihrer Familien-
manufaktur in der Eifel nun den Schritt von der Zulieferung
der Spitzengastronomie zu den Verbrauchern gegangen:
feine Kiiche und Kochhandwerk kombiniert mit den Vorteilen
des Convenience.

Die ,GenussGlaschen” werden sorgfaltig in der Manufaktur
in Niederzissen zubereitet, mit frischen und fast ausschlieR-
lich regionalen Zutaten, ohne Geschmacksverstarker, Pal-
mol, Bindemittel oder andere kiinstliche Zusatzstoffe. Die
Glaschen bleiben ungekiihlt bis zu einem Jahr haltbar und
sind damit auch ideale Begleiter fiir unterwegs, ins Biiro, in
den Urlaub oder zum Picknick. Die Verwendung regionaler
und saisonaler Zutaten von inhabergefiihrten Hofen in der
Eifel und im Westerwald, die Zusammenarbeit mit Meis-
terkochen in einer vollausgestatteten Profikiiche sind das
Qualitatsversprechen der Familienunternehmer. Angefan-
gen mit bekannten als auch regionalen Kichenklassikern
erganzen rein pflanzenbasierte Gerichte als auch aus-
schlieBlich saisonale Spezialitaten das Angebot, ob leckere
Erbsen-Minz-Suppe, veganes StiBkartoffel-Linsen-Curry
oder ein schmackhaftes Waldpilz-Risotto.



Kein Kochfeld erhitzt Wasser so schnell wie Induktion.
Fotos: Stiftung Warentest

Kochfelder mit eingelassenem Dunstabzug saugen den Dampf
nach unten ab.

Die Stiftung Warentest hat fiir das Magazin ,test” 17 Topfsets getestet.

Tipptopp: Der Puderzucker im Topf schmilzt tiberall gleichmdfig (obere
Reihe). Mangelhaft: Der Boden erhitzt ungleichmdfig und wird stellen-
weise sehr heifs (untere Reihe).
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Franziska Graef, Head of Marketing des Arnsberger
Familienunternehmens Gebriider Graef, im Interview mit
GUSTOrazzo Chefredakteur Matthias M. Machan iber
die Rhabarber- und Spargel-Saison, ein friihlingsfrisches
Lieblingsgericht und den obligatorischen Koffein-Kick.

Jetzt ist Friihling, die Wochenmadrkte fiillen sich mit frischem
Obst und Gemdise aus der Region. Wie sieht die Friihlingskiiche
bei Dir aus?

Bunt und lecker! Ich bin ein groRer Fan von One-Pot-Gerich-
ten und Suppen in samtlichen Variationen. Beides ist super
schnell zubereitet, leicht, gesund und super vielfaltig in den
Zutaten. Frisches, regionales Friihlingsgemise passt da na-
turlich perfekt — egal ob als cremige Suppe oder als wiirzige
Asiapfanne. Ich freue mich aber auch sehr auf die Rhabar-
bersaison — als Kuchen oder Schorle ist er einfach lecker!

Auch die Spargelzeit steht vor der Tiir. Was sind fiir Dich die
perfekten kulinarischen Spargel-Begleiter?

Ich liebe die Spargelzeit und esse ihn tatsachlich in jeder
Variante unglaublich gerne. Griiner Spargel mit frischer
Pasta, als Salat oder ganz klassisch mit Salzkartoffeln,
Schinken und Sauce hollandaise. Den Klassiker esse ich
selbstverstandlich am liebsten bei Mama, nirgendwo
schmeckt es so gut wie dort.

Welche Rolle spielen bei Lebensmitteln fiir Dich die Regionali-
tdt, also das Sauerland und die Saison?

Regionalitat spielt nicht nur bei uns im Unternehmen

eine grof3e Rolle, sondern auch bei mir zu Hause. Das gilt
auch fir Saisonalitat. Wir haben hier im Sauerland einige
Bauernhofe und tolle Wochenmarkte. Obst und Gemtise
wird quasi direkt um die Ecke, im Nachbarort, angebaut,
morgens geerntet und landet mittags schon bei uns im
Topf — einfach wunderbar. Das gilt fiir uns auch beim
Fleisch — das kaufen wir von einem regionalen Bauern, nur
fiinf Minuten von uns entfernt.

Hast Du ein friihlingsfrisches Lieblingsgericht?

Ja, mein Lieblingsgericht im Frihling ist Pasta mit grinem
Spargel, Tomaten, Pinienkernen und Parmesan. Wenn es
nicht veggie sein muss, gerne auch mal mit Pancetta. Klei-
ner Tipp von mir: Mit den Allesschneidern von Graef sind
alle Zutaten nicht nur schnell geschnitten, sondern bleiben
auch superaromatisch, was das Gericht einfach superle-
cker macht.

Worauf achtest Du als junge Mutter besonders bei der
Ernéhrung?

Ich versuche gesund und ausgewogen zu kochen, damit
man auch mal mit weniger Schlaf und kurzen Nachten
moglichst fit bleibt. Natirlich klappt das ehrlicherweise
nicht immer so, wie man sich das vorstellt. Deshalb sind
wir auch ofter im Restaurant unseres Markenzentrums, im
Mundwerk” zu Gast.

Zudem habe ich meine Kiichenhelfer noch mehr lieben ge-

lernt. Fix was schnibbeln oder zerkleinern — eine unkompli-
zierte, schnelle Kiiche ist flir mich im Mama-Alltag einfach

wichtig.

Welche Hausgerdte sind fiir Dich in der Kiiche unverzichtbar?
Unseren grof3en Kiithlschrank und die Spiilmaschine weifl3
ich auf jeden Fall sehr zu schatzen. Unverzichtbar ist
natdrlich mein Allesschneider, der mir gerade bei Gerichten
mit viel Gemuse die Schneidearbeit abnimmt und mein
Sparringspartner fir eine gesunde, schnelle Kiiche ist.

Auch mochte ich meinen Siebtrager, die ,baronessa” von
Graef, nicht missen, dank ihr gdnne ich mir im Alltagstrubel
auch mal eine kleine Kaffeeauszeit nur fiir mich — Kof-
fein-Kick inklusive.

Nicht zu vergessen, der Akku-Stabmixer: Ich koche den
Brei flir meine Tochter selbst und deshalb ist er fast taglich
bei uns im Einsatz. Mit seinen scharfen Messern plriert

er samtliche Zutaten superfein — perfekt, wenn man noch
keine Zahne hat.

Du hast mir mal im Gesprdch gesagt:, Gesundes Essen und
gemiitliche Kochabende mit Freunden und Familie bedeuten
mir sehr viel” Was genau macht das fiir Dich so wichtig?
Familie ist einfach das Wichtigste im Leben. Jetzt, wo wir
selbst Eltern sind, merken wir das noch viel mehr. Familie ist
Geborgenheit, ein sicherer Hafen, ein Ort zum Krafttanken.
Kurz nachdem unsere Tochter geboren wurde, kamen oft
Freunde von uns, um fiir uns in unserer Kiiche zu kochen.
Sie haben uns eine Auszeit von Flaschchen, Windeln und Co.
geschenkt, die wir einfach nur geniel3en konnten.

Gutes Essen mit Freunden oder der Familie ist so wertvoll,
gibt einem neue Energie und tut einfach gut. Deshalb trifft
sich auch jedes Wochenende die ganze Familie Graef im
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Frisch aufgeschnittene Lebensmittel halten Idnger. Ubrigens stammen
85% der Bauteile, die im Allesschneider SIKS700 verbaut werden, von
regionalen Partnern aus NRW.

Mundwerk oder bei meinen Eltern — ein Ritual, das niemand
von uns missen mochte.

Wie ist die Rollenverteilung bei Euch in der Familie in der
Kiiche?

Wir haben da keine konkrete Rollenverteilung. Wir sind beide
begeisterte Kdche - wenn es denn die Zeit zulasst. Backen
hingegen ist eher das Terrain meines Mannes. Mir fehlt ein
wenig das Talent fiir Kuchen, Tortchen & Co....

Er war 2018 der erste prominente Gast im
Mundwerk” und half krdftig mit: Koch-lkone
Johann Lafer.

Franziska Graef versucht sich vor allem gesund und ausgewogen zu
erndhren. Ein Blick ins Kochbuch ist da immer hilfreich.

Und wer macht den Abwasch?
Wenn irgendwie maglich die Sptilmaschine, ansonsten ma-
chen wir das haufig zusammen.

Bei Euch in der Familie ging es ja schon immer um kreatives
Kochen und frische Lebensmittel. Ob Kdse, Brot oder Wurst,
bei Euch wurden und werden die Lebensmittel schon immer
am Stiick gekauft und dann frisch aufgeschnitten. Was sind
die Vorteile?
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Hier gibt es eine Menge Vorteile. Die Lebensmittel sind zum
Beispiel wesentlich langer haltbar — einige sogar bis zu zwei
Wochen. Das haben wir vor einiger Zeit im Zuge unserer
Haltbarkeitsstudie herausgefunden. Gemeinsam mit einem
Minchner Labor haben wir Lebensmittel am Sttick uber
einen langeren Zeitraum mit ihren geschnittenen Pendants
verglichen.

Wahrend die Schinkenwurstscheiben bereits nach zehn
Tagen verkeimt waren, war die Wurst, die am Stilick gelagert
wurde, noch langer als drei Wochen frisch. Wer Lebensmittel
also am Sttick kauft und nur nach Bedarf frisch aufschnei-
det, reduziert nicht nur Lebensmittelabfalle und tut der Um-
welt etwas Gutes, sondern genie3t auch noch die frischen
Aromen von Wurst und Kase, die hauchdiinn aufgeschnitten
besonders gut zur Geltung kommen.

Wer wie ich die Marke Graef seit Jahren begleitet, kommt aus
dem Staunen nicht mehr heraus: Allesschneider werden als
Lifestylegerdite und Kunstobjekte geadelt, Siebtrdger wecken
echte Begehrlichkeiten ...

Ich denke, da haben wir uns als Familie und als Unterneh-
men immer wieder neu erfunden. Die Firma Graef wird
mittlerweile in vierter Generation familiengefiihrt und jede
Generation bringt frischen Wind mit. Als meine Schwester
und ich vor mehr als fiinf Jahren ins Unternehmen einge-
stiegen sind, haben wir natdrlich viele Dinge etwas anders
betrachtet und dadurch neue Impulse gesetzt.

Gemeinsam als Familie haben wir dann viele neue Ideen
entwickelt oder auch alte Ideen mit neuem Leben gefiillt.
Wenn man sich uneinig ist, wird auch mal ordentlich disku-
tiert, aber am Ende kommt immer etwas Gutes raus. Dass
das Bewusstsein flir gesunde Ernahrung, qualitativ hoch-
wertige Produkte und eine nachhaltige Lebensweise auch in
der Gesellschaft immer starker wird, tragt nattrlich auch zu
unserem Erfolg bei.

Friiher gab es einen Jahreskatalog mit Preisliste. Das war
dann das Marketing’, erinnerte sich Dein Vater, Hermann
Graef; anldsslich eines Presseevents unter dem Motto ,Feins-
ter Kaffee, Nachhaltigkeit und Genuss” in der,,Sturmfreie
Bude Alster” im Herbst in Hamburg. Die Botschaft — weit liber
neue Geschmackserlebnisse, hochwertige Siebtrdger und eine
nachhaltige Mission, die den Zeitgeist trifft, hinaus — war ein-
deutig: ,Unsere Vision ist es, der beliebteste und nachhaltigste
Anbieter fiir Schneidetechnik und Kiichengerdte zu werden.”
Wie weit seid Ihr da schon vorangekommen?

Wir wissen, dass das nattrlich ein ambitioniertes Ziel ist, das
uns aber jeden Tag aufs Neue motiviert und das wir nicht nur
als Unternehmen, sondern auch als Familie leben. Wir sehen
das Ganze als grol3es Strategieprojekt flr die nachsten Jah-
re, bei dem wir das gesamte Know-how all unserer Mitar-
beiter und Mitarbeiterinnen benétigen und nutzen mochten.
Erste Schritte sind bereits gemacht, jetzt gilt es aber, die
vielen Ideen und Ansatze zu ordnen und zu priorisieren. Das
betrifft sowohl unser Sortiment und das Arbeiten als auch

GUSTOrazzo

unsere strategische Ausrichtung — beispielsweise das klare
Bekenntnis zu unserem Standort im heimischen Sauerland
und zu unseren Allesschneidern ,made in Germany’, die hier
gefertigt werden.

Schon jetzt legen wir groBen Wert auf die Reparierfahigkeit
unserer Schneidemaschinen. Regelmal3ig bekommen wir
Nachrichten von Kunden und Kundinnen, die einen unse-

rer Allesschneider vor 50 oder 60 Jahren gekauft oder von
ihren GroReltern geerbt haben. Und noch heute haben wir
die passenden Ersatzteile und lassen die alten Maschinen
nach einer Wartung bei uns in Arnsberg wieder in neuem
Glanz erstrahlen. Auch versuchen wir, auf tberflissige
Transportwege zu verzichten. So stammen 85% der Teile, die
wir in unserem neuesten Modell, dem SKS700, verbauen,
von regionalen Partnern hier in NRW. Aber es sind auch die
kleinen Dinge im Alltag, wie eine konsequente Miilltrennung,
das Angebot von einem E-Bike-Leasing fir unsere Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter oder die Ubernahme sozialer
Verantwortung, mit denen wir nachhaltiger zu agieren
versuchen, und das jeden Tag.

Welche Rolle spielt in diesem Zusammenhang Euer Marken-
zentrum und das angeschlossene Restaurant, Mundwerk”
bei Graefs?

Wer in unser Markenzentrum kommt, erlebt die Marke Graef
hautnah und mit allen Sinnen. Im Mundwerk vereint sich
Genuss mit der Leidenschaft unserer Familie fiirs Essen und
fur unsere Produkte. Mir gefallt vor allem das tolle Ambiente
mit offener Kiiche. In meiner Mittagspause komme ich gerne
vorbei und génne mir eines der auRergewdhnlichen Gerichte
und im Anschluss eine der leckeren Kaffeespezialitaten, die
natdrlich alle mit unseren Geraten zubereitet werden.

Wie oft trifft sich — generationsiibergreifend - denn die ganze
Familie heute noch, um mit den Produkten des Unternehmens
das Zusammensein zu genieBBen? Wenn die Erzdhlungen
stimmen, habt Ihr Euch ja friiher abends alle zum Abendbrot
versammelt, bei dem ohne den Allesschneider nichts ging...

Ja, das stimmt. Das schaffen wir heute aber leider nicht
mehr. Dafir kommen wir aber am Wochenende alle zu-
sammen, vorzugsweise im Mundwerk. Hier besprechen

wir allerlei Dinge, die sich in der Woche ereignet haben, und
genielRen Familienzeit.

Da wir seit letztem Jahr aber gleich drei neue Familien-
mitglieder haben, konkurrieren die Unternehmensthemen
immer ofter mit jenen Themen, die junge Eltern eben so auf
Trab halten.

Was ist Dein Lieblingsplatz in der Kiiche?

Unsere Kiichentheke! Sie ist das Zentrum unserer Kiiche. Auf
der einen Seite steht auch mein Allesschneider, mit dem ich
wirklich die unterschiedlichsten Sachen verarbeite. Ich sitze
aber auch gerne auf der anderen Seite der Theke, geniel3e
ein gutes Glas Wein oder einen leckeren Espresso und beob-
achte meinen Mann oder meine Freunde beim Kochen.
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Lecker.
Farbenfroh.
Gesund.

Jetzt im Friihjahr und Friihsommer haben wir wieder
Lust auf eine vitale wie gesunde Frische-Kiiche mit viel
Obst und Gemiise. Gut, wenn man da das passende Kii-
chen-Equipment zur Hand hat. Unsere Lieblinge kommen
von Gastroback. Weitere Informationen unter
www.gastroback.de

Fur Smoothies, Milchshakes,
Cocktails & Suppen

Besonders im Sommer sind coole Drinks mit frischen Frich-
ten immer ein Highlight. StRe Beeren, frische Limetten, exo-
tische Frichte, herbes Tonic oder prickelndes Mineralwasser
zusammen mit ,Crushed Ice": das sind die Zutaten fiir den
selbst gemixten Sommerdrink.

Der ,Vital Mixer Plus” von Gastroback im modernen und ro-
busten Edelstahlgehause steht dank des starken 850 Watt
Motors und dem 6-fach Edelstahl-Messers fiir kraftvolles
Mixen. Mit seinen zwei Geschwindigkeitsstufen und einer
Pulse-Funktion erreicht man schnell ein optimales Mixer-
gebnis. Ohne groRe Miihe gelingt gefrorenes Eis zu crushen
oder die Zubereitung von Frucht- und Fitnessdrinks, von
Milchshakes, Smoothies, Cocktails und sogar Salsa-Saucen,
Suppen und Babynahrung.

Der 1,5 Liter Borosilikatglasbehalter ist hitze- und kaltebe-
standig. Weitere Zutaten kénnen durch eine Offnung in der
Mitte des Deckels hinzugegeben werden. Der integrierte
Messbecher lasst sich dabei perfekt zum Abmessen kleiner
Mengen verwenden.

Vitamin-Kick

Frisch gepresste Orangen sorgen fiir einen Vitaminschub
am frihen Morgen. Mit der Zitruspresse Advanced Pro S von
Gastroback konnen neben frischen Orangen auch Zitro-

nen, Limonen, Grapefruits und viele weitere Zitrusfriichte
ausgepresst werden. Der schwere Guss-Presskegel, zum
Ausschaben des Fruchtfleisches, wird dazu von einem leis-
tungsstarken 100 Watt Elektromotor angetrieben.

Die Zitruspresse ist leicht und unkompliziert zu bedienen:
Durch Druck auf den Presskegel lauft die Zitruspresse
automatisch an, der Hebel-Pressarm sorgt fiir eine optimale
Saftausbeute, die in der Saftschale mit hochklappbarem
Saftauslauf gesammelt wird. Durch das schwere, massive
Aluminiumguss-Gehduse hat die Zitruspresse einen siche-
ren Stand.

Eine effiziente Entsaftungsmechanik und zwei Edel-
stahl-Siebeinsatze fiir die Verwendung flr Safte mit oder
ohne Fruchtfleisch, machen den Pressvorgang besonders
bequem und schnell. Alle Gerateteile, welche in direkten
Kontakt mit Lebensmitteln kommen, kdnnen im Handum-
drehen abgenommen und leicht gereinigt werden.
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Fit & gesund

Der Design Smoothie Maker Mix & Go von Gastroback ist
ein hochwertiger Standmixer mit enormer Leistungsfahig-
keit und platzsparendem, kompaktem Design. Mit den zwei
mitgelieferten Verschllssen ist er perfekt geeignet fir den
Smoothie oder Fitnessdrink fiir unterwegs, beim Sport, auf
der Arbeit, in der Schule oder fiir Ausfliige und Picknick.

Der Design Smoothie Maker Mix & Go kann unzahlige ge-
sunde Mixgetranke und Smoothie-Varianten zubereiten, 300
Watt Leistung und das 4-fach Edelstahlmesser sorgen dabei
flr beste Mixergebnisse. Schnell bevor man das Haus verlasst
noch den personlichen Lieblings-Drink mixen? Kein Problem!

Nach der Verarbeitung wird der Messersatz einfach
abgeschraubt und der 400 ml Glas-Mixbecher lasst sich

mit dem entsprechenden Aufsatz perfekt fir die siche-

re Aufbewahrung, oder fiir unterwegs um den Smoothie
sicher und bequem zu transportieren, mit dem praktischen
.T0o-Go-Schraubverschluss” verwenden. Durch die Selbstrei-
nigungsfunktion wird auch die Reinigung von Messersatz
und Mixbecher einfach und unkompliziert, zudem ist der
Mixbehalter nattrlich auch spllmaschinengeeignet.

Lieblingsstuck

.Pour Over Coffee” heiRt tibersetzt nichts Anderes als
Filterkaffee, der im Gegensatz zur Filterkaffeemaschine per
Hand aufgebriiht wird. ,Pour Over Coffee” ist lediglich ein
synonymer und etwas modernerer Begriff flr das klassische
Handfiltern — welches die Generation Melitta Bentz schon
von friiher kennt.

Doch bei ,Pour Over Coffee” geht es um mehr als nur
Handfiltern, es geht um die Besinnung auf das Wesentli-
che, ein Ritual und die damit verbundene Entschleunigung
einer schnelllebigen Zeit, mit dem Ziel fantastische Aromen
aus den Kaffeebohnen in die Tasse zu bringen. Im Design
Wasserkocher Pour Over Advanced von Gastroback mit
Edelstahl-Behalter und Flllstandsanzeige kann bis zu 1 Liter
Wasser schnell, prazise und konstant in 1°C-Schritten auf
Temperaturen von 40°C bis 100°C gebracht werden.

Die gewtiinschte Wassertemperatur, Warmhalte- und
Aufkochfunktion (100°C) werden (iber die Tasten an der
Basisstation eingestellt und auf dem LED-Display angezeigt.
Uber die Warmhaltefunktion wird das Wasser bis zu zwei
Stunden auf der eingestellten Temperatur warmgehalten.
Durch eine schlanke Schwanenhalsttille

sprudelt kein Wasser beim Kochen heraus. Der geschwun-
gene Ausguss sorgt flr einen gleichmaRigen Wasserfluss
und ermaglicht die vollstandige Kontrolle des Aufgiel3ens.
Das spielt beim ,Bloomen” eine Rolle, aber auch um eine
.Kraterbildung” in der Mitte des Kaffeemehls zu verhindern
und gezielt noch unterextrahierte Stellen im Kaffeefilter zu
erreichen.

Den Design Wasserkocher Pour Over Advanced gibt es im
Set inklusive Porzellan Kaffeefilter (GroRe 1x1) fiir einen
perfekt handgefilterten ,Pour Over Coffee”. Damit fiihrt der
Weg tiber das Abwiegen der Kaffeebohnen, die Wahl des
richtigen Mahlgrades, Brew Ratios, die individuelle Briht-
emperatur sowie die korrekte Aufgusstechnik zum perfek-
ten Kaffeegenuss!
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Die Evidence ECOdesign von Krups liber-
zeugt uns mit ihrem nachhaltigen Design
aus recyceltem Kunststoff — und nattirlich
mit dem wunderbaren Kaffee-Finish in der
Tasse.

Perfekter Geschmack und ein gutes Gewissen: Mit dem
neuen Evidence ECOdesign Kaffeevollautomaten von
Krups kommt mehr als nur exzellente Bohnenkaffee-Qua-
litat in die heimischen Kiichen von Kaffeeliebhabern.
Krups greift mit dem umweltfreundlichen Gerédt im edlen
schwarzen Design ein aktuelles und wichtiges Thema auf
und will neue MaBstdbe in Sachen Nachhaltigkeit setzen:
62 Prozent der Kunststoffkomponenten des Genuss-Ver-
starkers werden aus recyceltem Kunststoff gefertigt. Das
Gehause, die Halterung fiir die Kaffeediise, die Abtropf-
schale sowie der Tresterbehdlter bestehen sogar zu 100%
aus recyceltem Material.

Krups ist dadurch in der Lage, seine CO2-Emissionen um
12% zu senken und reduziert auch seinen dkologischen Ful3-
abdruck deutlich. Mehr noch: In Bezug auf die eingesetzte
Elektronik im Produktionsprozess zeigt Krups nachhalti-
ges Engagement — ein besonders wichtiger Bereich, der
20% der freigesetzten Emissionen ausmacht! Im Vergleich

zu herkdmmlichen Geraten, fertigt Krups die neue Eviden-
ce ECOdesign mit reduzierten elektrischen Komponenten
an, ohne dabei Kompromisse auf Leistung und Funktionen
einzugehen. Weitere 5% der Emissionen sind auf die Ver-
packungen zurlckzufihren. Auch hier setzt Krups mit dem
neuen ECOdesign an und Uberzeugt mit einer dkologischen
Verpackung aus 90% wiederverwerteten Materialien, die
weder Plastik noch Styropor oder aufwendige 4-Farb-Dru-
cke beinhaltet. Das Schone ist: Das Umwelt-Engagement
geht noch einen Schritt weiter, denn der Kaffeevollautomat
ist bis zu 90 % recycelbar.

Perfekte Kaffee-Ergebnisse

Die moderne Evidence ECOdesign macht in Sachen Aroma
und Geschmack keine Kompromisse: Uber das edle, benut-
zerfreundliche und umweltschonende schwarz-weil3e Sen-
sortouch-Panel, das aus weniger Einzelteilen besteht, lassen
sich mit einem einzigen Knopfdruck bis zu acht verschiedenen



Der neue Evidence ECOdesign Kaffeevoll-
automat von Krups verspricht vollmundigen
Kaffee — und das rundum nachhaltig.
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Durch die metallene Verarbeitung kommt
der Kaffee wdhrend der Zubereitung in der
Briihgruppe zu keiner Zeit mit Plastik in
Bertihrung.
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Kaffee- und Milchgetranken wie Cappuccino oder Latte Mac-
chiato zubereiten. Und wenn Besuch am Kiichentisch sitzt, fin-
den sogar zwei Tassen gleichzeitig Platz unter der Kaffeediise.

Der Evidence ECOdesign Kaffeevollautomat verfligt tiber eine
besonders robuste und langlebige Briihgruppe aus Metall,
die dank des hohen Anpressdrucks von 30kg perfekte Kaf-
feeergebnisse verspricht. Durch die metallene Verarbeitung
kommt der Kaffee wahrend der Zubereitung in der Briihgrup-
pe zu keiner Zeit mit Plastik in Berlhrung. Dabei ist kein vor-
heriges Spilen und Aufwarmen der Briihgruppe notwendig
— der Kaffee ist bereits ab der ersten Tasse heifl3 und trink-
fertig. Da die Brihgruppe nach der Zubereitung des Kaffees
das verbrauchte Kaffeemehl aufheizt, bevor es ausgeworfen
wird, entsteht in der Maschine keine unnétige Feuchtigkeit
und dadurch auch kein Schimmel.

Mahlen, Tampen, Bruhen wie ein Barista

Die patentierte ,Quattro Force"-Technologie von Krups er-
moglicht gleich auf vier Arten optimale Kaffeeergebnisse.
Die neuen robusten Edelstahl-Kegelmahlwerke mahlen die
Kaffeebohnen prazise, schonend und gleichmaBig zu einem
feinen, qualitativ hochwertigen Kaffeemehl. Zudem verarbei-
ten sie die Bohnen schnell und sorgen fiir eine Zeitersparnis
von 20 Prozent pro Mahlvorgang. Eine hydraulische Press-
vorrichtung sorgt mithilfe eines Anpressdrucks von bis zu
30 kg daftr, dass das Wasser mehr Aromen aufnimmt und
die Maschine somit jeden Morgen den perfekten Kaffee auf-
briht. Fur die optimale Kaffeequalitat muss das eingebaute
Material dem Druck beim Pressen sowie den Temperatur-
schwankungen standhalten. Daflir bestehen Briiheinheit und
Brihkammer aus robustem Metall.

Nicht zu vergessen: Ein automatisches Selbstreinigungssys-
tem Ubernimmt die vollstandige Entleerung des Thermob-
locks. Dies erhoht die Lebensdauer des Vollautomaten und
reduziert die manuelle Wartung auf ein Minimum.

Begeisterung bis ins Detail

Technische Perfektion, langlebige Qualitat, Erfinder-
geist und Liebe zum Detail zeichnen Krups seit mehr
als 150 Jahren aus. Seit der VVorstellung der ersten
Prazisionswaage im Jahr 1946 steht die Marke bei ih-
ren Produkten fir hochprazise, robuste und langlebige
Gerdte — ob bei Kaffeevollautomaten oder hochwer-
tigen Kiichengerdten. Alle Gerdate von Krups werden
besonders bis ins Detail hinein sorgfaltig entwickelt.
Denn es sind die kleinen Dinge, die flr herausragen-
de Ergebnisse einen groRen Unterschied bedeuten
und auf diese Weise jeden Tag ein wenig besonderer
machen. Mehr Informationen tiber Krups

unter https:/www.krups.de.
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Ausgezeichnet!

Der Kaffeevollautomat BCCO2 von Smeg gewann in der
Kategorie ,Kiiche" eine Auszeichnung des Designpreises
,DINEUS 2022" Der auch als ,groRer Preis der Tischkul-
tur” bekannte Wettbewerb wurde in diesem Jahr zum
dritten Mal ausgelobt. Ein wesentlicher Grund fir die
Auswahl des Smeg Kaffeevollautomaten war sein auBer-
gewohnliches Design: extrem schmal, mit eleganter, run-
der Linienfiihrung und einer Front aus geblirstetem Edel-
stahl transportiert er die Eleganz des ,made in Italy”. Auch
durch seine Farbgebung sticht das seit Ende 2021 am
Markt befindliche Gerat heraus: Neben Kichenklassikern
wie Weil matt und Schwarz matt setzen die Gerate mit
der Farbe Rot ein kraftiges Statement in der Kiiche und
folgen mit der Farbe Taupe dem Trend zu edlen natrli-
chen Farben. Der pramierte Vollautomat bereitet neben
den klassischen Kaffeevarianten wie Ristretto, Espresso
oder Americano mit nur wenigen Handgriffen auBerdem
einen cremigen Cappuccino oder Latte Macchiato zu.
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Prominenter
Milchschaum-
schiltirfer:
Brad Pitt.

40 vorinstallierte Rezepte: da
haben Kaffeeliebhaber die
Qual der Wahl.

Brad Pitt's
Liebling

Mit dem Kaffeevollautomaten Eletta Explore bringt
De'Longhi jetzt einmal mehr authentisches Cof-
feeshop-Feeling in die Kiiche. Kaffeeliebhaber haben die
Qual der Wahl: Mit der nach Unternehmensangaben grof3-
ten Rezeptvielfalt (40 vorinstallierte Rezepte) aller Zeiten
bietet der neue Vollautomat perfekten Kaffeegenuss

fur Zuhause, aber auch zum Mitnehmen. Zudem wartet
die Eletta Explore mit einer neuen Technologie auf: Das
LatteCrema Cool-Milchsystem, das Milch oder pflanzliche
Alternativen mit der idealen Temperatur fiir kalte Getranke
aufschaumt. Aber auch cremig-heiRer Milchschaum ist mit
der Maschine natdrlich kein Problem.

Jedes Milchschaum-Spezialitdt ist individuell anpassbar
tber ein einstellbares Kegelmahlwerk (13 Stufen), eine
5-stufige Aromaeinstellung und verschiedene Tempera-
turen. Dank zwei abnehmbarer Karaffen ermoglicht das
LatteCrema Cool-Milchsystem der Eletta Explore auch
kalten Milchschaum auf Knopfdruck — ideal fiir Cappuccino,
Flat White & Co. an heiRen Sommertagen. Die Technologie
arbeitet die siilen Noten der Milch heraus, sodass in Kom-
bination mit dem Kaffee ein optimales Geschmackserlebnis
entsteht. Brad Pitt, Brand Ambassador von De'Longhi, hat
den neuen Kaffeevollautomaten aus hochwertigem Titan
im edlen, italienischen Design bereits getestet und ist be-
geistert. Als Kampagnengesicht tibernimmt der Hollywood-
schauspieler die Hauptrolle im neuen TV-Spot, in dem er
sich das Scheinwerferlicht mit der Eletta Explore teilt.
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Formschénes Design trifft auf Kaffee-Exzellenz: Die La Specialista Arte
von De’Longhi verspricht stilechtes Barista-Feeling.

Barista-Feeling

Auch daheim wiinschen sich immer mehr Menschen,
Kaffeegenuss so zu zelebrieren, wie die Baristas im Lieb-
lingscafé. Fiir das Barista-Feeling zuhause stehen die Sieb-
tragermaschinen der La Specialista-Familie von De'Longhi,
die nun um das Einstiegsmodell La Specialista Arte erwei-
tert wird. Die La Specialista Arte ist eine kompakte Siebtra-
germaschine, ausgestattet mit hilfreichen Funktionen und
konzipiert fiir Nutzer, die sich eine komfortable Bedienung
gepaart mit echtem Barista-Feeling wiinschen.

Abhangig von der Bohnensorte und dem Rostgrad kann
zwischen acht Einstellungen des Kegelmahlwerks der
passende Mahlgrad der Kaffeebohnen gewahlt werden.
Die einwandigen Siebe der Maschine eignen sich fiir bis
zu 20 Gramm Kaffeepulver und die Zubereitung von einer
oder zwei Tassen. Der Wassertank fasst 1,5 Liter — eine
optimale Grol3e fiir eine Maschine dieser Art. Beim Tampen
spricht die La Specialista Arte die Barista-Ambitionen von
Kaffeefans an: Das Barista Kit mit Tamping Matte, Do-
sierhilfe und Tamping Guide unterstitzt ein sauberes und
exakt dosiertes Kaffeebett im Filtersieb.

Beim Briihen Gbernimmt dann die Maschine die Fein-
heiten, um ein optimales Briihergebnis zu ermaglichen.
Das Thermoblock-Heizsystem erreicht innerhalb weniger
Sekunden die ideale Briihtemperatur. Kaffeetrinker wahlen
diese aus drei voreingestellten Temperaturen: 92, 94 oder
96 Grad Celsius. Wer seinen Kaffee mit cremigem Milch-
schaum genieft, wird das MyLatte Art-System mdgen. Die
Milchlanze ist metallverkleidet, wird aber nie zu heil3, da
der innenliegende Schlauch aus Kunststoff besteht.
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Feelgood-Coffee

Es ist das Adrenalin einer steilen Bergabfahrt, das erhabe-
ne Geflihl auf dem Gipfel der Alpen, es ist der entspannte
Nachmittag am blauen, manchmal smaragdgriinen See,
mit frischer Luft in den Lungen, der Sonne im Gesicht

und dem Segelboot vor der Bergkulisse — echtes Te-
gernsee-Feeling eben. Ein Gefiihl, das das bayerische
Start-up ,Feel Good Coffee” vom Tegernsee aus nach ganz
Deutschland bringt. Das ersprechen von Marcus Berthold
(auf dem Foto rechts), geschaftsfiihrender Gesellschafter
des Unternehmens: ,Aromatische Kaffees von den besten
Plantagen in Indien, Indonesien, Brasilien und Guatema-
la — auf den Punkt gerdstet, in einer fein abgestimmten
Mischung.”



