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VORWORT

WAS EUCH LECKERES ERWARTET...

LEBKUCHEN

FISCH

GULASCH

TAGLIATA

92 SEITEN VOLLER
LEBKUCHEN

Lebkuchen ist vielseitig. Das
beweisen die folgenden Seiten
vollgepackt mit Rezepten - ob
sUB oder herzhaft. Wir wiinschen
viel SpaB beim Durchstdbern!

eit nahezu einem Jahr-
hundert schicken wir bei
Lebkuchen-Schmidt feine
NUrnberger Lebkuchen und
Gebackspezialitdten hinaus
in die weite Welt. Nach nun-
mehr 90 Jahren, in denen
wir unsere Rezepte stets
verfeinerten, sind unsere kostlichen
Spezialitaten nicht nur in Deutsch-
land und Europa, sondern rund um
den Globus bekannt. Sei es unsere
klassischen Nuss-Elisen, die Kénigin
unseres Sortiments - die Schwarze
Elise - oder unser extra-nussiger Cas-
hew-Schoko-Traum. Qualitat, Service
und Zuverlassigkeit stellen dabei sicher,
dass Lebkuchenfans stets ofenfrische
Lebkuchen genieBen, egal wo sie sind.
Inzwischen findet ihr gar vegane Leb-
kuchen im Sortiment und auch in Zu-
kunft dirft ihr auf schmackhafte Neu-
heiten gespannt sein. Mit dem Anbruch
der kalten Jahreszeit steigt nun wieder
der HeiBhunger auf die wirzigen Le-
ckereien und wéhrend wir in unserer
Lebkuchenschmiede mit Hochdruck
und viel Liebe alte und neue Kreatio-
nen backen, kommt sicherlich auch
schon eure heimische Weihnachtsba-
ckerei allméhlich in Fahrt.

Weil Backen und Schlemmen viel mehr
Vergniigen bereitet, wenn man es ge-
meinsam macht, haben wir auch in
diesem Jahr viele neue Rezepte in un-
serem Magazin fur euch gesammelt.
Erneut haben wir unsere befreundeten
Meisterkéche aus der Region nach ih-

ren tollen Rezeptideen gefragt, die sie
liebend gerne fUr euch herzauberten.

Wir haben direkt in der Restaurant-
kiche unserer frankischen Kéche da-
bei zu gesehen, wie sie saftige Braten
mit Lebkuchen verfeinerten oder stiBe
Desserts mit wiirziger Note zauberten.
Nun prasentieren wir euch neben den
Rezepten zum einfachen Nachkochen
und Nachbacken auch eine Reihe def-
tiger Impressionen, die euch garantiert
das Wasser im Munde zusammenlau-
fen lassen. Auch talentierte und leiden-
schaftliche Foodblogger, die in ihren

Blogs mit kreativen und innovativen
Rezepten experimentieren, haben ihre
Leckereien beigetragen. Zu guter Letzt
aber habt auch ihr schmackhafte Re-
zepte eingereicht, die wir unbedingt
mit allen Lebkuchen-Fans und Lesern
unseres Kochbuchs teilen méchten.

Lebkuchen-Schmidt dankt allen Ko-
chen und Lebkuchenbackern, die mit-
gemacht haben. Euch, liebe Leser,
wlinschen wir nun viel SpaB beim Ba-
cken und Kochen, vor allem aber na-
tdrlich einen guten Appetit und eine
schoéne Lebkuchenzeit!

LASST
ES EUCH

VIELE WEITERE REZEPTE

UND MEHR ERWARTEN EUCH IN
UNSERER WEIHNACHTSWELT UNTER
LEBKUCHEN-SCHMIDT.COM/WEIHNACHTEN

SCHMECKEN
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RESTAURATION FISCHER

NURNBERG

Foto: Restauraﬁbr} Fischer

INGO FISCHER

Etwas verborgen in einer gemutlichen
Ecke der NUrnberger Innenstadt kocht
Ingo Fischer in einem historischen He-
xenhduschen einen kdstlichen Mix aus
Tradition und Moderne. Bei den medi-
terran gepragten Gerichten in der Fi-
scher Restauration stehen Finesse und
Leichtigkeit im Geschmack an erster
Stelle. Dies erreicht der Gastgeber in
der offenen Show-Kuche durch eine
Verbindung aus bodenstandigen Zu-
taten, liebevollen Details und viel Hin-
gabe bei der Zubereitung.

LEBKUCHEN-SCHMIDT 1!;

GREGOR SAMSA
NURNBERG

Foto: KF - Lottaleben Media

MARCEL HOYER

Ehrlich, authentisch und vor allem def-
tig: Marcel Hoyer kocht im Gregor Sam-
sa original tschechische und inter-
nationale Gulasch-Spezialitaten. Seit
1970 existiert das nach der bekann-
ten Kafka-Figur benannte Restaurant
in uriger Location eines kleinen Hau-
ses nahe der NUrnberger Innenstadt.
Rustikal und ebenso gemdtlich, gilt
die Gulasch-Gaststatte schon lange
als Kult - auch dank der vielen bunten
und teils kuriosen Olgemaélde an den
Wanden der einstigen Kunstlerkneipe.

HUNGER & DURST

NURNBERG

THOMAS REICHEL

Ein wenig New Yorker Industriecharme
in Franken: Im ,HuDu“ nehmen Géste
auf schicken, bordeauxroten Sitzb&n-
ken an Holztischen oder auf stilvollen
Barhockern an der Theke Platz. Tho-
mas Reichel serviert saftig gegrillte
Steaks, aber auch internationale Spe-
zialitdten mit einem Hauch franzdsi-
scher Bistrokliche. Steak-Liebhaber
freuen sich Uber ,Boeuf de Hohenlo-
he“, prachtiges Fleisch einer traditio-
nellen und berhmten Rinderrasse, die
héchste Qualitat verspricht.

KOCHEN IST UNSERE LEIDENSCHAFT
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STEINBUTTFILET AUF
KAROTTENGEMUSE
MIT GESCHMORTEN

KALBSBACKCHEN
IN LEBKUCHEN-JUS

FISCH UND LEBKUCHEN? JAWOHL! INGO FISCHER
PRASENTIERT KOSTLICHES STEINBUTTFILET

Ingo Fischer - Restauration Fischer, NUrnberg

ZUBEREITUNGSZEIT PORTIONEN

3 STUNDEN 4

Fotos: Restauration Fischer
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STEINBUTTFILET AUF KAROTTENGEMUSE
MIT GESCHMORTEN KALBSBACKCHEN
IN LEBKUCHEN-JUS

Ingo Fischer - Restauration Fischer, NUrnberg

KALBSBACKCHEN

200g  Schokoladen Eli-
sen-Lebkuchen

500g Kalbsbackchen

0,751  Rotwein

1,5l Fleischfond

0,71 Portwein

Zum Abschmecken: Butter,
Olivendl, Salz, Pfeffer,
Zucker

GRUNDSAUCE
200g Karotten
Yo Sellerieknolle

300g Zwiebeln
300g Tomaten

1l Fleischbrihe
FILET VOM STEINBUTT
700g  Steinbutt
1 Vanilleschote
Thymian
Rosmarin
Sternanis
Ingwer
KAROTTENGEMUSE

400g Karotten
200ml  Orangensaft

Kalbsbackchen

Kalbsbackchen mit Salz und Pfef-
fer wirzen und in einem Topf von
allen Seiten scharf anbraten. Das
Fleisch dann aus dem Topf nehmen
und auf die Seite stellen. Im gleichen
Topf Gemise (Karotten, Sellerie und
Zwiebeln) scharf anbraten, Toma-
ten dazugeben und mit Rotwein
aufgieBen. Kalbsb&ckchen wieder
dazugeben, mit Fleischbrihe auf-
fallen und ca. 1,5 Stunden schmo-
ren lassen. Kalbsbackchen danach
herausnehmen und abkulhlen las-
sen. Geschmorte Kalbsbackchen
in kleine Wrfel schneiden.

Sauce

Die Sauce durch ein Sieb
passieren, in einen Topf geben und
mit Portwein auffillen. Alles auf eine
Menge von ca. 200ml einkochen
lassen.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und danach zuerst ca.
100g Butter einrtihren, dann den
Lebkuchen (von den Lebkuchen die
Oblaten entfernen und Lebkuchen
in kleine Stickchen zerhacken) in
die SoBe einrtihren. Danach die in
kleine Wirfel geschnittenen Kalbs-
backchen dazugeben.

Steinbutt

Steinbutt mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, dann in einer
Pfanne mit Olivendl, Butter,
Ingwer, Thymian, Rosmarin
und Vanille anbraten.

LEBKUCHEN-SCHMIDT 19

Karotten

Karotten schalen, stifteln
und mit Salz, Pfeffer und ei-
ner Prise Zucker in Oliven-
6l scharf anbraten. Thymi-
an, Rosmarin und Sternanis
hinzugeben und mit Oran-
gensaft abléschen. Karot-
ten schmoren lassen, bis sie
bissfest sind.

Anrichten

Die geschmorten Karotten
in der Mitte des Tellers an-
richten, den Steinbutt darauf
legen und die Sauce mitden
Kalbsbackchen tUber den
Steinbutt gieBen, danach
genieBen. Guten Appetit!

Fotos: Restauration Fischer
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LEBKUCHEN-MOUSSE MIT
PORTWEIN-FRUCHTEN

Ingo Fischer - Restauration Fischer, NUrnberg

PORTWEIN-FRUCHTE

0,71 Portwein rot
500g Zucker

1 Vanilleschote
100g Blaubeeren
100g Himbeeren
100g Brombeeren
4 Feigen

4 Physalis
Blatter Minze

Portwein mit Zucker und Vanilleschote
erhitzen, kurz aufkochen und dann einko-
chen lassen, sodass sich die Menge auf
ein Drittel der Flussigkeit reduziert. Fei-
gen schélen und halbieren. Himbeeren,
Brombeeren, Blaubeeren und halbierte
Feigen in die Portweinsauce hinzugeben,
kurz aufkochen lassen, dann vom Herd
nehmen und auskihlen lassen. Im Kihl-
schrank aufbewahren.

LEBKUCHEN-MOUSSE

250g Schokoladen Elisen-Lebkuchen
0,51 Sahne

100g Schokolade Zartbitter

150g Zucker

3 Blatt Gelatine

5 Eier (2 Eigelb und 3 Volleier)

2 Eier in EiweiB und Eigelb trennen. Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Scho-
kolade in kleine Stickchen hacken. Ob-
laten der Lebkuchen entfernen und die
Lebkuchen ohne die Oblaten mit einer
groben Reibe in kleine Stiickchen rei-
ben. Die 2 Eigelb und 3 Volleier (Eiweif3
und Eigelb) mit dem Zucker Uber einem
heiBem Wasserbad aufschlagen, so dass
die Masse auf ca. 67 Grad erhitzt. Einge-
weichte Gelatine hinzufigen und einrtih-
ren. Dann die kleingehackte Schokolade
und die Lebkuchenbrdésel hinzuflugen.
Ausklhlen lassen. Ein Drittel der Sahne
unter die Masse rihren. Den Rest der Sah-
ne vorsichtig unterheben. Masse in eine
flache Kastenform umfiillen. Uber Nacht
im Kihlschrank ruhen lassen. Zum Ser-
vieren mit einem groBen Loéffel, der vorab
in heiBes Wasser getaucht wurde, groB3e
Nocken des Lebkuchen-Mousses aus-
stechen und auf Dessertteller anrichten.
Nach Belieben Portwein-Friichte dazu-
geben. Mit etwas Minze und einer Phy-
salis garnieren.

