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EDITORIAL

nach und nach farben sich die Blatter an den
Baumen rot, und langsam werden auch die Tage
kUrzer. Doch der nahende Herbst ist kein Grund, zu
verzweifeln. Die Natur ist ein gedeckter Tisch - und
das sieht man auch an dieser Ausgabe von Dussel-
dorfs Genuss-Magazin Appetizer.

Los geht es mit einem Bankett aus Herbstgemuse. Unsere Autorin
: . . . Stefanie Scholten hat
Wir stellen Ihnen aul3ergewohnliche Gemuse- sich bei den Profis von
: s s TeeGschwendner in
sorten vor und zeigen Ihnen einige faszinierende Jor Grabenstrafe den
Rezepte (ab Seite 12). Wer es deftiger mag, be- Hype um den Matcha-

. . . Tee erkldren lassen.
kommt von uns Tipps und Gerichte rund um Gan-

se, Ente und Co. kredenzt (auf Seite 22 geht's los).
Und zum perfekten Abschluss servieren wir Ihnen
eine aromareiche Kaseplatte samt passendem
Wein (siehe Seite 42). Wir begleiten Sie also mit viel
Genuss vom Spatsommer bis in den Fruhwinter.
Und wunschen Ihnen dabei einen guten Appetit.

Am 17.09. sowie 18.09. findet die Messe
Chef-Sache statt und vom 13. bis 15. Ok-
tober ist die eat&Style in Diisseldorf zu
Gast. Appetizer freut sich, Medienpartner
beider Events zu sein.

Fl

KOCHEY

a . WSSESSEN

AUSGEHEN

Rund um
den Kugelgrill

Marius von der Forst & Markus Fasse
Chefredaktion Appetizer

Appetizer erscheint seit Mdirz dieses Jahres alle drei Monate
W neu. Sie méchten das Genuss-Magazin fiir Disseldorf auch

—
' vt &4 % q S-(& in Ihrem Lieblingscafé lesen? Dann schreiben Sie uns unter
qrids

VS facebook.com/appetizer.magazin

appetizer-magazin.de
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NEWS

Viele spannende Neuheiten, die besten Events
und eine gute Prise Dusseldorf.

HERBSTLICHES GEMUSE

Vom Feld auf den Teller: Der Herbst bringt
eine Fulle an groRartigem GemuUse in die Kuche.

KASE & WEIN

Die Kasewelt ist vielfaltig und mit dem
passenden Wein super lecker.

GEFLUGEL MAL ANDERS

Bald gibt's wieder Ente, Gans und Co.
Wir zeigen, wie Sie sie kreativ zubereiten.

PIZZA

Wir verraten die besten Rezepte -
und warum man Pizza nicht mit Besteck isst.

10 FAKTEN ZU SCHOKOLADE

Schoki macht gltcklich - aber sie kann noch
weit mehr. Was genau? Das lesen Sie hier!

KRAUTERLIKORE

Zeit fur einen Digestif! Diese Tropfchen
sind am bekommlichsten.

MATCHA

Der Super-Trend aus Japan: Gruner Tee mit
reichlich Koffein. Appetizer zeigt, was Matcha ist.
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NEWS

Es ist wieder soweit: Die Alten Schfnl LIRS S vie kiinftige Trends | Sachen Food

Festival eat&Style Disseldorf (eat-and- sty/e de)\
vom 13. bis 15. Oktober in eine Genussmeile. In sehe sse, W >
zahlreichen Workshops rund ums Backen und Bettina Seitz ihre Fertlgkelten und Rezepte pra-
Kochen sowie in der neuen Taste-it-Area konnen sentiert. Karten kosten im Vorverkauf 14 Euro, an
Sie Ihre Kinste erweitern und verfeinern. Auch der Tageskasse 15 Euro.

FUR OLIVEN-FANS
NUR DAS BESTE

Seit sieben Jahren bringt das Meerbuscher Unter-
nehmen L. Huberti unter dem Namen Herr Edel-
mann exklusive Kdstlichkeiten u. a. aus Griechenland
auf den deutschen Markt. Die Oliven etwa zeichnen sich
durch ihr mild-aromatisches Fruchtfleisch aus. Selbstver-
standlich ohne Farb-, Konservierungs- oder Aroma-
stoffe. Ob in Salaten, als Antipasti, in mediterranen
Gerichten oder einfach so als Snack: Die naturbe-
lassenen Oliven sind vielseitig einsetzbar und in
der Galeria-Kaufhof-Filiale am Werhahn fur rund

2 Euro pro 150 Gramm erhaltlich.

DIE FASS-BAR WIRD 20!

Jorg Ploemacher und sein Team haben Grund zum Feiern. Mit
grandiosen Olen, Essigen und Destillaten und liebevoll verpack-
ten Geschenkideen Uberzeugt das Geschaft seit nun zwei Deka-
den seine Kunden. Zu ihrem zwanzigsten Jubildum ladt die Fass-
Bar am 22. und 23. September in die Schwerinstrale 8 ein.

Zur Party gibt's Kostproben von Destillaten, Essigen oder Olen
sowie diverse Vergunstigungen.

Und: Wer 10 Euro und mehr am

Jubildumstag ausgibt, erhalt eine

100-ml-Flasche Aceto Balsamico

im Wert von 5,40 Euro gratis dazu.

“hmack

Fotos (2): FLEET FOOD Events

Foto: Created by Valeria_aksakova - Freepik.com lllustrationen: GeorgePeters/iStock.com; Created by Starline - Freepik.com
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NEWS

Hunger, aber keine Zeit fUr lange Kochorgien? Im Rezept-
buch ,Last Minute vegetarisch” (29,95 Euro, aus dem Becker
Joest Volk Verlag) finden Sie mehr als 90
Rezepte, inklusive Austauschempfehlungen
fUr die vegane Zubereitung. In nur 10 bis
20 Minuten sollen sich die Gerichte zube-
reiten lassen. Zudem verrat Ihnen Auto-
rin Anne-Katrin Weber gleich am Anfang
spannende und praktische Tipps zum
Zeitsparen, Planen und Kochen auf Vor-
rat. Ob knackig bis knusprig, deftig und
sUf3: Dieses Buch bietet eine bunte Mi-
schung an Rezepten fur Smoothies, Pas-
ta, Pesto, Aufstriche und Eintopfe.

Fotos (2): Wolfgang Schardt

FUR GENIESSER
UND KENNER

Vom 11. bis 12. November findet im Hotel
InterContinental die nachste ,WeinDUsseldorf"
(weinduesseldorf.de) statt. Hier haben Sie die
Moglichkeit, Winzer und Weinguter kennenzu-
lernen und ihre neuesten und besten Kreati-
onen zu kosten. Eine tolle Gelegenheit, Weine
direkt beim Erzeuger zu bestellen. Freuen Sie
sich auf eine breitgefacherte und abwechs-
lungsreiche Auswahl mit mehr als 900 Wein-
sorten. Die Karten kosten im Vorverkauf

10 Euro, an der Tageskasse 13 Euro.

Seit diesem Jahr gehort das Café Beethoven (Ackerstr. 106,
beethoven-flingern.de) den Schwan-Inhabern Kerstin Rapp-
Schwan und Martin Rapp. Der Mitinhaber Enrico Wiltner ist vor
Ort verantwortlich. Dass das beliebte Flingerner Café nicht un-
ter dem Namen ,Schwan” neuer6ffnet wurde, sondern den ori-
ginalen Namen beibehalt, ist bewusst gewollt: Die Tradition des
fast 20 Jahre bestehenden Café Beethovens sollte fortgefuhrt
werden. Die Starken und der Charme der beliebten Location
bleiben erhalten - und werden an einzelnen Stellen detailliert
erweitert. Beispielsweise gibt es nun an Wochenenden auch ein
Frihstucksbuffet. Zudem ist das Café dank eines Wickeltischs
deutlich kinderfreundlicher geworden - und kostenloses WLAN

gibt's nun auch!

appetizer-magazin.de

Foto: (c) by weberMESSE GmbH
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NEWS

Das ist CHEF-SACHE!

Nach ihrem grol3en Erfolg im letzten Jahr in Koln
kommt die 9. Chef-Sache (chef-sache.eu) nach
Dusseldorf. Besonders Berufskdche und Ser-
vice-Mitarbeiter finden hier, in den Alten Schmie-
dehallen auf dem Areal Bohler, vom 17. bis 18.

September alles,
was das Gastro-
nomenherz
hoherschlagen
lasst. Auf insge-
samt drei Bihnen
erwarten Sie mehr
als 50 Referenten
der Gastronomie-

Szene. Auch Hobbykdche konnen von den Kuns-

ten der hier sprechenden Gastronomen profi- senswertes rund ums edle Tropfchen vermittelt
tieren. Das gemeinsame Ziel lautet: voneinander wird. Tickets gibt's online fur 125 Euro (ermaRigt
lernen, besser werden und Spal3 haben. Neu bei 65 Euro). Wer die Chef-Sache an nur einem Tag
der Chef-Sache ist die ,School of Wine", wo Wis- besuchen mochte, ist mit 80 bzw. 40 Euro dabei.

OHNE KAFFEE
LAUFT NICHTS

Wissen Sie, aus welchem Land der Kaffee kommt, den
Sie morgens trinken? Wie die Kaffeebohnen zum Pulver
werden und was man aus dem Trunk noch SO alles
zaubern kann? ,Die grof3e Kaffeebibel” verrat es lh.nen
(30 Euro, aus dem Christian Verlag). Ob geschichtlicher
Hintergrund, die Wirkung des Kaffees auf unser Wohl- )
befinden oder andere, spannende Infos: In d|e§em Buc
finden Sie alles Wissenswerte rund um das beliebte

Guten-Morgen-Getrank.

PUB-FEELING FUR DAS WOHNZIMMER

In Grol3britannien hat das sogenannte Pub-Quiz bereits eine groSe Fan-Gemeinde.
Mittlerweile findet es auch in Deutschland immer mehr Anklang. Wenn Sie Ihr
Wissen unter Beweis stellen wollen, kdnnen Sie
sich das Kneipenquiz des moses-Verlags
nach Hause holen. Das Gesellschafts-
spiel mit Fragen rund um die Kneipe
ist fr drei bis funf Spieler ausgelegt. Die
Schwierigkeit kann in drei Stufen erhéht wer-
den. Das Spiel kostet ca. 25 Euro und ist unter
anderem bei design-3000.de erhaltlich.

Fotos: design-3000.de (2); Created by Mrsiraphol - Freepik.com



Giuseppe Saitta steht fiir erstklassige Gastronomie
S A I A und Gastronomehr. Ein einzigartiges Genuss Erleb-
I I nis italienischer Lebensart fiir Feinschmecker und

u Weinschmecker.

Und Giuseppe Saitta bietet noch viel mehr: Wein-,
GASTRONOMIE & GASTRONOMEHR Spirituosen- und Spezialitdten Handel, Wein-Proben
und -Galas, Charity- Events, Wein- und Gourmet-
Reisen und einen exklusiven Catering-Service.

Und mit dem Prasent-Service von Saitta kénnen Sie
auch lhre Freunde und Bekannte mit diesem Genuss
verwohnen. Hier findet sich fir jede Gelegenheit das

LA DOLCE viTA MmIT ‘ passende Geschenk.
V i ERLEBEN SIE ITALIENISCHE GASTFREUNDSCHAFT BEI GIUSEPPE SAITTA
G' v S.EPPE S‘A' Tl A ; SALUMERIA SAITTA OSTERIA SAITTA PIAZZA SAITTA VAVELOCE DUE

Barbarossaplatz2  Alt Niederkassel 32 Barbarossaplatz 3 RethelstraBe 143
40545 Diisseldorf 40547 Diisseldorf 40545 Diisseldorf 40237 Disseldorf
Tel. 0211-55 27 11 Tel. 0211-57 4934 Tel. 0211-1715191 Tel. 0211-6416 35 37

SAITTA Gastronomie und Gastronomehr finden Sie in Diisseldorf-Oberkassel
am Barbarossaplatz, in Disseldorf-Niederkassel am Nussbaum und an lhrem PC:

www.saitta.de | www.vavelocedue.de

Schneidebrett mit Wenn Thnen das
integrierter Kichenwaage Teben eine Zitrone gibt

Erst schnippeln, dann wiegen. Oftmals ist es ziemlich

lastig, wenn man stets Kichenwaage und Schneidebrett

zurechtlegen muss. Mit dem Chopmaster Schneidbrett &

Klchenwaage von Klarstein (klarstein.de fur etwa 33 Euro)

hat man beides in einem! Das Schneidebrett aus Bambus

ist robust und weist auch selbst nach intensiver Benutzung

kaum Gebrauchsspuren auf. Zusatzlich besitzt Bambus

eine natdrliche, antibakterielle Eigenschaft. Die dreiseitige

umlaufende Kante fangt austretende Safte auf und halt das
Schneidgut davon ab,
vom Brett zu rollen.
Uber die offene vierte
Seite konnen Zuta-
ten schlieBlich unkom-
pliziert in Topfe oder
Schusseln gegeben
werden. Wer die Zuta-
ten vorher wiegen will,
kann dafur die im Brett
integrierte Klchen-
waage an der rechten
Seite problemlos aus-
ziehen.

..dann machen Sie Saft daraus! Mit der

Zitrus- und Orangenpresse von Kilner ist das
schnell und einfach erledigt. Die Presse sitzt
auf einem Vorratsglas, das den frisch gepress-
ten Saft direkt auffangt. Lastiges Umschutten
entfallt und das Glas lasst sich zur Aufbewah-
rung dicht verschlieBen. Die Presse gibt's unter
gartenzauber.com fur ca. 10 Euro.

Illustration: Created by Smithytomy - Freepik.com

GEWURZ-SHOP & FEINKOST « GEWURZSEMINARE « TAGLICH FRISCHER MITTAGSTISCH

* Mittagstisch taglich frisch gekocht
(auch vegetarisch und/oder vegan)
* Raffinierte Gewiirze aus aller Welt
* Essige, Ole, Salze, Tee und feine Schokoladen
* Prasentservices fiir Firmen - z.B.indi-

vidualisierte Gewiirzkisten fiir Weihnachten
* Feinkost von kleinen Manufakturen
* Exklusive kleine Weinauswahl
* Gewiirzseminare & Catering

ar SIE FINDEN UNS MITTEN IN OBERKASSEL:
DEL | GEWURZSHOP | KOCHSCHULE OBERKASSELER STR. 79 - 40545 DUSSELDORF - TELEFON 02 11.16 508 16 - WWW.WUERZBAR.DE

WUI‘
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Ein paar kostliche Meze, danach noch ein fri-
scher Mokka: Die begeisterte Analogfotografin
Yelda Yilmaz ladt Sie mit dem Kochbuch ,Ein Tag
in Istanbul” (Holker Verlag, 24,95 Euro) zu einem
Kurztrip in ihre zweite Heimat ein. Die 50 Rezep-
te spiegeln die vielfaltige Kiche der turkischen
Metropole wider und zeigen, was diese kulina-
risch alles zu bieten hat. Ob herzhaftes Lamm-
gulasch, cremiges Auberginenmus oder zart-
schmelzendes Maronen-Eis: Mit diesem Buch
gelingen solche Leckerbissen
auch lhnen zu Hause.