Kaffee trinken ist ja was Feines. Aber den Lachs mit
Kaffee beizen? Das ist eine echte Entdeckung und
geschmackliche Offenbarung. Das feine Aroma des
gemahlenen Kaffeepulvers gibt dem Lachs einen
intensiven Geschmacks-Kick. Gebettet wird der
Fisch auf ein Bett aus Endiviensalat. Die enthalte-
nen Bitterstoffe fordern die Durchblutung und die
Verdauung. Damit konnen die Nahrstoffe optimal
verwertet werden. Unser Rezept wurde von Isabell
HeBmann kreiert.

Zutaten flir 2 Portionen

Fiir den gebeizten Lachs:
» gemahlene Kaffeebohnen fiir 1 Espresso
» 3 EL Kokosblitenzucker
» 4 ELSalz
» 1 TL gemahlener Pfeffer
» 50 ml Olivendl
» 2 Lachsfilets

Fiir den Salat:
» 1 Kopf Endiviensalat
» 1 0range
» 50 g Walnusskernhalften
» 4 Stiele Petersilie
» 2 EL Zitronensaft
» 2 EL Apfelessig
» 1 EL flissiger Honig
» 2 ELOI (z.B. Walnussél)

v

Zubereitung

» Die Kaffeebohnen fiir einen Espresso auf feins-

tem Mahlgrad mahlen, beispielsweise mit der De-

sign Espresso Advanced Barista von Gastroback.

» Gemahlenen Kaffee mit Kokosblitenzucker, Salz,
Pfeffer und Ol zu einer Paste verriihren. Lachs-
filets mit der Kaffee-Beize einstreichen, in eine
Auflaufform setzen und abgedeckt mindestens 4
Stunden (oder Gber Nacht) im Kiihlschrank beizen
lassen.

» Lachsfilets im Design BBQ Advanced Control Grill
je nach GroRe ca. 10 Minuten grillen. Mit dem
integrierten Grillthermometer den Garvorgang
Uberpriifen. Ideal ist eine Kerntemperatur von 55
°C - dann ist der Fisch noch leicht glasig.

» Flr den Salat Endivie putzen, waschen und
trockenschitteln. Blatter in mundgerechte Stiicke
zupfen. Orange schalen und filetieren. Walniisse
in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

» Fur das Dressing Petersilie waschen und hacken.
Mit Zitronensaft, Essig, Honig, Salz und Pfeffer
verriihren. Ol in diinnem Strahl unterschlagen.
Salat mit Dressing auf 2 Tellern anrichten und
Lachsfilets jeweils daraufsetzen.

Foto: Gastroback
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Scharfe Messer sind die wichtigsten Handwerkszeuge jedes Profi-Kochs. Normaler-
weise will das Messerscharfen gelernt sein, denn Schleifen ist eine Kunst. Mit den
Messerscharfern von GRAEF stellst Du im Handumdrehen die urspringliche Schérfe
deiner Messer ganz einfach selbst wieder her.

Die diamantbeschichteten Schleifscheiben und mindestens zwei Schéarfphasen sor-
gen dafir, dass deine Messer lange leben und ihren Wert behalten. Denn die Hand-
habung ist dank professioneller Klingenfihrung denkbar einfach.

0060



==

Barista werden mit dem Smartphone? Das geht jetzt mit
dem ,Graef Taschenbarista”. Der Kiichengeratehersteller
launcht die erste App fiir Kaffeeliebhaber, die Kaffeeex-
pertise und Anleitungen zur Kaffee- und Milchschaumzu-
bereitung mit einer Siebtragermaschine vereint.

Da sind sich viele Kaffeefans einig: Ein frischer Espresso
oder Cappuccino schmeckt aus dem Siebtrager einfach am
besten. Doch viele Kunden trauen sich die Zubereitung mit
der Espressomaschine nicht zu. ,Man driickt eben nicht
nur auf einen Knopf wie bei einem Vollautomaten — das

ist das Schone, aber gleichzeitig auch die erste Hiirde fiir
viele Kaffeefans” weil3 Hermann Graef, Geschaftsfiihrer der
Gebr. Graef aus Arnsberg im Sauerland. Und: ,In unserem
Taschenbarista blindeln wir deswegen jetzt Kaffeewissen,
Tipps und Tricks sowie Kaffeetutorials. So kann jeder Kunde
sofort mit dem Siebtrager zu Hause starten — ohne Scheu,
aber mit formvollendetem Genuss.”

Siebtragerinteressierte mussten sich bisher mihsam tiber
viele unterschiedlichste Quellen informieren. Mit dem
Taschenbarista haben Kaffee-Fans jetzt endlich ihren per-
sonlichen Ansprechpartner direkt zur Hand. Hermann Graef:
.Smartphones gehdren zu unserem Alltag wie der Kaffee

Mit dem Taschen-
barista von Graef
den perfekten
Espresso zu
Hause geniefien

am Morgen. Wir mochten unseren Kundinnen und Kunden
vor allem einen Service-Mehrwert bieten und Lust auf die
Zubereitung von richtig gutem Kaffee machen. Was wiirde
sich da mehr anbieten als eine App, die sukzessive zum
Kaffeeexperten macht?” Wer sich noch nicht entscheiden
kann, welcher Siebtrager zu den eigenen Gewohnheiten
passt, der macht einfach das Siebtragerquiz und findet so
schnell und spielerisch den gewilinschten Kaffeepartner.

Expertise fur die Hosentasche

Der liebevoll getaufte ,Taschenbarista” holt vor allem
Siebtragereinsteiger ab und ladt dazu ein, sich mit Kaffee
und Kaffeezubereitung vermehrt auseinanderzusetzen.
Grundlage der Barista-App bilden sechs Basisfunktio-

nen: ein Siebtragerquiz, Tutorials zur Zubereitung und zu
grundsatzlichen Kaffeethemen, ein Entkalkungsreminder
zur Pflege der Maschine, eine Notizfunktion zum Festhalten
von Einstellungen, Lieblingsbohnen oder Erlerntem, Kaffee-
rezepte und eine Direktverbindung mit dem Shop.

Die Inhalte wurden in enger Zusammenarbeit mit Raffaele
luliucci, Barista und Espresso-Italiano-Champion 2018,
und Michael Gliss, Diplom-Kaffeesommelier, erstellt. ,Zum
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Start wollten wir vor allem Anfangerinnen und Anfangern
Uberschaubare, aber dafir sehr gezielte Informationen und
Handlungsempfehlungen anbieten, damit sie nicht tiber-
waltigt sind und sich an die Maschine trauen’, erklart Graef.
.Das Angebot wird ab jetzt sukzessive weiter ausgebaut

und durch interaktive Elemente wie die Barista O'Clock; eine
Live-Fragestunde mit Barista Raffaele, und praktische Fea-
tures wie einen Extraktionstimer erganzt’, so Graef weiter.

Der Graef Hausbarista Raffaele luliucci spielt auch die
Hauptrolle in den exklusiven Videotutorials der App. In
zwei- bis fiinfmindtigen Viideos erklart er, wie der allererste
Espresso gelingt, wie die Kaffeemtihle richtig eingestellt
wird, was die drei Begriffe Leveln, Tampen und Channeling
bedeuten, und gibt Tipps fiir den perfekten Milchschaum.
Das Wissen von Raffaele luliucci wird durch weitere
Tutorials mit fundiertem Hintergrundwissen und Infor-
mationen zu den Geraten erganzt. Dazu gehdren Themen
wie eine Kaffeebohnenkunde, leckere Kaffeerezepte, die
Inbetriebnahme der Gerdte, vertiefende Erlauterungen

der Baristaeinstellungen, eine Anleitung zur Reinigung

der Maschinen und vieles mehr. Ein Entkalkungsreminder
erinnert die Nutzer zusatzlich an die notwendige Pflege der
Siebtragermaschine.

Barista Raffaele
luliucci zeigt, wie
der perfekte
Kaffee gelingt.

Die neue Kaffeemtihle von Graef punktet
mit einer individuellen Mahlgradeinstellung.

Bestes Aroma fur Einsteiger

Kaffeebohnen verlieren bereits wenige Minuten nach
dem Mahlen wertvolle Aromen. Darum trinken echte
GenieRer ihren Kaffee stets mit frisch gemahlenen
Bohnen, um alle Geschmacksnoten optimal zur Gel-
tung zu bringen.

Die neue Kaffeemiihle CM252 aus dem Hause Graef
ist vor allem fiir Einsteiger genau der richtige Be-
gleiter, Kaffeebohnen frisch und aromaschonend fiir
die French Press oder den klassischen Kaffeefilter

zu mahlen. Denn auch wie grob oder fein die Bohne
gemahlen wird, hat einen enormen Einfluss auf den
Geschmack des Lieblingskaffees. Mit 17 Stufen liefert
die Mihle genau den Mahlgrad, der fir die jeweilige
Zubereitungsart, den Rostgrad oder die Sorte benétigt
wird — fur bestes Aroma und echten Kaffeegenuss.
Weiteres Plus: Das neue Mitglied in der CoffeeKitchen
von Graef arbeitet dazu noch besonders leise.

Die Einsteigermihle von Graef verarbeitet mit ihrem
Scheibenmahlwerk Kaffeebohnen besonders aro-
maschonend. Die individuelle Mahlgradeinstellung,

in 17 Stufen, von fein bis grob, ermoglicht dabei die
perfekte Anpassung der Bohne an den Lieblings-
kaffee. Dabei mahlt sie mit ihrem 130-Watt Gleich-
strommotor besonders leise. Mit einem Knopfdruck
auf die beleuchtete Start-/Stopp-Taste liefert der
kleine Helfer fiir bis zu 12 Tassen immer die passende
Kaffeemehlimenge in den integrierten Behalter. Nach
dem Kaffeegenuss kann das obere Mahlwerk der
Mihle fir die Reinigung einfach herausgenommen
werden, um alle Stellen leicht von Kaffeemehlresten
zu befreien. Zum Lieferumfang gehort auRerdem der
80-g-Kaffeebohnenbehalter mit Aromaschutzdeckel.
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Deutschlands fiihrendes Gourmetmagazin ,Der Fein-
schmecker” macht jetzt Kaffee mit Gastroback. Die
programmierbare Siebtrager-Espressomaschine mit
integriertem Mahlwerk eignet sich fiir frischgemahle-
ne Kaffeebohnen, Kaffeepulver oder E.S.E.-Pads und
kreiert Kaffeespezialitaten wie Espresso, Latte Macch-
iato, Cappuccino, Americano oder auch Café Créme im
Handumdrehen.

Die Gastroback-Sonderedition ,Der Feinschmecker” gefallt
uns optisch insbesondere durch die Einarbeitung des Pro-
fi-Espresso-Tampers sowie in der Abdeckung des Bohnen-
behalters. Das Thermo-Block-Heizsystem sorgt fiir eine
schnelle Aufheizzeit von rund 1,5 Minuten. Ausgestattet mit
einer leistungsstarken und professionellen Ulka-Espresso-
pumpe mit 15 bar und einer integrierten HeiBwasserfunktion
fur Café Americano, Café Créeme oder Tee inklusive Vorbriih-
funktion sowie einem Manometer und einer Kontrollfunktion
fiir den Briihdruck spielt die ,Feinschmecker”- Espressoma-
schine als Sonderedition mit edlen Holzern unstrittig in der
Profiliga.

Individueller Genuss

EIf Mahlgradeinstellungen sowie die Kaffeepulvermenge
lassen sich individuell einstellen. Auch die Wassermenge je
Tasse ist je nach Bedarf programmierbar. Mithilfe des Boh-
nenfrischebehalters fiir 220 Gramm Bohnen kdnnen bis zu
30 Espresso-Shots gemacht werden. Die 360° schwenkbare
Milchaufschaumdiise, der groRziigige, abnehmbare Zwei-Li-
ter-Wassertank sowie die beheizte Warmhalteplatte fir
sechs Espressotassen sorgen fiir maximalen Komfort. Zu-
satzlich gehdren zum Lieferumfang ein Einzelwandfilterein-
satz fiir ein und zwei Tassen, ein Doppelwandfiltereinsatz fir
ein und zwei Tassen, einem Filtereinsatz fir E.S.E.-Pads, ein
Milchschaumkannchen, ein Messloffel mit Espresso-Tamper,
Reinigungswerkzeug und einem Wasserfilter.
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Barista-Qualitat

Die programmierbare Siebtrager-Es-
pressomaschine Design Espresso
Barista Touch von Gastroback ist die
ideale Espressomaschine fiir Kaffee-
getranke in Barista-Qualitdt - und
das ganz einfach per Fingerdruck.
Denn die Bedienung erfolgt iiber
einen intuitiven LCD-Touchscreen.
Alle Zubereitungsschritte der Kaffee-
und Teespezialititen werden leicht
und verstandlich Schritt fiir Schritt in
einem mehrsprachigen Menii erklart.

Uber das Menii wird die gewiinschte
Kaffeespezialitat wie Espresso, Es-
presso Macchiato, Cappuccino, Latte
Macchiato, Caffé Latte, Flat White, Café
Crema, Americano oder HeiBe Milch
unkompliziert ausgewahlt. Per Finger-
druck stellt das integrierte Kegelmahl-
werk mit elf Mahlgradeinstellungen
die gewlnschte Menge Kaffeepulver
bereit. Fir fortgeschrittene Baristas
lasst sich diese Mahlgradeinstellung
zusatzlich noch fein justieren und das
Mahlwerk zur leichten Reinigung her-
ausnehmen. Die TassengrofRe lasst sich
genauso individuell anpassen wie die
Milchschaummenge und —Temperatur
und anschlieBend fiir jeden Nutzer ab-
speichern.

Mithilfe des Bohnenfrischebehalters
fir 200 g Bohnen kdnnen bis zu 30
Espresso-Shots gemacht werden. Die
360° schwenkbare Milchaufschaum-
diise, ein grofRer abnehmbarer 2 Li-
ter-Wassertank sowie eine Warmhal-
teplatte fiir sechs Espressotassen
sorgen flr einen guten Komfort. Die
integrierte HeiBwasserfunktion liefert
Uber das Thermo-Block-Heizsystem
mit schneller Aufheizzeit (ca.1,5 Minu-
ten) das Wasser fiir eine optimale Es-
presso- oder Tee-Extraktion. Uber das
Menu ,Teespezialitaten” erhdlt man so
die perfekt abgestimmte Wassertem-
peratur- und Wassermenge fiir Spe-
zialitaten wie WeiBer Tee, Griiner Tee,
Oolong Tee oder Schwarzer Tee.
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Bestes
Aroma

Ausgestattet mit einer Filterkaffeemaschine oder einer
Siebtragermaschine, wollen viele Kaffeeliebhaber ihre Ba-
rista-Ambitionen mit einer eigenen Kaffeemiihle kronen.
Denn frisch gemahlen behdlt der Kaffee deutlich langer
sein starkes Aroma. Nicht mehr auf fertig gemahlenen
Kaffee angewiesen zu sein und das Aroma ganzer Bohnen
zu genieRen, die fiir jeden Briihvorgang frisch verarbeitet
werden, ist das ndchste Level der Barista-Kunst.

Die Design Kaffeemiihle Digital von Gastroback zerkleinert
mit ihrem leistungsstarken 180 Watt Motor die Kaffeeboh-
nen nicht nur, sondern erzeugt ein Kaffeepulver mit 31 Mah-
gradeinstellungen von fein bis grob mit gleichmaRiger Korn-
grolRe, das perfekt an die verwendete Briihmethode und an
den individuellen Geschmack angepasst werden kann.

Die massiven Mahlwerkzeuge des professionellen Edel-
stahl-Kegelmahlwerks mahlt schonend mit 600 U/min und
nimmt einen groRBen Teil der beim Mahlen entstandenen
Warme auf, um das Aroma der Kaffeebohnen moglichst gut
zu schiitzen. Die gemahlene Menge wird durch einen elektro-
nischen Timer in 0.1 Sekundenschritten gesteuert und kann
beliebig vorgewahlt werden. Ohne umstandliches Umftllen
konnen die Bohnen entweder dank zweier Automatik-

Modi direkt in den Filterhalter (? 51 mm und 58 mm) oder in
den mitgelieferten Vorratsbehalter, fir bis zu 130 g Kaffee-
pulver gemahlen werden.
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mit Espresso-Dressine

Espresso kann man nicht nur trinken. Man kann ihn tat-
sachlich auch in leckeren Rezepten integrieren. Bei diesem
Rezept bringt der Espresso aus der Design Espresso
Advanced Barista von Gastroback sein ganzes Aroma in
ein Salatdressing ein. Und zwar in Kombination mit einem
selbstgemachten Orangensirup, Kokosbliitenzucker und
Vanille - einfach himmlisch! Nappiert wird dieses Dres-
sing dann iiber eine Wildreis-BowI mit Brokkoli, Avocado
und Spiegelei.

Zutaten fir 2 Portionen

Fiir das Espresso-Dressing:

» 3 Orangen

» 1 EL Kokosbliitenzucker
» Bohnen flir 1 Espresso
» Vanillemark

» Salz

» Pfeffer

» 2 EL Rapsol

Fiir den Salat:

» 125 g Basmati-Wildreis-Mischung
» 1 Brokkoli

» 1 Avocado

» Zitronensaft

» 2 Eier

» getrocknete Cranberrys

» Schwarzkimmel zum Bestreuen

Zubereitung

» Flr das Espresso-Dressing die Orangen schalen und
nach und nach in den Design Multi Juicer Digital Plus
von Gastroback fillen und auf Stufe 1-2 entsaften.

» Orangensaft mit Kokosblitenzucker auf ca. 80 ml
sirupartig einkdcheln lassen. Mit der Design Espresso
Advanced Barista von Gastroback die Kaffeebohnen fiir
einen Espresso auf mittlerem Mahlgrad mahlen und
einen Espresso zubereiten.

» Sirup, Espresso, Vanillemark, Salz und Pfeffer verquir-
len. Ol unterschlagen.

» Reis in kochendem Salzwasser nach Packungsanwei-
sung zubereiten.

» Brokkali in kleine R6schen teilen. Brokkoli in Salzwas-
ser 4 bis 5 Minuten bissfest garen, abgieRen. Avocado
halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus
der Schale I6sen. Avocadohalften langs in Spalten
schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Eier auf
der Grillflache des Design BBQ Advanced Control von
Gastroback zu Spiegeleiern braten.

» Reis, Brokkoli, Avocado und Cranberrys in zwei Bowls
anrichten. Mit dem Espresso-Dressing betrdufeln.
Spiegeleier daraufsetzen und mit Schwarzkimmel
bestreuen.

Fotos & Rezeptur: Gastroback
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Lust auf Kaffee-Genuss in Barista-Qualitdt, ganz so wie
es die Profis machen? Die Siebtragermaschine Bambino
von Sage Appliances ist da das ideale Einsteigermodell
fiir Speciality-Kaffee-Liebhaber, die alltaglich die volle
Klaviatur der Kaffee-Aromen im eigenen Zuhause genie-
Ben wollen.

Was uns sofort gefallt: Die Bambino zeichnet sich durch eine
geringe Aufheizzeit von gerade einmal drei Sekunden, einen
54-mm-Siebtrager und einen leistungsstarken Thermo-
Jet-Milchaufschaumer fiir seidigen ,Latte-Art-Mikro-Milch-
schaum” aus. lhre kompakte Form macht die Bambino zur
idealen Espressomaschine auch fiir weniger geraumige
Kichen. Zudem besticht sie durch ihr klassisch elegantes
Design mit geraden Linien und wird damit zum Hingucker
in jeder Kiiche — ein Must-have fiir alle Third Wave Kaffee-
Connaisseure. Die dritte Welle der Kaffeebewegung definiert
Kaffee als Genussmittel und legt Wert auf hochste Qualitat.

Druck. Dampf. Dosierung.

Die Bambino ist tibrigens das Geschwistermodell der belieb-
ten Bambino Plus. Wie alle preisgekronten Espressomaschi-
nen von Sage Appliances erflllt sie die vier Schltisselkriterien
fur Third-Wave-Kaffeespezialitaten, konkret: ideale Dosie-
rung, prazise Temperaturregelung, optimaler Druck und aus-
reichend Dampf.

Die Bambino verfligt - wie alle Maschinen von Sage Appli-
ances - uber eine 15-bar-Druckpumpe und das dazugehdri-

Unsere Bambino-Espressomaschinen-Range steht fiir Kaffee in héchster
Barista-Qualitdt in Rirzester Zeit im eigenen Zuhause. Mit der Bambino
machen wir die Third-Wave-Kaffeequalitdt fiir noch mehr Menschen
zugdnglich”, Michael JazwicRi, Coffee Guru bei Sage Appliances.

ge Ablassventil, mit dem die Maschine eine 9-bar-Extrakti-
on erzeugen kann — der gleiche Espressodruck, der von der
renommierten SCAE (Specialty Coffee Association Europe)
empfohlen wird.

Hier die Top-Features der Bambino Espressomaschine im
Uberblick:

54 mm grol3er Siebtrager, der eine ideale Dosierung von
18-19 g Kaffee aufnehmen kann

Innovatives ThermoJet-Heizsystem mit einer Aufheiz-
zeit von drei Sekunden

Leistungsstarker ThermoJet-Dampfstab, um seidigen
Mikro-Milchschaum fir Latte-Art zu erzeugen
Digitale Temperaturregelung (PID), die Wasser mit der
exakten Temperatur fiir eine prazise Extraktion liefert
(Preinfusion unter niedrigem Druck, gefolgt von Hoch-
druckextraktion mit 9 bar)

Bedienfeld mit Tasten fiir 1 Tasse, 2 Tassen, Heilwas-
ser und Dampf

Tamper, doppelwandige 1- und 2-Tassen-Filterkorbe.

.Unsere Bambino-Espressomaschinen-Range steht fiir Kaf-
fee in hochster Barista-Qualitat in kiirzester Zeit im eigenen
Zuhause. Mit der Bambino machen wir diese Third-Wa-
ve-Kaffeequalitat fir noch mehr Menschen zuganglich’, so
Michael Jazwicki, Coffee Guru bei Sage Appliances. Und wei-
ter:,In diese Maschine ist viel durchdachte Technik eingeflos-
sen, die der Nutzer bei jeder Tasse dank immer konstanten
Kaffeegenusses auch schmeckt.”
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Einen perfekten Kaffee zuzubereiten, ist ein Prozess,
in dem die Komponenten aufeinander abgestimmt
sein miissen, sonst wird das Ergebnis wenig tiberzeu-
gend sein”, weifs Marco Caudini, Country Manager
Deutschland bei Bialetti.

Die Moka von Bialetti ist eine Ikone. Der achteckige Kaf-
feekocher aus Aluminium wurde in den tiber 100 Jahren
seit seiner Erfindung zum Synonym fiir italienischen Le-
bensstil und Kaffeegenuss. Das Unternehmen hinter dem
Original hat sich in dieser Zeit zum Spezialisten fiir das
Thema Kaffee entwickelt. Uber die Chancen fiir den Han-
del, die darin stecken und den richtigen Kaffee sprachen
wir mit Marco Caudini, Country Manager Deutschland bei
Bialetti.

Warum ist Bialetti zum Kaffeespezialisten geworden, der
seine eigenen Kaffeemischungen rostet und verarbeitet?
Einen perfekten Kaffee zuzubereiten, ist ein Prozess, in dem
die Komponenten aufeinander abgestimmt sein miissen,
sonst wird das Ergebnis wenig iberzeugend sein. Bialetti
hat mit der Moka das Werkzeug entwickelt, mit dem sich
schnell und einfach Kaffee briihen lasst. Fiir die Geling-Ga-
rantie ist aber auch die richtige Rdstung und der abge-
stimmte Mahlgrad entscheidend. Deshalb hat man sich bei
Bialetti entschieden, nichts dem Zufall zu berlassen.

Die Moka hat sicher auch in Deutschland eine hohe Verbrei-
tung, hat aber oft den Status eines Andenkens aus dem Itali-
enurlaub, das in einer Ecke ein wenig verstaubt. Wie kann die
in Italien von vielen kennengelernte Kultur aktiviert werden?

Genau das ist die Aufgabe unserer Kaffeesorten. Eine Moka
oder einer unserer anderen Kaffeekocher zusammen mit
einem Kaffee aus dem Supermarkt — das wird nicht immer
das erwartete Ergebnis bringen. Denn neben dem Mahlgrad
ist die Mischung der Bohnen und die Auswahl von praferier-
ten Geschmacksrichtungen entscheidend. Das bieten wir
mit den verschiedenen Sorten unseres Kaffeesortimentes.

Wie steigt der Handel am besten in das Thema ein?

Man sollte die Konsumentinnen und Konsumenten bei ihren
Gewohnheiten und Vorlieben abholen. Die einfache Frage,
welchen Kaffee man trinkt und wie man diesen gerne zu-
bereitet, fiihrt mitten hinein in das Thema. Und je nachdem,
ob es dann ein Kaffee, ein Espresso ein Latte Macchiato,
Cappuccino, Filterkaffee oder French Press sein soll, ob mild,
kraftig oder aromatisch — der Griff in den Kaffeeprasenter
und den Prasenter fiir die Kaffeekocher von Bialetti gibt
dann schon die passende Antwort.

Ubrigens liefert Bialetti mit seinen Kochern und einem Mil-
chaufschaumer die wahrscheinlich preiswerteste Kaffeesta-
tion fuir zuhause. Und durch den geringen Energieverbrauch,
die Langlebigkeit und die Gegebenheit, dass die Kocher
einfach nur mit Wasser ausgespiilt werden miissen, auch
eine der nachhaltigsten.
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Bendtigt man denn unterschiedliche Kocher fiir Kaffee und
Espresso?

Das Original, unsere Moka, ist ein Kocher, der Kaffee ohne
Crema briiht. Fiir den Espresso, den Kaffee mit Crema,
haben wir die Brikka entwickelt. Der Versuch, das jeweils
andere Getrank in den Kochern aufzubriihen, wird zu dem
geschilderten Effekt flihren, dass die Produkte wenig ver-
wendet werden. Wissen hilft hier wirklich weiter.

Wie unterstiitzen Sie den Handel dabei, italienische Kaffeekul-
tur zu vermitteln?

Wir bieten attraktive Broschiiren und sind auf verschiede-
nen digitalen Kandlen mit dem Thema unterwegs. Wich-
tige Elemente sind unsere Displays sowohl fiir unseren
Kaffee wie auch fir die Kocher, die wir immer weiterent-
wickeln und an die Anforderungen unterschiedlicher Han-
delsformen anpassen. Diese sind schnell platziert, sorgen
nicht zuletzt durch das bekannte Logo und die bekannte
Marke fir Aufmerksamkeit und lassen sich angepasst auf
den Bedarf des jeweiligen Handelspartners bestticken. Der
Transfer vom Moka-Erfinder zum Kaffeespezialisten wird
damit fur jeden schnell nachvollziehbar. Und — einmal auf
den Geschmack gekommen, werden sich die Kundinnen
und Kunden immer wieder vor dem Display einfinden.

Die Brikka von Bialetti liefert feinsten
Espresso mit wunderbarer Crema.

Molta Crema, per favore!

Die Brikka von Bialetti ist die Spezialistin fiir konzen-
trierten Kaffeegenuss aus dem Haus des tiber 100
Jahre alten italienischen Traditionsunternehmens. Sie
liefert den kleinen schwarzen Espresso mit anhal-
tender goldbrauner Crema. Ganz so wie man sich
einen vollmundigen Espresso vorstellt — also einfach
perfekt.

Das ist wirklich bemerkenswert. Denn wer Bialetti
hort, denkt zunachst an die Ikone unter den italieni-
schen Kaffeekochern: die Moka Express. Doch genau
hier liegt der kleine und feine Unterschied: Die Moka
Express zaubert Kaffee auf hochstem Niveau, den
italienischen Caffé eben. Und die Brikka liefert feinsten
Espresso mit noch mehr Crema. Dafiir sorgt eine
Steigsaule mit Silikonmembran im Inneren der Brikka,
die Bialetti eigens fiir Espressogenuss daheim in Per-
fektion entwickelt hat.

Viele Menschen nordlich der Alpen setzen den italie-
nischen Caffé mit Espresso gleich — und wundern sich
dann, dass ihre mit Vorfreude ausgesuchte Moka Ex-
press nicht den kleinen schwarzen Espresso, sondern
eben Kaffee bietet. Und genau hier setzt die Brikka
von Bialetti mit ihrem kleinen Schwarzen und seiner
herrlichen Crema an — ganz klar als Muntermacher
am friihen Morgen oder als das belebende Tipfelchen
auf dem | nach einer Mahlzeit. So wie man es aus dem
Italien-Urlaub kennt und liebt.

Den ultimativen Kaffeegenuss liefert Bialetti durch
die Verbindung von Kaffeekochern und hochwertigem
Kaffee in unterschiedlichen Geschmacksrichtungen.
Alle sind nach italienischer Rezeptur gerostet und in
ihrem Mahlgrad auf die Verwendung in den Bialet-
ti-Produkten abgestimmt. Das Erlebnis — sich immer
wieder kurz wie in der italienischen Kaffeebar zu
fiihlen — wird so vollendet.
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Weich und cremig? Oder fest und
fluffig? Wer Milchkaffeespezialitaten
mag und sein Portemonnaie nicht allzu
sehr strapazieren mag, der wird den
neuen Vollautomaten , Esperto Pro” von
Tchibo mégen. Dank seines Drehreg-
lers zaubert er nicht nur individuellen
Milchschaum im Barista-Stil, sondern
ist auch ein ,Schaumschlager” fiir alle
Milchalternativen.

Sonne auf dem Tisch

Der ,Esperto Pro” vereint nahezu alle
Eigenschaften eines Kaffevollautomaten Um die Kaffeetafel noch strahlender zum Fest leuchten zu lassen, gibt es
und ist dennoch ein Platzsparer: Gerade seit Anfang April von Tchibo eine neue Keramikserie in zartem Gelb. Das Be-
mal 18 Zentimeter misst er in der Breite. cher-Set, die Kanne mit passendem Filter oder der Kaffeebereiter erganzen
Fur Klasse statt Masse sorgen eine Fiille fur kurze Zeit das Dauersortiment in Rosa, Weif3 oder Blau.

von Funktionen:

» Hygienisch: Als einziges Produkt sei-
ner Klasse besitzt er eine Edelstahl-
lanze fiir den Kontakt mit der Milch
im Behadlter.

» Flexibel: Dartiber hinaus lasst sich der
Milchbehadlter individuell wahlen —
egal ob Glas, Becher oder Milchtite.

» Individuell: Als Milchexperte zau-
bert der Esperto Pro mehr als nur
Milchschaum. Mit dem einfach zu
bedienenden Drehregler ldsst sich
die Konsistenz wie die Temperatur
individuell einstellen. Das ist beson-
ders interessant fiir alle, die pflanz-
liche Milchalternativen nutzen, die
sich beim Aufschaumen anders als
herkdmmliche Milch verhalten.

» Stark: Der Esperto Pro hat mit Inten-
se+ eine Extrataste, fiir alle, die ihren
Kaffee starker mogen.

» Leicht: Und nach dem Genuss? Da
lasst sich der Vollautomat genauso
einfach und schnell reinigen, wie sich
der Kaffee zubereiten lasst — dank
einer ,EasyClean”-Spulfunktion.
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Im Feldversuch gegen
die Lebensmittel-
verschwenung

.Nachhaltig leben ist nhotwendiger denn je, denn wir alle miissen
einen Teil zur Erhaltung dieser Erde und des Klimas beitragen. Warum
also nicht Rlein anfangen und seinen Alltag bewusster gestalten”,

so Hermann Graef, Geschdftsfiihrer der Gebr. Graef aus Arnsberg im
Sauerland, hier mit seiner Tochter Franziska.
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Kochen fiir die ganze Familie geht gesund und nachhaltig.
Ein Feldversuch des Kiichengerateherstellers Graef dazu
belegt: Das frische Aufschneiden von Lebensmitteln am
Stiick reduziert Plastikmiill und Lebensmittelabfalle. Im
Juli 2021 startete das Experiment, bei dem elf Testfamilien
mit dem neuesten Feinschneider aus dem Hause Graef,
dem SKS700, ausgestattet wurden, um der Lebensmittel-
verschwendung und dem Verpackungsmiillaufkommen
entgegenzuwirken.

Mit Erfolg, wie sich gezeigt hat: Die ,GRAEFgreenfamilies”
verringerten ihren Plastikabfall innerhalb eines halben Jah-
res um mehr als 20%. Das Experiment machte auch deut-
lich, dass durch den Einsatz des Feinschneiders SKS700 die
Lebensmittelverschwendung splrbar reduziert wurde. Acht
der elf Familien gaben an, weniger Lebensmittel in den Miill
befordert zu haben, und bei den Familien, die in der Vorbe-
reitungsphase noch Lebensmittel entsorgen mussten, re-
duzierte sich die Menge der Lebensmittel, die im Mdll lan-
deten, um durchschnittlich 40%. Allen Testfamilien war eine
nachhaltige Lebensweise bereits vor dem Feldversuch sehr
wichtig — dennoch haben alle bestatigt, dass ihnen jetzt noch
viel bewusster geworden ist, wie einfach man im Alltag einen
kleinen Beitrag zum Umweltschutz leisten kann und dass sie
die Praktiken beibehalten wollen.

Ein halbes Jahr lang haben elf Familien, kleinere und groRe,
versucht, mithilfe des Feinschneiders SKS700 ihren Ver-
brauch an Plastikverpackungen zu reduzieren und Lebens-
mittelabfalle zu minimieren. Die Idee: Alle Familien kaufen
Lebensmittel moglichst unverpackt, am Stiick und in den
richtigen Mengen ein und schneiden sie mit dem neuesten
Allesschneider des Kichengerateherstellers frisch auf. ,Die
klimatischen Verdanderungen zeigen: Nachhaltig leben ist
notwendiger denn je, denn wir alle missen einen Teil zur Er-
haltung dieser Erde und des Klimas beitragen. Warum also
nicht klein anfangen und seinen Alltag bewusster gestalten?
Unser Feldversuch zeigt, dass es fiir jeden moglich ist, und
das freut uns sehr!’, sagt Hermann Graef, Geschaftsfiihrer
der Gebr. Graef aus Arnsberg im Sauerland.

