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Lebkuchen, Pfefferkuchen, Honigkuchen: Ganz
gleich, wie man sie nennt, die vor allem zur Weih-
nachtszeit beliebte Leckerei gibt es seit Jahrhun-
derten iiberall in Europa und inzwischen natiir-
lich auf der ganzen Welt. Anders als viele andere
Bezeichnungen bei Lebensmitteln ist das Pradikat
»Nirnberger Lebkuchen® eine echte Ortsangabe.
Denn nur Lebkuchen, die wirk-
lich hier bei uns in Niirnberg
gebacken wurden, diirfen sich
auch Niirnberger Lebkuchen
nennen. Genauso verhdlt es
sich mit Aachener Printen, die
eben auch nur original aus der
nordrhein-westfalischen Stadt
kommen, die dem Gebéck ih-
ren Namen verleiht. Wir von
Lebkuchen-Schmidt  kombi-
nieren bei der Kreation unserer
Lebkuchen gerne Tradition mit
neuen und teils originellen Re-
zepten und Zutaten. Sei es der
tiberaus nussige und gleich-
sam kostliche Cashew-Scho-
ko-Traum oder unsere veganen
Elisen, die sich heuer ganz neu
im Sortiment befinden. Weil
der Kreativitét bekanntlich kei-
ne Grenzen gesetzt sind, haben
wir unsere befreundeten Kéche
aus der frinkischen Region,
Food-Fans namhafter Blogpor-

tale, aber auch euch gefragt: Eine ganze Schar kre-
ativer, innovatier und vor allem leckerer Rezepte
haben wir erhalten. Die teilen wir nun mit euch.
Kocht, backt und schlemmt! Ob Ravioli mit Leb-
kuchenfiillung, Roastbeef mit Lebkuchenkruste
oder ein cremiger Cheesecake mit wiirzigem Twist
- Lebkuchen-Schmidt wiinscht guten Appetit!

SUSS

HERZHAFT

SCHNELL

Kirschenmannle oder

Cheesecake, Tirami-
su oder Tartelettes:
Welch suRe Kost-
lichkeiten mit feinen
Lebkuchen alle eine
schmackhafte  Auf-
wertung erfahren!

Es geht auch herz-
haft: Ob Nudelspezi-
alitaten oder saftiger
Braten, mit der sulden
Wurze leckerer Leb-
kuchen verfeinern Sie
diverse Gerichte.

Rotweinkuchen sind
schnell gemacht.
Wem auch das zu lan-
ge dauert Lebkuchen
einfach so essen und
genielen!
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S - TARTELETTE MIT SCHOKOLADE
emigem Lebkuchen-Mousse direkt
ein wiirziger Schokotraum!

ZIRBELSTUBE - LEBKUCHENRAVIOLI
Italienische Nudelspezialitdat mal anders: Lebkuchen
sind die ideale Fiillung, versprochen!

PRISON ST. MICHEL - RINDERBRATEN S .
2 8-3 6 Was gehort zum Braten? Eine anstindigeBratensauce BN
natiirlich! Warum nicht mit LebkucHefinote? g o\

H"\ - i

o~

REZEPTE VON FOOD-BLOGGERN |
4 O_ 5 O Roastbeef mit Lebkuchenkruste, Lebkuchen-Pana Cotta
und mehr: Food-Blogger stellen ihre Kreationen vor.
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Friedel Hentrich ist Koch und Patissier
beim Niirnberger Catering-Unterneh-
men Keepers and Cooks. Zusammen
mit seinem starken Team und Partner
Alexander Hildebrandt genieft der Ge-
schiftsfithrer die Herausforderung, im-
mer in einer anderen Kiiche zu stehen
und sich auch mit innovativen Rezepten
stetig weiterzuentwickeln.

Sebastian Kunkel ist Geschéftsfithrer und
Chetkoch des Restaurant-Hotels Zir-
belstube: Ein uriger Familienbetrieb in
zweiter Generation mit kreativer geho-
bener Kiiche und stets frischen Zutaten.
Regionale Klassiker stellt er gern in neu-
es Licht - wie schon sein Vater, der nicht
selten ebenfalls in der Zirbelkiiche anzu-
treffen ist und weiterhin mit anpackt.

Kevin Paer, ?rigov\ St /}'\'\\M

Am Griinen Markt in Fiirth, einem be-
schaulichen Platz und familidren Verein
unterschiedlichster Gastronomen, steht
Kevin Bauer in der Kiiche von Prison St.
Michele. Seit mehr als 30 Jahren werden
in der urigen Creperie bereits franzosi-
sche Spezialitaten serviert. Neben Bewir-
tung alteingesessener Stammgiste pro-
biert Kevin auch gern Neues aus.
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FRIEDEL
HENTRICH

KEEPERS AND COOKS

Lebkuchen Schmidt: Du hast dir
eine kostliche Tarte(lette) ausge-
dacht. Das ist aber kein Zufall, rich-
tig? Wie bist du auf die Idee fur das
Rezept gekommen?

Friedel Hentrich: Kochen ist meine
Leidenschaft, die Patisserie meine
Passion. Wenn es bei uns ums Ko-
chen geht, bin ich der, der sich ent-
weder komplett um die Hauptgan-
ge oder um das Dessert kummert.
Das Dessert ist fur mich die Konigs-
disziplin, der kronende Abschluss.
Ich liebe es, mit Sullem zu arbeiten
und esse auch einfach selbst zu
gern SURes (lacht).

Lebkuchen Schmidt: Experimen-
tierst du viel mit neuen Rezepten?

Friedel Hentrich: Dadurch, dass
wir im Catering viel unterwegs sind
und immer einen neuen Zeitgeist
treffen mussen, jetten wir auch
immer mal in die GroRstadte - Ber-
lin, London, auch New York - und
schauen, wo die Trends hingehen.
Worauf habe ich Lust? Was kann
ich einbauen? Was kann ich selber
fur mich entwickeln? Dieser Wis-
sensdrang nach neuen Konzepten
war schon immer da und ist auch
ein Erfolgsrezept, warum das so
gut funktioniert. Weil wir uns auch
stetig neu entwickeln.

Lebkuchen Schmidt: \Wie anstren-
gend ist das Catering-Business so
ganz allgemein? Und vor allem na-
tUrlich jetzt in der Weihnachtszeit?

Friedel Hentrich: Catering-Busi-
ness ist planbar, das A und O ist die
Logistik - dann hat man in der Regel
wenig Stress, wenn man gut vorbe-
reitet ist. Klar, wenn man zweitau-
send Leute versorgt, ist man an-
gespannt und es ist anstrengend,
wenn man es aber geschafft hat,
ist es ein Erfolgsgefthl und dann
konnen beim nachsten Mal auch
dreitausend Leute kommen. Ich
habe ein sehr gutes Team, mit dem
ich das alles erarbeite. Es ist ein
mega-gutes Gefuhl, wenn wir das
dann geschafft haben. Weihnach-
ten ist immer stressig, klar. Die Leu-
te haben Erwartungen und maoch-
ten nochmal das Beste fur sich im
Jahr herausholen und fur uns ist
das Wichtigste, genau diese Erwar-
tung nochmal zu Ubertreffen.

Lebkuchen Schmidt: Bestimmt
kommen Kunden auch mit so man-
chen ExtrawUnschen auf euch zu.
Hattest du schon mal besonders
schwierige oder abstruse Kunden-
wunsche, die du erfullen musstest?
Wie anstrengend wird es?

Friedel Hentrich: Ja, wir haben
von ganz normalen bis zu High-
Class-Wunschen alles dabel. Die
anstrengenden Falle sind aber die,
die uns den meisten Spalb berei-
ten. Du musst dir eine tagliche He-
rausforderung schaffen, ansonsten
kommt halt irgendwann der Trott.
Klar, gibt es auch manchmal an-
strengende Kunden, mit denen der
Umgang schwer ist. Unsere Philo-
sophie ist aber das Personliche und
das zeigen wir ihnen. Dann sagen



wir ihnen ,Hey, wir sind hier, um
dir einen schonen Tag zu bereiten.
Behandle mich mit Respekt und du
bekommst von mir die schonste
Feler” Wir sind ja dann vor Ort nicht
einfach nur der Dienstleister. In dem
Moment sind wir nicht Keeper's &
Cooks, sondern prasentieren den
Veranstalter. Da ist es dann wich-
tig, auf einer Wellenlange besser
gesagt auf Augenhohe zu sein. Du
kommst, du hast Wunsche, ich
hore es mir an und versuche mich,
in deine Welt zu begeben und das
Maximum herauszuholen. Im Ideal-
fall versuchen wir es genauso wie
gewunscht umzusetzen oder sogar
noch weiterzuspinnen. Das ist das
Schone an dieser Personlichkeit
und die Herausforderung - zu ver-
suchen, das umzusetzen, was du
dir in deinem Kopf vorstellst.

Lebkuchen Schmidt: Du als Weih-
nachtsfan hast dir bestimmt schon
Gedanken uber das Weihnachtses-
sen am heimischen Esstisch ge-
macht, stimmt's? Oder gibt es feste
Traditionen?

Friedel Hentrich: \Was das Catering
betrifft, da stehen die Plane von un-
serer Seite aus naturlich schon. Wir
fangen ja schon im Sommer an,
die kompletten Weihnachtsfeiern
ZU planen - auch wenn es verruckt
Klingt. Privat planen wir das immer
recht spontan. Da ist halt auch im-
mer die Frage mit der verstreuten
Familie, wo man feiert. Da klart man
dann auch das Essen kurz vorher.

