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Liebe Leserin,
lieber Leser!

Nicht nur das Essen selbst, sondern bereits die Zubereitung eines
leckeren Gerichts regt all unsere Sinne an. Wir sehen, schmecken,
fuihlen oder riechen die verschiedenen Farben, Formen und Aromen
der einzelnen Zutaten. Erfahrene Kéche kénnen sogar am Gerdusch
erkennen, wie weit das Essen durchgegart ist.

Damit auch Sie mit allen Sinnen kochen und genie3en kénnen,
haben wir lhnen in der aktuellen Ausgabe von GENIALKOCHEN
neue und raffinierte Rezepte zusammengestelit:

Jamie Oliver zeigt mit einem Rezept aus seinem neuen Buch
Jamies 30-Minuten-Mendis, wie Sie in nur einer halben Stunde
ein komplettes Menii zaubern kénnen. AufRergewohnliche
Geschmackskombinationen erleben Sie beim neuen Stern

am Kiichenhimmel Chakall. Oder beeindrucken Sie doch lhre
Gaste mit einem Gericht aus Gordon Ramsays neuem Bestseller
Drei-Sterne-Kiiche.

Wir wiinschen Ihnen viel SpaR beim Kochen und einen
guten Appetit!

Ihr Dorling Kindersley Verlag

PS: Weitere tolle Rezepte, Gewinnspiele und News zu unseren
Spitzenkdchen finden Sie ab sofort auch auf unserer Facebook-Seite
www.facebook.com/genialkochen.

Unter Allen, die bis 31.12.2010 Fan der Seite werden, verlosen wir

10 signierte Biicher Jamies 30-Minuten-Mentis!

Dorling Kindersley

www.dorlingkindersley.de

Chakall - Gute-Laune-Kiche

Jamie Oliver -

Leckere MenUs in nur 30 Minuten
Gordon Ramsay — Drei-Sterne-Kiiche

Meine Rezepte -
Individuelle Kochbticher selbst gemacht

Pete Evans — Mann am Herd

Ching-He Huang -
Chinesisch kochen ganz easy

Heimwehkiiche — Rezepte aus Omas Zeiten
Cook it — Winterkiiche
Julie Andrieu - Schokomagie

Annik Wecker -
Selbstgemacht & mitgebracht

Nachschlag

Gewinnspiel
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FERNWEH-KUCHE

Chakall

Chakall, dessen Markenzeichen
sein Turban, sein Charisma

und sein grol3es Talent als
Entertainer sind, wurde in
Argentinien geboren. Kochen
als Profession liegt seit vier
Generationen in seiner Familie.
Sein GroRvater ist ein Schweizer
Restaurantbesitzer, er stammt
aus Appenzell. Chakall selbst hat
als Musikjournalist angefangen,
ist aber dann zu seinen Wurzeln
zuriickgekehrt. Heute betreibt
er zwei Restaurants in Lissabon
und Porto und unterrichtet

an der weltweit bekannten
Kochschule Le Cordon Bleu.

Chakall schopft aus vielen
unterschiedlichen Koch-
traditionen — er bereiste und
erschmeckte mehr als 100
Lander. Vor kurzem verlegte
der Kosmopolit seinen
Lebensmittelpunkt nach Berlin.

Kuche

»Das Besondere an meiner Kiiche ist die Mischung aus
Scharfe, SiiBe und den unterschiedlichsten Aromen. Ich
koche nur Gerichte aus Landern, in denen ich zu Gast
war. Ich bin ein Reisender in Sachen Aromen.“ Chakall

In Giber 90 spannenden Rezepten zeigt Chakall, wie

man stidamerikanische, mediterrane, afrikanische und
asiatische Aromen raffiniert kombiniert. Die Band-
breite der Rezepte reicht von Suppen, Fleisch, Fisch

und Meeresfriichten bis zu vegetarischen Gerichten —
vom Schweinefilet mit Whisky tiber Ceviche mit Mango
(die peruanische Entsprechung zu Sushi) bis hin zu
Ananas-Carpaccio mit Koriander und Ingwer. Das ist
raffiniert, spannend und einfach zugleich, sodass sowohl

Anfanger als auch erfahrene Hobbykdche ihre (Gaumen-)

Freude daran haben.

Chakall

Chakall kocht
Schnelle Rezepte fiir
gute Laune

192 Seiten, rund 100
Farbfotografien

€19,95 (D) / € 20,60 (A) /
sFr.36,90

ISBN 978-3-8310-1750-8

REZEPT von Chakall

Ceviche mit Mango und Koriander

1. Den Fisch mit einem scharfen Messer in

2 cm groRe Wiirfel schneiden. Die Mango
schalen und das Fruchtfleisch in moglichst
grofRen Scheiben vom Stein schneiden.
Mangofleisch in 2 cm grolRe Wiirfel schnei-
den. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Die Chilischote halbieren, die Samen ent-
fernen und das Fruchtfleisch fein hacken.
Petersilie oder Koriander waschen und
ebenfalls fein hacken.

2. Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel
geben und mit Limettensaft und Olivendl gut
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Abgedeckt 10 Minuten im Kiihlschrank
ziehen lassen. Auf Portionstellern anrichten —
besonders schon sieht es aus, wenn Sie das
Ceviche mit einem Servierring in Form brin-
gen. Mit Rucolablattern garnieren und diese
mit der Fischmarinade betraufeln.

Meine Tipps:

- Dieses Rezept nur mit ganz frischem Fisch
zubereiten!

-Verwenden Sie nicht zu viel Koriandergrtin,
der Geschmack wird sonst zu dominant.