LEBKUCHEN-SCHMIDT 21

BON APPETIT =
GUTEN APPETIT

Fotos: Restauration Fischer
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DAS PRODUKT STEHT
BEI JEDEM GERICHT
59 IM VORDERGRUND

INGO FISCHER - RESTAURATION FISCHER

-l /71

RESTAURATION
FISCHER

Erzahl uns ein wenig liber deinen
Werdegang als Koch! Was hat dich
mit Restauration Fischer in diesen
gemiitlichen Winkel der Niirnberger
Innenstadt verschlagen?

Nach meiner Lehrzeit in Ingolstadt
hat mich mein Weg nach Nurnberg
in das damalige Sterne-Restaurant
Funk geflhrt. Nach weiteren Statio-
nen auf einem Luxus-Liner, im Bam-
mes, Schindlerhof und Lorenz habe
ich mich mit 26 Jahren in der Schot-
tengasse selbstandig gemacht. In das
alte historische Fachwerkhaus habe
ich mich damals auf Anhieb verliebt.

Wie wiirdest du dein Restaurant und
das Essen, aber auch die Atmospha-
re all denjenigen beschreiben, die
noch nicht dort waren?

Sowohl das Restaurant wie auch meine
Klche wiirde ich als Mix aus Klassik
und Moderne beschreiben. Die Gerichte
basieren auf der klassischen franzoési-
schen Kuche, die ich auf meine indivi-
duelle Art weiterentwickle: leicht, direkt,
ehrlich — sozusagen ,,straight forward*“
und ohne viel Schnickschnack. Die
Interpretationen kénnen in den Ge-
schmackskombinationen dann auch
gerne einmal unerwartet und innova-
tiv sein und insofern modern daher-
kommen. Das Steinbuttfilet mit Leb-
kuchen-Sauce ist da ein sehr gutes
Beispiel, aber auch meine Garnelen
auf Balsamico-Linsen oder die Jakobs-
muscheln im Speckmantel auf Kartof-
fel-Sellerie-Piree stehen flir meine Stil-
richtung. Das Produkt steht bei jedem
Gericht im Mittelpunkt und wird durch
die Art der Zubereitung in seinen Ge-
schmacks-Nuancen unterstrichen. Die
Quialitat der Produkte ist dabei das A
und O.

Was das Restaurant angeht, so ist es
beherbergt in einem alten Fachwerk-
hauschen aus dem 15. Jahrhundert,

LEBKUCHEN-SCHMIDT 23

mit original Holzgebélk und —-boden,
das wir kombinieren mit leichtem me-
diterranem Mobiliar und einer puristi-
schen offenen Showktiche im Erdge-
schoss des Gebdudes. Wer mag, kann
am Chef Table Platz nehmen und mir
beim Kochen zusehen. Wenn der La-
den voll ist, kann es da mitunter auch
mal etwas rauer zugehen. (lacht)

Du hast bereits einige Promis be-
kocht, darunter den britischen Mu-
siker Brian Ferry und Schauspieler
Ben Stiller. Wen wiirdest du gerne
noch begriiBen?

Natdrlich ist der Besuch von interna-
tionalen Stars ein ganz besonderes
Erlebnis. Rod Stewart wére ein gro-
Bes Idol, fur das ich gerne mal kochen
wlrde. Was mich aber auch ganz be-
sonders freut - auch aufgrund mei-
nes personlichen Interesses - wenn
uns lokale SportgréBen wie Club-Spie-
ler, Club-Management oder Eisho-
ckey-Stars besuchen. Generell ist das
Schdne an meinem Beruf, dass ich in
den letzten Jahren auch viele namhafte
Persodnlichkeiten aus dem Nirnberger
Raum als Gaste begriBen durfte, die
die Region stark gepragt haben, wie
zum Beispiel den Grafen Faber-Castell
oder Frau Schmidt-Burkhard.

Wie bist du auf die Idee fiir Steinbutt
mit Lebkuchen gekommen und hat
es SpafB3 gemacht, damit zu experi-
mentieren?

Der Steinbutt mit Kalbskopf ist ein Klas-
siker der franzdsischen Kliche, denich
individuell abgewandelt habe, um den
Lebkuchen einzubauen. Das Besonde-
re an Lebkuchen ist, dass man sie auf
vollig unterschiedliche Art und Weise
in den Gerichten nutzen kann und sie
mit ganz verschiedenen Geschmacks-
richtungen harmonieren. Man kann sie
klassischerweise natrlich in stiBen
Gerichten zum Einsatz bringen wie in
der Lebkuchen Mousse, man kann sie
aber auch hervorragend zu Fisch oder
Fleisch einsetzen, so dass ihre StiBe mit
dem Produkt und einer kraftigen Sauce
einen wunderbaren Geschmacks-Drei-
klang ergibt: Zum Beispiel die Kombi-
nation aus der Milde des Steinbuttfilets,
der Saure der Portweinsauce und der
SiuBe der Lebkuchen. Lebkuchen sind
sehr vielseitig einsetzbar in der Kiiche.
Entscheidend ist dabei, dass man die
Gerichte hervorragend abstimmt, um
die Harmonie der verschiedenen Ge-
schmacksnuancen herzustellen.

Wie sieht die Weihnachtszeit bei euch
im Restaurant aus?

Unser Restaurant ist recht klein, daher
haben wir flr ausufernde Weihnachts-
dekoration leider keinen Platz. Wir ha-
ben aber jedes Jahr in den Fenstern
Porzellanengel sitzen und im Erdge-
schoss einen groBen Adventskranz
aufgehéngt. Unsere Lebkuchen-Ge-
richte werden natirlich vor Weihnach-
ten angeboten.

Fotos: Restauration Fischer
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ALLES RUND UM DIE
RESTAURATION FISCHER

»Qualitat der Produkte, Sorgfalt in der Zubereitung und Rein-
heit der Speisen” - das sind die drei kulinarischen Grund-
pfeiler von Ingo Fischer. Basierend darauf zaubert er in kre-
ativer Kombination aus traditioneller und moderner Kiiche
in einem kleinen und denkmalgeschitzten Handwerkerhaus
feine Speisen. Von den Leitlinien des Hauses und der fri-
schen Zubereitung verschaffen sich Gaste der Restaurati-
on Fischer dank offener Showkiiche selbst einen Eindruck.
Jedes Gericht wird vor

den Augen der Géas-

te zubereitet. Denn

nicht nur mit den Spei-

sen selbst méchte der

Gastgeber den Besu-

E | N I\/I | >< chern des frankischen
Gasthauses eine Freu-

de machen - er méchte

A U S viel mehr einen wunder-
schdnen und besonde-

ren Abend bereiten, an

K |_ A S S | l’< dem Genuss und Atmo-
sphére zu einem Erleb-

nis verschmelzen. Da-

U N D fur ist auch die Location

in dem kleinen, histo-

rischen ,Hexenh&dus-

I\/I O D E R N E chen“aus dem 16. Jahr-
hundert pradestiniert.

Diese etwas versteck-

te Ecke der NUrnberger

Innenstadt besuchen

Einheimische genauso

wie Touristen auf der

Suche nach regionalen

Genissen. Sogar deut-

sche und internationale

Promis verschlagt es in die Restauration. Zu den beriihm-
testen Stars z&hlen sicherlich der britischen Musiker Brian
Ferry, Schauspieler Ben Stiller und unter den regionalen
GroéBen niemand Geringeres als Frau Schmidt-Burkhardt,

die bis 2014 Lebkuchen-Schmidt leitete und in der Res-
tauration Fischer speiste.
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sellor

RESTAURATION

Offnungszeiten

Montag Ruhetag
Dienstag 18:00-23:00 Uhr
\ Mittwoch 18:00-23:00 Uhr
Donnerstag 18:00-23:00 Uhr
Freitag 18:00-23:00 Uhr
Samstag 18:00-23:00 Uhr
Sonntag 18:00-23:00 Uhr

Anschrift

Schottengasse 1
90402 Niurnberg

Tel: +49 911-9 89 88 70
Fax: +49 911-9 89 88 71

Kiiche

International
Mediterran
Gehoben

Preisspanne eece

Fotos: Restauration Fischer



Gutes Essen kann schnell gehen: Viel &it spart ihr allein
schon durch diverse Klchenhelfer. Es ist keine Schande,
einen Blitzhacker anstelle eines Messers zum Hacken zu ver-
wenden oderTegmit einer Maschine zu kneten, wahrend inr
euch bereits um andere Dinge kimmert. FUr nahezu j@®en
Handgriff gibt es die passende Kichenhilfe, die euch das
Leben am Kiichentresen erleichtert.

Foto: V.ivash - Freepik.comr
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WILDSCHWEINGULASCH MIT |
LEBKUCHENSAUCE,

KAROTTENGEMUSE UND, " |
KARTOFFELBRES 22

ZARTES WILDSCHWEIN UND FEINER LEBKUCHEN?
EINE WURZIGE UND KOSTLICHE KOMBINATION,
BESONDERS AN KALTEN TAGEN!

Marcel Hoyer - Gregor Samsa, NUrnberg

ZUBEREITUNGSZEIT PORTIONEN

2 STUNDEN 10

.-
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LEICHTES WILDSCHWEINGULASCH MIT
LEBKUCHENSAUCE, KAROTTENGEMUSE
UND KARTOFFELBREI

Marcel Hoyer - Gregor Samsa, NUrnberg

GULASCH
2,5kg  Wildschwein-
gulasch

759 Butterschmalz
1,5kg Zwiebeln

300g Lauch

150g Karotten

150g Sellerie

3 EL  Pflaumenmus

2 Elisen-Lebkuchen

100g Knoblauch

5 Bd. Petersilie

3Zw. Rosmarin

2 EL  Tomatenmark

300m| Rotwein

Abrieb Ingwerknolle (1cm)

Abrieb Bio-Zitrone
Zucker, Salz,
Pfeffer, Ol, Paprika

KARTOFFELBREI

2,5kg Kartoffeln (mehlig)

125g Butter
(Zimmertemp.)

500ml  lauwarme Milch
Muskatnuss
Salz

GLASIERTE MOHREN

1 Bund bunte Mohren

2EL  Zucker

Y4 Stck. Butter

etwas grobes Meersalz
frische Krauter zum
Garnieren

Gulasch

Fleisch saubern und in ca. 2,5 cm
groBe Stlcke schneiden. Zwie-
beln schélen, klein schneiden. Sel-
lerie, Knoblauch, Lauch und Ka-
rotten schélen und ebenfalls klein
schneiden. Butterschmalz mit ei-
nem Schuss Ol sehr heiB erhitzen.
Fleisch portionsweise kurz scharf
anbraten und beiseite stellen. Hier-
nach die Zwiebeln in den Topf geben
und goldbraun anbraten, zwei Ess-
|6ffel Zucker hinzugeben und unter
haufigem Rihren karamellisieren.
AnschlieBend Tomatenmark und
Pflaumenmus mit einer Prise sU-
Bem Paprika (fir’s Ego) hinzugeben.
Kurz leicht anbrennen lassen und
alles mit dem Rotwein abléschen.
Bodensatz mit flachem Kochl6f-
fel einrthren. Fleisch und Gemuse
hinzugeben. 45 Minuten unter ge-
legentlichem Ruhren auf leichter
bis mittlerer Hitze kdcheln lassen.
Jetzt die zerbrdselten Lebkuchen
hinzufigen und nach Geschmack
salzen, weitere 30 Minuten koécheln
lassen und dabei gelegentlich um-
rihren. Rosmarin und Ingwer hin-
zufigen und ordentlich pfeffern.
Weitere 30 Minuten ohne Deckel
kécheln lassen. Zwischenzeitlich
Petersilie kleinhacken, hinzufiigen
und gegen Ende den Zitronen-Ab-
rieb unterriihren. Sollte das Fleisch
nicht weich sein, den letzten Schritt
beliebig verlangern und bei Bedarf
mit heiBem Wasser aufflllen.