Nachhaltige Familienktche

Vor dem Start des Experiments haben die Familien fest-
gehalten, wie haufig sie kochen, wie viel Mill durch ver-
packte Lebensmittel entsteht und wie viel Essensreste in
der Milltonne landen. Seit Juli 2021 setzen sie den SKS700
ein, um ein neues Koch- und Essverhalten auszuprobie-
ren, und haben dies detailliert dokumentiert. Nach sechs
Monaten wurde Bilanz gezogen, mit erfreulichen Resulta-
ten: Durchschnittlich haben die Testfamilien 20% weniger
Verpackungsmdll produziert. Auch der Lebensmittelver-
schwendung konnten die Familien entgegenwirken. Deut-
lich weniger Lebensmittel landeten im Miill — Familien, die
vor dem Start des Experiments noch Lebensmittel entsor-
gen mussten, reduzierten den Abfall sogar durchschnittlich
um 40%. In Einzelfdllen wurden die Auswirkungen sogar

,Stlickware ist nicht nur gegentiber der geschnittenen Ware deutlich ldn-
ger haltbar, die VVerbraucher haben auch eine genauere Kenntnis tiber die
Frische des Lebensmittels”, weif3 die Okotrophologin Astrid Krings.

Alltdgliche Klassiker halten wesentlich Idnger, wenn sie am Sttick statt
vorgeschnitten gekauft und nur nach Bedarf frisch aufgeschnitten und in
der Ktiche verwendet werden.

Gerichte mit hauchzart geschnittenen Lebensmittel erfreuen Geniefser
nicht nur geschmacklich, sondern auch optisch.

Schinken sollte idealerweise am Stlick gekauft und dann stets frisch
aufgeschnitten werden.
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noch deutlicher: So reduzierte Familie Schwalbe den haus-
eigenen Plastikmll um mehr als 50%. ,Wir haben schon vor
Beginn des Experiments darauf geachtet, wenig verpackte
Lebensmittel zu kaufen. In einem Haushalt mit zwei Kin-
dern gar nicht so einfach. Dass wir durch das frische Auf-
schneiden so viel mehr einsparen konnten, haben wir dann
auch erst in unserer Dokumentation gemerkt — wirklich
toll, so C. Schwalbe. Familie Schmitt verursachte in der
Phase des Experiments 66% weniger Lebensmittelabfalle
und war selbst sehr tberrascht: ,Klar kommt es mal vor,
dass wir Lebensmittel entsorgen miissen, weil sie nicht
lange genug halten. Seitdem der SKS700 unsere Kiiche
schmiuickt, haben wir doch deutlich gemerkt, dass Lebens-
mittel am Stlck langer halten und so der Miilleimerdeckel
ofter mal zu bleiben kann”, erzahlt C. Schmitt.

Mehr SpaR am Kochen

Durchschnittlich haben die Familien 14 Lebensmittel mehr
am Sttick gekauft als vorher. Dabei empfand keine der Fa-
milien den Einkauf als besonders aufwendig. Neun der elf
.GRAEFgreenfamilies” gaben an, insgesamt mehr SpalR am
Kochen zu haben. Die Familien nutzten den Feinschneider
nicht nur fir Wurst, Kase und Brot, sondern auch fir Obst
und Gemiise und probierten viele der eigens von Graef
kreierten Rezepte aus, um Lebensmittelreste in leckere
Gerichte zu verwandeln. In den meisten Familien ist der
Feinschneider taglicher Kiichenbegleiter geworden, denn
er lasst sich super in den Alltag integrieren. Eines haben
alle Familien ebenso bestatigt: Ihre Wahrnehmung fiir Le-
bensmittel, ihrem Einkauf und ihrer Entsorgung hat sich
deutlich verandert und einen ganz neuen Stellenwert er-
halten. Sie gehen nun noch sensibler mit Lebensmitteln um
und haben ein verstarktes Bewusstsein fiir Nachhaltigkeit.

Die Aktion hat die Ergebnisse der Graef Haltbarkeitsstu-
die von 2020 noch einmal bestatigt. Gemeinsam mit dem

Munchner Labor Dr. Bohm hatte man seinerzeit heraus-
gefunden, dass sich alltagliche Klassiker wie Brot, Wurst
oder Kase wesentlich langer halten, wenn sie am Stiick
statt vorgeschnitten gekauft und nur nach Bedarf frisch
aufgeschnitten werden. Die Stiickware halt sich bis zu zwei
Wochen langer als die geschnittenen und abgepackten
Pendants. Das beugt nicht nur Lebensmittelverschwen-
dung und Plastikmill vor, sondern schont auch noch den
Geldbeutel.

Nachhaltiger Begleiter flirs Leben

Fir das Experiment stellte Graef den Familien seinen
High-End-Allesschneider SKS700 zur Verfligung. Der erste
beleuchtete Feinschneider vereint 100 Jahre geballte Er-
fahrung und zahlreiche neue Features. Das Beleuchtungs-
konzept sowie die LED-Safety-Control machen das Arbei-
ten mit dem Gerat so sicher wie nie zuvor. Die besondere
Feineinstellung im Schnittstarkenbereich 0-2 mm sorgt
dafiir, dass das flisterleise laufende Vollstahlmesser mil-
limetergenau durch Fleisch, Gemise und Co. gleitet. Die
hauchzart geschnittenen Lebensmittel — von Obst und
Gemiise Uber Wurst und Kdse bis hin zu angefrorenem
oder gebratenem Fleisch — erfreuen Geniel3er nicht nur ge-
schmacklich, sondern auch optisch. Dank des mitgeliefer-
ten MiniSlice-Aufsatzes lassen sich kleinere Schneidgiiter
wie Champignons oder Radieschen problemlos schneiden.

Der Allesschneider sorgt mit seinem Output nicht nur fir
eine nachhaltigere Lebensweise, sondern auch sein Input
verfolgt das gleiche Prinzip: 85% der verbauten Kompo-
nenten stammen von regionalen Zulieferern aus Nord-
rhein-Westfalen. Die hochwertigen Materialien und das
durchdachte Design mit der speziellen Messerabnahme-
vorrichtung zur einfachen Reinigung und Pflege machen
das Kiichengerat zu einem nachhaltigen Begleiter fiirs
Leben.
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UBERRASCHUNGSBESUICH: WENIN SCHON AM
MORGEN JOHANN LAFER KLINGELT..

Weniger Lebensmittel verschwenden — mit Genuss! Das
wollten die elf Familien im sechsmonatigen Graef Feld-
versuch erreichen. Eine der Testfamilien bekam Inspira-
tion vom Starkoch personlich: Johann Lafer kochte mit
ihnen ein tolles ,,Restemenii”.

.Nachhaltigkeit ist das Credo unserer Zeit und das fangt
beim eigenen Konsum an. Kochen fiir die ganze Familie
geht gesund und nachhaltig, denn Reste aller Art lassen
sich wunderbar verwerten, beispielsweise als Belag fiir ein
leckeres Pinsabrot. Wenn man dann noch das passende
Handwerkszeug wie zum Beispiel den Allesschneider von
Graef hat, geht das noch einfacher”, verrat Johann Lafer.

Im Juli stattete der Kiichengerdtehersteller elf Testfamilien
mit seinem Feinschneider SKS700 aus. Die vierkopfige Fa-
milie Schwalbe aus Staufenberg hatte jetzt das Vergniigen,
sich von Lafer weitere exklusive Tipps fiir die Maschine und
on top jede Menge guter Ratschldge fiir nachhaltiges Ein-
kaufen und Kochen geben zu lassen.

Flir die ultimative Resteverwertung gab es
auch noch einen Graef Mini-Dérrautomaten
geschenkt.

Jede Menge Tipps & Tricks

Als es morgens an der Haustir klingelte, war das fir M.
Schwalbe nicht nur eine tolle Uberraschung, sondern auch
ein verfriihtes Geburtstagsgeschenk. ,Ich bin ein grol3er Fan
von Johann Lafer und liebe Kochsendungen. Dass der Spit-
zenkoch nun tatsachlich vor meiner eigenen Hausttir stand
— unglaublich’, so M. Schwalbe. ,Als wir uns flr das Feldex-
periment beworben haben, haben wir damit nattrlich nicht
gerechnet’, figt seine Frau C. Schwalbe aufgeregt hinzu.

Seit rund anderthalb Jahren versucht die Familie, noch
nachhaltiger zu leben und vor allem weniger Lebensmittel
in Plastikverpackungen zu kaufen. Da kam der Feinschnei-
der Mitte des Jahres gerade recht. Von Beginn an waren
sie begeistert vom SKS700 und nutzen ihn inzwischen fast
taglich, um am Stick gekaufte Lebensmittel frisch aufzu-
schneiden. ,Die Verpackungen — vor allem die superunnoti-
gen von Wurst und Kase — haben sich dadurch enorm ver-
ringert, genau wie die Lebensmittelabfdlle. AuRerdem hat
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Starkoch Johann Lafer besuchte eine der GRAEFgreenfamilies in Staufen-
berg.

Mit dem SKKS700 entsteht aus Lebensmittelresten ein toller Belag ftir
Pinsabrote.

man viel langer was vom einem Produkt, wenn man so feine
Scheiben schneiden kann. Eine ganze Salami zum Beispiel
reicht uns nun viel langer’, erzahlt M. Schwalbe.

Resteverwertung lecker gemacht

Der beleuchtete Feinschneider von Graef ist die optima-
le Ausstattung, wenn es darum geht, in einen nachhalti-
gen Alltag zu starten und weniger (Lebensmittel-) Abfalle
zu produzieren. Dem Haushaltsabfall kann man aber auch
durch die Verwertung von Resten vorbeugen. ,Das Motto
heilt No Waste. Um nachhaltig zu leben, sollten wir Le-
bensmittel moglichst komplett aufbrauchen und nichts
wegschmeil3en’, rat Johann Lafer. Wie das funktioniert, hat
der Starkoch der Familie gezeigt und mit ihnen als Vorspei-
se ein leckeres Gemuseratatouille aus Zucchini, Auberginen
und Nudeln gezaubert. Alle Zutaten mit dem Feinschneider
in diinne Scheiben geschnitten, entsteht so ein wunderba-
rer Resteauflauf.

Als zweiten Gang gab es den neusten Foodtrend: Pinsa. Er-
innert an Pizza, der Teig ist jedoch vertraglicher und auch

Als Vorspeise bereitete Johann Lafer zusammen mit Familie Schwalbe ein
Gemdtiseratatouille zu.

Das Ergebnis: Réstliche Pinsabrote mit einem Belag nach Wahl.

ohne Steinofen schnell knusprig gebacken. ,Auf das Pinsab-
rot kann man wirklich alles packen: Gbrig gebliebene Cham-
pignons und Karotten, die letzte Lachsscheibe, einen Rest
Frischkase — der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt"

Nachhaltiger Genuss

Johann Lafer hat aber auch noch weitere Zero-Waste-Tipps
im Gepack: ,Jegliche Reste von Gemisesorten, inklusive
Schale, eignen sich hervorragend fiir einen Gemusefond
bzw. eine Gemuisebrihe. Das Gemdse, viele Krduter, Ge-
wiirze und Salz dafiir in einen grof3en Topf geben, mit Was-
ser aufgieen und etwa anderthalb Stunden kécheln lassen.
AnschlieBend weitere 30 Minuten ziehen lassen. Zuletzt
den Fond durch ein Stofftuch passieren, umfillen und wei-
terverarbeiten oder einfrieren Was aul3erdem viele nicht
wissen: ,Vom Kohlrabi oder Radieschen lassen sich nicht
nur die Knollen verwenden, sondern auch aus den Blattern
kann man leckere Suppen kochen’, figt Lafer hinzu. Eine
tolle Maglichkeit ist es auch, aus Gemlseresten eigenes
Gemiisebriihepulver zuzubereiten.



Die Kiiche ist fiir viele der zentrale Ort in den heimischen
vier Wanden. Mehr als die Hélfte (55%) der Befragten einer
reprdsentativen Studie geben an, dass sie (fast) taglich ko-
chen, ein weiteres Viertel (26%) kochen mindestens einmal
pro Woche. Je nachdem was und wie gekocht wird, fallt
auch der Energieverbrauch ganz unterschiedlich aus.

Gerade beim Kochen hangt der Energieverbrauch vor allem
vom Nutzungsverhalten der Anwender ab. Daher lohnt es
sich, seinen eigenen Umgang mit Herd und Backofen kri-
tisch zu uberpriifen. ,Mit ein paar Tricks kann man beim
Kochen und Backen die Energiekosten deutlich senken und
gleichzeitig die Umwelt schonen’, weil3 Claudia Oberascher
von der Initiative ,HAUSGERATE+" in Berlin. Vom Verzicht
auf ein Vorheizen des Backofens bis zur richtigen Topfgro-
Re: Die Initiative hat viele Spartipps rund ums Kochen und
Backen flir GUSTOrazzo zusammengefasst.

Die Energiespartipps Kochen

» So viel Wasser wie nétig, so wenig wie moglich: Auf
dem Elektrokochfeld reicht nur wenig Flissigkeit im
Topf aus, um Kartoffeln und Gemiise zu kochen. Ein
gut schlieBender Deckel verhindert, dass wahrend
des Garvorgangs Flissigkeit verloren geht. Das spart
Energie und Vitamine und Mineralstoffe werden nicht
unnotig ausgelaugt.

» Auf jeden Topf einen Deckel: In einem geschlossenen
Topf kann die erzeugte Warme nicht entweichen. Auf
diese Weise kdnnen bis zu 25% (!) Energie eingespart
und die Kochdauer verkiirzt werden.

»

»

»

»

»

Neugier im Zaum halten: ,Topfgucker” verschwenden
mit haufigem Anheben des Deckels Energie. Durch
einen Glasdeckel |asst sich der Garvorgang auch bei
geschlossenem Topf kontrollieren.

Auf die GroRe kommt es an: Bei herkdmmlichen Mas-
sekochplatten oder Glaskeramikkochfeldern sollten
der Durchmesser von Kochgeschirr und Kochplatte
zusammenpassen. Ist die Kochplatte groBer als der
Topf, geht wertvolle Warme verloren. Die TopfgroRRe
sollte auRerdem an die Lebensmittelmenge angepasst
werden. Wer beispielsweise fiir die Zubereitung von
rund 350 Gramm Brokkoli einen kleinen Topf mit 15
Zentimetern Durchmesser verwendet, kann bis zu 20%
Energie sparen.

Friher zurtick- und abschalten: Wenn das Gericht
kocht, kann man die Leistungsstufe zuriickschalten.
Bei herkdmmlichen Kochfeldern ist es sinnvoll, die
Platte etwa 10 bis 15 Minuten vor dem Ende der
Kochzeit abzuschalten. Die Nachwarme reicht in

der Regel aus, um das Gericht fertig zu kochen. Bei
Induktionskochzonen sieht es anders aus: Da hier die
Warmeregulierung ohne Verzdgerung wirksam wird,
ist die vorhandene Restwarme nach dem Abschalten
meist zu gering zum Fertiggaren.

Kiichenhelfer einspannen: Eier lassen sich im Eier-
kocher energiesparender kochen als im Topf, Wasser
erwarmt man am besten im Wasserkocher.

Gerichte mit langen Kochzeiten bendtigen weniger
Energie und sind schneller fertig, wenn sie im Schnell-
kochtopf zubereitet werden.
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Ftir die meisten Gerichte ist ein Vorheizen des Backofens nicht nétig.
Foto AEG

» Der Boden ist entscheidend: Bei allen Kochfeldern
auBer Gas ist es wichtig, dass die verwendeten Topfe
einen ebenen Boden haben. So kann die Warme
unmittelbar von der Platte auf den Topf libertragen
werden. Bei gewellten Boden lassen Luftpolster einen
Teil der Warme ,verpuffen”. Und: Boden, die besonders
warmeleitfahig sind — zum Beispiel durch eine Alumi-
niumschicht im Sandwichboden — nutzen die Energie
optimal

Technik hilft: Temperatursensoren sorgen daftr, dass
der Topf auf dem Kochfeld die richtige Temperatur
erreicht und halt oder dass Speisen auf den Punkt
gegart werden. Das reduziert unnotigen Energiever-
brauch.

»

v

Die Energiespartipps Backen

» Vor dem Backen ausraumen: Nehmen Sie nicht ge-
nutzte Backbleche oder Auflaufformen aus dem Ofen,
bevor Sie darin backen oder garen. Das Uberflissige
Zubehdr muss sonst auch aufgeheizt werden und das
kostet bis zu 20% mehr Energie.

» Kalt starten: Fir die meisten Gerichte ist ein Vorheizen
des Backofens nicht ndtig. Nur wenige Speisen wie
Platzchen oder Pizzateig werden dadurch besser.

» Wie beim Kochen: Neugier zahmen. Jedes Offnen der
Backofentiir lasst Warme entweichen, es muss nach-
geheizt werden. Offnen Sie die Ofentiir also nur, wenn
es wirklich erforderlich ist.

» Wirbelnde Luft warmt besser: Nutzen Sie vorzugs-
weise Umluft beziehungsweise HeiBluft. Durch die
Zirkulation der Luft verteilt sich die Warme schneller
und effizienter, was niedrigere Temperaturen und
verkirzte Garzeiten erlaubt.

Offnen Sie die Ofentiir also nur, wenn es wirklich erforderlich ist.
Foto: AEG

» Den Backraum optimal ausnutzen: Wenn Sie mehrere
Speisen zubereiten wollen, platzieren Sie diese einfach
nebeneinander auf dem Blech oder Rost.

» Mit Umluft ist das gleichzeitige Garen auch auf
mehreren Ebenen mdglich, so kann der Ofenraum
optimal ausgenutzt und bis zu 45% Energie eingespart
werden. Ist das nicht moglich, weil sich beispielsweise
die Aromen der verschiedenen Gerichte nicht aufein-
ander Ubertragen sollen, bereiten Sie die Speisen am
besten unmittelbar nacheinander zu. Ist der Backofen
noch warm, spart man Energie fiirs Aufheizen und die
Backzeit verkurzt sich.

» Nicht unbedingt bis zum Ende durchziehen: Bei allen
Gerichten, die langer als 40 Minuten im Elektro-Ofen
garen, konnen Sie den Ofen schon finf bis zehn Minu-
ten vor Ablauf der angegebenen Garzeit abschalten.
Die Restwarme reicht aus, um den Garvorgang zu
beenden.

» Alternativen nutzen: Brotchen lassen sich energiespa-
render auf dem Toaster aufbacken als im Backofen.
Wer kleine Essensportionen aufwarmen mochte und
eine Mikrowelle besitzt, sollte sie daflir nutzen — das
ist ebenfalls kostengtlinstiger als das Aufwarmen im
Backofen. Fleischstlicke unter einem Kilogramm bes-
ser in der Pfanne zubereiten.

Weitere Tipps rund um das Thema Hausgerate sowie
Checklisten fiir den Geratekauf finden Sie online unter
https:/www.hausgeraete-plus.de.
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Unkomplizierte,

frische Frihlingskiiche

mit wenigen Zutaten.
Ein Genuss fiir Auge
und Gaumen!
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Zutaten flr 4 Portionen:

Pesto:
» 1 Zitrone, unbehandelt
» 1 frische Knoblauchzehe
» 1 Bund Petersilie
» 3Zweige Minze
» 90 g Parmesan
» 20 g Pinienkerne, ersatzweise Mandelstifte
» 80 ml Rapsol, kaltgepresst
» Salz
» Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

Pasta:
» 400 g Linguine oder eine andere Sorte nach eigener
Wahl
» Salz
» 80 g getrocknete Tomaten, in Ol eingelegt
» 150 g Grillkase (z.B. Halloumi)
» 15 ml Rapsal

Zubereitung:

Pesto:

» Zitrone heil3 waschen, trocknen und Schale fein reiben.
Knoblauch abziehen und

» klein schneiden. Krauter waschen und trocknen. Einige
Zweige Petersilie fur die Dekoration zur Seite legen. Die
Blatter der Ubrigen Krauter von den Stielen zupfen und
grob schneiden.

» Parmesan fein reiben.

» Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann
abkihlen lassen.

» Zitronenschale, Knoblauch, Krauter, ein Drittel des Par-
mesans sowie die Halfte der

» Pinienkerne mit dem kaltgepressten Rapsdl mit dem
Plrierstab mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta:

» Pastain reichlich Salzwasser bissfest garen, dann in
einem Sieb abtropfen lassen —

» dabei etwas Nudelwasser auffangen.

» Tomaten abtropfen lassen und zusammen mit dem
Grillkase zentimetergrol3 wiirfeln.

» Grillkdse in einer Pfanne in Rapsol bei hoher Hitze kurz
scharf anbraten.

» Pasta mit Pesto sowie etwas Nudelwasser mischen
und zusammen mit Tomaten und

» Grillkase anrichten, dann mit dem restlichen Parmesan,
Pinienkernen sowie Petersilie garnieren.
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Das Lieblingsessen
hat immer Saison

Pasta mit griinem Spargel im Herbst oder ein Smoothie
mit frischen Himbeeren als Vitamin-Booster im Winter —
wer auch auRerhalb der Saison nicht auf sein Lieblingsge-
miise oder -obst verzichten mochte, fiir den ist Tiefkiihl-
kost eine ganzjahrige Alternative zu frischen, sonst nur
saisonal verfiigbaren Lebensmitteln.

Denn die verschiedenen Obst- und Gemusesorten werden
wahrend der Saison erntefrisch tiefgefroren und sind so
das ganze Jahr iber verfigbar. Aufwandig beheizte Ge-
wachshduser, um auch im Winter saftige Erdbeeren auf
den Tisch zu bringen, sind damit passé. Gleichzeitig bleiben
Vitamine und Nahrstoffe in tiefgekiihlten Lebensmitteln
bestmoglich erhalten.

AEG kooperiert von Mitte April bis Ende Oktober 2022 mit
bofrost, dem europaischen Marktfiihrer im Direktvertrieb
fur Eis- und Tiefkihlspezialitaten, um Ansatze fiir einen res-
sourcenschonenden Umgang mit Lebensmitteln aufzuzei-
gen. Als Pionier in Sachen Nachhaltigkeit hat AEG seine Kihl-
und Gefrierldsungen mit energieeffizienten Technologien
ausgestattet, die es leichter machen, Lebensmittel langer
frisch zu halten. Zum Kauf von ausgewahlten AEG Kihl- oder
Gefriergeraten gibt es im Aktionszeitraum einen Gutschein
fur bofrost-Produkte dazu — je nach Modell im Wert von 30
bis 90 Euro. Um diesen zu erhalten, missen Kundinnen und
Kunden lediglich ihr Produkt auf aeg.de registrieren.

Cooler Alltagshelfer

bofrost garantiert die Einhaltung der geschlossenen Tief-
kihlkette von der Schockfrostung unmittelbar nach der
Ernte bis zum heimischen Kihl- oder Gefriergerat und
sorgt damit fiir extralange Haltbarkeit und Frische. Dafir
werden Obst und Gemise zum optimalen Reifezeitpunkt
geerntet. Obst wird anschlieBend direkt schockgefrostet,
Gemtlse wird zuerst noch blanchiert. Dieses Verfahren
schont die Zellwande, sodass moglichst viele Vitamine und
Nahrstoffe erhalten bleiben und Spargel, Erdbeeren und
Co. auch nach dem Auftauen in Form bleiben.

Einmal tiefgefroren, lassen sich Obst und Gemtse indi-
viduell portioniert auftauen, sodass Lebensmittelabfalle
vermieden werden. Durch das Vorblanchieren des Ge-
muses reduziert sich zudem die Garzeit und damit der
Energieverbrauch bei der heimischen Zubereitung, sodass
Erbsen, Mchren oder Brokkoli im Handumdrehen auf dem
Tisch stehen.

Die richtige Lagerung und das zuverlassige Einhalten der
Temperaturvorgaben sind entscheidend, um die Qualitat
gefrorener Lebensmittel zu erhalten. Nur so sind Heidel-
beeren als Mdslitopping, Krauter als gewisses Extra im
Salat oder knackiges Gemiise fiir das spontane Curry am
Feiertag jederzeit und saisonunabhangig griffbereit.
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Der freistehende Gefrierschrank AGB728E5NB
liberzeugt mit Rlarem Design, Vier-Sterne-Gefri-

erfach und QuickDoor-System.

Die , TwinTech”-Ktihlung mit
zwei Ktihlsystemen sorgt in der
Kihl-/Gefrierkombination RCS736DX-

< Im freistehenden Tisch-Gefrierschrank AT- MB fiir optimalen Aromaschutz und mit,,Cus-

S68EXNW erfolgen Anderungen der Temperatur ~ tomFlex” lassen sich die Aufbewahrungsmod-
und weiterer Aufbewahrungsfunktionen extra ule an der Ttir flexibel platzieren, um Stauraum
effizient und prdzise tiber Electronic Control. effizient zu nutzen.

Ressourcenschonendes Kiihlen und
Gefrieren bei voller Leistung

Die Premium-Marke AEG setzt seit Uber 40 Jahren auf hohe
Standards in Sachen Nachhaltigkeit fir die Produktentwick-
lung. In diesem Sinne sind die AEG Kuhl- und Gefrierlésungen
darauf ausgerichtet, Lebensmittel lange frisch zu halten und
gleichzeitig Energie im Geratebetrieb einzusparen.

Dank des ,TwinTech”-Kihlsystems werden in Kuhl- und
Gefrierraumen unabhangig voneinander Temperatur und
Feuchtigkeit reguliert, um fiir jedes Lebensmittel die optima-
len Lagerbedingungen zu schaffen und kdstliche Aromen zu
erhalten. Dabei verfligen die Gerdte Uber eine lange Lebens-
dauer. Auf seine zuverlassigen Kompressoren bietet AEG je
nach Modell zwischen funf und zehn Jahren Garantie. Auch
der energieeffiziente, leise Inverter-Motor ist besonders
langlebig. LED-Leuchten erhellen den Kiihlraum bei beson-
ders niedrigem Energieverbrauch.

Je nach Bedarf: Aktionsmodelle
fur eiskalte Power

Die Kooperation von AEG und bofrost umfasst diverse Bau-
reihen, darunter auch die folgenden Aktionsmodelle. Bei
allen drei Geratetypen ermoglicht die Frostmatic-Funktion
maximal effizientes Einfrieren von Lebensmitteln. Sobald
die Funktion aktiviert ist, wird die Temperatur flr einen be-
stimmten Zeitraum schnell abgesenkt, sodass Lebensmit-
tel besonders rasch und schonend gefroren werden. Ist der
Schnellgefriervorgang abgeschlossen, schaltet die Funktion
automatisch wieder in den Regelbetrieb. Gleichzeitig halt
die NoFrost-Technologie den Gefrierraum praktisch eisfrei,

macht damit lastiges Abtauen Uberflissig und verbraucht
weniger Energie.

Jedes Modell punktet auBerdem mit spezifischen Beson-
derheiten:

» Der freistehende Gefrierschrank AGB728E5NB Uber-
zeugt mit seinem klaren Design. Dank LCD-Steuerung
reicht ein sanfter Fingerdruck, um bequem Uber Bewe-
gungssensoren die Anzeige zu bedienen und Einstel-
lungen je nach Bedarf anzupassen. Das Vier-Sterne-Ge-
frierfach ermoglicht eine extra lange Lagerdauer von
bis zu zwolf Monaten. Das QuickDoor System schiebt
die Tur beim Driicken des Griffs nach auBRen, sodass die
Dichtung nicht angesaugt wird und sich die Tir spiirbar
einfacher 6ffnen lasst.

» Der freistehende Tisch-Gefrierschrank ATS68EXNW

lasst sich unabhangig von einer Kihllésung nutzen.
Fir ein miheloses Beflillen sind die drei Gefrierboxen
einfach entnehmbar. Dank Electronic Control erfolgen
Anderungen der Temperatur und weiterer Aufbewah-
rungsfunktionen extra effizient und prazise.

» Bei der Kihl-/Gefrierkombination RCS736DXMB sorgt
die ,TwinTech”-Kihlung mit zwei Kiihlsystemen fiir op-
timalen Aromaschutz. Dank CustomFlex lassen sich die
Aufbewahrungsmodule an der Tiir je nach Bedarf an-
bringen und flexibel umplatzieren, sodass der Stauraum
perfekt genutzt wird. Die 360° Cooling Technologie
optimiert die Luftzirkulation, damit Lebensmittel extra
lange frisch bleiben. In der separierten ExtraChill Schub-
lade halten sich Fisch, Fleisch und Kase besonders gut,
da die Temperatur hier dank konstanter Zirkulation der
Kaltluft niedriger ist als in den anderen Fachern.

Zutaten fur 4 Personen

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»
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birael-€rolbeer-Salal~

600g Erdbeeren, halbiert
750g Stangenspargel

3 Prisen Zucker

3 Prisen Salz

3 Prisen Pfeffer

3 Bund frischer Basilikum

6 EL Olivendl

3 EL weilBer Balsamicoessig
3 Spritzer Zitronensaft

75g Pinienkerne

Zubereitung

» Die Erdbeeren aus dem Gefrier-
schrank nehmen und auf einem
Teller auftauen lassen.

» In der Zwischenzeit den Spargel in
leicht gesalzenes und gezuckertes,
kochendes Wasser geben und fiir
15 - 20 Minuten kocheln lassen,
so dass er noch schon bissfest ist.

» Basilikum waschen und abtropfen
lassen.

» Den Spargel aus dem Wasser
nehmen und in mundgerechte
Stiicke teilen.

» Die mittlerweile aufgetauten Erd-
beeren in Scheiben schneiden.

» Fiir das Dressing Ol, Balsamico
und Zitronensaft mit Salz und
Pfeffer verriihren, bis eine cremige
Konsistenz entsteht.

» Einige Basilikumblatter von den
Stangeln zupfen und groRRe Blatter
in Streifen schneiden. Kleine
Blatter konnen ganz verwendet
werden.

» Kurz vor dem Verzehr Spargel,
Erdbeeren, Basilikum und Pinien-
kerne zusammen mit dem Dres-
sing vorsichtig zu einem kostlichen
Salat mischen.

Weitere leckere Rezepte
finden Sie unter:
https:/www.bofrost.de/rezeptwelt/
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Tiefgekiihlte Produkte unterstiitzen die Verbraucher, die
Lebensmittelverschwendung im Alltag zu reduzieren,
denn sie werden deutlich weniger weggeworfen. Das zeigt
eine reprasentative Umfrage, die im Auftrag des Deut-
schen Tiefkiihlinstituts e.V. (dti) durchgefiihrt wurde.

Rund die Halfte der Befragten (49%) haben noch nie Tief-
kihlprodukte aus den Warengruppen Obst/Gemtise, Fleisch/
Gefliigel, Fisch/Meeresfrichte, Brotchen Torten/Kuchen und
Pizza/Fertiggerichte entsorgt. Nicht-tiefgekihlte Lebensmit-
tel der gleichen Warengruppen landeten dagegen wesentlich
haufiger in der Tonne: Nur ein Viertel (26%) will diese Lebens-
mittel noch nie entsorgt haben. Damit wird deutlich, dass
tiefgeklhlte Lebensmittel einen wichtigen Losungsbeitrag
zur Reduktion von Lebensmittel-verschwendung leisten.

Die Ergebnisse des TK-Trendbarometer zeigen deutlich, wo
Tiefkiihlkost einen besonders groRen Beitrag leisten kann,
damit wertvolle Lebensmittel auf dem Teller landen und
nicht in der Tonne. Obst und Gemitise sowie Backwaren wer-
den von den Verbrauchern am haufigsten entsorgt: Nur 9%
der Befragten haben noch nie frisches Obst oder Gemlse
weggeworfen. Tiefgekiihltes Obst und Gemlise landeten hin-
gegen bei 44% der Konsumenten noch nie im Abfall. Bei der
Kategorie der Backwaren zeigt sich ein ahnliches Bild. Nur 2
von 10 Konsumenten (22%) haben noch nie frische Brétchen
weggeworfen. Tiefgekilhlte Brotchen schneiden im Vergleich
deutlich besser ab - sie wurden von mehr als der Halfte der
Befragten (52%) noch nie entsorgt.

Bedarfsgerechte Portionen

Haufig sind die Griinde fiir das Wegwerfen subjektiv-in-
dividuell, denn die meisten Befragten gaben an, dass
ihnen die Lebensmittel nicht mehr genielRbar

oder verdorben schienen. Weniger relevant

war hingegen der Ablauf des Mindesthalt-
barkeitsdatums. Das ist ein deutlicher Hin-

weis darauf, dass die langere Haltbarkeit

von tiefgekihlten Produkten ein wichtiger

Hebel ist, um der Wegwerfmentalitat entgegenzu-
wirken. Die Umfrage unter den TK-Verwendern be-
statigt das, denn vier Flinftel (78%) geben an, dass
tiefgeklhlte Produkte ihnen helfen, Lebensmittel-

verschwendung zu verringern. 59% der Befragten schatzen
zudem die gute Portionierbarkeit von TK als eine wichtige
Unterstiitzung zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen,
denn Tiefkihlkost ist so verpackt, dass die Entnahme von
bedarfsgerechten Portionen moglich ist und nicht alles auf
einmal aufgetaut und zubereitet werden muss. Die Umfra-
geergebnisse unterstiitzen die Aussage, dass durch Tief-
kihlprodukte die Lebensmittelverschwendung deutlich ver-
ringert werden kdnnte.

Unangefochtener Spitzenreiter, wenn es um Ernahrung geht,
ist die Frische der Produkte (91%). Auf Rang 2 liegt die Na-
tirlichkeit (77%), gefolgt vom Wunsch nach einer gesunden
Erndhrung (74%). Wie das TK-Trendbarometer im Vergleich
zum Mérz 2021 zeigt, hat der Aspekt sich gesund zu ernah-
ren, deutlich an Bedeutung verloren (vorher 81%).

Weit weniger wichtig als haufig vermutet sind die Trendt-
hemen vegetarische (22%) und vegane Lebensmittel (15%),
die nur eine geringere Zustimmungsrate erreichten. An Be-
deutung indes gewonnen haben das

Tierwoh! (69%) und
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klimafreundliche Lebensmittel (46%), die jeweils um 2 Pro-
zentpunkte zulegten.

Frauen achten starker auf
Gesundheit und Nachhaltigkeit

Ernahrung ist sicher eine ,Typ-Frage”, vor allem aber las-
sen sich geschlechterspezifische Unterschiede erkennen.
Viele Aspekte sind den Frauen deutlich

wichtiger als den Mannern: naturliche

Zutaten, gesunde Ernahrung, Tier-

wohl, Nachhaltigkeit und klimafreund-

liche Lebensmittel.