Lebkuchen Schmidt: Als professi-
oneller Koch weilst du, was gut ist
- aber ein Guilty Pleasure hat jeder.

Was ist deins? Hin und wieder eine
simple TiefkUhlpizza? Oder Tirami-
su aus dem Supermarkt? Was ist
dein dunkles Geheimnis?

Friedel Hentrich: Das Problem ist,
ich ernahre mich sehr gesund. Fri-
her gab’s das. Die Joey's Pizza - die
Dutchman mit Sauce Hollandaise
oder die mit Bacon und BBQ-Sauce,
aber dank meiner Frau.. (lacht)
habe ich meine Ernahrung ziem-
lich schnell umgestellt. Wir Koche
sind ja so ganz tolle Menschen, wir
konnen das beste Essen kochen
und manchmal tun wir uns das
schlimmste an, weil wir zu faul sind,
uns dann selbst noch etwas zu ma-
chen. Und dann kommst du auf so-
was. Ah, und eines gibt's noch - die
Daim-Torte von lkea, aber die be-
komme ich zu selten (lacht).
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TARTELETTE MIT SCHOKOLADE,

PASSIONSFRUCHT &
LEBKUCHENMOUSSE - .

—

Il B

Dauer 4 std

Schwierigkeitsgrad mittel

Po'rtio‘men 10 Stiick

I TARTELETTEBODEN

125 g
175 g
80g
25-30g
1

Butter
Mehl
Zucker
Kakao
Vollei

120 g
75 g
65¢g
120 g
60 g

1 Blatt

PASSIONS-
FRUCHTCREME

Passionsfruchtpiiree
Butter

Zucker

Vollei

Eigelb

Gelatine

-
»

Fur den Boden erwarmtiinr 12 g Butter leicht, so
dass sie gut weich ist. Mit einer Kichenmaschine
knetet ihr 175g Mehl, 80g Zucker, 25-30g Kakao,
ein Ei und die weiche Butter. Alternativ geht das
ohne ,Klchenmaschine auch per Hand." Nehmt
dann. 10 Tarteletteformen oder kleine Dessertrin-
ge mit jeweils 10cm Durchmesser und legt diese
auf einem Blech mit Backpapier aus. Den geknete-
ten Teig druckt ihr in die Formen, zieht dann einen
leichten Rand und stecht mit einer Gabel leicht ein.
Im vorgeheizten Ofen backt ihr ca. 8-12 Minuten
(wenn der Boden am Rand leicht braun wird, ist
der Teig fertig). Die Boden holt ihr dann aus dem
Ofen, streicht sie mit einem Teeloffelrlicken oder
den Daumen glatt (dabei den Rand leicht hochzie-
hen). Lasst die Boden nun noch fur 1-2 Minuten
auskihlen.

FuUr die Passionsfruchtcreme weicht ihr zunachst
die Blattgelantine ein. Passionsfruchtplree, Butter,
Zucker, Eier und das Eigelb kocht ihr kurz zusam-
men unter standigem Ruhren auf. FUgt dann die
Gelatine hinzu und ruhrt sie unter. Danach lasst ihr
die Creme auf ca. 35°C abkihlen. Fillt die Creme
in Flexipan-Matten (Silikonform SFO30 Florentiner,
klein) und friert sie ein

Tipp: Es wirden auch die Formen fur Eier aus dem
Kuhlschrank gehen (Eierhalter). Fullt diese halbvoll
und klopft sie aus, wenn alles gefroren ist.
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SCHOKOLADEN-
GANACHE

LEBKUCHEN-
SCHOKOLADENMOUSSE

25g Zucker

80g Vollei 2
125 ¢ Schokolade 65%
50¢g Lebkuchenpiiree
5¢g Blattgelatine
350¢g geschlagene Sahne

Braunes Kakaobutterspray

Weicht vier Lebkuchen mit etwas Wasser leicht ein
und puriert sie mit dem Stabmixer. Die Schokola-
de hackt ihr in feine Stiicke. Sahne, Butter, Glukose
und Lebkuchenpuree erwarmt inr in einen Topf auf

120 g Sahne ca. 70°C und gebt die Schokolade dazu. Verrihrt
32 g Butter alles mit einen Schneebesen oder mit einen Stab-
mixer, Die Schokoladenmasse lasst inr so abkih-
20g Glukose len, dass sie noch leicht flissig ist. Gebt die Passi-
100 g Lebkuchenpiiree onsfrucht in'die Mitte der Tarteletteboden und fullt
730 Schokolade 65% die Schokoladenmasse dariber. Streicht, wenn ihr
0
£ maochtet, die Masse noch etwas glatt und stellt sie
danach kuhl, damit die Masse anzieht.
» §
&
;.w ,
PR <
f . AR £
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V\/e\cht auch hierfur vier Lebkuchen leicht m|t et-
was Wasser ein und puwt S|e dann mit dem
Stabmixer. Hacke dig Schom
und schmelzt sie uber dﬁm
end Eier schlagt ihr aufybis QS schaurmg und cre-
mig wird. Ruhrt die ewﬂg@e@h&é Gelatine.in 2 EL
heilles Wasser ein, bis 'sa'”ﬁge\ést ist. Dann gebt

in feine Sticke
asserbad. Zucker

ihr sie mit der flussigen Schokolade und dem Leb-

kuchenp;ér'ee in die Zucker-Eimasse. ¥ Schluss
musst ihr nur noeh die geschlagene’Sa
heben,und gutyverruhren und das alles in Flexipan-
formen (SMmeorm SF002 Halbkugeln 70 Durch-
messer) strefcheg und frosten.
< \
Die gefrorenen Lebkuche
se stlrzt ihr aus der %rm ufd bespruht sie mit

brauner Kakaobutter D|e Halbkugeln setzt ihr nun

e unter-

chokoladenmous-

mittig auf die Tartelettes und lasst sie etwa 15 Mi-
nuten auﬁauen. Bei Bedarf verziert ihr den Rand
mit Schokolade, Beeren, oder anderen Leckereien.
Danach servieren und schmecken lassen!
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Wir legen eine ungedffnete Tafel Schokolade
mit einem Stick Backpapier darunter in die
Mitte des Backrohrs und bringen sie bei 40 °C
zum Schmelzen.

Sobald die Schokolade geschmolzen ist,
schneiden wir ein Eck ab. Vorsicht! Lieber
den ersten Schnitt zu klein als zu grols. Nach-
schneiden konnen wir immer noch.

Wir reinigen dazu die Ruckseite eines Back-
blechs und geben das Backblech kurz in das
Tiefkuhlfach. Dann ziehen wir lange Linien.

Wir halten die Schokolade mit 2 Handen und
flhren ohne zu pressen das abgeschnittene
Eck hin und her Uber das gefrorene Blech. Die
Schokoladenlinien sollen dabei etwas daruber
hinausgehen.

Die Schokolade kuhlt sofort aus. Daher I6sen
wir die fast feste Schokolade mit einem Teigs-
pachtel von dem Backblech, indem wir die
Streifen einfach ein wenig weiter schieben. Mit
Gummihandschuhen kénnen wir die Streifen
dann hochheben und auf ein Backpapier legen.
Sind sie noch weich, konnen wir sie auch zu-
sammenkneten und um die Tartelette biegen.




14 // Lebkuchen Schmidt Kochbuch

Keepers and Cooks machen Catering. Aber nicht
irgendwie und nicht einfach wie alle anderen.
Naturlich hochwertig, frisch und individuell, aber
eben auch charmant, lebendig und ganz person-
lich. Ganz gleich ob Geburtstag, Hoch-
zeit, Firmenfeier, Messe oder ein anderes
Event. Selbst wenn die Anzahl der Gaste
in den vierstelligen Bereich geht, gestal-
ten Keepers and Cooks erinnerungswur-
dige Veranstaltungserlebnisse. Das zelebrieren
Alexander Hildebrandt und Friedel Hentrich ge-
nauso wie Gastgeber und Gaste. Dabel vereinen

Bon
Appétit!

sie gemeinsam mit ihrem engagierten Team Me-
nus, Buffets, Fingerfood, BBQ und Patisserie. Es
Ist eben fUr jeden etwas dabei. Wer noch eine pas-
sende Location braucht, muss nur fragen: Neben
dem ,Hauptquartier” in Nurnberg, dem
sogenannten Poolhouse, kennen Keepers
and Cooks noch viele weitere Locations in
der Region, die sich zum ausgelassenen
Feiern eignen. Neben dem Catering be-

trieben Keepers & Cooks lange auch das Kult-Ca-

fé Wohlleben in Nurnberg. Ihr stilvolles Café Kaul-
bach befindet sich im gleichnamigen Stadtteil.



,Die Getrdnke sind das Le-
benselixir einer Veranstal-

tung.“ Am liebsten machen
Keepers and Cooks auch die
Getranke selbst: Sie kochen
Sirup, mazerieren  Spirituo-
sen und mahlen Bohnen. Zu
trinken gibt es also ebenfalls
selbstgemachte Spezialitaten.
Keepers and Cooks beraten
vom Aperitiv bis zum Kaffee.
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KEEPERS

— AND

23

®

facebook.com/keepersandcooks

@keepersandcooks

)

keepersandcooks.com

COOKS

TRUE CATERING

HOCHWERTIG

FRISCH

Keepers & Cooks arbei-
ten stets eng mit Unter-
nehmen und Dienstleis-
tern zusammen.