Zutaten fiir 4 Personen

200 g helles, festes Fischfilet
(z.B. Schellfisch)

1Mango

1 rote Zwiebel

1 rote Chilischote

Y2 Bund Petersilie oder Va Bund Koriander
Saft von 2 Limetten

3—-4 EL Olivendl

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Rucola zum Garnieren



JAMIES KUCHE
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Jamie Oliver

Der Popstar unter den Star-
kéchen ist bekannt fiir sein
soziales Engagement: So
eroffnete Jamie 2002 sein
Restaurant Fifteen in London, in
dem er arbeitslosen und

sozial benachteiligten Jugend-
lichen die Méglichkeit bietet,
kochen zu lernen. In seiner
Kampagne Feed me better ent-
hiillte Jamie die von Fastfood
und Sparzwang dominierte
Situation in GroRRbritanniens
Schulkiichen und bot den
Kindern stattdessen nahrhafte
und gesunde Menis an.

In seinem neuesten Projekt
Jamie’s Food Revolution hat er
sich nichts Geringeres zum Ziel
gesetzt, als in der ungesiindes-
ten Stadt der USA, Huntington,
die Esskultur der Amerikaner
grundlegend zu verandern.
Prominente Unterstitzung
erhalt er dabei von Stars wie
Heidi Klum oder Jennifer
Aniston.

Seit Juni 2000 ist Jamie Oliver

mit seiner Frau Jools verheiratet.

Mit ihr und seinen vier Kindern
lebt er in London.

ein gelungener Abend

»Keine Zeit.” ,Ist mir zu teuer.“ ,,Kann ich nicht.“ Ab
sofort gibt es keine Ausreden mehr, nicht zu Hause zu
kochen! Denn in nur 30 Minuten — fast der gleichen
Zeit, die es dauert, ein Fertiggericht im Ofen warm zu
machen oder sich etwas vom Lieferservice bringen zu
lassen — konnen Sie ein kdstliches Menii auf den Tisch
zaubern, das Sie selbst gekocht haben und bei dem
Sie wissen, welche Zutaten enthalten sind.

Wie ware es beispielsweise mit HihnchenspieRen

mit einer besonderen Erdnusssauce, dazu scharfer
Nudelsalat und als Nachspeise Obst mit Minzzucker?
Mit dem richtigen Equipment, guter Organisation und
Jamies Anleitungen kochen Sie das komplette Men
in nur 30 Minuten!

,Ich mochte einfach, dass Sie am Ende zwei Dinge
haben, die wir uns alle so sehr wiinschen: kostliches
Essen und mehr Zeit, um sie mit geliebten Menschen
zu verbringen.“ Jamie Oliver

Jamie Oliver

Jamies 30-Minuten-Meniis
Genial geplant -

blitzschnell gekocht

288 Seiten, 400
Farbfotografien

€ 24,95 (D) / € 2570 () /
sFr.46,90

ISBN 978-3-8310-1834-5

A Y . B e

Menil
von
Jamie Oliver

HahnchenspielRe, Besondere Erdnusssauce,
Scharfer Nudelsalat, Obst mit Minzzucker

Zutaten fiir 4 Personen

ERDNUSSSAUCE

Y2 Knoblauchzehe

1frische rote Chilischote

Y2 kleines Bund Koriandergriin

3 gehdufte EL stiickige Erdnusscreme
1Schuss Sojasauce

2 cm Ingwerwurzel

2 Bio-Limetten

HAHNCHEN
4 Hdhnchenbrustfilets, je 180 g
fliissiger Honig zum Bestreichen

NUDELN

250 g schmale chinesische Eiernudeln
100 g ungesalzene Cashewkerne
4 rote Zwiebel

1 kleines Bund Koriandergriin
1frische rote Chilischote

1-2 EL Sojasauce

1Limette

1TL Sesamél

1TL Fischsauce

1TL fliissiger Honig

GARNIERUNG

2 Romana-Salatherzen

Y2 kleines Bund Koriandergriin
nach Belieben: 1 frische rote
Chilischote

1Limette

Sojasauce in der Flasche, zum
Servieren

GRUNDZUTATEN

Olivenél

natives Olivenél extra
Meersalz und schwarzer Pfeffer

OBST MIT MINZZUCKER
1grofSe Ananas

150 g Blaubeeren oder andere
frische Beeren

1 kleines Bund frische Minze
3 EL feiner Zucker

1Limette

250 g Kokosjoghurt



VORBEREITUNG

Alle Zutaten und Kiichenwerkzeuge bereit-
stellen. Den Backofengrill auf hochster
Stufe vorheizen. Vier lange Holzspief3e
wassern. In die Kiichenmaschine das
Universalmesser einsetzen.

ERDNUSSSAUCE

Knoblauch schalen, Chili vom Stiel befreien.
Mit dem Koriandergriin samt Stangeln,

der Erdnusscreme und Sojasauce in die
Schiissel der Kiichenmaschine geben.
Ingwer schalen, grob hacken und hinzu-
fligen. Die Schale beider Bio-Limetten tiber
der Schissel fein abreiben, den Saft von
einer darliber auspressen. Etwas Wasser
zugieBen und alles zu einer |6ffelfesten
Sauce mixen. Abschmecken. Die Halfte der
Sauce zum Servieren in ein Schalchen fullen
und mit nativem Olivendl betraufeln.

HAHNCHEN

Die Hahnchenbriiste auf einem Kunst-
stoffbrett dicht nebeneinander legen.
Abgetropfte Holzspiel3e der Lidnge nach
behutsam durch das Fleisch stechen. Mit
einem Messer das Fleisch langs zwischen
den SpieRen durchschneiden, sodass Sie
vier FleischspieRe erhalten. Uberhdngendes
Fleisch an den Enden auf die Spiel3e
stecken. Das Fleisch auf beiden Seiten
etwas einschneiden, das macht es spater
knuspriger. Die restliche Erdnusssauce aus
der Kiichenmaschine auf ein Bratblech
|6ffeln, die Spiel3e darauflegen und die
Sauce mit den Handen ins Fleisch massieren.
Hande, Brett, Messer und Schiissel reinigen.