DOPPELT
gemoppelt

Die Doppelmuhle Duomill Pure
von AdHoc (z. B. erhaltlich unter
design3000.de, 39,95 Euro) ist eine
stilvolle Pfeffer- und Salzmuhle. Die
Muhle besitzt eine stufenlose Fein-
heiten-Einstellung und ein Mahlwerk
aus Keramik, das eine lange Haltbar-
keit verspricht. Die Aromaschutz-
kappen helfen dabei, dass
Salz und Pfeffer nicht an

1 Geschmack verlieren, die
Werden Sle Zum Konstruktion aus Edel-
stahl verhindert ein Rosten.

Gewi/i rZ-PrOﬁ Ein solider Kiichenhelfer in

attraktiver Optik.

Fotos: Yelda Yilmaz (3)

Sind Sie sich manchmal unsicher, welche Gewtlirze
miteinander am besten harmonieren? Dann auf

zur Wirzbar (Oberkasseler Str. 79 in Oberkassel,
wuerzbar.de). Hier gibt's bis Ende des Jahres Seminare,
bei denen Sie sich ganz dem Thema GewUrze widmen
konnen. Mit einer theoretischen Einfuhrung, anschlie-
Bender Produktion dreier GewUrzmischungen und ei-
nem geselligen Ausklang bei Fingerfood und Wein sind
Sie gut versorgt. Die kommenden Termine sind: 20.
September, 10. Oktober, 7. und 24. November sowie
5. Dezember. Die

Gebuhr betragt

55 Euro. Anmel-

dungen bitte per

Mail oder telefo-

nisch.

lllustration: Designed by lovelymandalaworld / Freepik

Fotos: Wirzbar (2); TeodoraDjordjevic/iStock.com
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KETTENSHGEN-
STIMMUNG
IM OREILLYS

Halloween wird von vielen
als US-amerikanisches Event
verbucht. Dabei stammt
es aus Europa, namlich aus
Irland, wo es seit Jahrhunderten ge-
feiert wird. Kein Wunder, dass auch
ein original irischer Pub wie das
o'reilly’s (oreillys.com) das Fest am
Vorabend von Allerheiligen gebuhrend
feiert. Und das schon seit 14 Jahren! Seien Sie da-
bei: Auf der Mutter-Ey-Str. 1 (Ecke Hunsrlickenstr.)
in der DUsseldorfer Altstadt geht es am 31. Okto-
ber schon um 19:30 Uhr los. Bis 21 Uhr wird dann
kostenloses Facepainting angeboten; alle Kostu-
mierten erhalten zudem ein Willkommensgetrank.
Dazu noch ein Kostum-Contest, ,spooky” Karaoke,
Craft-Beer-Aktionen, Kurbissuppe und vieles mehr.

Illustration: Designed by Freepik

Alles KASE?

Mit der Kasereibe

von Sagaform (erhalt-

lich unter anderem

auf gartenzauber.com,

15,90 Euro) ist Kase

im Nu verarbeitet.

Das kleine Schub-

fach fangt den Kase

auf und es geht nichts

daneben. Durch die Holz-

konstruktion sieht die Reibe nicht nur
klassisch aus, sondern bietet auch einen sicheren
Halt. Ein Hingucker aus Eichenholz und prakti-
sches Klchenutensil in einem.

Fotos: o'reilly’s Dusseldorf (2)

« Meacgararia,

MMacarons . Caroline Gruf3 . T 02150.7942087 . www.mmacarons.de

Eventmanagement

weltbekannt durch den Hit ,,Lemon Tree”

Ausklang mit DJ Dennis zum Abtanzen

13.10.2017 * Biirgerhaus Baumberg

HumboldtstraBe 8 ® 40789 Monheim am Rhein/Baumberg

Einlass 18:00 Uhr ¢ Beginn 19:30 Uhr

Eintrittspreise: VVK 25 € ¢ Abendkasse 28 €
VVK Marke Monheim und Eventim

Japanisches Restaurant

T STAGAS

Kaiserswerther Markt 37 | 40489 Diisseldorf
www.4seasonskaiserswerth.de

appetizer-magazin.de 11



st'bringt eine
roRartigem
n die Kuche

i ” Supermarkt kennt, dem ist viel-
i leicht gar nicht bewusst, wie er auf
¥ ‘i\} /’ » den Feldern wdchst - ndmlich als

o pospen an einem dickeren Stédngel.
EP*W@% f & e



chm KOESTER

Inhaber des
Konrad Koester Frucht-
groBhandels in Dusseldorf

ESUNDER HERBST

Sonnenverwé6hnte Lebensmit-
tel sind perfekt, um dem Korper
alle wichtigen Stoffe zu geben.
Hier denkt man zunachst an
einen knackigen, sommerli-
chen Salat oder ahnliches -
dabei bringt der Herbst wahre
Vitaminbomben auf den Teller.
Immerhin wird jetzt das geern-
tet, was den Sommer Uber die
Energie der Sonne und des
Bodens in sich aufgesogen hat.
Zudem gibt es das eine oder
andere unscheinbare Herbstge-
muse aus der Region, das sich
als beachtlicher Energielieferant
entpuppt. Grinkohl beispiels-

weise enthalt viele Vitamine
und Eisen. Und schon ein paar
Gramm Steckriibe (siehe Seite
18) decken bereits den Tages-
bedarf an Vitamin C. Gemuse

kann also durchaus die eine
oder andere Medizin ersetzen.

HERBSTGEMUSE

enn die Blatter sich nach
und nach gelb und rot far-
ben, dann steht der Herbst

vor der Tur. Von vielen als trostlose,
regenreiche Jahreszeit verschrien, ist
er doch fur seine Fulle an Gemtuse
und Obst bekannt, das in dieser Zeit
geerntet wird. Ein kleiner Trost vor
dem kalten Winter.

Kein Wunder, dass die Ernte in vielen
Gesellschaften und Glaubensgrup-
pen gebuhrend gefeiert wurde - und
noch heute wird. So gab es beispiels-
weise in vorchristlicher Zeit immer
wieder Opferfeste an die Gotter der
Landwirtschaft. In Nordamerika wird
am vierten Sonntag im November
(USA) bzw. am zweiten Montag im
Oktober (Kanada) Thanksgiving ge-
feiert. In Japan feiert man am 23. No-
vember den Tag des Dankes fur die
Arbeit, der aus einem historischen
Dankesritus fur die Ernte entstanden
ist. Und in Deutschland gibt es an
jedem ersten Oktobersonntag das
Erntedankfest. Aus christlicher Sicht
ist es ein Tag, an dem sich der Adel
friher bei den Bauern fir ihre Arbeit
bedankte und man Gott fir eine er-
folgreiche Herbsternte dankte - so
wie es auch heute noch ablich ist.

RESPEKT FUR DIE
LANDWIRTSCHAFT

Die Arbeit der Landwirte wird heute
oft vergessen. Wie selbstverstand-
lich sind die Supermarkte voll mit
Lebensmitteln aller Art und aus aller
Herren Lander. Dabei ist die Arbeit
auf dem Feld auch heute noch ein
anstrengender Broterwerb. Trotz
praktischer Maschinen ist es fur

TG, Tt

b

Landwirte weiterhin unerlasslich,
frih aufzustehen und sich wortwaort-
lich die Hdnde schmutzig zu machen.
Ohne die Expertise dieser Menschen
wilrden unsere Teller abends leer
bleiben. Ein wenig Respekt zollen
wollen wir ihnen mit diesem Artikel.
Und wir mochten Ihnen, liebe Le-
ser, zeigen, welche fast vergessenen
Gemusesorten sich zu essen lohnen.
Blattern Sie weiter - und lernen Sie
ein wunderbares Rezept nach dem
anderen kennen.

Marius von der Forst

Die beste Art, Gemiise zuzubereiten, ist
entweder das scharfe oder das langsame
Anbraten. Letzteres wird auch Karamellisie-
ren genannt: Das Gemiise wird auf mittlerer
Flamme angerdstet und dann bei niedriger
Hitze bis zu 20 Minuten weitergegart, bis der
enthaltene Zucker karamellisiert.

appetizer-magazin.de
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y Kastanienmehl,
b Buchweizenmehl
: je50g  Weifmehl, Joghurt, 6

/ saure Sahne

_ Gerade im Herbst lassen sich
¢ BOml  warmes Wasser Blinis, eine osteuropiische Variante des
1 Ei Pfannkuchens, sehr gut mit Buchweizen-
> und Kastanienmehl zubereiten. Zusammen

1 Hef
¥ 10g o mit Riucherlachs und Griinkohl ein Genuss!

1EL Bratbutter

400 g Riucherlachs in ; und vermischen. Die
. Scheiben zerbroseln und mit ) : und dem
150 g Kiichenfertiger Griinkohl vermischen. Unter das vermengte Mehl verriihren und den Teig 1 Stunde

3 gehen lassen.
. Sahnemeerrettich "
¥ =, in eine warme Pfanne geben und den Teig 16ffelweise darin auf

kleiner Flamme braten. Sobald der Teig stockt, umdrehen und auf der ande-
ren Seite fertigbraten. Die Blinis anschliefRend etwas auskiihlen lassen.

yaschen un putzen und in kochendem Wasser fiir etwa 3 Minu-
Ans d in Eiswasser abschrecken. Trockenschiitteln.

moderat i i belegen. Das Gleiche
20 Minuten : . Bli Schicht abschliefRen.
7 Minuten

Diese beiden Rezepte
stammen aus: Meine
Gemiusekiiche far Herbst
und Winter” von Meret
Bissegger (AT Verlag, 384
......................... ' ‘ Seiten, 39,90 Euro)

Fotos: Rezepte © Hans-Peter Siffert, AT Verlag/www.at-verlag.ch (2); lllus

Zutaten fiir 4 Personen ]

Schwarzwurzeln

Z Olivenol
3 Petersilie

Schwierigkeit: Knoblauch
Vorbereiten:
Garen: Kriautermeersalz

14 Qppetin



Foto: Doris Zehr.

. Doris Zehr lebt in einem Wasserschloss nahe
: Kempen. Hier tiiftelt die leidenschaftliche
: Kochin an neuen Gerichten wie diesem.

:je2

D1

© 12EL
50g

! 125ml
D 1EL

1 Prise

: Salz, P

Den putzen, den Strunk entfernen und

die Blétter in 2 cm breite Streifen schneiden.
schilen und in 3-4 mm dicke Scheiben
schneiden. :

und fein wiirfeln und mit

30 g in einem grofden Topf anschwitzen.
Den geschnittenen Kohl und die Kartoffeln mit
ein wenig Wasser hinzugeben und mit )

und wiirzen. Die hinzufiigen
und bei geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten
garen lassen. Die schilen und achteln.
Den in einem Morser zerreiben.

20 Gramm in einer Pfanne schmelzen und :
die Birnen bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten von -
allen Seiten anbraten. Den , Pfeffer und
kleingeschnittenen dazugeben. Das
Ganze in 3-6 Minuten goldbraun karamellisieren -
lassen. Den Wirsing mit den Birnenstiicken auf
einem vorgewdrmten Teller servieren.

Wirsing, Kartoffeln

Zwiebeln, feste Birnen,

Rosmarinzweige Dieses Rezept

Knoblauchzehe stammt aus: ,Von
Prinzessbohnchen und

rosa Pfeffer armen Rittern” von Doris

Butter Zehr (240 Seiten, 49,95 Euro).

Erhaltlich bei Anna van
Neerhave, Bastionsstr. 8
Zreky (Carlstadt),
vanneerhave.de.

Schlagsahne

Zimt

feffer, geriebene Muskatnuss

moderat
15 Minuten
30 Minuten

Sie finden uns auf den Diissel-
dorfer Bavernmaérkten sowie
in unserem Hofladen in Ker-
ken-Stenden. Alle Infos unter

www.bauernkaese.info

DIE BACKEREI
DER BROTFREUNDE

Hohe StraBe 31 « Tel. 8620340
MittelstraBe 25 « Tel. 8620 34 21

Biobdiuenin Claudia Pesch

Gemiise und Obst
- aus eigenem Anbau & Naturland-zertifiziert

Auf dem Carlsplatz, Stand Cia.
Immer von Dienstag bis Samstag fiir Sie da

appetizer-magazin.de 15



HERBSTGEMUSE

MEHR ALS NUR DEKO: DER KURBIS

Wenn man an Kuirbis denkt, dann fallt einem sofort das amerikar
irische Fest am Vorabend von Allerheiligen ein: Halloween. K
kommen hier als Speise oder zur Deko auf den Tisch. Da
haften Halloween-Kurbisse - grof3, kugelrund
gar nicht mal die besten. Es gibt me
und einige davon sind geschmackli

ser Kirbis kann
schwer wer-
eiches Frucht-

Butternut: Zur Art

der Moschuskurbisse
gehort auch der beliebte I
Butternut- oder Butter-
nusskurbis. Praktisch fur
den Koch ist hier, dass n
ein kleiner Teil des Kurbi
ses Kerne enthalt. '

4Acorn: Mit seiner
gerillten und et

einen leichten HaselnL

geschmack.
isch ist, dass er mit
chale zubereitet und ge-
gessen werden kann.
o
L
PUMPKIN-SPICE

Die Familie der Kuirbisgewdchse umfasst weit mehr Ingwerfrische mit Zimt, Pi-
als die verschiedenen Kirbisse. Hierzu gehéren auch ment und anderen Gewdr-
Zucchini, Gurken, Melonen und - hier zu sehen - der zen: Diese Mischung ist fur
Chayote. Die Konsistenz seines Fruchtfleischs erinnert Kurbis wie geschaffen. Be-
an Kohlrabi, sein Geschmack an Gurke. sonders gut schmeckt sie mit

etwas Apfelsaft. Zudemistdas

Pumpkin-Spice auch fir Wurzelgem-
se und Kartoffeln gut geeignet. Angeboten wird es in der Wirzbar
(Oberkasseler Str. 79 in Oberkassel) fur 4,40 Euro pro 50 Gramm.