Kartoffel-
brei

Kartoffeln in Salzwasser ko-
chen, anschlieBend mit kal-
tem Wasser abschrecken
und schélen. Zusammen
mit Butter, Salz und Mus-
kat in einen groBen Topf ge-
ben und von Hand stamp-
fen (NICHT pdrieren). Milch
hinzufligen bis gewlnschte
Konsistenz erreicht ist.
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Glasierte
Mohren

Karotten schéalen und der
Lange nach in Streifen
schneiden. Im leicht gesal-
zenen Wasser bissfest ko-
chen. V4 Butter in Pfanne
erhitzen und darin ca. 2 EL
Zucker karamellisieren. Ab-
getropfte Méhren portions-
weise hinzufligen und kurz
karamellisieren. Mit Meer-
salz und Kréutern garnieren.

Anrichten

Alles zusammen auf einem
Teller anrichten und mit
Krautern verzieren.

Guten Appetit!

Fotos: KF - LottaLeben Media
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EGAL, WAS GEKOCHT
WIRD, BEI UNS GIBT ES

STETS EHRLICHE KUCHE

MARCEL HOYER - GREGOR SAMSA

ERVIEW

Erzahl uns zunachst ein wenig tiber
deinen Werdegang als Koch!

Ich bin in der Gastronomie aufgewach-
sen. Ich bin zwar gelernter Schreiner,
habe dann aber entschieden, dass ich
doch Gastronomie machen mdchte.
Meine GroBmutter hatte Gasthduser in
der Tschechei, mein Vater hatte Gregor
Samsa und ich habe es vor dreieinhalb
Jahren, als mein Vater in Rente ging,
Ubernommen. Es macht SpaB. Ich wer-
de es nicht ewig machen, aber jetzt ge-
rade macht es sehr viel SpaB. Schrei-
nern werde ich allerdings nicht mehr.

Du hast das Restaurant von deinem
Vater (ibernommen. Was hat sich
wahrend dem Wechsel der Genera-
tion verandert?

Es gibt keinerlei Mikrowellen mehr, wir
haben die Kiiche neu gemacht und nut-
zen keinerlei kiinstliche Geschmacks-
verstérker oder sonstige Zusatzstoffe.
Als Geschmacksverstarker nutzen wir
zum Beispiel lieber karamellisierte und
paprizierte Zwiebeln oder Pflaumen-
mus und frischen Ingwer. AuBerdem
hat sich die Kundschaft etwas ver-
jungt - es kommen aber immer noch
alle, egal ob 18 oder 80.

Fiir alle, die dein Restaurant noch
nicht kennen, was macht Gregor
Samsa aus?

Ungezwungen, das ist das Allerwich-
tigste, direkt und ehrlich. Egal, was ge-
kocht wird, es ist eine ehrliche Kliche
und man merkt, dass derjenige, der
deinen Teller zubereitet, es auch selbst
essen wirde. Die Atmosphare ist sehr
offen, freundlich und nimmt jeden an.
Vor langer Zeit, noch vor meinem Vater,
war das unter anderem mal eine Ro-
ckerkneipe, da standen hier auch mal
hundert oder mehr Motorréder in der
StraBe. Aber das ist lange her.

Gregor Samsa - Kafka-Kennern ist
der Name ein Begriff. Wieso wurde
das Restaurant nach der bekannten
Figur benannt?

Warum genau, schwer zu sagen. Ge-
grindet wurde die Gaststatte 1970,
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noch bevor mein Vater die Leitung Uber-
nahm. Damals sollte es eine Art Litera-
turcafé werden. Damals verstand man
darunter aber noch etwas Anderes als
heute. Es war sehr alternativ, sehr links,
auch sehr klinstlerisch. Aus dieser Zeit
stammt auch der Name.

Auch vegane Gerichte stehen bei
euch auf der Karte. Wie kommt das
vegane Gulasch an?

Es kommt gut an. Jetzt im Sommer
nur ein wenig, im Winter sind sicher-
lich zwanzig Prozent unseres verkauf-
ten Gulaschs vegan. Es ist auch immer
anders, nie mit Tofu oder Fleischer-
satzstoffen, sondern immer rein mit
Gemuse. Im Sommer ist es noch sehr
tomatenbasiert, danach mehr gebra-
tene Zucchini, gebratene Aubergine,
Fenchel, Pilze, Paprika und mal Ki-
chererbsen oder Stangenbohnen. Es
schmeckt immer anders. Du kannst
dich den veganen Gerichten auch nicht
verwehren, die Leute wollen das.

GREGOR
SAMSA

Wie sieht die Weihnachtszeit bei euch
im Restaurant aus? Was steht auf
der Speisekarte und gibt es einen
geschmiickten Tannenbaum?

Wir kochen zur Weihnachtszeit eher
schwereres Gulasch, etwa mehr auf
Wildschwein ausgelegt. An den Feier-
tagen ist hier geschlossen, da die Fa-
milie wichtiger ist, obwohl es sich si-
cher lohnen wirde. Nichtsdestotrotz
ist es im Winter vor allem voll. Wenn
der alte Holzkohleofen brennt und es
frlher dunkel wird, ist es aber auf je-
den Fall eine sehr schéne Atmosphére.

Wie stehst du ganz persénlich zu
Lebkuchen? Strikt nur an Weihnach-
ten oder gern auch mal auBerhalb
der Lebkuchen-Saison?

Meine Antwort: Ein NUrnberger kauft
Lebkuchen, um sie zu verschenken
(lacht).

Foto: KF - LottaLeben Media
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ALLES RUND UM DAS
GREGOR SAMSA

Nahe des Nurnberger Stadtparks, etwas verborgen am
Ende einer zwischen den Hausern Uppig griin bewachsenen
Gasse, liegt der ,,Gregor”. So nennen Besitzer und Stamm-
géste das urige Wirtshaus, welches nicht erst seit gestern

NURN -
BERGER
KAUFEN
LEB-
KUCHEN,
UM SIE
ZU VER-
SCHEN-
KEN!

als kultige Legende der
Nurnberger Kneipensze-
ne gilt. Irgendwo zwischen
alternativem Kiinstlercafé,
rustikaler Gaststatte und
bodenstéandiger Bar flr Je-
dermann, z&hlt das nach
der Kafka-Figur benannte
Gregor Samsa schon seit
knapp flinfzig Jahren zu
den Institutionen der Nirn-
berger Gastronomie, die
keinesfalls wegzudenken
sind. Marcel Hoyer kocht
hier téglich frisches Gu-
lasch in allerlei Variationen,
nachdem er das Haus vor
rund drei Jahren von sei-
nem Vater Peter Hoyer
Ubernahm. Der gelernte
Schreiner hat damit seine
neue Berufung gefunden.
Er bemiiht sich um eine
herzliche, vor allem aber
»ehrliche und direkte” At-
mosphére - oft zusammen
mit seinem guten Freund
Andre, mit dem er immer
wieder gemeinsam in der
Klche neue kulinarische
Dinge ausprobiert. Original
tschechische und interna-

tionale Gulasch-Spezialitaten serviert Marcel - gekocht mit
regionalen Zutaten und ganz ohne Zusatzstoffe. Beson-
ders einladend dirfte Gregor Samsa auch fir Vegetarier
und Veganer sein: Veganes Gulasch steht immer auf der
Karte, wird ebenso frisch mit stetig wechselnden Zutaten
zubereitet und erfreut sich deshalb groBter Beliebtheit.
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Offnungzeiten

Montag 18:00-1:00 Uhr
Dienstag 18:00-1:00 Uhr
Mittwoch 18:00-1:00 Uhr
Donnerstag 18:00-1:00 Uhr
Freitag 18:00-2:00 Uhr
Samstag 18:00-2:00 Uhr
Sonntag Ruhetag

Anschrift

Kiiche

Tschechisch
Deutsch

Gut Bluirgerlich

Maxfeldstralde 79
90409 Niurnberg
Tel: +49 911 490 796 50

Preisspanne <¢

Foto: KF - LottaLeben Media



Kaffee und Kuchen kann jeder. Kaffee und
Lebkuchen aber lasst kuhle Herbst- und
Wintertage um einiges warmer erscheinen.
Zu verdanken ist das den vielen, kost-
paren Gewlrzen in den ,GewUrzkuchen®,
wie man sie aus ebendiesem Grund auch
nennt. Also: Wenn das néchste Mal Be-
such zum Kaffee vorbeikommt, unbedingt
Lebkuchen servieren!

Foto: Freepic.diller - Freepik.com



38 LEBKUCHEN-SCHMIDT

TAGLIATA V
HOHENLOHER RIND
LEBKUCHE
CRANBERRY-KR
UND SELLERIEP

BESTES FLEISCH VOM HOHENLOHER RIND,
SERVIERT MIT CRANBERRY-LEBKUCHEN-CRUNCH
UND SELLERIEPUREE + VOR- & NACHSPEISE!

Thomas Reichel - Hunger & Durst, NuUrnberg

ZUBEREITUNGSZEIT PORTIONEN

1 STUNDE 4
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Foto: KF - LottaLeben Media
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VORSPEISE: FELDSALAT MIT BLUTWURST
IM TEMPURA-LEBKUCHENTEIG UND
APFEL-ZIMTDRESSING

Thomas Reichel - Hunger & Durst, Nudrnberg

DRESSING SALAT

1 Apfel 250 g Tempurateig aus dem Asialaden
1TL Senf 100 g feste Blutwurst

100ml Gemuisebrihe 300 g Sonnenblumendl oder Butter-
2TL Zimt schmalz

50ml Apfelsaft 500 g Feldsalat

100ml Balsamicoessig Bianco 2 braune Elisenlebkuchen

200ml Olivendl
Prise Salz & Pfeffer

Einen Apfel, Senf, Gemusebriihe, Zimt,
Apfelsaft, Essig und Ol in ein GefaB geben.
Mit Ruhrstab vermengen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

ohne Oblaten
etwas Mehl, Wasser

Tempurateig und die fein geschnittenen
Lebkuchen vermengen. 100ml Wasser zu-
geben und verrUhren.

Blutwurst enthduten, in Scheiben schnei-
den und in Mehl wenden.

Topf mit Sonnenblumendl auf ca. 180 °C
erhitzen.

Blutwurst in Tempurateig legen und dann
vorsichtig ins heiBe Ol geben.

Nach ca. 3 min goldbraun mit Kiichen-
kelle herausnehmen und auf Klichenpa-
pier legen.

Feldsalat waschen und abtrocken.

Apfel in kleine Stlicke schneiden, auf den
Feldsalat geben. Mit Dressing und Blut-
wurst auf Teller anrichten.
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GUTEN APPETIT

Foto: KF - LottaLeben Media
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TAGLIATA VOM HOHENLOHER RIND MIT
LEBKUCHEN-CRANBERRY-KRUSTE UND
SELLERIEPUREE

Thomas Reichel - Hunger & Durst, Nudrnberg

FILET & KRUSTE

300g Rinderfilet

1 Brauner Elisenleb-
kuchen

100g Cranberries
(trocken)

1TL Senf

1TL  Thymian (frisch)

2 Eigelb
Salz/ Pfeffer

SELLERIEPUREE

1kg mehlig-kochende
Kartoffeln

1 Sellerieknolle

250ml Sahne

150g Butter
Muskat, Salz,
Pfeffer

SAUCE

300ml trockener Rotwein

100ml Rinderfond

1EL Thymian

1EL Petersilie

50g Mehlbutter oder
Speisestarke

Kruste

Lebkuchen klein schneiden,
Cranberries, Senf, Thymian, Pfeffer,
Salz und Eigelb dazugeben.

Mit Rihrstab fein purieren.
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Filet mit
Kruste

Herd auf ca. 180 °C vorheizen. Grill-
pfanne oder Grill aufstellen. Ol in
die Pfanne geben und erhitzen. Filet
salzen, pfeffern und in der Pfanne
von beiden Seiten kross anbraten.
Kruste auf eine Seite des Filets strei-
chen. Fleisch je nach Garwunsch,
aber mindestens 4 Min. in den Herd
schieben. Fleisch in diinne Schei-
ben schneiden (italienische Taglia-
ta). Mit Plree und Sauce servieren.

