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VORWORT

Jetzt wird richtig aufgetischt.

Im Jahr 2022 feiern wir 25 Jahre MEDA Gute Kichen. Und ohne Sie
hatten wir diese Erfolgsgeschichte nicht schreiben kénnen. Damit Sie
lhre neue Kiche auch voll auskosten kénnen, wollen wir uns fir lhr
Vertrauen in Form eines persdnlichen MEDA Kochbuchs bedanken.

Begeben Sie sich mit uns auf eine kulinarische Reise. Auch 2022 haben
wir unsere besten Rezepte fir Sie persdnlich zusammengestellt, jetzt
bereits in dritter Auflage. Ubersichtlich in vier Kategorien kénnen Sie
die internationale Kiche, deutsche Lieblingsrezepte, Ideen fur einen
Sommerabend und gesundes Kochen mit Kindern entdecken und
gleich ausprobieren. Fir jeden Geschmack ist etwas dabei.

Wir wiinschen lhnen viel Spaf3 bei unzdhligen Kocherlebnissen in lhrer
neuen Traumkiche.

Viel Vergniigen und guten Appetit!

lhr DA Team

Cwa

Thomas Vogler Holger Mach
Geschaftsfihrer (Vorsitzender) Geschaftsfihrer
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KOSTLICHE REZEPTE
~ AUS ALLER WELT

« Eine kulinarische Reise'mit Urlaubsfeeling —

da bekommt man schon beim Kochen

gute Laune!




MEDA INTERNATIONAL

VIETNAMESISCHE NUDELSUPPE
~PHO BO*

W FUR 4 PERSONEN

/
.“ -/ | *\ Zubereitungszeit: 20 Minuten
0, . .') Kochzeit Brishe: 4 Stunden

10

ZUTATEN

Fiir die Brithe

400 g Suppenfleisch (vom Rind)
1 kleine Stange Lauch (Porree)
2 Karotten

50 g Stangensellerie

2 Schalotten

2 Sternanis

2 Kardamomkapseln

V4 Zimtstange

Fischsauce

Salz, Zucker

Frisch gepresster Limettensaft

Helle Sojasauce

Fir die Suppeneinlage
150 g Reisnudeln

50 g Sojabohnensprossen

50 g Bambusstreifen (a. d. Dose)
2 Frihlingszwiebeln

1 kleine rote Peperoni

Koriander- und Thai-Basilikumblattchen
(gewaschen und getrocknet)

ZUBEREITUNG

Fir die Brihe Suppenfleisch waschen. Lauch putzen, waschen und
vierteln. Karotten putzen und schélen. /2 Karotte in feine Scheibchen
schneiden und beiseitelegen. Stangensellerie putzen und waschen.
/2 Selleriestange in feine Scheibchen schneiden und ebenfalls beisei-
telegen. Schalotten grob schneiden.

Suppenfleisch mit Lauch, Karotten, Stangensellerie, Schalotten und
3,5 | Wasser in einen Topf geben. Sternanis, Kardamom, Zimt,
4 EL Fischsauce und je /2 TL Salz und Zucker zugeben, alles aufko-
chen lassen. Schaum entfernen, Brishe bei kleiner Hitze 3-4 Stun-
den kécheln lassen. Brihe durch ein Sieb in einen zweiten Topf
abgiefien, Brihe mit Limettensaft und Sojasauce abschmecken.

Fir die Suppeneinlage Reisnudeln nach Packungsanweisung ga-
ren. In ein Sieb abgiefien, kalt abspilen und abtropfen lassen.
Sojabohnensprossen in einem Sieb mit kochendem Wasser tber-
brihen. Kalt abspilen und abtropfen lassen. Bambusstreifen in ein
Sieb geben und abtropfen lassen.

Frihlingszwiebeln putzen, waschen und quer halbieren, Hélften
léngs in feine Streifen schneiden.

Peperoni waschen, trocknen, Stielansatz entfernen, léings halbie-
ren, Kerne herausschaben, Fruchtfleisch in Streifen schneiden.

Brihe noch einmal erhitzen, beiseitegelegte Karotten- und Stan-
genselleriescheibchen zugeben und 3-4 Minuten mitgaren.

Reisnudeln, Sojabohnensprossen und Bambusstreifen zugeben
und 2-3 Minuten in der Brihe erhitzen. Nudelsuppe mit Frihlings-
zwiebeln, Peperoni und Kr&utern anrichten.

1



MEDA INTERNATIONAL

ASIATISCHE HAHNCHENSPIESSE
~SATE"

W FUR 4 PERSONEN

/,
.“ -/ - | -\ Zubereitungszeit: 30 Minuten
oS, . .) Marinierzeit fir die Spiefichen: 3 Stunden

12

ZUTATEN

Fiir die SpieBchen

500 g Hahnchenbrustfilet
/> Stange Zitronengras

1 Schalotte

1 Scheibe Ingwer (ca. 1 cm)
200 ml Kokosmilch

ie 2 EL helle Sojasauce und Fischsauce
2 TL Zucker

2 EL Sonnenblumendl

1 TL Sesamdl
HolzspieBchen

Fur die Erdnuss-Sauce
1 Knoblauchzehe
200 ml Kokosmilch

1 TL fein abgeriebene Limettenschale

(unbehandelt)

1 EL fein gehackter Ingwer

2 EL frisch gepresster Limettensaft
2 EL helle Sojasauce

3 EL siB3-scharfe Chilisauce

3 EL Fischsauce

Koriander und Kreuzkimmel (gemahlen)

ZUBEREITUNG

Fir die Spiefichen Héhnchenfleisch waschen, mit Kichenpapier
trocknen, eventuell vorhandene Haut und Sehnen entfernen. Fi-
lets der Ldnge nach in feine Streifen schneiden. Fleischstreifen auf
Holz-Schaschlikspiefie ,auffadeln”.

Zitronengras putzen, Schalotte und Ingwer schélen. Alles grob
hacken und mit Kokosmilch, Sojasauce, Fischsauce und Zucker fein
purieren.

Spiefichen mit der Kokosmarinade rundherum bestreichen. Alles
abgedeckt im Kihlschrank 2-3 Stunden durchziehen lassen.

Fir die Erdnuss-Sauce Knoblauchzehe schélen und fein hacken.
Kokosmilch mit Knoblauch, Limettenschale, Ingwer, Limettensaft,
Sojasauce, Chilisauce, Fischsauce und je 2-3 Prisen Koriander und
Kreuzkimmel vermischen. Alles bei kleiner Hitze 6-8 Minuten ko-
cheln lassen. Sauce vom Herd nehmen, auf Schdlchen verteilen
und abkihlen lassen.

SpieBchen aus der Marinade nehmen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Sonnenblumendl und Sesamdl vermischen, Grill-
rost mit dem Ol-Mix bestreichen. Spiefichen auflegen und rund-
herum goldbraun grillen. Oder den Ol-Mix in einer Grillpfanne
erhitzen und die Spieichen darin rundherum knusprig braten.
HéhnchenspieBe mit der Erdnuss-Sauce servieren.

DA

Schon dazu: Krupuk (asiatische Knusper-Chips) und
Papaya-Salat.
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MEDA INTERNATIONAL

INDISCHES

GEMUSECURRY

W FUR 4 PERSONEN

0 ’ 70
@ @ @ﬁ @ Zubereitungszeit: 35 Minuten

ZUTATEN

150 g griine Bohnen

Salz

2 Knoblauchzehen

1 Scheibe Ingwer (ca. 2 cm)

4 Frihlingszwiebeln

200 g Brokkoli

200 g Zucchini

150 g grines Paprikafruchtfleisch
200 g Kartoffeln

2 EL Sonnenblumendl

2 EL gelbe Currypaste

400 ml Gemusebrihe

400 ml Kokosmilch

3-4 EL frisch gepresster Limettensaft
Cayennepfeffer, Kurkuma

Korianderbléattchen, Peperoniringe und
Kokos-Chips zum Bestreuen (nach Belieben)

ZUBEREITUNG

Bohnen putzen, waschen, in kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minu-
ten garen, in ein Sieb abgiefen, kalt abspilen, abtropfen lassen.

Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken. Frihlingszwie-
beln putzen, waschen und schrdg in Ringe schneiden.

Brokkoli putzen, waschen, in Réschen zerteilen. Zucchini putzen,
waschen, quer in Scheiben schneiden. Paprikafruchtfleisch wa-
schen, trocknen und in 2-3 cm grof3e Stiicke schneiden. Kartoffeln
schdlen, waschen und wirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Currypaste, Knoblauch und Ingwer zu-
geben und unter Rihren 1-2 Minuten anbraten. Gemuse und Kar-
toffeln untermischen und 3-4 Minuten mitbraten. Gemisebrihe
und Kokosmilch zugeben, alles gut vermischen und 8-10 Minuten
kécheln lassen.

Curry mit Limettensaft, Salz, Cayennepfeffer und Kurkuma

abschmecken und mit Korianderblattchen, Peperoniringen und
Kokos-Chips bestreut servieren.

DA

Schén dazu: Naan, Chapatis oder Duftreis.
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MEDA INTERNATIONAL

TACOS

~A LA MEXICANA”

FUR 4 PERSONEN

500 g Tomaten

1 rote Zwiebel

8 EL frisch gepresster Limettensaft

3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer, Chiliflocken

2 reife Avocados

1 rote Peperoni

4 EL fein gehackte Frihlingszwiebeln
4 EL fein gehackte Korianderblattchen
1 TL Agavensirup

Cayennepfeffer

300 g Rinderfilet

3 EL Olivendl

8 Taco-Shells (Fertigprodukt)

8 EL Saverrahm

80 g Eisbergsalat (geputzt, gewaschen,

getrocknet und in feine Streifen geschnitten)

Korianderblattchen (geputzt, gewaschen und

getrocknet)

Fir die Salsa Tomaten waschen, trocknen, halbieren, Stielansdtze
und Kerne entfernen, Fruchtfleisch fein wirfeln. Zwiebel schalen
und ganz fein hacken. Tomatenwirfel mit Zwiebel, 4 EL Limetten-
saft und Olivendl vermischen, mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken
wirzen.

Fir die Guacamole Avocados halbieren, Kerne entfernen, Haut
abziehen. Fruchtfleisch fein wiirfeln, mit 4 EL Limettensaft vermi-
schen. Peperoni waschen, ldngs halbieren, Stielansatz entfernen,
Fruchtfleisch fein hacken. Peperoni, Frihlingszwiebeln, Korian-
derblattchen und Agavensirup zu den Avocados geben, alles mit
einer Gabel leicht zerdriicken, mit Salz und Cayennepfeffer ab-
schmecken.

Fir die Fillung Rinderfilet waschen, mit Kichenpapier trocknen.
Fleisch in feine Streifen schneiden, mit Salz und Cayennepfeffer
wurzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Fleischstreifen zugeben
und unter RGhren 4-5 Minuten braten.

For die Fertigstellung Taco-Shells nach Packungsanweisung erhit-
zen. Tacos gleichmdBig mit Saverrahm, Eisbergsalatstreifen, ge-
bratenen Filetstreifen, Tomatensalsa und Guacamole fillen und
mit Korianderblattchen bestreut servieren.

MEDA Tipp:

Auch fein: statt Filetstreifen gebratenes Rindertatar
verwenden!