Die FleischspieRe auf dem Blech mit
Olivendl betraufeln und salzen. Auf der
oberen Schiene im Ofen auf jeder Seite
8-10 Minuten grillen, bis das Fleisch
goldbraun und durchgegart ist.

GARNIERUNG

Von den Salatképfen die Blatter abtren-
nen, die kleinen gelben Herzen halbieren.
Putzen, waschen, trocknen und im Sieb
oder in einer Schiissel auf den Tisch stellen.
Wasserkocher fiillen, aufkochen lassen.

NUDELN

Die Nudeln in einer groRen Schiissel mit
dem kochenden Wasser tibergief3en, mit
einem Teller bedecken und 6 Minuten
quellen lassen. Eine mittelgroe Pfanne

auf kleine Hitze stellen. Die Cashewkerne
zerkleinern (z.B. mit einem Nudelholz) und
langsam in der warmen Pfanne rosten. Im
Auge behalten und gelegentlich umriihren.
Inzwischen die Zwiebel schalen,
Korianderblatter von den Stangeln zupfen
und beiseitestellen, den Stiel der Chilischote
entfernen. Zwiebel, Korianderstangel und
Chili in der Kiichenmaschine mit dem
Momentschalter fein hacken. Mit 1-2 EL
Sojasauce und einigen Schuss nativem
Olivendl in eine groRe Servierschiissel
umfillen. Den Saft der Limette dazupressen,
Sesamol und Fischsauce unterriihren. Die
Zutaten grindlich vermischen, abschmecken.
Nudeln abseihen, rasch mit kaltem Wasser
abschrecken, abtropfen lassen und in die
Servierschiissel geben.

Die Cashewkerne umriihren und bei starker Hitze 1TL
Honig zugeben. Unter Riihren die Kerne goldbraun
werden lassen. Zu den Nudeln geben, die Koriander-
blatter hinzufligen und durchmischen. Mit der Erdnuss-
sauce zu Tisch bringen.

HAHNCHEN
Die Spief3e wenden, mit etwas fliissigem Honig
bestreichen und weitere 8—10 Minuten grillen.

OBST MIT MINZZUCKER

Inzwischen die Ananas schalen und in Scheiben
schneiden. Mit den Beeren auf einer grofRen Servier-
platte anrichten. Die Minzeblatter abzupfen und im
Morser fein zerreiben. Den Zucker einstreuen, zerstoRen
und mit der Minze vermischen.1EL Minzzucker Gber
die Ananasscheiben streuen (den restlichen Zucker

in einem verschlossenen Glas im Kiihlschrank aufbe-
wahren und anderweitig verwenden). Die Limette zum
Betraufeln des Obsts halbieren und alles zusammen
mit dem Joghurt und einem Loffel zu Tisch bringen.

GARNIERUNG

Die Korianderblatter abzupfen und nur grob hacken.
Nach Belieben die Chilischote in feine Ringe schneiden.
Beides in Schalchen flllen und zum Salat auf den Tisch
stellen. Limette in Spalten schneiden und mit

der Flasche Sojasauce ebenfalls auf den Tisch stellen.

SERVIEREN

Die gegrillten HahnchenspieBe auftragen. Jeder baut
sich jetzt selbst ein Packchen aus Salatblattern, Nudeln,
HahnchenspieR, Erdnusssauce, gehacktem Koriander-
griin und Chiliringen und betraufelt es nach Geschmack
mit Limettensaft und Sojasauce.

978-3-8310-1556-6

MNarisch
Jamis
978-3-8310-1322-7

b
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978-3-8310-1031-8

978-3-8310-0879-7

JAMIE OLIVER

[ Behar
F 978-3-8310-0729-5

978-3-8310-0803-2

978-3-8310-0329-7

978-3-8310-0804-9




DREI-STERNE-KUCHE |

Jakobsmuscheln mit Maispiiree und Wachteleiern

AuBergewohnliche

Fiir 6 Personen als Vorspeise

9 grofSe Jakobsmuscheln, das Fleisch Triiffelcremesauce:
ausgeldst und gesaubert 50 g Sahne
; Meersalz und schwarzer Pfeffer 100 g Mayonnaise =
§ »,Kochen auf Drei-Sterne-Niveau ist eine sichere = Ollveno.l 1L mit Triffel gromatisiert es%%
8 Sache, sagen die Leute, aber das stimmt nicht. Es ist 18 Wachteleier 1 Prise sehr fein gehacktg_ﬂl#ef
é sogar extrem gefahrlich.“ Gordon Ramsay '
Maispliree:
In diesem aulRergewdhnlichen Kochbuch Dreij-Sterne- 25 g Butter
Ktiche prasentiert Gordon Ramsay 50 Originalrezepte , = =
aus seinem Drei-Sterne-Restaurant Gordon Ramsay in 150 g tiefgekiihiter Mais
London und gewahrt einen exklusiven Blick hinter die 1TL extrafeiner Zucker
Kulissen. Ob Carpaccio vom Thunfisch mit gemisch- 50 ml Hiihnerfond
tem Krautersalat und Nussbutterdressing oder 50 g Sahne

Lamm-Navarin mit Buttergemiise, Sellerieplree und
Thymianjus — hier ist jedes Gericht eine Delikatesse.

Fragt man Gordon nach seinem Lieblingsgericht,
erhalt man stets dieselbe Antwort: Lammbrust mit
gebratenen Aprikosen und Kartoffeln auf Backerinart—
ein Gericht, das er vor beinahe 20 Jahren in einem
einfachen Restaurant in den Pyrenden gegessen
hat.,Und das war’s auch schon, nur drei Dinge auf
dem Teller. Es sah nicht hlibsch aus, es gab keinerlei
Schnickschnack, aber um nichts in der Welt hatte

man es besser machen kénnen.”