Sauce

Rotwein, Rinderfond und
Krauter in einen Topf geben
und auf ca. 1/3 reduzieren.
Mehlbutter unter Rihren zu-
geben und warm stellen.

.~
i

K ,A
el B e
Selleriepiliree A

Kartoffeln schilen und in kleine Stii-
cke schneiden. Sellerie schalen und
in kleine Stiicke schneiden. Topf
mit Wasser aufsetzen und Kartof-
feln/Sellerie ca. 20 Minuten weich-
kochen. Kartoffeln/Sellerie absie-
ben. Sahne und Butter vorsichtig
aufkochen. Zu Kartoffeln/Sellerie
zugeben und zu Puree stampfen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Warm stellen.

-

Anrichten

Fotos: KF - LottaLeben Media
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NACHSPEISE: HALBGEFRORENES
VON ZIMT UND LEBKUCHEN MIT
GLUHWEIN-ZABAGLIONE

Thomas Reichel - Hunger & Durst, Nudrnberg

LEBKUCHENGEFRORENES

2 Schoko-Elisenlebkuchen
ohne Oblate

1 Ei

1 Eigelb

709 Zucker

2TL Lebkuchengewtrz
250ml Schlagsahne

Lebkuchen in kleine Wirfel schneiden. Ei/
Eigelb und 50g Zucker zuerst Giber heiBem,
dann Uber kaltem Wasserbad schaumig
schlagen. Lebkuchengewirz zugeben.
Sahne mit restlichem Zucker steif schla-
gen. Sahne und Lebkuchen unter Mas-
se heben und in Portionsformen fullen.
Fdr ca. 3 Stunden ins Gefrierfach legen.

ZIMTGEFRORENES

80g Zucker

100ml Wasser

4cl Calvados oder Apfelsaft
5 Eier

2TL Zimt

250ml Sahne

60g Zucker mit Wasser zu Sirup erhitzen.
Eier und restlichen Zucker Uber heilem
Wasserbad schaumig schlagen, dabei Si-
rup zugeben. Masse abkihlen, Zimt und
Calvados zugeben. Geschlagene Sah-
ne unterheben, in Férmchen fillen und 3
Stunden ins Gefrierfach legen.

GLUHWEIN-ZABAGLIONE

Al Gluhwein
1 Sch. Orange
1 Sch. Zitrone

1St Zimt

2 Nelken
5 Eigelb
50g Zucker

Gluhwein mit Orange, Zitrone, Zimt und
Nelken aufkochen und auf ca. 0,1 Liter
reduzieren, anschlieBend absieben. Ei-
gelb und Zucker Gber einem heien Was-
serbad langsam schaumig schlagen und
Gluhwein unter stdndigem Ruhren hinzu-
geben. Zusammen mit dem Halbgefro-
renen anrichten und genieBen!
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GUTEN APPETITT

Foto: KF - LottaLeben Media
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FRUHER WAR ES EHER
ANDERSRUM: DURST UND
EIN BISSCHEN HUNGER

THOMAS REICHEL - HUNGER & DURST

Erzahl uns zunachst ein wenig tiber
deinen Werdegang als Koch!

Ich habe friiher nach dem Abitur schon
immer in der Gastronomie gejobbt, be-
vor ich mich dann selbststéndig ge-
macht habe. Da hatte ich dann zum
Beispiel das Gasthaus Frdéhlich, wo
ich notgedrungen hin und wieder ko-
chen musste, weil Kéche krank wa-
ren oder zu viel los war. Ich habe das
Lokal dann irgendwann abgegeben,
wollte eigentlich keine Gastronomie
mehr machen und dann hat mich ein
Freund gefragt, ob ich in der Gastro-
nomieberatung arbeiten méchte, im Tu-
cherland im Kinderparadies. Plétzlich
hatte ich dann 30-40 Kdche unter mir.
Dann hat mich vor gut elf Jahren Harry
Zimmermann angesprochen, mit dem
ich schon vorher was gemacht hatte.
Er hat mir das Konzept von Hunger &
Durst und den kleinen Laden, damals
noch in der Schweppermannstrale,
gezeigt und seitdem arbeiten wir zu-
sammen.

Woher kommt die Inspiration fiir eu-
ren modernen und lassigen Stil und
wie beschreibt man am besten die
Atmosphare?

Wir hatten zundchst den Namen ,,Hun-
ger und Durst“, das Konzept war aber
eher anders rum: Durst und dazu ein
bisschen Hunger. Das hat alles zu-
sammengepasst, weil unser Lokal da-
mals noch sehr klein und Gberschau-
bar war. Ganz schnell ist es aber zum
Restaurant geworden, hat sich kom-
plett gedreht und dann wurde der La-
den schnell zu klein. Die Atmosphére
ist l8ssig, hip, aber auch freundlich
und lustig. Damals im alten Restau-
rant kannte ich noch jedes Salatblatt
beim Namen - das geht zwar heute
wegen der Masse nicht mehr, aber ich
steh nattrlich immer noch hinter jedem
Blatt (lacht). Ftr den Stil und neue Sa-
chen hatte Harry schon immer einen
guten Riecher. Er hat friih gemerkt,
dass Steak und Grill wieder im Kom-
men ist und so ist dieser New Yorker
Industrie-Charme entstanden. Der war
frGher noch etwas starker ausgepréagt.
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HUNGER

Mittags bekommt man bei euch we-
sentlich andere Speisen als abends.
Beschreib uns eure Kiiche und vor
allem auch deinen Kochstil!

Seit zwei Jahren bin ich nur noch fir
den Abend zustandig. Mittags haben
wir eigentlich eine komplett andere
Kilche, viel mehr italienisch, da kocht
meine Kollegin Frau Braun, die auch
bereits seit 40 Jahren in der Gastrono-
mie tatig ist. Abends ist es dann eher
fleischlastig. Dann werden aber auch
viele Salate und Vorspeisen bestellt -
viele der Damen freuen sich zum Bei-
spiel tber mein Dressing. Was ich fru-
her gemacht habe, ich bin inzwischen
54, statt mir wie andere Jugendliche
Schallplatten zu kaufen: Ich bin schon
mit meinem Taschengeld Essen oder
in die Feinkostabteilung einkaufen ge-
gangen. Ich denke, das machen viele
Kdche zu wenig und so lernt man viel.
Ich bin auch der Meinung, dass gute
Lokale sich dadurch auszeichnen, dass
ein und dasselbe Gericht auch immer
gleich schmeckt. Mich regt es zum
Beispiel schon manchmal auf, wenn
ich nicht zu meinem Ublichen Thai-Im-
biss gehe und das Gericht woanders
dann ein klein wenig anders schmeckt.

DURST

NatUrlich fragen unsere Géste auch im-
mer mal nach diesem oder jenem und
dementsprechend probiere ich auch
im Rahmen meiner Mdglichkeiten viel
aus. Wir sind eben in erster Linie ein
Grill-Restaurant, aber dann gibt es mal
ein abgefahrenes Risotto. Manchmal
haben wir auch vegetarische Sachen.
Vor ein paar Jahren hatten wir immer
drei bis vier Gerichte, die auch ge-
gessen wurden - aber mehr von den
Stammgésten, die oft kommen und
nicht jedes Mal Fleisch essen wollten.

Du hast dir ein fantastisches Drei-
gidnge-Menii ausgedacht. Hat es
SpaB gemacht, mit Lebkuchen zu
experimentieren?

Es hat mir wahnsinnig Spal3 gemacht,
ich war auch total aufgeregt. Ansons-
ten experimentiere ich wenig mit Leb-
kuchen. Wenn ich mal Sauerbraten mit
Lebkuchensauce mache, okay, das ist
frankischer Standard und das sollte
man kdnnen oder Lebkuchen-Crunch
im Dessert - aber sonst fallt mir das als
Nurnberger ja nicht ein (lacht). Ich lie-
be Lebkuchen aber schon immer und
bin damit gro3 geworden.

Foto: KF - LottaLeben Media
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ALLES RUND UM
HUNGER & DURST

In dem Nurnberger Beefsteak-Restaurant wird genau das
gestillt, was an der Eingangstir steht: Hunger & Durst.
Harry Zimmermann, in der Region bereits durch die ,,Wax

HIP,
LASSIG,
FREUND
-LICH
UND
LUSTIG

Lounge® bekannt, in der
zwischen 1997 und 2004
Gaste aus ganz Deutsch-
land zum Feiern anreisten,
hat mit Hunger & Durst
eine stilvolle Lokalitat fur
Fleischfans geschaffen.
Das Konzept ist simpel,
aber gekonnt umgesetzt:
Fast schon mit Soulkit-
chen-Charme begriiBen
der Inhaber und sein Ki-
chenchef Thomas Reichel
jeden Tag zahlreiche Gés-
te in dem nahezu standig
voll belegten Grillrestaurant
und servieren Beefsteaks
aus ausschlieBlich biolo-
gisch-6kologischer Land-
wirtschaft. Selbst wenn es
mal nur ein Salat und ein
Drink statt Ochsenfleisch
vom Lavagrill oder feine
Tagliata-Streifen sein soll:
Zwischen roten Lederbén-
ken, einer breiten Bar und
den unverkleideten LUf-
tungsrohren an den hohen
Decken kommt ein indus-
trieller Charme zustande,
der genauso rustikal wie
gemutlich und einladend
wirkt. Neben besten Steaks
vom "Rind de Hohenlohe"

gibt es im ,,HuDu“ auch gegrillten Fisch sowie internationale
Klassiker und Auszlige aus der franzdsischen Bistroktiche.

»

Offnungzeiten

Mittagstisch
Montag bis Freitag
12 - 14 Uhr

Dienstag bis Samstag
17:30 - 24 Uhr

Sonntag Ruhetag
Feiertage 18 - 24 Uhr

Anschrift

Kiiche

Franzosisch

International

Gehoben

Rilkestrasse 16
90419 Nirnberg
Tel: +49 911 367 75 08

Preisspanne <ee

Foto: KF - LottaLeben Media



Wer noch keinen vielseitigen und auch fur
andere Zwecke einsetzbaren Teigschaber
besitzt, sollte sein Kichensortiment dringend
erweitern! Mit den flexiblen und doch formsta-
bilen Silikonschabern kratzt inr Reste aller Art
aus Schussel, Topfen und Pfannen - und zwar
vollstandig, ohne Kratzer zu hinterlassen. Der
ist bei den folgenden Rezepten ein Segen.

Foto: Gaelle Marcel - unsplash.com
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i Deftlg geht tatsachhch auch ohne: F|e|sch Leckerer Lebkuchenschmortopf
i i el Chammgnons und Karotten schmeckt sogar Flelschhebhabem :

WﬂR2IG'ES’0RANGEN-PARFAIT MIT LEBKUCHEN-CRUMBLE

.WUrzigés Parfait isf ein Dessert-Klassiker im Winter. Lebkuchen-Crumble.

veredelt die ohnehin'bereits kostliche StBspeise.