MEDA INTERNATIONAL

TURKISCHE AUBERGINEN
~1IMAM BAYILDI”

W FUR 4 PERSONEN

.‘ /, Zubereitungszeit: 25 Minuten
'I‘ =- | -} Marinierzeit Auberginen: 30 Minuten
N Backzeit: 35 Minuten

18

ZUTATEN

2 Auberginen

Salz

4 EL frisch gepresster Zitronensaft
5 EL Olivensl

500 g Tomaten

200 g gerdstete rote Paprikaschoten
(a. d. Glas)

2 Knoblauchzehen

4 EL Frihlingszwiebelringe

4 EL Tomatenfruchtfleisch (a. d. Dose)
6 EL fein gehackte Petersilienblatichen
Pfeffer, Zucker

Pul Biber (orientalisches Gewirz)

250 ml Gemisebrihe

ZUBEREITUNG

Auberginen waschen, trocknen, rundherum mit einem Sparschéler
streifenférmig schdlen. Auberginen ldngs halbieren, das weiche,
weifle Innere herausschaben. Auberginenhdilften salzen, mit Zi-
tronensaft betréufeln und 30 Minuten abgedeckt ziehen lassen.

Auberginenhdlften mit Kichenpapier trocken tupfen. 2 EL Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen, Auberginenhdlften rundherum
hellbraun anbraten. Eine feuerfeste Form mit 1 EL Olivendl einfet-
ten und die gebratenen Auberginenhdlften mit der Offnung nach
oben hineinsetzen. Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unter-
hitze - 160 Grad Umluft) vorheizen.

Tomaten hduten oder schdlen, vierteln, Stielansdatze und Kerne
entfernen, Fruchtfleisch fein hacken. Dann Geréstete Paprika
auf Kichenpapier abtropfen lassen, Fruchtfleisch fein hacken.
Knoblauch schélen und ebenfalls fein hacken. Tomaten, Paprika,
Knoblauch und Frihlingszwiebeln mit Tomatenfruchtfleisch aus
der Dose und 2 EL fein gehackten Petersilienbléttchen vermischen,
alles mit Salz, Pfeffer, 1-2 Prisen Zucker und Pul Biber (nach Ge-
schmack) wirzen. Auberginen mit dem Tomaten-Mix fillen und
mit dem restlichen Olivendl betrdufeln.

Gemisebrihe angiefen, alles im vorgeheizten Ofen auf mittlerer

Schiene 30-35 Minuten backen. Herausnehmen, abkihlen lassen
und mit der restlichen Petersilie bestreut als Vorspeise servieren.

DA

Schén dazu: mit Salz, Kreuzkimmel und Sumach (orienta-
lisches Gewiirz) abgeschmeckter Joghurt und Fladenbrot.

LIGHTLINE

MEHR ATMOSPHARE MIT
DER SILVERLINE DECKENHAUBE
LIGHTLINE.

Strong, Luxury Cement
(.
ST

Bold, Schwarzglas

silverline24.de
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MEDA INTERNATIONAL

GRIECHISCHER FLEISCHTOPF

~STIFADO”

FUR 4 PERSONEN

800 g Rinderschulter

400 ml Rotwein

2 Lorbeerbléatter

s Zimtstange

2 Nelken

Salz, Pfeffer

3 EL Weizenmehl

500 g kleine Schalotten

3 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

1 Dose Tomatenfruchtfleisch (400 g)
500-600 ml Gemisebrihe
2 Thymianzweige

2 TL Zucker

2 EL Rotweinessig

2 EL Balsamicocreme

Rindfleisch waschen und mit Kichenpapier trocken tupfen. Haut
und Sehnen entfernen, Fleisch in ca. 3 cm grofie Sticke schneiden.
Fleischwiirfel mit Rotwein, Lorbeerbldttern, Zimtstange und Nel-
ken in einer Schiussel vermischen. Alles abgedeckt Uber Nacht
durchziehen lassen.

Fir die Zubereitung Fleischsticke aus der Marinade nehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Fleisch salzen, pfeffern und
rundherum mit Mehl bestauben.

Schalotten schélen, Knoblauchzehen schélen und fein hacken.
Olivendl in einem Brdater erhitzen, Fleischwirfel zugeben und un-
ter RUhren 3-4 Minuten anbraten.

Schalotten und Knoblauch zugeben, alles weitere 3-4 Minuten
unter RUhren braten.

Rotweinmarinade, Tomatenfruchtfleisch und 500 ml Gemisebri-
he angiefien. Thymianzweige untermischen, alles mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Stifado zugedeckt 40 Minuten kdcheln las-
sen, dabei mehrmals durchrishren. Deckel entfernen, alles weitere
40 Minuten kécheln lassen (dabei ebenfalls immer wieder durch-
rihren und eventuell noch einmal Gemiisebrilhe angief3en).

Stifado mit Rotweinessig und Balsamicocreme abschmecken.

MEDA Tipp:

Schon dazu: Ofenkartoffeln, Fladenbrot und
griechischer Salat.

* % % X X

DIE IDEALE WEIN ATMOSPHARE
WWW.DIWA-KLIMA.DE

lhre Weine
finden immer
den richtigen

21
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MEDA INTERNATIONAL

ITALIENISCHE

SALTIMBOCCA ,, ALLA ROMANA"

FUR 4 PERSONEN

4 diinne Kalbsschnitzel (& ca. 120 g)
Salz, Pfeffer

2 EL Weizenmehl

4 Scheiben Parmaschinken

2 Handvoll Salbeibléttchen
(gewaschen und getrocknet)

2 EL Olivensl

4 EL Butter

50 ml Weifwein

250 ml Gemusebrihe

Kalbsschnitzel waschen, mit Kichenpapier trocknen und quer hal-
bieren. Schnitzelhdlften leicht flach klopfen, von beiden Seiten sal-
zen, pfeffern und mit Mehl bestduben.

Schinkenscheiben ebenfalls quer halbieren. Je eine halbe Scheibe
Schinken und 2-3 Salbeiblétichen auf eine Schnitzelhdlfte legen
und mit Holzzahnstochern feststecken.

Olivendl und 2 EL Butter in einer grof3en beschichteten Pfanne er-
hitzen. Schnitzel zugeben und von jeder Seite 3-4 Minuten braten.
Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller abgedeckt
kurz beiseitestellen.

Restliche Butter in die Pfanne geben und schmelzen lassen. Weif3-
wein und Brilhe angiefien, alles 4-5 Minuten kdcheln lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnitzel wieder in die Pfanne geben, alles noch einmal 3-4 Minu-
ten bei kleiner Hitze durchziehen lassen.

Saltimbocca auf einer Platte anrichten und mit der Sauce betrdu-
felt servieren.

IMEDA Tipp:

Schon dazu: Réstkartoffeln, Cocktailtomaten und Spinat
mit Knoblauch und Parmesan.

23



MEDA INTERNATIONAL

PORTUGIESISCHER MEERES-
FRUCHTETOPF , ALGARVE”

[ FUR 4 PERSONEN
&) &) ) L) sz

ZUTATEN ZUBEREITUNG

2 Beutel TK-Meeresfriichte-Mix (& 270 g) Meeresfriichte-Mix in ein Sieb geben, kalt abspilen und antauen

2 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

400 g Tomaten

600 g Kartoffeln (festkochend)

4 EL Olivendl

300 ml WeifBwein

400 ml Fischfond (a. d. Glas)

600 ml Gemusebrihe

4 EL Ajvar (Paprikapiree, a. d. Glas)
3 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Chiliflocken

3-4 EL frisch gepresster Zitronensaft

4 EL fein gehackte Petersilienbldatichen

lassen.

Knoblauchzehen schdlen und fein hacken. Zwiebeln schélen, hal-
bieren und léngs in feine Spalten schneiden.

Tomaten waschen, hduten oder schdlen, halbieren, Stielansdtze
und Kerne entfernen, Fruchtfleisch fein hacken. Kartoffeln scha-
len, waschen, in ca. 1,5 cm grof3e Stiicke schneiden.

Olivendl in einem Topf erhitzen, dann Knoblauch und Zwiebeln
zugeben und unter Rihren 3-4 Minuten andinsten. WeiBwein,
Fischfond und Gemisebrihe angiefien, Ajvar und Tomatenmark
untermischen.

Meeresfriichte, Tomaten und Kartoffelwirfel zugeben, alles mit
Salz, Pfeffer und Chiliflocken wirzen und zugedeckt 15-20 Minu-

ten kocheln lassen.

Meeresfriichtetopf mit Zitronensaft abschmecken und mit Peter-
silie bestreut servieren.

DA

Man kann den TK-Meeresfriichte-Mix natirlich auch
durch frische Meeresfrichte nach Wahl ersetzen!

25



MEDA REGIONAL

LECKERE REZEPTE
AUS DEUTSCHLAND

%

BerUhmte Klassiker — beliebt von Nord bis Sid "
und von Ost bis West! w4 3




MEDA REGIONAL -

PICHELSTEINER
EINTOPF

W FUR 4 PERSONEN

’
.“ —/ - | *\ Zubereitungszeit: 30 Minuten
oS .. .') Garzeit: 45 Minuten

ZUTATEN

400 g Gulaschfleisch
(Rind, Schwein oder gemischt)

Salz, Pfeffer

200 g Zwiebeln

1 Karotte (ca. 150 g)

/2 Stange Lauch (Porree)

150 g Wirsing

150 g Knollensellerie

150 g Petersilienwurzel

350 g Kartoffeln (festkochend)
3 EL Sonnenblumendl

2 | Gemusebrihe

1 EL Majoran (getrocknet)

1 Lorbeerblatt

4 EL fein gehackte Petersilienbldatichen

Paprikapulver (edelsif3)

ZUBEREITUNG

Fleisch waschen, mit Kichenpapier trocknen. Fleisch in ca. 1,5 cm
groBe Wiirfel schneiden, salzen und pfeffern.

Zwiebeln schdlen, vierteln, Zwiebelviertel quer in feine Streifen
schneiden.

Karotte putzen, schdlen, léngs halbieren und quer in Scheibchen
schneiden. Lauch putzen, waschen, quer in Ringe schneiden.
Wirsingblatter putzen, waschen, léngs halbieren, harten Strunk
entfernen. Blatter quer in Streifen schneiden. Sellerie schélen, in
Scheiben schneiden, Scheiben in breite Streifen schneiden. Petersi-
lienwurzel schdlen, ldngs halbieren, quer in feine Scheiben schnei-
den. Kartoffeln schdlen, je nach Gréfe léings halbieren oder vier-
teln, quer in Scheiben schneiden.

Ol in einem grofien Topf erhitzen. Fleisch und Zwiebeln zugeben
und unter Rihren 3-4 Minuten anbraten. Gemise zugeben, alles
unter Rihren 3-4 Minuten mitdinsten.

Gemisebrihe angieflen, Majoran, Lorbeerblatt und 2 EL Peter-
silie untermischen, alles mit Salz, Pfeffer und 2-3 Prisen Paprika-

pulver wirzen. Eintopf zugedeckt 40-45 Minuten kécheln lassen.

Pichelsteiner Eintopf mit der restlichen Petersilie bestreut servieren.

DA

Schoén dazu: frisches Bauvernbrot oder Vollkornbrot.

39
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MEDA REGIONAL

SCHUPFNUDELN

W FUR 4 PERSONEN

1 <

ZUTATEN

1 kg Kartoffeln (mehligkochend)
Salz

12 TL Kimmelsamen

8 Eier (M)

230 g Weizenmehl

80 g Starkemehl

Muskatnuss

2ELOI

1 EL Butter

Pfeffer

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Garzeit Kartoffeln: 30 Minuten

ZUBEREITUNG

Kartoffeln waschen und mit Schale in reichlich Salzwasser mit
Kimmelsamen garen. Kartoffeln abgieffen, zugedeckt im Topf
ausdampfen lassen. Kartoffeln pellen, durch die Kartoffelpresse
in eine Schissel driicken und etwa 30 Minuten auskihlen lassen.

Eier trennen (Eiwei aufbewahren und anderweitig verwenden).
Eigelb zu den Kartoffeln geben und unterrihren.