Fotos: KenWiedemann/iStock.com; © Hans-Peter Siffert, AT Verlag/www.at-verlag.ch; Designed by starline/Freepik (2); Grafe und Unzer-Verlag/Fotograf: Klaus-Maria Einwanger (2)

Zutaten fiir 4 Personen

Schwierigkeit:
Vorbereiten:
Garen:

Zutaten flir 4 Personen

Schwierigkeit:
Vorbereiten:
Garen:

/

V4

5

/

4

3

HERBSTGEMUSE

Butternut-Kiirbis

Salz
o)
Grapefruit
Schnittlauch
Zitronensaft Chiliflocken
Ahornsirup
Speck
Sonnenblumenkernen

Diese beiden
Rezepte stammen
aus: ,Herbst, Winter,
Gemuse!” von Cornelia
Schinharl (Grafe und
Unzer Verlag, 160
Seiten, 16,99 Euro)

Teigblitter

Butter
Spinat
Petersilienwurzeln

Schafskise Oliven Peperoni
Knoblauch

Knoblauch Thymian
saure Sahne Eiern Salz Zucker

appetizer-magazin.de 17



HERBSTGEMUSE

Uesere Gemiige-Lo

Jerusalem-Artischocke, Erdbirne,
Erdtruffel: Unter diesen Namen
ist der Topinambur bekannt. Mit
L seinem Ingwer-dhnlichen Aussehen und dem exotischen Na-  Anstatt den
men kénnte man ihn fast in Asien ansiedeln - dabei stammt  Topinambur
; " : kompliziert zu
er aus Nord- und Mittelamerika. Und obwohl man es ihm .
. . 3 . 3 schalen, sollten
nicht ansieht: Topinambur war insbesondere im Europa des

Sie ihn zunachst
17. Jahrhunderts sehr beliebt. Das Gemuse aus der Neuen  ein paar Minuten

STECKRUBE | Welt wollte jeder probieren. Spater wurde er von der Kartof-  tiber Wasser-

fel verdrangt. Mittlerweile wird er Gberall auf der Welt ange= dampf'garen.
Die Steckriibe hat schon viele andere Na- baut - in Europa aber am seltensten. Doch mehr und mehr g’;z:z:fhggined
men getragen: Bodenribe, Kohlribe, But- : ist er wieder auf den Wochenmarkten zu sehen. |\t capr cinfach
terrlbe, Erdkohlrabi, Lippische Ananas und Immerhin ist er ein wunderbarer Sattmacher. Gegart
viele mehr. Besonders beliebt war sie aber . schmeckt er leicht sauerlich und erinnert ein

nie - erinnert sie gerade altere Menschen
an die Erndhrung der Nachkriegszeit. Dabei
hat die Steckriibe einige groRartige Eigen-
schaften, die sie flr K6che wieder span-

nend macht. Sie schmeckt mild-siB, nimmt

aber beim Kochen sehr gut die Aromen der Mohre, Karotte, Rube: Egal,
anderen Zutaten an. Sie ist also gewisser- zeitloser Klassiker. Interessant ist.
maBen ein ,Geschmackstrager”. Zudem Lieblingskarotte hat. Seit Mitte des

o
er/iStock.com; Wikimedia, CC BY-:

ist sie - verglichen mit anderem Gemduse - orangefarbene Mohre auf Platz 1. Doch es gab auch Zeiten
sehr lange haltbar. Kein Wunder also, dass und Regionen, in denen die violette Karotte sehr popular
der Verein zur Erhaltung der Nutzpflanzen- war. Heute sind sie - wenn auch meist in einer neuen Zich-
vielfalt die Steckriibe zum Gemdse des Jah- tung mit orangefarbenem Kern - wieder vermehrt zu sehen -
res 2017 und 2018 gekirt hat. und bringen Abwechslung auf den Teller.

Zutaten fur 2 Personen Radicchio
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Knoblauch

Schwierigkeit: cker Olivenol

Vorbereiten:
Garen:

18 Qupetigen

Balsamicoessig

/
4
4



HERBSTGEMUSE

Eine wahrlich aulergew HERBSTRUBE
GemlUseart ist der Knolle

chinesische Artischocke Weil, mit violet-

nische Kartoffel genannt. tem Kragen: So

ursprunglich aus Asien, zeigt sich die bei

auch in Belgien und Fran uns selten anzu-

baut. Er gehort wie Rosn treffende Herbst-

Basilikum zur Familie der Lippenblitler. Gegessen werden rdbe. In der Schweiz

bei der Kartoffel - nicht die Blatter, sondern die unter der E wird sie heutzutage

wachsenden Knollen. Das sonderbar geformte Wurzelgemduse sogar haufiger als

geschmacklich ein wenig an Haselnuss und Schwarzwurzel. Knolle ausgehohlter und
sollte in der Kiiche moglichst schnell verarbeitet Werden.ﬁ_ S geschnitzter Teelichthalter verwendet. Dabei ist sie
relativ zart und lasst sich gut zubereiten. Auch die
grunen Blatter kann man in der Kiiche nutzen.

ADICCHIO
ROSSO DI

TREVISO SCHWARZWURZEL
t Ein besonderer Radicchio gu's'TNorditaIien ist der Rosso di Der ,Spargel des kleinen Mannes” besitzt festes Fruchtfleisch und
Treviso, den es in zweiSorten gibt. Rosso di Treviso Pre- schmeckt leicht nussig und fein wiirzig. Zudem ist er (iberaus gesund.
coce besteht'aus breiten, weinroten und weil3en Blattern Geerntet wird Schwarzwurzel vor allem im Oktober. Erschrecken Sie
eht ein wenig wie ein Football aus. Der Rosso di nicht, wenn die Wurzeln am Marktstand noch voller Erde sind: Diese
Treviso Tardivo hingegen wird erst nach mindestens zwei schtltzydie Wurzeln vor dem Austrocknen und bewahrt das Aroma.
Frostnachten geerntet. Die AuRenblatter werden dann
spater entfernt, sodass nur die inneren Triebe mit der -’/

Wourzel in den Handel kommen. Dieser Radicchio erinnert
an eine geschlossene Bllte. B

Der Saft der Schwarzwurzel
oxidiert schnell und sorgt
fur braune Flecken. Wenn

Sie das GemuUse schalen,
empfiehlt es sich, Einmal-
handschuhe zu tragen.

/DER GRILLWAR SCHNELL AN.
DIE MARKISE LEIDER AUCH.”

Das Leben passiert. Wir versichern es.

/|
Immer da. Immer nah. PROVINZIK;’IL/‘




HERBSTGEMUSE

MARIUS VON DER FORST

Chefredaktion
Appetizer

Zutaten fiir 4 Personen

/

< N N

Schwierigkeit:
Vorbereiten:
Garen:

20 lQppelizen

bietet Biobauerin Claudia
Pesch ihr Gemuse und
Obst auf dem Dusseldorfer
Carlsplatz an. Ausgebildet
als Gartnerin auf einem
\hof lebt Claudia Pesch heute mit ihrem Lebensgefahrten
Sablonski auf dem Biobauernhof Essers in Jlichen-Neuen-
oven. Von hier stammt auch das Naturland-zertifizierte Gemiise
_O'Bst, das sie auf dem Carlsplatz zum Verkauf anbietet. Und ihr
ngebot ist Natur pur: Ihre Paprikas beispielsweise sind klein, aber
Uberaus aromatisch - eben so, wie Paprikas in unserer Region nun
mal wachsen. Claudia Pesch verzichtet namlich aus 6kologischen
Grunden auf beheizte Glashauser und verwendet stattdessen Folien-
hauser. Und aus diesem Grund richtet sich das Gemuseangebot
nach der jeweiligen Saison. Jetzt im Herbst bietet die Biobauerin zum
Beispiel viele alte Kartoffelsor-
ten aus eigenem Anbau an. Die
groflRe Bandbreite reicht von
der aromatischen Linda bis zur
festkochenden Nicola. Auch
die Tomatenvielfalt ist auf dem
Carlsplatz enorm; bis zu 30
bunte Tomatensorten sind hier
im spaten Sommer und Herbst
im Angebot.

Stand C1a auf dem Carlsplatz,
02165-170897

Olivenol Kartoffeln
Knoblauch
Thymian Rosmarin
Pfeffer Salz
Paprika Zucchini
Fenchel
Tomaten
O 0]

Balsamico E

Fotos: Marius von der Forst; Thomas Verfiirth; Designed by Freepik




HERBSTGEMUSE

Zutaten flir 4 Personen ]

Ur-Karotte
Zwiebel Nelken

Lorbeerblatt Salz

4 Honig Butter

Pfeffer
Schwierigkeit:
Vorbereiten:
Garen:

Keine
Textidee? [ ,
Textquartier
DUSSELDORF

Wir schreiben lhre Story.

Egal, ob einzelne Texte furs
Web oder ganze Broschuren:
Das Textquartier

kimmert sich darum.

Mehr Infos unter:
www.textquartier.net
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KASE & WEIN

JASMINE EICKENHORST

Inhaberin von Jasmine -
Fromages, vins et patisserie
in Oberkassel

Feinschmecker sind
sich einig: Je reiner
die Milch, desto bes-
ser der Kdse. Deswe-
gen eignet sich fiir die
Herstellung von Kdse
am besten Rohmilch,
die im Gegensatz
zur Frischmilch nicht
pasteurisiert ist. Rohmilch kann allerdings Krankheitserreger
enthalten, weswegen Schwangere und Kleinkinder auf Rohmilch
sowie Rohmilchkdse verzichten sollten.

appetizer-magazin.de 23



KASE & WEIN

Hier wurden auch die

ersten Rezepte nieder-
geschrieben - und einige da-
von kommen noch heute zum
Einsatz.

Mit der Industrialisierung
sorgte der technische
Fortschritt zur Verbesserung des Ka-
ses. Zum einen fand man heraus, dass
Mikroorganismen bei der Herstellung
entscheidend sind. Zum anderen war
es die Erfindung von Kihimaoglichkei-
ten, die die Kaseherstellung im gro-
Ren Stil moglich machte. In der Regel
braucht man namlich viel Milch, um
vor allem hartere und somit haltbare-
re Kasesorten herzustellen. Kein Bauer
hatte aber so viele Kiihe, um auf einen
Schlag die bendtigte Milch zu erhalten.
Doch dank der Hilfsmittel zum Kih-
len der Milch konnte die Hofkaserei
nun ausreichend Milch zusammen-
sammeln, um den gewunschten Kase

standenim  anderen Handwerkssparten findet
19. Jahr- daher die traditionelle Herstellung wie-
hundert der mehr Beachtung. Und dank ein-

zelner Geschafte sind die traditionel-
len Kaseprodukte auch ohne grofRes
Suchen erhaltlich. Lassen Sie sich im
Kaseladen lhrer Stadt beraten.

Marius von der Forst

erstmals genos-
senschaftliche Dorfkase-
reien, um gemeinsam die
Kaseproduktion zu verbes-
sern und zu vergrof3ern.
Der Fortschritt hatte jedoch zur Folge,
dass viele private Kasereien verarm-
ten und die Bauern wegziehen muss-
ten. Immerhin: Der Kase und dessen
Herstellung wurde so Uber die ganze
Welt verbreitet. So geht beispielswei-
se die Kaseindustrie Russlands und
Nordamerikas auf die Einwanderung
deutschsprachiger Bauern zurtck.

ZURUCK ZUR TRADITIONEL-
LEN PRODUKTION
Dass das Verdrangen der kleinen

Kasereien auch zum Aussterben al-
ter Kasesorten fuhrt, ist inzwischen

produzieren zu konnen. Uberdies ent-

,»_'- ‘.h-Dam|t die Milch schnell ,ausfallt”, also gerinnt, W|rd k.
‘\ L her i den meisten Fallen Lab verwendet. Dies ist eine
w- * Enzymmischung, die im sogenannten‘Labmagen
Vb,n Kalbern und anderen Saugetieren produziert
wirel. Sie dient dazu, die Muttermilch fest werden
zu lassen, damit die Kalber diese besser verdauen
kénnen. Diesen Effekt machen sich auch die
Kasereien zunutze. Sie kaufen das Lab heute in *
Form von Pulvern, Pasten oder FlUssigkeiten, um &
es fur die Kaseherstellung zu verwenden. So ge- °
sehen ist der meiste Kase nicht vegetarisch. Dass
das nicht jeder weil3, liegt daran, dass Lab als ,Pro-
¢ duktionshilfsstoff” angesehen-wird und deswegen
nicht auf der Verpackung angegeben werden muss.
ImmerhinzMehr und mehr Betriebe setzen heute
auch 'mikrobielles oder pflanzliches Lab ein <k
(letzteres vorwiegend am Mittelmeer). :
Aufgrund der'fehlenden Deklarationspflicht
ist fir den Konsumenten aber nicht immer
ersichtlich, welches Lab verwendet wurde. Nur
dann wenn noch andere Zutaten im Kase sind
(-z B. Pfefferkorner oder Farbstoffe), muss alles -
. also auch das Lab - angegeben werden.
’:’3‘ "
e

1

erkannt worden. Wie auch in vielen

Entgegen gdngiger Behauptungen ist der
beste Ort fiir Kdse nicht die Kiihlschrankmitte,
sondern das GemdUsefach. Hier herrscht eine
mittlere, relativ konstante Temperatur. Ledig-
lich Frischkédse gehort nach oben.

BAUERNKASEREI STRAETMANSHOF

Bereits seit der vierten
Generation betreibt die
Familie Straetmans im
niederrheinischen Ker-
ken ihren Bauernhof.
Der Startschuss fur die
eigene Hofkaserei fiel
1996: Aus der eigenen
Milch produzieren die
Straetmans vor Ort bis
zu 18 verschiedene Kasesorten - beispielsweise den Stendener
"-,,, . Bergkase oder den Nusskase mit Bockshornklee. Die schonen-
ML de Behandlung der Rohstoffe und der Verzicht auf unnétige
Zusatzstoffe ist den Kasemeistern besonders wichtig. Nicht nur
auf dem Hofladen in Kerken-Stenden ist die Bauernkaserei zu
finden, sondern auch auf den Dusseldorfer Bauernmarkten.

Bauernmarkte am Friedens-
platzchen in Bilk (Dienstag/
Freitag), am Kolpingplatz in
Derendorf (Mittwoch/Samstag)
und am Lessingplatz in Oberbilk
(Donnerstag), 02833-4596,

www.bauernkaese.info

Fotos: Designed by renata.s (2), Asier_Relampagoestudio/Freepik; Kudryashka/iStock.com; Straetmanns



Anzeige

So-enlsteht Tidise

Die Herstellung von Kase ist sehr .
komplex, denn es sind genaue mi- ..
krobiologische Schritte notwen- /

dig, damit der Kase gelingt und am -
Ende auch wirklich so wird wie ge- Kése kauft'man am

wiinscht. Andert man nur ein we- besten in Paris.

nig die Menge der Zutaten oder die Oder in Oberkassel.
Zubereitungszeiten, kann ein ganz
anderer Kase entstehen. Im Prinzip
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kann man die Produktion in drei Ob es Beaufort sein soll oder
grolRe Schritte unterteilen: ein Epoisse de Bourgogne, ein
Tomme de Savoie oder ein
1. Milch dicklegen: Mithilfe von Munster, ein Morbier oder ein
Lab, Labaustauschstoffen oder Livarot, - in der Fromagerie
Milchsaure werden die festen von Jasmine finden Sie lhren Lieb-
den flussigen Bestandteilen sehr Iingskése, auch die schonsten
schnell getrennt. Kasesorten aus der Schweiz
oder ltalien.
2. Bruch bearbeiten: Die feste Masse der Milch, der sogenannte Bruch, wird nun geschnit- Dazu den passenden Wein,
ten, geruhrt, erwarmt, geformt und/oder gepresst. Je nach Kasesorte wird mancher dieser weitere Feinkostartikel und
Unterschritte intensiver, mancher auch gar nicht gemacht. Brotspezialitéten.