Auf Messen hinterlas-
sen Unternenmen bei
Kunden, Partnern und
Lieferanten Eindruck.

Fur den schonsten Tag

INDIVIDUELL planen Keepers and

Cooks eng mit dem
Brautpaar bis ins Detail.

FINGERFOOD

BUFFET
MENU

STREETFOOD
PATISSERIE

BB

APERIT

2

FINE DRINKS
WEINBAR



DAS MACHT UNSER

MANDELN

IGARTIG

Mal mehr und mal minder stark zerkleinert,
bilden Mandeln und andere NUsse einen
Hauptbestandteil der Lebkuchenmasse.
Je mehr Nuss und je weniger Mehl, desto
kostlicher die Lebkuchen. Entsprechend
bermuhen wir uns stets um einen geringen
Mehlanteil in den Nurnberger Lebkuchen.

VANILLE

Friher aufgrund ihrer Kostbarkeit nur den
obersten Schichten vorbehalten, werden
insbesondere SURspeisen heute immer
Ofter mit der Vanilleschote verfeinert. So
auch unsere Lebkuchen aus Nurnberg!



ZIMT

Der Klassiker im Sortiment jeder Weih-

nachtsbackerei. Schliefdlich  weckt das
feine Aroma winterliche und gar weih-
nachtliche Assoziationen.

Was ist eigentlich das Besondere an Nurnberger
Lebkuchen? Warum sind unsere frankische Heimat-
stadt und auch Lebkuchen-Schmidt auf der ganzen
Welt fUr die leckeren Elisen bekannt? Dass ausge-
rechnet Nurnberg zur Lebkuchenhauptstadt wurde,
liegt vermutlich an der zentralen Position, die bereits
seit Jahrhunderten viele Handelsrouten zusammen-

. fUhrte. Im Mittelalter war es nicht selbstverstandlich,
GEWURZNELKEN dass so viele Gewdrze, die noch heute fur die Honig-

kuchen verwendet werden, an einem Ort verfigbar

Warziger Duft, intensiver Geschmack , _ ‘ _
waren. Somit entwickelte sich die Handwerkskunst
- das verdanken Lebkuchen auch der
Gewurznelke, einer Grundzutat unserer
Lebkuchenrezeptur. Wer im Advent gern
Gluhwein genielit, kann sich sicher sein,

dass auch darin Gewurznelken stecken.

der Lebkuchnerei in NUrnberg immer weiter. Lebku-

chen-Schmidt hat die Traditionen dabei nie aus den
Augen verloren. Ubrigens sind nur Lebkuchen aus
Nurnberg auch ,Nurnberger Lebkuchen’ - die Bezeich-

Dank ihrer heilsamen Krafte zur Stérkung nung ist ein eigenes Pradikat. Damit aus einem Leb-

der Abwehrkrafte passt es zur Jahreszeit, kuchen eine Elise wird, muss er zu groften Teilen aus

Haselnussen, Walnussen und Mandeln bestehen.

WALNUSSE

Neben Mandeln und Haselnissen besteht

unsere Lebkuchenmasse auch aus der
,gestindesten Nuss der Welt', der Walnuss.
Das sUsslich-milde, aber gleichzeitig nus-
sig-herbe Aroma sorgt fUr ein geschmack-
lich perfektes Zusammenspiel mit den an-

deren Zutaten.
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SEBASTIAN
KUNKEL

/IRBELSTUBE

Lebkuchen Schmidt: \Wie wurdest
du so ganz allgemein deine Koch-
philosophie beschreiben?

Sebastian Kunkel: Ich koche im-
mer das, was mir schmeckt und
mochte mich deshalb nicht in eine
Schublade stecken. Ich sage also
nicht, dass ich zum Beispiel ,fran-
kisch" koche, sondern vielmehr in-
ternational, wo ich die ganze Viel-
faltigkeit abrufen kann. Bestenfalls
aber trotzdem mit regionalen Zuta-
ten. Man kann etwa eine Currywurst
auch anders zubereiten, als man es
von woanders kennt und das ist
dann immer eine willkommene He-
rausforderung.

Lebkuchen Schmidt: Ravioli ste-
hen gefUhlt nur in wenigen (meist
hoherklassigen) Restaurants auf
der Karte - und eben im Super-
markt. Warum wird die italienische
Nudelspezialitat vernachlassigt?

Sebastian Kunkel: Man muss Nu-
delteig zubereiten und dafur erst
einmal ein gutes Teigrezept finden.
Nicht jedes Restaurant macht sich
die Arbeit. Klar, man kann auch mal
was einfrieren und hat dann nicht
den Druck, sie umgehend verkau-
fen zu mussen oder man nutzt
Formchen, um sie nicht per Hand
zu fertigen. Es ist halt trotzdem im-
mer ein gewisser Aufwand dahinter.

Lebkuchen Schmidt: \Wie bist du
auf die tolle Idee mit den Lebku-
chen-Ravioli gekommen?

Sebastian Kunkel: \Wie gesagt, es
ist immer eine Herausforderung,
sich etwas Neues einfallen zu las-
sen (lacht). Mit Lebkuchen und
dann noch eine nicht-sule, sondern
herzhafte Speise, das ist nicht ganz
einfach. Dennoch hat man ja schon
das eine oder andere gemacht in
einer ahnlichen Variante und dann
versucht man es einfach mal mit
Lebkuchen.

Lebkuchen Schmidt: Ihr seid nicht
nur Restaurant und Hotel, ihr gebt
auch Kochkurse. Was habt ihr euch
fUr diesen Winter und insbesondere
Weihnachten ausgedacht?

Sebastian Kunkel: \Wir haben zur
Herbstzeit Wild und Pilze als The-
ma, danach Schmoren und Saucen,
WO es etwas deftiger zur Sache
geht. Unser Kochkurs zu Weih-
nachten nennen wir einfach das
NVier-Gange-Menu  fur  Weihnach-
ten”. Wenn also jemand die Absicht
hat, zu Weihnachten ein Mehrgan-
gemenu zu kochen und sich dafur
Anregungen holen oder direkt das
Menu nachkochen maochte, berel-
ten wir gemeinsam ein schones
festliches Mahl zu.

Lebkuchen Schmidt: Bier steht bei
euch ebenfalls hoch im Kurs, ihr
richtet auch einen Kochkurs dar-
auf aus. Wie durfen wir uns diese
Kombination vorstellen? Erzahl uns
doch ein wenig davon!



Sebastian Kunkel: Dieses Jahr ha-
ben wir einen Kochkurs mit einem
Bier-Sommelier zusammen, da ha-
ben wir ein Menu mit jeweils zwel
korrespondierenden Biere dazu. Da-
bei erklaren wir dann, weshalb wir
dieses Bier zu diesem Gericht trin-
ken und gehen dabei auch bierspe-
zifisch auf die drei Themen Hopfen,
Malz und Weizen ein. Einmal im
Jahr machen wir das auch so, dass
wir die Gerichte an das Bier anpas-
sen und der Somalier den Abend
begleitet. Das gleiche machen wir
auch mit Wein und laden zu einer
kulinarischen  Weinprobe  einen
unserer Stammwinzer ein, um ein
Menu dann gemeinsam auf seine
Weine abzustimmen.

Lebkuchen Schmidt: Ein Bier des
Monats gibt es bei euch auch.

Sebastian Kunkel: \Wir sind brau-
ereiunabhangig und konnen eben
anbieten, was wir mochten. Bier ist
im Vergleich zu Wein bei uns zwar
nicht so umsatzstark und wir mus-
sen halt ein Weizen und ein franki-
sches Landbier anbieten. So haben
wir aber auch immer ein Spezialbier
da, das haufig in die Richtung Craft-
bier geht - das ist auch eine meiner
personlichen Vorlieben. Bevor wir
etwas aufnehmen, fahren wir auch
meist immer erst hin, lernen den
Brauer oder Winzer kennen und
suchen den personlichen Kontakt.
Das ist uns immer ganz wichtig.

Lebkuchen Schmidt: Sicherlich
sind die Kochkurse auch ein be-
liebtes Weihnachtsgeschenk, oder?
Werden zur Weihnachtszeit viele
Kurse bei euch gebucht?

Sebastian Kunkel: Ja, zu Weih-
nachten auf jeden Fall immer. Es
sind sowohl Frauen, die ihre Man-
ner animieren als auch andersrum
(lacht) und auch vom Alter ist es bei
den Teilnehmern sehr gemischt.
Von Jung bis Alt ist alles dabel. Die
Abwechslung ist auch fur uns im-
mer ganz schon. Das macht auch
uns eine Menge Spal’.
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LEBKUCHEN-RAVIOLI MIT ROTE
BETE~BUTTER, WALNUSSEN UND
FENCH-

«F
L r“ r‘ ‘ll‘ »
4 H .. ,I“ A
| ¥ Daller 3 std Schwierigkeitsgrad mittel = Portionen 4

-z ] N

LEBkUtHEN—RAVIOLI Fir den Ravioleig knetet nr dle Zutaten in der

_ Klchenmaschine ca. 20 Minuten bis ein fester
TEIG Teig entsteht. Den Teig lasst ihr anschlieRend fir
mindestens eine Stunde ruhen.

140 g Semolagriefs
90¢g  Eigelb

1 EL  Olivenol

1 Prise Salz

LEBKUC HEN—RA\”O” Fur d}ve Fullung schneidet w d'\; Lebkughen in fei-

ne Wrfel und vermengt sie mit dem Ricotta und

F[jLLUNG Speck. Die Masse fullt ihr in einen Spritzbeutel.