Auch das Alter macht einen Un-
terschied: Wahrend fiir die 60- bis
75-Jahrigen Frische, Naturlichkeit und
Regionalitdt die wichtigsten Ernah-
rungsaspekte sind, fallt diese Ein-
schatzung bei den 18- bis 39-Jah-
rigen deutlich niedriger aus. Ganz
anders sieht es hingegen bei The-
men wie dem Nutri-Score,
vegetarischen und vega-

nen Lebensmittel aus:

Hier hat die junge Gene-

ration klar die Nase vorn.

Frische auf
\Vorrat

In punkto Frische sind Tief-
kihlprodukte so ziemlich
unschlagbar, denn sie wer-
den direkt nach Ernte, Fang

und Zubereitung binnen kirzester Zeit schockgefrostet. Die
Haltbarmachung erfolgt ausschlieBlich durch Kalte — ohne
Zugabe von Konservierungsstoffen. Mit Tiefkihlprodukten
holt man sich Frische auf Vorrat in den heimischen Kuhl-
und Gefrierschrank.



Richtig lagern - seltener Einkaufen

Wer sich dann nicht nur von Nudeln, Dosengemiise und
Tiitensuppen erndhren will, tut gut daran, auf eine gute
Lagerung der frischen Lebensmittel wie beispielsweise
Salat, Gemiise oder Fleisch zu achten, um Lebensmittel-
abfélle moglich zu vermeiden. Denn: Konsumenten lagern
ihre Lebensmittel haufig nicht richtig und verkiirzen damit
deren Haltbarkeit. Wer richtig lagert, muss seltener ein-
kaufen und spart bares Geld.

Vor allem beim Einraumen des Kuhlschranks lassen viele
Verbraucher die Tatsache aul3er Acht, dass verschiedene Le-
bensmittel auch verschiedene Kiihlbedlrfnisse haben. Egal,
ob herkdmmliche Kiihlschranke mit statischer Kiihlung oder
moderne Gerate mit Null-GradZone: Auf das richtige Fach
kommt es an. Denn richtig gelagert, bleiben Lebensmittel
langer frisch und bewahren ihren Geschmack, ihre Konsis-
tenz und wertvolle Inhaltsstoffe. Mit den Tipps der Initiative
+Hausgerate+" wird der Kiihlschrank optimal genutzt:

Einraumen je nach Kuhlschranktyp

Je nach Geratetyp sollten die Lebensmittel anders einge-
raumt werden. In herkommlichen Kihlschranken mit stati-
scher Kihlung sinkt die kalte Luft ab, die warme Luft steigt
auf. Die warmsten Bereiche bei diesen Modellen sind die
oberste Ablage sowie die Turfacher. Sie sind damit besonders
geeignet fir die Aufbewahrung von Marmelade, geoffneten
Dressings, Sof3en, Butter, Backwaren und Getranken.

In der mittleren Ebene des Kihlschranks sollten Milchpro-
dukte, Eier sowie selbst gekochte Speisen einen Platz fin-
den. Die Glasplatte im unteren Teil ist die kalteste Region
im Kuhlschrank, hier lagern am besten leicht verderbliche
Lebensmittel wie Fleisch, Wurst und Fisch. In den Boxen
darunter ist es etwas warmer, weil die Glasplatte die Kal-
te abhadlt; sie sind ideal flir temperaturempfindliches Obst,
GemlUse und Krauter.

Optimale Luftfeuchtigkeit,
optimale Lagerung

Moderne Kihlschranke sind haufig mit dynamischer Kih-
lung ausgestattet. Ein Ventilator im Innenraum sorgt im
gesamten Kihlraum fir die gleiche Temperatur und Luft-
feuchtigkeit. Daher brauchen Verbraucher bei diesem Typ
keine speziellen Regeln zur Lagerung beachten und kénnen
die Lebensmittel an jeder beliebigen Stelle lagern. Meist
sind diese neueren Modelle Mehr-Zonen-Kuhlgerate mit
Extras wie Null-Grad-Fachern.

In diesen Kaltlagerfachern liegt die Temperatur knapp tber
null Grad, dadurch bleiben die Lebensmittel darin deutlich
langer frisch. Da auch die Luftfeuchtigkeit einen Einfluss auf
die Haltbarkeit hat, verfiigen diese Facher tiber eine Feuch-
tigkeitsregelung. Wahrend eine Luftfeuchtigkeit von etwa
50 Prozent im ,trockenen” Null-Grad-Fach das richtige Kli-
ma fiir leicht verderbliche, verpackte Produkte wie Fleisch,
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Die aktuelle Generation der smarten Liebherr-
Einbaugerdte liberzeugt durch clevere Features,
héchste Energieeffizienz, modernes Design und
ein geringes Gerduschniveau.

Beim Einrdumen des Kiihlschranks lassen viele Richtig gelagert, bleiben Lebensmittel Iéinger

Verbraucher die Tatsache aufer Acht, dass

frisch und bewahren ihren Geschmack, ihre IKon-

verschiedene Lebensmittel auch verschiedene sistenz und wertvolle Inhaltsstoffe. Foto: Miele

Ktihlbedlirfnisse haben. Foto: AEG

Joghurt oder Kase bietet, ist das ,feuchte” Null-Grad-Fach
der optimale Platz fiir kalteunempfindliches Gemiise, Obst
und Krauter. Eine Luftfeuchtigkeit von rund 90% verzogert
das Austrocknen oder Welken — Blattsalat, Apfel, Beeren
und Co. bleiben lange knackig und vitaminreich.

Einige Modelle verfiigen auch tber ein Fach, das variabel
von =2 bis +6 °C eingestellt werden kann. Frischer Fisch
oder Meeresfriichte lagern bei —2 Grad bis zu vier Tage lang
optimal wie auf Eis; +6 °C in Verbindung mit einer hohen
Luftfeuchtigkeit von 90% schaffen das perfekte Klima zur
Aufbewahrung von empfindlichen Sudfriichten wie Ananas
oder Papaya.

Spezialausstattung sorgt fir Komfort

Bei groReren Einkaufen sind Gerate mit Schnellkihlungs-
funktion ideal. Sie senken die Temperatur kurzzeitig um
einige Grad und bringen die Lebensmittel schnell auf die
optimale Lagertemperatur. Praktisch ist auch die Urlaubs-
funktion beziehungsweise Holiday-Schaltung. Damit kann
der Kuhlschrank bei langerer Abwesenheit ebenfalls in
den ,Urlaub” gehen, ideal auch fiir die Zweitwohnung bei
Pendlern. Wahrend dieser Zeit kihlt der Innenraum statt
auf +5 bis +7 °C nur auf +15 °C herunter. Das spart nicht
nur Energie, es beugt auch unangenehmen Geriichen so-
wie Schimmel vor, da der Kiihlschrank nicht komplett aus-
geschaltet wird.

Bei einer Kiihl-/Gefrierkombination sollte darauf geachtet
werden, dass die beiden Bereiche unabhangig voneinan-
der betrieben und geregelt werden kénnen. So bleibt die

Ewig junges
Gemtise: Mit der
HydroBreeze"-
Funktion wird das
Obst und Gemtise im
BioFresh Profession-
al-Safe mit kaltem
Nebel eingehlillt. Die
Ware bleibt Iéinger
frisch und knackig.

Temperatur im Gefrierteil niedrig, auch wenn der Kiihlbe-
reich auf Urlaub gestellt wird. Zusatzlichen Komfort bieten
ein Display mit digitaler Temperaturanzeige, transparente
Schubladen auf leichtgdngigen Teleskopschienen sowie
eine gleichmaRige Innenbeleuchtung fiir eine gute Uber-
sicht Uber alle Vorrdte. Und sollte einmal die Tir zu lange
offen stehen, warnt ein akustisches oder optisches Signal
die Nutzer.

Clever & smart

Mit smarten Funktionen und Steuerung via App lasst sich
der Kuhlschrank auch von unterwegs steuern. Sind Innen-
raum und Kuhlschranktir auRerdem mit Kameras ausge-
stattet, konnen die Nutzer wahrend des Einkaufens auf
die Kamerabilder zugreifen und Uberpriifen, welche Le-
bensmittel vorratig sind und welche eingekauft werden
mussen. Doch die Apps bieten noch mehr: Meist halten sie
umfassende Informationen fiir die Nutzer bereit, wie etwa
Hinweise zur Bedienung, Gerdtepflege, Rezepte mit dem
passenden Einkaufszettel und Tipps zur richtigen Lebens-
mittellagerung.
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Praokirsehe
HolLepr

Daheim & unterwegs

Ob fir eine Lagerung im Kuihl- oder Gefrierschrank, fir den
Transport zum gemdtlichen Picknick oder fir die sichere
Aufbewahrung nach einem ausgiebigen Brunch: Fir mehr
Frische und Flexibilitat im Alltag lassen sich mit dem Hand-
vakuumierer ,VVacu OneTouch” von Caso wertvolle Lebens-
mittel noch schneller und immer wieder per ,Ein-Hand-Be-
dienung” unter Vakuum bis zu achtmal langer frisch halten.
Per USB aufgeladen, vakuumiert der Helfer die nachhaltigen
Vakuumbehalter aus Glas sowie wiederverwendbare Vacu
ZIP-Bags. Ideal fiir Fleisch, Fisch, Aufschnitt, GemUse u.v.m.

Besonders fiir Suppen und druckempfindliche Lebensmittel
wie z.B. Beeren oder knackigen Salat sind die gefrier- und
hitzebestandigen Glasbehalter mit Datumsrad ideal. Ubri-
gens: Mit dem Vakuumflaschenverschluss ,WineLock"” kann
der Vacu OneTouch auch gedffnete Flaschen Wein, Ol oder
Essig wieder sicher unter Vakuum verschlieen und vor
Aromaverlust schiitzen.

GUSTOrazzo

Mix & Go

Wer den Design Standmixer B 1800 von Caso im Einsatz
hat, erhdlt vielseitige Moglichkeiten zum Mixen, Zerkleinern
oder Ice crushen. Auch eine Extra Smoothie Funktion steht
zur Verflgung. Mit der stufenlos wdhlbaren Drehzahl von bis
zu 28.000 Umdrehungen/Minute werden im 1,75 Liter Mi-
xbehalter aus Glas u.a. Suppen, Shakes, Longdrinks schnell
zubereitet. Um Nisse, Kaffee, getrocknete Krauter etc.

zu zerkleinern wird einfach der im Set enthaltene 750 ml
fassende Edelstahl-Multi- Zerkleinerer aufgesetzt. Ebenfalls
im Set enthalten ist die 700 ml fassende Trinkflasche ,Mix

& Go" Einmal aufgesetzt lassen sich frische Getranke und
Smoothies direkt fir ,To Go” mixen.

Unser Tipp: Ein prickelnd-leichter Aperitif bildet den opti-
malen Auftakt fiir einen zauberhaften Abend mit Gasten.
Besonders bietet sich der beliebte Klassiker ,Hugo" an. Ob
selbst gemacht oder gekauft, ein ,Hugo" wird nur mit einer
ordentlichen Portion Chrushed Ice stilecht serviert. Dafir
einfach Eiswdrfel in den Glasbehalter des B 1800 geben und
die Funktion ,C rushed Ice" auswahlen.

Gelb & Gelato

Der schwedische Kiichenmaschinenhersteller Ankarsrum
bietet seit den 1940er Jahren mit der Ankarsrum Assistent
Original eine vielseitige und langlebige Kiichenmaschine mit
einer umfangreichen Auswahl an Accessoires, um Teige fur
Brot, Kuchen und Kekse sowie Pasta, Wurst, Burger, Apfel-
mus, Smoothies und mehr zuzubereiten. Jetzt gibt es die
handgefertigte ,Klichenassistentin” in einem erfrischenden
Sunbeam Yellow und mit einem Eismaschinen-Aufsatz. lom
klassischen Milcheis mit Sahnetopping zum soften Sorbet
bis hin zu Frozen Yogurt Lassen sich mit dem Ankarsrum Ice
Cream Maker sich Gelato-Traume realisieren. Die Eisma-
schine von Ankarsrum fasst bis zu 1,5 Liter bzw. 750 g und
besteht aus Gefrierschiissel, Spatel und Deckel. Praktisch:
Die Gefrierschussel lasst sich zusammen mit dem dazuge-
horigen Deckel einfach im Gefrierschrank verstauen.
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Clip & Close

Mit den Clip & Close Frischhaltedosen von Emsa aus hoch-
wertigem Borosilikatglas kommt Ordnung ins Box-Chaos:
Dank des neuen Designs lassen sich die multifunktionalen
Behalter ganz einfach ineinander stapeln. Zur platzsparen-
den Aufbewahrung wurden die bisherigen zehn sowie die
flnf neuen Frischhaltedosen mit einem verstarkten, bruch-
sicheren Rand und einer neuen Stapelkante ausgestattet.
Mit den neuen Clip & Close Frischhaltedosen unterstiitzt
Emsa die Verbraucher bei ihrem Bestreben, jeden Tag einen
Schritt weiter in Richtung ,Umdenken statt wegwerfen,
Mehrweg statt Einweg" zu gehen.”

Die Clip & Close Frischhaltedosen sind gesundheitlich
unbedenklich, versprechen keine Verfarbungen durch clige
Nahrungsmittel und verhindern die Bildung von lastigen
Gertchen. Dartiber hinaus besitzen zwei der neuen Modelle
eingebaute Trenner aus Glas, wodurch sich verschiedene
Zutaten und Lebensmitteln in der gleichen Dose lagern und
transportieren lassen. Clever!

Raclette & Crépe

Zwei neue Raclette & Crépe Modelle von Tefal versprechen
gesellige Runden und lassen die Herzen von Grillfans und
Naschkatzen hoherschlagen. Durch die integrierte Raclette-,
Grill- und Crépe-Maker-Funktion kdnnen viele unterschied-
liche Rezeptideen gleichzeitig umgesetzt werden. Denn
oftmals sind die Geschmacker der Gaste doch verschie-
den. Die acht Pfannchen der neuen Raclette & Crépe 3in1
Modelle ermdglichen es gemeinsam zu essen — und zwar
klassisches Raclette, Grillgut oder Crépes. Auf der hoch-
wertigen Grillplatte finden Bratwiirstchen, Zucchinis oder
auch Shrimps ihren Platz, auf der Crépe-Platte lassen sich
suf3e oder auch herzhafte Crépes zubereiten und in den
acht Raclette-Pfannchen kann alles gebraten werden, von
klassischem Raclettekase mit Kartoffeln bis hin zu einer
Mini-Pizza. Der neue Tefal Raclette & Crépe Store'ln 3in1
bietet zusatzlich die Moglichkeit, die Pfannchen im Korpus
einzuklicken.

Ranger & Farmer

So kernig, wie die Namen ,Farmer” und ,Ranger” der beiden
neuen Kochmesser von Zassenhaus, kommen sie auch op-
tisch daher. Aber nattirlich geht es bei einem guten Messer
um mehr als lediglich gutes Aussehen. Und so tiberzeugen
die robusten Kochmesser durch ihre Schneidleistung, eine

optimale Balance und vollkommene Kontrolle beim Fih-
ren der Klinge. Ausgestattet mit einer Lederscheide fiir die
sichere Aufbewahrung, sind die Messer auch auRerhalb der
Kiiche ideale Helfer beim nachsten Outdoor-Trip.

Das Design der handgefertigten Kochmesser ,Farmer”
(Klingenlange: 14,5 cm) und ,Ranger” (Klingenlange: 15,0
cm) sticht durch die auBergewohnlichen Klingengestaltun-
gen hervor, die sie zu Eyecatchern machen. Gefertigt aus
Klingenstahl, sind die Messer zudem besonders korrosions-
bestandig. Die ergonomisch geformten, soliden Griffe aus
dunkelbraun-gemasertem Pakkaholz besitzen eine ange-
nehme Haptik und liegen beim Schneiden komfortabel in der
Hand. Kombiniert mit einem Loch in der Klinge, lassen sich
die Messer besonders kontrolliert fiihren und verfligen tiber
ein hervorragendes Gleichgewicht. So gelingt das Schneiden
von Gemlse, Fleisch, Fisch und vielen weiteren Zutaten
prazise und muhelos.



1| Pochiertes Ei

mit Erbsen und saurem Rhabarber

Zutaten fiir 4 Personen:
» L4 Bio Eier
» 800 g frische Erbsen
» 200 g Rhabarber
» 40 g Chardonnay-Essig
» 10 g Grenadine-Sirup
» Erbsensprossen
» Burrata
» Fleur de Sel gerauchert
» Minze
» Olivendl
» Salz & Piment d' Espelette

Zubereitung:
» Erbsen schalen, anschlieRend 3 Minuten in kochen-

dem Wasser kochen. 1/3 der Erbsen entnehmen und
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Ene chbmr/dmvm
aun das O

von Christophe Schmitt,
Executive Chef von Terre Blanche Hotel
Spa Golf Resort

»

»

»

»

abschrecken. Die restlichen Erbsen 7 Minuten kochen
und anschlieBend mit etwas Kochwasser und den
Minzblattern plrieren. Mit Salz abschmecken. Pirieren.
Dann das Olivendl hinzugeben und weiter mixen. Kalt
wie eine traditionelle Gazpacho servieren.

Die Eier in kdchelndem Wasser mit einem Schuss
weilRem Essig pochieren, mit dem Schaumléffel einen
Wirbel erzeugen, damit das Eiweil3 das Eigelb umhiillt
und ca. 3 Minuten kdcheln lassen.

Den Rhabarber schadlen und in 2 cm x 2 cm groRe
Quadrate schneiden. Eine Mischung aus 40g Char-
donnay-Essig, 10g Grenadine-Sirup und 40 g Wasser
zum Kochen bringen und tiber den Rhabarber giel3en,
dann abkihlen lassen.

In einem tiefen Teller zuerst die Burrata sowie die gan-
zen Erbsen anrichten und mit Olivendl, Salz und Piment
d’ Espelette abschmecken.

Das lauwarme pochierte Ei mit Fleur de Sel wiirzen, die
sauerlichen Rhabarberstticke darauf verteilen und mit
dem Erbsen-Gazpacho abschlie3en.

2
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| Gebratener

Lammrucken,

Kichererbsen, Panisse mit
schwarzem Sesam, gruner
Spargel und Barlauch

Zutaten fiir 4 Personen:

»

600 g Filet vom Lammrlicken
500 g Kichererbsen

10 Stangen griiner Spargel
500 g Barlauch

2 Zitronen

1 Bund Petersilie

1 Bund Koriander

1 Knoblauchkopf

100 g Karotten

100g Stangensellerie

5 g Thymian

5 g Rosmarin

100 g Lauch

5 g Weil3e Sesampaste (Tahini)
5gOl

200 g Olivendl

100 g Butter

100 g weilRer Sesam

Kresse, erbsensprossen, essbare Blumen

Panisse

»

»

»

»

»

1 Liter Wasser

250 ml Olivendl

Salz, Piment d'Espelette
5 g schwarze Sesampaste
370 g Kichererbsenmehl

Zubereitung:
Lammricken:

»

Den Lammriicken mit Salz wiirzen und in Ol und
Butter mit den Krautern anbraten. Das Lamm
regelmaRig UbergieRen, um eine gleichmafi-

ge Braunung auf allen Seiten zu erreichen. Die
Zubereitung entsprechend der personlichen

\/orlieben nach 4 Minuten fiir ,rosa’, 6 Minuten fiir
~medium” und 8-10 Minuten fir ,durchgebraten”

beenden.

Hummus:

»

Am Vortag die Kichererbsen in kaltes Wasser
legen. Zusammen mit den Karotten, dem Lauch,
dem Sellerie und dem Knoblauch in kaltem Was-
ser kochen. Die Kichererbsen sollten schmelzen.
Die Halfte der Kichererbsen beiseite stellen und
den Rest mit dem Saft einer Zitrone, Tahini, &
Essloffeln Kochwasser und 4 Essloffeln Olivendl
im Mixer purieren. Beiseite stellen.

Panisse mit schwarzem Sesam:

» Wasser mit Salz, Chili und Olivendl zum Kochen
bringen. Nach und nach das Mehl einrieseln
lassen. 20 Minuten kochen lassen, dabei regel-
maRig umrihren. Wenn eine glatte Konsistenz
erreicht ist, die schwarze Sesampaste hinzuftigen.
Die Masse in eine rechteckige Form geben, glatt
streichen und 4 Stunden im Kihlschrank ruhen
lassen. Wiirfel von etwa 3cm Breite und 3cm
Lange schneiden, in weiRem Sesam walzen und
frittieren. AnschlieBend beiseite stellen.

Gemtse:

» Spargel schalen und schneiden, 8 Stangen in
kochendem Salzwasser garen. \Von den anderen
beiden Stangen mit einem Schaler feine, lange
Spane abschneiden. Die Krauter hacken und die
Zitronen schalen, das Fruchtfleisch herauslosen
und in Wirfel schneiden.

Barlauchpesto:
» Den Barlauch entstielen. Mit 100g Olivendl im
Mixer purieren. AnschlieBend mit den Gewlirzen
abschmecken. Beiseite stellen.

Anrichten:

» Die restlichen Kichererbsen mit den gehackten
Krautern und den Zitronenwdrfeln mischen. Mit
den Spargelspanen wirzen. Pro Person drei
gegarte Lamm-Medaillons in Scheiben schneiden.
Die Elemente nach Belieben harmonisch auf dem
Teller anrichten. Mit Erbsensprossen und Blumen
dekorieren.
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| Eisgekuhlte

Kakaofrucht

zum Teilen

Rezeptur fiir 4 Personen:

1.) Kakaoschoten

2 Kakaoschoten aus Schokolade (erhaltlich beim Chocolatier)

Fleur de Sel-Schokoladenstreusel

»

»

»

»

»

50 g Butter

50 g Haselnusspulver
50 g brauner Zucker
40 g Mehl

20 g Kakaopulver

2 g Fleur de Sel

Alle Zutaten mit dem Mixer oder von Hand zu einem ho-

mogenen Teig ohne Butterstlickchen verarbeiten. Den Teig
im Kihlschrank abkiihlen, danach auf einem Backblech zu
feinen Streuseln zerbrgseln. Bei 160°C fiir 10 bis 15 Minu-
ten backen. Die Streusel sollten nach dem Abkiihlen schon
knusprig sein. Trocken aufbewahren.

2.) Schokoladen-Ganache mit Koriander
» 4 g Koriandersamen
» 120 g fllissige Sahne (35%)
» 60 g Vollmilch
» 20 g Schokolade 55%
» 80 g Madagaskar-Schokolade 79%
» 12 g Honig

Die Koriandersamen im Backofen bei 170°C fiir 7 Minuten
résten. Die Sahne und die Milch zum Kochen bringen und
die gerosteten Samen hinzuftigen. 30 Minuten lang zie-
hen lassen. Die Flissigkeit anschlie3end sieben und das
fehlende Gewicht mit Milch auffillen. Aufkochen lassen und
tiber die Schokolade und den Honig gieRen. Alles mixen, um
eine schone Konsistenz zu erhalten. Vor dem Anrichten 24
Stunden kihl aufbewahren

3.) Haselnuss-Koriander-Praline
» 80 g Zucker
» 40 g Wasser
» 120 g ganze Haselnlsse, blanchiert
» 3g Koriandersamen

Die Haselnlisse bei 140°C fiir 20 Minuten rosten. Nach 15
Minuten die Koriandersamen hinzufiigen. Aus dem Wasser
und dem Zucker ein Karamell herstellen und ber die Hasel-
nisse und den Koriander gieRen. Nach dem Abkiihlen mit
dem Pirierstab mixen, bis eine halbfliissige Masse entsteht.
2 Stunden abkiihlen lassen und dann ein zweites Mal mixen.
An einem trockenen Ort aufbewahren.

4.) Schokoladen-Eiscreme
» 150 g Vollmilch
» 10 g flissige Sahne (35%)
» 12 g Honig
» 6 g Milchpulver
» 15 g Zucker
» 45 g Madagaskar-Schokolade 79%

Die Milch, die Sahne, den Honig, das Milchpulver und den
Zucker zum Kochen bringen. Uber die Schokolade gieRen
und dann mixen, um eine schone Konsistenz zu erhalten. \lor
dem Einftillen in die Eismaschine 24 Stunden kiihl lagern.
Alternativ kann das Eis auch gekauft werden.

5. Anrichten

Zunachst den Boden der Schokoladen-Kakaoschote mit
der Koriander-Schokoladen-Ganache bedecken. Mit der
Haselnuss-Koriander-Praliné die Ganache marmorieren, so
dass beim Verzehr ein Spiel der Texturen entsteht. Grol3zui-
gig mit Fleur de Sel-Schokoladenstreuseln bestreuen. Zum
Schluss die mit geschmolzener Schokolade marmorierten
Eiscreme-Nocken drapieren.
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Ortcrbrnmicky: Gemuss
A o ganze Faunulae

Ob warm oder kalt, stiR oder herzhaft: Bei diesen Osterbrunch-Rezepten ist fiir jeden Geschmack etwas Passendes dabei.
Beim Brunch vereinen sich die besten Aspekte von Friihstiick und Mittagessen. Wir teilen vier leckere Rezeptideen von sii3
bis salzig und stellen sicher, dass dieses Ostern der Esstisch mit vielfaltigen Leckereien gedeckt ist.

Foto & Rezepturen: Rama

Vegane Brotaufstriche

» 10 g Rosmarin
» 125 g Rama Klassiker
» Salz, Pfeffer

Mit diesen drei herzhaften Brotaufstrichen wird
Schwung in die Friihstiicksrunde gebracht. Der frische
Meerrettich-Aufstrich mit getrockneten Cranberrys
ist leicht zubereitet, wahrend der Krauteraufstrich mit Zubereitung:

» Fir den Meerrettich-Aufstrich Zwiebel und Knoblauch

lecker Rucola und Basilikum ein Klassiker ist, die jedem
schmeckt. Uberraschend anders ist die Rosmarin-Auf-
strich mit getrockneten Tomaten. Fest steht: Hier ist fiir
jeden Geschmack etwas dabei.

Zutaten:
Meerrettich-Aufstrich
» 1 rote Zwiebel
» 1 Knoblauchzehe
» 50 g getrocknete Cranberrys
125 g Rama Klassiker
2 TL Meerrettich (vegan, aus dem Glas)

Veganer Krauteraufstrich
» 50 g Rucola
» 1 Handvoll Basilikumblatter
» 125 g Rama Klassiker
» 1 TL Zitronenabrieb
» 1 TL Agavendicksaft oder Ahornsirup

Rosmarinaufstrich
» 75 g getrocknete Tomaten (soft)

schdlen und fein hacken. 50 g Cranberries fein hacken.
125 g Rama in eine Rihrschissel geben und mit dem
Mixer cremig aufschlagen. Gehackte Zutaten, 2 TL
Meerrettich, 1/2 TL Salz und etwas Pfeffer zur Rama
geben und ein weiteres Mal kraftig aufschlagen.

Fir den veganen Krauteraufstrich 50 g Rucola und 1
Handvoll Basilikumblatter fein hacken. 125 g Ramain
eine Rihrschissel geben und mit dem Mixer cremig
aufschlagen. Rucola, Basilikum, 1 TL Zitronenabrieb,

1 TL Agavendicksaft oder Ahornsirup, 1/2 TL Salz

und etwas Pfeffer zur Rama geben und erneut kraftig
aufschlagen.

Flr den Rosmarinaufstrich 75 g getrocknete Tomaten
fein hacken. Rosmarin von den Zweigen zupfen und
ebenfalls fein hacken. 125 g Rama in eine Rihrschiissel
geben und mit dem Mixer cremig aufschlagen. Toma-
ten, Rosmarin, 1 Messerspitze Salz und etwas Pfeffer
zugeben und nochmals kraftig aufschlagen.

Die veganen Aufstriche jeweils in ein passendes Gefal3
geben oder zur Rolle formen und in Butterbrotpapier
wickeln. Kuihl aufbewahren.
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Ostertorte Mohren-Muffins mit Dip

Die Ostertorte setzt dem Osterfest die Krone auf und » 500 g Quark, Vanillezucker und 200 ml Eierlikor mit Warum zur Abwechslung nicht mal herzhafte Muffins ba- » 50 g geraspelte Mohren
sorgt fiir die richtige Festlichkeit am Esstisch. Sie kann dem Handmixer glatt rihren. cken? Die wiirzigen kleinen Kuchen machen sich bestens » Jodsalz, Pfeffer
hervorragend zum spaten Brunch oder auch nachmittags » 6 Gelatineblatter einzeln nacheinander in einen klei- als Fingerfood beim Osterbrunch. Sie sind einfach in » 1 Spritzer Zitronensaft

zum Kaffee angereicht werden. Auf dem Biskuitboden
tiirmt sich die fluffige Eierlikorcreme und die gehack-

neren Topf mit 100 ml kaltem Wasser legen und 10
Min. einweichen. 90 g Zucker zugeben und alles unter

der Zubereitung und eine gute Alternative zu den sonst

siiBen Muffins. Bei diesem Rezept bleibt der Teig durch Zubereitung:

ten Pistazien und Schokoeier machen die Torte zu einer
absoluten Osterleckerei.

Rihren leicht erwarmen, bis sich die Gelatine und
der Zucker aufgelost haben. Unter die Eierlikdrcreme
rihren.

die Mdhren schon saftig.

Zutaten:

»

Mohren schalen und mit einer Kiichenreibe fein reiben.
Sonnenblumenkerne ohne Fettzugabe goldgelb ros-
ten.

Zutaten: » 250 ml Rama Cremefine mit dem Handmixer steif Fir die Muffins: » Rama mit den Schneebesen des Handriihrgerates
» 1 Lage Biskuitboden schlagen und mit dem Schneebesen portionsweise » 200 g Mohren cremig rihren. Eier unterrihren. Mehl, Backpulver,
» 500 g Magerquark unter die Eierlikér-Masse heben, erste Portion krafti- » 30 g Sonnenblumenkerne Natron, Salz und etwas Pfeffer mischen und mit den
» 1 Packchen Vanillezucker ger unterriihren, Rest vorsichtig unterheben. » 100 g RAMA Mohrenraspeln, Sonnenblumenkernen und Butter-

»

200 ml Eierlikor

»

Creme in die Form fiillen und die Ostertorte 3 Stunden

»

2 Eier (Grof3e M)

milch mit einem RUhrloffel unterrihren.

» 6 Blatt Gelatine kiihlen. Vor dem Servieren 25g Pistazien hacken und » 250 g Dinkelmehl (Type 630) » Ein Muffinblech mit 12 Mulden mit Papierformchen

» 90 g Zucker die Ostertorte mit Pistazien-Gras, 4 Schokoladen-Ei- » 2 1/2 TL Backpulver oder zurechtgeschnittenem Backpapier auslegen. Teig
» 250 ml Rama Cremefine zum Aufschlagen 19% Fett ern und Bliten zur Frihlingswiese dekorieren. » 1/2 TL Natron einflllen und mit Kase bestreuen. Im vorgeheizten

» 25 g Pistazienkerne » 1/2 TL Jodsalz Backofen bei 180 °C (Umluft: 160 °C) ca. 25 Minuten
» 4 Mini-Schokoladeneier Unser Tipp: » Pfeffer backen.

»

1 Packung Dekorbliiten (12 Stiick) aus Esspapier

Zubereitung:

»

Fir die Ostertorte den Biskuitboden auf die spatere
Kuchenplatte legen und mit Backring oder Spring-
formrand fest umschlieBen.

»

Statt 6 Blatt Gelatine kdnnen auch 1 gehaufter TL = 5g
Agar-Agar (Reformhaus) oder 1 Beutel Agartine (Ruf)
genutzt werden. Agar-Agar oder Agartine mit 100 ml
Wasser und 90 g Zucker in einem Topf zum Kochen
bringen und 2 Minuten unter Riihren aufkochen. 2-3
Minuten abkihlen lassen und unter die Eierlikdrcreme
rihren.

»

»

»

150 ml Buttermilch
50 g geriebener Kase
1 Kastchen Kresse

Fir den Dip:
» Becher Rama Cremefine wie Créme fraiche zu verwen-

den

Fir den Dip Rama Cremefine wie Creme fraiche zu
verwenden mit den Mohrenraspeln verrihren. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Mohren-Muffins aus dem Backofen nehmen, kurz in
der Form abkuhlen lassen, herausnehmen und warm
oder kalt mit dem Dip und Kresse bestreut servieren.



HochstmaR an Geschmack

Pfeffer und Salz sind die Gewtlirzbasis vieler Speisen in der
nationalen wie internationalen Kiiche. Dass diese beiden ihre
geschmackliche Leistung voll entfalten, wenn sie frisch gemah-
len ans Essen gegeben werden, ist allgemein bekannt. Deshalb
sollten Pfeffer- und Salzmiihle in keiner Kiiche und auf keinem
Tisch fehlen.

Mit den formschénen Derwent Miihlen von Cole & Mason

lassen sich beide Bereiche bestens ausstatten. Die Derwent
Mduhlen liegen durch ihre klare, leicht taillierte Formgebung in
jeder Situation gut und sicher in der Hand, der Durchmesser in
Kombination mit den Funktionsbereichen aus Metall sorgt fiir
eine angenehme Haptik und Griffigkeit. Als praktisch erweist
sich die schnelle Verstellbarkeit des Mahlgrades am FuB der
Mdhlen. Die Pfeffermiihle verfligt tiber eine Abstufung von sechs
voreingestellten Mahlgraden von fein bis grob, die der Hersteller
aufgrund der Eigenschaften des Mahlgutes ebenso wie aufgrund
der am haufigsten verwendeten Grof3en bei frisch gemahlenem
Pfeffer entwickelt hat. Das Mahlwerk der Pfeffermiihle ist so
konstruiert, dass ein HochstmaR an Geschmack freigesetzt wird.
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Fashion-Piece
fiir den Wochenmarkt

Schnell noch was auf dem Markt einkaufen? Kein Problem mit
der isoBag Compact von alfi, ein ungemein praktisches Fashi-
on-Piece, das Funktion und Style perfekt verbindet. Die schicke
Thermotasche gibt es in vier angesagten Farbvarianten: misted
yellow, dark denim, sea pine und mint green. In der isoBag
Compact werden sensible Lebensmittel dank optimaler Kiihl-
leistung sicher transportiert — und Warmes halt Ianger warm.
Fir optimalen Komfort sorgt ein besonders strapazierfahiges,
hygienisches und wasserdichtes Polyestergewebe, das Wind
und Wetter trotzt. Dank dicht schlieBendem ReiBverschluss
sind alle Einkaufe in der Kiihltasche zuverlassig geschiitzt.