Schnuppern Sie mal rein und
lassen Sie sich beraten, - Kost-
probe inklusive.

3. Salzen: Ist der K3se einigermaRen fest, kann man ihn

noch mit Salz einreiben oder in einem Salzbad wiirzen.
Das férdert zudem die Rindenbildung. Dieser Schritt ist
beispielsweise fiir Frischkdse nicht mehr notwendig.

Bringen Sie gern auch den ™
Coupon mit. Dafiir gibt es beim
Einkauf Gber 30 € eine Flasche
Hauswein gratis.

Infos und Rezepte
um selber Kdise zu machen:

JJoghurt, Quark und Kase - naturlich selbst
gemacht” von Cosima Bellersen Quirini
(Verlag Eugen Ulmer, 14,90 Euro)

KAASKONING

KaasKoning ist ein Familien- .
unternehmen aus der Néhe

von Eindhoven. Es besteht
seit Uber 70 Jahren und ist
seit 30 Jahren auch auf rhein-
landischen Wochenmark-

ten zu finden. Niklas Kérner DI - FR 11:00 - 18:30 UHR

aus Langenfeld betreibt seit SA 9:30 - 15:00 UHR
Anfang 2015 den KaasKoning-Stand auf dem Carlsplatz. Beim ,Kaas Kénig” finden Sie

vor allem Kasesorten aus den Niederlanden, aber auch viele andere Sorten - z. B. aus
Frankreich, der Schweiz, Italien oder Osterreich - werden angeboten. Um die hohe Qua-
litdt der Produkte zu wahren, verkaufen Niklas Kdrner und seine Leute den Kase groR-
tenteils am Stlck. Sie brauchen fir Kaseplatten oder verschiedene Anlasse Beratung?
Dann sprechen Sie das Team vom KaasKoning an.

Stand D12 auf dem Carlsplatz, 01578-8691079, dekaaskoning.n!

LUEGALLE 4,
40545 DUSSELDORF

0211 - 93 88 95 90




KASE & WEIN

Shropshire Blue

Wer Stilton mag, wird die-

sen Kase lieben: Der Shrop-

shire Blue ist ein englischer

Blauschimmelkase, der

durch das Gewtirz Annat-

to seine Orangefarbung

erhalt. Mit diesem Kase gewann die Kaserei Cropwell Bishop aus
Nottingham 2006 den Titel des ,Best English Cheese”. Und genau
diesen finden Sie auch im Kaseladen Jasmine auf der Luegallee 4
(Oberkassel). Der Kilopreis betragt 49 Euro.

Mothais sur Teuille

Normalerweise reifen Ziegenkase in gut beltfteten Kellern. Nicht

so dieser: Der Mothais sur Feuille - umwickelt mit einem Kastani-

enblatt - ruht bei einer Luftfeuchtigkeit von nahezu 100 Prozent

flr drei bis vier Wochen in einem nicht bellfteten Keller. Dadurch

bleibt dieser westfranzdsische Ziegenkase besonders saftig und
cremig. Erhaltlich ist
er bei Jasmine auf der
Luegallee 4 (in Ober-
kassel) fur 8,90 Euro
(180 g).

Sfazret

Oliven-Tomaten-Tdse

Eine wahre Geschmacksbom-

be ist dieser Kase der Bauern-

kaserei Straetmanshof aus dem

niederrheinischen Kerken. Er ist

frei von unnétigen Zusatzstof-

fen, aber vollgepackt mit Toma-

ten, Oliven, Paprika, Knoblauch,

Basilikum, Thymian und vielem

mehr. Erhaltlich ist er im Hofladen sowie auf den Marktstanden des
Straetmanshofes (www.bauernkaese.info).

Jersey-fidise

Die sogenannten

Jersey-Kuhe liefern eine

Milch, die besonders

reichhaltig an wichti-

gen Inhaltsstoffen ist.

Klar, dass dies bei der

Kaseherstellung zu einem einzigartigen Geschmack fiihrt. Aktuell ist
Kase aus Jersey-Milch beim KaasKoning auf dem Carlsplatz (Stand
D12) fur 1,79 Euro pro 100 g erhaltlich.

Dieses Rezept
stammt aus:

,Kase vom Feinsten -

Die Geheimrezepte der
Kasemeisterin® von
susanne Hofmann (BLV
Verlag, 9,99 Euro)
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JASMINE - I
FROMAGES, VINS ET PATISSERIE

Seit mehr als drei Jahren

‘ bietet die Fromagerie ,Jas-

‘ mine” in Oberkassel kulina-
rische Speisen fur GenielRer
an. Egal, ob leckere Kase-

Fiir Sie auf dem Carlsplatz.

spezialitaten, dazu passen- Di bis Do 9:00—18:30 Uhr
de Brote, hausgemachtes Freitag ~ 7:00-18:30 Uhr
Geback oder vollmundi- Samstag 7:00-16:00 Uhr

ge Weine - im nostalgisch
franzésischen Ambiente der Fromagerie werden Sie fiindig.
Der Schwerpunkt liegt auf franzdsischen Kasesorten, seltenem
Bergkase sowie ausgesuchtem Ziegen- und Schafskase. Dar-
unter haben auch viele Sorten eine AOP-Zertifizierung - sind
also in der Herkunft geschitzte Kase, die nach traditioneller
Rezeptur hergestellt werden. Nussmischungen, getrocknete
Frichte, Marmeladen, Chutneys und luftgetrocknete Salamis
erganzen das Sortiment. Die Inhaberin Jasmine Eickenhorst
bietet zusammen mit ihrem Team fachkundige Beratung sowie
die Gestaltung individueller

Geschenkkdrbe an.

Luegallee 4 (Oberkassel),
0211-93889590, ,Jasmine -
Fromages, vins et patisserie”
bei Facebook

ScrﬁvAN

CAFE - HEIMAT - RESTAURANT

Weikinachten Fammt schneller

Perfekil fiir fidiae:
Balsam-Creme

Bestimmte Chutneys und Senfsorten eignen sich
besonders gut, um damit eine Kaseplatte aufzuwer-
ten. Doch genieRBen Sie Ihren Kase einmal mit einem
hochwertigen Balsamico - idealerweise mit einer
Balsam-Creme. Letztere hat nur 3 Prozent Saure und ist
deswegen sehr mild. Zudem liegt sie dank ihrer dick-
flissigen Konsistenz besonders gut auf der Zunge. Eine

schone Auswahl an solchen Cremes finden Sie n
z.B. in der Fass-Bar in Pempelfort (Schwerinstr. 8).
Eine ZOO-mI-FIasche einer Balsa m- oder DatteI-BaIsam- www.schwan-restaurant.de facebook.com/SchwanRestaurant instagram.com/halloschwan

Fotos: Designed by renata.s, brgfx/Freepik; Marius von der Forst; Straetmanns, Niklar Kérner, Jasmin Eickenhorst, J6rg Ploemacher

Creme ist dort flr 6,50 Euro erhaltlich.

appetizer-magazin.de
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KASE & WEIN

Wie fiireinander geschaffen: fidse und Wein

ein gibt es schon seit Jahr-
tausenden - doch verglei-
chen mit dem sauren Most,

den einst die Rémer tranken, kann
man den Rebensaft der heutigen Zeit
nicht. Das Angebot ist so hochwer-
tig und vielfaltig wie noch nie. Auch
wenn es ungelbte Gaumen zunachst
nicht erkennen: Im Vergleich zu den
meisten anderen Getranken ist Wein
extrem facettenreich. Vor allem in
Kombination mit Essen sind die Va-
riationen enorm. Wein und Speise
sind oft erst als ,Partner” perfekt; die

Frischkdise und junger Hise

wie Rahmkase, Mascarpone
oder Mozzarella

WeiBwein: Ideal sind lebhafte Weil3-
weine, die nicht zu fruchtig und sau-
erlich sind (z. B. WeilRburgunder oder
Silvaner). Als letzten Menugang kann
man aber auch einen Schaumwein
servieren.

Rotwein: nicht besonders geeignet,
aber unter Umstanden schon mal ein

Rotweine: Servieren Sie einen Spat-
burgunder oder einen Trollinger.

Weichkdise mil
gewaschener fRinde

wie Livarot, Munster
oder Limburger

WeiRwein: Uppige, intensiv-aroma-
tische Tropfen wie Riesling, Silvaner
Spatlese oder GewUlrztraminer sind
zu empfehlen.

Kombination kann so gut harmonie-  Spatburgunder. Rotwein: —Mer)

ren, dass das Ergebnis ewig in Erin- Besonders 4 e :_jresto intensi{Ier
nerung bleibt. Und da Kéase viele Aro- Weichkiise mit gut kommt Kase.f deer Wein sein.
men bietet, die bei keinem Wein zu . . hier kraf- e ne: Besonders
finden sind (z. B. Salz), passen beide weifiem Edelpilz tiger Dorn- Doch AChtd eg(.jieser sorte
ideal zueinander. Was aber schnell wie Brie oder Camembert felder kréft‘.g'e Ka: selbstden
vergessen wird: Kase plus Wein ist infrage. s sten Wein

nicht immer gleich Harmonie! Wer
hier eine falsche Wahl trifft, kann
schnell den ganzen Abend ruinieren.
,Geniellen” Sie doch mal ein Stick
Blauschimmelkase mit einem alko-
holreichen Wein, der viele Tannine
(also Gerbstoffe) enthalt. Eine ekel-
hafte Scharfe ist das Resultat.
Deswegen ist es ratsam, sich
an diese Ratschlage zu haltg_h‘.

W

Selbst dann, wenn der Wein perfekt
zum Kase passt und die Versuchung grof3
ist, die Gaumenfreude gleich zu Beginn
. des Menus zu prasentieren: Halten Sie sich

*  andie Reihenfolge bei einem Menii.

So sollten z. B. Dessertweine und
Gorgonzola nicht als Amuse-Gueule,
sondern als kréonender Abschluss
aufgetischt werden. Tipps fur ,die perfekte
Wein-Dramaturgie” finden Sie auf
den Seiten 49 und 50 der
Appetizer-Ausgabe 1/17
(online unter appetizer-magazin.de/lesen).

WeilBwein: Besonders gut sind hier
trockene oder halbtrockene Ries-
lings, Grauburgunder oder trocke-
ne Schaumweine. Vielleicht sogar in
Kombination mit Nussen oder Honig.

Oppig

Im Gegensatz zur verbreiteten Meinung sind es
doch eher Weiflweine als Rotweine, die gut zu Kise
passen.

Ist ein Kadse besonders kraftig, sollte auch der
Wein entsprechend umfangreich und gehaltvoll
sein. Ansonsten tiberlagert das eine das andere.
Ausnahme: Mochten Sie einen besonders alten,
gereiften und mehrschichtigen Wein geniefien,
sollte der Kise — sofern Sie dazu iiberhaupt einen
anbieten - eher unscheinbar sein. Hier ist der
wertvolle Tropfen der Star des Abends!

Je salziger oder wiirziger ein Kase ist, desto saurer
oder stifer darf auch der Wein sein.

Passen Sie mit Weinen auf, die sehr tannin- und
alkoholhaltig (13 % oder mehr) sind. Das Milchfett
kann aufgrund des hohen Alkoholgehalts schnell
scharf schmecken.

Auch Vorsicht bei Weinen mit viel Siife und
Alkohol. Der Kise kann dadurch moglicherweise
bitter schmecken.

Bei einer Kaseplatte richtet sich der zu servierende
Wein nach dem kraftigsten, aromatischsten Kase.

ausstechen.

Fotos: Jeja, Geshas/iStock.com; Designed by renata.s, Asier_Relampagoestudio, Kjpargeter, brgfx/Freepik; Saitta



Blawschimmelkii
und Edelpilzkdise

wie Roquefort, Gorgonzola
oder Bavaria Blue

WeiBwein: Tanninhaltige und zudem
stark alkoholhaltige Weine lassen
den Kase scharf erscheinen - also
unbedingt vermeiden. Besser sind
sliBe Auslesen oder Dessertweine.
Sie harmonieren besonders gut mit
dieser Art von Kase.

Rotwein: Hier ist eigentlich kein
Rotwein zu empfehlen.

Junge, milde Schniltkdise

wie Tilsiter oder Edamer

WeilBwein: Probieren Sie den Schnitt-
kase - egal, ob fest oder halbfest

- mit einem WeilBburgunder oder
einem halbtrockenen Riesling.

Rotwein: keine allgemeine
Empfehlung méglich.

firdftige S

wie gereifter Appenzeller
oder alter Gouda

WeiRBwein: Fur kraftige
Schnittkase sind Gewdirztra-
miner oder Huxelrebe zu emp-
fehlen. Die Bandbreite der Schnitt-
kase bietet aber noch weit mehr
Kombinationsmoglichkeiten.

Rotwein: Hier kann ein leichter Spat-
burgunder eine passende Erganzung
sein.

Hartkdise

wie Parmesan, Gruyére
oder gereifter Pecorino

WeiBwein: Greifen Sie entweder zu
gehaltvollen Weinen (wie z. B. Ker-
ner) oder aber - wenn der Kase zum
Dessert gereicht wird - zu einem
trockenen Schaumwein.

VAVELOCE DUE

KASE & WEIN

Tannine be-
sitzen, sind
hier zu emp-
fehlen. Probie-

ren Sie beispielsweise
einen Lemberger oder einen Dorn-
felder zum Hartkase.

LZiegen- und Schafskidise

wie Feta oder junger Pecorino

WeilBwein: Versuchen Sie den Zie-
gen- oder Schafskdse mit einem tro-
ckenen, fruchtigen Weilwein mit
feiner Saure. Nennenswert sind hier
Weiburgunder, Silvaner und Ries-
ling Auslese.

Rotwein: Servieren Sie lieber einen
trocken-fruchtigen Rosé.

In dem italienischen Restaurant VaVeloce Due (Dusseltal) kimmert sich ab sofort Wei-
nexperte Otmane Khairat (links im Bild) um das Wohl der Kunden. Der staatlich gepruf-
te Sommelier war viele Jahre lang Filialleiter im Mévenpick Weinkeller Disseldorf und
spater dann Inhaber seines eigenen, mehrfach pramierten Weinhandels Winelive in
Meerbusch. Ab sofort gibt Khairat sein Wissen im VaVeloce Due sowie in den anderen
Lokalitaten von Giuseppe Saitta (rechts im Bild) weiter. Sie haben Fragen zum passen-
den Wein - auch in Kombination mit Kase? Khairat hilft Ihnen weiter.

Welchen Kase der neue Weinexperte am meisten liebt? ,Meine Begeisterung fir ei-
nen gereiften Gorgonzola ist schier unendlich”, sagt Khairat. Beispielsweise empfiehlt
er hierfur einen 2005er Recioto Di Soave von Corte Adami (siehe Bild). ,Ein interessan-
ter SUBwein abseits des herkdmmlichen Mainstreams”, so Khairat. Der
Wein ist in den Lokalitaten von Saitta erhaltlich.