Den Ravioliteig rollt ihr nun dinn aus, mit einem

250 g  Ricotta Ring von etwa funf Zentimeter Durchmesser

2 Nuss-Elisen stecht inr Kreise auf dem Teig aus und fillt ca. 1
TL von der Lebkuchenmasse auf die Mitte.

2TL Speck in kleine Wiirfel

geschnitten und ausge- Lebkuchenmasse legen und die Rander schon

gleichmaltig zusammendrlcken, sodass keine

Nun einen anderen Nudelkreis (5 cm @) auf die

lassen _ o
Luft mehr im Ravioli ist.
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ROTE BETE BUTTER, "o oo coter Toof i coseizerern v

ser zum Kochen. Die Ravioli kocht ihr darin fUr ca.

WAI_NUSSE UND 3 Minuten im sprudelnden Wasser.
FENC HEI. Den gehobelten Fenchel schmeckt ihr mit Essig,

Ol, Salz, Zucker und Pfeffer ab. Schneidet die

100 g  Rote Bete gekocht und Rote Bete in Spalten und schmeckt diese ebenso
mit Essig, Ol, Salz, Zucker und Pfeffer ab.

geschdlt
4 EL Butter . Die gekochten Ravioli zieht ihr in der Pfanne mit
2 EL Walnmsegegieﬁtetund - der Butter an. Mit Fenchelsalat und Rote Bete
richtet inr die Ravioli schlielflich an und garniert
leicht gest . §
das ganze mit den gehackten Walntssen.
Fenchel fein g’éhabelt

4 EL weifer B‘c‘rlmmzcoesszg
4EL Ti raubenke‘."ngl

2 Prisen Zuckertf‘

yl Prlse Salz und Pf Clagt® , Ain

’I
LA
’l.w
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Herzliche Bewirtung liegt in der Familie: Schon  Generation und unter Leitung von Sohn Sebastian
Maria und Erhard Kunkel begannen 1978 mit ei-  Kunkel und seiner Frau Susanne. Sebastian sam-
nem ersten, selbststandigen Betrieb - damals melte Erfahrungen unter anderem im Schwarz-
noch mit dem Hotel-Restaurant ,Vorderburg” in  wald im Hotel-Restaurant Adler an der Lahr so-

Schlitz, Oberhessen. In den kommenden wie im Tigerpalast in Frankfurt am Main,
Jahrzehnten knupfte das Paar immer AIl wahrend seine Frau in St. Moritz und
mehr Kontakte in Franken und gelang Davos als Hotelfachfrau ihre Karriere be-
uber Wurzburg schliellilch nach Nurn- Gudn! gann. Gemeinsam schafft das Paar in der
berg. 1999 kauften die beiden das Ho- Zirbelstube kreative und herzhaft-frische
tel-Restaurant Zirbelstube, das auch heute nochin ~ Gerichte ,mit einigen Uberraschungen” und ser-
Nurnberg-Worzeldorf zu frankischen Spezialitaten  viert dazu gern frankische Weine. Alles nach dem
mit modernen Einflussen einladt. Nun in zweiter  Motto ,Gutes Essen entsteht durch gute Zutaten'
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»Genuss ist vielschichtig"
Familie Kunkel bemuht sich
in der Zirbelstube stets um
eine gekonnte Mischung aus
Kreativitat, Herzlichkeit, Ge-
schmack und Gefthl. Wer die
Herzensangelegenheit des Ko-
chens teilt, darf sich dartber
freuen, dass Sebastian Kunkel
sein Wissen bel den regelma-
Rigen Kochkursen in familiarer
Atmosphare gerne teilt

RESTAURANT & HOTEL

23
Das Restaurant basiert
@ W I R auf der regionalen fran-
kischen Kuche, geht

facebook.com/ZirbelstubeNuernberg aber dartber hinaus.
| I E B E ‘\‘ Im Hotel finden Sie
Ruhe, geniellen den Tag

und lassen sich dabei

@zirbelstube_niirnberg ( ; l ' l | | | i: f ; kulinarisch verwohnen.

Motto der Kochkurse:

@ ,Kochen. Kommunizie-

ren. Lernen’. Mehr als

. nur gewohnliche Kursel
www.zirbelstube.com

FRANKISCH
REGIONAL

10P

UALITAT
RISCH
BAUERN

WINZER
METZGER
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KEVIN
BAUER

PRISON ST. MICHEL

Lebkuchen Schmidt: Erzahl uns
ein wenig Uber deinen Werdegang
als Koch. Was hat dich zu Prison St.
Michel am Grunen Markt gefthrt?

Kevin Bauer: Ich arbeite seit zehn
Jahren als Koch, habe 2013 mei-
ne Ausbildung beendet und bin
danach in die gehobene Gastrono-
mie mit reingerutscht, in die etwas
feinere Kuche - zu Gusto Natural
und Steakhausern. Ich habe aber
auch Catering gemacht und immer
die Gelegenheit gehabt, mit vielen
Menschen zusammenzuarbeiten.
Fur Kinder habe ich im Kinderhaus
Nurnberg gekocht - also einfach ein
bisschen was von allem. Zu Prison

St. Michele bin ich gekommen, well
mein Chef einen Koch gesucht hat
und wir Nachbarn sind (lacht). Seit
etwas mehr als eineinhalb Jahren
binich nun hier in der Kuche.

Lebkuchen Schmidt: Prison St
Michel gibt es schon seit einer
Ewigkeit, es ist eine Institution. Be-
schreib das Restaurant doch mal
fur alle, die es noch nicht kennen.

Kevin Bauer: Unser Restaurant in
Furth, es gibt auch ein Prison St. Mi-
chele in NUrnberg, ist eine Creperie.
Wir haben aber auch verschiedene
Steak- und Fleischgerichte. Eine
relativ Uberschaubare Karte, die

sich aber bereits seit 31 Jahren be-
wahrt. Eben eine kleine, aber doch
recht feine Klche.

Lebkuchen Schmidt: Mit dem Gru-
nen Markt habt ihr in Furth ein net-
tes Platzchen, gehort er doch zum
kleinen Gastronomiekern der Stadt.
Was ist das Besondere hier?

Kevin Bauer: Das Besondere hier
am Grunen Markt ist, dass sich die
Leute hier alle kennen - alle Gastro-
nomen, alle Kneipen. Wir arbeiten
alle irgendwie zusammen und nicht
gegeneinander. Das heilst, wenn
man zum Beispiel mal ein paar
Zitronen braucht, weil man keine
mehr hat, geht man zum nachs-
ten Café oder Nachbarrestaurant.
Es ist viel mehr eine Gemeinde von
Leuten, die sich gegenseitig helfen
und da erwartet man auch nichts
daflr. Alle sind per Du und man
kann sich hier auf seine Gastrokol-
legen verlassen. Das ist schon sehr
ungewohnlich.

Lebkuchen Schmidt: Ihr habt
scheinbar auch eine Katze, die es
sich hier gern mal am Tisch ge-
mutlich macht. Ist sie Stammgast
oder heimlicher Inhaber des Res-
taurants?

Kevin Bauer: Das ist der Eddy, er ist
vor sechs Jahren nach Deutschland
gekommen, aber schon wesentlich
alter. Er wurde damals von einer
Nachbarin gerettet, aber die Katze
ist halt meistens bei uns und damit
sowas wie unser Maskottchen. Die
Katze lebt teilweise besser als ich
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RINDERBRATEN MIT
BREZEN-KNODEL UND
LEBKUCHENSAUCE

Dauer 4 std Schwierigkeitsgrad mittel Portionen 4-6

DER BRATEN Schritt 1: Schalt 500g Zwiebeln und die Karotten,

und schneidet alles in grobe Stucke. Legt alles in
2500 g Zwiebeln eine beliebige Form eurer Wahl.

5 Karotten
2000 g  Firsen-Schaufelstiick

Schritt 2: Heizet den Ofen auf 180 Grad vor. Wah-
renddessen pariert inr die Rinderfarse, reibt sie mit

vom Rind Salz, Pfeffer und Senf ein, um sie dann von allen
Salz Seiten scharf anzubraten
Pfeffer Schritt 3: Gebt das scharf angebratene Rind nun
Senf mit in die Form und giel’t etwa eine Tasse Wasser

dazu. Nun ab in den Ofen - fUr rund vier Stunden!
Mit Anbruch der letzten Stunde deckt ihr den Bra-
ten mit Deckel oder Alufolie ab und dreht den Ofen
auf 100 Grad herunter.

DIE KNODEL Schritt 1: Entfernt (falls vorhanden) das Salz von

den Laugenbrezen/Laugenstangen. Schneidet die
250 g Brezel Brezen klein und gebt die Stlcke in eine Schussel.

- Lier Schritt 2: \erquirlt die Eier mit der Milch und wurzt
1/4 Liter Milch die Masse mit einer Prise Muskatnuss. Die Eier-
milch gebt ihr nun Uber die Brezenstucke und ruhrt
Petersilie und die angedunsteten Zwiebeln unter.
Wrzt mit Salz und Pfeffer und lasst es 20 Minu-

Muskat, frisch gerieben

ten ziehen.