200 g Mehl mit Starkemehl vermischen, auf die Kartoffelmasse
sieben und locker unterkneten. Alles mit Salz und frisch geriebener
Muskatnuss wirzen und noch einmal gut durchmischen.

Je 1 EL Teig abnehmen, auf einer bemehlten Arbeitsfléche mit
den Handfldchen zu einer etwa 5 cm langen, fingerdicken, an den
Enden spitz zulaufenden ,Nudel” formen. So weiter verfahren, bis
der ganze Teig verarbeitet ist.

In einem grofen Topf reichlich Wasser aufkochen lassen, 2-3 Pri-
sen Salz zugeben. Schupfnudeln hineingeben und bei kleiner Hit-
ze einige Minuten ziehen lassen, bis sie an die Oberfléche steigen.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Ol und Butter in einer groBen Pfanne erhitzen und die Schupfnu-

deln darin bei mittlerer Hitze rundherum goldbraun anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

DA

Lecker: Schupfnudeln mit gebratenen Speckwirfelchen
und Sauerkraut servieren!
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MEDA REGIONAL

KONIGSBERGER KLOPSE

FUR 4 PERSONEN

Fir die Klopse
2 Scheiben Toastbrot (ca. 40 g)
4 EL Sahne

500 g gemischtes Hackfleisch (Schwein und Rind)

2 Eier (M)
1 EL Senf

Je 4 EL fein gehackte Frihlingszwiebeln
und fein gehackte Petersilienbldttchen

2 fein gehackte Sardellen (in Ol, a. d. Glas)

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale (unbehandelt)

Salz, Cayennepfeffer, Paprikapulver (edelsif3),
Muskatnuss, Piment, Nelkenpulver

Fiir die Sauce

Je 4 EL Butter und Weizenmehl

1 | Gemisebrihe

200 ml Sahne

2 EL Creéme fraiche

3 EL frisch gepresster Zitronensaft
4 EL kleine Kapern (a. d. Glas)

Salz, Cayennepfeffer, Paprikapulver (edelsif3),
Muskatnuss, Piment, Nelkenpulver

2 Eigelb (M)
4 EL Schnittlauchrollchen

Fir die Klopse vom Toastbrot die Rinde entfernen, Brot fein wiir-
feln. Brotwiirfel in einer Schissel mit Sahne betréufeln.

Hackfleisch mit Eiern, Senf, Frihlingszwiebeln, Petersilie, Sardellen,
Zitronenschale und dem eingeweichten Toastbrot grindlich vermi-
schen. Alles mit Salz, Cayennepfeffer, Paprika, frisch geriebener
Muskatnuss und 1-2 Prisen Piment und Nelkenpulver wirzen. Mit
angefeuchteten Hénden Béllchen aus der Fleischmasse formen.

Fir die Sauce Butter schmelzen lassen. Mehl dazusieben, alles
unter Rihren 3-4 Minuten anrdsten.

GemUsebrihe unter Rihren nach und nach zugeben. Sahne,
Créme fraiche, Zitronensaft, Kapern und 2 EL Kapernflissigkeit
zugeben, alles 3-4 Minuten kécheln lassen und mit den Gewirzen
abschmecken.

Fleischbdllchen zugeben, zugedeckt bei kleiner Hitze 8-10 Minu-
ten kdcheln lassen, dabei die Béallchen vorsichtig wenden.

Topf vom Herd nehmen. Eigelb in einer Schissel verquirlen, zur
Sauce geben und gut unterrihren. Alles wieder auf den Herd stel-
len und noch einmal bei kleiner Hitze 3-4 Minuten ziehen lassen.

Kdénigsberger Klopse und Kapernsauce mit Schnittlauchrdllchen
bestreut servieren.

MEDA Tipp:

Schon dazu: Salzkartoffeln, Kartoffelbrei, Rostkartoffeln.
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MEDA REGIONAL

HUHNERFRIKASSEE

W FUR 4 PERSONEN

’
.“ -/ | : Zubereitungszeit: 30 Minuten
o, .. ./ Garzeit Hahnchenbrust: 30 Minuten

ZUTATEN

4 Héhnchenbrustfilets (ca. 500 g)
Je 100 g Karotte, Porree, Sellerie
2 | Gemusebrihe

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

/2 TL Pfefferkdrner

Salz

250 g Champignons

150 g Bio-Salatgurke

4 EL Frihlingszwiebelringe

4 EL Butter

100 ml WeiBBwein

200 ml Sahne

2 EL Creme fraiche

4 EL Zitronensaft

Pfeffer, Muskatnuss
Worcestersauce

2 Eigelb (M)

Chilipulver

ZUBEREITUNG

Fleisch waschen, trocknen, eventuell vorhandene Haut und Seh-
nen entfernen. Gemise putzen, waschen, grob hacken.

Gemiisebrihe mit Gemiise, Lorbeerblatt, Thymian, Pfefferkor-
nern und 2 TL Salz erhitzen. Fleisch zugeben, alles zugedeckt
20-25 Minuten koécheln lassen. Hahnchenbrust herausnehmen,
etwas abkihlen lassen und in Scheiben schneiden. Brihe durch
ein Sieb in eine Schissel abgiefen, 500 ml Sud abmessen.

Champignons putzen, in feine Scheiben schneiden. Gurke wa-
schen und trocknen, mit Schale langs halbieren, Kerne heraus-
schaben. Gurkenfruchtfleisch quer in Scheiben schneiden.

Frihlingszwiebeln, Champignons und Gurke mit Butter andins-
ten. 500 ml Kochsud, Weifwein und Sahne angiefen, alles fir
8-10 Minuten kdcheln lassen.

Créme fraiche und Zitronensaft untermischen, mit Salz, Pfeffer,
frisch geriebener Muskatnuss und 1-2 Spritzern Worcestersauce
wiirzen. Héhnchenfleisch zugeben und 3-4 Minuten mitgaren.

Héhnchen-Mix vom Herd nehmen. Eigelb verquirlen und unter-
rohren. Alles bei kleiner Hitze noch 3-4 Minuten ziehen lassen.
Hihnerfrikassee mit 3-4 Prisen Chilipulver bestéubt servieren.

DA

Das ist die schnelle Variante des Klassikers — man kann

natirlich auch ein ganzes Hahnchen im Sud garen und
das Fleisch ablésen! Schén dazu als Beilage: Reis.

DER
WASSERHAHN,
DER ALLES
KANN

100°C KOCHENDES, GEKUHLTES
SPRUDELNDES UND STILLES WASSER

Mit dem Quooker erhalten Sie ab
sofort alle Wassersorten aus einer
Armatur. Er spart Zeit, Energie sowie
Platz und ist dabei fur GroB und
Klein sicher im Gebrauch.

Mehr Informationen auf
www.quooker.de

QQuooker
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MEDA REGIONAL

RINDERBRATEN
MIT BIRNEN

W FUR 4 PERSONEN

46

7,
.“ —/ | ©\ Zubereitungszeit: 40 Minuten
9, .. .7} Garzeit: 2 Stunden

ZUTATEN

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
50 g Knollensellerie

1 Karotte

1 kleine Stange Lauch (Porree)
1 kg Rinderschulter
Salz, Pfeffer

2 EL Pflanzendl

1 EL brauner Zucker
2 EL Tomatenmark
300 ml Rotwein

700 ml Gemusebrihe

2 Lorbeerblatter

1 diinne Scheibe frischer Ingwer (1 cm)
Je 1 TL Korianderkdrner und Wacholderbeeren

Je 1 Zweig Thymian, Majoran, Rosmarin

4 Birnen

4 Frihlingszwiebeln
3 EL Butter

50 ml Portwein

Piment, Chilipulver, Muskatnuss

ZUBEREITUNG

Zwiebel, Knoblauch, Sellerie und Karotte schalen und grob wir-
feln. Porree putzen, waschen, quer in Ringe schneiden. Fleisch wa-
schen, mit Kichenpapier trocken tupfen, eventuell vorhandenes
Fett und Sehnen entfernen, Rinderschulter salzen und pfeffern. Ol
in einem Brater erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbra-
ten. Herausnehmen und beiseitestellen. Backofen auf 160 Grad
(Ober- und Unterhitze - 140 Grad Umluft) vorheizen.

Gemise und braunen Zucker in den Brater geben, alles 3-4 Mi-
nuten rasten. Tomatenmark und Rotwein zugeben, alles gut ver-
mischen und 3-4 Minuten kécheln lassen.

Fleisch wieder zugeben, alles mit 600 ml Gemisebrihe aufgie-
Ben. Lorbeerblatter, Ingwer, Korianderkérner, Wacholderbeeren
und die Kréuterzweige zugeben. Alles auf mittlerer Schiene im
vorgeheizten Ofen zugedeckt 2 Stunden garen (Fleisch dabei ein-
bis zweimal wenden).

Birnen waschen, ldngs halbieren, Kerngehduse entfernen. Birnen-
hélften in Spalten schneiden. Frihlingszwiebeln putzen, waschen,
quer halbieren, Hélften léngs in feine Streifen schneiden. Butter in
einer gro3en Pfanne erhitzen, Birnen und Friihlingszwiebeln zuge-
ben und 3-4 Minuten andinsten. Portwein und restliche Gemuse-
brihe angiefen, alles zugedeckt 6-8 Minuten garen.

Brater aus dem Ofen nehmen, Fleisch herausnehmen und warm
halten. Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf abgieBen, noch
einmal aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer, Piment, Chilipulver
und Muskatnuss abschmecken. Sauce und die gedinsteten Birnen
in den Bréter geben. Fleisch in Scheiben schneiden und darauf
anrichten.
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MEDA REGIONAL

SCHWABISCHE
FILETPFANNE

48

FUR 4 PERSONEN

500 g Schweinefilet

Salz, Pfeffer, Paprika (edelsif3)
1 Knoblauchzehe

4 Frihlingszwiebeln

1 kleine Karotte

/2 Stange Lauch (Porree)

100 g Champignons

2 EL Butterschmalz

1 EL Butter

250 ml Gemusebrihe

200 ml Sahne

2 EL Créme fraiche

2 EL Ajvar (Paprikapiree, a. d. Glas)

1 EL frisch gepresster Zitronensaft

Schweinefilet waschen, trocknen, eventuell vorhandene Haut und
Fett entfernen. Filet in dicke Scheiben schneiden (3-4 cm) und mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Knoblauchzehe schélen und fein hacken. Frihlingszwiebeln put-
zen, waschen und in feine Ringe schneiden. Karotte schélen und
fein wirfeln. Porree putzen, waschen und fein hacken. Champig-
nons putzen und fein wirfeln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Filetscheiben zugeben und
rundherum hellbraun anbraten. Aus der Pfanne nehmen und ab-
gedeckt beiseitestellen.

Butter, Knoblauch, Frihlingszwiebeln und Gemiise in die Pfanne
geben, alles unter Rihren 3-4 Minuten anbraten. Gemusebrihe
und Sahne angieflen, Créme fraiche, Ajvar und Zitronensaft un-
termischen, alles mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.

Filetscheiben zur Sauce geben, alles 12-15 Minuten garen, dabei
die Fleischstiicke ein- bis zweimal wenden. Filet mit Sauce ser-
vieren.

IMEDA Tipp:

Schoén dazu: Spatzle oder Kasespdtzle und griiner Salat.
Nach Belieben kann man die Sauce auch purieren!

PASSEND FUR MICH UND MEIN ZUHAUSE

! nlinil s e
Die Kiche ist das Herzstick in jedem Zuhause.
Unsere einzigartigen Einbau-Designlinien gehen auf individuelle
BedUrfnisse ein und Uberzeugen durch Design, Qualitat und u.mpil%ﬁﬁ.‘m
auBergewodhnliche Leistungen.