Gordon Ramsay
Drei-Sterne-Kiiche

256 Seiten, im edlen Schuber,
230 Farbfotografien

€ 49,95 (D) / €51,40 (A) /

sFr. 86,90

ISBN 978-3-8310-1717-1
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Zuerst das Maispliree zubereiten. Dazu die Butter in einer mittelgrofSen Kasserolle
zerlassen, dann den Mais und den Zucker hinzufiigen. Bei hoher Temperatur 1-2
Minuten rithren, danach den Fond und die Sahne zugieRen. Zum Kochen bringen,
die Temperatur reduzieren und ohne Deckel etwa 10 Minuten leise kocheln lassen,
bis der Mais weich gekocht ist. Die Mischung im Mixer 1-2 Minuten zu einer glatten
Masse piirieren. Die Masse durch ein feines Sieb streichen, im Sieb verbliebene feste
Bestandteile wegwerfen. Das Piree zuriick in die Kasserolle geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Maispiiree sollte eine dickfliissige Konsistenz aufweisen;
falls es zu fest geworden ist, einen Schuss heies Wasser unterriihren. Unmittelbar
vor dem Servieren erneut erwarmen.

Fir die Truffelcremesauce alle Zutaten verriithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken
und beiseitestellen. Falls verwendet, die zum Servieren vorgesehene Triiffel halbieren;
die eine Halfte in hauchdiinne Scheiben hobeln und beiseitestellen.

Die Jakobsmuscheln quer in zwei Scheiben schneiden, salzen und pfeffern. Eine Pfanne
mit schwerem Boden stark erhitzen, dann die Halfte des Olivendls hineingeben. Die
Jakobsmuschelscheiben darin 1-1'2 Minuten pro Seite anbraten; sie sollten sich auf
Fingerdruck leicht elastisch anfiihlen. Aus der Pfanne nehmen, auf einen vorgewarm-
ten Teller legen und beiseitestellen.

Die Wachteleier in zwei Portionen zubereiten. Einen GroRteil des restlichen Ols in
der Pfanne erhitzen. Die Wachteleier mithilfe einer Messerspitze 6ffnen und in die
heille Pfanne gleiten lassen. 1-12 Minuten braten, bis das Eiweif8 stockt und sich
weil3 farbt und das Eigelb noch relativ fliissig ist. Herausnehmen und auf einen vor-
gewarmten Teller legen. Etwas mehr Ol in die Pfanne geben, dann die zweite Portion
Wachteleier auf dieselbe Weise braten. Nach Belieben das Eiweild an den Randern
mithilfe eines Ausstechers begradigen.

Zum Fertigstellen jeweils drei Jakobsmuschelscheiben auf den vorgewarmten Tellern
anrichten, mit den hauchdiinn gehobelten Triiffelscheiben belegen und darauf je ein
Wachtelei setzen. Mit einem kleinen Loffel etwas warmes Maispiiree zwischen den
Jakobsmuscheln verteilen. Eine Hand voll gemischten Blattsalat ordentlich in der
Tellermitte platzieren und mit der Triiffelcremesauce und etwas Olivendl betraufeln.
Falls verwendet, die librige Triiffelhalfte dariiber hobeln. Sofort servieren.

lhr ganz personliches

Wer kennt das nicht: Rezepte werden aufgeschrieben,
aus Zeitschriften gerissen, ausgetauscht und man
findet sie nie, wenn man sie braucht — damit ist
jetzt Schluss!

Stellen Sie doch einfach lhre besten Rezepte in einem
personlichen Kochbuch zusammen! Auf 50 linierten
und hiibsch gestalteten Seiten kdnnen Rezepte notiert
werden. Zusatzlich bieten 5 Prospekthillen Raum, um
ausgeschnittene Rezepte aufzubewahren oder eigene
Fotos einzufiigen. Das Format und die Standard-
Lochung des Ringbuchs (DIN A5) erméoglichen, auch
selbst geschriebene Rezepte einfach aufzunehmen.
Ein Register unterteilt das Buch in 5 Rubriken:
Vorspeisen, Hauptgerichte, Beilagen, Desserts & Kuchen
und Getranke. Damit ist der Rezeptsammler nicht nur
ein individuelles Kochbuch fiir Sie, sondern auch das
perfekte Geschenk fur Ihre Freunde und Liebsten.

978-3-8310-1548-1

978-3-8310-1549-8

(- pE——
1 Vi Rrzrpiee

5
T

978-3-8310-1551-1

Rezeptsammler
DIN A5-Ringbuch mit wattiertem
Umschlag in Kunststoffbox

€16,95 (D) / €17,50 (A) / sFr. 30,90

13
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Pete Evans

Pete Evans ist einer der renom-
miertesten Koche Australiens.
Er leitet mehrere vielfach preis-
gekronte Restaurants und Bars, ' ¢
ist Star einer Kochshow im
australischen Fernsehen und

Autor mehrerer Kochbucher.

Mit seiner Frau und seinen zwei
Tochtern lebt er am bekannten
Bondi Beach in Sydney.

Der perfekte Grillbegleiter:

ISBN 978-3-8310-1320-3

14

kocht

»lch brauche es, ab und zu der Stadt und dem Alltag zu
entfliehen, irgendwo ins Hinterland oder an die Kiiste
zu fahren, einen Nationalpark zu besuchen oder mit
dem Boot fischen zu gehen. Doch an erster Stelle steht
fiir mich dabei das gemeinsame Essen mit Familie und
Freunden.“ Pete Evans

Als waschechter Australier liebt es Pete Evans drauf3en REZEPT von Pete Evans
auf dem Grill zu brutzeln - so geht es wohl fast allen
Mannern Uberall auf der Welt. In Mann am Herd prasen-
tiert er liber 100 neue Rezepte fur Rind, Schwein, Lamm,
Fisch und Meeresfriichte. Von einfach bis raffiniert, von
GrillspieRchen mit selbst gebackenem Bierbrot bis zur
Auster mit Grapefruit, Minze und Chili. Dazu serviert

er passende Beilagen und scharfe Dressings, leckere
StRspeisen und kiihle Drinks.