A 4

":WEiHNACHTSTRiFLE MIT -I.EBKUCHEN'

~Weshalb Trifle nicht standardmaBig.mit Lebkuchen zubereltet wird, ist'uns :

ein Ratsel. Das britische:Dessert wird so noch besser'

WINTERI.ICHES FRUHSTUCK MIT LEBKUCHEN-GRANOLA

Lebkuchen zum Frihstick - eine tolle ldee! Erst jedoch bereitet |hr euer
ganz. eigenes Lebkuchen-MuUsli zu. Es lohnt sich! :

GLUHWEIN-CHEESECAKE MIT LEBKUCHENBODEN

Rotweinkuchen kann jeder,. Glihwein-Cheesecake hingegenl steht seltén
auf dem winterlichen Kaffeetisch. Mehr Cheesecake! S

DEE'S KUCHE

KUCHENMOMENTE

YE OLDE KITCHEN

VOLL GUT & GUT VOLL
WWW.VOLLGUT-GUTVOLL.DE

MISS FANCY

WWW.YEOLDEKITCHEN.COM

W
o
>—
(©]
b
=
%)
2}
=

WWW.DEESKUECHE.DE

WWW.KUECHENMOMENTE.DE

isfangyde

Foto: mi

(%

Foto: yeoldekitchen,can

Foto: vollgut-gutvoll.de

oto: deeskueche.de
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EVA & PHILIPP

Eva und Philipp legen viel Wert auf Nachhaltigkeit, konzentrieren sich da-
her vor allem auf saisonale Rezepte und nutzen gar ihren eigenen Balkon,
um die Zutaten anzubauen. Nicht ohne Grund erhielt das Paar bereits
eine Auszeichnung fuir Nachhaltigkeit bei den Food Blog Awards. ,Gutes
Essen, Géartnern und GenieBBen” lautet ihr Motto.

MARCEL BUCHSTALLER

Marcel Buchstaller liebt gutes Essen genauso wie gute Drinks und vor al-
lem Liebhaber kreativer Gin-Cocktails werden ihren Gefallen finden. Nicht
nur die vielseitigen und originellen Rezepte, auch seine Leidenschaft zur
Fotografie und die daraus entstandenen Bilder lassen euch das Wasser
im Munde zusammenlaufen.

SABINE LAMBRICH

Sabine ,Miss Fancy“ Lambrich halt, was der Name ihres Blogs verspricht:
Elegante Kostlichkeiten ,mit einer Prise Vintage-Charme*. Vom selbstge-
machten Holunderblutensirup fir fruchtige Limonaden bis hin zum nos-
talgischen Rouladen-Festment und dem passenden Nachtisch in Form
eines stBen Champagner-Mousse. Verfihrerisch!

SASKIA VAN DEELEN

Saskia van Deelen ist Mutter, Ehefrau, Bloggerin, Erndhrungsberaterin.
Genauso wie ihren Kindern legt sie auch ihren Lesern wertvolle Rezep-
te und Tipps aus der Kiiche ans Herz. Von der Kiichenausstattung Gber
Krauter und Gewdlrze bis hin zu den vielen, kreativen und doch einfach
nachzukochenden Rezepten: In Dee’s Kiiche werden Foodies glucklich!

TINA SCHEU

Bei Tina Scheu dreht sich alles ums Backen: Ob selbstgemachtes Brot,
kleine Muffins oder groBe Torten. lhre nostalgische Liebe fir Backbi-
cher ,,aus Omas Zeit“ macht sich sofort bemerkbar. Sowohl die mit viel
Leidenschaft kreierten Rezepte als auch die dazu passende Fotografie
lassen auf den ersten Blick spuren, dass ihr Herz dem Backen gehort.
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DIE ERSTEN
LEBKUCHEN
WERDEN
DIREKT ZUM
SAISON-
START
GEGESSEN!

HENSCHMORTOPF

VEGETARI

So kostlich wie es aussieht:

EVA & PHILIPP - YEOLDEKITCHEN.COM

VEGETARISCH UND DENNOCH DEFTIG? DAS GEHT! EVA UND PHILIPP MACHEN DAMIT

SOGAR FLEISCHLIEBHABER PAPPENSATT.

Schmortopf mit Lebkuchen,
aber ganz ohne Fleisch.

Die Zwiebeln schélen und klein hacken. Das
Gemiuse waschen und in mundgerechte Stlicke
schneiden. Die kleinen Champignons kommen
spater am Stick in den Topf.

Die Lebkuchen von den Oblaten I6sen und
zerbréseln. Nach mindestens einer Stunde
Schmoren gibt man die Lebkuchenbrdsel hinzu
und kocht das Gemise noch einmal auf, damit
es eindickt. Zum Schluss mit Balsamico, Soja-
sauce und Senf abschmecken. Den Schmortopf

ZUTATEN Das Ol in einen Brater geben und die Zwiebel auf Teller verteilen und mit jeweils einem Loffel
darin anschwitzen. Nach und nach das restli- Joghurt und gehackter Petersilie garnieren.
che Gemise dazu geben und leicht anbraunen

2EL Rapsol 1l Gemuisebriihe 3EL Balsamico lassen.

2 Zwiebeln 0,751 Rotwein (trocken) 1EL Sojasauce Als Beilage servieren wir gern Kartof-

800g Steckriiben 1 Lorbeerblatt 1EL mittelscharfer Senf TIPP fel- oder SemmelkiéBe mit Lebkuchen-

o Stange Lauch 8 Wacholderbeeren 100g Joghurt Den Rotwein angieBen und etwas einkochen brosel als Topping. Dazu zerbrdselt

A Sellerieknolle 6 Nelken 1 gehackte Petersilie lassen. Danach die Gemusebrihe hinzufligen. man nochmal einen Lebkuchen, schmelzt 2 EL

4 Karotten 8 Pfefferkérner (Hand voll) Die Gewdrze in ein Teeei oder in einen Teefil- Butter in einem Topf und mischt die Lebkuchen-

200 g Champignons 2 unglas. Lebkuchen ter geben und mit einem SchaschlikspieB ver- brésel mit der Butter.

schlieBen und zum Gemise geben. Das Gemu-
se bei niedriger Hitze eine Stunde bis eineinhalb
Stunden schmoren lassen.

Foto: yeoldekitchen.com
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EVA & PHILIPP

IM INTERVIEW

EVA & PHILIPP LEGEN VIEL WERT AUF NACHHALTIG-
KEIT, KONZENTRIEREN SICH DAHER VOR ALLEM AUF
SAISONALE REZEPTE UND NUTZEN GAR IHREN EIGE-
NEN BALKON, UM DIE ZUTATEN ANZUBAUEN. NICHT
OHNE GRUND ERHIELT DAS PAAR BEREITS EINE AUS-
ZEICHNUNG FUR NACHHALTIGKEIT BEI DEN

FOOD BLOG AWARDS. ,GUTES ESSEN,

GARTNERN UND GENIESSEN® LAUTET

IHR MOTTO.

Erzahlt uns etwas liber
euch! Wie hat sich eure
Leidenschaft zum Kochen
und Backen entwickelt?

Wir haben beide schon im-
mer gern gekocht. Seit wir
zusammenwohnen, hat sich
nach und nach unsere Art
des Kochens verandert.
Wir achten nun besonders
auf saisonale und regiona-
le Produkte, kochen ohne
Zusatzstoffe und machen
viel selbst.

Was verbindet ihr mit Leb-
kuchen? Gibt es die bei
euch strikt nur an Weih-
nachten oder auch auB3er-
halb der Lebkuchen-Sai-
son im Winter?

Eva liebt Lebkuchen. Die
ersten Lebkuchen werden
gleich zum Saisonstart ge-
gessen.

Erzahlt uns etwas liber
euern Blog und das Kon-
zept dahinter. Wie seid
ihr auf euren besonderen
Blog-Namen gekommen?

,Die alte Kiiche“ passte zu
unserer Art des Kochens.
Und damit das Ganze etwas
origineller wird, haben wir
uns fir den Pseudo-Alteng-
lischen Begriff entschieden.

Welches unterschitzte
Back-/Kochutensil sollte
jeder in seiner Kiiche ha-
ben?

Eine Auswahl an Holzkoch-
|6ffel. Sie sehen hilbsch aus
und sind bei uns taglich im
Einsatz.

Was ist euer wichtigster
Tipp um das eigene Leben
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ebenfalls nachhaltiger zu
gestalten?

Hinterfragt euern Einkauf.
Wo kommt das Obst und
Gemduse in eurem Einkaufs-
korb her und unter welchen
Bedingungen wurde es pro-
duziert? Was steckt in den
Fertigprodukten, die man
kauft? Kann man das nicht
einfach und schnell selbst

machen? Muss es das um-
standlich verpackte Produkt
sein oder kann man es auch
lose kaufen? Das bringt einen
dazu umzudenken.

WWW . YEOLDEKITCHEN.COM

INSTAGRAM

@ yeoldekitchen

FACEBOOK

www.facebook.com/yeoldekitchen

Fotos: yeoldekitchen.com



WURZIGES ORANGEN-PARFAIT MIT
LEBKUCHEN-CRUMBLE

PSSR

MARCEL BUCHSTALLER - VOLLGUT-GUTVOLL.DE

LEBKUCHEN-CRUMBLE VEREDELT SO MANCHE SUSSSPEISE. MARCEL GEHT NOCH EINEN
SCHRITT WEITER UND SCHAFFT DAS PERFEKTE WINTER-PARFAIT.

ZUTATEN

Zutaten fiir das Parfait: Zutaten fiir Crumble:
3 Eier

150ml Milch 3 Eigelb 3 Lebkuchen

1 Prise Muskatnuss 100g Zucker 2 Orange

1 Prise Zimt 2 Blatt Gelatine 2TL Mehl

1 Orange 50 ml Triple Sec 1TL  Zucker

1TL Lebkuchengewirz 500 ml Schlagsahne

Wiirzig, fruchtig, lecker:
Marcel prasentiel
fekte Winter-Pa

Zunachst vermengst du die Milch mit dem Zimt,
der geriebenen Muskatnuss und dem Lebku-
chengewdirz in einem Topf. AnschlieBend reibst
du die Zeste der Orange und den frischen Oran-
gensaft hinzu und kochst das Ganze unter stan-
digem Ruhren kurz auf.

Die Eier schlagst du mit dem Zucker und dem
Eigelb in einer Schissel cremig. Nach und nach
gibst du die heiBe Milch dazu. Nun kommen wir
zum spannenden Teil: Auf einem nicht kochen-
den Wasserbad rihrst du die Creme weiter, bis
eine optimale Cremigkeit entsteht. Die Gelatine
in kaltem Wasser einweichen und zu der war-
men Creme hinzugeben.
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Nun kannst du das Triple Sec hinzuflgen. Die
Sahne schldgst du wahrenddessen steif und
hebst diese anschlieBend unter.

Eine Kuchenform mit Folie/Backpapier ausklei-
den und die Masse einflllen. Nun fir ca. eine
Stunde in den Gefrierschrank. In der Zwischen-
zeit bereitet man das Crumble vor.

Hierzu die Orangen auspressen, 1 EL Saft bei-
seite stellen und den Rest mit Zucker in einem
Topf aufkochen lassen. Mehl mit 1EL Saft an-
dicken und unter Ruhren hinzugeben.

Die Orangencreme auf das Parfait geben, Leb-
kuchen zerkrimeln und flir min. 6 Stunden in
den Gefrierschrank geben.

Foto: vollgut-gutvoll.de
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MARCEL BUCHSTALLER

IM INTERVIEW

M ARCEL BUCHSTALLER LIEBT GUTES
ESSEN GENAUSO WIE GUTE DRINKS
UND VOR ALLEM LIEBHABER KREATI-
VER GIN-COCKTAILS WERDEN IHREN
GEFALLEN FINDEN. NICHT NUR DIE
VIELSEITIGEN UND ORIGINELLEN
REZEPTE, AUCH SEINE LEIDEN-
SCHAFT ZUR FOTOGRAFIE UND
DIE DARAUS ENTSTANDENEN BIL-
DER LASSEN EUCH DAS WASSER

IM MUNDE ZUSAMMENLAUFEN.

Erzahl uns etwas liber
dich! Wie hat sich deine
Leidenschaft zum Kochen
und Backen entwickelt?

Ich bin ein junger, kreativer
Fuchs, der gerne isst und
seine Kostlichkeiten mit der
Welt teilt. Durch meine klei-
ne Leidenschaft zur Foto-
grafie entstand auch vor gut
drei Jahren die Idee meines
Blogs. Mit meinem Food- &
Drinkblog kann ich seitdem
Essen, Design und Fotogra-
fie in Einem verbinden.

Was verbindest du mit
Lebkuchen?