=
Bauknecht |

www.bauknecht.de

R\E\Zﬂ'\é reddot winner 2020

2019
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MEDA REGIONAL

JAGERSCHNITZEL
MIT CHAMPIGNONRAHM

W FUR 4 PERSONEN

7,
@ @ = | - ) Zubereitungszeit: 40 Minuten

ZUTATEN

8 Scheiben Schweinelende (& ca. 80 g)

Salz, Pfeffer, Paprikapulver (edelsif3)
300 g Champignons

2 EL Butter

1 EL Sonnenblumendl

4 EL Frihlingszwiebelringe

200 ml Sahne

200 ml Gemisebrihe

2 EL Créme fraiche

1 EL frisch gepresster Zitronensaft
80 g Weizenmehl

2 Eier (M)

150 g Paniermehl

6 EL Butterschmalz zum Ausbraten

ZUBEREITUNG

Schnitzel waschen, trocknen, eventuell vorhandene Haut und Seh-
nen entfernen. Fleisch diinn klopfen und von beiden Seiten mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Champignons putzen, léngs in feine Scheiben schneiden. Butter
und Ol in einer Pfanne erhitzen, Champignons und Frihlingszwie-
beln zugeben und unter Rihren 5-6 Minuten anbraten.

Sahne, Gemiisebrilhe, Créme fraiche und Zitronensaft zugeben,
alles gut vermischen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
wirzen und bei kleiner Hitze 5-6 Minuten kdcheln lassen.

Drei tiefe Teller vorbereiten: einen mit Mehl, einen mit den grob
verquirlten, leicht gesalzenen Eiern, einen mit Paniermehl.

Schnitzel zuerst im Mehl wenden und das Gberschissige Mehl ab-
klopfen. Schnitzel durch das Ei ziehen, leicht abtropfen lassen. Als
Letztes Schnitzel in Paniermehl wenden (dabei die Panade nicht zu
fest andriicken). Butterschmalz in einer grofBen Pfanne erhitzen,
Schnitzel hineingeben und rundherum goldbraun braten.

Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Gebratene Schnitzel mit Champignonrahm anrichten.

DA

Schén dazu: mit Schale gegarte und in Krduterbutter

geschwenkte Bio-Kartoffeln und Brokkoli.
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MEDA REGIONAL

PANNFISCH

MIT SENFSAUCE

W FUR 4 PERSONEN

‘,‘ =- | -] Zubereitungszeit: 40 Minuten

ZUTATEN

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter

1 EL Pfefferkdrner

4 EL WeiBweinessig

Salz

4 Fischfilets (& ca. 120 g, zum Beispiel Kabeljau)

800 g Pellkartoffeln
(am Vortag mit Schale gegart)

3 EL mittelscharfer Senf
80 g kalte Butter
Pfeffer

3 EL Butterschmalz

4 EL fein gehackte Petersilienblcttchen

ZUBEREITUNG

Zwiebel schalen und halbieren. 1 | Wasser mit Zwiebel, Lorbeer-
blattern, Pfefferkdrnern, WeifBweinessig und 1 EL Salz aufkochen
lassen.

Fisch waschen, trocknen, eventuell vorhandene Gréten entfer-
nen. Fischfilets in den heiflen Sud geben, dlles bei kleiner Hitze fir
5-6 Minuten garen. Vom Herd nehmen, Fisch aus dem Sud neh-
men, in mundgerechte Sticke teilen und beiseitestellen.

Kartoffeln pellen und quer in Scheiben schneiden.

Sud durch ein Sieb in eine Schissel abgiefien, 400 ml der Flussig-
keit in einen Topf geben und erhitzen. Senf zugeben und griind-
lich verrGhren, alles 4-5 Minuten kocheln lassen. Kalte Butter in
Stickchen zugeben. Alles gut vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und vom Herd nehmen.

Butterschmalz in einer grof3en Pfanne erhitzen. Kartoffelscheiben
zugeben und 3-4 Minuten anbraten, dabei einmal wenden. Fisch-
stiicke zugeben, alles weitere 4-5 Minuten braten, dabei ebenfalls
ein- bis zweimal vorsichtig wenden. Alles leicht salzen und pfef-
fern.

Senfsauce noch einmal mit dem Stabmixer kurz aufschlagen.
Pannfisch mit etwas Senfsauce betréufeln und mit Petersilie be-
streut servieren. Restliche Senfsauce dazu servieren.

DA

Schon dazu: Gurkensalat oder Rote-Bete-Salat.
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MEDA REGIONAL

GEDECKTER
APFELKUCHEN

[N FUR T SPRINGFORM VON 24 CM DURCHMESSER

‘, Zubereitungszeit: 30 Minuten
i | -) Ruhezeit fir den Teig: 2 Stunden
N Backzeit: 40 Minuten

ZUTATEN

140 g geschmolzene und abgekuhlte Butter
90 g Zucker

1 Ei (M)

260 g Weizenmehl

1 kg Boskop- oder Gravensteiner-Apfel

4 EL gehobelte Mandeln

Puderzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

130 g Butter mit Zucker schaumig aufschlagen. Ei zugeben, alles
grindlich verrihren.

250 g Mehl dazusieben, alles zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Teigkugel in Folie gewickelt mindestens 2 Stunden im Kohl-
schrank ruhen lassen.

Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze - 160 Grad Um-
luft) vorheizen. Apfel schdlen, vierteln, entkernen, Apfelviertel
langs halbieren.

Teig aus dem Kihlschrank nehmen, etwa ein Drittel abschneiden
und beiseitelegen. Restlichen Teig zwischen Klarsichtfolie aus-
rollen.

Springform mit der restlichen Butter einfetten und mit dem rest-
lichen Mehl bestduben. Teig in die Springform legen, sodass ein
etwa 5 cm hoher Rand entsteht. Apfelspalten gleichméBig darauf
verteilen und leicht andricken.

Restlichen Teig ebenfalls zwischen Folie ausrollen, als Deckel auf
die Apfel legen, Teigrdnder gut andriicken. Kuchendeckel mit
gehobelten Mandeln bestreuen, alles auf mittlerer Schiene fir
35-40 Minuten backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, abkiihlen
lassen und mit Puderzucker bestreut servieren.

DA

Schén dazu: Schlagsahne oder Vanilleeis.
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MEDA REGIONAL

SCHWARZWALDER

KIRSCH-POPS

FUR 4 PERSONEN

Fir den Schokokuchen
250 g Zartbitterschokolade
125 g Butter (grob gewdrfelt)
4 Eier (M)

125 g Zucker

100 g gemahlene Mandeln

Butter fir die Form

Fir die Pops

Frisch gepresster Orangensaft oder Kirschsaft
(oder Kirschlikor fir eine Variante mit Alkohol)

Holz-SchaschlikspieBe
(oder spezielle Cake-Pop-Spiefe)

1 Pkg. dunkler Schokoguss

Fir die Deko
Schlagsahne
Kirschen (gewaschen und entsteint)

Geraspelte Zartbitterschokolade

Fir den Schokokuchen Backofen auf 190 Grad (Ober- und Unter-
hitze - 170 Grad Umluft) vorheizen. Schokolade grob hacken, mit
Butter bei kleiner Hitze schmelzen lassen und verrihren.

Eier trennen. Eiweif3 steif schlagen, Eigelb mit Zucker schaumig
rohren. Butter-Schoko-Mix unter die Eigelbmasse rihren. Man-
deln zugeben, alles wieder gut vermischen. Eischnee unterheben.

Springform (24 cm Durchmesser) grindlich fetten, Teigmasse
hineingeben. Alles auf mittlerer Schiene 18-20 Minuten backen.

Kuchen herausnehmen, abkihlen lassen und aus der Form 16sen.
Schokokuchenteig fein zerbréseln, mit etwas Saft betréufeln, so-
dass die Kuchenmasse gut formbar ist. Jeweils eine etwa walnuss-
groBBe Menge Teig (ca. 20 g) abnehmen und zu einem Ballchen
formen. Von den Holz-SchaschlikspieBBen die Spitze abschneiden.
Kuchenbdllchen auf einen Spie3 stecken und mit dem Béllchen
nach unten auf einen Teller setzen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Schokoguss nach Pa-
ckungsanweisung erhitzen, in ein Schalchen fillen. Cake-Pops in
die Schokomasse tauchen, wieder mit dem Bdllchen nach unten
auf das vorbereitete Blech setzen und 1 Stunde trocknen lassen.

Getrocknete Pops mit einem kleinen Messer vorsichtig vom Back-
papier l&sen. Zum Servieren mit den Stielen nach unten in ein Glas
stellen. Geschlagene Sahne, halbierte Kirschen und geraspelte
Schokolade in Schélchen dazustellen - so kann sich jeder seine
Schwarzwadlder Kirsch-Pops ganz nach Geschmack verzieren!

Lieber Musik horen
als den Kiihlschrank.

Sie wollen Ihre Lieblingsplatte horen -
ein Liebherr wird Sie nicht davon
abhalten: Unsere Gerate bleiben
akustisch dezent im Hintergrund

und sind flisterleise. Entdecken Sie
unsere neuen Einbaugerate unter
home.liebherr.com/innovation2021

Kiihlen und Gefrieren
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MEDA GRILLEN

LIEBI;!NG§REZEPTE
FUR EINEN
SOMMERABEND

Veggie, Fisch, Fleisch und Sweets —

hier ist fUr jeden etwas dabeil




MEDA GRILLEN

WASSERMELONENSALAT
MIT FETAKASE

W FUR 4 PERSONEN

'9‘ =- | -] Zubereitungszeit: 20 Minuten

ZUTATEN ZUBEREITUNG

400 g Wassermelonenfruchtfleisch Wassermelonenfruchtfleisch quer in ca. 0,5 cm breite Dreiecke
100 g Rucola schneiden, Kerne entfernen.

200 g Fetakdse Rucola putzen, waschen und trocken schleudern. Fetakdse grob
8 EL Olivendl wirfeln. Melonendreiecke mit Rucolabléttchen und Fetawirfeln

auf 4 Tellern oder auf einer grofien Platte anrichten.
4 EL frisch gepresster Limettensaft

4 EL frisch gepresster Orangensaft Olivendl mit Limettensaft, Orangensaft, Balsamico bianco und SCHOCK

. . Agavendicksaft vermischen. Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und Chili-
2 EL Balsamico bianco
pulver abschmecken.

NACHHALTIG
1 EL Agavendicksaft a E

N K E N oo
PULEN [

Salz, Pfeffer, Chilipulver Wassermelonensalat mit der Vinaigrette betréufeln, nach Belie-

ben mit Minzeblattichen bestreut servieren.

Minzebléttchen zum Bestreuen (nach Belieben)

CRISTADUR® Green Line

Die neue, nachhaltige Materialtechnologie von SCHOCK.
Jetzt alle Informationen auf sinkgreen.de

DA PATENT MADE IN RECYCLING 15 JAHRE NACHWACH-
) : BAYERN KREISLAUF GARANTIE
Auch fein: statt Wassermelone mal Honigmelone ”,
verwenden! “ c .

SENDE
ROHSTOFFE

\ /|
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MEDA GRILLEN

GEGRILLTER HALLOUMI
AUF BUNTEM TOMATENSALAT

FUR 4 PERSONEN

250 g gelbe Cocktailtomaten
250 g Datteltomaten

1 grofBe Fleischtomate

250 g Strauchtomaten

2 rote Zwiebeln

4 EL Aceto balsamico

4 EL Balsamicocreme

10 EL Olivensl

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale

(unbehandelt)
Salz, Pfeffer, Zucker

2 Pkg. Halloumi-Kase
(Grillkése aus Zypern, a 250 g)

2 Handvoll kleine Basilikumblattchen

Gelbe Cocktailtomaten und Datteltomaten waschen, léngs hal-
bieren, Stielansdatze entfernen. Fleischtomate waschen, halbieren,
Stielansatz entfernen, Tomatenhélften der Lénge nach in Spalten
schneiden. Strauchtomaten waschen, Stielansdtze entfernen, To-
maten quer in Scheiben schneiden. Zwiebeln schélen, halbieren,
léngs in feine Spalten schneiden.