Den Knoblauch, 2 EL des Olivendls und
den getrockneten Oregano verriihren.
Mit Meersalz und zerstoRenem schwarzem
Pfeffer wiirzen. Die Koteletts mit der
Mischung einreiben und mindestens 30
Minuten marinieren.

Aber keine Sorge! Falls das Wetter nicht grilltauglich
sein sollte, kann jedes Gericht auch auf dem Herd bzw.

im Backofen zubereitet werden.
Eine Pfanne oder eine Bratplatte erhitzen

und mit etwas Pflanzendl einfetten.
Die Koteletts bei hoher Temperatur von
jeder Seite 2—3 Minuten oder bis zum
gewlinschten Gargrad braten.

Lassiger und aufregender hat Man(n) noch nie gekocht!

Die Zucchinischeiben mit etwas Ol be-
pinseln, mit Meersalz und zerstofRenem
schwarzem Pfeffer wiirzen und von beiden
Seiten goldbraun braten.

In eine Schissel geben, die Sardellen, die
Pinienkerne, den Schafskase, den Chili,
das restliche Olivendl, den frischen
Oregano, den Zitronensaft und die Oliven
hinzufuigen und sorgfaltig mischen.

Die Lammkoteletts mit dem warmen
Zucchinisalat servieren.

pete evans
HEWE BEEERTE

N FEANNT
UNE GEiiL

Pete Evans
Mann am Herd

Neue Rezepte fiir Pfanne
und Grill

256 Seiten, rund 200
Farbfotografien

€19,95 (D) / €20,60 (A) /
sFr.36,90

ISBN 978-3-8310-1719-5

Zutaten fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

6 EL bestes Olivendl, plus Ol fiir die
Zucchini

etwas Pflanzendl

1TL getrockneter griechischer Oregano
(alternativ herkémmlicher Oregano)

Meersalz und zerstofSener schwarzer
Pfeffer
8 Lammkoteletts

2 grofSe Zucchini, in 5 mm diinne Scheiben
geschnitten

3 Sardellen, in Stiicke zerpfliickt

1EL Pinienkerne, gerdstet

80 g Schafskdise, zerkriimelt

1 Prise Chiliflocken

1 kleine HandVvoll frischer Oregano

Saft von Y2 Zitrone

40 g ligurische Oliven (Taggiasca-Oliven)

15



CHINA-KUCHE

Ching-He Huang stammt

aus Taiwan, verbrachte ihre
Jugend in Sudafrika und
England und wuchs mit den
Kiichentraditionen aus Ost
und West auf. Ihre groRe
Leidenschaft galt jedoch stets
der Kiiche ihrer Heimat.

Seit einigen Jahren zeigt die
bildhiibsche junge Asiatin
mit Wirtschaftsdiplom in
ihrer Kochshow Chinese Food
Made Easy den Briten, dass
chinesisch kochen viel leichter
ist, als man denkt.

»Dank ihrer eigenen Kiiche bleibt
Ching-He Huang so schlank wie

ein Essstabchen.” The Times

16

China-Kuche

leicht und schnell

»Das Gelingen eines Gerichts hiangt zu zwei Dritteln von
der Frische und Qualitit der Zutaten und nur zu einem
Drittel vom Konnen des Kochs ab.“ Ching-He Huang

Vergessen Sie ab sofort den chinesischen Take-away-
Imbiss. Es ist viel schneller, einfacher und gesiinder,
selbst zum Wok zu greifen. Der Trick dabei: ein klug
zusammengestellter Vorrat an chinesischen
Grundzutaten. Dazu gehdren z.B. Erdnussol, helle und
dunkle Sojasauce, getrocknete Chiliflocken, Reiswein,
gerostetes Sesamol, Reisessig, Chili-Bohnenpaste, Fiinf-
Gewdirz-Pulver, Sichuanpfefferkérner und Chilisauce.

Sie brauchen dann nur noch frischen Fisch, Fleisch oder
Gemiise sowie Knoblauch, Ingwer und frischen Chili
besorgen und es lassen sich so wunderbare Geschmacks-
kombinationen wie sti3sauer, sauerscharf oder herzhaft-
suf zaubern.

In Chinesisch kochen ganz easy prasentiert Ching-He
Huang 97 frische, leichte und blitzschnelle Rezepte der
chinesischen Alltagskiiche.

Ching-He Huang
Chinesisch kochen ganz easy

240 Seiten,

165 Farbfotografien
€19,95 (D) / € 20,60 (A) /
sFr.36,90

ISBN 978-3-8310-1718-8

REZEPT von Ching-He Huang

Fertig
M
Minuten!
Zutaten fiir 2 Personen

75 g Basmati-Naturreis

75 g Wildreis

1EL Erdnussél

1TL Sichuanpfefferkérner

5 grofSe Knoblauchzehen, fein gehackt

2 Thai-Chilischoten, Samen entfernt, in
diinnen Ringen

275 g gegatrte, bis auf den Schwanzfdcher
geschdlte Riesengarnelen

200 g tiefgekiihlte griine
Sojabohnenkerne (Edamame)

6 reife Kirschtomaten, halbiert
2 EL helle Sojasauce
Saft von 1 Limette

1 kleine handvoll fein gehacktes
Koriandergriin

2 EL Chiliol



HEIMWEH-KUCHE

Linn Schmidt

liebt es, auf Flohmarkten,
Dachboden und in alten
Kochbiichern nach Schatzen
zu stobern und wollte schon
immer alle Lieblingsrezepte
ihrer Oma aufschreiben. Die
Autorin und Fotografin lebt
mit ihrer Familie in Hamburg,
schreibt Kurzgeschichten (Zum
Donnerdrummel, Und alles
danach, Streulicht) und arbeitet
als Redakteurin.