Passt tibrigens auch zum Ausflug ins Griine mit kalten Getran-
ken, Salaten, Grillgut und Obst. Genauso gut kann darin auch
mal eine heil3e Pizza vom Italiener nach Hause transportiert
werden. Kompakte Grol3e, 23 Liter Fassungsvermogen und
robuste, extra lange Gurte — mit diesen cleveren Features

lasst sich sogar der Familien-Einkauf bequem stemmen. Dank
verstarktem Boden bietet der Alltagsbegleiter zudem eine gute
Standfestigkeit.

.Wir wollen positive Verdinderungen anstofSen”,
Hwa-Youl Kim, Brand Managerin von Braun.
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Griiner Energiespender

Wohltuend wie ferndstliche Bambuswalder: Mit Bamboo bringt Le Creuset jetzt eine
neue Farbe in die Kiiche, die eine unvergleichliche Frische und Natrlichkeit ausstrahlt.
\/om tropischen Gras inspiriert, setzt der intensive, satte Griinton lebhafte Akzente auf
jedem Tisch, ganz egal, ob drinnen oder im Garten gedeckt wird, Bamboo wirkt authen-
tisch und einladend.

Bamboo regt an und beruhigt zugleich. Die kraftige, organische Farbe kommt in einem
Wohnambiente mit viel Weil3 und Naturmaterialien wie Holz, Rattan, Bast, Sisal und
angesagten Zimmerpflanzen besonders schon zur Geltung. Darliber hinaus spiegeln
sich bei Bamboo aktuelle 6kologische Trends und Nachhaltigkeit wie bei dem botani-
schen Vorbild wider. Le Creuset garantiert tibrigens eine Lebensdauer von 30 Jahren fir
gusseisernes Kochgeschirr, das von Generation zu Generation weitergegeben wird.

Das 1925 gegriindete franzosische Premiumlabel hat mit seinem gusseisernen
Kochgeschirr die Richtung vorgegeben und leuchtende Farben in die Kiichen gebracht.
Fast ein Jahrhundert spater setzt sich dieses Erbe in klassischen Le Creuset-Farben und
trendigen Variationen fort. Das Bamboo Sortiment reicht von gusseisernem Kochge-
schirr Giber Poterie aus ofenfestem Steinzeug bis hin zu verschiedenen Kiichen- und
Weinaccessoires. Zur Kollektion gehdren unter anderem Signature Gusseisen-Brdter
und -Pfannen, Auflaufformen, Mini-Cocottes, Speise- und Suppenteller, Mislischalen,
Miihlen, Wasserkessel, Kochkellen und Weinkdihler.

Schluss mit dem Gender-Gap!

Kochen, Biigeln, Putzen — bereits vor der Pandemie gab es groRe Unterschiede beim
Anteil der Hausarbeit und noch immer wird der GrofRteil dieser Arbeit von Frauen
geleistet: So gaben 72% der Frauen an, sich taglich im Haushalt zu betatigen. Dem-
gegenliber stehen nur 29% der Manner. Damit liegt Deutschland generell unterhalb
des EU-Durchschnitts und Covid19 hat dieses Gender-Gap sogar noch vergroRert.
Braun macht sich gegen diese Ungleichheit in deutschen Haushalten stark und stellt
die ,Unisex Collection” vor, eine Kollektion erfolgreicher Haushaltsprodukte — wie dem
Stabmixer MultiQuick 9 und dem Standmixer PowerBlend 9 — die von allen gleicher-
malen genutzt werden kénnen.

Im Kern der Entwicklung der ,Unisex Collection” stand die Frage, wie Haushalts-
produkte gedacht und gestaltet werden missen, damit alle Geschlechter sie in der
Kiiche anwenden konnen. Aus dieser Pramisse ist zum Beispiel die Funktionalitdt des
Braun Stabmixers MultiQuick 9 entstanden: Der Handgriff des Stabmixers ist fir jede
Handgrol3e geeignet, der Bedienknopf reagiert auf sanften Druck, egal wer ihn bedient,
1.200 Watt Motorleistung machen Suppen fiir alle gleichermalRen klein und auch die
Klingen schneiden fiir alle gleich gut. ,Getreu unseres Marken-Slogans designed for
what matters’ machen wir uns fiir Themen stark, die zahlen®, sagt Hwa-Youl Kim,
Brand Managerin von Braun, ,also Themen von gesellschaftlicher Relevanz, die unse-
ren Alltag betreffen und insbesondere die Domdne unserer Produkte, den Haushalt.
Egal, ob es das Problem der Lebensmittelverschwendung ist oder das bei der Hausar-
beit so massiv klaffende Gender-Gap, wir wollen positive \eranderungen anstof3en.”
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Foto: tegut.. gute Lebensmittel
GmbH & Co. KG

Frobe Ostern!

Ostern bedeutet Zeit mit der Familie, Osternester su-
chen, Schokohasen naschen und leckere Delikatessen
genieRBen. Da nimmt unsere Zitronencreme-Biskuit-Torte
einen besonderen Platz auf dem Kiichentisch ein. Ob zum
Osterbrunch, nachmittags zum Kaffee oder abends als
Nachtisch — diese selbst gebackene Torte ist immer ein
Hit. Versprochen!

Die Kombination aus frischer Zitronencreme und luftig-lo-
ckerem Boden schmeckt nicht nur gut, sondern ist durch die
leuchtend gelben Zitronen und gespritzten Sahnehaubchen
auch noch ein echter Hingucker. Beim Kauf der Zutaten soll-
te am besten auf eine gute Qualitat der Lebensmittel ge-
achtet werden, besonders bei den Frischeprodukten.

Zitronencreme-Biskuit-Torte

Zutaten:
» 3 Eier
» 150 g Zucker
» 2 Pck. Vanillezucker
» 1 Prise Salz
» 150 g Mehl
» 50 g Speisestarke
» 2 TL Backpulver
» 1,5 Bio-Zitronen
» 250 g Mascarpone
» 300 g Frischkase
» 1,5 El Puderzucker
» 1,5 El Zitronengelee
» 100 g Schlagsahne

AuBerdem:
» 1 hohe Springform (@ 18 cm, mind. 9 cm hoch), Spritz-
beutel mit Lochttlle (3 8—10 mm)

Zubereitung:

» Flr den Biskuit die Eier trennen. Eiweif3 mit Zucker, 1
Pck. Vanillezucker und 1 Prise Salz steif schlagen.

» Eigelb unterriihren. Mehl, Starke und Backpulver darti-
ber sieben, mit dem

» Schneebesen unterheben.

» Teig in die gefettete Springform fillen, im 180 Grad
heilRen Ofen auf der zweiten Schiene von unten ca. 35
Min. backen. Biskuit aus der Form losen, auskihlen

» lassen.

» Die Zitronen waschen und anschlieRend trocknen. Von
der halben Zitrone 1 TL Schale fein abreiben, 2 El Saft
auspressen.

» Mascarpone mit abgeriebener Zitronenschale, Zitro-
nensaft, Frischkase, 1 El Puderzucker, Zitronengelee
und tibrigem Vanillezucker (1 Pck.) cremig riihren.

» Biskuit zweimal waagerecht durchschneiden, sodass 3
Biskuitboden entstehen.

» Je 7 Zitronencreme auf den Boden verstreichen und
diese aufeinanderstapeln. Torte von aul3en mit restli-
cher Creme uberziehen.

» Ubrige Zitrone in &4 Scheiben schneiden, davon 3
Scheiben vierteln.

» Die Sahne mit restlichem Puderzucker (% El) steif
schlagen und in den Spritzbeutel fillen.

» Torte mit 12 Sahnetuffs, Zitronenscheibe und -vierteln
dekorieren und bis zum Servieren kiihl stellen.

Foto: Grafschafter
Goldsaft

Fur 2re Ostes

Ob in der Wohnung, im Garten, im Park — Ostereier ver-
stecken gehort ebenso zum Osterfest wie das Farben oder
Basteln im Vorfeld. Doch anstatt das Osterkorbchen klas-
sisch mit Ostereiern und Schokolade zu fiillen, gibt es in
diesem Jahr eine knusprig-siiBe Alternative: Ein luftig-lo-
ckeres, mit selbstgemachter Haselnuss-Schokocreme ge-
fiilltes Blatterteiggeback, das sich mit ein paar schnellen
Handgriffen zu einem Osterhasen formen lasst.

Die Knusperhaschen schmecken so nicht nur lecker, sondern
lassen jedes Osternest direkt festlich wirken. Die leckere
Schoko-Nuss-Creme harmoniert dabei (ibrigens perfekt mit
der milden Wiirze des Grafschafter Zuckerriiben-Sirup. Durch
den Blatterteig kriegt das Rezept eine Iuftig-leichte Konsis-
tenz. Und das Beste daran? Die Knusperhdschen kénnen
auch vegan zubereitet werden. Es muss nur das Eigelb gegen
eine pflanzliche Alternative ausgetauscht werden. Hierfir
eignet sich zum Beispiel Seidentofu oder Leinsamen.

Damit aus dem Bldtterteig auch ein Osterhase wird, muss
er in Streifen geschnitten und anschlieBend so aufeinander-
gelegt werden, dass er einem weghoppelnden Osterhasen
ahnelt. Der Blatterteig muss fir dieses Rezept nicht selbst
gemacht werden, sondern kann schon fertig gekauft wer-
den. Diese Osterkreation ist also blitzschnell gezaubert und
schmeckt garantiert jedem.

Knusperhasen
mit Grafschafter Goldsaft

Zutaten fiir 12 Stiick
» 175 g Haselnisse
» 3 EL Grafschafter Goldsaft
» 1 EL Kakao
» 4 EL Haferdrink

» 1 Packung frischer Blatterteig (275 g; Kihlregal)
» 1Eigelb
» Backpapier

Zubereitung

» Haselnlsse, bis auf 12 Stlck, auf einem mit Backpa-
pier ausgelegten Backblech verteilen. Im vorgeheizten
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C) 5 bis 7
Minuten rosten. Niisse auf ein Geschirrtuch geben und
mit Hilfe des Tuches die Schale abreiben. Die Niisse
abkdhlen lassen.

» Nusse, Kakao und Grafschafter Goldsaft im Hochleis-
tungsstandmixer cremig prieren. In eine Riihrschissel
umfillen und 2 EL Haferdrink unterrihren.

» Blatterteig entrollen und quer halbieren. Teigplatten
jeweils mit Halfte Schokocreme bestreichen. Eine Halfte
mit der Cremeseite auf die andere Cremeseite legen,
leicht andricken.

» Teigplatte (ca. 20 x 24 cm) quer in 12 Streifen (a ca. 2 x
20 cm) schneiden. Streifen jeweils in sich verdrehen. Die
gedrehten Streifen so verschlingen, dass ein sitzender
Hase von hinten erkennbar wird. Die Enden sind die Ha-
senohren. Hasen nebeneinander auf 2 mit Backpapier
ausgelegte Backbleche legen.

» Eigelb und 2 EL Haferdrink verquirlen. Hasen damit be-
streichen. Auf jeden Hasen 1 Haselnuss als ,Schwanz-
chen” setzen. Blechweise im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C) ca. 20 Minuten
goldbraun backen.

Unser Zeitspar-Tipp: Um Zeit zu sparen, kann auch ein ge-
kauftes Haselnussmus verwendet werden — dieses gibt es
mittlerweile in gut sortierten Supermarkten, Drogeriemark-
ten sowie Bioladen.
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iles Tenale

(s dewn O @M@w)

Fotos & Rezepte: Graef

Erdbeeren Tortchen
mit Patisserie-Creme

Rezept fiir 4 Portionen

Fir die Creme:

»

»

»

»

»

250 ml Milch

15 g Speisestdrke

Mark von 1 Vanillestange
3 Eigelbe

60 g Zucker

Fir den Belag:

»

»

»

»

»

4 Bogen Bldtterteiga ca. 12x 12 cm
Mehl zum Bearbeiten

150 Erdbeeren

2 EL brauner Zucker

Hagelzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

»

»

Fir Creme 2-3 EL Milch mit Speisestarke anrth-
ren. Restliche Milch mit Vanillemark zum Kochen
bringen und mit angerlhrter Speisestarke abbinden.
Eigelbe und Zucker mehrere Minuten dickschaumig
aufschlagen. Die sehr heil3e Vanille-Milch zuerst
flieBend zur Ei-Masse hineinlaufen lassen, griindlich
verrithren, mit Frischhaltefolie direkt abdecken und
kaltstellen.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben, die Blattert-
eigplatten ausbreiten und mit einem Garnierring ca.
10-12 cm grol3e Teigkreise ausstechen. Die kalte
Creme mit einem Schneebesen glattriihren und

mit dem Loffelrlicken auf die Teigplatten streichen.
Dabei ca. 0,5 cm bis zum Rand frei lassen.

Die Erdbeeren putzen und mit Hilfe des Graef
Allesschneiders und des Mini-Slice Aufsatzes auf
Stufe 2 in feine Scheiben schneiden. Die Erdbeeren
kreisrund auf die Creme verteilen, mit braunem Zu-
cker bestreuen und im Backofen bei 200°C Ober.-/
Unterhitze ca. 12-15 Minuten backen.

Zum Servieren mit Hagelzucker bestreuen

GUSTOrazzo

Sule Regenbogen-
Frahlingsrollchen

Rezept fiir 4 Portionen

Fur die Fillung:

»

»

»

»

»

»

»

% Mango

1 Baby Ananas

2 Pflaumen

1 roten Apfel

% Papaya

16 Reisteigblatter in Wasser eingeweicht

Pflanzenol zum Einfetten des Grillrosts

Fir den Dip

»

»

»

»

»

250 g Erdbeeren
% Granatapfel

50 g Ingwer

% rote Chilischote
4 EL Honig

Zubehor:

»

Grill.-/ Kochgeschirr

Zubereitung:

»

»

¥

»

»

»

Den Grill (mit Deckel ca. 140°C) fiir niedrige indirek-
te Hitze vorbereiten.

Fur die Fullung Mango, Ananas, schalen und mit
dem Graef Allesschneider auf Stufe 1 bis zum Kern
in sehr diinne Scheiben schneiden. Danach wen-
den, erneut bis zum Kern schneiden. Die Schei-
ben danach in 8-10 cm lange Streifen schneiden.
Pflaumen, Apfel, Papaya vierteln, entkernen und mit
dem Graef Allesschneider auf Stufe 1 bis zum Kern
in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben
danach in 8-10 cm lange Streifen schneiden.

Die Friichte miteinander vermengen, jeweils eine
EL groRRe Portion der Fillung am unteren Ende

der Teigblatter platzieren und zu Friihlingsrollen
einschlagen.

Fir den Dip die Erdbeeren putzen, vierteln und
musartig zerdriicken. Die Kerne aus dem Grana-
tapfel entfernen. Ingwer schalen und fein wiirfeln.
Chilischote entkernen und wiirfeln. Den Honig bei
direkter Hitze im Grill.-/ Kochgeschirr erhitzen und
Ingwer-Chiliwlrfel darin anschwitzen. Erdbeer-
mus, Granatapfelkerne zugeben und 2-3 Minuten
geschlossen kocheln lassen.

Die Frihlingsrollchen auf eine Platte verteilen und
den Dip extra dazu reichen.
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Einfach

Der neue Dampfgarer von Tefal ermdéglicht
dank stapelbarer Edelstahlbehdilter die
gleichzeitige Zubereitung von bis zu drei
unterschiedlichen Zutaten.

unkompliziert

Kochen

Mit dem neuen Convenient Series Deluxe Dampfgarer von
Tefal konnen Hobbykdche jetzt gleich mehrere unter-
schiedliche Zutaten fiir eine gesunde und ausgewogene
Mabhlzeit gleichzeitig zubereiten.

Soll es zum Essen ein Fischgericht mit Gemuse und Reis ge-
ben? Einfach die verschiedenen Zutaten jeweils in die drei
robusten, rostfreien Edelstahlbehdlter einfiillen, aufeinan-
derstapeln, das richtige Programm einstellen und los geht's.
Auch fiir ausgefallene Gerichte steht der Dampfgarer stets
bereit: Seien es asiatische Dumplings oder dampfgegartes
Gemise fiir eine leckere Bowl — der Convenient Series De-
luxe Dampfgarer von Tefal macht eine optimale Zubereitung
moglich, ohne dass wichtige Nahrstoffe verloren gehen.

Dank des Wasserdampfes wird das Essen komplett fettfrei
und schonend bei 100°C gegart. Dadurch bleiben wichtige
Vitamine und Nahrstoffe erhalten. Da sie den Garvorgang
nicht dauerhaft beaufsichtigen mussen, ist der Dampfgarer
der perfekte Kiichenhelfer fiir Familien, die nicht viel Zeit in
der Kiche verbringen kdnnen.

Der Convenient Series Deluxe Dampfgarer tiberzeugt neben
leistungsstarkem Dampfgaren tber drei Ebenen vor allem
mit einer sehr einfachen, benutzerfreundlichen Handhabung.
Uber das intuitive digitale Touchpad lassen sich aus acht
Garprogrammen die ideale Garzeit und -temperatur flr ver-
schiedene Zutaten auswahlen: weiches und festes Gemiise,

Eine Rinderleichte Handhabung und zahlreiche
Programme und Funktionen versprechen maxi-
malen Komfort.

Fisch, Reis/Hulsenfrichte und Fleisch. AuBerdem verfligt der
Dampfgarer Uber eine Auftau-, Aufwarm- und Warmhalte-
funktion.

Fur individuelle \/orlieben

Darlber hinaus konnen Hobbykoche Garzeit- und -tem-
peratur fir ihre individuellen Vorlieben manuell einstellen.
Nach dem Kochvorgang schaltet das Gerat automatisch ab.
Und sollte die Anzeige wahrend des Garens einen knappen
Wasserstand anzeigen, lasst sich ber eine Auffillvorrich-
tung ganz einfach Flussigkeit in den 1,2 Liter Tank nachfllen,
ohne den Garvorgang abbrechen zu missen. Fir die optimale
Zubereitung von Reisgerichten, gehort auch eine Reisschale
zum Zubehor des Convenient Series Deluxe Dampfgarers.

Sowohl die Edelstahlbehadlter mit einem Fassungsvermogen
von jeweils drei Litern als auch der Deckel sind spiilmaschi-
nengeeignet. Nach dem Spiilen lasst sich der Dampfgarer
samt Einsatze platzsparend verstauen. Dafir einfach die Ein-
satze umdrehen, ineinanderstecken und Deckel aufsetzen.

Uns gefallt die ,Zugabe”: Fiir kreative Dampfgarideen ist auf
der Verpackung ein QR-Code aufgedruckt, tiber den sich ein
digitales Rezeptheft mit 40 Rezepten kostenlos herunter-
laden lasst. Die Rezepte geben zudem Empfehlungen, mit
welcher Temperatur, wie lange und in welcher Reihenfolge
Hobbykdche ihre Zutaten optimal dampfgaren.

GUSTOrazzo

Der neue Yummy
Gourmet von Tefal
vereint Babynah-
rungszubereiter
und (Stab-) Mixer
in einem.

8l

Ein Liebling fur junge Eltern

Tefal bringt mit dem neuen ,,Yummy Gourmet” einen
multifunktionalen Kiichenhelfer auf den Markt, der es in
sich hat. Bestehend aus Stabmixer, Zerkleinerer und Auf-
warmer lasst sich der Yummy Gourmet den gewiinschten
Zubereitungs-anspriichen entsprechend zu vier verschie-
denen Gerdten zusammenbauen.

Die Kichen-Innovation von Tefal ist vor allem fir frischge-
backene Eltern sehr praktisch: Mit diesem Produkt wird die
Zubereitung von Babynahrung enorm vereinfacht, so dass
Eltern und Kinder von den vielfaltigen Funktionen profitieren.
Wo friiher vier separate Gerate zum Kochen, Zerkleinern, Mi-
xen und Pdirieren notig waren, brauchen Eltern jetzt nur noch
den Yummy Gourmet, damit die Mahlzeiten zum Kinderspiel
werden.

Nachhaltig: Benutzerfreundliches
4-in-1-Konzept

Der intelligente und anpassungsfahige Yummy Gourmet
sorgt fir eine schnelle Zubereitung jeder Familienmahlzeit
auf vielfaltige Art und Weise: Das Gerat kann Essen aufwar-
men, auftauen und mischen. Durch das schonende Dampfga-
ren bleiben die Textur und die fir Kinder in den ersten Mona-
ten und Jahren so wichtigen Nahrstoffe aller Gemisesorten
erhalten. Und das gute am entwicklungsfordernden Yummy
Gourmet: Er wachst quasi mit dem Kind mit. Wahrend der
gesamten Entwicklung des Kindes bereitet das Gerat alle
Lieblingsgerichte altersgerecht zu. Es braucht also keine neu-
en zusatzlichen Gerate mehr in der Kiiche, sobald das Kind
alter wird. Zudem wird beim Zubehdr auf hochwertige und
schadstofffreie Materialien geachtet: Der 800-ml-Becher,
die beiden Topfdeckel, der Spatel, der Zerkleinerer sowie der
Dampf- und Auftaukorb sind aus 100 Prozent BPA-freiem
Kunststoff gefertigt.

Bis zu vier Gerichte kdnnen gleichzeitig zubereitet wer-
den: Zwei Edelstahl-Schneidemesser zerkleinern und pu-
rieren Lebensmittel direkt im 400-ml-Topf, wahrend zwei
130-ml-Topfe mit Dampfkorb zum parallelen Dampfen,
Aufwdrmen und Auftauen geeignet sind. Die verschiedenen
Programme lassen sich spielend leicht (ber das intuitive
Touch-Display einstellen. Die exakte Zeiteinstellung fir je-
des Programm ist dabei genau auf die jeweilige Zutat abge-
stimmt.

Leistungsstark, praktisch,
hygienisch und sicher

Das Multifunktionsgerat bringt mit 550W geballte Power
fur die verschiedenen Zubereitungsmethoden in die Kiiche.
Der mitgelieferte Stabmixer mit 600W erganzt das Gerat mit
intuitiver Geschwindigkeitssteuerung zur optimalen Anpas-
sung der Textur an das Alter und die Bediirfnisse des Kindes.
Eltern freuen sich besonders Uber die einfache Handhabung
durch den ergonomischen Griff und den Spritzschutz. Zudem
sind samtliche Zubehorteile spllmaschinenfest und lassen
sich kompakt aufbewahren. Dartiber hinaus verfligt das Ge-
rdt Uber transparente Wasserfenster und einen Behadlter, der
mit beiden Handen geschlossen werden kann. Ein doppelter
Sicherheitsmechanismus, bestehend aus einem gesicherten
Deckelsystem, verhindert den Start, wenn der Deckel nicht
verriegelt ist.

Der Yummy Gourmet im praktischen und spielerischen De-
sign wird von einem Rezeptbuch mit 50 Rezepten begleitet,
die in Zusammenarbeit mit Erndhrungswissenschaftlern
speziell fiir Kinder im Alter von vier bis zwdlf Monaten und
dartiber hinaus entwickelt wurden. Dabei wurde besonders
viel Wert auf eine abwechslungsreiche Erndhrung fur Kinder
und die ganze Familie gelegt.
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Was Frauen und Manner bei ihren Vorlieben in puncto Kii-
cheneinrichtung unterscheidet. Der Stellenwert der Kiiche
hat sich wahrend der Pandemie weiter erhdht. Als Mit-
telpunkt der eigenen vier Wande kommt ihr eine zentrale
Bedeutung fiir das familiare Zusammenleben zu - gerade
in Zeiten, in denen viele Berufstdtige corona-bedingt ver-
mehrt zu Hause arbeiten oder gearbeitet haben. So wird
laut dem ,,Erndhrungsreport 2021" des Bundesministe-
riums fiir Ernahrung und Landwirtschaft in Deutschland
mittlerweile haufiger gekocht. 52% der Befragten kochen
nahezu téglich. Im Jahr 2020 taten dies erst 39%.

Dabei zeigen sich bei den Essgewohnheiten Unterschiede
zwischen den Geschlechtern: Wahrend 84% der Frauen
taglich oder mehrmals taglich Gemtise und Obst zu sich
nehmen, sind es bei den Mannern nur 69%. Beim Verzehr
von Fleisch und Wurst wiederum liegen die Manner klar
vorne. Doch nicht nur bei der Ernahrung gibt es unter-
schiedliche Vorlieben. Auch bei der Einrichtung der Kiiche
hegen Frauen und Manner verschiedene Praferenzen, wie
Volker Irle, Geschaftsfiihrer der ,Arbeitsgemeinschaft Die
Moderne Kiiche” (AMK) berichtet.

Manner mogen's minimalistisch

Fur Manner stehen vor allem die technischen Aspekte im
Vordergrund. Sie legen Wert auf modernste Elektrogerate
wie beispielsweise die derzeit angesagten Induktionskoch-
felder mit integriertem Dunstabzug. Mit magnetischen,
kabellosen Temperatursensoren, die am Kochtopf befestigt
werden, lasst sich zudem die voreingestellte Temperatur
Uberwachen und sicherstellen, dass Nudelwasser nicht
mehr Gberkocht und Gemise auf den Punkt gegart wird. Im
Fokus stehen zudem energie- und wassersparende, leise
Geschirrspller sowie Hightech-Kihlschranke mit speziel-
len Frischeschubladen fiir Fisch, Fleisch, Obst und Gemiise.

Beliebt ist auch die Mdglichkeit, Elektrogerate mit dem
Smartphone zu vernetzen und per App zu bedienen. Mit-

tels einer Kamera, die den Kiihlschrankinhalt fotografiert,
lasst sich so von unterwegs ein Blick auf die Vorrate wer-
fen. Per App kann etwa auch der Garprozess einer Speise
im Backofen gesteuert werden. Beim Design wahlen

viele Manner haufig einen minimalistischen Stil. Die von
ihnen bevorzugten grifflosen Schrankfronten in Schwarz,
Anthrazit oder in Betonoptiken sowie die Arbeitsplatten
aus Stein oder Edelstahl erzeugen ein eher cleanes, kiihles
Ambiente.

Frauen schworen auf
warme Wohlfuhlatmosphare

Im Gegensatz zum puristischen Stil der Manner kommt
es fir Frauen starker auf eine gemutliche, warme Wohl-
fuhlatmosphare an. Ihre Wahl fallt oft auf eine Kombina-
tion aus hellen Lackoberflachen und Holz. Auch greifen

sie hdufiger zu farbigen Oberflachen, etwa in zarten
Pastelltonen. Zudem legen Frauen starker als Manner
Wert auf dekorative Accessoires. Dies kdnnen Krautertop-
fe oder Zimmerpflanzen ebenso sein wie offene Regale
mit bunten Tassen oder hiibschen Muslischalen oder
beleuchtete Glasvitrinen.

In der Praxis wird die Kiiche haufig von Frauen und Man-
nern gemeinsam eingerichtet. Gefragt sind dann Kompro-
misse hinsichtlich des Designstils, der Oberflachen und
Farben. Es gibt jedoch ohnehin viele Aspekte, die beiden
Geschlechtern wichtig sind. Das ist zum Beispiel das
Thema Stauraum. Flr Geschirr, Glaser, Kochtopfe, Pfan-
nen und Vorrate muss ausreichend Platz vorhanden sein.
Alle Utensilien sollen mit moglichst einem Griff bequem
zuganglich sein. Zudem gilt es, die Bereiche Vorbereiten,
Kochen und Spiilen effizient zu organisieren. Eine Rolle bei
der Kicheneinrichtung spielen zudem ergonomische As-
pekte wie die richtige Arbeitshohe fiir sie und ihn, die sich
unter anderem durch eine héhenverstellbare Kiicheninsel
erreichen lasst.
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Klare Formen, dunkle Farben und der Fokus auf den Funktionen: Mdn-
nern gefdllt tendenziell eher der puristische Stil. Fotos: AMK

Die IKombination von Holz- und Lackoberfldchen mit offenen, be-
leuchteten Regalen und Pflanzen sorgt fiir eine gemditliche Atmo-
sphdire, die vielen Frauen wichtig ist.

Jedes Kochutensil findet dank der Innenausstattung der Schubladen
seinen festen Platz.

Stauraum ist ftir Médnner und Frauen ein
zentrales Thema bei der Klicheneinrichtung:
Viel Platz bieten etwa Auszugsschrdnke.

Modernste Elektrogerdte wie IKochfelder mit integriertem Abzug stehen
bei Mdnnern héufig im Fokus. (Foto: AMK)
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Kiichenplanung:

Keine
Kompro-
misse

GUSTOrazzo

Eine neue Kiiche ist eine Investition fiirs Leben. Wer
eine Kiiche plant, sollte deshalb auf keinen Fall auf eine
professionelle Kiichenplanung verzichten oder sich nur
an schnelllebigen Trends orientieren.

Viele Hersteller bieten neue, innovative Produkte mit kom-
fortablen Features aus hochwertigen Materialien, die ber
viele Jahre den Kiichenalltag erleichtern und fiir mehr Spaf
in der Kiiche sorgen. Keramik und Edelstahl beispielsweise
sind das perfekte Team in der Kiiche und am Spiilplatz un-
verzichtbar. Zum einen bietet eine Kiichenspiile aus Kera-
mik viele Vorteile. Sie ist kratz- und stol3fest, hitzebestan-
dig, lebensmittelecht und besonders leicht zu reinigen. Vor
allem punktet Keramik aber durch eine besonders glatte,
hygienische Oberflache.

Dazu passt eine Kiichenarmatur aus massivem Edelstahl
ideal. Dieses robuste Material ist lebensmittelecht, saure-
fest, geschmacksneutral, emissionsfrei, und an den glatten
Innenseiten kann nichts anhaften oder rosten. Die Investi-
tion in hochwertige und hygienische Materialien vor allem
fur den Spllplatz zahlt sich aus, denn hier wird besonders
oft mit rohem Fleisch und Fisch, frischem Gemlse und Obst
gearbeitet.

Mit Zurtickhaltung und warmem Minimal-
ismus liberzeugen sanfte Naturténe in der
Kiiche.
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Zusditzliche Arbeitsfldche bieten Kollek-
tionen wie Subway Style 60 S von Villeroy &
Boch, bei denen Schneidbrett und Schale als
zweite Funktionsebene ins Becken gehdngt
werden. Fotos: Villeroy & Boch

Mehr Komfort

Trotz Spllmaschine missen groRe, sperrige Kiichenuten-
silien im Spulbecken gereinigt werden. Deshalb sollte man
auf jeden Fall ein groRziigiges Becken einplanen. Wahre
Platzwunder sind Einzelbecken, die zu Gunsten eines ge-
raumigen Beckens auf die Abtropfflache verzichten. Zu-
satzliche Arbeitsflache bieten neue Kollektionen wie Sub-
way Style 60 S von Villeroy & Boch, bei denen Schneidbrett
und Schale als zweite Funktionsebene ins Becken gehangt
werden. Diese Keramiksptilen haben nicht nur zusatzliche
Funktionen, sie sind auch in unterschiedlichen Farben er-
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Keine Chance fur
Schmutz und Verkrustungen

Werden Kochfeld und Ofen viel genutzt, geht auch einmal
etwas daneben. Im Nu kommt es zu hartnackigen Ver-
unreinigungen durch eingebranntes Fett, Teigreste oder
iibergekochte SoRe. Die ungeliebte Putzarbeit verschiebt
man dann gerne. In dieser Zeit haben die Speisereste Zeit
einzutrocknen. Am Ende kostet zihes Schrubben mit teu-
ren Reinigungsmitteln eine Menge Zeit und Geld.

,Es miussen nicht immer Chemiekeulen zum Einsatz kom-
men, um den Backofen wieder sauber zu bekommen, weil3
Claudia Oberascher von der Initiative ,HAUSGERATE+". Denn:
Viele moderne Backofen sind mit Pyrolyse oder mit einer
speziellen Beschichtung ausgestattet, die das Saubern des
Innenraums deutlich erleichtern. Wer nicht ganz sicher ist, ob
sein Backofen die entsprechende Ausstattung hat, sollte ei-
nen Blick in die Bedienungsanleitung werfen”

Glaskeramikkochfelder sind da dank glatter Oberflache ein-
fach zu reinigen, aber auch hier gibt es einiges zu beachten.
Die Initiative ,HAUSGERATE+" hat fiir GUSTOrazzo niitzliche
Tipps fir eine einfache Reinigung parat:

Im Backofen

» Grundsatzlich gilt, die Herstellerangaben zur Reinigung
in der Bedienungsanleitung zu beachten.

» \lerschmutzungen soweit moglich vorab vermeiden:
Bei vielen Speisen verhindert bereits der Einsatz von
Backpapier fettige und eingebrannte Riickstande auf
dem Backblech. Bei Braten oder Auflaufen sollten
Brater bzw. Auflaufform ausreichend grol3 sein. Damit
beim Erhitzen nichts tberlauft, am besten Formen mit
hohem Rand benutzen und diese nicht bis zum Rand
fullen.

» Leichte Verunreinigungen gleich nach jedem Backvor-
gang wegwischen.

» Wer einen Kombi-Backofen mit integriertem
Dampfsystem besitzt, kann harte Verkrustungen
zunachst durch Dampfzugabe einweichen. Der Schmutz
lasst sich dann leichter von der Oberflache Idsen und
entfernen.

» Einzelne Elemente wie Einhdngegitter oder Backaus-
zlige konnen bei vielen Modellen einfach ausgehangt
und separat gereinigt werden. Das gilt auch fir die
meisten Backofentiiren. Uber Klemmhebel lassen sich
die Glasscheiben in der Regel ohne spezielles Werkzeug
herausnehmen.

» Auch die Gummidichtungen der Tir sollten regelmaBig
mit warmem Wasser und einer Neutralseife gesaubert
werden. So schlieft die Tir wirklich dicht und Warme-
sowie Energieverluste lassen sich verhindern.

» Backgeschirr mit Email- oder Keramikoberflachen ist
besonders glatt, so dass kaum etwas haften bleibt.