Balsamicoessig mit Balsamicocreme, 6 EL Olivendl und der Zitro-
nenschale vermischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Tomaten und Zwiebeln in eine Schissel geben und mit der Vinai-
grette vermischen.

Halloumi mit dem restlichen Olivendl betraufeln, auf dem Grill
nach Packungsanweisung hellbraun braten.

Tomatensalat noch einmal mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken, auf Teller verteilen. Gegrillten Halloumi daraufgeben, alles
mit Basilikumblattchen bestreut servieren.

IMEDA Tipp:

Auch fein: fir eine vegane Variante statt Halloumi-Kase
schnittfesten Tofu grillen!

Unser Induktionskochfeld mit
integriertem Kochfeldabzug

Mit der Kombination aus Induktionskochfeld und Dunst-
abzug vereinen Sie Spal und Spontanitat beim Kochen mit
herrlich frischer Luft in Ihrer Kiche. Der Dunstabzug ist
besonders leise und stark im ‘Abluft- ynd im Umluftbetrieb.
Ein optischer Leckerbissen ist das elegante] puristische
Design, das sich nahtlos in die Kichenumgebung einfigt.

e

HIMMLISCH LEISE FUR
FRISCHE INSPIRATION!

Mehr Details, Rezepte und Inspiration unter www.neff-home.com/de

*
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MEDA GRILLEN

MITTELMEERGEMUSE

VOM GRILL

FUR 4 PERSONEN

2 kleine Zucchini

4 rote Spitzpaprikaschoten
4 gelbe Paprikaschoten

4 Strauchtomaten

120 ml Olivensl

2 Knoblauchzehen

Je 3 EL fein gehackte Minze- und
Basilikumblattchen

6 EL frisch gepresster Limettensaft

Salz, Chilipulver

Zucchini putzen, waschen, der Lénge nach in Scheiben schneiden.
Paprikaschoten waschen, halbieren, Stielansdtze und Kerne ent-
fernen. Tomaten waschen. Gemiise auf 4 Grillschalen verteilen,
mit 40 ml Olivendl einpinseln und auf dem Girill hellbraun braten.

Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Knoblauch mit restli-
chem Olivendl|, Krautern und Limettensaft vermischen, mit Salz

und Chilipulver wirzen.

Gegrilltes Gemise mit dem Kréuter-Mix betréufeln und servieren.

MEDA Tipp:

Schén dazu: Bulgursalat, Baguette mit Krduterbutter.
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MEDA GRILLEN

QUINOA-BOWLS

MIT LACHS

[ FUR 4 PERSONEN
D /, Zubereitungszeit: 40 Minuten
) e iungszet 40 M
‘n‘ =. -} Garzeit Quinoa: 30 Minuten
"N/ Quellzeit Quinoa: 15 Minuten

ZUTATEN

Fiir den Wasabi-Dip

2 Pkg. griechischer Sahnejoghurt (& 200 g)
2 EL frisch gepresster Limettensaft

1 TL Wasabipaste (jap. Meerrettich)

1 TL Agavendicksaft

Salz, Kurkuma

Fiir die Bowls

300 g Quinoa

Salz

120 ml Olivend|

6 EL frisch gepresster Limettensaft
6 EL Balsamico bianco

3 TL Agavendicksaft

Pfeffer

8 Radieschen

200 g Spitzkohl

80 g Nusse (z. B. Macadamia)
200 g Champignons

150 g Réucherlachs (in Scheiben)

Daikon-Kresse (oder Gartenkresse)

ZUBEREITUNG

Fir den Wasabi-Dip Joghurt mit Limettensaft, Wasabipaste und
Agavendicksaft vermischen, mit Salz und Kurkuma wiirzen.

Fir die Bowls Quinoa nach Packungsanweisung in leicht gesal-
zenem Wasser 25-30 Minuten garen, vom Herd nehmen und
15 Minuten ausquellen lassen.

Fir die Quinoa-Marinade 40 ml Olivendl mit 2 EL Limettensaft,
2 EL Balsamico bianco und 1 TL Agavendicksaft verrGhren.
Quinoa zugeben, alles gut vermischen, mit Salz und Pfeffer wir-
zen und abkihlen lassen.

60 ml Olivendl mit 4 EL Limettensaft, 4 EL Balsamico bianco und
2 TL Agavendicksaft verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Radieschen putzen, waschen und trocknen. Radieschen erst in
Scheiben, dann in Streifen schneiden. Spitzkohl putzen, waschen,
trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Nisse grob
hacken.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Restliches Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen, Champignonscheiben darin unter
Rohren 3-4 Minuten braten.

Réucherlachs in mundgerechte Sticke schneiden. Daikon-Kresse-
blattichen abschneiden.

Quinoa gleichméBig auf 4 Bowls verteilen, Radieschen, Spitzkohl,
Nusse, Champignons, Lachs und Kresse dekorativ darauf anrich-
ten, alles mit der Vinaigrette betrdufeln. Bowls mit Wasabi-Dip
servieren.

el | ¥ v .
i ¥ ¥ 5
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Unsichtbar leistungsstark.

Die Kochfeld-Dunstabztige von Siemens.

R ——

Der neue glassdraftAir Kochfeld-Dunstabzug direkt hinter dem Kochfeld vereint auBergewdhnliches Design,
hochwertige Materialien und eine hervorragende Abzugsleistung — perfekt fiir Ihre offene Kiiche. Oder direkt

ins Kochfeld integriert: inductionAir Plus. kochfeld-dunstabzuege.de

Die Zukunft zieht ein.

Siemens Hausgerédte

- Anzeige -

Frische Luft, freier Kopf.

Die neue glassdraftAir halt die Luft beim
Kochen sauber. Ganz automatisch. So
konnen Sie sich auf die schonen Seiten
des Kochens konzentrieren: den Genuss.

Entdecken Sie den Kochfeld-Dunstabzug glassdraftAir von Siemens —
Minimalistischer Look. Maximale Leistung.

Moderne Kiichen sind heute zum
Wohnbereich hin offen und schaffen eine
kommunikationsfordernde Atmosphare.
Die neue glassdraftAir ist die perfekte
Dunstabzugs-L&sung fiir solche groBziigi-
gen Raumkonzepte. Denn der Dunstabzug
ist blindig in die Arbeitsflache eingelassen
und wird nur bei Bedarf herausgefahren.

Perfekte Form, optimale Luftfithrung:
Dank der Guided Air Technologie wird eine

Luftwand hinter dem Glas erzeugt, die
den Luftstrom verbessert — und so eine
optimale Absaugleistung auf allen Koch- \ 3
zonen, auch auf den vorderen, garantiert.

Klare, minimalistische Linien

gepaart mit maximaler Leistung:

Die glassdraftAir ist ein echter Blickfang
fr Ihren Kochbereich, denn diese kann
je Geschmack in der Farbe Ihrer Wahl
beleuchtet werden.

Ein Design, das uberzeugt.
Und jederzeit frische Luft garantiert.

inductionAir Plus von Siemens.

Wohnen, Kochen und Essen verschmelzen zu einem perfekten Miteinander. Auch mit dem
neuen inductionAir Plus kénnen Sie diesen zeitgemaBen Look mit groBzligiger Raumwir-
kung perfekt inszenieren. Denn es kombiniert ein Induktionskochfeld der Spitzenklasse
mit einem biindig in die Glaskeramik eingelassenen Dunstabzug.

Das minimalistische Design ist bis ins letzte Detail durchdacht. So wird durch den biindig
integrierten Abzug kein Zentimeter verschenkt: Sie haben ausreichend Platz auch fiir
extragroBes Kochgeschirr und kdnnen Tépfe oder Pfannen auf der gesamten Flache
verschieben.

Ein absolut sorgenfreies Kocherlebnis garantieren Ihnen sensor-gesteuerte Funktionen
und die millionenfach bewahrte Siemens Induktionstechnik. Die Abzugseinheit kann
problemlos im Oberkorb der Geschirrsplilmaschine gereinigt werden.

Siemens Hausgerate




MEDA GRILLEN

GEGRILLTE SCAMPI
MIT MANGO-DIP

W FUR 4 PERSONEN

’
.“ -/ | : Zubereitungszeit: 35 Minuten
o9, .. .7) Marinierzeit Scampi: 30 Minuten

ZUTATEN

Fir den Mango-Dip

400 g Mangofruchtfleisch

'/2 rote Paprikaschote (ca. 150 g)

1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 ml Ananassaft (Fertigprodukt)

3 EL frisch gepresster Zitronensaft

1 EL fein gehackte Korianderbldttchen

Salz, Cayennepfeffer, Currypulver

Fir die Scampi

12 grof3e Scampi (ohne Kopf, mit Schale)
2 Knoblauchzehen

100 ml Olivendl

2 EL fein gehackte Thymianbléttchen
Salz, Chilipulver

Zitronenspalten zum Anrichten

ZUBEREITUNG

For den Dip Mangofruchtfleisch fein wiirfeln. Paprikaschote wa-
schen, Stielansatz und Kerne entfernen, Fruchtfleisch ebenfalls fein
wirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Mango,
Paprika, Zwiebel und Knoblauch mit Ananassaft, Zitronensaft und
Korianderbldtichen vermischen, mit Salz, Cayennepfeffer und
Currypulver abschmecken.

Scampi waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Knob-
lauchzehen schélen und fein hacken. Knoblauch mit Olivendl und
Thymian verrihren, mit Salz und Chilipulver wirzen. Scampi mit
dem Knoblauchdl vermischen und 30 Minuten abgedeckt im Kuhl-
schrank ziehen lassen.

Marinierte Scampi auf dem Grill (oder in einer Grillpfanne) von

jeder Seite 3-4 Minuten braten. Gegrillte Scampi mit Zitronenspal-
ten und Mango-Dip servieren.

DA

Schén dazu: Baguette, Couscous-Salat, gegrilltes Gemuse.
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MEDA GRILLEN

PARME§AN-HI°-°\HNCHEN
MIT KRAUTER-DIP

W FUR 4 PERSONEN

/,
@ ﬁ =- | -] Zubereitungszeit: 40 Minuten

ZUTATEN

Fir den Kréuter-Dip

2 Handvoll gemischte Kréuterbléttchen

(z. B. Basilikum, Zitronenmelisse, Kerbel, Petersilie)

1 Knoblauchzehe
200 g Mascarpone (ital. Frischkase)

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale
(unbehandelt)

2 EL frisch gepresster Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Zucker

Fir das Parmesan-Héhnchen
400 g Hahnchenbrustfilet

Salz, Pfeffer

3 EL frisch gepresster Zitronensaft
80 g Weizenmehl

3 Eier (M)

120 g Paniermehl

80 g frisch geriebener Parmesan

8 EL Butterschmalz zum Ausbacken

Basilikum- und Kerbelbléttchen zum Anrichten

ZUBEREITUNG

Fir den Dip Krauterblattichen waschen, trocknen, grob hacken.
Knoblauchzehe schélen, ebenfalls grob hacken. Kréuter, Knob-
lauch und Mascarpone mit Zitronenschale und Zitronensaft fein
purieren, kréftig mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Fir das Parmesan-Hahnchen Hdahnchenbrustfilets waschen, mit
Kichenpapier trocken tupfen, eventuell vorhandene Haut und
Sehnen entfernen. Fleisch in 3-4 cm grofle Stiicke schneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft betréufeln.