- weiter auf Seite 32
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DIE KNODEL

250 g Brezel

2 Eier

1/4 Liter Milch
Muskat, frisch gerieben

DIE SAUCE

Restliche Zwiebeln

5-6 Lebkuchen

100 g Zartbitterschokolade
500ml  Wasser

Salz

Pfeffer

Schritt 3: Breitet einen Bogen Alufolie mit der
matten Seite nach unten aus. Darauf legt ihr einen
Bogen Frischhaltefolie. Die Knodelmasse verteilt
ihrlangs darauf und wickelt sie wie eine Wurst zu-
nachst in die Frischhaltefolie und dann wiederum
in die Alufolie ein. Die Enden dreht ihr fest zusam-
men. Anschlieend geht es ins kochende Wasser
- lasst die Knddelmasse darin 20 Minuten ziehen.

Schritt 4: \Wickelt die Knodel aus und schneidet sie
in 1,5 cm dicke Scheiben. Das gelingt zum Beispiel
gut mit einem Zwirnfaden, den ihr wie eine Schlin-
ge um die Knodel legt und dann zusammenzieht.

Schritt 1: Schneidet das Fleisch in Schreiben und
bratet es mit den restlichen Zwiebeln an. Gebt die
gehackten Lebkuchen dazu. Nach kurzem Anbra-
ten loscht ihr mit ein wenig Wasser ab und lasst
das ganze wieder ansetzen. Diesen Vorgang wie-
derholt ihr dreimal.

Schritt 2: Giel’t 500 ml Wasser auf, lasst es ko-
cheln und reduzieren. Passiert das Gemuse aus
der Backform zusammen mit dem Saft und gebt
es dazu. Ruhrt die gehackte Schokolade mit einem
Schneebesen in die Sauce und wirzt bei Bedarf
noch mit Salz und Pfeffer.
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In der Further Altstadt, zwischen Konigstralle und — schen dem Kult-Burgerladen ,Stubenhocker” und
der Gustavstrale, befindet sich der alte Markt-  der frankischen Brotzeit-Kneipe , Tante Forster” be-
platz, auch Gruner Markt genannt. Hier, rings um  findet sich das alteingesessene Prison St. Miche-
den stadtbekannten Gauklerbrunnen und in den le von Jaroslav ,Jara" Helcl, der das Bistro 1985
anliegenden Gastro-Stralien, haben sich eroffnete. Bekannt fur seine uberwiegend
die Cafés und Restaurants zusammen- BOIl franzosischen Speisen und leckeren
getan, um ungewohnlich harmonisch ;. Steaks, kommen die Stammgaste aber
zusammenzuleben und zu abeiten. Nicht Appetlt auch wegen der Musik. Gitarren-Samm-
nur wenn die vielen Verstanstaltungen in ler und Hobby-Musiker Jara legt mit Blu-
FUrth und am Marktplatz stattfinden, so wie der es und Southern-Rock ,die beste Musik der Stadt
FUrther Grafflmarkt, das Furth Festival oder die auf’, sagen viele. Nicht zu Ubersehen sind die un-
Grune Nacht, greifen sich alle unter die Arme. Zwi-  zahligen Gitarren, die im Lokal herumstehen.



Der Griine Markt E.V. ist
ein  Zusammenschluss der

am Marktplatz ansassigen
Anwohner, Gastronomen,
Klnstler und Gewerbetrei-

bender. Gemeinsames Ziel ist
die Forderung von Kunst, Kul-
tur und Integration. Eines der
Highlights ist die noch junge
Grune Nacht am Grunen Markt
im Sommer, wo Bands und
Klnstler zusammenfinden.

Lebkuchen Schmidt Kochbuch //
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C)

facebook.com/Griiner-Markt

)

gruenermarktev-fuerth.de

()

0911 748485

KUNST
KULTUR

INTEGRATION

In Zukunft soll der Gru-
ne Markt auch um el
nen Handwerkermarkt
erweitert werden.

Die Grune Nacht wird
ebenfalls erweitert, zu
einem frankischen Bier-
fest mit viel Live-Musik.

Vor allem im Sommer
ist der grune Markt
dank AuRenbestuhlung
ein beliebter Treffpunkt.

35

FRANKISCH
CREPERIE

STEAK
BRATEN

FURTH
MARKT

WIRI

RUSTIKAL
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Bloggeneneple

ROASTBEEF MIT LEBKUCHENKRUSTE
Roastbeef mit Lebkuchenkruste. Wir wiederholen: Leb-
kuchenkruste! Mehr miissen wir nicht sagen.

LEBKUCHEN PANNA COTTA MIT PREISELBEERSAUCE
Schokopudding kann jeder. Panna Cotta mit Lebku-
chengeschmack? Ein Nachtisch erster Klasse.

| EBKUCHEN-KIRSCHMANNLE
Schnell gemacht, schnell verdriickt: Der friankische
Klassiker schmeckt mit Lebkuchen noch besser!

VEGANER LEBKUCHEN-ROTWEINKUCHEN
Es geht auch vegan! Rotweinkuchen selbst ist schon
lecker, mit Lebkuchen wird's ein klasse Winterdessert.

ORANGEN-GRANATAPFEL-TORTE MIT LEBKUCHEN
Torte plus Lebkuchen, das klingt richtig und das klingt
lecker. Ist es tatsdchlich auch!
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Fritz Groftkopf, Ge-
schiftspartner des Bier-
kontors in Niirberg,
denkt sich als gelernter
Koch auch gern Rezep-
te aus. Neben wiirzigen
Bieren mag der Hopfe-
nexperte namlich auch
gern wiirzige Gerichte.

Lebkuchen-Aficiona-
do, Kochbuch-Autorin
und Foodbloggerin: Die
Nirnbergerin  Isabella
Grey mochte nicht nur
ihre Sammelleidenschaft
fur  Lebkuchenherzen
teilen - sondern auch
ihre tollen Rezepte.

Nadine und Jorg leben
seit mehr als zehn Jahren
vegan, lieben Sriracha-
Sauce und holen aus
rein pflanzlicher Kiiche
wirklich alles heraus.
Da staunt so mancher
Beef-Hardliner  garan-
tiert nicht schlecht.

%owlémja erin

faibleforfood

|

Backzauberin  Bianca
backt und zaubert ein-
fach alles: Kuchen, Cup-
cakes und anderes Ge-
back, bis hin zu Pralinen.
Sie probiert schlichtweg
alles gern aus und teilt
dies mit ihren Fans auf
Backzauberin.de

Mit 21 Jahren zahlt
Antonia zum Blogger-
nachwuchs. Auf ihrem
Blog lasst sie ,kreativen
Dampf ab“ und schaftt
sich eine personliche
Schaffensplattform wéh-
rend sie Wirtschaftswis-
senschaften studiert.



I ZUTATEN

12

80¢g
2kg
2EL

3 EL
3 EL

Bund glatte Petersilie
weiche Butter
Roastbeef

korniger Dijonsenf
unglasierte braune
Lebkuchen

Petersilie gehackt
Pflanzenol

Salz

Pfeffer

i
1

Koch Fritz GroBkopf

WwWw.cookionista.com

ROASTBEEF MIT
LEBKUCHENKRUSTE

Schritt 1 — Die Petersilie fein hacken.

Schritt 2 — Die Lebkuchen in der Mou-
linette (Mixer) fein zerbroseln.

Schritt 3 — Die [Lebkuchen-Brosel mit
Petersilie, Senf, Butter, Salz und Pfeffer
vermischen.

Schritt 4 — Den Rinderrucken salzen
und pfeffern.

Schritt 1 — Das Ol erhitzen, das Fleisch
auf jeder Seite ca. 4 Minuten anbraten
und dann aus der Pfanne nehmen.

Schritt 2 — Das Fleisch in eine Auf-
laufform legen und mit der Lebku-
chen-Krautermasse bedecken.

Schritt 3 — Das Fleisch im Ofen bei ca.
140°C ca. 45 Minuten schmoren. Je
nach Dicke des Roastbeefs kann die
Garzeit auch kurzer oder langer sein.

Schritt 4 — Das Roastbeef danach aus
dem Ofen nehmen. Mit Alufolie abde-
cken und vor dem Aufschneiden 10 Mi-
nuten ruhen lassen.

TIPP:

Wenn Roastbeef iibrig bleibt,
schmeckt es diinn aufgeschnitten
sehr gut zu Schwarzbrot.
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COOKIONIST4Y

@cookionista

cooklonista.

— Koch.Kunst.Events —

Foto: Knut Pflaumer

facebook.com/cookionista

I IM INTERVIEW
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I ZUTATEN

400 ml

3

50 ml
I Prise
1EL
2EL
60g

4 Blatt
172TL
150 g
2EL
4cl
2EL

Sahne
Lebkuchen
Milch

Salz

Buttter
Vanillezucker
Rohrzucker
Gelatine
Lebkuchengewiirz
Cranberries
Preiflelbeergelee
Portwein

Zucker

Kochin Isabella Grey

www.lebkuchennest.de

LEBKUCHEN PANNA COTTA
MIT PREISELBEERSAUCE UND
LEBKUCHENKROKANT

PANNA COTTA

Schritt 1 — Gebt Sahne, Milch, Salz,
Vanillezucker und Lebkuchengewurz in
einen Topf und lasst alles einmal

kurz aufkochen.

Schritt 2 — Weicht die Gelatine in kal-
tem Wasser ein, wringt sie grundlich
aus und ruhrt sie unter die Sahnemi-
schung, ab jetzt nicht mehr kochen.