» Praktisch ist eine katalytische Beschichtung der Backo-
feninnenwande. Hierbei sind spezielle Katalysator-Par-
tikel in die Beschichtung eingelagert, die fetthaltige
Verschmutzungen schon wahrend des Betriebs ab etwa
200 Grad Celsius zersetzen. Wichtig: Die Beschichtung
darf auf keinen Fall mit Scheuermilch, festen Biirsten
und Schwammen oder Stahlwolle behandelt werden,
da sonst die Oberflache beschadigt und die besonderen
Reinigungseigenschaften verloren gehen.

» Backdfen mit Pyrolyse-Funktion sind besonders kom-
fortabel: Bei dieser Selbstreinigung erhitzt sich der leere
Backofeninnenraum auf bis zu 500 Grad Celsius. Alle
Verunreinigungen werden bei diesen hohen Temperatu-
ren verschwelt. Zurtick bleibt Asche, die man mit einem
feuchten Tuch nach dem Abkuhlen einfach wegwischen
kann. Je nach Verschmutzungsgrad und eingestellter
Reinigungsstufe dauert die Anwendung ein bis drei
Stunden. Wahrend dieser Zeit bleibt die Tir zum Schutz
vor Verbrennungen und Schaden an nah stehenden
Mobeln fest verriegelt. Einige Hersteller bieten auch
passende Backbleche und Zubehor an, die bei dem
Pyrolyse-Vorgang gleich mitgereinigt werden konnen.

» Wer keinen Backofen mit Selbstreinigung hat, kann
starkere Riickstande und Verkrustungen mit speziellem
Backofenreiniger gut beseitigen.

Auf dem Kochfeld

» Grundsatzlich gilt auch hier, die Herstellerangaben zur
Reinigung in der Bedienungsanleitung zu beachten.

» Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Benutzen: Die
glatte Oberflache von Kochfeldern aus Glaskeramik ist
mit einem weichen Tuch und Spezialreiniger schnell
gesdubert. Nach jeder feuchten Reinigung abtrocknen,
um Kalkrtickstande zu vermeiden.

» Grobe Verschmutzungen zunachst mit einem feuchten
Tuch entfernen, dann festanhaftende VVerschmutzun-
gen mit einem Glasschaber.

» Keine Topfschwamme, Edelstahltopfreiniger oder
Scheuermilch verwenden, die die Oberflache anrauen
konnten.

Bei Braten oder Aufidufen sollten Bréter bzw.
Auflaufform ausreichend grof8 sein. Damit beim
Erhitzen nichts tiberlduft, am besten Formen mit
hohem Rand benutzen und diese nicht bis zum
Rand fiillen.

Ein elegantes Design-Induktionskochfeld und
ein Rraftvoller Muldenllifter in einem Gerdt
vereint. Foto: AMK

»

»

»

Gelangen Zucker, Kunststoff oder
Alufolie auf die heilRe Glaskera-
mikflache, diese sofort ausschal-
ten und Verschmutzungen direkt
mit einem Glasschaber griindlich
entfernen. Das Kochfeld nach
dem Abkihlen mit Spezialreiniger
saubern.

Ein Induktionskochfeld ist beson-
ders pflegeleicht: Die Kochflache
bleibt verhaltnismaRig kihl, tiber-
kochte oder verschiittete Speisen
konnen so nicht mehr einbrennen.
Generell Verschmutzungen am
besten vermeiden: Das Kochge-
schirr grol genug wahlen und die
Hitzezufuhr rechtzeitig reduzieren,
damit nichts tberkocht.
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Der ,Fast Slow GO” ist ein All-in-one-Multi-
talent, wie gemacht fiir den Kiichen-Alltag.

n

Sage Appliances, ein australischer Hersteller von innova-
tiven Kiichenkleingerdten, der hierzulande vor allem mit
Siebtragern seinen Ruf mehrt und den Kaffeedurst stillt,
hat jetzt einen neuen Multifunktionskocher vorgestelit.
Der ,Fast Slow GO" ist das, was man eine eierlegende
Wollmilchsau nennt, ein All-in-one-Multitalent mit einem
Fassungsvermogen von satten sechs Litern.

Dank eines One-Touch-Bedienfeldes und gleich 14 vorpro-
grammierten Schnellfunktionen erfreut uns der ,Fast Slow
GO" im Test mit seiner enormen Vielseitigkeit, die sich ideal
dem Kiichenalltag anpasst. Denn neben den Funktionen zum
Schnellkochen, Slow Cooking, Sautieren, Dampfgaren, Re-
duzieren, Sous-Vide-Garen und Schmoren lassen sich auch
Suppen und tiefgriindige Fonds im Nu zubereiten. Ein kastli-
cher Risotto in nur acht Minuten Garzeit oder die Herstellung
von bis zu zwei Litern selbst gemachtem Joghurt — der ,Fast
Slow GO" bringt kulinarische Vielfalt in die heimische Kiiche.
Mit nur einem Klick lassen sich so in kiirzester Zeit herzhafte
wie leichte Speisen zubereiten.

Mal schnell, mal langsam ...

Der Multifunktionskocher vereint, getreu seinem eigent-
lich widersprtichlichen Namen, eine Schnellkoch- mit einer
Slow-Cooking-Funktion. Bei der Schnellkochmethode wer-
den Lebensmittel in einer kleinen Menge Flissigkeit zum
Garen gebracht. Dank eines dicht schlieRenden Deckels, der
den Dampf im Inneren halt und Druck aufbaut, wird die Tem-
peratur der Flissigkeit und des Dampfes weit tiber den Sie-

Lauter Pluspunkte

» Leichte Bedienung: Mit nur einem Klick im Gber-
sichtlichen One-Touch-Bedienfeld die gewtiinsch-
te Funktion auswahlen

» Sicher: Das 3-Wege-Sicherheitssystem umfasst
ein Druckabgabeventil, ein Sicherheitsventil und
einen Sicherheitsverriegelungsstift

» Rostfrei: Die 6-Liter-Kochschiissel und der Unter-
setzer bestehen aus Edelstahl und kénnen somit
in der Sptilmaschine gereinigt werden

» Automatisch: Drei automatische Dampfabga-
be-Einstellungen. ,Natural” senkt den Druck
im Inneren langsam und ohne Freisetzung von
Dampf; ,Pulse” setzt den Druck in einzelnen Sto6-
Ben frei; ,Auto Quick” setzt den Druck schnell frei,
um ein Verkochen zu vermeiden.

depunkt erhoht, sodass die Lebensmittel bis zu 70% schneller
gegart werden.

Mit nur einem Klick lassen sich so in kirzester Zeit herrlich
herzhafte oder kostlich leichte Speisen zubereiten. Dazu
wahlt man einfach die entsprechende Funktion aus, gibt die
Zutaten hinzu und kann sich anderen Dingen widmen, bis der
Garprozess abgeschlossen ist. Der Fast Slow GOTM ist aus
rostfreiem Stahl gefertigt und spiilmaschinengeeignet. Mit
drei automatischen Dampfabgabe-Einstellungen lasst sich
der Druck im Inneren einfach und sicher wieder senken.
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Zugegeben, wir lieben selbstgemachte Pizza. Unser her-
kommlicher Backofen ist zwar eher in der Oberklasse zu
Hause, aber mit der Pizza von Salvatore, unserem Lieb-
lingsitaliener um die Ecke, konnten die Ergebnisse noch
nie mithalten. Und das, obwohl unsere Zutaten bestimmt
hochwertiger sind als seine.

Was bislang fehlte: ein herzhaft diinner Boden mit krossem
Rand und leicht ,befeuertem” Geschmack, eben die Merkma-
le einer traditionellen Holzofen-Pizza. Doch jetzt kénnen wir
genau so eine Pizza auch Zuhause geniel3en. Sage Appliances
hat den ,Smart Oven Pizzaiolo” auf den Markt gebracht. Zu-
gegeben, unsere kulinarischen Sinne schlagen seitdem Pur-
zelbdume.

Denn nach vier Jahren Entwicklung ist es Sage zusammen
mit den besten Pizzabdckern der Welt gelungen, einen bis-
her so noch nicht gekannten Indoor-Kompakt-Pizzaofen zu
entwickeln: Mit einer Temperatur von bis zu 400 Grad Celsius
backt der ,Smart Oven Pizzaiolo" eine knusprige Pizza nach
traditionell neapolitanischer Art in zwei Minuten — ganz im
Stil der besten Pizzen, die Italien zu bieten hat.

Der ,Pizzaiolo” verfiigt Uber sieben Automatikprogramme
und bringt die Vielfalt der internationalen Pizzabackerkunst
in die heimische Kiche. Neben Pizza neapolitanischer Art
bereitet der Ofen in Voreinstellung Pfannenpizza sowie extra
dinne und knusprige Pizza zu. Und: Die manuelle Einstellung
ermoglicht ambitionierten Heim-Pizzaiolos, Backstufe und
Temperatur des Ofens individuell zu wahlen. Selbst der Tief-

kihlpizza-Modus bringt die gefrorene Fertigpizzavariante
auf neue kulinarische Hohen.

Mit Holzkohlegeschmack

Fir den originalen Holzkohlegeschmack ist eine ausgewo-
gene Hitzezufuhr entscheidend. Richard Hoare, Design- und
Innovationsdirektor bei Sage, hat uns verraten, wie es geht:
.Bisher waren groRRe, hochpreisige Holzofen die einzige Opti-
on, eine perfekt krosse Pizza zu backen, da sie zugleich War-
meleitung als auch Strahlungs- und Konvektionswarme bei
hohen Temperaturen nutzen. Mit dem Smart Oven Pizzaiolo
kommt die Losung fir traditionell neapolitanische Pizza in
Premium-Restaurantqualitat nach Hause. Dank eines spezi-
ellen Heizsystems wird das Leistungslimit des Ofens auf ein
neues Level gehoben: Nie zuvor erreichte ein Kompaktofen
fur den Indoor-Heimgebrauch bis zu 400 Grad Celsius. Ein-
zigartig dabei ist die Nachahmung der Warmestruktur eines
Holzofens

Durch die intelligenten Algorithmen des Heizsystems wird
die Hitze innerhalb des ,Pizzaiolo” entsprechend der Back-
stufe umgeleitet. Ein klassischer Pizzastein sorgt fir die ide-
ale Temperatur am Pizzaboden. In der ,Wood-Fired"-Einstel-
lung wird hohe Hitze vor allem zum Pizzarand geleitet. Das
Ergebnis: das unnachahmliche Holzofenpizza-Leoparden-
muster einer klassisch neapolitanischen Pizza mit frischem
Belag. Und auch das gefallt uns: Mit der Hitzetechnologie des
.Smart Oven Pizzaiolo" lassen sich auch fluffig-leichte Fla-
denbrote backen.
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Alles ist moglich

Der aktuelle Trend 2022 heil3t Individualitat. Erlaubt ist,
was gefallt und zur Personlichkeit passt. Dennoch wird
nach eigenen Werten genau gewahlt und kombiniert. Das
gilt fir Farben, Materialien und Oberflachen in der Kiiche.
Die Palette fiir die Kiiche geht von dezent pastellig bis zu
kraftigen Farbtonen wie tiefes Griin, mattem Anthrazit
oder leuchtendem Orange. Oberflachen sind oft naturbe-
lassen und rau Echtholz punktet fiir Fronten und Paneel-
verkleidungen.

Was bedeutet das fiir die Auswahl der Kiichengerate? Bei
der Wahl der Kiichentechnik stehen Qualitat, Leistung
und Flexibilitat im Vordergrund. Individualitat hat mit den
eigenen Bedirfnissen zu tun, da muss alles stimmen, um
den Kiichenraum zum Ort der Begegnung und Kommuni-
kation zu machen. Die Welt der Dunstabziige von Berbel
bietet fiir jede Kiichenplanung das passende Gerat. Im
Fokus stehen die Attribute Optik und Funktionalitat — und
das in verschiedenen GréRen, mit durchdachten Features
und pramierten Designs. Ob Kochfeldabzug, Kopffrei-,
Wand-, Einbau- oder Inselhaube, immer leistungsstark,
flisterleise und dauerhaft effizient stehen sie fiir beste
Luftreinigung im Raum. Made in Germany, werden sie am
Standort Deutschland entwickelt und gebaut. Dunstab-
zug fur Dunstabzug wird von Hand konfektioniert. Die
Produktionsstatte in Rheine hat Manufaktur-Qualitat.

Der Kick mit dem Knick

Das kann er am besten: mihelos Mixen, Pirieren oder
Zerkleinern und das ganz ohne Kabel. Nur zum Laden des
Akkus bedarf es noch des im Lieferumfang enthaltenen
USB-Kabels. Etwas ganz Besonders ist aber der Kick mit
dem Knick. Denn der Akku-Stabmixer von Jupiter lasst
sich von 180° auf 90° und 135° abwinkeln. So wird

die Handhabung noch komfortabler. Mit bis zu 18.000
Umdrehungen pro Minute werden Smoothies, Suppen,
Pirees, Sahne, Sol3en oder Gefrorenes plriert oder
gemixt. 21 einstellbare Geschwindigkeitsstufen sorgen
flir das Wunschergebnis. Ein Schneebesenaufsatz und
ein Mixbecher ergédnzen den Akku-Stabmixer. Eine Stunde
lang kann die ,Kiichenhilfe” rastlos arbeiten, bevor dem
Akku die Puste ausgeht.

Saubere Sache

Rutschfest, vielseitig und noch dazu
stylisch — das ist das Schiissel-Set mit
Spritzschutzdeckel Muovo von Gefu.
Das Set aus zwei Schiisseln inkl. Deckel
mit herausnehmbarem Innenteil ist das
neue Must-Have flr alle Hobby-Backer
und Meister-Mixer.

Die Sauerei beim Teigschlagen ist mit
GEFU nun endlich vorbei! Dank des
Schussel-Sets mit Spritzschutzdeckel
bleibt alles sauber, frisch und stylisch
servierbereit. Muovo aus hochwerti-
gem Edelstahl eignet sich perfekt zum
Zubereiten, Servieren und Aufbewah-
ren, denn der luftdichte Aufbewah-
rungs- und Spritzschutzdeckel mit
herausnehmbarem Innenteil halt beim
Mixen Sahne- und Teigspritzer in der
Schissel und anschlieBend das Rihr-
gut wunderbar frisch. Dank Silikon-
boden steht Muovo sicher auf der Ar-
beitsflache, wahrend die innenliegende
Skalierung das Arbeiten erleichtert.
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Feel-Good-
Momente ...

... mit Alfi: ,mediterranean red” bringt
sudlandisches Lebensgefihl ins Woh-
nambiente und strahlt Geborgenheit
und Ruhe aus. Der rétliche Erdton gibt
die Richtung vor. Lifestyle-Fans folgen
.mediterranean red’, wenn es darum
geht, einen geeigneten Rickzugsort

in unserer komplexen Welt zu gestal-
ten. Ubrigens: Wunderschén lasst

sich ,mediterranean red” mit anderen
naturnahen Farben wie satten Griin-
und dunklen Blautonen, Gelbnuancen
und Anthrazit erganzen. So passt die
Farbe perfekt auf den gedeckten Tisch,
setzt dort ein Statement fiir Vielfalt
und Kulturoffenheit. Besonders ein-
drucksvoll wirkt ,mediterranean red”
hier als Farbton fiir ,Skyline”. Mit ihrer
zeitlos-modernen Silhouette inszeniert
die Isolierkanne von Alfi die Trendfarbe
ausdrucksstark und halt dabei Kaffee
oder Tee bis zu 12 Stunden und Kaltge-
tranke 24 Stunden auf Temperatur.
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Der Mai steht fast vor der Tiir und mit
ihm die ersten warmen Tage unter
freiem Himmel. Dabei darf auch die
Mai-Bowle nicht fehlen. Eine Mai-Bow-
le wird mit Wein, Sekt und dem aroma-
tischen Maikraut angesetzt, das auch
als Waldmeister bekannt ist und von
Ende April bis Anfang Juni Walder und
Wochenmadrkte mit seinem frischen
Duft erfiillt.
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Darauf kommt es bei einer
guten Bowle an

Die Bowle ist ein erfrischendes Getrank aus Wein und Sekt
mit Friichten oder Krautern. Fir alle Rezepte gilt, dass man
erst kurz vor dem Ausschenken den Sekt zugibt, wahrend
der Ansatz mit stillem Wein erfolgt. Bei diesem fruchtigen
Mischgetrank kann eigentlich nichts schiefgehen, voraus-
gesetzt, es werden einige einfache Grundregeln beachtet:

» Je weniger Zutaten, desto leichter gelingt die Bowle.

» Jede Bowle ist so gut wie der Wein und Sekt, den man
dafiir verwendet. Denn nur gute Zutaten ergeben eine
gute Bowle, dazu gehoren deutsche Qualitatsweine,
leichte Kabinettweine und fruchtige Winzersekte.

» Nur frische und gutgereifte Friichte verwenden.

» Frichte behutsam schalen und zerkleinern, nicht
zerdricken.

» Die Friichte mit wenig Zucker bestreuen oder mit Trau-
benlikor marinieren, so erschlieRt sich das Aroma. Wer
stRe Bowlen bevorzugt, nimmt liebliche Weine.

» Sekt und Mineralwasser - gut gekdihlt - erst kurz vor

dem Servieren hinzugeben, damit die Bowle moglichst

lange prickelt.

Die richtige Bowlentemperatur liegt etwa bei 5 bis 8°

C also etwas kuihler als die normale Serviertemperatur

fur Wein.

» Eiswirfel nicht direkt in die Bowle geben, denn davon
wird sie wassrig. Tipp: Bowlengefal3 in ein grofReres,
mit Eisstiicken gefiilltes GefaR stellen.

»

X

Mai-Bowle

Ein bis zwei Blindel Waldmeister ohne Bliiten waschen, ab-
tropfen, trocknen lassen und dann zusammenbinden. 100 g
Zucker und % Flasche WeiBwein, bsp. Silvaner, WeiRer oder
Grauer Burgunder (von trocken bis lieblich — ganz nach Ge-
schmack), in ein groRes GefaR geben, das Krduterblindel so
hineinhangen, dass die Stangel nicht in die Flissigkeit kom-
men (sonst schmeckt es bitter), etwa zwei Stunden ziehen
lassen. Den restlichen Wein zugeben und unmittelbar vor
dem Servieren mit einer Flasche trockenem Sekt auffillen.

Erdbeer-Bowle

Einen groRen Teller mit frischen Erdbeeren vorbereiten. Gro-
Bere Friichte halbieren oder vierteln. Mit Zucker (iberstreu-
en und Saft ziehen lassen oder mit Traubenlikdr marinieren.
AnschlieBend Friichte und Saft in Bowlentopf geben und mit
einer kleineren Weinmenge ziehen lassen. Spater mit Wein
auffillen z. B. gut gekiihlten Rosé oder Weil3herbst dazuge-
ben. Bowlentopf moglichst in Eis stellen. Kurz vor dem Ser-
vieren eine Flasche Winzersekt dazugeben und genieRRen.

Pfirsich-Bowle

Sechs bis acht reife Friichte schalen, halbieren und Steine
entfernen. Zerteilte Friichte mit Zucker Uberstreuen und
ziehen lassen. Dann mit Wein z.B. einem Riesling oder Sil-
vaner auffiillen und maglichst in Eis einige Stunden ziehen
lassen. Kurz vor dem Servieren eine Flasche deutschen
Winzersekt dazugeben.
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Waldmeisterbowle

Erdbeerbowle
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tescoma Ktichenmaschine PRESIDENT

Eiszeit: So
kostlich schmeckt
der Sommer ...

Selbstgemachtes Eis ist kostlich und unver-
falscht, denn es wird mit natirlichen Zutaten
hergestellt, ohne Konservierungsstoffe oder
kunstliche Bestandteile. Bereiten Sie Ihr Lieb-
lingseis zu Hause zu: Mit einer elektrischen

Eismaschine ist das ganz einfach. Wa r u m n i c h t S m 0 Ot h i ES?

Diese nimmt Ihnen die ganze Arbeit ab und ist

damit perfekt fir die Zubereitung von Slus-
hies. Frucht-. Sahne- oder Schokoladensorbets Um einen perfekten Smoothie herzustellen bendtigt man

. ' . T nicht immer einen Hochleistungsmixer. Auch mit einer Ki-
sowie Joghurt. Bereiten Sie die Eismischung : -

. Nt . g . chenmaschine und dem entsprechenden Zubehor ist es

e .g|e[3en .Sle diese 'f' dlle ElsmaSChme und : s T moglich fruchtige Pirees zu kreieren. Der Phantasie sind kei-
genielen Sie |hr personliches Eis, wenn es die Erecrome Mosching ne Grenzen gesetzt.
gewunschte Konsistenz erreicht hat. GrandCHEF

Ausstattungsmerkmale
tescoma Kichenmaschine PRESIDENT

» Grof3e Edelstahl-Riihrschissel mit Schneebesen,
Flachrihrer und Knethaken

» Metall-Fleischwolf mit Wurstfillhorn, einem Vorsatz
zur Herstellung von geftillten Fleischrollchen und
einem Spritzgebackvorsatz

» Raspel-Vorsatz mit drei rostfreien Trommeln

» Leistungsstarker Mixeraufsatz mit einer Schiissel aus
dickwandigem Glas: Sechs Geschwindigkeitsstufen,
Pulsfunktion, stabile Fixierung auf den Untergrund

» Die Eingangsleistung der Maschine ist 1500 W.

» 3 Jahre Herstellergarantie.
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Erfrischend, stif8 und unwiderstehlich lecker:
KitchenAid eréffnet die Eis-Saison.

Typisch fiir KitchenAid: Die Speiseeismaschine ist nicht nur funktional,
sondern durch die raffinierte Struktur im IKeramiklook auch optisch ein
Hingucker auf dem Ktichentresen.

Unwidersteblicl.

Kraftvoller Zauberkiinstler

erdrisehend

Zeitloses Design, professioneller Anspruch und extreme
Langlebigkeit: All das vereint die Premium-Marke Kitchen-
Aid. Die Kiichenmaschine , Artisan” ist Design-lkone (und
beliebtes Hochzeitsgeschenk) auf der Kiichenarbeitsplatte
schlechthin. Ein wunderbarer Kiichenhelfer fiirs Riihren,
Schlagen, Aufschaumen, Kneten - oder jetzt fiir den
Eis-Nachschub.

Sonne und Eiscréme — eine wabhrlich unwiderstehliche Kom-
bination! Ob fruchtig, sahnig-cremig, zuckerfrei oder vegan —
gerade im Sommer kann man nicht genug von der eiskalten
Erfrischung bekommen. Dabei schmeckt selbst gemachtes
.Gelato” viel besser als Gekauftes, denn so kann man selbst
die Zutaten und den Zuckergehalt bestimmen.

Das zergeht auf der Zunge

Mit der Speiseeismaschine und dem Shave Ice-Vorsatz von
KitchenAid gelingen selbstgemachte Kreationen im Handum-
drehen und sorgen fir echtes Eisdielen-Feeling daheim. Ob

Sorbet, Frozen Yogurt oder klassisches Sahneeis — da bleiben
keine Wiinsche offen. Dank der (iberarbeiteten Schiissel mit
einem Aluminumkern, die mit der Kiichenmaschine kompati-
bel ist, kann das Lieblingsdessert jetzt in weniger als 30 Mi-
nuten zubereitet werden. Sie ist leicht zu bedienen und bietet
eine exzellente Kiihlleistung — dafiir die Schiissel vor dem Ein-
satz einfach fiir 15 bis 24 Stunden in die Gefriertruhe legen.

Durch das stdndige Rihren mit dem dazugehdrigen An-
triebsadapter bei optimaler Gefriertemperatur bekommt die
Masse eine cremige und fluffige Konsistenz — das Eis zergeht
formlich auf der Zunge! Typisch fiir KitchenAid: die Speiseeis-
maschine ist nicht nur funktional, sondern durch die raffinier-
te Struktur im Keramiklook auch optisch ein Hingucker auf
dem Kichentresen.

Hawaii-Feeling

Lustauf einen neuen Eis-Trend? Kostliches ,Shave-Ice” zer-
geht auf der Zunge wie zarte Schneeflocken und leuchtet in

Kompakt und leistungsstark - der K150
Standmixer von KitchenAid.

den schonsten Farben. Urspriinglich aus Japan stammend,
zahlt es vor allem auf Hawaii zu den beliebtesten und er-
frischendsten Desserts. Hergestellt wird es aus einem Eis-
block, der in ganz feine Raspeln geschabt und mit Toppings,
Aromen und Saucen versehen wird. Mit dem neuen Shave
Ice-Vorsatz von KitchenAid, der an die Kichenmaschine
montiert wird, gelingt dieser Foodtrend mihelos auch zu
Hause.

Dafiir den vorgefrorenen Eisblock in den Aufsatz legen,
zwischen groben und feinen Raspeln wahlen und in we-
niger als einer Minute das perfekte Ergebnis erhalten. Mit
den beiliegenden Formen kann aber nicht nur Wasser, son-
dern auch frischer Saft, Kaffee und Sahne eingefroren wer-
den. So kénnen allerlei einizigartige Shave-lce Kombina-
tionen kreiert werden. Frische Friichte oder aromatischer
Sirups sind das i-Tipfelchen auf dem Eis und sorgen fiir die
notige Geschmacksexplosion. Unser Tipp: Das geraspelte
Eis kann auch fiir die Herstellung von kostlichen Cocktails
verwenden werden.

Gesund und vor allem selbst kochen ist angesagter
denn je. Mit frischen Zutaten und der Unterstitzung
von smarten Tools lassen sich vielfaltige und ab-
wechslungsreiche Mahlzeiten wie Getranke kreieren.
Ein besonders praktischer Helfer dabei ist ein Stand-
mixer. Er erleichtert die Zubereitung von vitaminreicher
Kost wie Suppen, Smoothies, Saften und vielem mehr
und hilft diese in den Alltag zu integrieren.

KitchenAid hat jetzt ein neues Modell gelauncht,

das mit einer Eis-Crash-Funktion punktet. Der K150
Standmixer des amerikanischen Kiichengerateher-
stellers ist der kleine Bruder vom K400. Wer auf der
Suche nach einem kleineren und kompakteren Modell
flr das Mixen seiner taglichen Vitaminbomben ist,
wird den kleinen Zauberkinstler lieben. Neben seinem
modernen Look Uberzeugt der K150 Mixer durch seine
inneren Werte. Ein leistungsstarker Motor mit drei
variablen Geschwindigkeitsstufen nimmt es spielend
leicht auch mit harten Zutaten auf und ermoglicht

so eine cremige Textur. Zusatzlich verflgt er Gber ein
voreingestelltes Rezeptprogramm zum Zerstol3en von
Eis. Diese hilfreiche Funktion zerkleinert Eis in weniger
als zehn Sekunden und ist ideal fiir das Mixen von
leckeren Cocktails wie die \Verarbeitung von gefrore-
nen Frichten.
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Die Eismaschine von Graef verspricht leck-
ere Abkiihlung im Sommer.

Wenn die Temperaturen jetzt
wieder in die Hohe klettern, ist es
Zeit fiir eine leckere Abkiihlung.
Den perfekten Sommerpartner
fiir die ganze Familie gibt es vom
Kiichengerateexperten Graef: die
Eismaschine IM 700 im schicken
Edelstahllook.

Uber die Nachfiilloff-
nung im durch-
sichtigen Deckel
kénnen Zutaten
einfach hinzugegeben
werden.

GUSTOrazzo

Egal ob Holunderbliiteneis als cre-

mige Kugel, Schokosofteis oder

Himbeersorbet — die Cream

Control-Technologie sorgt hier

verlasslich fir die perfekte

Konsistenz der Lieblingseis-

kreation. Dank eines Timers

und automatischer Kihlung

direkt nach der Zubereitung

sind die Leckereien kinderleicht ge-

zaubert und gelingen problemlos - auch bei Eisanfangern.

Und: Sogar der Lieblingsjoghurt ist mit der neuen Eisma-

schine im Handumdrehen selbst gemacht — so kann der
Sommer kommen.

Das ,Wiinsch dir was"-
Eis in allen Variationen

Veganes Eis, ausgefallene Kombinationen oder klassisch
fruchtig-frisch — mit der Eismaschine von Graef und dem
mitgelieferten Rezeptbuch wird der Sommer garantiert
nicht langweilig. Dank der effizienten 180-Watt-Kompres-
sor-Kiihlung und dem automatischen Programm fir cre-
miges Eis sind die kiihlen Leckereien im Nu zubereitet. Die
Cream Control-Technologie reguliert die vorab eingestellte
Konsistenz — soft, mittel oder fest. Die praktische Rihr-
funktion mischt dabei die Zutaten gleichmaRig und sorgt
stets fiir den perfekten Grad an Cremigkeit.

Gesteuert wird das Multitalent via Touchdisplay, tiber das
per Fingertipp zwischen dem Eiscreme-, dem Ruhr- und
dem Kihlprogramm sowie den Zubereitungszeiten ge-
wechselt werden kann. Die Statusanzeige verrat, wel-
che Konsistenz das Eis gerade hat und wie lange es noch
braucht. Neugierige konnen auch durch den durchsichtigen
Deckel ihrer Kreation beim Werden zuschauen und mittels
Nachfllloffnung Zutaten erganzen — praktisch, wenn die
Eismaschine schon lauft. Ein kurzes Piepen verrdt, dass das
Eis fertig ist und mit dem mitgelieferten Eisloffel angerich-
tet werden kann.

Joghurt nachhaltig und lecker

Doch die Eismaschine kann nicht nur die Sommerfrichte
aus dem Garten in leckeres Eis verwandeln, sondern auch
den Lieblingsjoghurt fir die ganze Familie zaubern. Einfach
die gewtinschte Menge Frischmilch in den 2-I-Edelstahl-
behalter geben, die Joghurt-Funktion wahlen, den Timer
auf bis zu 24 Stunden einstellen und abwarten. Dank der
Motor-Sicherheitsabschaltung lauft der vielseitige Kiichen-
helfer dann im Hintergrund und sorgt tiber Nacht fiir bis zu
2 Liter frischen Joghurt zum Friihstiick. Das spart Verpa-
ckungsmiill, schmeckt der ganzen Familie und man weiB,
was drin ist. Und nach dem Joghurt- oder Eisgenuss? Der
Edelstahlbehalter lasst sich herausnehmen und samt De-
ckel und Rihrquirl in der Spilmaschine reinigen — so ein-
fach lasst sich der Sommer genieRen.
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Zitronengrassorbet

Wassermelonen-Slush
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Himbeer-Mascarpone Eis

Zutaten fiir 500 ml Eis:

» 100 g weifl3e Schokolade

» 200 ml Kokosmilch

» 50 g Kokosblitenzucker

» 150 g Mascarpone

» 200 g Himbeeren, tiefgekiihlt

Zubereitung:

» Die Schokoladen klein hacken. Die Kokosmilch aufko-
chen und vom Herd nehmen. Die Schokolade, Zucker
einrtihren, bis sich beides vollstandig aufgeldst hat.
Danach der Mascarpone, Himbeeren einrtihren und
30 - 35 Minuten in der Graef Eismaschine gefrieren.
(Alternativ das Eis in einen gefrierbestandigen Behalter
streichen und mit Deckel verschlieRen. Vor dem Eisge-
nuss 10 Minuten vorher aus dem Gefrierfach nehmen).

Limonen-Buttermilch Eis

Zutaten fiir 500 ml Eis:

» L4 Bio Zitronen

» 50 g weilder Rohrzucker

» 150 g Agavendicksaft

» 400 ml Buttermilch

» 0,5 g Johannisbrotkernmehl

Zubereitung:

» Die Zitronen unter flieRendem Wasser heil3 abwaschen,
trocknen und die Schale abreiben. Danach halbieren und
die Schnittflachen in Rohzucker tauchen. Eine beschich-
tete Pfanne erhitzen, die Zitronen mit der Schnittflache
hineinlegen und 3 bis 5 Minuten karamellisieren.

» Die Zitronenhalften erkalten lassen und griindlich
auspressen. Danach mit dem restlichen Rohrzucker
solange verriihren bis sich dieser vollstandig aufgeldst
hat, mit den (ibrigen Zutaten verriihren und in der Graef
Eismaschine 30 - 35 Minuten gefrieren.
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Birne-Basilikum Sorbet

Zutaten fiir 500 ml Eis:

»

»

»

»

»

»

3-4reife Birnen, ca. 400 g
1 Bund Basilikum

80 g Akazienhonig

Saft von 1 Bio Zitrone
100 ml Apfelsaft

2-3 g Pektin

Zubereitung:

»

»

»

Die Birnen schalen, vierteln, das Kerngehduse entfernen
und in einen Mixbecher geben. Basilikum verlesen und
abzupfen und ebenso in den Mixbecher geben. Beides
mit Hilfe des Graef Stabmixers mehrere Minuten sehr
fein plrieren

In einem Topf Honig, Zitronensaft, Apfelsaft erhitzen,
das Pektin hineinrtihren und 1 bis 2 Minuten ohne Hitze
weiter rihren. Die Flussigkeit zur plrierten Birne-Basi-
likum geben, erneut mixen und in die Graef Eismaschine
geben.

Die Sorbet Masse 15 - 20 Minuten in der Graef Eisma-
schine gefrieren. Sobald die Graef Eismaschine stoppt,
das Sorbet portionieren und direkt genieRBen.

101

Gurkensorbet mit Minze

Zutaten fiir 500 ml Eis:

»

»

v

»

»

40 g weilser Rohrzucker

120 ml Wasser

2-3 g Agar-Agar

1 Bund frische Minze

1 Salatgurke, ca. 300-400 g

Saft von 1 Orange

1 Handvoll karamellisierte Mandeln

Zubereitung:

»

Den Zucker mit Wasser in einen Topf geben und einmal
aufkochen. Danach bei niedriger Hitze auf die Half-

te einkochen. Sobald die Flissigkeit eingekocht ist,
Agar-Agar einriihren und 2 bis 3 Minuten ohne Hitze
weiter rihren.

Inzwischen die Minze verlesen und die Blatter abzup-
fen. (Einige Blattchen zum Garnieren beiseitelegen.)
Die Gurke unter flieRendem Wasser heif® abwaschen
und trocknen. Danach der Lange nach halbieren, das
Kerngehause mit einem Essléffel herauskratzen und die
Gurke in kleine Stlcke schneiden.