Mehl in einen tiefen Teller geben. Eier in einem zweiten tiefen Tel-
ler aufschlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht verrihren.
Paniermehl und geriebenen Parmesan in einen dritten tiefen Teller
geben und gut vermischen.

Hahnchensticke zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen
und als Letztes in der Paniermehl-Kése-Mischung wenden. Panade
leicht andricken.

Butterschmalz in einer grofen Pfanne erhitzen, Héhnchensticke
darin goldbraun braten. Herausnehmen und auf Kichenpapier

abtropfen lassen.

Parmesan-Hahnchen warm oder abgekihlt mit Kréuter-Dip und
Krauterblattchen anrichten.

DA

Schén dazu: Ciabatta-Brot, Pizza Pane, gemischter Salat.
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MEDA GRILLEN

SPARERIBS

MIT MANGO-SALSA

FUR 4 PERSONEN

Fir die Spareribs

1,5 kg kurze Spareribs

(vom Metzger schneiden lassen)

4 EL Ahornsirup

80 ml Apfelessig

100 ml Apfelsaft

1 Sternanis

1 Lorbeerblatt

1 TL schwarze Pfefferkérner
1 TL Senfkdrner

3 EL siB3-scharfe Chilisauce
3 EL Ketchup

2 EL Sojasauce

1 TL Sesamdl

2 EL Sonnenblumenadl

Fir die Mango-Salsa

1 Mango (& ca. 500 g)

Fir die Spareribs Fleisch waschen und mit Kichenpapier trocken
tupfen. 2 EL Ahornsirup mit Apfelessig, Apfelsaft und 1 | Wasser
in einem grof3en Topf erhitzen. Sternanis, Lorbeerblatt, Pfefferksr-
ner, Senfkérner und die Spareribs zugeben, alles bei kleiner Hitze
ca. 40 Minuten kécheln lassen.

Restlichen Ahornsirup mit Chilisauce, Ketchup, Sojasauce, Sesamal
und Sonnenblumendl vermischen. Rippchen aus dem Sud nehmen
und abkihlen lassen, dann in eine flache Schale legen, mit der
Marinade bestreichen und abgedeckt im Kuhlschrank tber Nacht
durchziehen lassen. Spareribs ca. 20 Minuten vor dem Zubereiten
aus dem Kuhlschrank nehmen.

Fir die Mango-Salsa Mango schélen, Fruchtfleisch vom Kern
schneiden und fein wiirfeln. Mangowirfelchen mit roter Zwiebel,
Peperoni, Koriander und Limettensaft vermischen, mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken.

Spareribs knusprig braun grillen und mit der Mango-Salsa ser-
vieren.

2 EL fein gehackte rote Zwiebel
2 EL fein gehackte grine Peperoni

2 EL fein gehackte Korianderbldttchen

MEDA Tipp:

2 EL frisch ter Limettensaft
risch gepressier Hmetiensd Schon dazu: Grillgemise, Ofenkartoffeln, Stockbrot.

Salz, Cayennepfeffer



76

MEDA GRILLEN

MELONEN-ERDBEER-
SMOOTHIE

W FUR 1 SMOOTHIE (CA. 250 ML)
@ ’ @ @ Zubereitungszeit: 10 Minuten

ZUTATEN ZUBEREITUNG

150 g Erdbeeren Erdbeeren putzen, waschen, grob wirfeln. Wassermelonenfrucht-
100 g Wassermelonenfruchffleisch fleisch entkernen, ebenfalls grob wirfeln.
50 ml frisch gepresster Orangensaft Fruchtwirfel mit Orangensaft und Limettensaft fein pirieren, mit

2 EL frisch gepresster Limettensaft Ahornsirup abschmecken.

1-2 EL Ahornsirup (je nach SifBe der Friichte)

DA
Gut zu wissen: Smoothie mit Trinkhalm aus Papier oder
wiederverwendbarem Trinkhalm aus Metall oder Glas
servieren!

Auch schén: Smoothie auf Crushed Ice servieren — und
statt Erdbeeren mal Pfirsich- oder Honigmelonenfrucht-
fleisch verwenden!

77



MEDA GRILLEN ' T
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MELONEN-TRIFLE Pt B "l
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[ FUR 4 PERSONEN
’ ﬁ @ @ Zubereitungszeit: 25 Minuten

ZUTATEN ZUBEREITUNG

200 g Mascarpone (ital. Frischkase) Mascarpone mit Vanillemark und Puderzucker vermischen. Sah-

Ausgeschabtes Mark von 1 Vanilleschote ne steif schlagen, zur Vanille-Mascarponecreme geben und gut

4 EL Puderzucker

150 ml Sahne Honigmelone halbieren, Kerne herausschaben. Mit einem Kugel-

untermischen.

ausstecher Béllchen aus dem Melonenfruchtfleisch ausschneiden.
1 Honigmelone (mit orangefarbenem

Fruchtfleisch) Melonenbadllchen mit Limoncello, Limettenschale, Limettensaft

2 EL Limoncello (ital. Zitronenlikar) und Orangensaft vermischen. Melonenbaéllchen und Mascar-

1 EL fein abgeriebene Limeftenschale ponecreme abwechselnd in Glaser schichten.

(unbehandelt)

Trifle mit gerdsteten Mandelbléttchen bestreuen und mit Minze-
2 EL frisch gepresster Limettensaft blattchen anrichten.

2 EL frisch gepresster Orangensaft

Gerdstete Mandelblattchen und Minzebléttchen
zum Anrichten

DA

Auch fein: statt Melonenbdllchen Mangowirfel oder
Erdbeerscheiben verwenden!
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MEDA GRILLEN

GEGRILLTE PFIRSICHE
MIT MANDELKROKANT

W FUR 4 PERSONEN

@ .'9‘ ﬁ ﬁ @ Zubereitungszeit: 30 Minuten

ZUTATEN

8 EL Mandelblattchen

8 EL Zucker

4 Pfirsiche (oder Nektarinen)

2 EL frisch gepresster Orangensaft
1 EL frisch gepresster Limettensaft

1 EL Ahornsirup

ZUBEREITUNG

Arbeitsbrett mit Backpapier auslegen. Mandelblattchen und Zu-
cker in eine Pfanne geben und bei kleiner Hitze unter Rihren
goldbraun karamellisieren lassen.

Mandelkrokant auf dem Backpapier verstreichen, abkihlen las-
sen und grob hacken.

Pfirsiche waschen, trocknen, halbieren, Kerne entfernen. Oran-
gensaft mit Limettensaft und Ahornsirup verrihren. Pfirsichhélften
mit dem Orangensaft-Mix bestreichen und grillen.

Gegrillte Pfirsichhélften mit dem Mandelkrokant fillen und ser-
vieren.

DA
Gut zu wissen: Krokant immer nur bei kleiner Hitze
zubereiten und Geduld haben - es dauert einfach etwas,
bis der Zucker karamellisiert!

Schén dazu: Vanilleeis, Fruchtsorbet oder Mascarpone-
creme.
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EINZIGARTIGE TECHNOLOGIEN FUR

KONSTANT PERFEKTE ERGEBNISSE

#LifeBeyondQOrdinary

Seit 120 Jahren ist Miele Vorreiter bei Haushaltsgeréten, die kontinuierlich neue
MaBstébe in Sachen Leistungsfahigkeit setzen. Aber die Generation 7000 ist intuitiver als
alles bisher Dagewesene. Sie ist die groBte und bahnbrechendste Einflihrung in der
Miele Unternehmensgeschichte — und steht fur Perfektion, neu definiert.

FoodView und TasteControl - Intuitive Technologie
Mit der integrierten Kamera und der Miele@mobile App behalten Sie Ihr Gericht
jederzeit im Blick, egal wo Sie gerade sind. Dabei kénnen Sie auch Temperatur und
Gardauer direkt von Ihrem mobilen Endgerat aus steuern. Mit TasteControl von Miele gehort
Ubergaren ab jetzt der Vergangenheit an. Die automatische Schnellabkiihlung verhindert
ungewolites Nachgaren und kann auf Wunsch die Speisen warmhalten.

CookAssist — Genuss trifft kiinstliche Intelligenz
Mit Miele TempControl zieht hochintelligente Technologie in die Kiiche ein.
GenieBen Sie immer optimale Bratergebnisse durch die digitale Unterstlitzung Uber die
Miele@mobile App. Die Anwendung CookAssist ermittelt die ideale Temperatur und
Garzeiten und Ubertragt diese automatisch an das Kochfeld.
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MEDA MINIS

BARCHENTOAST

MIT FRUCHTEN

[N FUR 4 PORTIONEN

7,
ﬁ _- | ) Zubereitungszeit: 25 Minuten

ZUTATEN

4 Scheiben Vollkorntoastbrot

2 Bananen

2 EL frisch gepresster Orangensaft
4 EL Frischkase

4 Scheiben Kase (nach Belieben, z. B. Butterkdse,

Cheddar, Gouda)
12 Heidelbeeren (gewaschen und getrocknet)

Frische Frichte (nach Belieben, geputzt, gewaschen
und in mundgerechte Stiicke geschnitten)

ZUBEREITUNG

Backofen auf 150 Grad (Ober- und Unterhitze - 130 Grad Um-
luft) vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen. Toastscheiben
leicht anrésten.

Bananen schdlen und in Scheiben schneiden. 12 Bananenscheib-
chen beiseitelegen. Restliche Bananenscheiben mit Orangensaft
und Frischkdse pirieren. Toastscheiben gleichmdaBig mit der Bana-
nencreme bestreichen, je eine Scheibe Kése auf jedes Brot legen.

Toastscheiben im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene 3-4 Mi-
nuten Uberbacken.

Toastscheiben aus dem Ofen nehmen, mit den beiseitegelegten
Bananenscheiben und den Heidelbeeren als ,Barengesichter”

verzieren.

Barchentoasts mit frischen Friichten anrichten.

DA

Auch schén: statt Vollkorntoast Butter- oder Dinkeltoast
verwenden!
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MEDA MINIS

PANCAKES
MIT ERDBEEREN

[mw FUR 6 STUCK

/,
@ @ =- | -] Zubereitungszeit: 40 Minuten

ZUTATEN ZUBEREITUNG

70 g Weizenmehl Mehl mit Backpulver, 2 Prisen Salz, Ei, Butter, Zucker, Buttermilch

1L Backpulver und Milch cremig aufschlagen.

Salz Backofen auf 50 Grad (Ober- und Unterhitze - 30 Grad Umluft)

1Ei (M) vorheizen. Zum Ausbacken der Pancakes je 1 TL Butter und Ol
o in einer kleinen beschichteten Pfanne erhitzen und fir 1 Pfann-

20 g flussige Butter kuchen je 2 Essloffel Teig hineingeben. Pancake in 5-6 Minuten

30 g Zucker goldbraun backen, dabei einmal wenden.

50 ml Buttermilch Sahnequark mit Agavendicksaft und Orangensaft verrhren,

120 ml Milch Pancakes damit bestreichen. Erdbeerscheibchen, Bananenschei-

Butter und Pflanzendl zum Ausbacken ben und Himbeeren dls ,Gesichter mit Ohren” auf die Pancakes
100 g Sahnequark

3 EL Agavendicksaft

legen und servieren.