Schritt 3 — Schopft den Schaum ab
und lasst die Mischung kurz abkuhlen,
bevor ihr sie in Glaser oder Formchen
eurer Wahl abfullt.

Schritt 4 — Lasst die Panna Cotta Im
Kuhlschrank mindestens 4 Stunden
abkuhlen, bis die Masse komplett er-
starrt ist.

LEBKUCHENKROKANT

Schritt 1 — Entfernt die Oblaten von
den Lebkuchen und zerbroselt diese
Im Mixer.

Schritt 2 — Erhitzt den Rohrzucker

vorsichtig zusammen mit der Butter
in einem Topf, sobald eine goldbraune
FlUssigkeit entstanden ist mit Salz ver-
feinern und auf ein Backpapier gielen.

Schritt 3 — Verteilt die Lebkuchenbro-
sel gleichmalig uber das Karamell und
backt alles zusammen im Ofen fur 6
Minuten bei 190°C Umluft.

Schritt 4 — Lasst das Krokant auskin-
len und brecht euch nach Belieben Stu-
cke davon ab.

PREISELBEERSAUCE

Schritt 1 — Gebt die Cranberries zu-
sammen mit Zucker und Portwein in
einen Topf um alles einmal kraftig auf-
kochen zu lassen, bis die Frichte auf-
platzen.

Schritt 2 — Rihrt das Gelee darunter
und pdriert alles grundlich mit dem
Mixstab.

Schritt 3 — [asst die Sauce etwas ab-
kihlen und gielst sie vorsichtig auf die
fertige Panna Cotta. Mit Lebkuchenkro-
kant dekorieren.
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I IM INTERVIEW

Lebkuchen Schmidt: Erzahl uns ein
wenig uber dich! Wie hat sich deine Lel-
denschaft flrs Kochen und Backen so
ganz personlich entwickelt?

Isabella Grey: Die Liebe
zum Kochen und Backen
wurde mir von meiner
GroRmutter in die Wiege
gelegt — mit ihr stand ich
schon von klein auf zu-
sammen in der Kuche und
durfte fleiRig mithelfen
und von ihr den ein oder
anderen Trick lernen. Als
Jugendliche entwickelte
ich dann mehr und mehr
meinen eigenen Kochstil,
probierte mich an eige-
nen Kreationen und fand
schlieRlich auch den Ein-
stieg als Kochbuchauto-
rin.

Lebkuchen Schmidt: \Wie
stehst du ganz personlich
ZuU Lebkuchen? Gibt es die
bei dir strikt nur an Weih-
nachten oder auch aullerhalb der Leb-
kuchen-Saison im Winter?

"BACKEN
WURDE
MIR IN
DIE
WIEGE
GELEGT"
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Isabella Grey: Ganz klar — ich bin eine
riesige Naschkatze und da durfen Leb-
kuchen nicht fehlen. Allerdings genieflte
ich sie am liebsten wenn draulten die
ersten Schneeflocken fallen und es so
richtig knackig kalt ist.

Lebkuchen Schmidt:
Welches  unterschatzte
Back-/Kochutensil sollte
deiner Meinung nach je-
der in seiner Kuche haben
- auch wenn man es nicht
unbedingt braucht?

Isabella Grey: Den guten
alten Kartoffelstampfer —
er mag ein bisschen old-
school sein, aber kommt
bel mir immer noch regel-
malig zum Einsatz und
wird auch gern erfolg-
reich fuUr andere Gerichte
zweckentfremdet. .

Lebkuchen Schmidt: \Wie

bist du auf diesen fantas-

tischen Namen fur deinen
Blog gekommen? Lebkuchennest... das
klingt schon. Und kostlich.

Kit:sT

LEBKUCHEN

@lebkuchennest

®)

facebook.comy/lebkuchennest

Isabella Grey: Ich bin vor 5 Jahren ins
schone Frankenland gezogen und war
fruher schon oft zu Besuch in Nurn-
berg — dabei habe ich vor allem immer
die wunderschonen Lebkuchenherzen
mit der Stadt verbunden. So kam mir
die Idee meinen Foodblog nach meiner
Wahlheimat der Lebkuchenhochburg
und meinem heimeligen Nest — eine
wunderschone  Altbauwohnung im
Herzen der Stadt zu benennen.

Lebkuchen Schmidt: Du kommst aus
der Lebensmittelbranche. Fur viele, vor
allemn Koche, ist es schwierig, diese
Leidenschaft nach getaner Arbeit noch
mit nach Hause zu bringen. Was ist
dein Geheimnis?

Isabella Grey: Gelernte Kochin bin ich
leider nicht, aber ich habe meine Aus-
bildung in der Lebensmittelbranche im
Bio-Bereich erfolgreich abgeschlossen
und somit jeden Tag mit Food Trends,
Unvertraglichkeiten und dem richtigen
Umgang mit dem Thema Ernahrung
ZU tun. Umso schoner ist es fur mich,
die gesammelten Inspirationen eines
Arbeitstages daheim in meiner Kuche
und auf dem Blog umzusetzen.




I ZUTATEN

Milch

350 ml

50g
400 g
350¢g
70 ml
50g
2Tl
1Tl
3
50g
2 Pck.
2Tl
300 g

Butter, zerlassen
dunkles Brot
Sauerkirschen
Rotwein

Zucker
Lebkuchengewiirz
Orangenschale
Eier

Zucker
Vanillezucker
Zimt

Elisenlebkuchen

LEBKUCHEN

Kochin Antonia Kurz

www.faibleforfood.de

‘..x KISCHENMANNLE MIT

SCHRITT 1

Die Milch mit Butter erhitzen und das
Brot in Scheiben darin einweichen. Et-
was ziehen und kalt werden lassen.

SCHRITT 2

Parallel in einem Topf die Kirschen mit
Wein, 50 g Zucker und Lebkuchenge-
wurz erhitzen und die Flussigkeit ein-
kochen lassen. Zum Erkalten beiseite
stellen.

SCHRITT 3

Eier, 50 g Zucker, Vanillezucker und
Zimt unter die Brotmasse mischen. Die
Halfte davon in eine mit Butter gefette-
te Auflaufform fUllen. Danach die Halfte
der Kirschen darauf verteilen.

SCHRITT 4

Die Lebkuchen jeweils in vier Strei-
fen schneiden und die Halfte in die
Kirsch-Brotmasse drucken. Ein zweites
Mal Brotmasse, Kirschen und Lebku-
chen in die Form schichten. Bei 150°C
Heilluft 70 Minuten backen.

SCHRITT §

Das Kirschenmannle schmeckt am
Besten lauwarm mit selbstgemachter
Vanillesauce. Dazu 200 g Sahne mit
40 g Zucker und einer ausgekratzten
Vanilleschote kurz aufkochen. Kalt
werden lassen, zwei Eigelbe unterrih-
ren und im Wasserbad unter Ruhren
erhitzen, bis die Sole sich zur Rose ab-
ziehen lasst.
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I ZUTATEN

200 g Dinkelmehl Type 630

120g Vollrohrzucker

50g gemahlene Haselniisse

60g gehackte vegane Zart-
bitter-Schokolade

3EL Backkakao

1TL Lebkuchengewiirz

1 Prise Salz

1TL Backpulver

I TL Natron

80¢g vegane Butter oder
Pflanzenmargarine

75 ml Rotwein

125 ml Mineralwasser

Fiir die Glasur

2 FEL Rotwein
150 g Puderzucker
1 EL schwarzer Sesam

www.eat-this.org

# VEGANER ROTWEINKUCHEN
® MIT LEBKUCHENGEWURZ

Koche Jorg Mayer & Nadine Horn

SCHRITT 1

Heizt den Backofen auf 180°C Ober-/
Unterhitze vor.

SCHRITT 2

Mehl, Zucker, Haselnusse, Schokolade,
Kakao, Lebkuchengewurz, Salz, Back-
pulver und Natron mischt ihr in einer
Ruhrschussel.

SCHRITT 3

Schmelzt vegane Butter in einem Topf
bei niedriger Hitze.

SCHRITT 4

/erlassene Butter, Rotwein und Mine-
ralwasser gebt ihr zu den restlichen
Zutaten und vermengt das ganze mit
einem Handruhrgerat zu einem glatten
Teig. Fullt den Teig in eine gefettete Gu-
gelhupfform und streicht ihn glatt.

SCHRITT &

Auf mittlerer Schiene backt inr den Teig
nun 50-60 Minuten.

SCHRITT 6

Nehmt den Kuchen aus dem Ofen,
lasst ihn 10 Minuten ruhen, sturzt ihn

auf ein Kuchengitter und lasst ihn kom-
plett abkuhlen.