Der erste Gedanke, wennich
an Lebkuchen denke, ist auf
jeden Fall ein groBes Lebku-
chenhaus mit kunterbunten
Verzierungen bis ins kleinste
Detail und einem frischen,
wurzigen Duft in der Luft.

Woher kommen die Ins-
pirationen fiir deine Re-
zepte?

Ich lasse mich immer wie-
der aus verschiedenen Si-
tuationen inspirieren. Auf
dem Markt, im Restaurant
oder auch in Verbindungen
mit verschiedenen Men-
schen aus anderen Kultu-
ren, jedoch sind auch ande-

re Foodblogger eine groBe,
kreative Inspirationsquelle.

Was ist dein absolutes
Lieblingsessen?

Die Frage wird mich das
ganze Leben beschéftigen
und ich finde hier keine Ant-
wort darauf. In der Hinsicht

LEBKUCHEN-SCHMIDT 61

mochte ich mich vielleicht im
Leben nicht einschranken.

Wie schaffst du es dein
Studium und deinen Food-
blog unter einen Hut zu
bringen?

Ein gut geplanter Tagesab-
lauf ist gold wert. AuBerdem

bereitet das was ich mache
mir groBen Spal3 und das
ist eine groBe Motivations-
quelle.

WWW. VOLLGUT-GUTVOLL.DE

INSTAGRAM

@ vollgutundgutvoll

FACEBOOK

www.facebook.com/vollgutundgutvoll

Fotos: vollgut-gutvoll.de



SABINE LAMBRICH - MISSFANCY.DE

SABINE HAT IHR TRIFLE MIT LEBKUCHEN ZUBEREITET UND WIR STELLEN FEST:
DAS BRITISCHE DESSERT WIRD SO NOCH BESSER!

ZUTATEN

1 Trifleglas

1 Pck. Elisen-Lebkuchen
500 g Magerquark

1 Becher Sahne

250 g Mascarpone

120 g Zucker

3 Pck. Vanillezucker
100 ml Amaretto

2 Pck. Tortenguss rot

1 Glas Sauerkirschen

1 Flasche KaramellsoB3e

WEIHNACHTSTRIFLE MIT LEBKUCHEN

Trifle mal anders: Lebku-
chen passen hervorragend

Die Sauerkirschen werden abgeschiittet, ca.
300 ml des Kirschsaftes werden aufgefangen
und mit 80 ml Amaretto in einem kleinen Topf
mit dem Tortenguss verarbeitet. Dort kommen
dann die Kirschen hinein, alles wird gut umge-
rihrt. Nun sollte das Ganze etwas abkuhlen.

Wenn die Kirschmischung abgekuhlt ist, wird
die Sahne in einem hohen GefaB steif geschla-
gen.

In einer Schissel werden Mascarpone, Ma-
gerquark, Zucker und Vanillezucker mit einem
Handrihrgerat cremig gerthrt. 20 ml des Ama-
rettos werden ebenfalls mit in die Creme ge-
rdhrt.

zu der britischen SiiBspeise.
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5-6 Elisen-Lebkuchen in einer Schiissel mit den
Handen zerbroseln. Sollten hier die Oblaten zu
groB sein, diese bitte herausnehmen.

Jetzt wird geschichtet: Als Erstes die Halfte der
Lebkuchen in die Schale geben, darauf eine
Halfte der Mascarponecreme. Nun die Kirsch-
mischung darauf verteilen. Fir die Deko kdn-
nen 4-5 Kirschen beiseite gestellt werden!

Auf die Kirschmischung die zweite Halfte der
Elisen-Lebkuchen verteilen und darauf wieder
die restliche Mascarponecreme.

1-2 Lebkuchen ebenfalls kleinkrimeln und auf
der Creme verteilen. Zur Deko koénnen in die
Mitte 4-5 Kirschen gelegt werden. Zum Ab-
schluss etwas KaramellsoBe Uber alles traufeln.

Foto: missfancy.de
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SABINE LAMBRICH

IM INTERVIEW

SABINE ,MISS FANCY* LAMBRICH HALT, WAS
DER NAME IHRES BLOGS VERSPRICHT: ELE-
GANTE KOSTLICHKEITEN ,MIT EINER PRI-
SE VINTAGE-CHARME®. VOM SELBSTGE-
MACHTEN HOLUNDERBLUTENSIRUP FUR
FRUCHTIGE LIMONADEN BIS HIN ZUM
NOSTALGISCHEN ROULADEN-FESTME-

NU UND DEM PASSENDEN NACHTISCH

IN FORM EINES SUSSEN CHAMPAG-
NER-MOUSSE. VERFUHRERISCH!

Erzahl uns etwas liber
dich! Wie hat sich deine
Leidenschaft zum Backen
entwickelt?

Ich backe seit Uber 20 Jah-
ren, damals nur mit kleinen,
einfachen Rezepten. Nach
und nach wurden es immer
mehr Rezepte. Es macht mir
einfach riesen Spal in der
Klche zu stehen und dort
zu ,werkeln“.

Was verbindest du mit
Lebkuchen?

Lebkuchen ist definitiv Weih-
nachten. Der Duft von Leb-
kuchen stimmt mich einfach
total auf die schdne Zeit ein.
Wir lieben Lebkuchen!

Woher kam die Idee deinen
Blog zu starten?

Eine Freundin, auch Blogge-
rin, hat mich dazu gebracht.
Da ich stédndig am Kochen
und Backen bin, kénne ich
ja auch meine Rezepte ,,on-
line“ stellen. Damit startete
ich im Mai 2016.

Was ist dein Lieblingsre-
zept?

Im Sommer definitiv Erd-
beertiramisu, ein Nachtisch
mit Quark und Mascarpone,

dazu sind Fruchtiges oder
Knuspriges fir mich rund
um’s Jahr die Nummer 1!

Was empfiehlist du ange-
henden Foodbloggern und
was zeichnet fiir dich einen
guten Foodblog aus?
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Wer einen Blog starten will,
sollte das mit viel Geduld
und Herzblut beginnen, ein
Blogger muss erst wach-
sen, sich mit anderen ver-
netzen und SpaB dabei ha-
ben. Ein guter Blog sollte
authentisch sein.

WWW MISSFANCY.DE

INSTAGRAM

@ missfancy_de

PINTEREST

missfancyde

Foto: missfancy.de



INTERLICHE
BKUCHEN

RANOLA

——————

SASKIA VAN DEELEN - DEESKUECHE.DE

LEBKUCHEN ZUM FRUHSTUCK? WO GIBT‘S DAS DENN? KOMBINIERT MIT MUSLI KLINGT

DAS PLOTZLICH VOLLKOMMEN LOGISCH!

ZUTATEN

100g Pekannlsse

100g Walnusse

250g Haferflocken

100g Mandeln mit Schale
100g Kirbiskerne

120g Sonnenblumenkerne

6 EL
6 EL
3EL
3EL

1TL

(ca. 50g) Sesam
Kokosdl
Ahornsirup
Honig

Prise Salz
Zimtpulver

1TL
1509
200g
200g

Lebkuchengewirz
Lebkuchen
Kokoschips
Cranberries

Ihr mogt euer Friihstiick

gerne sii3? Probiert im Win'—"";':;"

ter Lebkuchen-Miisli!

Ofen auf 190° Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Nisse grob zerstoBen, mit den Haferflocken
und den Kernen in eine groBe Schussel geben.

Kokosol, Ahornsirup, Honig, Salz, Zimtpulver
und das Lebkuchengewtrz zugeben. Alles kraf-
tig durchmischen, bis die Mischung gleichma-
Big angefeuchtet ist.

Granola auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen, in den Ofen schieben und
ca. 15 Minuten backen.

LEBKUCHEN-SCHMIDT 61

DER DURT
VON
LEBKUCHEN-
GUGLHUPF
BEGLEITET
MICH SEIT
KINDER -
TAGEN

Zwischendurch mit einem Holzkochl6ffel durch-
mischen und dabei den Br&unungsvorgang
genau beobachten. Das Granola darf nicht an-
brennen, sonst wird es bitter.

Lebkuchen zerbréseln und nach 10 Minuten
Backzeit auf dem Backblech verteilen, untermi-
schen und die restlichen 5 Minuten mitbacken.

Lebkuchen-Granola vollstédndig auf dem Back-
blech abkuihlen lassen. Denn erst dabei wird es
fest und knusprig.

Zum Schluss die Kokoschips dazugeben und
die Cranberries untermischen. Nach dem Ab-
kiihlen in ein groBes Glas oder mehrere kleine
Glaser zum Verschenken abfillen.

Foto: deeskueche.de
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SASKIA VAN DEELEN

IM INTERVIEW

"

ASKIA VAN DEELEN
IST MUTTER, EHEFRAU, BLOGGE-
RIN, ERNAHRUNGSBERATERIN. GENAU-
SO WIE IHREN KINDERN LEGT SIE AUCH
IHREN LESERN WERTVOLLE REZEPTE UND
TIPPS AUS DER KUCHE ANS HERZ. VON DER
KUCHENAUSSTATTUNG UBER KRAUTER UND
GEWURZE BIS HIN ZU DEN VIELEN, KREATI-
VEN UND DOCH EINFACH NACHZUKOCHEN-
DEN REZEPTEN. IN DEE’S KUCHE WERDEN
FOODIES GLUCKLICH!

Erzahl uns doch mal: Wie
hat sich deine Leiden-
schaft zum Backen ent-
wickelt?

Ich liebe gutes Essen,
koche und backe leiden-
schaftlich gerne. Ich backe
das ganze Jahr Uber, pro-
biere saisonal gerne neue
Sachen aus. Trotzdem
kommen bei uns auch im-
mer wieder Klassiker wie
Lebkuchen auf den Tisch.

Was verbindest du mit
Lebkuchen?

Weihnachten! Der Duft von
selbstgebackenem Lebku-
chen-Guglhupf aus der Ku-
che begleitet mich seit Kin-
dertagen. Lebkuchen sind
ein absolutes Muss in dieser
herrlich gemutlichen Jahres-
zeit. Egal ob selbst gemacht
oder gekauft.

Die Idee fiir den Blog
kam durch den Auszug
deiner Kinder. Haben sie
dich inzwischen schon
mit deinen eigenen Re-
zepten bekocht?

Ja - aber auch anders he-
rum: Meine Kinder haben
mich mit neuen Rezepten
von Freunden und WG-Be-

wohnern bekocht und ich
habe die Rezepte dann mit
auf den Blog genommen.

Wie lasst du dich fiir dei-
ne Rezepte inspirieren?

Lust und Laune gehdren
selbstverstandlich  dazu,
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aber meine Rezepte folgen
meist saisonalen Zusam-
menhangen. Der wdchent-
liche Gang auf den Markt
inspiriert mich. Ich versu-
che, ganz unabhangig von
meiner Arbeit am Blog, re-
gional einzukaufen und zu
kochen. Das gelingt nicht

mit allen Zutaten, aber ich
bin nicht der Typ, der im
Winter frische Erdbeeren
braucht. Ich koche viel,
aber nie kompliziert. Ich
meide Rezepte mit ewig
langen und ausgefallenen
Zutatenlisten.

WWW. DEESKUECHE.DE

INSTAGRAM

@ deeskueche

FACEBOOK

www.facebook.com/deeskueche

Fotos: deeskueche.de
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GLUHWEIN-CHEESECAKE MIT LEBKUCHENBODEN

TINA SCHEU - KUECHENMOMENTE.DE

SERVIERT IHR GLUHWEIN-CHEESECAKE, WIRD ALLES ANDERE AUF DEM KAFFEETISCH
ZUR NEBENSACHE, DAS VERSPRECHEN WIR EUCH!