Die gebundene Flissigkeit mit Minze, Salatgurke in den
Becher des Graef Standmixers geben und bei hochster
Stufe 2 bis 3 Minuten sehr fein plrieren. Danach die
Sorbet Masse in die Graef Eismaschine gieRen und 30
bis 35 Minuten gefrieren.
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Fur perfekte
Kochergebnisse

Kochen, Braten oder Backen: Dank des abne-
hmbaren Griffs ist das Ingenio-IKKochgeschirr
von Tefal ideal fiir den vielseitigen Einsatz in
der Kliche und ldsst sich praktisch verstauen.

Der ndchste bitte: Um die besten Voraussetzungen fiir
ein perfektes Kochergebnis zu schaffen, hat Tefal im
vergangenen Jahr alle wichtigen Produkteigenschaften
des gesamten Pfannensortiments verbessert. Ganz im
Sinne des Innovationswillens der Marke, steht in diesem
Jahr die Weiterentwicklung des Kochgeschirrs der In-
genio-Reihe im Fokus. Ein neues Thermo-Signal fiir die
perfekte Brattemperatur, eine robustere Antihaftversie-
gelung und eine effizientere Induktionsflache sorgen fiir
perfekte Koch-, Brat- und Backergebnisse.

Was dabei gleich bleibt, sind die praktische Handhabung
und vielseitigen Einsatzmoglichkeiten der Ingenio-Topfe
und -Pfannen mit abnehmbarem Griff. Dieser verfligt nun
uber einen verbesserten Sicherheitsmechanismus im Inne-
ren und besitzt zur besseren Erkennbarkeit nun einen roten
Druckknopf. Dank diesem lasst sich der Griff fir die vielfal-
tige Nutzung ganz einfach abnehmen und an ein anderes
Ingenio-Kochgeschirr ,dranklicken’, gleichzeitig verhindert
die Signalfarbe, dass er versehentlich gedffnet wird.

Homogenere Koch- und Bratergebnisse

So kénnen Kdche zum Beispiel mit ihrer liebsten Inge-
nio-Pfanne leckere Gerichte auf dem Herd zubereiten, die
Pfanne zum Warmhalten, Fertiggaren oder Uberbacken

den Kihlschrank stellen und ihn wieder mit nur einem Klick
entfernen. Der abnehmbare Griff ermdglicht zudem, das
Kochgeschirr platzsparend zu stapeln und im Schrank zu
verstauen.

Neben der vielseitigen Verwendung des Ingenio-Kochge-
schirrs wurden alle Modelle grundlegend optimiert, um
noch bessere Koch- und Bratergebnisse zu garantieren:

» Die perfekte Brattemperatur: Dank des neuen Ther-
mo-Signals haben Koche immer genau im Blick, wann
die Pfanne die perfekte Starttemperatur fiir das Bra-
ten erreicht hat, denn es farbt sich von einem hellen
zu einem krdftigen, dunklen Rot und das Sanduhren-
symbol verschwindet. So wird zudem ein Uberhitzen
des Kochgeschirrs verhindert.

» Kein Anhaften, keine Kratzer: Die robuste Antihaft-
beschichtung Giberzeugt nun mit einer doppelt so
langen Lebensdauer als die Vorgangermodelle. Die
Versiegelung halt Temperaturen bis zu 250°C stand
und verhindert, dass Nahrungsmittel wahrend der
Zubereitung anhaften und anbrennen.

» GleichmaRige Warmeverteilung: Darliber hinaus
sorgt die verbesserte Induktionstechnologie mit einer
grolReren Induktionsflache sowohl fir eine 14% hohere
Induktionseffizienz als auch fiir eine gleichmaRigere
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Die neuen Jamie Oliver Messer von Tefal ma-
chen alltdgliches Schneiden und Zerkleinern
zu einem besonderen Erlebnis.

in den Ofen und im Anschluss servierfertig auf den Tisch Warmeverteilung. Dadurch erzielen Koche mit den
stellen, ohne dass der Griff im Weg ware. Und wenn et- Pfannen aus der Induktionsserie ein homogeneres
was Ubrigbleibt, einfach den Griff anbringen, die Pfanne in Koch- und Bratergebnis.
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Neuer Rekord: In Hamburg wurden jetzt
327 Restaurants mit Michelin Sternen
ausgezeichnet und entsprechend gefeiert.
Fotos: Patrick Zeitler, Guide Michelin
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Anfang Marz hat Michelin in Hamburg die neue Ausgabe
des ,,Guide Michelin Deutschland”, die Gourmet-Bibel
schlechthin, vorgestellt. Auch wenn die Corona-Pandemie
noch nicht ausgestanden ist, bestdtigt die Restaurantaus-
wahl im Jahr 2022 trotz erschwerter Bedingungen ein viel-
faltiges Angebot und ein unverandert hohes Niveau der
deutschen Gastronomie. Ausdruck dieser bemerkenswer-
ten Entwicklung ist die Rekordzahl an Sternerestaurants
mit insgesamt 327, darunter ein neues Drei-Sterne-Res-
taurant, acht neue Zwei-Sterne-Restaurants und 31 neue
Restaurants mit einem Stern.

.Trotz aller Herausforderungen zeigt der Guide Michelin
Deutschland auch 2022 weiterhin eine beeindruckende
Bestandigkeit der Qualitat deutscher Gastronomie. Unsere
Inspektoren sind von dem Engagement und der Resilienz
der Gastronomen begeistert. Sie haben ihre Betriebe durch
die Krise gefiihrt, waren mit unverandertem Einsatz fir
ihre Gaste da und haben dabei das hohe Niveau gehalten.
Ebenso freuen wir uns, dass das Bewusstsein flr eine um-
weltfreundlichere Kiiche weiter zunimmt. Viele Gastrono-
men engagieren sich fiir den Umweltschutz und setzen auf
Regionalitdt und Saisonalitat. Diese Leistung, die im Guide
Michelin mit dem Griinen Stern’ gewtrdigt wird, kommt
auch bei den Gasten sehr gut an", so Gwendal Poullennec,
Internationaler Direktor des Guide Michelin.

Piesport im Sternen-Himmel

Als echtes Highlight kann der Guide Michelin Deutschland
dieses Jahr einen Neuzugang unter den insgesamt neun
Drei-Sterne-Restaurants verzeichnen. Das ,schanz. restau-
rant.” in Piesport an der Mosel, das bereits mit zwei Sternen
ausgezeichnet wurde, ist in diesem Jahr an die Spitze der
deutschen Gastronomie geklettert. Die Inspektoren sind sich
einig, dass die Kiiche hier absolute Weltklasse ist: Patron
und Kiichenchef Thomas Schanz kreiert Gerichte, die reich
an Finesse sind sowie Personlichkeit und Ausdruck haben.
Damit hat das Restaurant im rheinland-pfalzischen Weinort
Piesport mit seiner modern-klassischen Kiiche nun den
dritten Stern erhalten — eine auRergewdhnliche Leistung!

Erfreulich ist die beachtliche Zahl von acht Restaurants, die
es in die diesjahrige Auswahl der Zwei-Sterne-Restaurants
geschafft haben. Die folgenden Restaurants sind neu im
Guide Michelin Deutschland gelistet und wurden direkt mit
zwei Sternen ausgezeichnet: ES:SENZ in Grassay, etz in

Nurnberg und die drei Minchner Restaurants Tohru in der
Schreiberei, Atelier und Tantris. Die beiden letztgenannten
nehmen dabei eine Sonderstellung ein. Beide Restaurants
wurden nach voriibergehender SchlieBung wiedereroffnet.
Im Atelier hat Anton Gschwendtner, der zuvor im Stuttgarter
,OLIVO" auf Zwei-Sterne-Niveau gekocht hat, die Kiiche
ubernommen. Auch das Tantris — wo seit Jahrzehnten mit
Haas und Witzigmann Kochlegenden arbeiteten — feiert
sein Comeback mit einem neuen Kiichenteam um Benjamin
Chmura und Matthias Hahn.

Die bereits mit einem Stern ausgezeichneten Restaurants
100/200 Kitchen in Hamburg, LOUIS Restaurant in Saarlouis
und die Speisemeisterei in Stuttgart konnten ihre Leistung
auf zwei Michelin Sterne steigern.

Mit 31 neuen Restaurants, die einen Stern erhielten, hat

die deutsche Auswahl in diesem Jahr eine Rekordzahl von
272 Ein-Stern-Restaurants erreicht. In Frankfurt am Main
bekamen zwei neue Restaurants einen Stern: Masa Japa-
nese Cuisine und MAIN TOWER Restaurant & Lounge. Auch
Hamburg hat mit den Restaurants Jellyfish und Zeik zwei
neue Sterne-Adressen gewonnen, ebenso wie Hannover mit
Handwerk und Votum. Miinchen verdient eine besondere
Erwahnung: Neben dem Mountain Hub Gourmet zeichnet
der Michelin auch die beiden neu gelisteten Restaurants
Werneckhof Sigi Schelling und Tantris DNA mit einem Stern
aus. Letzteres befindet sich unter demselben Dach wie das
neue Zwei-Sterne-Restaurant Tantris. Beide wurden zudem
vom Gourmet-Guide als Ensemble zum ,New Opening of
the Year” gekrt.

Der ,Bib Gourmand’, eine Auszeichnung fiir das beste
Preis-Leistungs-Verhaltnis, sto3t weiterhin auf groBes
Interesse — bei Gastronomen und Gasten gleichermal3en.
Auch fir die Auswahl 2022 haben die Michelin Inspektoren
sorgfaltig recherchiert und 18 neue Restaurants gefunden,
die mit guter Kiiche zu moderaten Preisen tiberzeugen und
damit das Qualitatslabel verdienen. Insgesamt listet der
Guide in diesem Jahr 297 ,Bib Gourmand”-Restaurants.

Im Trend: Nachhaltigkeit
in der Gastronomie

Die Gesamtzahl von 61 Restaurants, die in der Auswahl
2022 mit dem ,Grinen Stern” ausgezeichnet sind, besta-
tigt einmal mehr die grof3e Bedeutung der Nachhaltigkeit



,Unsere Michelin Inspektoren sind von dem
Engagement und der Resilienz der Gastronomen
begeistert. Sie haben ihre Betriebe durch die
Krise geftihrt, waren mit unverdndertem Einsatz
fiir ihre Géste da und haben dabei das hohe
Niveau gehalten”, Gwendal Poullennec, Interna-
tionaler Direktor des Guide Michelin.
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Zum ,Mentor Chef” wurde Johannes King vom
Sél'ring Hof auf Sylt ernannt. Der ehemalige
Patron des Zwei-Sterne-Restaurants in Rantum
hat die Restaurantleitung an seinen Ktichenchef
Jan-Philipp Berner (ibergeben.

Stolzer Sternekoch mit starkem Riickhalt: Maxi-
milian Moser, Kiichenchef und Kulinarischer
Direktor im Hotel Vier Jahreszeiten Starnberg,
sieht die erneute Auszeichnung des Gourmetres-
taurant Aubergine durch den ,Guide Michelin”
als Teamleistung. Foto: Hotel Vier Jahreszeiten
Starnberg
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Edip Sigl, Kiichenchef im ES:SENZ, ist begeistert (iber die Honorierung
seiner Arbeit und der Hingabe seines ganzen Teams: ,Ich freue mich liber
die MafSen und bin dankbar, ein Team an meiner Seite zu haben, das mit
mir innerhalb Riirzester Zeit Grof3es bewegt hat. Die beiden Sterne sind
ein Statement - fiir unsere harte Arbeit, fiir den Chiemgau als grof3artige
Kulisse und fiir unsere Motivation, immer weiter voranzustreben.”
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in der Gastronomie. Seit der Einfiihrung dieser Auszeich-
nung im Guide Michelin Deutschland 2020 ist die Zahl der
,Grine-Sterne”-Restaurants, die sich durch eine umwelt-
und ressourcenschonende Betriebsflihrung auszeichnen,
stetig gestiegen. In diesem Jahr sind elf neue Adressen
hinzugekommen, deren Kiichenchefs sich fiir eine um-
weltfreundlichere Gastronomie engagieren. Zu den
Initiativen, die sie in ihren Restaurants umsetzen, gehoren
die Verwendung regionaler und saisonaler Produkte, die
Berticksichtigung biologisch-6kologischer Aspekte, kurze
Transportwege, artgerechte Tierhaltung, Energieeinspa-
rung, Abfallvermeidung sowie die Sensibilisierung und
Schulung der Mitarbeiter mit Blick auf eine klimafreund-
lichere Arbeitsweise. Mit konkreten MaBBnahmen wie
diesen zeigt die Branche, wie wichtig Nachhaltigkeit fir
eine zukunftsorientierte Gastronomie ist.

Auszeichnung fir Johannes King:
.Mentor Chef”

Der Guide Michelin vergab in diesem Jahr zwei Awards: fur
den ,Mentor Chef” und das ,New Opening of the Year”. Zum
.Mentor Chef” wurde Johannes King vom Sol'ring Hof auf
Sylt ernannt. Der ehemalige Patron des Zwei-Sterne-Res-
taurants in Rantum hat die Restaurantleitung inzwischen an
seinen Kichenchef Jan-Philipp Berner ibergeben. Im Laufe
der Jahre hat King zahlreichen Kdchen sein Fachwissen und
Konnen vermittelt und so an die nachste Generation in den
Restaurantkiichen weitergegeben.

Die Auszeichnung ,New Opening of the Year” geht an das
Minchner Restaurant-Ensemble Tantris und Tantris DNA.
Das als echte Kultadresse bekannt gewordene Restaurant
vereint nach seiner Wiedererdffnung nun das Tantris, das
gleich mit zwei Sternen ausgezeichnet wird, und das Tantris
DNA, das ebenfalls einen neuen Stern tragt. Die vollstandi-
ge und Michelin Sterneliste finden Sie auf der Website des
Guide unter www.guide.michelin.com/de.
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nomie nicht mehr wegzudenken. Hochausgebil-

dete Inspektoren testen Jahr fiir Jahr die besten
Kiichen des Landes — immer auf der Suche nach neuen
Entdeckungen. Ein Traumjob, so mdgen viele denken.
Und ja, Ralf Flinkenfliigel, Direktor des Guide Michelin
Deutschland und Schweiz kann sich keinen schoneren
Beruf vorstellen. Er sagt jedoch auch, dass die Arbeit
eines Inspektors aufwdndig und selten so glamourds
ist, wie man sie sich oft vorstellt. Im Gesprach erklart
Flinkenfliigel, welche Fahigkeiten Bewerberinnen und
Bewerber mitbringen miissen, wie ein Restauranttest
ablduft und was den Guide Michelin seit iiber 120 Jah-
ren so erfolgreich macht.

D er Guide Michelin ist aus der Welt der Gastro-

Herr Flinkenfliigel, Sie sind seit 2009 Direktor des Guide Mi-
chelin Deutschland und Schweiz. Doch wie kamen Sie dazu,
Inspektor zu werden?

Ich habe ganz klassisch eine Ausbildung zum Koch und
Hotelfachmann gemacht und war insgesamt iber zehn
Jahre in der Gastronomiebranche sowohl
international als auch an der Hotelfach-
schule tatig, bevor ich zu Michelin kam.
Der Beruf des Guide Michelin Inspektors
war dabei immer ein Traum fiir mich,
schien jedoch unerreichbar. Durch eine
gliickliche Fligung erhielt ich den Kontakt
zu einem ehemaligen Inspektor, der
mich darauf aufmerksam machte, dass
sie jemanden suchen. Das wurde aber
weder in Fachzeitschriften noch sonst
irgendwo offentlich kommuniziert. Und
so habe ich mich ganz unbedarft auf die
Position beworben. Das erste Gesprach
fand gleich in einem Sterne-Restaurant
statt. Ubrigens noch heute treffen wir
uns mit Bewerbern in einem Restaurant
und erwarten nach dem gemeinsamen
Essen einen Bericht von den Kandidaten.
So konnen wir sehen, wie sie die Gerichte
wahrnehmen, tiber welche Produkt-
kenntnisse sie verfligen, und ob das
Geflhl fir gutes Essen vorhanden ist.

Welche Eigenschaften und Féhigkeiten
miissen Kandidaten mitbringen, um Ins-
pektor werden zu kénnen?

Wir arbeiten ausschlieRlich mit festangestellten Fachleu-
ten zusammen, die bereits auch international tatig waren
und somit umfangreiches, gastronomisches Wissen mit-
bringen. Neben diesen fachlichen Kenntnissen muss aber
auch eine gewisse Reisebereitschaft da sein. Inspektoren
sind bis zu 28 Wochen im Jahr mehr oder weniger allein
unterwegs. Darauf weisen wir in jedem Gesprach deutlich
hin, denn wir wissen, dass das nicht jedermanns Sache ist.
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Ganz wichtig ist uns selbstverstandlich die Affinitat zum
und fiirs Essen! Sie mlissen mit einer absolut offenen
Einstellung an die verschiedenen Kiichen herangehen und
auch ein wenig positiv verrickt sein nach kulinarischen
Erlebnissen sowie unterschiedlichen Kichenstilen. Abge-
sehen davon sollte es charakterlich passen, das gilt bei
uns wie bei jedem anderen Unternehmen auch. Als Guide
Michelin Inspektor arbeiten wir eher dezent im Hintergrund
und nehmen uns zurtick. AuBerdem erfordert es ein hohes
Pflichtbewusstsein, denn die Testessen mussen sehr ge-
wissenhaft durchgefiihrt und bewertet werden. Nach dem
Essen ist somit noch viel Schreibarbeit erforderlich, da ein
detaillierter Bericht erstellt wird.

Konnen Sie uns erklaren, wie ein Besuch des Michelin Ins-
pektors ablduft? Gibt es wirklich nur eine einzige Chance pro
Jahr fiir die Restaurants?

Im Vorfeld plant jeder Inspektor seine Touren akribisch,
wann und wo er welches Restaurant besucht. Dabei
miissen wir uns an den Offnungszeiten orientieren sowie
Hotels und Tische oftmals weit im
Voraus reservieren. In der Regel
werden ungefahr acht bis neun Es-
sen in einer Woche absolviert. Die
Restaurants besuchen wir dabei als
ganz normaler Gast und bestellen
meist komplexere Gerichte, die das
handwerkliche Konnen und fachli-
che Niveau der Kiichen am besten
erkennen lassen. Das miissen nicht
zwingend die teuersten Ments der
Karte sein.

Alle von uns empfohlenen Re-
staurants werden regelmaRig
getestet. Vor allem im Bereich der
Sterne-Hauser beobachten wir die
Leistung sehr genau. Hier testen
mehrere Inspektoren, wenn zum
Beispiel ein Restaurant davor ist,
einen neuen Stern zu erhalten oder
vielleicht sogar einen zu verlieren.
Es wird also kein Stern aufgrund ei-
ner einzelnen Erfahrung aberkannt
oder neu vergeben.

Nach dem Essen verfassen wir
einen mehrseitigen Bericht, in dem jedes einzelne Gericht
genau vom Inspektor analysiert und nach bestimmten
Kriterien bewertet wird. Hier geht es unter anderem um
die Qualitat der Produkte, die Zubereitungsart, die Zu-
sammenstellung der einzelnen Komponenten oder die
geschmackliche Balance auf dem Teller. AbschlieRend wird
das Restauranterlebnis noch einmal zusammengefasst,
und der Inspektor spricht eine Empfehlung fiir die Ausgabe
des Guide Michelin aus.
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Sie sind bei den Besuchen immer,,undercover” unterwegs:
Wie schaffen Sie es, immer anonym zu bleiben?

Wir verfolgen unterschiedliche MaRnahmen, um die An-
onymitat zu gewahrleisten. Das geht damit los, dass wir
unter anderen Namen reservieren und bestellen oder die
Handynummern regelmaRig wechseln. AuRerdem gibt es
keine festen Zuweisungen eines Inspektors fiir eine Stadt
oder ein Gebiet. War jemand in einer Region unterwegs,
kann er friihestens nach zehn Jahren wieder dort als Ins-
pektor die Restaurants besuchen. In den vergangenen Jah-
ren haben wir auch den internationalen Austausch immer
weiter ausgebaut. So sind Kollegen aus Frankreich, Belgien
oder Italien in Deutschland aktiv und andersherum.

2020 wurde erstmals der ,griine Stern” in Deutschland ver-
liehen: Was genau hat es mit dieser Auszeichnung auf sich?

Das Thema Nachhaltigkeit ist auch in der Gastronomie

weit mehr als nur ein Trend. Mit der Auszeichnung des
griinen Sterns setzen wir somit mit dem Guide Michelin ein
wichtiges Zeichen und pramieren Hauser, deren Philosophie
ganz klar auf nachhaltiges Handeln und Arbeiten ausgelegt
ist. Dieses basiert auf dem stetig zunehmenden Bewusst-
sein der Menschen fir Regionalitat sowie Umwelt- und
Ressourcenschonung. Dabei zeigt sich das Bestreben der
Gastronomen oft sehr unterschiedlich, angefangen bei der
Herkunft und der Qualitat der Produkte tber die Saisonali-
tat des Mens bis hin zu Abfallvermeidung und Recycling.
Auch die Fahigkeit der Kiichenchefs, sein Team und die
Kunden flr diesen Ansatz zu sensibilisieren, zahlt dazu. Den
Leserinnen und Lesern hilft der ,Griine Stern” bei der Suche
nach Restaurants mit besonders nachhaltiger Ausrichtung.
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Ralf Flinkenfiiigel, Direktor des Guide Mi-
chelin Deutschland und Schweiz kann sich
keinen schéneren Beruf vorstellen und ist
als Inspektor auch ,undercover” unterwegs.
Foto: Patrick Zeitler, Guide Michelin

Welchen Verdnderungen unterlag der Guide Michelin in den
vergangenen Jahren beispielsweise im Testverfahren oder
bei den Bewertungskriterien?

Bei den Testverfahren selbst gibt es keine Veranderungen.
Wir berticksichtigen aber natrlich, wie sich die Restau-
rantkonzepte und Ktichen Gber die Jahre weiterentwickelt
haben, denn das haben sie ungemein. Wir gehen da stets
mit einer offenen Haltung heran, falls ein Restaurant neue
oder andere Wege geht, und wirdigen das entsprechend,
wenn die Leistung auf einem guten Niveau ist. Das lasst
sich auch anhand der Auszeichnungen nachvollziehen, die
wir in den vergangenen Jahren vergeben haben: Man neh-
me beispielsweise das Berliner Restaurant CODA Dessert
Dining, das vornehmlich auf Basis der Patisserie arbeitet
und so 2020 zwei Sterne erlangen konnte. Ein vollig unpra-
tentioses Restaurant mit einem spannenden Konzept und
einer hervorragenden Kiche!

Es gibt immer mehr Spitzenkdche in Deutschland, wie erkld-
ren Sie sich das?

Gerade in den letzten zehn Jahren hat sich unheimlich viel
getan, was man durch die deutliche Steigerung der Anzahl
der Sterne-Restaurants hierzulande sieht. Das liegt meines
Erachtens an zwei Faktoren: Zum einen gibt es viele, junge,
gut ausgebildete und vor allem motivierte Kdche, die ein
klares Ziel vor Augen haben und stets Hochstleistungen

an den Tag legen. Das funktioniert jedoch nur, wenn auch
die Nachfrage entsprechend vorhanden ist. So hat sich
zum anderen der Qualitatsgedanke verandert, und es gibt
immer mehr interessierte Gaste, die offen fiir diese Art der
Kiche sind und das wertschatzen konnen.



110 | GUSTOrazzo

Appsolutismus

Bei der Ausstattung einer neuen Lifestyle-Kiiche sind
Performance, Funktionalitat, Energieeffizienz, Nachhal-
tigkeit und Design angesagt sowie eine schnelle Unter-
stiitzung im Alltag durch Intelligenz in den Produkten.
Beispielsweise mithilfe smarter Funktionen fiirs Kochen
& Braten, Liiften, Backen &Garen, Spiilen und Kiihlen.
Bluetoothfdhige Einbaugerate, Apps, Smartphones und
Tablets sowie intelligente Lautsprecher und Sprach-
dienste machen es moglich.

Zeitsparende Abldufe, flexiblere Arbeitsformen und somit
mehr Flexibilitat bei der Arbeitszeit- und Tagesgestaltung
sind gefragter denn je. ,Durch Corona mussten wir uns alle
ganz unerwartet vollig neu organisieren, beruflich und privat’,
sagt Volker Irle, Geschaftsfiihrer der AMK — Arbeitsgemein-
schaft Die Moderne Kiiche eV. Und: ,Der Alltag war auf den
Kopf gestellt. Eine der neuen Herausforderungen: Homeof-
fice sowie hybrides Arbeiten, wo dies maglich war. Das wird
sich kiinftig fortsetzen, da der Wunsch nach mehr zeitlichen
Flexibilisierungsoptionen besteht und weiter zunimmt.” Nach
einem hybriden, selbstorganisierten und eigenverantwort-
lichen Alltag mit einem flexiblen Mix aus stationarem und
mobilem Arbeiten, zum Teil vor Ort, auch unterwegs und im
Homeoffice.

Ein Lebensstil mit Komfort-Features

Das alles erfordert eine entsprechende Ausstattung und ein
Ambiente, das diesen neuen Lebensstilen Rechnung tragt.
Ein gelungenes Beispiel hierfir sind all jene Komfort-Featu-
res und vielen Moglichkeiten, die eine zeitgemaRe Wohnkui-
che mit, aber auch ohne integrierten Homeoffice-Platz bietet:
z. B. ein nachhaltiges und gesundes Lebensmittelmanage-
ment im Kihlschrank — per App jederzeit und von jedem Ort
aus uberschau- und steuerbar. Integrierte Kameras im Gerat
machen es moglich, auch aus der Ferne den Uberblick zu be-
wahren oder zu Uberpriifen, was an Lebensmitteln vorhan-
den ist und was auf dem Heimweg bei einem Zwischenstopp
in Geschaften noch aufzustocken ist. Zuhause eingetroffen,
kommt alles in die richtigen Frischelagerzonen und Spezial-
schubladen fir Empfindliches wie Obst, Gemse, Salate &
Krauter, Meeresfriichte, Fisch-, Fleisch- und Milchprodukte.
Ist man nicht ganz sicher, was wo am besten gelagert wird,
einfach die App oder den Smart Speaker fragen.

Das gleiche gilt bei der Suche nach einem neuen, leckeren
Rezept. Nach der Auswahl werden auf Wunsch alle relevan-
ten Voreinstellungen wie Betriebsart, Temperatur und Pro-
grammdauer direkt an den Backofen oder Multidampfgarer
gesendet. Auf die richtige Einschubebene des Backblechs
oder Grillrosts wird gleich mit hingewiesen. Gehdrt auch noch

eine Kamera zur Ausstattung, so lasst sich vom Wohn- oder
Homeoffice-Bereich aus in Echtzeit liberwachen, wie es um
das Brat- und Gargut bestellt ist: ob noch alles im griinen Be-
reich ist oder die Hitze herunter geregelt werden sollte, da es
bereits eine zu starke Braunung annimmt. Oder ob die Garzeit
noch um ein paar Minuten verlangert werden soll, damit das
Gericht schon knusprig wird. Es sei denn, das entsprechen-
de Automatikprogramm managt den gesamten Brat- oder
Garprozess selbsttatig und informiert bei Programmende
dariiber, dass das Essen jetzt fertig ist. Ganz bequem geht's
mit Voice Control: Den intelligenten Sprachdienst (z. B. Alexa,
Google Assistant) einfach fragen, wann der Auflauf oder Ku-
chen fertig ist.

Mit dem Koch-Assistenten zum perfek-
ten Ergebnis

Per Kochassistenz (Rezepte-App) zum perfekten Ergebnis.
Sie gibt u. a. darlber Auskunft, welche Leistungsstufe die
Richtige ist, wann der Fisch gewendet werden sollte oder bei
welcher Temperatur das Steak in die Pfanne kommt, damit
die individuell gewiinschte Garstufe erzielt wird. Uber all das
braucht man sich keine Gedanken zu machen bei einem In-
duktionskochfeld mit intelligenter Temperaturkontrolle und
mithilfe einer cleveren Rezepte-App als Kochassistent. Denn
dann wird man Schritt fir Schritt durch den gesamten Zube-
reitungsprozess geleitet.

Wo gekocht und gebacken wird, entstehen Abfille, z. B.
Schnittabfalle von Obst und Gemiise. Oder man hat gerade
an beiden Handen Mehl und Teig kleben. Da ware es prak-
tisch, an das Abfalltrennsystem im Spllenunterschrank zu
kommen, ohne die grifflose Mdbelfront dabei zu beschmut-
zen. Ein Sprachbefehl macht's maglich: schon 6ffnet sich der
Unterschrank, die Lebensmittelabfalle sind im Nu entsorgt
und die Mdbeloberflache bleibt schén sauber.

Dunstabzug remote

Den Dunstabzug remote bewegen — beispielsweise die neue
dekorative Umluft-Deckenlifthaube einfach per Smartphone
oder Tablet auf die gewlinschte Arbeitshdhe herabsenken.
Oder die Wandhaube nach dem Essen von hellem Arbeits-
auf dezentes Ambientelicht umstellen — mittels App oder
sprachgesteuert — und zwar je nachdem, welche Raumstim-
mung gerade gewtiinscht ist. Oder einfach eine neue Lieb-
lingsfarbe ausprobieren...

Smarte Lichtkonzepte sind ein weiterer beliebter Einsatzbe-
reich. Jedes Lichtszenario lasst sich individuell konfigurieren
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Sehr energieef-
fizient und zudem
WLAN-féhig. Dieser
Dampfbackofen - u.
a. mit Kochassistent,
Kerntemperatursen-
sor und Sous-Vide-
Funktion — ist mit
einer integrierten Vid-
eokamera im Tuirgriff
ausgestattet.

Premium-Heifsluft-
backofen (links) mit
82 Funktionen, 61
Automatikprogram-
men und Pyrolyse.
Die App ermdéglicht
einen schnellen und
intuitiven Zugriff auf
eine Vielzahl von
Programmen und
Optionen.

Diese schicke Wi-Fi-
Kopffrei-Wandhaube
Idsst sich vom
Nebenraum oder auch
aus der Ferne ein-/
ausschalten, steuern
und kontrollieren wie
z. B. ihre Leistungs-
stufe, anstehende
Wartungsintervalle
und vieles mehr.



Der grofie WLAN-Backofen hat einen teil-
baren Garraum. Das ermdéglicht eine zeitglei-
che Speisenzubereitung, z. B. oben Braten
oder Backen und unten dampfuntersttitztes
Garen in einem separaten Dampfgarbehdilter.
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Per App-Unterstlitzung Schritt fiir Schritt
zum perfekten Steak, Lachsfilet Pancake etc.
Auch ohne jede Vorkenntnis, stets auf den
Punkt genau, ohne stdndiges Nachregulieren
der Temperatur oder gar Angebranntes.

Dieses effiziente Frischezentrum ldsst sich
in ein bereits bestehendes Smart-Home-Um-
feld integrieren — flir eine Gerdtesteuerung
liber Assistenzdienste wie beispielsweise
Alexa oder Online-Services wie IFTTT.

Prémierte, internetfdhige Umluft-Deckenlift-
haube mit einstellbarer Héhe (per Liftfunktion)
sowie einer Ambiente- und Effektbeleuchtung.
Die Lichtfarbe Idsst sich im RGB-Modus per App
an jede gewlinschte Situation anpassen.

Wohlbefinden mit wechselnden Lichtszenarien.
Ein LED-System als technische Plattform sorgt
fiir individuelles Licht in allen Wohnbereichen:
indem verschiedene Leuchtenarten kombiniert
und smart gesteuert werden.

Statt Coffee-to-go mit diesem Design-Kaf-
feevollautomaten zum eigenen, individuell
mayfgeschneiderten Lieblings-Kaffee-
Genuss. Beispielsweise mit einer von 21
moglichen Réstlichen Spezialitdten aus 10
Ldndern.

Digitaler Komfort bei der Abfalltrennung, z.
B. mit einem intelligenten Tiiréffner. Sobald
er mit einem Sprachsteuerungssystem ver-
bunden wird, gehorcht diese elektronische

Offnungsunterstiitzung aufs Wort.
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Kleine, mobile Aufsatztische mit austausch-
baren Funktionselementen sind tolle Helf-
erlein. Sie werden dort platziert, wo man sie
gerade benétigt. So sind auch Smartphone/
Tablet in optimaler Blick-, Touch- und
Sprachweite.

und dann per App oder Sprachbefehl
abrufen. Beispielsweise um morgens
gut in den Tag zu starten, die optima-
le Beleuchtung wahrend des Arbeitens
— und danach, um den Tag mit seiner
Partnerin/seinem Partner, der Familie,
Freunden oder Gasten angenehm aus-
klingen zu lassen. Vom Biiro, Homeof-
fice oder von unterwegs aus kann man
auch seinen intelligenten Geschirr-
spller starten, damit das glanzende
Splilgut einsatzbereit ist, sobald man
zuhause eintrifft oder bevor die Gaste
kommen.

Fir Milchschaumschliirfer

Kaffee zahlt zu den Lieblingsgetranken
der Deutschen. Die einen mdgen ihn
extrastark, die anderen lieber mit viel
Milch. Manche freuen sich auf ihren
nachmittaglichen Cappuccino, andere
auf einen personalisierten Munterma-
cher mit exakt definiertem Mahlgrad
und Aroma. Mit einem smarten Kaffee-
vollautomaten und dessen umfangrei-
chen Funktionalitaten lassen sich viele
Sonderwiinsche erfillen. Einfach die
App offnen, die personlichen Kaffee-
vorlieben und Timings auf dem Smart-
phone oder Tablet eingeben und der
Kaffeevollautomat erledigt den Rest.

Das Schone ist: Auch Mabel lassen sich
remote bewegen — per App und mithil-
fe smarter Antriebssysteme wie elek-
trische Hubsdulen und Linearantriebe.
Auf diese Weise lassen sich ganze K-
cheninseln, Arbeitsplatten, Ess- und
Beistelltische auf eine individuelle und
rickenschonende Arbeitshéhe brin-
gen. Interessant sind auch Liftsyste-
me, die sich in Wandschrénke integrie-
ren lassen. Sie sorgen dafiir, dass die
beweglichen Stauraumregale schon
gleichmalig und elegant aus den Han-
geschranken herausfahren — und somit
in komfortabler und ergonomischer
Greifnahe ihrer Nutzersind.