SCHRITT 7

Siebt den Puderzucker und ruhrt ihn
mit dem Schneebesen und zusammen
mit dem Rotwein glatt. Verteilt den
Guss auf dem Gugelhupf und bestreut
ihn mit schwarzem Sesam. Vor dem
Anschneiden trocknen lassen!
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I ZUTATEN

Fiir den Teig:

100 g
125 g
2EL
etwas
300 g
172 TL
70g
500 ml
80g
250g

Zucker

Butter oder Margarine
Stdirke

Wasser

Dinkelmehl, Type 812
Backpulver

Backkakao

Buttermilch
Zartbitter-Schokolade
schokolierte Elisen-Leb-

kuchen

Basis fiir Fiillung und Creme:

500 ¢
300¢g
200 g
2 Pck.
7EL

Orangen
Granatapfelkerne
Sauerkirschen
Vanillepuddingpulver
Zucker

Kochin Bianka Palsbroker

WEIHNACHTLICHE
ORANGEN-GRANAT APFEL-
@ TORTE MIT LEBKUCHEN

Fiir die Fiillung:

12 des Orangenpuddings

1/2 des Granatapfelpuddings

2TL San-a-part (zum Festigen
der Creme)

500 ¢ Magerquark

Fiir die Dekorcreme:

1/2 des Orangenpuddings
12 des Granatapfelpuddings
360 g Butter (Zimmertemperatur)

Fiir die Dekorcreme:

Zwei Orangenscheiben
einige Granatapfelkerne
250 g schokolierte Lebkuchen

,,Merry Christmas - Geschenkband
weifser Schneeflocken-Zuckerdekor

SCHRITT 1

Fur den Teig Zucker mit der Butter
schaumig schlagen. In einer Schussel
Starke mit Wasser mischen, dabei so-
lange ruhren, bis sich die Starke voll-
standig aufgelost hat. Die Starkemi-
schung zur Zucker-Butter-Mischung
hinzugeben. Den Backofen auf 175
Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das
Mehl mit dem Backpulver und dem
Backkakao in einer Schussel mischen.
Nun abwechselnd diese Mischung und
die Buttermilch zum Teig hinzugeben
und verrtihren, sodass keine Klump-
chen entstehen. Die Zartbitter-Scho-
kolade und die Elisen-Lebkuchen klein
hacken. Beides nun vorsichtig unter die
Masse heben. Den Teig gleichmaldig
auf vier gefettete Springformen ver-
tellen und glatt streichen. Jeden Teig
etwa 25 Minuten backen und die For-
men im Ofen auf mittlerer Schiene auf
ein Backgitter stellen. Nach der vorge-
gebenen Backzeit eine Stabchenpro-
be machen. Dazu ein Stabchen in den
Teig pieksen. Bleibt noch etwas Teig
am Stabchen kleben, braucht der Ku-
chen noch einige Minuten im Ofen. Den
Kuchen dann herausnehmen, abkuhlen
lassen und aus der Form sturzen, dann
vollstandig erkalten lassen.
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www.backzauberin.de

SCHRITT 2

Sind die Puddingportionen abgekuhlt,
jewells mit 250 g Magerguark und el-
nem Teeloffel San-a-part vermengen.
Nun den ersten Teig der vier abgekuhl-
ten Teigboden nehmen, auf einen Tor-
tenteller legen und mit der Halfte der
Orangenpuddingcreme  bestreichen.
Nun den zweiten Boden drauflegen und
diesen mit der Hzlfte der Granatapfel-
puddingcreme bestreichen. Mit dem
dritten und vierten Teigboden und den
Fullungen genauso vorgehen. Die Torte
in den Kuhlschrank stellen, sodass die
Creme fester wird.

SCHRITT 3

In der Zwischenzeit die Dekorcreme
vorbereiten. Dazu nach Belieben die
Fruchtpuddings mischen oder nach
Farbe getrennt zubereiten. Die zimmer-
warme Butter aufschlagen (ca. 3 bis 5
Minuten), dann etwas vom Fruchtpud-
ding dazugeben und verrthren. Nach
und nach den gesamten Fruchtpud-
ding dazugeben und zu einer cremi-
gen Masse aufschlagen. In den Kuhl-
schrank stellen.

@backzauberin

®)

facebook.com/backzauberin

SCHRITT 4

Die Torte und die Fruchtbuttercreme
aus dem Kuhlschrank nehmen. Mit
einem Tortenmesser die Fruchtbut-
tercreme um die Torte streichen,
sodass diese komplett mit der But-
tercreme bedeckt ist. Die Elisen-Leb-
kuchen in ca. einen Zentimeter dicke
Streifen schneiden und so an den Tor-
tenrand andrucken, dass die Fullung
der Lebkuchen zu sehen ist. Fur den
Dekor eine Orangenscheibe aufschnei-
den, von der Schale befreien und hal-
bieren. Die Orangenscheiben und Gran-
tapfelkerne nach Belieben auf der Torte
verteilen und noch einige Schneeflo-
cken daruber streuen. Das Geschenk-
band um die Lebkuchentorte ziehen
und eine Schleife als Abschluss binden.

"ICH VERSUCHE MICH BEI
LEBKUCHEN JEDES JAHR ZU
BEHERRSCHEN..."
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IM INTERVIEW

Lebkuchen Schmidt: Erzahl uns ein
wenig uber dich und deinen Food-Blog!
Wie hat sich deine Leidenschaft furs
Kochen und Backen so ganz personlich
entwickelt?

Bianka Palsbroker: Kochen und Ba-
cken gehoren fur mich seit Kindheits-
tagen zu meinem Alltag. Ich hatte das
Gluck, dassich meiner Mama und auch
meiner Oma fruh in der Klche helfen
und vieles selbst ausprobieren durfte.
Dadurch lernte ich zum einen alle wich-
tigen ,Grundregeln” des Backens und
Kochens und dies regte zum anderen
meine Fantasie an. Essen war in mei-
ner Familie zudem immer verbunden
mit Genuss, gemeinsamer Zeit und gu-
ten, frischen Zutaten. Das behalte ich
auch heute bei. Gern lade ich Freunde
und die Familie zu mir an den Tisch
und zaubere ihnen Kostlichkeiten — so-
wohl! furs Auge als auch fUr den Gau-
men. Auch meine Arbeitskollegen pro-
fitieren seit einigen Jahren von meiner
Leidenschaft. So kann ich immer wie-
der Neues ausprobieren, muss jedoch
nicht alle Kalorien allein essen. ;)

Lebkuchen Schmidt: Wie stehst du
ganz personlich zu Lebkuchen? Gibt
es den bei dir strikt nur an Weihnach-
ten oder auch aullerhalb der Lebku-
chen-Saison, well er so lecker ist?

Bianka Palsbroker: ch versuche mich
jedes Jahr zu beherrschen und erst zur
Adventszeit Lebkuchen und Co. zu kau-
fen. Bei Uber 30 Grad Aullentemperatur
ist das kein Problem. Nur wenn es be-
reits im September gerade noch so 10
Grad plus hat, wird's in der Wohnung
noch gemutlicher mit Kerzen, Decken
und es wird auch wieder Zeit fur Leb-
kuchen. Die geharen einfach zur kalten
Jahreszeit dazu, wenn wir zum Beispiel
von einer Wanderung in die warme Stu-
be kommen und Kaffee trinken.

Lebkuchen Schmidt: \Welches unter-
schatzte Back-/Kochutensil sollte dei-
ner Meinung nach jeder in seiner Kuche
haben - auch wenn man es nicht unbe-
dingt braucht?

Bianka Palsbroker: In den vergange-
nen Jahren meines Foodblogger-Da-
seins besuchte ich einige Tortenmes-
sen und fand unzahlige Utensilien, die
meine Backwerke verschonern: von
Fondant in den wunderbarsten Farben,
Ausstecher, Nonpareilles in allen er-
denklichen Farben und Formen bis hin

"LEBKUCHEN
GEHOREN
ZUR KALTEN
JAHRES ZEIT
DAZU"

zu Tortenmessern und drehbaren Tor-
tentellern. Diese Utensilien erleichtern
mir mein Hobby. Was ich jedoch wirk-
lich nutzlich finde, ist das Weglassen
von Eiern im Kuchenteig. Wenn man
wie ich zur Adventszeit grolle Mengen
backt, kommen schnell einmal 50, 60
Eier zusammen, die ich fur die ver-
schiedenen Teige benotige. Diese Men-
ge fand ich furchtbar, sind die Eier doch
vorwiegend Bestandteil, weil die Kon-
sistenz damit so gut wird. Da die Platz-
chen vor allem fur die Waldweihnacht
Im  Nurnberger Tierheim angedacht
waren, wuchs in mir die Idee vegane
Kekse zu backen, die schmecken und

zusammenhalten. Mein Tipp ist Apfel-
mus, damit gelingt fast jeder Teig. 6
ERIoffel Apfelmus haben dabei die glei-
che Wirkung wie 2 Eier. Fantastisch.

Lebkuchen Schmidt: \Woher kam die
|dee, deinen Blog zu starten?

Bianka Palsbroker: /u Geburtstagen
von Freunden und der Familie gab es
immer etwas Selbstgebackenes von
mir als Geschenk — von kleinen Tort-
chen und Cake Pops bis hin zu groBe-
ren Torten und Wunschformen, zum
Beispiel einen Kuchenpalast. Mit dem
Gedanken eines Backblogs hatte ich
schon langer gespielt, jedoch wieder
verworfen, weil ich beim Uberschlagen
auf nicht allzu viele Rezepte und Neu-
heiten kam. Erst meine Freundin Micha
motivierte mich meinen eigenen Back-
blog aufzusetzen, da sie mir einmal vor
Augen hielt, wie viele neue Kuchen und
Torten ich doch Uber ein Jahr buk.

Lebkuchen Schmidt: Erzahl uns doch
ein wenig von deinen knuffigen Meer-
schweinchen!

