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‘frohe Ostern!

Fruhlingssalat, Kerbelsuppe, Rinderbraten und
Zimtschnecken — 10 Rezepte fur ein kostliches Fest!
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Liebe Leserin, lieber Leser,

wiirden Sie Passionsfrucht mit Dill kombinieren? Oder Blumenkohl mit
weilker Schokolade? Eher nicht. Und doch passen diese Lebensmittel
viel besser zusammen, als man auf den ersten Blick vermuten wiirde.
Genau das ist das Spannende an unserer neuen Serie ,Traumpaare®, die
wir mit dieser Ausgabe starten. Darin bringen wir zusammen, was
nicht unbedingt zusammengehort. Fiir die erste Folge hat unser Koch
Maik Damerius Mohre und Kakao kombiniert. Hat getiiftelt, probiert,
verworfen - Neues gewagt. Herausgekommen sind zwei feine Teller,

die kaum verhehlen, dass Maik friiher in der Spitzengastronomie
gearbeitet hat. Sein M6hren-Sorbet mit crunchy Schoko-Mousse und
Mohrensud und seine geschmorte Mohre mit Kakao-BBQ-Sauce (ab
Seite 112) harmonieren so groRartig, dass wir selbst iiberrascht waren.
In der néachsten Folge verméhlt Maik iibrigens Artischocke und geréu-
cherten Pfeffer. Und was ihm zu Passionsfrucht und Dill eingefallen ist,
verraten wir dann in der Juni-Ausgabe. Bis dahin ganz viel Spal beim
Nachkochen. Bleiben Sie neugierig!

Herzlichst, Thre

[ Dadedi &‘J /%/%

ARABELLE STIEG ACHIM ELLMER
Redaktionsleitung KUchenchef
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8 Saison
Klein und kostlich: Wir servieren Wachteleier

18 Guten Morgen

Mit RUhrei, Avocado und Bacon — genialer Brioche-Burger

20 Oster-Brunch

Laden Sie Ihre Liebsten zu einem groBartigen Buffet mit
Suppe, Hefegeback, Salat und Braten. Das wird ein Fest!

40 Lamm

Schulter, Karree oder Keule — wir servieren allerbeste
StUcke vom Oster-Klassiker

50 Jans schnelle Woche

Unser Koch prasentiert seine Ideen fur den Alltag. Mit von
der Partie: Lachs-Curry und Kalbsfrikadellen

58 Pizza des Monats
Diesmal: junge Artischocken auf Hefe-Sauerteig

76 Pasta

Neues von der Nudel — frohlingsfrisch zusammengestellt
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Veganer Liebling

Genuss ohne tierische Produkte: saftiger Mohrenkuchen

Vegetarisch
Hier dreht sich alles um junges GemuUse — vier Rezepte

Menii des Monats

Galgant-Kokos-Suppe, Schweinebauch mit Schlangenbohnen
und SuRkartoffelballchen — drei Gange im Thai-Style

Herr Raue reist
Sterne-Koch Tim Raue bringt Blumenkohl aus Warschau mit

Neue Serie: Traumpaare
Ungewdhnlich gut: Wir kombinieren Moéhre mit Kakao

Kleine Helfer

Wie man Fertigprodukte einsetzen kann. Rezepte mit Ajvar

Kuchen und Desserts
Von Eis bis Torte — Vanille liebt Passionsfrucht
Top 5

Ein Gericht, funf kostliche Moéglichkeiten: Bircher MUsli

Das letzte Gericht
Mit Spinat und Feta gefUllte Fladen aus Yufka-Teig
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Barkeeper Peter Stauder Uber
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Von Kéchinnen und Kéchen, die
authentische Gerichte aus den besten
Zutaten pflegen

Heute fiir morgen

Wie Bio-Landwirt Karsten Ellenberg Kar-
toffeln fit fUrs Klima der Zukunft macht

Der kleine Unterschied
Welches Salz hat die beste Okobilanz,
Siede-, Stein- oder Meersalz?
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Schokolade ohne Kakao — was man Uber
die neuen Alternativen wissen sollte

Reportage
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MAKING-OF

Wie wir arbeiten

In der KUche, im Studio und unterwegs in der Welt — spannende Begegnungen
mit Menschen, denen Genuss am Herzen liegt

Grolde Freude

Bei einer Verkostung in Venedig lernte unsere Getranke-
expertin Marion Swoboda die Winzerin Elisabetta
Geppetti (rechts) kennen. Sie war eine der Ersten, die
auf ihrem Weingut ,Fattoria Le Pupille” an der toskani-
schen KUste aus der Rebsorte Sangiovese Weine von
Weltruf kelterte.
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Neue Schale

Wahrend Fotograf Bruno Schroder zum Top-
Shot ansetzt, legt Koch Maik Damerius letzte
Hand an ,Gebackene Wachteleier mit Sauer-
ampfer und KartoffelwUrfeln®, arrangiert sie mit
viel Gefuhl furs Bild. Die Wachteleier hat er
zunachst gekocht und gepellt, dann paniert und
frittiert und ihnen so eine neue, essbare Schale
gegeben. Ist ja bald Ostern, und das heiRt
Hochsaison fur Eier jeder Art. Wir widmen den
kleinen feinen unser Saisonrezept, ab » Seite 8

|

Sizilianische Verhaltnisse

In der KUche der ,Trattoria Kamikos" in Siculiana
auf Sizilien konnte Annette Rubesamen (ganz r.)
mit der Kochin Nunziatina Marsala (I.) Uber
Pasta fachsimpeln. Wie dunn, wie dick, wie lang,
wie kurz sollen sie sein? SchlieRlich lebt unsere
Autorin seit mehr als 25 Jahren in Italien. Guide
Norina (2.v.r) und Stadtfuhrer Stefano horten
erst einmal zu, fachsimpelten aber bald mit. So
ist es eben auf Sizilien: Wenn man nicht gerade
isst, redet man eben Ubers Essen. Mehr
Typisches aus Sizilien ab » Seite 64

Text: Inken Baberg, Claudia Muir; Fotos: Bruno Schroder/Blueberry Food Studios (1); Frank Bauer (1), Wladimiro Speranzoni (1)
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Lass deinen Pink Lady® Apfel nicht aus den Augen.

Handarbeit und sorgfdltige Pflege der Apfel wdhrend der
Wachstumsperiode, die Ernte voll ausgereifter Fruchte,
Qualitdtskontrollen... Unsere Ergeuger leisten handwerkliche
Qualitdtsarbeit fir besonderen Geschmack und naturlichen Genuss.

Entdecke unser
Engagement fiir
Nachhaltigkeit

Pink Lady® — Was kann dein Lieblingsapfel heute fiir dich sein?