ZUTATEN

Zutaten fiir den Boden: Fiir den Belag:

200g Lebkuchen 850g Frischkase
759 geschm. Butter 2509 Magerquark
100g Puderzucker
5 Gelatineblatter
2 Saft und Abrieb
von Bio-Orangen
1 Vanilleschoten-
mark

Glithwein-Spiegel:

300ml Glihwein

3

Gelatineblatter

Dekoration:

30g gebr. Mandeln
30g Rosinen
50ml Glihwein

Y
-
. W

Gliihwein und Lebkuchen
verleihen dem Cheesecake
das gewisse Extra.

Den Boden einer 24er-Springform mit Backpa-
pier auslegen. Den Backofen auf 160° C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

Die Lebkuchen in einem Mixer zerkleinern, mit
der geschmolzenen Butter mischen und in die
Form fullen. Die Masse gleichmaBig verteilen
und andrlcken. Fir 10 Minuten backen, da-
nach in der Form auskthlen lassen.

Vanilleschote mit einem scharfen Messer der
Lédnge nach aufschneiden und das Mark mit
dem Messerrlicken herauskratzen. Frischkase,
Quark, Puderzucker und Vanillemark zu einer
glatten Masse verrUhren.

4
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QUASI HOCH-

SAISON!

5 Gelatineblatter in kaltem Wasser 5 Minuten
einweichen lassen. Orange waschen, trocknen
und die Schale fein abreiben. AnschlieBend die
Orangen auspressen. Abrieb und Saft in einem
kleinen Topf leicht erwdrmen. Die Gelatine aus-
dricken, in den Topf geben und solange rih-
ren, bis sie sich aufgeldst hat. Einige Essloffel
der Frischkdse-Masse einrUhren, anschlieBend
die restliche Masse unterriihren. Die Oran-
gen-Frischkdse-Créme auf den abgekihlten
Lebkuchenboden geben und mit einer Palette
glattstreichen. FiUr 4-5 Stunden in den Kuhl-
schrank stellen.

Fur den Gliihwein-Spiegel die Gelatineblatter in
kaltem Wasser fur 5 Minuten einweichen. Glih-
wein in einem Topf erwdrmen, Gelatine ausdri-
cken und in den Topf geben und verrihren, bis
sie sich aufgeldst hat. Die Mischung auf Zim-
mertemperatur abkUhlen lassen und auf den
kalten Kuchen gieBen. Fir weitere 2 Stunden in
den Kihlschrank stellen.

Die Rosinen mit Glihwein UbergieBen und flr
mindestens 2 Stunden (gerne langer) darin zie-
hen lassen. Danach die Rosinen auf ein feines
Sieb geben und abtropfen lassen. Die gerdste-
ten Mandeln zusammen mit den Rosinen auf
dem Kuchen dekorieren.

Foto: kuechenmomente.de



12

LEBKUCHEN-SCHMIDT

TINA SCHEU

IM INTERVIEW

B EI' TINA SCHEU DREHT SICH ALLES
- UMS BACKEN: OB SELBSTGEMACHTES
-~ BROT, KLEINE MUFFINS ODER GRO-
.~ SSE TORTEN. IHRE NOSTALGISCHE
. LIEBE FUR BACKBUCHER ,AUS
OMAS ZEIT* MACHT SICH SO-
FORT BEMERKBAR. SOWOHL
* DIE MIT VIEL LEIDENSCHAFT
“ KREIERTEN REZEPTE ALS
AUCH DIE DAZU PASSENDE
FOTOGRAFIE LASSEN AUF
DEN ERSTEN BLICK SPU-
REN, DASS IHR HERZ DEM
" BACKEN GEHORT.

Erzahl uns etwas liber
dich! Wie hat sich deine
Leidenschaft zum Backen
entwickelt?

Durch Zufall. Das einzige
Café im Ort hatte meinen
Lieblingskuchen aus dem
Sortiment genommen. Da
habe ich einfach mal sel-
ber gebacken und gemerkt,
dass es mir richtig Spal3
macht und mich entspannt.
Das war vor ungeféhr vier
Jahren —ich bin also ein ech-
ter Spatziinder.

Was verbindest du mit
Lebkuchen?

Spontan denke ich bei Leb-
kuchen nattrlich an Weih-
nachten und besonders ger-
ne an Lebkuchenhauser. Ich
habe als Kind geliebt, sie je-
des Jahr mit meiner Mutter
zu basteln und spéter davon
zu naschen.

Welches Backrezept geht
eigentlich immer?

Auf dem Blog ist die Man-
darinen-Schmand-Torte seit
Uber einem Jahr unter den
Top 3. Sie ist schnell und
einfach zubereitet und ich
kenne niemanden, der sie
nicht mag.

Was ist dein ,,Guilty Plea-
sure”, wenn du schnell et-
was SiiBes brauchst?

Da bin ich total oldschool!
Gefrierfach auf, Eis (Sorte
ganz egal) herausnehmen
und direkt aus der Packung
|6ffeln...

LEBKUCHEN-SCHMIDT

Wie verbringst du am liebs-
ten die Weihnachtszeit?

Ich freue mich immer sehr
auf diese Zeit. Als Backblog-
gerin ist die Vorweihnachts-
zeit ja quasi Hochsaison, da
darfich also backen, bis der
Ofen brennt. An den Feier-

tagen genieBe ich natirlich
die Zeit mit meiner Familie.
Zusammen kochen, gemein-
sam in Ruhe essen, auf der
Couch rumlimmeln und Fil-
me schauen - herrlich!

WWW KUECHENMOMENTE.DE

INSTAGRAM

@ tina-s-momente

FACEBOOK

www.facebook.com/kuechenmomente

Fotos: kuechenmomente.de



Lebkuchen haben inﬂnah.ezuL allg Fam- ¢
lien Tradition, wenn das \/,\/eihnqchtsfest '
bevorsteht. Das habtihr mitieuren Rezep-
ten bewiesen, die wir auf de_h‘fplgen’ded
Seiten mit allen L'e‘bk chen—Fans:dort "
drauBen t‘ei%n. Vielen Dapkly

Foto: Lindsay Cotter - unsplas|
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ki 1 Yol
: 8 4 'r I‘

e I.EBKUCHEN TRIFFT EIERI.IKOR UND MANGO

% et
g Ledskuchen trifft auf.Eierlikor und’ Mango Ein schokoladiger. Herzkuchen
‘-,lluft|ges Lebkuchenmousse und safhge Fruoht»smd eine tolle Kombl

Mllchshakes konnen mehr als Ml|Ch und EIS sein: Versuche unserer Fans
haben geze|gt Lebkuchen ist eine heérvorragende Zutat!

I.EBKUCHEN CHII.I

In ein.,echtes” Ch||| gehort ein wenig Zartb|tterschokolade sagen Chiliken-
ner. Noch besser: Schokolierte Lebkuchen. Einfach rein in den Topf!

Lebkuchen-Herzkuchen

170 g Butter

170 g Zucker

3 Eier

140g Mehl

1EL Kakao

1TL Zimt

1 Prise Salz

¥a TL Backpulver
Y2 TL Natron

150 g Buttermilch
1TL Vanillezucker
2 Elisenlebkuchen

Eierlikor-Schoko-
Lebkuchenmousse

2 Sahne

200 g weiBe Schokolade

100 ml Eierlikor

2 Cashew-Schoko
Lebkuchen

4-6 EL Eierlikdr (nach
Geschmack)

Mango mit Chilli
1 Mango

2EL Orangensaft
1 Prise Chili

Butter, Zucker und Eier
schaumig rUhren. Alle an-
deren Zutaten zugeben und
verrthren. Zum Schluss Leb-
kuchen zerkleinern und un-
ter den Teig mengen. Teig in
eine mit Backpapier aus-
gelegte Kastenform (Inhalt
1 Liter) geben und im vor-
geheizten Ofen bei 175°C
(HeiBluft 160°C) backen.
Nach dem Abkuhlen in
Scheiben schneiden und
Herzen ausstechen.

LEBKUCHEN-SCHMIDT

Schokolade schmelzen und
mit Eierlikbr vermischen.
Sahne steif schlagen und
vorsichtig (auf Temperatur
achten) zur Schokomasse
geben. Lebkuchen zerklei-
nern und auf 6 kleine Des-
sertglaser verteilen. Zusatz-
lich 1EL Eierlikor in jedes
Glas auf den Lebkuchen ge-
ben. Schoko-Eierlikércreme
auf die Glaser verteilen und
mindestens 4 Stunden kiihl
stellen.

Mango wirfeln, Chili und
Orangensaft zugeben und
ziehen lassen.

Alle drei Komponenten auf
einen Dessertteller geben
und genieBen!




Foto: Sandra Weiss
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Schéle und teile die Banane
in 2-3 Stlicke und gebe sie
in den Mixer.

Gebe die Milch, Lebkuchen-
gewlrz oder zerbrdselten
Lebkuchen und den Zimt
hinzu.

Zusétzlich kann je nach Su-
Be-Belieben ein wenig Honig
oder Agavendicksaft hinzu-
gegeben werden.

Alles zusammen gut vermi-
xen und danach in ein Glas
fallen.

HSHAKE

1SS

Milchshake
1 Banane
1TL Zimt

2EL Lebkuchengewirz
500mI Mandel- oder
Hafermilch

Dekoration

Honig/Agavendicksaft
Nisse

Lebkuchen

Kakao

AnschlieBend je nach Be-
darf mit Ntssen, Lebkuchen,
Orangen, Kakao dekorieren.

L

KOCHIN - MAR

Zutaten

1 Packung passierte
Tomaten

400g Hackfleisch

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

1 Chilischote

1 Dose Kidney-Bohnen

1 Dose Mais

1 Paprika

2 Mohren

2 schokolierte
Oblaten-Leb-
kuchen
Tomatenmark
Olivendl
Gewlirze

Einen Topf hoch erhitzen,
Olivendl eingeben und Hack-
fleisch scharf anbraten. Zur
Seite stellen. Herd runter-
stellen, Olivendél nachgeben
und Knoblauch und Schalot-
ten aromatisch anbraten. To-
matenmark dazu geben und
kurz mitbraten, mit passier-
ten Tomaten und ein wenig
Wasser abldschen.

Bohnen, Méhren, Chili und
Lebkuchen dazugeben und

LEBKUCHEN-SCHMIDT 19

15 bis 20 Minuten auf mitt-
lerer Flamme kdcheln las-
sen, zwischendurch umrih-
ren. Statt einer Chilischote
schmeckt auch rote Curry-
paste. AnschlieBend Pap-
rika, Mais und das Hack-
fleisch hinzufligen, kréftig
wirzen (mindestens Salz
und Pfeffer, weiteres nach
Geschmack) und mindes-
tens 30 Minuten auf kleiner
Flamme ziehen lassen, zwi-

schendurch umrihren. Dazu
passen Reis oder Brot und
ein leichter griner Salat.
Durch den Lebkuchen wird
die Scharfe durch eine mil-
de SuBe ausbalanciert und
die Kliche duftet sehr an-
genehm.



WEIH

Weihnachten — das Fest der Liebe, Besinnung und Nachstenliebe.
FUr viele aber auch eine stressige Zeit: Neben Arbeit und Kindern
mussen Geschenke eingekauft, die Wohnung fur den Besuch

auf Vordermann gebracht und Feiertagseinkaufe erledigt werden.
Weihnachtsstress gehdrt zum Fest dazu, kdnnte man meinen.
Weshalb sonst erledigen so viele Leute ihre Weihnachtseinkaufe
erst kurz vor Ladenschluss am 23. Dezember”? In Weihnachts-
stimmung zu kommen, fallt aber wesentlich leichter, wenn Sie den
Stress zu umgehen versuchen. Wir haben da ein paar Tipps.