Birgit Hamm

verschlingt Kochblicher wie
andere Menschen Krimis. Sie
kochte in einem Frankfurter
Szenerestaurant und verdiente
sich ihre ersten journalistischen
Sporen als Autorin einer Gastro-
Kolumne. Sie war Chefredakteurin
des Restaurantfiihrers Frankfurt
geht aus! und arbeitete als
Redakteurin, zuletzt beim
Frauenmagazin Fiir Sie. Die
Autorin und Journalistin lebt
mit ihrem Mann in Hamburg,
wo sie bei jeder sich bietenden
Gelegenheit fir Freunde kocht—
alles, von Kohlrouladen bis
Korianderhiihnchen.
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besten

Wie gerne erinnert man sich an den vertrauten
Geruch von Lieblingsspeisen, wenn man bei Oma zu
Besuch war. An das Klappern der Topfe und natiirlich
an die leckeren Gerichte, die Oma auf den

Tisch zauberte.

Nicht nur deshalb haben die Leibspeisen aus Omas
Kiiche ein Comeback verdient. Birgit Hamm und Linn
Schmidt haben sich fir ihr erstes Kochbuch zwischen
Rhein, Spree und Donau und zwischen Waterkant
und Alpengipfeln auf die Suche nach den besten
Leibgerichten gemacht. Herausgekommen ist ein
liebevoll zusammengestelltes Kochbuch mit 80
leckeren Rezepten aus Omas Kiiche.

Neben Rezepten wie Fladlesuppe, Bayerischer
Krustenbraten, Kaiserschmarrn und Eingemachtem
finden sich in Heimwehkiiche auch Kniffe aus Omas
Trickkiste. So gibt es Ratschlage zur Lagerung von
Obst und Gemuise oder Tipps zur Rettung einer
versalzenen Sauce.

0

Fy

o Leonwel-

.
/1'\\.__". CIYE

Birgit Hamm/Linn Schmidt
Heimwehkiiche
Lieblingsessen aus Omas Kiiche
192 Seiten,

liber 100 Farbfotografien,

mit Lesebandchen

€19,95 (D) / € 20,60 (A) /
sFr.36,90

ISBN 978-3-8310-1727-0

Vogelnester

Rouladen ausbreiten und mit je 1TL Senf
bestreichen, pfeffern und mit 1 Scheibe
Fruhstiicksspeck belegen. In jede Roulade 1
hart gekochtes Ei einrollen. Mit Kiichengarn
zu Packchen binden.

Ol in einem Brater erhitzen, Rouladen darin

rundum braun anbraten und herausnehmen.

Zwiebeln mit Lorbeerblatt und Paprikapulver
in den Brater geben. Unter Riihren glasig
anbraten. Tomatenmark, Zucker und Salz
hinzufuigen, kurz mitbraten und mit Rotwein
abléschen. Rouladen zurtick in den Brater
geben und 500 ml heil’es Wasser angiel3en.
Kurz aufkochen. Bei geschlossenem Deckel
etwa 90 Minuten bei niedriger Temperatur
schmoren.

Rouladen herausnehmen und im Backofen
warm stellen. Sauce durch ein feinmaschiges
Sieb in einen Topf gielRen. Erneut erhitzen.
Speisestarke mit wenig Wasser glattriihren
und die Sauce damit binden. Kurz aufkochen
und abschmecken. Rouladen zuriick in die
Sauce legen und vor dem Servieren 5-10
Minuten ziehen lassen.

Fiir 4 Personen

4 Rinderrouladen (a etwa 250 g)

4 TL Senf

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
4 Scheiben Friihstiicksspeck

4 hart gekochte Eier, gepellt

3 EL Pflanzendl

2 grofSe Zwiebeln, grob gehackt

1 Lorbeerblatt

1TL Rosenpaprikapulver

1EL Paprikapulver edelsiifs

1EL Tomatenmark

1TL Zucker

15 TL Salz

Ya | trockener Rotwein

1 gehdufter TL Speisestdrke

(nach Belieben)

Kiichengarn (4 Fiden, ca. 30 cm lang)
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SAISON-KUCHE

Je 400 Seiten
fur nur € 9,95
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978-3-8310-1136-0

978-3-8310-1135-3

978-3-8310-1720-1

978-3-8310-1281-7

978-3-8310-1283-1

Fur Leib

und Seele

Wahrend der kalten Jahreszeit genieBt man gemiitliche
Stunden zu Hause. Und auch die Erndhrungsgewohn-
heiten passen sich den Auentemperaturen an: Statt
nach knackigen Salaten verlangt der Kérper nach war-
men Eintopfen, Schmorgerichten, Aufldufen oder auch
nach Pasta- und Reisgerichten mit Zutaten der Saison.

Im neuen Titel Winterkiiche aus der Erfolgsreihe
cook it warmen Rezepte wie Kiirbis-Mdhren-Suppe,
Rindfleischcurry, Fischeintopf oder Penne mit

Kalbsragout Leib und Seele.

Die trendigen Kochbiicher sind praktisch, unschlagbar
guinstig und stecken randvoll mit tollen Rezepten. Durch
den besonderen, weil extrastabilen Einband sind sie
praktisch unkaputtbar. Trotz ihres Umfangs von 400
Seiten kdnnen Sie beim Kochen jedes Rezept einfach
aufschlagen, ohne dass die Seite gleich wieder zufallt
oder verblattert. Und: Jedes der rund 180 Rezepte ist

farbig abgebildet!

cook it
Winterkiiche

400 Seiten,

ca. 180 Farbfotografien
€9,95(D) /€10,30 (A) /
sFr.18,90

ISBN 978-3-8310-1721-8

REZEPT aus Winterkiiche

Die Briihe in einem groRen Topf 10 Minuten
kochen lassen, bis sie auf die Halfte redu-
ziert ist. Inzwischen die Nudeln nach
Packungsangabe bissfest garen.