2 EL frisch gepresster Orangensaft

Erdbeeren, Bananen, Himbeeren

DA

Auch lecker: statt Quark mal Joghurt oder Frischkése
verwenden!
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MEDA MINIS

REGENBOGEN-

MUSLI

[N FUR 4 PORTIONEN

7,
ﬁ = | -] Zubereitungszeit: 15 Minuten

ZUTATEN

120 g zarte Haferflocken (Kleinblatt)
80 g Amaranth-Honig-Pops

300 ml Milch

4 EL Agavendicksaft

Frische Friichte (z. B. Erdbeeren, Nektarinen,
Kiwis, Heidelbeeren, geputzt, gewaschen und
in mundgerechte Sticke geschnitten)

ZUBEREITUNG

Pro Portion 30 g Haferflocken mit 20 g Amaranth-Honig-Pops
vermischen, 75 ml Milch und 1 EL Agavendicksaft unterrihren,
alles in eine Schissel fillen und glatt streichen.

Obststiickchen in Regenbogenform als Topping darauf anrichten
und gleich servieren.

Fit in den
Friihling.

t gesund genieBen mit WMF.

Standmixer 1,81 Kult Pro

Leistungsstarker Mixer mit 3 Automatikprogrammen. Hochwertiges
4-flugliges Edelstahl-Messer fiir die schnelle und einfache Zubereitung
von Smoothies, Crushed Eis, Piiree und Dips. WMF Safety-Handling

fiir eine sichere Handhabung, GS-zertifizierte Sicherheitsabschaltung.
Aus Cromargan® mit beleuchtetem Bedienfeld. Leistung: 1.400 Watt.

V\w;) GmbH | EberhardstraBe 35 | 73312 Gt/steige | Germany |

1
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MEDA MINIS

MINI-MUSLI-
DONUTS

W FUR CA. 16 DONUTS

® i

ZUTATEN

1 Ei (M)

80 g Zucker

160 g Weizenmehl

40 g Msli (nach Wahl)
1 Pkg. Bourbon-Vanillezucker
/2 Pkg. Backpulver
Salz

90 ml Milch

60 g Butter

2 EL Pflanzendl

100 g Puderzucker

2-3 EL frisch gepresster Zitronensaft

Misli zum Bestreuen

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Ruhezeit Teig: 1 Stunde

ZUBEREITUNG

Ei mit Zucker schaumig aufschlagen. Mehl, Mislimischung, Vanille-
zucker, Backpulver und 1 Prise Salz vermischen. Milch lauwarm
erhitzen, Butter zugeben und schmelzen lassen.

Abwechselnd den Mehl-Mix und den Milch-Mix zur Eier-Zucker-
Mischung geben, alles immer grindlich vermischen und so lange
rhren, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Teig abgedeckt
bei Zimmertemperatur 1 Stunde ruhen lassen.

Mini-Donutmaker nach Gebrauchsanweisung mit etwas Pflan-
zend| einpinseln und vorheizen. Jeweils knapp 1 EL Teig in jede
Donut-Mulde geben, Deckel schlieBen und die Donuts in 2-3 Mi-
nuten goldbraun backen. Herausnehmen und abkihlen lassen.

Puderzucker mit Zitronensaft glatt rihren. Mini-Donuts mit der Pu-
derzucker-Glasur betrdufeln und mit MUsli-Mix bestreuen. Donuts
trocknen lassen und servieren.

DA

Gut zu wissen: In Bio-Laden und gut sortierten Super-

mdrkten gibt es MUslimischungen speziell fir Kinder -
auch ohne Zuckerzusatz!

BLANCO UNIT
drink. prep. clean.

Trinken. Vorbereiten. Saubermachen. Alles an einem Platz — Trinkwasser-
system, Splle und Abfallldsung sind passgenau aufeinander abgestimmt.
Mehr Infos unter www.blanco.de/unit BI.ANCO
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MEDA MINIS

BANANA-CREPES

[N FUR 4 PORTIONEN

94

7,
—/ - | ‘ Zubereitungszeit: 40 Minuten
N - Ruhezeit Crépeteig: 1 Stunde

ZUTATEN

2 Eier (M)

120 g geschmolzene Butter

60 g Zucker

2 Pkg. Bourbon-Vanillezucker

120 g Weizenmehl

250 ml Milch (Zimmertemperatur)
2 Bananen

4 EL Ahornsirup

4 EL frisch gepresster Orangensaft

Knusper-Misli zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

Fir die Crépes aufgeschlagene Eier mit 50 g geschmolzener But-
ter, Zucker und Vanillezucker vermischen. Unter sténdigem Rohren
erst Mehl und dann Milch zugeben. Alles zu einem glatten Teig
verarbeiten und 60 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Backofen auf 50 Grad (Ober- und Unterhitze - 30 Grad Umluft)
vorheizen. Crépes in einer beschichteten Pfanne mit der restlichen
Butter bei mittlerer Hitze nach und nach braten: Fir jeden Crépe
einen kleinen Schopflffel Teig in die Pfanne geben, Crépe von
beiden Seiten leicht goldbraun braten, auf eine Platte oder einen
Teller legen und im vorgeheizten Ofen warm halten.

Bananen schélen und quer in Scheiben schneiden. Ahornsirup mit
Orangensaft vermischen. Crépes aus dem Ofen nehmen und mit

Bananenscheiben, Ahornsirup-Mix und Knusper-Musli anrichten.

e - N— —

KOMPETENZ IN KUCHEN

nobilia Kiichen stehen seit rund 75 Jahren fiir zeitgemaRes individuelles Design und
hervorragende Markenqualitdt. Die Verwendung hochwertiger Materialien, der Einsatz
modernster Technologien und beste handwerkliche Perfektion sind Garantien fiir die langlebige
Qualitat einer nobilia Kiiche.

Die Auszeichnung mit dem Goldenen M und das GS Zeichen fiir gepriifte Sicherheit sind
unabhéngige Belege unserer hohen Standards. Dariiber hinaus sind nobilia Kiichen PEFC-
zertifiziert, ein Beleg fiir den Einsatz von Holzwerkstoffen aus nachhaltig bewirtschafteten
Waéldern und kontrollierten Bezugsquellen.

Bei einer nobilia Kiiche kénnen Sie in jeder Beziehung sicher sein - ein ganzes Kiichenleben
lang.

nobilia - Kompetenz in Kiichen.
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MEDA MINIS

PAPRIKA-
EISENBAHN

[N FUR 4 PORTIONEN

0 ’ 70
@ @ ﬁ ﬁ @ Zubereitungszeit: 30 Minuten

ZUTATEN

2 rote Paprikaschoten

4 Bio-Mini-Salatgurken

4 schwarze Oliven (o. Kern)
Holzzahnstocher

2 gelbe Paprikaschoten

2 orange Paprikaschoten

1 Kohlrabi

2 Karotten

ZUBEREITUNG

Paprika waschen, rote Paprika léngs halbieren, Stielansatze und
Kerne entfernen. Paprikahdlften als ,Lok” mit der Schnittflache
nach unten auf ein Servierbrett legen. Im hinteren Drittel der Pa-
prikahdélften jeweils eine kleine Tasche ins Fruchtfleisch schneiden.

Gurken putzen und waschen, Gurken quer halbieren. Zwei Gur-
kenhdilften léngs halbieren, je eine Gurkenhdilfte mit der Schnitt-
flache nach hinten in die Taschen der ,Lok“-Paprikahdilften stecken.

Vier Gurkenhdilften quer in Scheiben schneiden (als Rader). Die
beiden restlichen Gurkenhélften léngs in Streifen schneiden.

Oliven halbieren. 40 Holzzahnstocher quer halbieren, Spitzen
abschneiden. Olivenhdlften mit zwei Zahnstocher-Hélften vorne
in die Paprika-Loks stecken. An jeder Lok-Seite drei Gurkenscheib-
chen ebenfalls mit Zahnstocher-Hélften als Réder befestigen.

Gelbe und orangefarbene Paprikaschoten waschen, ebenfalls
ldngs halbieren. Stielansétze und Kerne entfernen, oberen Teil
der Paprikahélften wie einen Deckel abschneiden. Deckel-Frucht-
fleisch in Streifen schneiden.

Paprikahélften mit der Schnittfléche nach unten als Waggons hin-
ter die Paprika-Loks legen. Je drei Gurkenscheiben mit Holzzahn-
stocher-Hdlften als Rader an jeder Seite einer Halfte befestigen.

Kohlrabi putzen, schélen, erst in Scheiben, dann léings in Streifen
schneiden. Karotten putzen, schdlen, quer halbieren. Karotten-
hélften ebenfalls léngs in Streifen schneiden. Paprika-Waggons
mit den Gemisestreifen befillen, alles noch nach Belieben ver-
Zieren.
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MEDA MINIS

NUDELNESTCHEN

~PIEPY

[N FUR 4 PORTIONEN

7,
@ ﬁ = | -] Zubereitungszeit: 45 Minuten

ZUTATEN

Fir die Tomatensauce

1 Knoblauchzehe

1 kleine Karotte (50 g)

2 EL Olivensl

2 EL fein gehackte Frihlingszwiebeln
1 Dose Tomatenfruchtfleisch (240 g)
50 ml GemUsebrihe

1 EL Balsamicocreme, Salz, Pfeffer

Fiir die Fleischbéillchen

250 g gemischtes Hackfleisch

1 Ei (M)

3 EL frisch geriebener Parmesan

1 EL Paniermehl

Salz, Pfeffer, Paprikapulver (edelsif3)
3 EL Olivendl

4 Radieschen (geschdlt und in Scheiben geschnitten)

Nelken, gerdstete Mandelbléttchen

Petersilienblatichen (gewaschen und getrocknet)

Fir die Nudelnesichen
400 g Spaghetti

Salz

ZUBEREITUNG

Fir die Tomatensauce Knoblauchzehe und Karotte schdlen und
fein hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen. Knoblauch, Karotte
und Frihlingszwiebeln darin unter Rihren 2-3 Minuten andinsten.
Tomaten, Gemusebrihe und Balsamicocreme zugeben, alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen und 8-10 Minuten kdcheln lassen. Sauce
fein pirieren.

Fir die Fleischbdllchen Hackfleisch mit Ei, Parmesan, Paniermehl
und 2-3 Prisen Salz, Pfeffer und Paprikapulver vermischen, aus
dem Fleischteig Béllchen formen. Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen. Fleischballchen darin rundherum hellbraun braten.

Aus den Radieschenscheiben kleine Kreise fir die Augen aus-
stechen oder ausschneiden. Je zwei Kreise mit zwei Nelken als
Pupillen an jedem Béllchen feststecken. Je 1 gerdstetes Mandel-
bldttchen als Schnabel in die Mitte des Bdllchens stecken, 2-3 klei-
ne Petersilienbldttchen als ,Kopffedern” auf die Bdllchen legen.

Spaghetti nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser
garen, in ein Sieb abgieBen, kurz abspilen und gut abtropfen
lassen. Spaghetti zur Tomatensauce geben, alles gut vermischen.
Aus den Tomatenspaghetti kleine Nestchen formen, jeweils ein
Piep!“-Fleischbdllchen in die Mitte jedes Nestchens setzen.

Unsere MERA 70 ist der beliebte Spiil-
platz-Allrounder fiir die Kiiche.

Ein groBes Becken und eine Abtropf-als ;
Zubereitungsflache fiir Salate und Co. .
aus robustem Feinsteinzeug. I
Buon appetito!

systemceram

KeraDomo-Kiichenkeramik
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MEDA MINIS

GEMUSE-
FRITTATA

[N FUR 4 PORTIONEN

0 ’ 770
'9‘ _:- | -] Zubereitungszeit: 35 Minuten

ZUTATEN

4 Frihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

200 g Kartoffeln (festkochend)
200 g kleine Egerlinge

150 g Brokkoliréschen

4 EL Olivensl

1 kleine Dose Mais (150 g)

6 Eier (M)

80 g geriebener Gouda

2 EL fein gehackte Basilikumbléattchen
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Knoblauchzehe schélen und fein hacken.