Zudem gibt Otmane Khairat sein Weinwissen auch in Seminaren wei-
ter. Zusammen mit erstklassigen Winzern, Weinkennern und Gour-
metexperten gibt es in den kommenden Monaten mehrere attraktive
Events. Beispielsweise findet an jedem ersten Samstag im Monat eine
Partynacht mit Blindverkostungen im VaVeloce Due statt. Und bei einer
Champagner-Gala wird der edle Schaumwein bei einem Drei-Gange-
Menti zelebriert. Genaue Infos sowie Termine kdnnen Sie im VaVeloce
Due erfragen.

Rethelstr. 143 (DUsseltal), 0211-64163537, vavelocedue.de

appetizer-magazin.de 29



ANZEIGE

estern geerntet, heute auf
G dem Teller: Damit das moglich

ist, wird beim Konrad Koester
FruchtgroRhandel die Nacht zum Tag.
Hier auf dem Dusseldorfer Grofmarkt
in Derendorf Uberpruft Betriebslei-
ter Sadri Limani, was tagstber von den
Zulieferern aus der naheren und ent-
fernteren Umgebung gebracht wurde.
Immer im Hinterkopf: die Bestellliste
seiner anspruchsvollen Kunden. Konn-
ten die Anbieter mal nicht alles liefern,
kauft er es direkt auf dem Groldmarkt
bei regionalen Bauern und Handlern
dazu.

Der Konrad Koester Fruchtgrol3han-
del versorgt zumeist Grol3ktichen -

z.B. Altenheime, Krankenhauser sowie
Caterer und Gastronomen mit frischem
Obst und Gemuse. Geliefert wird

nicht nur innerhalb der Landeshaupt-
stadt, sondern bis in die angrenzenden
Bundeslander. Sein ganzes Leben hat
Konrad Koester mit Obst und Gemdse
zu tun. Er stammt aus einer Familie von
Landwirten und hat schon friih auf den
Feldern mitgearbeitet. Schon damals
wurden die ersten GroSkunden wie das
Evangelische Krankenhaus in Bilk belie-
fert. Mit der Griindung seiner Firma

Cf](@_& l ‘

Der/ onrad Koester FruchtgroB ndel bellefert

088 Tahlrelche GroRkuchen und Betriebe mlt
amals‘'wie heute,im Mittel-

alitat der Nahrungsmittel.

e

plnkt: die’hohe Qu

nd Gemuse.

1988 hat sich Konrad Koester dann voll
und ganz dem Obst- und Gemusehan-
del verpflichtet. Damals kam ein einzel-
ner, gebrauchter Hanomag-Lieferwa-
gen zum Einsatz. Heute ist eine ganze
Flotte modernster, gekdhlter Transport-
fahrzeuge unterwegs - und mit dabei
eine grofRe Truppe motivierter Fahrer.

DAS WERTVOLLSTE IM BE-
TRIEB: UNSERE MITARBEITER

Diese Transportprofis sind es auch,

die die Bestellungen zusammenstel-
len, verpacken und in den Sprintern
und LKWSs fachmannisch verstauen. Sie
sind zugleich auch die Ansprechpart-
ner fUr Kunden vor Ort, und das Uber
Jahre hinweg. Auch im Buro sind immer
dieselben Ansprechpartner anzutref-
fen. Haufig nimmt Sadri Limani - die
rechte Hand des Chefs - die Bestellun-
gen entgegen. ,Unsere Kunden schat-
zen diesen personlichen Kontakt sehr”,
erldutert Konrad Koester. Fur ihn sind
die Mitarbeiter das Wertvollste im
Betrieb. Daher kimmert er sich

um ihr Wohl, wo er kann: farben-
frohes Arbeitsklima in der Halle,
Tageslicht bei Nacht und drei Mal

die Woche ein frisch vom Koch

#
;.k._-.;:_.

(_ -

zubereitetes Drei-Gange-Menu, sodass
sie sich gestarkt auf ihre Touren bege-
ben. So wundert man sich nicht, dass
der am langsten beschaftige Mitarbei-
ter bereits seit 1991 im Unternehmen
tatig ist.

EINE KISTE GESUNDHEIT,
BITTE!

Das Fundament fur den erfolgreichen
FruchtgroBhandel ist zweifellos die
bestandig hohe Qualitat der Produkte.
LFUr uns ist eine Kiste Kiwi weit mehr als
einfach nur Obst”, erklart Konrad Koes-
ter. ,Wir verkaufen unseren Kunden
stattdessen eine Kiste voller Gesund-
heit.” Deswegen achten er und seine
Mitarbeiter ganz genau darauf, woher
die Produkte stammen - zu den Bau-
ern ihres Vertrauens haben sie lang-

jahrige Beziehungen. ,Kunden wissen

diese Qualitat sehr zu schatzen”, freut
er sich. Dieses Gespur fur
hochwertige Lebensmit-
tel sowie die zuverlas-
sigen Mitarbeiter sind
es, die den Konrad
Koester FruchtgroR-
handel so erfolgreich
machen.
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Hehres Treiben bei Nacht

L _J

Der Grofimarkt

Der Dusseldorfer GroBmarkt ist tagstiber unbekannt
o und erwacht erst nachts zum Leben. Hier ist der Platz,

der die Dusseldorfer (und nattrlich viele andere) mit Fri-
sche versorgt!

Hier kaufen Handler und Gastronomen ein, was in der
adt und Umgebung auf den Tisch kommt und die Grund-
g fur eine gesunde Ernahrung ist.

£ 80 Unternehmen (Obst und Gemuise, Blumen,
reiprodukte, Convenience und mehr) sind hier im Norden
Orfs ansassig und versorgen den GroRRraum Dusseldorf.

konnen hier GroRBverbraucher wie
chen, Kleingastronomen und viele andere.

tralen Lage ist der Dusseldorfer
Wwichtiger Dreh- und Angelpunkt
ller Art.

Konrad Koester GmbH
FRUCHTGROSSHANDEL

| GroBmarkt-Halle 8 | 40468 Dusseldorf | www.kkoester.de



GEFLUGEL

Suppenhuhn und Chicken Wing _
man ja-Allerdings gibt gerad?‘es Im
Herbst saisonale Kostlichkeiten®\Wie

oder Gans? Es geht aber auch'noc
abwechslungsreicher!




in Brathahnchen knusprig ge-
8gri|lt und wurzig mariniert: So

mag fast jeder Fleischfan sein
Geflagel. Nicht umsonst stehen je-
den Donnerstag an zahlreichen
Ecken in DUsseldorf die Hahnchen-
verkaufer, um ihre Ware anzubie-
ten. Warum also nicht einmal fur
etwas Abwechslung sorgen? Beson-
ders im Spatsommer und in den
Herbstmonaten haben Enten und
Ganse auf dem Teller Hochsaison.
Kein Wunder: Sie schlupfen im Fruh-
jahr und haben zum Jahresende ihre
Schlachtreife erreicht. Wie Sie Ente

Zutaten fiir 2 Personen

Schwierigkeit:
Vorbereiten:
Garen:

“ 0tos: laperla foto; AGfoto/istock.con
o

GEFLUGEL

und Gans optimal zubereiten, lesen
Sie auf diesen Seiten.

MANCHE MOGEN'S WILD

Ente kommt bei Ihnen nur an Hei-
lig Abend auf den Tisch? Da es bis
dahin noch etwas dauert, konn-
ten Sie es mal mit WildgeflUgel ver-
suchen. Ab September bis in die
Wintermonate wird namlich u. a.
auf Niederwild gejagt, wozu auch
das Federwild wie Fasan, Wildente,
Wildtaube, Waldschnepfe und Co.
gehort. Das Fleisch der wilden Flat-

termanner ist sehr gesund: Wilde
Tiere sind standig in Bewegung, fres-
sen nur gesunde, naturliche Nah-
rung und sind daher arm an Fett
und reich an Eiweil3en, Mineralstof-
fen sowie Vitaminen. Wild schmeckt
ganz allgemein gesagt etwas krafti-
ger als gezUchtete Tiere - eine Zu-
bereitung mit Frichten ist daher oft
eine optimale Erganzung zum aro-
matischen Eigengeschmack. Wie das
am besten gelingt, lesen Sie auf die-
sen Seiten. Und: Anders als gezuch-
tetes GeflUgel lebt das Federwild
das ganze Leben lang in der freien

] Liebstockel
Kartoffeln
Salz
Krautern Innereien
3 Tauben
4 Wasser
5 Petersilie

b Paprika Friihlingszwiebel

Sofle

/

Petersilie
Bohnen
Pfeffer
Speckschwarte
Butter Speck
Liebstockel
Bohnen Kartoffeln
Sahne Milch
Mehl Wasser

appetizer-magazin.de



GEFLUGEL

Natur - bis es vom Jager mit einer gut
platzierten Ladung Schrot vom Him-
mel geholt wird. Artgerechter ,produ-
ziertes” Fleisch gibt es nicht.

AUF QUALITAT ACHTEN
UND FRUH BESTELLEN

Aber auch wer Hausganse und
Stockenten aus der Zucht bevorzugt,
kann auf grundlegende Standards
achten. So gilt beispielsweise das EU-
Bio-Siegel als Mindeststandard fur

Bio-Produkte in Europa. DafUr mussen

Zutaten fiir eine Gans

Schwierigkeit:
Vorbereiten:
Garen:

mindestens 95 % der Inhaltsstoffe ei-
nes gekennzeichneten Produktes aus
Oko-Anbau kommen. Weiter gehen
traditionelle Bio-Siegel wie beispiels-
weise Naturland. Dies hat die strengs-
ten Vorgaben. So durfen keine Schna-
bel gekurzt werden und die Haltung
muss besonders artgerecht erfolgen.
Auslauf, Tageslicht

im Stall, Haltung

auf Stroh, weder

praventive An-

Ginsefett
Z Fliigel, Fett und Hals
3 Pflaumen
Cognac
Fiillung

Bratensaft

Salzlake
7 Apfelmus

tibiotika noch Gentechnik: Wer eine
Martinsgans mit dem Neuland-Siegel
erwerben mochte, kann sie mit aus-
reichendem Vorlauf bei den Erzeu-
gern auf Seite 26 bestellen. Ob auf
dem Hof gezUchtet oder bei der Jagd
geschossen: Gefligel kann wunder-
bar abwechslungsreich sein - und wer

unsere Tricks bei der Zubereitung

beherzigt, bekommt eine umwer-

fend leckere Mahlzeit.
Markus Fasse

TIPP

Bestellen Sie
friihzeitig! Der Run E

Ganse und Enten ist im
Winter grof - denken
Sie also friih genug
an die Order.

Fliigel

Backpflaumen

Meersalz

Apfel

Zimt Zucker

Mehl Sahne

Fotos: Denis_Vermenko; Kovaleva_Ka/iStock.com
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Fotos: svetlana_ma

Zutaten fiir 2 Personen

Schwierigkeit:
Vorbereiten:
Garen:

/
4

5

4

GEFLUGEL

Pilze

Wiirfelspeck
Bacon

Butter

Fasanenkeulen
Petersilie
Thymian
Champignons
Briihe
Bratensaft
Gemiise Gewlirzen




GEFLUGEL

LUDGER BAUMEISTER

Jager
Landesjagdverband NRW

Wer sich etwas Gutes tun mochte,
kann es mal mit Wild versuchen.
Ente, Taube, Fasan und Co.: Frisch
zur Strecke gebracht, bieten die
naturlich aufgewachsenen Tiere
noch immer die beste Qualitat -
weild Jager Ludger Baumeister vom
Landesjagdverband NRW.

Welches Federwild wird am
héaufigsten erlegt?

Das waren die Wildtauben und
Wildenten - ein nattrliches Vorkom-
men in unseren Breiten. Jager entneh-
men ihr nie mehr Tiere als zuwach-
sen. In Nordrhein-Westfalen wurden
im letzten Jahr beispielsweise 323.256
Wildtauben erlegt. Wildgans ist eben-
falls stark im Kommen, weil es auch
davon immer mehr gibt.

Es scheint also auch sehr beliebt
zu sein ...

Ja, Wildfleisch steht hoch im Kurs.
Enten und Fasane sind besonders
beliebt und gelten als Delikatesse.
Ohnehin ist Federwild eine echte Al-
ternative, da es mal etwas anderes ist.

Fur jemanden, der es noch nie
probiert hat: Wie schmeckt's
denn?

Fasan ist sehr schmackhaft und wir-
zig, Ente dafur etwas saftiger. Tau-
be schmeckt intensiv nach Wild.

Ter gliud' s fire Jiferpiipeteegny
STAUTENHOF

Der Natur- und Bioland-Betrieb in Willich hat eine eigene Metz-
gerei. Er bezieht Ganse und Enten vom Gefligelhof Overmeyer
aus Halverde. Wer hier artgerecht gehaltenes Geflugel einkaufen
mochte, muss vorbestellen.

Darderhofe 1A (Willich), 02156-911553, stautenhof.de

GUT SCHOBBENHAUS

Zweieinhalb Kilometer vom Mettmanner Stadtzentrum entfernt
leben hier Freilandganse und Franzdsische Flugenten in artgerech-
ter Haltung zwischen Teichen und Weiden. Bei Bestellungen ist
eine Anzahlung notig.

AuBenburgerschaft 20 (Mettmann), 02104-952353, gut-schobbenhaus.de

JAGDSCHULE DUSSELDORF

Wer es wilder mag, bekommt das passende Gefllgel bei der Jagd-
schule DUsseldorf. Hochwertige Lebensmittel wie Fasan und Co.
sind naturliche Produkte der Jagdausubung. Wer ab einem Bestell-
wert von 150 Euro ordert, bekommt die Ware frei Haus geliefert.

Kélner Weg 51 (Himmelgeist), 0171-3843907, jagdschule-duesseldorf.com

MARKTHANDEL KUSTERS

Frisch aus dem Munsterland bietet der Geflugelspezialist Kisters
Enten und Ganse taglich auf dem Carlsplatz und drei Mal wochent-
lich auf dem Ratinger Markt an. Das Gefliigel, das hier angeboten
wird, stammt aus der Freilandhaltung.

Carlsplatz Stand C7 & Ratinger Markt, 0151-43125578,
gefluegelspezialist-kuesters.de

Fragen Sie auch
lhren Metzger vor

Ort, woher die Tiere
kommen.