Das Olivendl in einer grofRen Pfanne erhitzen.
Zwiebel, Mohren und Sellerie darin bei
mittlerer Hitze 10 Minuten goldbraun braten.
2 Knoblauchzehen und 1 EL Thymian hinzu-
fligen und T Minute mitbraten. Die einge-
kochte Briihe angieRen, aufkochen und

8 Minuten kocheln lassen, bis die Flussig-
keit etwas eingekocht und das Gemiise
weich ist. Die Linsen vorsichtig untermischen.

Restlichen Knoblauch und Thymian dazu-
geben, die Sauce mit reichlich Salz und
frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer
abschmecken — sie sollte inzwischen dick
eingekocht sein. Die heil3e Pasta mit der
Sauce in einer grof3en Schiissel mischen.
Mit Olivendl betraufeln und nach Belieben
mit Parmesan bestreuen.




SCHOKOLADEN-KUCHE

Julie Andrieu

Die Franzosen liegen Julie
Andrieu schon lange zu FiiRen.
Kein Wunder — die Food-
Journalistin, Kochbuchautorin
und TV-Kéchin ist nicht nur sehr
charmant, sondern auch eine
wahre Kiichengéttin, deren freche
neue Rezepte selbst Kochmuffel
an Herd und Backofen treiben.
Schokolade ist fiir Andrieu eine
wahre Gotterspeise, der sie nicht
widerstehen kann — und will.
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Immergine
Sundewert!

»Nichts macht mir mehr Freude als die Zubereitung
eines einfachen Schokoladenkuchens. Zu sehen, wie
er aufgeht, zu horen, wie er leise knistert, sein Duft,
der das ganze Haus durchzieht ...“ Julie Andrieu

Ob zum Friihstiick, zum Dessert, zum Nachmittags-
kaffee oder als Hauptgericht — Schokolade ist
Energiespender und Seelentroster zugleich und
immer eine Stinde wert!

Gekonnt jongliert Julie Andrieu in Schokomagie mit
den Aromen und bringt mit ihren fantasievollen
Kreationen auch Schokokenner zum Schwarmen.
In ihrem Buch finden sich rund 150 verflhrerische
Rezepte fuir Torten, Tartes und Triiffel, Macarons
und Mousses, Eiscremes und Smoothies, Brownies
und Cookies. Egal ob Schokoladen-Marquise mit
Ingwer und Safransauce, HeiRBe Schokolade mit
grinem Tee oder Eisparfait mit Maronen und
Orangenblitenwasser — alle Rezepte haben das
gewisse Etwas und werden mit einer groRen
Portion franzdsischem Charme prasentiert.

Julie Andrieu
Schokomagie

150 verfiihrerische Rezepte
mit Schokolade

384 Seiten, 160 Farbfotografien

€ 24,95 (D) / € 25,70 (A) /
sFr. 46,90
ISBN 978-3-8310-1724-9

Den Espresso kochen und in eine mittel-
grofBe Schiissel gieBen. Die Schokolade in
Stiicke brechen und im kochend heiRen
Espresso schmelzen lassen. Mit einem Spatel
glatt rihren und Zucker, Zimt und Amaretto
unterrihren.

Die Mischung auf 6 Glaser verteilen.

In einer kleinen Schiissel Mascarpone und
Sahne kraftig mit dem Schneebesen verriihren.

Einen Loffel der Mascarponecreme in die
Mitte jedes Glases geben und leicht mit der
Spitze eines Messer verriihren, sodass ein
Wirbel entsteht.

REZEPT von Julie Andrieu

Die Creme mindestens 2 Stunden kalt stellen
und vor dem Servieren mit den zerkriimelten
Platzchen bestreuen.



GESCHENKE SELBSTGEMACHT

Annik
Wecker

Annik Wecker, die Frau des
Musikers Konstantin Wecker,

ist seit ihrer Jugend begeisterte
Béckerin. Uber die Jahre hinweg
hat sie eine Vielzahl kreativer
Rezepte entwickelt, die sie nun
auch ihren Lesern verrat.

Ihr erstes Buch Anniks gottliche
Kuchen wurde zum Bestseller und
2010 mit dem Gourmand World
Cookbook Award als bestes erstes
Kochbuch/Deutschland ausge-
zeichnet. Auch ihr zweites
Kochbuch Raffinierte Tartes,

das sie zusammen mit Alfons
Schuhbeck verfasste, begeistert
mit originellen und kostlichen
Rezepten.

,Beim Lesen ihrer Rezepte ist
mir immer wieder ein Wort tber

die Lippen gekommen: Respekt.”
Alfons Schuhbeck

978-3-8310-1633-4  978-3-8310-1278-7
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Selbstgemacht &

mitgebracht

Egal ob zu Weihnachten, zum Geburtstag oder zur
Wohnungseinweihung — immer wieder steht man

vor der Frage, was man seinen Freunden und Liebsten
schenken konnte. Dabei ist es eigentlich ganz einfach -
denn wer freut sich nicht Gber individuelle und kreative
Geschenke? Und wenn sie dann auch noch selbstge-
macht sind und gut schmecken, ist die Uberraschung
garantiert!

Annik Wecker prasentiert in ihrem neuen Buch mehr

als 130 essbare Geschenkideen aus der eigenen Kiiche.
Ob selbstgemachte Pralinen und Triiffel, Bratapfel-
konfitlire mit Zimt und Vanille, ein leckerer Geburtstags-
kuchen oder Birnensenf: Fiir jeden Geschmack und jede
Gelegenheit ist etwas dabei. Von Herzen kommen auch
die Anregungen fiir stilvolle Verpackungen.