Fachlicher Rat & Fotos: AMK



Da haben
wir den

(Spargel-

Salat
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Vitello mit Spargelsalat

Rezept fiir 4 Portionen
Fur das Filet:

»

»

»

»

400 g Kalbsfilet, ohne Fett und Sehnen
Einige Zweige Thymian & Rosmarin
Salz a.d. Mihle

Pfeffer a. d. Miihle

Flir den Salat:

»

»

»

»

»

»

»

3 Stangen weiRRen Spargel

3 Stangen griinen Spargel

200 g bunte Cocktailtomaten

25 ml Himbeeressig

1 EL Blitenhonig

3-4 EL Olivenadl

1 Handvoll gemischte Blattsalate

Zubereitung:

»

»

»

Das Filet mit Salz, Pfeffer wiirzen. Die Krauter zugeben
und zu einem ,Bonbon” in Frischhaltefolie einwickeln.
Danach in Alufolie und im vorbereiteten Wasserbad

bei 58°C ca. 1 % Stunden pochieren. AnschlieRend
auswickeln erneut in Frischhaltefolie einschlagen und
anfrieren.

Den weil3en Spargel rundherum abschalen, die Enden
ca. 1 cm kirzen. Beim griinen Spargel ca. 1/3 der Enden
abschalen und ebenfalls ca. 1 cm der Enden kirzen.
Tomaten halbieren. Aus den restlichen Zutaten eine
Vinaigrette anriihren und mit Salz, Pfeffer wiirzen. Die
Vinaigrette zum Spargel geben und ca. 30 Minuten
ziehen lassen.

Zum Anrichten das Filet mit Hilfe des Graef Alleschnei-
ders auf Stufe 0,5 in diinne Scheiben schneiden und
die Teller kreisrund damit auslegen. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen. Den Spargelsalat sowie den Blattsalat darauf
verteilen und mit der restlichen Vinaigrette verfeinern.
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Spargelsalat mit Radieschen und Ei

Rezept fiir 4 Portionen
Fur den Salat:

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

».

250 g weilden Spargel

250 g griinen Spargel

50 g Radieschen

2 Schalotten

1 EL fein geschnittener Zitronenthymian
% Bund Schnittlauch

25 ml weiBer Balsamessig

2 EL Honig

Salz a.d. Mihle

Pfeffer a. d. Miihle

12 hartgekochte Wachteleier
1 Schale Gartenkresse

Zubereitung:

»

»

»

»

Fiir den Salat den weiBen Spargel rundherum scha-

len, ca. 2 cmder Enden kiirzen und mit Hilfe des Graef
Allesschneiders auf Stufe 2 in diinne Scheiben schnei-
den. Die Enden des griinen Spargels ebenso kiirzen und
mit Hilfe des Graef Allesschneiders ebenso schneiden.
Radieschen putzen und mit Hilfe des Graef Allesschnei-
ders und des MiniSlice Aufsatzes auf Stufe 1 in diinne
Scheiden schneiden.

Fiir die Vinaigrette Schalotten schalen und fein wiirfeln.
Thymian von den Stielen zupfen und fein schneiden.
Schnittlauchinfeine Ringe schneiden. Essig, OI, Honig
miteinander verriihren und Salz, Pfeffer wiirzen.

Die Zutaten der Vinaigrette zusammen mit Spargel-Ra-
dieschen-Scheiben vermengen und 5 bis 10 Minuten
marinieren. (gegebenenfalls nachwiirzen.)

Die Wachteleier halbieren. Den Salat mittig auf die Teller
verteilen und jeweils mit den halbierten Wachteleiern
und der Gartenkresse verfeinern.
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Fruchtiger Spargelsalat mit Dinkelreis

Rezept fiir 4 Portionen

500 g Spargel (weifl3 & griin)
1 EL Olivendl

250 g Dinkelreis

1 kleine, weil3e Zwiebel

6 EL Walnussol

3 EL heller Balsamico-Essig
1TL Senf

250 g frische Himbeeren

% Mango

1 Apfel

8 Erdbeeren

250 g Dorrobstchips

1 Handvoll frischer Kerbel, Blatter abgezupft
1 Handvoll Mandeln
Pfeffer, Salz

Zubereitung:

»

»

»

Dinkelreis mit kaltem Wasser griindlich waschen und in
500 ml kochendes Salzwasser geben. Bei mittlerer Hit-
ze ca. 20 Minuten kochen, bis die Kdrner bissfest sind
und das Wasser verkocht ist. Den Reis abkihlen lassen.
Halbe Mango, den Apfel und die Erdbeeren mit dem Al-
lesschneider in Scheiben schneiden und mit dem Graef
Dorrautomaten zubereiten. Alternativ Dorrobstchips
verwenden.

WeiBen Spargel schalen, die holzigen Enden abschnei-
den. Griinen und weil3en Spargel (am besten mit dem
MiniSlicer) in 1 cm Scheiben schneiden. Das Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und den Spargel unter stetigem
Wenden bissfest anbraten.

Fir das Dressing Walnuss6l, Balsamico-Essig, Senf und
Wasser in einen Becher geben und vermischen. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Spargel, Dinkelreis, frische Himbeeren, Dorrobstchips,
Mandeln, Kerbel und Dressing in eine Schiissel geben
und vorsichtig vermengen. Auf einer grol3en Platte oder
Tellern anrichten und servieren.
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Echte
Allrounder

Edles Design trifft auf Technologie, die iiberzeugt: das
oberfrankische Familienunternehmen Steba Elektrogerate
stellt mit einer neuen Backofenserie gleich fiinf praktische
Backofen fiir unterschiedlichste Bediirfnisse und Anfor-
derungen vor — vom kleinen, kompakten Gerat mit einem
Innenraum von 19 Litern bis hin zum echten Raumwunder
mit groRziigigen 60 Liter Volumen.

Stebas Backofen der der Serie KB M (iberzeugen mit einer
wirksamen Gehauseisolation und doppelverglasten Tiren.
Dadurch erreichen sie in kiirzester Zeit eine Hochsttempera-
tur von 230 °C. Alle Backdfen verfligen iber eine stufenlose
Temperaturregelung, separat schaltbare Ober-/ Unterhitze,
Umluft und einen Timer. Der Ofeninnenraum sowie das zuge-
horige Backblech sind antihaftbeschichtet und dadurch leicht
zu reinigen. Ab einer GroRe von 23 Litern (KB M23), ist ein
Drehspiel3 fiir die Zubereitung von Brathahnchen im Liefer-
umfangenthalten. Die groReren Modelle bieten sogar Platz
fur bis zu 2 Hahnchen. Und: Das Raumwunder KB M60 ist
einer der wenigen Mini-Ofen, die genug Platz fiir Gerichte fiir
die ganze Familie bietet.

Der Grillbackofen KB M60 ist der gréfste Neuzugang in Stebas aktuellen
Backofenserie.

Ein Raumwunder

Der Grillbackofen KB M60 ist der groRte Neuzugang in Stebas
aktuellen Backofenserie. GroRzligige 60 Liter Volumen bei ei-
ner Grundflache von 52 x 62 cm bieten Platz fir eine Fami-
lienpizza oder einen grolRen Brater. Trotz seiner GroRe ber-
zeugt der KB M60 durchkurze Aufheizzeiten bei 2.000 Watt
Leistung. Die damit verbundene Energie- und Zeiteinsparung
machen ihn zu einer echten Alternative zum herkdmmlichen
Einbaubackofen— sogar fiir Familien.
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Der aus dem Elsass stammende Christophe Schmitt

bietet als Executive Chef des , Terre Blance Hotel Spa Golf
Resort” in der Provence eine Kiiche, die Tradition mit inno-
vativen Akzenten verbindet. Schmitt verwendet die besten
lokalen Produkte, um dem Terroir zu huldigen. Dies gilt fiir
das in Permakultur angebaute Gemiise der Ferme Vivres
in Seillans, das Olivendl der Moulin de Callas oder den
Ziegenkdse der Familie Mont&iro. Die Arbeit der Hersteller
flieBt wunderbar in die Konzeption seiner Kiiche ein, die er
so regional wie moglich gestalten mdchte. Unser Rezept
.Griiner Spargel aus der Provence, Passionsfrucht-Zabaio-
ne, Bliiten und Krauterdl” ist gleichermafen eine Liebeer-
klarung an die Provence wie an den Friihling

Gruner Spargel,
Passionsfrucht-
Zabaione, Bluten und Krauteraol

Zutaten fiir 4 Portionen:

» 600g griiner Spargel (z.B. aus der aus der Provence)
» L4 Eier

» 200 ml WeiBBwein

» 2 Schalotten

» 150 ml Olivendl

» 1Knoblauchzehe

» 1Thymianzweig

» 4 St. Passionsfrucht

» 0.050 g Ingwer (zur Halfte in feine Streifen geschnitten)
» 50 g Zucker

» 100 ml Chardonnay-Essig

17

» 200 ml Wasser

» Salz und Piment d'Espelette

» Krduter- und Bliitenmischung (idealerweise aus dem
eigenen Garten)

Zubereitung:

» Den griinen Spargel von den holzigen Enden befreien.

» Die Schalotten schalen, klein hacken und mit dem
WeiRwein und der Halfte des gehackten Ingwers einko-
chen lassen.

» Die Eier vom EiweiB trennen und das Eigelb direkt in die
Reduktion geben. Das Ganze im Wasserbad zu einer Za-
baione aufschlagen und mit dem Olivendl emulgieren.

» Die Passionsfriichte aufschneiden und entkernen. Die
Kerne der Zabaione zugeben und mit Salz und Piment
d’Espelette abschmecken.

» Den restlichen Ingwer in feine Streifen schneiden.
Zucker, Wasser und Essig zum Kochen bringen und
uber die Ingwerstreifen giel3en, anschlie3end abkiihlen
lassen.

» L4 Spargelstangen mit dem Gemusehobel in diinne
Scheiben schneiden und auf einem feuchten Tuch
aufbewahren.

» AnschlieRend den restlichen Spargel in einem Topf mit
Olivenal, etwas feinem Salz, Knoblauch und Thymian
marinieren, ohne Farbveranderung sanft anbraten.
Dann mit Wasser abloschen und ca. 4 Minuten zuge-
deckt kochen, der Spargel noch sollte knackig bleiben.

» Den Spargel seitlich auf dem Teller anrichten, die gri-
nen Spargelkopfe, die Ingwerfaden, die Bliiten und die
Krauter darauf verteilen.

» Die freie Tellermitte mit der Zabaione drapieren.



Einheimische schdtzen die riesige Auswahl
an Gemlise, Obst, Fisch und Fleisch auf
dem Mercat de I'Olivar, Palma-Besucher
schlemmen sich durch die Food-Stdnde der
mallorquinischen Markthalle. Foto: Fomento
del Turismo de Mallorca/Toni Gomez

Nach einem Besuch der drei grofsen Mer-
cados von Palma lddt die Dachterrasse des
zentral gelegenen Hotel Cort zu Ruhe und
Entspannung ein. Foto: Hotel Cort/Fran-
cisco Garvi

Palma, die Hauptstadt der Balearen, ist ein Reiseziel, das
man das ganze Jahr iiber genieRen kann. Die Stadt liegt
direkt am Mittelmeer, nahe der Gipfel des Gebirgszugs
Sierra de Tramontana, und ist aufgrund ihrer giinstigen
Lage, ihrer interessanten Geschichte und ihres reichen
kulturellen wie kulinarischen Erbes duRerst attraktiv. Eine
Stadt eben, die Kunst, Kultur und Kulinarik, Shopping und
Gastronomie auf harmonische Weise vereint und mit der
Lebensfreude, die ihre StraBen und verwinkelten Gassen
verspriiht, fasziniert und anlockt.

Dank der zentralen Lage des Hotel Cort an der gleichnami-
gen Placaist beispielsweise ein Marktbummel zu Ful3 durch
Palma kein Problem. Gleich drei grol3e Mercados befinden
sich im Herzen der mallorquinischen Hauptstadt und laden
Entdeckungshungrige ein, die kulinarische Vielfalt der Insel
zu bestaunen, nach regionalen Produkten zu stobern und
die eine oder andere Spezialitat zu verkosten.

Der Besuch der grof3en Markthallen bietet dabei so viel
mehr als das bloRe Einkaufserlebnis, wie etwa einen
Plausch mit den Standbesitzern bei einem Glas Tinto (Rot-
wein). Wer gern allein auf Entdeckungsreise geht, stiirzt
sich einfach von Montag bis Samstag ins bunte Treiben. Bei
einer gefiihrten Tapas-Tour inklusive Stopp in einer der drei
Markthallen beispielsweise erfahren Teilnehmer dariiber
hinaus, worauf es bei den kleinen, feinen Kdstlichkeiten
wirklich ankommt.

Palmas grofite Markthalle

Der Mercat de I'Olivar, Palmas groRRte Markthalle, liegt ganz
zentral in der Altstadt. Der helle Bau ist der grofte seiner Art
in Palma und bietet iber 50 verschiedene Stande mit Obst,
Gemdse, Fleisch und fangfrischen Fisch. Feinschmecker
steuern eine der weiteren 25 grolRen Markt-Theken an. Hier
hat man die Wahl zwischen Tapas und verschiedenen Fisch-
spezialitaten. Wer mag, bestellt Austern und Cava. Bereits
seit 1951 besteht dieser eindrucksvolle Markt — er ist auch
der Favorit von Sven Rasch, Hoteldirektor des Hotel Cort: ,Ich
personlich finde den Mercat de I'Olivar am schonsten. Er ist
etwas grofRer und bietet die perfekte Kombination aus Ein-
kaufen und Schlemmen.”

Gesehen, gekauft, gegrillt

In nur 15 Minuten Gehzeit erreichen Urlauber vom Hotel
Cort aus den im gleichnamigen Szeneviertel angesiedel-
ten Mercat de Santa Catalina an der Placa de la Navegacio.
Auch hier gibt es regionale Spezialitaten in bester Qualitat
und an den Gourmet-Standen Tapas sowie allerlei mallor-
quinische Kostlichkeiten. Was nur Insider wissen: Da sich
der Markt im ehemaligen Fischerviertel Palmas befindet,
kaufen Kenner dort am liebsten den ,Catch oft the day”.
Und wer keine Lust hat selbst zu kochen, den erwartet eine
weitere Besonderheit des Mercat de Santa Catalina. An der
Bar namlich konnen sich Feinschmecker ihr gerade gekauf-
tes Fleisch oder fangfrischen Fisch gilinstig grillen lassen
- und dazu ein Glas Wein geniel3en.

Vom Geheimtipp zum Inselliebling

Der Mercat de Pere Garau ist in einer der altesten Markt-
hallen in Palma, die in den letzten Jahren vom Geheimtipp
zum regelrechten Lieblings-Spot fir Mallorca-Fans avan-
ciert ist. Bereits seit 1943 werden hier Produkte aus Stadt
und Land angepriesen. Regionalitat steht dabei besonders
im Vordergrund, denn die Bauern aus dem Umland bie-
ten ihre Waren jeden Dienstag, Donnerstag und Samstag
pfllickfrisch vom Feld an.

Eine Tapas-Tour durch Palma bietet Teil-
nehmern die Méglichkeit, Spezialitéiten der
Baleareninsel Mallorca zu geniefsen und
gleichzeitig die Sehenswtirdigkeiten der
Stadt zu bewundern. Foto: Hotel Cort



Inspirationen ...

Zugegeben, jetzt im Frihling und Frih-
sommer lieben wir Palma de Mallorca
ganz besonders. Aber es gibt so viel
Interessantes in Palma zu erleben,
dass Sie flr jeden Monat des Jahres
unterschiedliche Plane schmieden kon-
nen und somit einen Vorwand haben,
von Januar bis Dezember nach Palma
zu reisen. Lassen Sie sich von unseren
Ideen inspirieren:

» Besichtigung der Kathedra-
le, Kirchen, Herrenhauser und
Stadtpalais: Palma verfiigt tiber
eine reiche Geschichte und Kultur.
Das reprdsentativste Gebdude ist
zweifellos La Seu, Palmas Kathed-
rale. Dieser monumentale Bau al-
lein ist schon ein Besuch der Stadt
wert. La Seu ist eine der weltweit
spektakuldrsten gotischen Kathe-
dralen und befindet sich an einem
vortrefflichen Standort, an dem
sich der Umriss des prachtigen
Sakralbaus im See des Parc de la
Mar widerspiegelt und zugleich die
Skyline der Stadt pragt.

» Verkostung lokaler Gaumen-
freuden, wie beispielweise die
berlihmten Ensaimadas, die
taglich in den Backereien und
Konditoreien der Stadt hergestellt
werden. Den meisten Historikern
zufolge entstand diese Spezialitat
in der jidischen Gemeinde, die
mit diesem schmackhaften siiRen
Brot bzw. Geback das Jahresende
feiert. Ihr Erbe ist so tief verwur-
zelt, dass es als Erzeugnis mit ge-
schitzter Ursprungsbezeichnung
anerkannt ist.

» Besichtigung der Museen, wie das
Es Baluard Museum fiir moderne
und zeitgendssische Kunst oder
die Pilar und Joan Mir6 Stiftung,
die dem genialen katalanischen
Kinstler gewidmet ist, der in sei-
nem letzten Lebensabschnitt eine
enge Verbindung zur Hauptstadt
der Balearen herstellte.

» Einkaufserlebnis auf der Goldenen
Meile, die als das kommerziel-
le Herz Palmas gilt. In diesem
Einkaufsviertel, das den Paseo del
Born, die Calle de Sant Feliu und

»

»

»

»

die breite und stattliche Avenida
de Jaume lll umfasst, konzent-
rieren sich groRBe nationale und
internationale Firmen, die sich mit
den zahlreichen Bars, charmanten
Cafés und Restaurants, die flr
jeden Geschmack etwas bieten,
abwechseln.

Ein Bummel durch die traditionel-
len und gastronomischen Markte,
wie z.B. den Mercat 1930 oder
einen der alteingesessenen Mark-
te wie der Santa Catalina oder der
L'Olivar Markt, lohnt sich zu jeder
Jahreszeit. Dort splrt man den
Rhythmus der Stadt, und es ist der
ideale Ort, um lokale Zutaten aus
erster Hand kennenzulernen und
traditionelle Produkte zu erwer-
ben.

Und nattirlich: Tauchen Sie einin
das kristallklare Wasser der Stran-
de, wie die der Playa de Palma,
die mit ihrem feinen weil3en Sand
den Trubel des Alltags vergessen
lassen. Ein lebhaftes und belebtes
Paradies nahe der Uferpromenade
Paseo Maritimo, das dem Besu-
cher alle erdenklichen Dienstleis-
tungen und ein breites Angebot
an Wassersportaktivitaten bietet:
Surfen, Stand Up Paddle (SUP),
Kajakfahren und vieles mehr.
Geniel3en Sie die Terrassen und
Dachterrassen, angefangen bei
denen der Kathedrale, einem idea-
len Ort, um die Stadt und ihre Um-
gebung aus der \Jogelperspektive
zu betrachten. Und natdirlich die
Dachterrassen einiger Boutique-
hotels — unser Liebling ist das
Hotel Tres im Herzen von Palma
de Mallorca, nur einen Steinwurf
von der Kathedrale entfernt - im
historischen Stadtzentrum, die
Einzigartigkeit und Entspannung
mit magischen Sonnenuntergan-
gen verbinden.

Lassen Sie sich in einem der

mit einem Michelin-Stern aus-
gezeichneten Restaurants der
Stadt kulinarisch verwohnen.
Gourmet-Tempel, die hochwertige
Zutaten und Produkte mit dem
Know-how von Sternekdchen wie
Santi Taura, Adrian Quetglas und
Marc Fosh verbinden.



122 | GUSTOrazzo

WeinKulturlandschaft

Mit seiner neuen Kampagne ,Unsere
Weine sind wie unsere Lagen” stellt
der Verband Deutscher Pradikats-
weingiiter (VDP), die qualitative
Speerspitze im deutschen Weinbau,
die Herkunft seiner Weine und damit
die Weinberge seiner Winzerinnen
und Winzer in den Vordergrund.

Normalerweise muss man in eine der
deutschen Weinregionen wie beispiels-
weise an die Mosel oder Nahe, in die
Pfalz oder nach Franken und Rhein-
hessen fahren, um sich anzusehen, in
welch einmaliger Kulisse die weltweit
geschatzten Weine aus Deutsch-

land wachsen. Aktuell indes konnen
Weinberge, die als ,VDP.GROSSE LAGE"
klassifiziert sind, in den Stral3en und
U-Bahn-Stationen deutscher Grof3-
stadte wie Berlin, Hamburg und Miin-
chen bestaunt werden. Gleich neun
Beispiele zeigen in einer Kombination
von Bildern und Attributen, welche
gleichermaBen den

Wein und die dazugehdrige ,\VDP.
GROSSE LAGE" beschreiben, den emo-
tionalen Wert dieser Weinberge.

Vielschichtig. Berthrend.
Episch.

So steht beispielsweise die Beschrei-
bung ,vielschichtig" fiir die ,VDP.
GROSSE LAGE" Bassgeige-Kahner in
Baden, ,episch” fir den legendaren
Berg Schlossberg im Rheingau oder
Jbertihrend” flr die Alte Lay an der Ahr.
Mit der emotionalen, stimmungsvol-
len Kampagne einher geht aber vor
allem auch eine politische Botschaft:
Vor der aktuellen Debatte der Werbe-
verbote auch fiir das Kulturgut Wein
zeigen die Motive, dass Weinwerbung
— ohne alkoholbeseelte Schunkellau-
ne, trink-animierende Floskeln und
gewollt-verfihrerische ,Prickel”-Mo-
mente, stattdessen aber mit Verant-
wortung und Respekt vor Natur und
Kultur — gelingen kann.

LGerade in einer Zeit,

in welcher strengere
Regeln fur Weinwer-
bung diskutiert werden,
maochten wir den Fokus
unserer Kommunikati-
on auf die Bedeutung
der Weinkultur richten’,
Steffen Christmann,
Winzer in Neu-
stadt-Gimmeldingen
und Prasident des
\/DP. Fotos: VDP
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.Gerade in einer Zeit, in welcher stren-
gere Regeln fur Weinwerbung disku-
tiert werden, méchten wir den Fokus
unserer Kommunikation auf die Bedeu-
tung der Weinkultur richten. Vor dem
Hintergrund des Erhalts der Kultur-
landschaften entscheiden wir uns also
bewusst dafir, unsere Weinberge und
damit das kulturelle Erbe der Weinwelt
in den Fokus zu stellen’, erklart Steffen
Christmann, Prasident des \VDP und
selbst Winzer zur Initiative in der Pfalz.
Die neue Herkunfts-Kampagne kniipft
an die Kampagne im vergangenen Jahr
.Was zahlt, ist Personlichkeit im Glas”
an. Die Fortsetzung unterstreicht, dass
es zur Erzeugung von Wein beides
braucht: Einerseits die Winzerinnen
und Winzer, die sich um die Bewirt-
schaftung der Weinberge kimmern,
Landschaftspflege betreiben und ein
Jahr lang auf die Ernte

hinarbeiten. Andererseits aber auch
die Umgebung, in der sie wachsen und
damit die Lage, den Boden, die nattir-
lichen Bedingungen wie Wind, Sonne
und Regen, die das Kulturprodukt
ausmachen.

Denn: Ohne Personlichkeit, ohne Her-
kunft ware Wein ein wohl nichtssagen-
des, gleichsam uniform schmeckendes
Getrank. Letztlich ist es ja die Hand-
arbeit vieler Winzerinnen und Winzer,
die zur Landschaftspflege beitragen
und den Erhalt der Kulturlandschaft
erst moglich machen. Nur dank ihres
Einsatzes sehen die Steilhange am
Mittelrhein sowie die Felsengarten

in Wirttemberg so aus, wie man sie
kennt. All das macht sichtbar, was den
Unterschied zwischen dem respekt-
vollen Genuss eines Kulturprodukts
wie Wein und dem bloRen Konsum von
Alkohol ausmacht.

Deshalb ist es (nicht nur dem VVDP)
wichtig, Wein als Kulturgut zu schut-
zen. Ein Werbeverbot, wie es derzeit
in der EU diskutiert wird, wiirde die
Weinbranche neben dem Klimawandel
und der zunehmend industrialisierten
Wertschopfung von Wein vor weitere
Herausforderungen stellen.
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Die Mosel bei
Trittenheim, einer
der Weinorte auf
der diesjdhrigen
Mythos-Strecke
und Startpunkt
der Eréffnungsver-
anstaltung. Foto:
Moselwein e.V./
Chris Marmann

Zwei Jahre mussten Weinfreunde auf die wohl schonste
Reise an der Mosel verzichten. Dank der weitgehenden
Lockerung der Corona-Einschrankungen sind die ,,Mo-
selliinger” zuversichtlich, das groRe Weinprobier-Event
«Mythos Mosel. Eine Riesling Reise” in diesem Jahr in der
bewdhrten Form veranstalten zu kénnen. Die Jungwinzer-
vereinigung ladt Weinliebhaber dazu ein, am 11. und 12.
Juni an die Mosel zu reisen. Eintrittskarten sind ab 1. Mai
iiber www.mythos-mosel.de erhdltlich.

Die 7. Auflage von Mythos Mosel fiihrt von Detzem bis
Wintrich. An 30 Stationen auf rund 25 Kilometern Strecke
erwartet die Besucher eine riesige Weinauswahl von 120
Weingltern. Denn neben den 30 gastgebenden Winzern
beteiligen sich rund 90 Gastwinzer an dieser besonderen
Weinveranstaltung. Die Eroffnungsveranstaltung findet am
10. Juni an Bord des Schiffes ,Princess Marie-Astrid” auf
der Mosel zwischen Detzem und Wintrich statt.

Unter den Gastgebern sind in diesem Jahr renommierte
Weinglter wie Nik Weis auf dem St. Urbans-Hof in Leiwen,
das ebenfalls in Leiwen ansassige Weingut Grans-Fassian
oder das Weingut Clisserath-Weiler in Trittenheim. Zu den

.

GUSTOrazzo

Gasten zdhlen erneut international renommierte Wein-
glter wie Schloss Lieser, Fritz Haag, Markus Molitor, Sel-
bach-Oster. Mythos Mosel ist aber von Anfang an auch eine
Plattform flr weniger bekannte Weinerzeuger und junge
Winzerinnen und Winzer, die Seite an Seite mit den Ikonen
des Moselweinbaus ihre Produkte einem breiten Publikum
vorstellen. So werden es auch in diesem Jahr einige ,junge
Talente” des Moselweinbaus Gelegenheit haben, sich be-
sonders gekennzeichneten Stationen den Weinfreunden zu
prasentieren.

Zwischen den Moselorten von Detzem bis Wintrich wird
von den MoselJingern wie schon vor 2020 ein Bus-Service
organisiert, den die Besucher jederzeit nutzen kénnen, um
sich zwischen den Weingtitern zu bewegen. Bei der kom-
pakten Strecke von rund 25 Kilometern kénnen die sport-
lichen Besucher natirlich auch das Fahrrad nutzen oder
Teilstrecken wandern. Nach der Weinprobe in den Statio-
nen laden am Samstag, 11. Juni, abendliche Veranstaltun-
gen zum Feiern ein. Geplant sind unter anderem die Som-
mer-Edition der Kult-Fete ,Rhythm’n Wine’, ein Kochevent
mit Kolja Kleeberg und eine Weinparty mit den Leiwender
Winzern.

Pro-Kopf-Verbrauch
unverandert

Der Pro-Kopf-Verbrauch von Wein in
Deutschland istim vergangenen Wein-
wirtschaftsjahr mit 20,7 Litern gegen-
Uber dem Vorjahreszeitraum konstant
geblieben. Dies geht aus der aktuellen
Weinkonsumbilanz hervor, die alljahr-
lich im Auftrag des Deutschen Weinin-
stituts (DWI) durch den Deutschen
Weinbauverband erstellt wird. Danach
wurden hierzulande im 12-Monats-
zeitraum unverandert 17,2 Millionen
Hektoliter in- und auslandische Weine
konsumiert. Der Wein-Pro-Kopf-Ver-
brauch errechnet sich durch die Auf-
teilung der Gesamtmenge auf die 83,2
Millionen Bundesbtirger.
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Die hierzulande konsumierte Schaum-
weinmenge ist im vergangenen Wein-
wirtschaftsjahr mit 2,7 Millionen Hek-
tolitern ebenfalls konstant geblieben.
Dies entspricht einem Schaumwein-
konsum von 3,2 Litern pro Person
und Jahr. ,Die unveranderte Bilanz des
Weinverbrauchs aus dem vergangenen
Wirtschaftsjahr zeigt, dass die Ver-
braucher durch die coronabedingten
Einschrankungen in der Gastronomie
ihren Weinkonsum zwar zum Teil nach
Hause verlagert haben, insgesamt
wadhrend der Pandemie jedoch nicht
mehr Wein getrunken wurde’, erlautert
DWI-Geschaftsfiihrerin Monika Reule.

Wie fur den
Sommer gemacht

Mit Bravour hat der ,Bio Riesling
trocken” von Deutsches Weintor
an der Stidlichen WeinstraRe in
der Pfalz die Blindverkostung der
Expertenjury des ,Mundus Vini"
gemeistert und eine Auszeich-
nung in Silber erhalten. Beson-
ders der harmonische Gesam-
teindruck mit einem vollendeten
Korper Uberzeugte die Experten.

Der internationale Bio-Weinpreis
widmet sich seit 2009 dem stetig
wachsenden Angebot an Weinen
in Bio-Qualitat. Einmal jahrlich
prift und bewertet eine Exper-
tenjury Weine aus ckologischer
Erzeugung — neutral, objektiv
und kritisch. Der ,Bio Riesling
trocken” von Deutsches Wein-
tor Uberzeugte die Jury in allen
Punkten. Sie beurteilte Ausse-
hen, Geruch und Geschmack.
Unser Verkostungsfazit: Ein
junger, rassiger Wein mit feiner
Frucht, angenehmer Saure und
typischen Aromen von Pfirsich
und griinem Apfel. Das macht ihn
zum idealen Sommerwein, un-
terstreicht aber auch die feinen
Aromen der leichten Kiiche wie
zartem See- und SiRwasser-
fisch, hellem Gefllgelfleisch oder
fruchtigen Salaten.
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Fur laue
Sommernachte

Wie herrlich ist der Sommer mit seinen lauen Abenden
und warmen Nachten! Er ladt ein, lange drauen zu sein
und es sich auf Balkon, Terrasse und im Garten so richtig
schon zu machen. Dazu gibt es bei der Lifestylemarke
Villeroy & Boch jede Menge Produkte fiir drinnen und
drauRen, die Sommernachtstraume wahrwerden lassen.

Zu einem entspannten Sommerabend in der gemditlichen
Loungeecke oder am schon gedeckten Tisch gehort eine
stimmungsvolle Beleuchtung. Die dimmbaren Tischleuch-
ten Neapel 2.0 und Seoul 2.0 und die Laternen Bangkok
und Cannes zaubern sprichwortliche Highlights auf den
Esstisch und drumherum. Das Beste: Sie funktionieren mit
Akkus, bendtigen keinen Stromanschluss.

Ob Cocktailparty oder Mondscheindinner, den Auftakt
macht ein kihler Drink — gerne fruchtig und ohne Alko-
hol, aber auf alle Falle serviert in besonderen Glasern mit
ungewohnlichem Design, in denen sich die feinen Aromen
voll entfalten konnen. Beim anschlieBenden Mondschein-
dinner sorgt die Kollektion ,NewMoon" mit ihrem vom
Mond inspirierten Design fiir einen exklusiven Look. Klare
Linien formen eine Mondsichel aus weif3em Premium
Porcelain, machen damit die Kollektion damit so facet-
tenreich und mystisch, wie es der Erdtrabant ist, der die
Menschen seit Jahrtausenden fasziniert.
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Kuchen.
Kunst.
Karfreitag.

SuRe Ostereier in SAT.1: In ,Das grof3e Promibacken - Os-
terspezial” treten am Karfreitag (15. April 2022 um 17:15
Uhr) erstmals sechs erfahrene prominente Hobbybacker
in Dreierteams gegeneinander an. Moderatorin Marijke
Amado, Olympia-Sieger Julius Brink und Model Franziska
Knuppe gegen Sanger und Entertainer Ross Antony, San-
gerin Stefanie Hertel und Handball-Weltmeister Pascal
Hens. Alle sechs haben bereits bei ,Das grol3e Promi-
backen” an unterschiedlichen Staffeln teilgenommen,
Franziska Knuppe gewann 2020 die fiinfte Staffel.

Teamwork ist gefragt, denn beim Osterspezial werden
die Jury-Punkte Gruppenweise vergeben. Die prominen-
ten Trios erstellen gemeinsam eine prachtige Ostertafel,
auf der sie die Gebacke prasentieren - Deko inklusive.

GUSTOrazzo hat sich unter den Teilnehmerinnen und
Teilnehmern umgehért: ,Es flhlt sich total gut an,
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.Das grofie Promibacken — Osterspezial” mit v..n.r. Pascal Hens, Ross
Antony, Stefanie Hertel, Franziska Knuppe, Marijke Amado und Julius
Brink. Foto: Claudius Pflug

endlich wieder hier zu sein”, bekennt Stefanie Hertel.
Franziska Knuppe erganzt: ,Ich glaube, dass die Erwar-
tungshaltung ein bisschen grofler ist - auch von meinem
Team, weil ich ja 2020 gewonnen habe.” Ross Anto-

ny spricht wie gewohnt Klartext: ,Es ist so ein geiles
Gefihl, in der Kiiche zu stehen und megatolle, wunder-
schone Osterkuchen zu backen”

In der ersten Aufgabe ,Unser Oster-Ensemble” for-
dern die Juroren Bettina Schliephake-Burchardt und
Christian Himbs von jedem Team jeweils zwei Torten

in Ladmmchen-, Hasen- und Osternest-Optik. In der
technischen Priifung ,StRe Kiiken-Parade” mussen

die prominenten Osterbacker frisch geschliipfte Kiken
aus Cakepop-Masse herstellen und Schokolade perfekt
temperieren, um eine zerbrochene Eierschale herzustel-
len. Eine opulent ausdekorierte vierstockige Ostertorte
pro Team bildet die Kronung des Festtags-Specials.
Moderiert wird ,Das grof3e Promibacken - Osterspezial”
von Enie van de Meiklokjes.”
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