Fotos: RelaxFoto.de; ALLEKO/iStock.com; Illustration: Para-Graph/iStock.com



Foto: © knape /istockphoto.com

Foto: daboost/iStock.com; Illustrationen: Andrii-Oliinyk (2); asmakar; Val_lva/iStock.com

GEFLUGEL

GANS

Der weil3e Vogel ist vermutlich das am haufigsten
servierte Gefligel im Winter. Kein Wunder, denn
die Martinsganse in spe schlipfen im Frihjahr ab
April und haben zur Schlachtung im November ein
Gewicht von etwa 4,5 Kilogramm erreicht. Weih-
nachtsganse werden alter - und somit schwerer.
Sie bringen dann um die 6 Kilo auf die Waage.
Ubrigens: Pro Kilogramm Gewicht sollte man eine ENTE
Stunde Garzeit im Backofen veranschlagen. Wird im Herbst ebenfalls ger-
ne gegessen: die Stocken-
te. Die Vogel werden bei uns
in Nordrhein-Westfalen ab

September bejagt. Wilden-
RINGELTAUBE prember Dejag ;
. . . ten sind duRerst hungrige
Besonders gezlichtete Tauben sind ein echter )
) ) ) : Tierchen. Um lange Zugstre-
Leckerbissen. Doch auch in der freien Wildbahn .
) . . cken zu Uberstehen, fressen
kommen sie sehr haufig vor. Daher werden sie o ) )
. o sie sich bis zum Dreifachen
auch stark bejagt - und sind in Europa trotzdem . )
. . A o ihres Knochengewichts an.
ein weit verbreiteter Brutvogel. Ihr Fleisch ist zart o .
. ) : ) Ihr Fleisch ist dunkel und wird
und erinnert geschmacklich an eine Mischung . )
. o . . : beim Braten in Butter schnell
aus Wild und Ente. Damit ihr Fleisch beim Grillen .
) trocken. Daher kann es ruhig
oder Braten nicht austrocknet, kann man Taube

. ) schon serviert werden, wenn
auch wunderbar mit Speck umwickeln. )
es noch etwas rosa ist.

FASAN

Ein sehr beliebtes Ziel bei der Niederwildjagd. Der
Vogel aus der Gattung der Huhner hat ein helles
Fleisch und schmeckt wie Huhn mit einer markan-
ten Wildnote. Bei der Zubereitung immer auch das
Fleisch nach Ubrig gebliebenen Schrotkugeln un-
tersuchen. Mit Frichten gebraten schmeckt Fasan
am besten. Aber auch gezlchtete Fasane kommen
in den Topf: Ihr Fleisch ist dann haufig gelblicher,
da mit Mais gefuttert wird.

www.robinnickel.de.



GEFLUGEL

Osteria Saitta

Gastlich, einladend und eine tolle Kiiche: In der Nieder-
kasseler Osteria Saitta am Nussbaum stehen der Genuss
und kulinarische Traditionen im Mittelpunkt. Hier speist
man hochwertig! Wer sich einmal mit klassisch zuberei-
teter, knusprig gebackener Gans verwohnen lassen will,
hat zwischen dem Sankt-Martins-Tag und Weihnachten

die Gelegenheit dazu. Dazu gibt es eine grol3e Auswahl Schwan
an Weinen. Reservierung nicht vergessen.

Alt Niederkassel 32 (Niederkassel), 0211-574934,
saitta.de/osteria-saitta

Wer kdnnte besser Uber Ge-
flugel Bescheid wissen als der
Schwan? Das beliebte Restau-
rant bietet neuerdings eine ech-
te Spezialitat an: In den Filialen
in Derendorf, Pempelfort und
Neuss kdnnen Sie einen Pulled
Goose Burger bestellen. Das
ist langsam gegartes Ganse-
fleisch, gezupft und in einem
leckeren Burger serviert. Wer
es klassischer mag, bekommt
beim Schwan auch knusprige
Entenbrust oder Gansekeule.

Frankenstr. 52 (Derendorf), 0211-393113,
Sternstr. 50 (Pempelfort), 0211-49769959,
Markt 36 (Neuss), 02131-1783090
Muhlenstr. 2 (Altstadt), 0211-1365387,
schwan-restaurant.de

Zutaten flir 2 Personen

] Entenbrust
Knoblauchzehen Sojasofie
Salz Knofi Zitronengras Honig Essig Pfeffer
01
Gemiisebriihe
Reiswein
Brokkoli
Pilze Friihlingszwiebeln
Erdniissen
£
Schwierigkeit: 5 3
Vorbereiten: E
Garen: 3

38 Qppedizen
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Dreimal die Woche
steht der Markt-
handel Kusters mit
seinem Stand auf
dem Ratinger Markt,
und neuerdings auch
taglich auf dem Carls-
platz. Egal, welches
Fleisch Sie bendtigen
- der Familienbetrieb
hat es.
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Von Geflugel bis Rind: Die Auswahl an
regionalen und Uberregionalen Pro-
dukten, die der Fleischexperte Kus-
ters anbietet, ist enorm. Neben Ge-
fligel und Eiern, die groBtenteils aus
der Heimat des Familienbetriebs, dem
Munsterland, kommen, gibt es auch
hochwertige Importware wie etwa
Schwarzfeder- und Mais-Hahnchen.
Direkt aus Frankreich erhalt

Kusters auch das ausschliel3-

lich mit Mais oder Buchwei-

zen gefutterte Bressehuhn aus

der Freilandhaltung. Dane-

ben gibt es beim Fleisch-Fach-

mann naturlich auch Rind,

Kalb, Schwein, Lamsmm, Wild und
diverse Exoten wie Zebra oder

Bison. Die drei Grundprinzi-

pien bei Kusters sind:

1. Top-Qualitat: Dafur verburgen sich
Inhaber Kevin Kisters und sein Team.

2. Artgerechte Tierhaltung: Alle
Zulieferer werden von Kevin Kus-
ters selbst gepruft. Viele angebotene
Fleischsorten tragen zudem Bio-Zer-
tifikate.

3. Egal, welches Fleisch oder Stiick
Sie wollen: Sollte etwas in der grol3en
Auswahl fehlen, dann besorgt Markt-
handel KUsters den gewunschten Zu-
schnitt fur Sie.

(|| ‘[ A \ J IC
),\" I/ \| )
< :; (| =
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Angefangen hat alles in den 1950er
Jahren mit einer eigenen Geflugel-
zucht. Doch dann hat sich die Familie
KUsters auf den Handel spezialisiert.
Besonders wichtig war und ist hierbei
die enge Zusammenarbeit mit erst-

klassigen Fleischlieferanten. Heute ist
der Markthandel Kusters nicht nur im
MUnsterland, sondern auch im Rhein-
land und im Ruhrgebiet aktiv - und bie-
tet weit mehr als nur Geflugel an: Kevin
KUsters (27) fuhrt das Familienunter-
nehmen in der vierten Generation.
Schon seit er 14 ist, fahrt er mit auf die
Wochenmarkte. Heute besucht er von
den etwa 20 Wochenmarkten acht wei-
terhin personlich. ,Mir ist der Kontakt
zu den Menschen sehr wichtig”, erklart
KUsters. ,Nur so kann ich personlich
erfahren, was der Kunde wiinscht und
was ich verbessern kann.”

IN IHRER UMGEBUNG

Inhaber Kevin Kisters hat eine groRe
Verbundenheit sowohl zu Dusseldorf
als auch zu Ratingen, denn in beiden
Stadten hat er jeweils zwei Jahre lang
gelebt. Deshalb ist es fur ihn wichtig,
seine Produkte auch hier anzubieten. An
drei Tagen in der Woche steht er selbst
mit einem Wagen auf dem Ratinger
Markt. Und seit Mitte des Jahres hat er
auch einen Stand auf dem Dusseldorfer
Carlsplatz: Hier hat bereits ein anderer
Fleischhandler tber mehrere Generatio-
nen seine Produkte angeboten. Doch da
dieser keinen Nachfolger fand, fragte er
Kusters. Der Fleischprofi Ubernahm den
Stand sofort - und baute ihn erfolgreich
aus.

Carlsplatz, Stand C7: Montag bis Samstag,
jeweils 8-18 Uhr (samstags bis 16 Uhr)

Ratingen, Marktplatz: Dienstag, Donners-
tag und Samstag, jeweils 8-14 Uhr

gefluegelspezialist-kuesters.de
facebook.com/gefluegelspezialistkuesters
info@gefluegelspezialist-kuesters.de
0151-43125578



Ob'schnell gelie-
fert oder knusprig
gebacken beim
Italiener: Pizza
geht immer."Aber
wie wird aus ei-

nem Snack ein

perfektes Dinner?
Wir verraten'das
Geheimnis einer
guten Pizza:

er eine mag sie mit Ananas
(D und reichlich Schinken - der

andere bevorzugt seine Pizza
traditionell. Was die Zutaten angeht,
sind wenige Gerichte so abwechs-
lungsreich und vielseitig wie die Pizza.
Ihre urspringlichste Form besteht aus
knusprigem Teig, etwas Kase, ein paar
Scheiben Tomate und hochstens noch
ein wenig Basilikum oder Oregano.
Diese Zubereitung hat ihren Ursprung
im stdlichen Italien des 18. Jahrhun-
derts, wo die Pizza in einem lodern-
den Ofen direkt neben dem Holzfeuer
gebacken wurde. In einem klassischen
Pizzaofen gelingt die beliebte Mahlzeit

Ubrigens am besten: Die perfekte Piz-
za hat einen dinnen Boden und wird
bei Temperaturen jenseits der 400
Grad fur eine sehr kurze Zeit (maximal
2 Minuten) kross gebacken.

NACHSTER STOPP: AMERIKA

Uber den Seeweg kam die Pizza gegen
Ende des 19. Jahrhunderts mit italie-
nischen Einwanderern in die USA. In
New York gingen die Neuankémmlin-
ge von Bord und brachten ihre Ku-
chenkunst gleich mit. Namentlich war
es Gennaro Lombardi, der im Jahre
1905 in New York Citys Little Italy die

»



TIPP

pizzamehl sollte
einen Eiweilgehalt von
mindestens 12 Gramm
(besser 15 Gramm) pro 100

Gramm haben. Der Grund:
Der Teig bekommt eine gute
Elastizitat und lasst sich
pesonders gut dunn
ausrollen.

REZEPT AUCH ONLINE
appetizer-magazin.de/42886

Zutaten fiir 4 Pizzen

I Mehl Hefe
I kalten Wassers
Salz
beiden Ole Rapsil

q Zwiebel Knoblauch

5

Olivenol Salz

Tomate
Mozzarella-Scheiben Basilikum

Schwierigkeit:

Vorbereiten:
Garen:



JZZ

erste Pizzeria in den USA erdffnete.
Zuvor betrieb er einen kleinen Super-
markt, in dem ein Angestellter namens
Antonio Totonno Pero (ebenfalls Itali-
ener) begann, die aus seiner Heimat
Neapel bekannte Pizza fur die ameri-
kanischen Kunden zu backen. Die kam
SO gut an, dass sich der Supermarkt
schliel3lich zur ersten Pizzeria wan-
delte. Allerdings musste man sich an
den hiesigen Gegebenheiten orien-
tieren. Und so tauschten die Italiener
den Holzfeuerofen mit einem Kohle-
modell, und ersetzt den italienischen,
schwer zu bekommenden Wasserbuf-
fel-Mozzarella durch den gunstigeren,
in Amerika gelaufigeren Mozzarella
aus Kuhmilch. So ausgerustet begann
der Siegeszug der Pizza, der bald das
ganze Land erfasste. In Chicago ent-
wickelte man eine ganz eigene Form
der knusprig-kdsigen Spezialitat. Zwar
ist auch hier die Variante mit dinnem
Boden bekannt - die Chicago-Style-
Pizza wird allerdings in einer Pfanne

Die Chicago-Pizza ist
deutlich dicker als die
New-York-Style-Pizza
und krdftiger belegt.

oder einer Art Backform gebacken,
vergleichbar mit einem Kuchen

oder einer Quiche. Dadurch ist der
Pizzaboden deutlich dicker und be-
kommt einen kraftigen Rand. Perfekt
also, um viel mehr Kase und Toma-
tensol3e mit groben Stlicken auf die
Pizza zu legen. Typisch amerikanisch
zwar - aber eben nicht mehr klassisch
italienisch. Nach Deutschland kam die
Pizza Ubrigens erst nach dem Zweiten
Weltkrieg.

VON WURZBURG NACH
DUSSELDORF

Der Gastarbeiter Nicolino di Camil-

lo war es, der im Jahre 1952 die ers-
te Pizzeria hierzulande eroffnete.

Der Italiener kam mit den Alliierten
nach Deutschland - und die Amerika-
ner hatten machtig Hunger auf Pizza.
,Nick”, wie man den
2015 verstor-
benen Pizza-

TIPP

Am besten verwenden
Sije sowohl Oliven- als
auch Rapsol. Ersteres sorgt

backer nann-
te, erkannte
die Markt-
licke und
eroffnete
die Pizze-
ria Sabbie di
Capri. Dort erfand
er angeblich, Ubrigens nach einer
Pizza-Party, die weitverbreiteten Pizza-
kartons. Fortan eroberte die Pizza
auch den Geschmack der Deutschen.
Auch den der DUsseldorfer. Eine sehr
beliebte Anlaufstelle ist Ubrigens die
Pizzeria Pinocchio in der Altstadt. Seit
1988 backt hier die Familie Zolli ihre
leckeren Pizzen - hauptsachlich far
Touristen. Oder aber Sie gehen zu
Alberobello in Flingern-Sad, in den
Raumlichkeiten einer ehemaligen Kon-
ditorei. Keine Lust auf Ausgehen? Wir
haben fUr Sie zwei tolle Rezepte fest-
gehalten, die den Pizzagenuss auch zu
Hause perfektionieren.

Markus Fasse

fur einen tollen Geschmack,

Letzteres macht die
Pizza noch etwas
knuspriger.

Ein ,Slice” (also
Pizza New York
desgemdfs wird

York und auch in Italien mit einer
Hand der Lédnge nach geknickt
und ohne Besteck gegessen.

ein Stiick)
Style. Stan-
Pizza in New



Fotos: Arx0Ont; bhofack2; titoslack/iStock.com; lllustrationen: Designed by Freepik

Pizza in Neapel war und ist ein Gericht fiir unter-
wegs. Wer grofSen Hunger hat und nicht nur ein
Sttickchen méchte, muss daher die ganze Pizza
wie ein Portemonnaie falten und etwa wie
einen Déner essen:

,a libro” - wie ein Buch.

STEINOFEN TO GRILL

Der Grill steht immer noch im Garten? Perfekt! Dann
machen Sie doch eine Pizza darauf. Die Grill-Ofenbox (erhalt-
lich far rund 170 bei hagengrote.de) setzt man einfach auf
den heiBen Rost und nach kurzer Zeit herrscht in der Kiste
eine Hitze wie bei den Profis. Knapp 400 Grad sollen mog-
lich sein. Die Grillflache ist mit 42 x 36 cm grof3 genug fir die
selbstgemachte Napoli im Garten.