Bianka Palsbroker: Aktuell wohnen
bei meinem Freund und mir funf zau-
berhafte Meerschweinchen. In einer
Gruppe leben Cosmo und Elaine, die
wir nach unserer Lieblingsserie Sein-
feld benannten. Zur Clique gehorte
auch mein Herzensschwein Jerry; er
ist jedoch Mitte Oktober vergangenes
Jahr gestorben. In der zweiten Gruppe
leben Mr. Brown, Ms. Sophie und Ms.
Moneypenny. Mr. Black war der Anfuh-
rer der Gruppe, auch er hat uns bereits
verlassen. Aber die Verbliebenen erhei-
tern uns jeden Tag. Sobald ich nach der
Arbeit nach Hause kormme, macht sich
Ms. Sophie lauthals bemerkbar. Und
immer betteln sie um Futter. Einigen
von unseren Schweinchen konnten wir
kleine Kunststucke beibringen.

"APFELMUS STATT EIER - FANTASTISCH!"
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LEBKUCHEN BRATAPFEL
Schnell, einfach, kostlich: Bratépfel sind im Winter ein
Muss, Lebkuchen auch. Zihlt eins und eins zusammen!

LEBKUCHEN PARFAIT
Parfaits sind von Natur aus wiirzig: Was liegt ndher, als
das franzosische Dessert mit Lebkuchen zu verbinden?

SCHWARZWALDER KIRSCH IM GLAS
Wenn es grofSer, sahniger, wiirziger werden soll: Zaubert
eine Torte mit Lebkuchen - gut portioniert im Glas !

LEBKUCHEN TIRAMISU
Das Dessert aus Venetien mit feinen Lebkuchen aus
Niirnberg: Welch fantastische Kombination.

LEBKUCHEN CHEESECAKE
Thr dachtet, Cheesecake konnte nicht noch besser wer-
den? Falsch gedacht: Gebt Lebkuchen dazu!
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LEBKUCHEN-BRATAPFEL

Kochin Steffi Hans

Schwierigkeitsgrad leicht

Portionen 2 Stiick

ZUTATEN

2

50g
50g
30g
4 EL

Apfel

Walnusskerne
Lebkuchen

Cranberrys, getrocknet
Kirschkonfitiire

Schritt |

Wir beginnen mit der leckeren
FUllung: Zunachst Walnusse
und Cranberrys fein hacken,
danach den Lebkuchen wur-
feln. Die nun vorbereiteten Zu-
taten mischen wir abschlie-
Rend mit der Konfiture.

%&L\rit'ti

Kommen wir zu den Apfeln:
Das Obst waschen, halbie-
ren und das Kerngehause im
Inneren entfernen. Anschlie-
end verteilen wir die Keksful-
lung in den Apfelhalften.

%J\\rit't p)

Die Apfel dann in eine Auf-
laufform stellen und im vor-
geheizten Backofen (E-Herd
200°C / Umluft 175°C / Gas:
Stufe 3) fur circa 30 Minuten
backen.

%J\\rit't 4

Die weihnachtlich duftenden
Apfel je nach Wunsch mit Va-
nillesolle und einer Prise Zimt
garnieren. Guten Appetit!



WEIHNACHTLICHES LEBKUCHEN-
PARFAIT FUR SCHLECKERMAULER

Kochin Yvonne Zeitler

Schwierigkeitsgrad leicht

Portionen 4

ZUTATEN

3 Eigelb

3 Eiweif3

30g Zucker

100 g Vollmilchkuvertiire
250 ml Sahne

1 Prise Lebkuchengewiirz

1 Lebkuchen von Lebku-
chen-Schmidt nach Wahl, ich
empfehle die Schwarze Elise

Sehritt |

Die cremige Sulspeise aus
Frankreich lasst sich herrlich
mit Lebkuchen kombinieren
und obendrein schnell zube-
reiten! Zunachst die Sahne
und das Eiweil} steif schlagen.
Dann das ubrige Eigelb mit el-
ner Prise Zucker schaumig
ruhren.

%ol\rit"t/ﬁ

Nun schneiden wir die Ku-
verture in kleine Stucke und
schmelzen die Portionen im
heillen Wasserbad, dabei das
Eigelb zugig unterruhren. Un-
seren Lebkuchen hacken wir

ebenfalls klein, vermengen
das Ganze mit Lebkuchenge-
wurz und geben die Mischung
anschliefend zur Eigelbmas-
se dazu. Eiklar und Sahne or-
dentlich unterheben.

%oLritT 5

/U guter Letzt eine Form mit
Frischhaltefolie auslegen und
die Masse hineinfullen. Das
weihnachtliche  Lebkuchen-
parfait uber Nacht im Kuhl-
schrank lassen. Wer mag,
kann das leckere Dessert ger-
ne noch mit Sahnetuffs, Zimt
und Fruchten dekorieren.
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SCHWARZWALDER-KIRSCH
TRIFFT LEBKUCHEN IM GLAS

Kochin Sandra Weil3

Schwierigkeitsgrad leicht

Portionen 8 Stiick

ZUTATEN

1 Paket  Elisenlebkuchen

1 Glas  Schattenmorellen

1 EL Speisestdrke

250 g Sahnequark

200 g Schlagsahne

80¢g Puderzucker

1 Pdckchen Vanillezucker

1 Prise  Zimt

8 kleine  Weckgldiser a 200 ml

Sehitt |

Das Rezept ist nicht nur zur
Weihnachtszeit leckerl  Wir
beginnen mit den Lebkuchen:
Die GewUrzkuchen zerbroseln
und erstmal Dbeiseitestellen.
Danach die Kirschen abgie-
Ren und den in einem Behal-
ter aufgefangenen Saft mit
1 EL Speisestarke aufkochen.
Anschlielfend die Kirschen
wieder hinzufugen.

%LL\rit't/L

Als nachstes widmen wir uns
der leckeren Quarkcreme: Den
Sahnequark mit Puderzucker,
Vanillezucker und Zimt glatt

ruhren, die Sahne steif schla-
gen und anschliellend unter
die Quarkmasse heben.

%ol\rit"t b

Die  Lebkuchenbrosel, Kir-
schen, Quarkcreme schichten
wir nun abwechselnd in Gla-
ser. Diese Prozedur solange
wiederholen, bis alle Zutaten
aufgebraucht sind. Naturlich
konnt ihr auch eine Auflauf-
form verwenden, aber in den
kleinen Glaschen kommt die
Sufbspeise besonders zur Gel-
tung. Die Glaser mit der kost-
lichen Creme am besten uber
Nacht kaltstellen und dann
servieren.




WEIHNACHTLICHES
LEBKUCHEN-TIRAMISU

Kochin Sabrina Wimmer

Schwierigkeitsgrad leicht

Portionen 6-8

ZUTATEN

2 Eier

1 Vanillezucker

250 g Mascarpone

200 g Sahne

150 ml kalten Kaffee

250 g Lebkuchen natur
SEL Zucker

4 EL Kakao

geriebene Orangenschale

Rumaroma

Sehritt |

Im ersten Schritt 2 Eigelb mit
Zucker und Vanillezucker auf-
schlagen. Mascarpone und
Sahne dazugeben, und mit
geriebener  Orangenschale
unterruhren. 1 Eiwells steif
schlafen und zur Creme un-
terheben.

%olxrit't/ﬂ

Jetzt zu den Elisen: Den Leb-
kuchen zerbrockeln. Das Ru-
maroma in den Kaffee geben.
Nun kann man das Ganze in
die Form schichten: Als ers-
tes Lebkuchen, dann ein paar
Spritzer vom Kaffee gefolgt
von der Creme. Im Anschluss
das Spiel von vorn, also eine
Schicht Lebkuchen und Kaf-
fee.

%olxritt b

Steht die Form, auf die obere
Schicht ein wenig Kakao dru-
berstreuen, am besten mit
einer Stern-Schablone oder
anderen weihnachtlichen Mo-
tiven.

%olxritt 4

Und als Highlight vor dem
Servieren: Wenn ich weih-
nachtliche Pralinen im Haus
habe, dekoriere ich damit
mein  Tiramisu.  Alternativ
lasst sich auch etwas aus der
weihnachtlichen Back-Deko-
abtellung verwenden - da
gibt's einfach zahlreiche Mog-
lichkeiten, um das Tiramisu
schon aussehen zu lassen!
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LEBKUCHEN-CHEESECAKE

Kochin Mary Schewlakow

Schwierigkeitsgrad leicht

Portionen 1 Kuchen

ZUTATEN

Boden
200 g Lebkuchen
100 g Butter oder Margarine

Fiillung

150 g Zucker

3 EL Stéirke

600 g Frischkdse
250¢g Quark

200 g Sahne

1 Ei

Saft einer halben Limette

Guss

200 g Schmand

1 EL Zucker
3 EL Limettensaft
1 Lebkuchen

Schritt |

Fur den Boden Butter schmel-
zen und Lebkuchen in kleine
Stucke (ca 0,5cm x 0,5cm)
schneiden. Beides mischen
und fest in die Kuchenform
drucken.

%ol\ri’c'ti

Alle Zutaten fur die Fullung
aulber dem Limettensaft mit
einem Loffel (Wichtig: Kein
Handruhrgerat!) langsam zu-
sammenruhren. Dann den
Saft eingeben und zu einer
schonen, homogenen Masse
verruhren.

%&L\Tiﬂf )

Fullmasse auf dem Boden
verteilen und bei 180 Grad ca.
45 Minuten backen. Wahrend-
dessen Zutaten fur den Guss
vermischen. Fertigen Kuchen
herausnehmen, Ofen ausstel-
len, Guss verteilen und fur
5 Minuten nochmals in den
Ofen stellen.

%&L\Tiﬂf 4

Einen Lebkuchen klein schnel-
den und auf den noch heilten
Cheesecake broseln.
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