Foto: Caleb Woods - unsplash.com
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Geruch von ge-
brannten Mandeln, Maroni

und fruchtigem Gluhwein zwi-

schen prachtvoll beleuchteten Buden
muss einfach fur Weihnachtsstimmung
sorgen. Besucht euren o6rtlichen Weih-
nachtsmarkt! Zu viel Trubel? Auch kleinere
Mérkte in benachbarten Ortschaften sind be-
stimmt einen Besuch wert. Dort ist es vielleicht
gemutlicher, um sich mit Freunden und Fami-
lie, aber auch anderen Mitmenschen und den
Budenbetreibern auf dem Weihnachtsmarkt
gesellig bei einer Tasse Gluhwein zu unter-
halten. Die Musik, die Gerlche und die
freundlichen Menschen versprihen
garantiert Festtagsstimmung.

L.
8
3

@Wﬂ%/
Egal
ob zeitlose

Filmklassiker wie Der

Kleine Lord und Drei Ha-
selnlsse fur Aschenbrddel,

Dauerbrenner wie Kevin allein
Zuhaus und Nightmare Before
Christmas oder kultige Actionkra-
cher wie Stirb Langsam und Let-
hal Weapon: Jeder hat seinen
Lieblingsfilm, der jedes Jahr
zu Weihnachten auf dem
Bildschirm flimmert.

che Butterplatz-
chen, stiBe Dominostei-
ne, feine Vanillekipferl und
duftende Zimtsterne. Diese und
noch viele, viele weitere Leckerei-
en durfen an Weihnachten keinesfalls
fehlen. Legt weihnachtliche Musik auf,
werft den Ofen an und backt eine ganze
Ladung Platzchen! Die winterlichen Aro-
men lassen die Wohnung duften wie auf
dem Weihnachtsmarkt, aber die groB3-
te Belohnung sind natdrlich die fri-
schen Backspezialitaten selbst.
Verschenkt doch welche an
Freunde und Familie!

Nehmt
Urlaub, falls még-
lich und erledigt alles,
was einem entspannten Fest
im Wege steht, im Voraus. Génnt
euch Zuhause ein wenig Zeit nur
fUr euch allein und nattrlich auch
mit eurer Familie. Es ist schwer,
den Geist von Weihnachten zu
empfangen, wenn euch etwas
auf dem Herzen liegt und ihr
von vermeidbarem Stress
abgelenkt werdet.

fest an weiBe
Weihnacht glaubt, lehnt
sich in der Regel weit aus dem
Fenster und landet dabei auf dem
trockenen Asphalt der Realitat. WeiBe
Weihnacht? Die ist in Deutschland auf-
grund der naturlich milden Wetterverhalt-
nisse Mitte Dezember eher selten. Sollte
aber tatsachlich Schnee liegen, lasst euch
die Chance nicht entgehen: Nutzt sie lieber
aus! Baut Schneemanner, macht Schnee-
engel und liefert euch eine Schneeball-
schlacht! Ansonsten gdnnt ihr euch
und euren Liebsten eben einen
Ausflug und geht Eislaufen.

so macht — ist ja schlieBlich Weihnachten®,

Fangt
mit den Klassikern
an. Mit Adventskranz, Tan-
nenzweigen, Mistelzweigen, Gir-
landen, bei Bedarf auch Lametta
und ganz wichtig: einem prunkvollen
Christbaum, der jedem sofort ins Auge
springt. Statt nur ein wenig Gestrlpp in die
dunkle Ecke zu stellen ,weil man das halt

wahlt stattdessen einen Weihnachtsbaum, der
seinem Namen alle Ehre macht. Aufwendig
geschmuckt macht er nicht nur optisch
viel her, sondern sorgt auch flr ein war-
mes Gefuhl - vielleicht, weil die Erin-
nerungen an den Christbaum aus
der Kindheit wach werden?
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BASTELANLEITUNG FUR
ECHTE STROHSTERNE

LEBKUCHEN-SCHMIDT

DIE STROHHALME BUNDELN

Legt einen Faden auf den Tisch und funf Strohhalme
darlber. Bindet diese fest zusammen, sodass sich die
Halme spreizen. Mit kleinen Gewichten, die ihr in eurem
Haushalt findet (zum Beispiel mit Biichern) verhindert ihr,
dass sich die Halme hochbiegen. Verknotet die Enden und
schneidet sie ab. Insgesamt drei Bindel brauchen wir.

STROHHALME ZUSAMMENBINDEN

Von jedem Bindel nehmt ihr nun von links und rechts je-
weils zwei Halme und biegt diese zur Mitte. Etwa 1,5 cm
von der Mitte entfernt bindet ihr die Halme zusammen.
Das macht ihr bei allen drei Bindeln.

SCHON FAST EIN RICHTIGER STERN

Legt nun alle drei Bundel zusammen und bindet sie in der
Mitte fest miteinander zusammen. Die Fadenenden kénnt
ihr schonungslos abschneiden. Von den (ibrig gebliebe-
nen drei Halmen je Blndel, lasst ihr einen Halm stehen
und bindet zwei von links und rechts zusammen. Den un-
gebundenen Halm bindet ihr mit jeweils einem von links
und rechts ca. 2,5 cm weiter auBen miteinander zusam-
men. Zwei Halme bleiben dabei immer frei.

DIE HALMSPITZEN ANPASSEN

Die ungebundenen Halme musst ihr nun folgenderma-
Ben biegen: Den rechten Halm biegt ihr nach rechts, den
linken nach links. Etwa 3 cm weiter auBen bindet ihr die
Halme dann zusammen. Schneidet die Halmspitzen jetzt
nur noch gleichmaBig ab und bringt einen Faden zum
Aufh@ngen an. Fertig ist der selbstgemachte Strohstern!

Fotos: KF - LottaLeben Media



HCHTE ODER TA"N E - ich {OCHWERTIGE
DER RlCHTlGE B WEHNACHTSBAUME?
WEIHNACHTSBAUM ‘

FUR EUCH

'- g WIE PFLEGE ICH DEN BAUM
WAS MUSS DER PERFEKTE WEIHNACHTSBAUM HABEN? WIE MUSS R Bls WEIHNACHTEN?

ER AUSSEHEN? WO BEKOMMT MAN IHN? SOLL ES EINE KLASSISCHE
NORDMANNTANNE SEIN? ODER DOCH LIEBER EINE FICHTE? DER
WEIHNACHTSBAUM IST DAS TRADITIONELLE HERZSTUCK DER FEST-
TAGSDEKORATION AN WEIHNACHTEN. NICHT WENIGER ALS PERFEKT
MUSS DER BAUM DAHER SEIN. JEDER HAT ABER SEINE EIGENEN VOR-
LIEBEN: DIE EINEN BEVORZUGEN DIE BELIEBTE UND STILVOLLE, ABER
VERGLEICHSWEISE TEURE NORDMANNTANNE, DIE ANDEREN EINE
GUNSTIGERE UND INTENSIVER DUFTENDE FICHTE. DIE AUSWAHL BEIM
WEIHNACHTSBAUMVERKAUF IST OFT ERSCHLAGEND. KEINE SORGE,
HIER EIN CRASH-KURS IM WEIHNACHTSBAUMKAUF,
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Foto: Bru-n0 - pixabay.com

CHEN-SCHMIDT

Foto: fotoblend - pixabay.com

siz. FICHTE

Deutlich gtinstiger sind die Rotfichte und die Blaufichte.
Eine Rotfichte kostet hier und da nur die Halfte des Prei-
ses einer Nordmanntanne. Besonders bei der Blaufichte
handelt es sich aber um eine ,,Stech-Fichte” mit spitzen
Nadeln. Beide verbreiten einen angenehmen und intensi-
ven Nadelduft und sammeln genau damit wichtige Punkte
beim Weihnachtsbaumkauf. Passt aber auf, wenn inr Weih-
nachtsbaumkugeln und Lametta anbringt!

DIE NORD-
MANNTANN"

Die Deutschen lieben ihre Nordmanntannen: Die Nadeln
sind nicht nur dunkelgriin, sondern auch vergleichswei-
se weich und piksen deshalb nicht beim Schmiicken. Der
Wouchs ist schdn buschig, aber trotzdem kompakt und da-
mit der ideale Blickfang. AuBerdem ist die Nordmanntanne
recht lange haltbar und verliert in der Regel nicht schon
nach wenigen Tagen ihre Nadeln. Das alles hat natiirlich
seinen Preis und so fallen diese Weihnachtsbdume im Ver-
gleich zu anderen Baumarten spurbar teurer aus.

Foto: Bru-n0 - pixabay.com

DIE NOBILIS-
TANNE

Ein echter Geheimtipp unter den Weihnachtsbdumen ist
die Nobilistanne: Ebenso kostspielig wie die Nordmann-
tanne, Uberzeugt sie jedoch mit noch langerer Haltbarkeit
und Nadelfestigkeit sowie duBerst stabilen Asten, die ganz
viel Weihnachtsbaumschmuck und, wer darauf steht, ton-
nenweise Lametta halten. Auch wegen ihres Geruchs wird
sie unter Liebhabern gern als ,Edeltanne” bezeichnet. lhre
weichen Nadeln verspriihen ndmlich einen intensiven Ge-
ruch von Orangen. Nur der Wuchs ist stellenweise unre-
gelmaBig und daher nichts fir jeden. Ausgeprégter Faible
fir Symmetrie? Dann ist sie nichts fir euch!
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DIE KUNST-
STOFF-TANNE

Sie riecht nicht nach Wald und Natur und sieht auch beim genau-
eren Hinsehen nicht wie eine echte aus: die Kunststoff-Tanne. Die
Vorteile liegen aber auf der Hand. Ein Kunststoff-Baum bedeutet
deutlich weniger Aufwand und ist auf Dauer giinstiger. Entweder
verstaut ihr die Plastiktanne nach dem Kauf bequem im Kofferraum
oder aber |hr bestellt sie online und lasst sie euch direkt nach Hau-
se liefern. Danach muss sie nur noch aufgestellt und geschmuicken
werden, ganz ohne spitze Nadeln, die danach auf dem Boden lie-
gen. Naturlich gibt es auch Kunststoff-Bdume in allen Formen und
Farben, sodass sich der richtige Weihnachtsbaum schnell findet.




Lebkuchen-Schmidt winscht allen
ein frohes und besinnliches Fest. Ge-
nieBt die Zeit mit Freunden und Fami-
lie, die vielen Lebkuchen und anderen

Leckereien sowie die Geschenke
unter dem festlich geschmuckten
Weihnachtsbaum! Auch im neu-

en Jahr backt Lebkuchen-Schmidt
wieder feine NUrnberger Lebkuchen
- das ganze Jahr!

FROHES
FEST

Foto: Joanna Kosinska - unsplash.com



Nurmberg ist das Lebkuchenherz Deutschlands und Lebku-
chen-Schmidt bringt es zum Schlagen: Seit fast einhundert
Jahren versorgen wir nicht nur NUrnberg, sondern auch
Deutschland und die ganze:\Welt mit feinen Lebkuchen. Das
I ganze Jahr wird in unserem nunmehr seit 90 Jahren be-
=  stehenden Traditionsunternehmen mit den denkbar héchsten
; Qualitatsstandards gebacken. Die Waren werden dann ofen-
frisch verpackt und sorgféltig an Lebkuchen-Liebhaber aus aller
Welt verschickt. Die NUrnberger finden die feinen Lebkuchen
inrer Heimatstadt und viele andere Gebéackspezialitdten auch in
den zahlreichen Filialen der frankischen GroB3stadt. Nicht nur
das: Saisonladen in ganz Deutschland haben die TUren geoft-
net, um frische Gewtrzkuchen.an den Mann zu bringen. Dank
Lebkuchen-Schmidt, dem weltweit dltesten Lebkuchenver-
sand, geniel3t-der NUmberger Lebkuchen also weltweit einen
auBerordentlichen Ruf. Wer mehr Uber Lebkuchen-Schmidt
und alles rund um Lebkuchen und Weihnachten erfahren |
_mochte, ist herzlich eingeladen, unsere Weihnachtswelt unter
www.Lebkuchen-Schmidt.com/\Weihnachten zu besuchen!
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Foto: Freepik.com