Diisseldorf

2017
20 Jahre

Feiern Sie mit uns!
Am Freitag, 22.09. und am Samstag 23.09.2017

Wir méchten uns ganz herzlich fur die erfolgreichen Jahre in der
Schwerinstrae 8 bedanken und haben fur Sie das Geschaft mit
besonderen Kostproben und vielen Angeboten gefulit.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch
lhr J6rg Ploemacher und das FASS-BAR Team

Gutschein: bei einem Kauf ab € 10,-- am Jubildumstag erhalten Sie eine 100ml Flasche
mit unserem Aceto Balsamico Di Modena, antico, 20*** im Wert von € 5,40

Offnungszeiten: Mo-Fr 10.00 — 18.30 Uhr  Sa 9.30 — 16.00 Uhr Tel. 0211-4982949

Schwerinstrae 8 40477 Disseldorf-Pempelfort

appetizer-magazin.de
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VAVELOCE
DUE

Keine Lust, sich selbst vor den
heiBen Ofen zu stellen? Dann
Uberlassen Sie das Pizzabacken
doch mal den Vollprofis. Bei den Ita-
lienern in der Trattoria VaVeloce Due
gibt's leckere Pizzen wie etwa die Pizza
Mare e Monti mit Spinat und Shrimps,
die Pizza Parma mit Rucola, Parmesan
und dem bertihmten Schinken aus
Bologna. Aber auch Klassiker wie die Pizza Tonno mit
Thunfisch und Zwiebeln sind ein gern bestellter T|PP
Klassiker an der Rethelstral3e.

Rethelstr. 143 (Dusseltal), 0211-64163537,
vavelocedue.de

Die Pizza
Napoletana wird nur
in Holzofen gebacken. Far
die Zubereitung wesentlich:
die Backtemperatur von 485
Grad. Dabei darf die Garzeit
60-90 Sekunden nicht
{iberschreiten.

Zutaten fiir 10 Pizza- ’
schnecken

Pizzateig TomatensofRe
Zwiebel Knoblauch

Tomaten
Salami

Schwierigleit: Mozzarella prgr: 2 s REZEPTAUCFRONEINE

Vorbereiten: Olivenol oy appetizer-magazin.de/40797
Garen: -

- Y717/ 5v
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Mehr geht immer: Die Amerikaner kennen
mit der Deep-Pan-Pizza eine Variante, die mehr Belag erlaubt.
Der kriiftige Rand der Pizza macht’s moglich. Und zwar so:

Zunidchst den Teig ansetzen, denn er muss ein paar Stunden gehen.
Das in eine grofRe Schiissel gieRen und mit einer
Gabel und verrithren. Danach das dazugeben.

Das Stiick fiir Stiick unterriihren. Den Teig ordentlich kneten.
Sobald er nicht mehr klebrig ist und eine feine Struktur hat, mit
einem Tuch bedecken und an einem warmen Ort fiir 2-3 Stunden
gehen lassen. Er ist aufgegangen, wenn er den doppelten Umfang
angenommen hat.

Die und die waschen, entkernen und in Stiicke
schneiden. Auf einem Blech etwas Backpapier auslegen. Die Paprika-
stiicke mit etwas Ol betrdufeln und mit wiirzen. Den

in Stiicke schneiden und zusammen mit der Paprika und Zwiebeln
auf dem Backblech verteilen. Bei 220 Grad im Ofen fiir 15 Minuten
anrosten.

Den Teig ausrollen und in vier etwa gleich grofde Kreise schneiden
(ein Durchmesser von 20 Zentimetern ist optimal). Den Boden einer
Gusseisenpfanne (alternativ geht auch eine Backform) mit etwas Ol
bestreichen und den Teig vorsichtig in die Pfanne legen. Den Teig an
den Rand der Pfanne driicken, damit eine gute Kruste entsteht.

Die auf den Pizzaboden streichen, die Paprika sowie den
Bacon darauf verteilen und alles mit bestreuen. Die Pizza
dann fiir 10-15 Minuten im Ofen ausbacken.

FURDEN TEIG

1kg Weifdmehl

650 ml lauwarmes Wasser
7¢g Trockenhefe

je1EL brauner Zucker, Salz
FUR DEN BELAG

16 Streifen Bacon

je3 griine Paprika, Zwiebel

3TL Olivendl
12 EL Pastasofe
80¢g Cheddar
REZEPT AUCH ONLINE

moderat - . appetizer-magazin.de/39477
40 Minuten ;

15 Minuten




AKTEN ZU SCHOKOLADE

SUSSER

GENUSS
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10 FAKTEN ZU SCHOKOLADE

BACKEREI HINKEL

Wer Schokolade einmal mit Geback genieRen mochte,
kann bei der traditionsreichen Backerei Hinkel vorbei-
schauen. Das Familienunternehmen bietet Feingeback

0 in zahlreichen Variationen an: Dusselhappen, Barten-

_ stiml_.ll_iere_ ? tatzen oder Klassiker wie Mandelecken, Mandelhérn-

Glucks chen und auch Schweineohren warten nur darauf,
von Schoki-Fans gekostet zu werden. Versuchen Sie's!

Die Backstuben finden Sie in der Altstadt.

Hohe Str. 31, 0211-86203413, Mittelstr. 25, 0211-86203421,
(beide Altstadt), baeckerei-hinkel.de

x DAS TEUERSTE
DESSERT DER
WELT

KAUFHIT
Die exklusivste SulRspeise der Welt
N USSN U GATCRE M E heif3t ,The Frrrozen Haute Chocolate”

) b und war einst fir mehr als 22.000
Kakaohaltiger Brotaufstrich ist Euro zulDaEEERS e rviert wurde sie

nach wie Vor sehr beliebt. Sowird in dem Restaurant Serendipity Il in
beispielsweise weltweit alle 2,5 New York. Es handelt sich bei diesem
Sekunden ein Glas der Marke Luxusdessert um eine besondere
Nutella verkauft. Kakaomischung aus essbarem Gold,

kombiniert mit den 14 teuersten und seltensten Kakao-
bohnen. Uberzogen wurde die Leckerei mit der teuersten
Schokolade der Welt, ,La Madeline au Truffle” von Knip-
schildt Chocolatier. Heute wird die Schoko-Sensation aber
nicht mehr angeboten.

DAS LEBEN IST ZU KURZ
FUR SCHLECHTE

SCHOKOLADE

SEIT ZWEI JAHREN AUF DER LORETTOSTRASSE!

WIR FREUEN UNS AUF IHREN BESUCH CHOCOLATERIE

Chocolaterie bitterstiR&edelweild
Lorettostral3e 41 - 40219 DuUsseldorf / Unterbilk
Schokolade mit Liebe handgemacht



10 FAKTEN ZU SCHOKOLADE

DER PERFEKTE
SCHOKO-GENUSS

Richtig lagern: Die ideale Lager-
temperatur von Schokolade liegt
bei 10-15 Grad Celsius. Trocken,

kahl und dunkel gelagert fuhlt sie sich
am wohlsten.

Die grifte Tafel Schokolade

Das ist der Schoko-Hammer: In Armenien hat die Firma Grand Candy
im Jahr 2011 die groRte Schokotafel der Welt hergestellt. Sie brachte
4,4 Tonnen auf die Waage und war 5,6 Meter lang.
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Die Nation der
NASCHKATZEN

J

| 4
Der Deutsche verzehrt laut dem Verband Chocosuisse EL e’?e’l
am meisten von der stBen Kostlichkeit! Mit durch- Au Styuch
schnittlich 11,5 Kilogramm pro Kopf und Jahr liegt
Deutschland beim Konsum auf Platz 1, knapp gefolgt Sie stehen auf Nutella?
von der Schweiz (11,1 Kilogramm). Dann versuchen Sie es mal mit

dem hausgemachten Brotauf-
strich von bitterstiR&edelweil.
Der enthalt kein Palmol und ist auch

weniger suf3 als der bekannte Auf-
MMACARONS strich. Die Chocolatiers haben lange an
Klein, zart und lecker: Macarons sind dem Rezept getiftelt und bislang zwei
winzige Mandelbaisergebacke, die in verschiedene Sorten im Angebot:
verschiedenen Farben und Varianten Nuss Nougat feinherb und Vollmilch

daherkommen. Klassischerweise besteht
ein Macaron aus dem Doppelkeks und
einer Ganache (einer Fullung aus Sahne
und Schokolade zwischen dem Baiser). Der
Trick von Macaron-Backerin Caroline GrulR
aus Meerbusch-Strump: Fur die Ganache
ersetzt sie die Sahne durch fruchtige
Fuallungen auf Schokoladenbasis. Enthalten
ist belgische Zartbitter-, Vollmilch- oder
WeilRe Schokolade, die sie je nach Sorte mit
Vanille, Lavendelbliten, Cassis oder Kaffee
parfumiert. Ubrigens: Am 1. Dezember fin-
det in Grul3's Atelier ein Advent-Event statt:
Von 17 bis 20 Uhr ist jeder willkommen,

in die Backstube zu schauen und von den
leckeren Macarons zu kosten.

Xantenerstr. 67 (Meerbusch-Strump),
0173-4817574, mmacarons.de

Nuss. Neue Rezepte sollen folgen.



-0 Der grofite
s Schokobrunnen

Schoko-Traum in
Las Vegas: Im Ho-
tel Bellagio laufen
aus vier Metern
Hoéhe knapp zwei
Tonnen weil3e
und dunkle Milch-
schokolade tber

: i = . : L 25 Glasschalen
Dieser siifSe Friihstiicksklassiker kann mit in die Tiefe. Das

einem Klecks Nougatcreme noch leckerer v licdle
werden. So wird aus einem : im Jahr 2008 vom
Armen Ritter ein Schoki-Ritter. : Guinness-Buch
der Rekorde zum
grofiten Schoko-

3 brunnen der Welt
Scheiben Weiftbrot gekurt.

L

' ]

Zutaten fiir 2 Personen

© Sean MacEntee/Flickr (CC BY 2.0)

Nougatcreme

Eier

Milch

300 ml
2 EL

Butter

Puderzucker

1TL

Schwierigkeit: einfach
Vorbereiten: 5 Minuten
Garen: 6 Minuten

Jeweils zwei Weif2brotscheiben einseitig
] grofiziigig mit Nougatcreme bestreichen

und zusammenklappen.Wahrenddessen
die Banane schélen und in Scheiben
schneiden. Die Blaubeeren waschen und
abtropfen lassen.

Die Eier mit der Milch in einem tiefen
Z Teller vermischen und gut verriihren. Darin
die Weiflbrotscheiben mit der unbestriche-
nen Seite einlegen und sich kurz vollsaugen
lassen.

Derweil die Butter in einer Pfanne
3 erhitzen. Die Schokoladen-Toasts darin von
beiden Seiten 3 Minuten lang goldbraun
backen. Vor dem Servieren etwas Puder-
zucker dariiberstreuen und noch heifd
servieren. Wer es nicht ganz so siff mag,
kann die French Toast herkommlich zube-
reiten und erst am Ende etwas Schokolade
drauftraufeln.

REZEPT AUCH ONLINE

...........

to: Jobrestful/iStock.cor

appetizer-magazin.de/90073



. Krauterlikore
- smd Likore, die mit
euner - Vielzahl von
Krautern gewarzt und
aqgeremhert wurden.

Nach dem Esse%échﬂﬁgschen und die-

uppige Mahlzeit b Inem gleich
viel besser. So meint man. Appetizer \
verrat, ob der Krauterlikor danach wirklich ‘r

3 “;der Verdauﬂ’ﬁ'?zuﬂagllt‘hnt co :

—

& Wm




KRAUTERLIKORE

GETRANKETEMPEL

i 3 el in Eller,
Die Anlaufstelle in Dusseldorf: Beim Getranketemp

ilk fi ‘o eine Auswahl von uber
i bilk finden Sie einé AL .
Gerre‘sh.elm % gk;((e)rdavon sind Krauterlikore. Von dlgsen
e i inks von Krumme sowie

Munsterlander Brennerel

der Mag ablen der Salmiakki (ein Lakritzlikor -
Northoff. Zudem Zahrﬁ'zh finmischer Art) und der Radschla

in Kra jer-Likor) zu den
ein Krauter-Altbier-L _
kg)glrie(ebtesten Tropfchen im Sortiment
des Getranketempels.

11-9216627,
in-Eller 27 (Eller), 02‘
l‘gwe;Bruhl 1-5 (Gerreshelm), 0211-293480,

Oberbilker Allee (Bilk), 0211 -334871,
getraenke-tempel. de

pro Liter besonders siR sind. Wer
hingegen den bei uns so beliebten
Killepitsch kredenzt bekommt, hat
einen sogenannten Krauterlikor im
Glas. Die Krautertropfchen unter-
scheiden sich von ,einfachen” Likdren
dadurch, dass sie eben nicht sonder-
lich suf, sondern - wie ihr Name ver-
rat - eher herb schmecken. Um die-
sen Geschmack zu erreichen, werden
sie mit unterschiedlichen Krautern
gewlrzt. Wahrend beim Killepitsch
der liebliche Geschmack noch uber-
wiegt, schmecken Kimmerling, Wur-
zelpeter oder Jagermeister eher herb.

ie riesige Ente ist verputzt,
(Dlecker war sie. Doch nun sitzt
man da. Mit einem vollen
Bauch und kaum in der Lage, noch
ein Dessert einzunehmen. Aufmerk-
1 same Gastgeber denken da schnell
an den Krauterlikor. Die Verdauung
soll er ankurbeln. Aber kann er das?
Nun, schmecken tut er - keine Frage!

0. KG

e

i‘mprock Spirits GmbH & C

LIKORE MUSSEN SUSS SEIN!
ODER?

Wer sich einen Likor einschenken
lasst, bekommt eine Spirituose mit
einem relativ hohen Zuckergehalt.
Mindestens 100 Gramm pro Liter
mussen in einem Branntwein ent-
halten sein, damit er als Likor durch-
geht. Daruber hinaus hat dieser
Drink einen Alkoholgehalt von bis

zu 40 Prozent. Berlhmte Vertreter
’ﬁ-‘ der kraftig-stiRen Art sind beispiels-
: = weise der italienische Campari, Sam-
'&?f buca oder der beliebte Kleine Feig-
~= G ling. Noch einen Schritt weiter gehen
Cremes, die mit 250 Gramm Zucker

| &

copyr

"
2016

WENN'S RICHTIG HERB
SEIN SOLL

Noch anspruchsvoller in Sachen
Geschmack sind indes Bitter bzw.
Magenbitter. Diese Digestifs sollen
durch ihre herben Inhaltsstoffe die
Magensafte ankurbeln - allerdings
bremst der Alkohol die Wirkung
des Magenmuskels eher aus. Den-
noch wird den sehr bitteren Drinks

byn ?