Kartoffeln schélen, waschen, quer in feine Scheiben schneiden.
Pilze putzen, mit Kichenpapier abreiben, halbieren oder vierteln.
Brokkolirdschen putzen, waschen, trocknen und in mundgerechte
Sticke schneiden.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Frihlingszwiebeln, Knob-
lauch, Kartoffeln, Pilze und Brokkoli zugeben und fir 2-3 Minuten
anbraten. Alles zugedeckt 6-8 Minuten garen, dabei ein- bis zwei-
mal umrihren.

Mais in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen. Eier in einer
Schissel aufschlagen und griindlich verrihren. Geriebenen Kase,
Basilikumblattchen, Frihlingszwiebel-Gemuse-Mix und die abge-
tropften Maiskdrner zugeben, dlles kraftig mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Pfanne mit Kichenpapier reinigen, restliches Olivensl darin er-
hitzen. Eier-Gemuse-Masse zugeben und bei kleiner Hitze zuge-
deckt 4-5 Minuten braten.

Frittata mithilfe des Deckels (oder mit einem flachen Teller) umdre-
hen, wieder in die Pfanne gleiten lassen und auf der zweiten Seite
ebenfalls zugedeckt noch weitere 3-4 Minuten braten.

Frittata auf einer Platte anrichten und wie eine Pizza in Stiicke
schneiden.

tecnologia che
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MEDA MINIS

STOCKBROT

[N FUR 4 PORTIONEN

/
—/ | ‘ Zubereitungszeit: 30 Minuten
. .7) Gehzeit: 75 Minuten

ZUTATEN

270 g Weizenmehl

/2 Pkg. Trockenhefe
2 TL Salz

3 EL Olivensl
Holz-SchaschlikspieBe

ZUBEREITUNG

250 g Mehl mit Trockenhefe, 125 ml lauwarmem Wasser, Salz und
1 EL Olivensl vermischen und zu einem glatten Teig verarbeiten.
Hefeteig abgedeckt an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

Teig mit etwas Mehl bestéubt noch einmal durchkneten, in 8 gleich
grofle Stiicke teilen. Jedes Teigstiick auf einer bemehlten Arbeits-
flache zu einer Rolle formen.

Spitzen der Holz-SchaschlikspieBe abschneiden. Je eine Teigrolle
um einen Holz-Schaschlikspief3 wickeln. Alles noch einmal abge-
deckt 15 Minuten ruhen lassen.

Teigrollen mit dem restlichen Olivendl einpinseln und auf dem
Grill hellbraun braten.

DA

Die Stockbrote kann man aufBerhalb der Grillsaison auch

im Backofen zubereiten (220 Grad Ober- und Unterhitze -
200 Grad Umluft, mittlere Schiene, 6-8 Minuten)!
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MEDA MINIS

STREIFENEIS
AM STIEL

[N FUR 4 EISFORMCHEN MIT STIEL
9g! 771
& @& 11D

ZUTATEN

300 g Mangofruchtfleisch

2 EL frisch gepresster Limettensaft

6 EL Agavendicksaft

300 g Himbeeren

Ausgeschabtes Mark von /2 Vanilleschote
300 g Brombeeren

4 EL frisch gepresster Orangensaft

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Gefrierzeit: 2 Stunden

ZUBEREITUNG

Mangofruchtfleisch grob wiirfeln, mit Limettensaft und 2 EL Aga-
vendicksaft pirieren.

Himbeeren putzen, waschen und trocknen. Himbeeren mit Vanille-
mark und 2 EL Agavendicksaft pirieren. Himbeerpiree durch ein
feines Sieb streichen.

Brombeeren putzen, waschen und trocknen. Brombeeren mit
Orangensaft und 2 EL Agavendicksaft pirieren. Brombeerpiree
ebenfalls durch ein feines Sieb streichen.

Mangopiree in die Férmchen fillen und fir 30 Minuten in den
Tiefkihler stellen.

Férmchen aus dem Tiefkihler nehmen, Himbeermark auf die an-
gefrorene Mangomasse geben, alles wieder fir 30 Minuten tief-

kihlen.

Férmchen wieder aus dem Gefrierer nehmen, Brombeerpiree
einfillen. Férmchen noch einmal fir mindestens 1 Stunde in den
Tiefkihler stellen.

DA

Auch schon mit pirierten Pfirsichen, Erdbeeren und
Kirschen!

105



106

Perfekt war noch nie so schon.

Auf das Wesentliche reduziert - flr den perfekten Design-Match.
Die neuen Bosch Einbaugerate im carbon black Design. Mehr bei
Ihrem accent line Handler oder unter: www.accentline.de

h

T
TR

© BOSCH

Technik furs Leben

Der Bosch Tipp:
vii PerfectBake

Du liebst es, gemeinsam mit Freunden und Familie Kuchen, Platzchen
und Tortchen zu backen? Dann ist der PerfectBake Backsensor der
Sensor-Backofen der Serie 8 von Bosch genau das Richtige fir Dich.
Dank PerfectBake weif3 dein Backofen ganz genau, wann Dein Geback
perfekt ist. Der Sensor misst permanent die Feuchtigkeit im Backofen
und regelt den Backvorgang ganz automatisch. Dadurch entfallt fur
Dich die Einstellung von Heizart, Temperatur und Backzeit.
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FUR

IHRE TRAUMKUCHE

DAMIT SIE VIELE JAHRE SPASS AN IHRER NEUEN KUCHE HABEN

Die regelmaflige Pflege und Reinigung lhrer Einbaukiche
bedeutet Werterhaltung und verldngert die Lebensdauer
erheblich. Zudem halten Sie lhre Kiche in einem hygienisch
einwandfreien Zustand.

Beachten Sie bitte zuerst die mitgelieferten Produktinforma-
tionen und die Pflegeanleitungen der jeweiligen Hersteller fir
Mabel, Einbaugerdte sowie weiteres Zubehér. Hier erhalten Sie
schon alle wichtigen Informationen fir die optimale Pflege und
Wartung. Diese kénnen aufgrund besonderer Materialeigen-
schaften von unseren nachfolgenden Tipps abweichen.

Allgemein gilt:

- Verwenden Sie grundsatzlich nur milde und wasserldsliche
Haushaltsreiniger (z.B. Neutralseife), die in ihrer Produkt-
information ausdricklich fir Kichenmébel vorgesehen sind.

- Verwenden Sie am besten ein weiches, nicht fusselndes Tuch
oder ein Ledertuch. Verwenden Sie Microfasertiicher nur
dann, wenn sie vom Kichenhersteller freigegeben wurden.
Achten Sie darauf, nur véllig saubere Ticher oder Lappen
einzusetzen.

- Entfernen Sie Verschmutzungen so schnell wie méglich.
Frische Flecken lassen sich wesentlich leichter und meistens
auch vollstandig entfernen.

- Nach der Reinigung alle Teile grindlich trocken reiben.

2
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EXKLUSIV BEI

~ 100% QUALITAT - MADE IN

Hier scannen:
nitzliche Pflegetipps
rund um lhre Kiichen-
oberflachen.

EDA

g

MEDANO

PREMIUM

ARBEITSPLATTEN AUS NATURSTEIN

Strasser und AKP sind filhrende Spezialisten fir die
Herstellung von Kichenarbeitsplatten in hochwertiger
Qualitét aus Quarzstein, Naturstein, Keramik und
Dekton. Alle sind praktisch und langlebig - sie sollten
aber natirlich auch fachménnisch gepflegt werden!

Natursteinarbeitsplatten von MEDA haben durch die
werkseitige Imprégnierung von Beginn an einen Grund-
schutz. Allerdings muss vor der ersten Benutzung die
Arbeitsplatte mit dem beigestellien Pflegeprodukt laut
Produktbeschreibung imprégniert werden. Fir die
tagliche Pflege lhrer Natursteinarbeitsplatte empfehlen
wir die Verwendung von Stone Fresh Care.

VOM URGESTEIN ZUR
ARBEITSPLATTE.

Die Faszination von
Naturstein liegt in seiner
einzigartigen Struktur und
in seiner Bestandigkeit.
Entstanden in der Frihzeit

der Erdgeschichte und

von STRASSER veredelt, ist
dieser wertvolle Rohstoff
in einer Vielzahl von
Ausfihrungen, Farben

und Oberflachenstrukturen
erhdaltlich.

= strasser

Die Vorteile von Naturstein:

besonders hygienisch

extrem pflegeleicht

weitgehend kratz- und schnittfest
hitzebestandig

wAKP

KOMPETENZ & MATERIAL-
VIELFALT.

In Material und Verarbeitung
bieten AKP-Arbeitsplatten
Quadlitat, die Sie Uber Jahre in
lhrer Kiche genieflen werden.
Die pflegeleichten, auBer-
ordentlich belastbaren Ober-
flachen leisten im taglichen
Einsatz hdchsten Widerstand
gegen Kratzer und andere
Beschadigungen.
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BESUCHEN SIE DEN FILIALSTARKSTEN

KUCHENFACHMARKT IN DEUTSCHLAND

Alfterer Straf3e 37 b
53347 Alfter/Bonn
Tel. 0228 926793 0

Glienicker Weg 187
12489 Berlin-Adlershof
Tel. 030 6670234 0

Otto-Rohm-StrafBe 51
64293 Darmstadt
Tel. 06151 90633 0

Schleefstrafie 15
44287 Dortmund-Aplerbeck
Tel. 0231 567642 0

Berthold-Beitz-Boulevard 520
45141 Essen
Tel. 0201 32092 0

Spandauer Strafle 110
14612 Falkensee
Tel. 033 2212712 0

Willy-Brandt-Allee 66
45891 Gelsenkirchen
Tel. 0209 380781 0

Bdnningerstrafie 12
35394 GieBen
Tel. 0641 969792 0

Disselstraf3e 3
41564 Kaarst
Tel. 02131 20529 0

Zollpost 8
59174 Kamen
Tel. 02307 9400 0

Hoffmannallee 53 a
47533 Kleve
Tel. 02821 71184 0

Max-Planck-Straf3e 23-25
50858 Koln
Tel. 02234 27570

Mevissenstrafie 51
47803 Krefeld
Tel. 02151 56909 0

Raiffeisenstrafle 1
40764 Langenfeld
Tel. 02173 68221 0

Oderstraf3e 15
67071 Ludwigshafen
Tel. 0621 587936 0

Olvenstedter Graseweg 37
39128 Magdeburg
Tel. 039 1509588 0

PrinzeB3-Luise-StrafBe 35
45479 Milheim a. d. R.
Tel. 0208 594474 0

Industriestraf3e 51
56218 Milheim-Kaérlich
Tel. 02630 9554 0

Essener Straf3e 26
46047 Oberhausen
Tel. 0208 621978 0

Kaiserswerther Strafe 82
40878 Ratingen
Tel. 02102 94267 0

Talstraf3e 30
58332 Schwelm
Tel. 02336 44499 0

Bahnhofstraf3e 68-78
48308 Senden-Bosensell
Tel. 02536 34298 0

Ostring 17
65205 Wiesbaden
Tel. 06122 50578 0

Adenauerstrafie 4
52146 Wiirselen
Tel. 02405 4157 0

Mainfrankenhdhe 12
97078 Wiirzburg
Tel. 0931 287997 0

WER BEI UNS KEINE KUCHE FINDET, SUCHT KEINE.

MEHR INSPIRATIONEN? FOLGEN SIE UNS JETZT AUF

fHONON >

m
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IMPRESSUM

Liebe Leserin, lieber Leser,
weitere Informationen finden Sie im Internet unter
www.meda-kuechen.de

Copyright / Herausgeber:
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