»Weil ich immer schon gerne gebastelt habe, fing ich
an, mir kreative Verpackungen auszudenken. Liebevolles
und kitschiges Verpacken macht mir einfach richtig

viel Freude — und die Freude der Beschenkten zu sehen,
natiirlich noch viel mehr.“ Annik Wecker

Annik Wecker
Geschenke aus
meiner Kiiche

224 Seiten,

liber 100 Farbfotografien
mit Lesebandchen und
Stickerbogen

€19,95 (D) / € 20,60 (A) /

Geschenke aus
meiness Kiiche sFr. 36,90
ISBN 978-3-8310-1726-3

A

REZEPT von Annik Wecker

Bratapfelkonfitiire mit Zimt und Vanille

Die Rosinen mindestens 30 Minuten im
Rum einweichen. Die Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett goldgelb braunen. Das
Mark aus der Vanilleschote kratzen und fiir
ein anderes Rezept aufheben, es wird nur
die Schote gebraucht. Alles beiseitestellen.

Die Apfel schalen, entkernen, klein wiirfeln
und in einem Topf mit Zitronensaft und
-schale vermischen. Den Gelierzucker
zugeben, alles gut verrihren, die Vanille-
schote mit hineingeben und 1Stunde
abgedeckt durchziehen lassen.

Den Zimt, die gerosteten Mandeln, das
Mandeldl und die Rosinen zu den Apfeln
in den Topf geben und alles unter Riihren
bei mittlerer Hitze langsam aufkochen.

4 Minuten sprudelnd kochen lassen, vom
Herd nehmen und sofort in die heil3 aus-
gespulten Glaser fillen und verschlieRen.

Zutaten fiir 4 Gldser a 250 ml

50 g Rosinen

4 EL Rum

40 g gehackte Mandeln

1 Vanilleschote

1,2 kg Apfel

5 EL Zitronensatft, frisch gepresst

2 TL abgeriebene Bio-Zitronen-Schale
500 g Gelierzucker 2:1

1TL gemahlener Zimt

6 — 8 Tropfen Bittermandelol
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Nachschlag

JFastzu schor)
fur die Kuche

?.
..

Land &
h"!uul‘ 3

ISBN 978-3-8310-1587-0 ISBN 978-3-8310-1583-2 ISBN 978-3-8310-1490-3 ISBN 978-3-8310-1631-0
€ 24,95 (D) / € 25,70 (A) / €19,95 (D) / € 20,60 (A) / € 29,95 (D) / €30,80 (A) / € 19,95 (D) / € 20,60 (A) /
sFr. 46,90 sFr.36,90 sFr.52,90 sFr.36,90

Eine wahre Fund-
Trifft den Mlschung aus K°Chbud‘ rube fur alltags‘taughChe
Nerv der Zeit.“ _ und Reiseband.” Famﬂlenrezepte

P&G '“‘\. p&G J Freundin
- .
.. == F

Eine gelungene
g

ISBN 978-3-8310-1588-7 ISBN 978-3-8310-1586-3 ISBN 978-3-8310-1582-5 ISBN 978-3-8310-1663-1
€19,95 (D) / € 20,60 (A) / € 24,95 (D) / € 25,70 (A) / €19,95 (D) / € 20,60 (A) / €16,95 (D) / € 17,50 (A) /
sFr.36,90 sFr. 46,90 sFr.36,90 sFr.30,90

Mit Bildern von

iiber 700 Whisky-
Suppen

. .- i
fur |Ede~n Tag ':- leSKYS

ISBN 978-3-8310-1713-3
€ 29,95 (D) / € 30,80 (A) /
sFr.52,90
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ISBN 978-3-8310-1716-4
€16,95 (D) / €17,50 (A) /
sFr.30,90

ISBN 978-3-8310-1707-2
€ 24,95 (D) / € 25,70 (A) /
sFr. 46,90

ISBN 978-3-8310-1628-0
€22,95 (D) / € 23,60 (A) /
sFr.42,90

Mitmachen &
Gewinnen!

Treffen Sie Jamie Oliver personlich!

Gewinnspielfrage:
Wie heifRt Jamie Olivers neues Kochbuch?

Antwort:
Jamies _ _-M i t - Meniis

1. - 5. Preis: Treffen Sie Jamie Oliver personlich bei einem seiner nichsten Besuche in Deutschland.
Inkl. Fahrt mit der Deutschen Bahn sowie einer Ubernachtung.

6.-10. Preis: Je ein Buch Dreij-Sterne-Kiiche von Gordon Ramsay
11. - 15. Preis: Je ein signiertes Buch Chakall kocht

Schreiben Sie die Losung auf eine Postkarte und
senden Sie diese an:

Dorling Kindersley Verlag
Stichwort: GENIALKOCHEN
Arnulfstr. 124, D-80636 Miinchen

Oder per E-Mail an: genialkochen@dk-germany.de

Einsendeschluss ist der 31.03.2011

Die Gewinne werden unter allen richtigen Einsendungen verlost. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
Eine Barauszahlung der Preise ist nicht moglich. Mitarbeiter des Verlags und ihre Angehérigen diirfen
nicht teilnehmen. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt.

Dorling Kindersley

www.dorlingkindersley.de 27



enuss, auch'wenn es mal
c'ﬁmﬁ gehen muss.

rff,f A, o
Direkt aus dem Kuhlschrank sofort aufs Brot: Kerrygold extia.

Aus bester irischer Butter und wertvollem Rapsol. Das macht sie
ekiihlt extra streichzart —'und mit 65 % Fett perfekt fiir alle,
vas leichter mogen. Ob ungesalzen oder mit Meersalz.
s: Kerrygold extyou 1st auch zum Kochen und Baclkn

Das Gold der Griinen Insel