\

Stemprock’s Léwenblut

43 Krauter und Aromen von der Brombeere wecken
garantiert in jedem die rheinische Frohnatur. Wer
einmal Blut geleckt hat, will meist noch mehr -
kein Wunder bei diesem geschmackvollen Krau-
terlikdr nach Dusseldorfer Familienrezept. Die
bekdommliche Spirituose hat 35 Volumenprozent
Alkohol und kommt in einer herkdmmlichen,
aber sehr hiibsch gestalteten 0,7-Liter-Flasche
daher. Der Drink eignet sich auch fur Cocktails
und ist fir 19,99 Euro bei Karstadt/Kaufhof am
Wehrhahn oder in guten Getrankemarkten erhalt-
lich. Wer gerne teilt, kann Stemprock’s Lowenblut
(stemprocks-loewenblut.de) auch in Packs mit 16
0,02-Liter-Flaschchen erwerben.

ein positiver Effekt auf die Verdau-
ung nachgesagt. Ein Espresso hat,
was die Bitterstoffe betrifft, zwar

im Grunde dieselbe Wirkung. Aller-
dings ist ein ordentlicher Schluck
Underberg, Fernet-Branca oder
Boonekamp besonders nach einem
fettigen Essen ein kulturelles und
genussliches Highlight, das eine
gesellige Mahlzeit ideal abrundet.
Aber auch in Cocktails sind Bit-

ter gern gesehene Zutaten. Diese
sogenannten Starkbitter sind aber
so herb, dass sie in der Tat nur

zur Aromatisierung von anderen
Getranken oder Sof3en verwendet
werden kénnen. Daher war bei-
spielsweise der Angosturabitter
trotz seiner fast 45 Prozent Alkohol-
gehalt wahrend der amerikanischen
Prohibition nicht verboten. Er war
schlicht zu bitter, um ihn sich pur
zur Brust zu nehmen. Sind Sie nun
auf den Geschmack gekommen?
Dann lesen Sie auf diesen Seiten,
wie Sie selbst Ihren eigenen Krau-
terlikor ansetzen. Markus Fasse

appetizer-magazin.de
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KRAUTERLIKORE

TIPP

Ein Likor muss einen
Mindestgehalt von 100
Gramm Invertzucker pro
Liter aufweisen. Dabei hanelt
es sich um ein gleichwertiges
Gemisch aus
Traubenzucker und
Fruchtzucker.

Diisseldorfer Stollen mit Killepitsch

Die Traditionsbackerei Hinkel (baeckerei-hinkel.de) produziert

schon jetzt ihren berGihmten Killepitschstollen. Das Gebéck fir

das groRe Fest wird schon lange vor Weihnachten gebacken, damit
die vielfaltigen Gewurze méglichst viel Zeit
haben, den Teig zu durchdringen. Die be-

sondere Zutat, der Killepitsch, verleiht dem
saftigen Stollen seine markante, krauter-

haltige Note. Ab der Adventszeit ist

der leckere Disseldorfer Stollen

mit Killepitsch bei Hinkel

erhaltlich.

Zutaten fiir eine Flasche ]

Kréauter

Wodka Kandis-
Z zucker

Schwierigkeit:
Vorbereiten:

52 Qepelizer
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.There can't be good
living where there is not
good drinking.”

Benjamin Franklin
Dieser Uberzeugung fihlen wir uns

bis heute verpflichtet.

Und ftihren daher in unseren

3 drei Getrénke-Fachmarkten in Diisseldorf
Eine Sauce mit Krduterlikor? Klar! Beim liber 2300 ausgesuchte, Spirituosen,
Grillen oder auch beim Braten in der Kiiche 3 Craft-Biere, Bier-Spezialititen, Weine und mehr.
kann eine kriftige Barbecue-Sauce den feinen : Unter anderem unseren eigenen Gin - GINA.

Unterschied machen. K Der erste und einzige
3 Ingwer-Orange-Gin der Welt.

Zunichst die schilen und in feine
Wiirfel schneiden und zusammen mit dem

in eine Pfanne mit etwas  geben. Alles
kréftig anbraten.

Im Briihl 1-5 Oberbilker Allee 59 Klein-Eller 27
40625 Disseldorf 40223 Dusseldorf 40229 Disseldorf
Den und den dazugeben
und zusammen etwas kocheln lassen.

Die fein hacken und dabei am besten :
Einweghandschuhe tragen. Zusammen mit der
,dem sowie dem in die -

Pfanne geben und abschmecken. m

O'reilly ’S irish pub

SPORTS BAR - RESTAURANT - LIVE VENUE

Feuer nehmen. Etwas abkiihlen lassen und durch

Alles noch einmal kurz kdcheln lassen und vom p
gt
ein grobes Sieb geben. rr' "r ahe

T s d  Gren Gaeena
Schinkenspeck @%@%m ﬁ?ﬂa@éﬁ
Olivenol gﬁgﬂ ?ﬂa@m%
feiner Honig WQQ@Q
R 2 Now Taking

Els)

o7 R ! Christmas

Zucker

B o d Bookings...

Salz

y SMALL & LARGE PARTIES - A LA CARTE °® BUFFET
Paprikapulver

B o GRS . ll BOOK NOW AT OREILLYS.COM

10 Minuten

15 Minuten MUTTER-EY-STRASSE 1, 40213 DUSSELDORF

TEL. 0211 863 9085
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MATCHA

Gras: Der Matcha ist ein Grintee mit hohem

Koffeingehalt und wird daher gerne als Kaf-
fee-Ersatz getrunken. Weil er als Pulver zubereitet
wird, sticht er unter den losen Tees sofort hervor.
Doch nicht nur optisch ist das grine Pulver eine
Augenweide, auch geschmacklich bringt er uns die
asiatische Teewelt nach Hause.

8r ist strahlend grin und duftet nach mildem

URSPRUNG DES TEES

Wir erkennen Tee allgemein daran, dass er aus
getrockneten kleinen Blattchen besteht, die mal
dunkelbraun und mal zartweil3 sind. Sie sehen so
unterschiedlich in ihrer Form und Farbe aus, stam-
men aber alle von derselben Teepflanze namens
Camellia sinensis. Um die verschiedenen Teesor-
ten herzustellen, werden nur die kleinen und zar-
ten Blatter getrocknet, gerdstet oder gedampft,
also mit Wasserdampf verarbeitet. Solche Verar-
beitungsprozesse bekommt der Gruntee nicht.
Dieser wird namlich nie getrocknet und weiterver-
arbeitet, sondern direkt nach der Ernte gedampft.
So bleiben all seine guten Inhaltsstoffe erhalten
und sind wie in einer Luftfolie im Inneren einge-
schweil3t, damit wir alle Nahrstoffe in einer damp-
fenden Tasse aufnehmen kdénnen. »

TeeGschwendner

Lust auf Matcha bekommen? Dann schauen Sie mal bei
TeeGschwendner vorbei. 300 Teesorten warten auf Sie und
dank kompetenter Beratung verliert auch keiner den Uber-
blick. Ob wirzig, mild oder fruchtig - hier findet jeder, was er
sucht. Das Unternehmen hat deutschlandweit rund 125 Ge-
schafte und sogar einige Ableger in Brasilien und den USA.
Die Fachgeschafte in Dusseldorf befinden sich in der Altstadt
und in Pempelfort.

Grabenstr. 1 A (Altstadt), 0211-749581710
Nordstr. 56 (Pempelfort), 0211-97533766, teegschwendner.de

appetizer-magazin.de
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MATCHA

GRUNTEE-WUNDER

Wir schenken heute einem ganz be-
sonderen Gruntee Aufmerksamkeit:
dem Matcha. Das ist Japanisch und
heil3t ,gemahlener Tee". Seinen Ur-
sprung fand er bei den buddhisti-
schen Monchen. Diese meditierten
oft stunden-, manchmal sogar tage-
lang. Um wach zu bleiben, tranken
sie vor jeder Meditation Matcha. Der
enthalt namlich im Vergleich zu nor-
malem Grintee das Zehnfache an

Koffein und kommt damit einer Tasse

Espresso gleich. Doch Matcha trinkt
man nicht nur im Rahmen von Me-
ditationen. In der japanischen Tee-
Zeremonie wird er unter feierlichem
Ritual zubereitet und in gemutlicher
Runde genossen. Der Brauch der

Tee-Zeremonie ist in Japan die Kunst,

Tee asthetisch zuzubereiten. Herge-
stellt wird Matcha aus Tencha. Die
Teeblatter werden ca. drei bis
sechs Wochen beschattet, um

die Produktion von Chlorophyll
anzuregen. Das verleiht ihm sein
wunderschones Jadegrun. Es gilt:

je langer die Beschattung, desto
hochwertiger der Tee. Nach der
Ernte werden die Blatter verarbeitet
und zu Pulver gemahlen. Der
Mahlprozess geht besonders
langsam vonstatten und dau-

ert bis zu einer Stunde. Dies

hat auch seinen Grund, denn

eine zu schnelle Bewegung

erzeugt Warme, was die Nah-

stoffe gefahrden kann.

NAMENSFALLE

Obgleich der Tee einzigartig
ist, gibt es beim Kauf Schwierigkeiten

wegen des weit verbreiteten Namens.

Da die Bezeichnung ,Matcha" nicht
geschutzt ist, kann sich jeder pulver-
isierte Gruntee so nennen. Diese ha-
ben dann aber nichts mehr mit dem
ursprunglichen Matcha gemein. Tra-
ditioneller Matcha kommt aus Kya-
sha, einer Region in Japan. Wenn Sie
also hochwertigen und traditionellen
Matcha kaufen mdchten, sollten Sie
das lieber in einem Teefachgeschaft
tun. Hier haben Sie die Moglichkeit,
den Tee zu beschnuppern und viel-
leicht auch eine kleine Kostprobe zu
trinken.

Stefanie Scholten

56 Qupeligen

Zutaten fiir 1 Tasse

] Wasser

4 Matcha

Schwierigkeit:
Vorbereiten:

Zucker

5 Milch
b

4 SEASONS

Gelegen in Kaiserswerth ist das 4 Seasons seit
fast zwei Jahrzehnten ein tonangebendes Re-
staurant in Dusseldorf fur japanische Delika-
tessen. Das erfahrene Kiichenteam hat dabei
den Anspruch, jedes Gericht mit viel Sorgfalt und Zeit zuzubereiten und den
Geschmack jeder Zutat hervorzuheben. Das gilt auch fur den Grintee. Dieser
istim 4 Seasons eine Hausmischung aus den drei ausgewahlten Komponenten
Matcha (also gemahlener, beschatteter Tee), Sencha (sonnengereifter Tee) und
Konacha (feiner, herausgesiebter Sencha). Zudem bietet das japanische Res-
taurant als eines der wenigen in DUsseldorf ein eigenes Matcha-Eis an. Dieses
entsteht in einer Zusammenarbeit mit der Giuseppe's Dolceria & Vineria in
Oberkassel. Hierbei handelt es sich um ein
qualitativ hochwertiges und mit nattrlichen
Aromen hergestelltes Sahneeis mit einer
kraftig-herben Matchanote.

Kaiserswerther Markt 37 (Kaiserswerth),
0211-404061, 4seasonskaiserswerth.de
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MATCHA

DER TEE-FACHMANN MACHT'S VOR

Fur die traditionelle Zubereitung brauchen
Sie eine Matcha-Schale (Chawan), einen
Bambusbesen (Chasen) und einen
Bambusspatel (Chashaku). Alternativ
kénnen Sie natdrlich auch zur handels-
Ublichen Tasse greifen und einen Loffel
nehmen. Wenn es schaumig werden

soll, empfehlen wir hnen einen Milch-
aufschaumer, Stabmixer oder kleinen
Schneebesen.

AnschlieBend
nehmen Sie etwa

2 Gramm Matcha
(beim Loffel ist das
etwa eine Spitze des
Stiels) und 100 Milli-
liter warmes Wasser
(80 Grad). Giel3en

Sie den Tee mit dem TEEGENUSS IN
Wasser auf - lassen oo
Sie aber etwas Platz D U S S E I. D O R F
in der Schale und
flllen Sie sie nicht
bis zum Rand auf. N .
Uber 350 Premium-Tees,
exzellente Beratung, Zube-
h6ér und auch Matcha, das

»Griine Gold aus Japan* erle-
Nun schlagen Sie ben Sie bei:

sie den Tee mit dem
Besen mit W-férmigen

TeeGschwendner
Bewegungen schnell
schaumig. Auf diese Grabenstr. 1a, 40213 Diisseldorf
Weise verrihrt sich
das Teepulver opti- TeeGschwendner

mal mit dem heiRen
Wasser. Beim Rihren
werden Sie schon das
mild-grasige Aroma des
Matchatees riechen. e e
Wohl bekomm'’s!

Nordstr. 56, 40477 Diisseldorf

Gutschein*

Tauschen Sie diesen
Gutschein gegen einen
leckeren MangoMatcha!

*Nur einldsbar bei TeeGschwendner in Dissel-

dorf (Grabenstraie 1a und Nordstr. 56)
bis zum 30.11.2017

I Gschwendner

Grabenstr. 1a, 40213 Diisseldorf

Nordstr. 56, 40477 Diisseldorf




MATCHA / IMPRESSUM

Stichwort
Gesundheit

Matcha ist ein wahrer Segen fur unser Wohlbefinden.
Er enthalt wichtige Aminosauren wie L-Theanin, Vita-
min A, B, Cund E, Kalzium, Eisen, Kalium, Zink, Beta-
karotin und viele weitere Mineralien. Die enthaltenen
Antioxidantien sollen Krebs und Alzheimer vorbeugen,
aber auch als Detox beim Abnehmen helfen. Matcha
zeichnet sich auch durch einen hohen Koffeingehalt
aus. Zwar wird es nur langsam im Darm aufgenom-
men, aber Menschen, die empfindlich auf Koffein
reagieren, sollten den Tee lieber nicht trinken - oder

nur sehr verdinnt geniel3en.

Fotos: avemario; oluolu3 / iStock.com
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DIE NEUE CHEFSACHE

Avantgarde Cuisine Festival

NEUE LOCATION: ALTE SCHMIEDEHALLEN, DUSSELDORF

WAHRTEN

REVOLUTIO

7 ] v e

Wir sind
Partner:

f_.
LS

ON STAGE: THOMAS DORFER * HEINZ REITBAUER + VLADIMIR MUHKIN - PAUL PAIRET - ESBEN HOLMBOE BANG
- DUANGPORN SONGVISAVA (BO) & DYLAN JONES (LAN) - SEBASTIAN FRANK - MICHA SCHAFER & BILLY WAGNER
+ ANDREAS RIEGER & IVO EBERT - SPENCER CHRISTENSON, DYLAN WATSON-BRAWN & CHRISTOPH GEYLER -
THOMAS BUHNER - SVEN ELVERFELD « JOACHIM WISSLER - JURGEN DOLLASE - RALF BOS - THOMAS RUHL u.v.m.

EXKLUSIVE MASTERCLASSES MIT TOP-CHEFS - SCHOOL OF WINE - WEIN, DRINKS & FOODPAIRINGS - BOREALE
KUCHE + KAFFEEKULTUR IN DER SPITZENGASTRONOMIE - KOCH.CAMPUS - DIE NEUE OSTERREICHISCHE KUCHE

SAVE THE DATE: 17. & 18.09.2017

Prasentiert von:

& www.chef-sache.eu
* %% Partner: @ %% Partner: * Partner:
I RAT;
-’ S s
TRANSGOURMET DE MEDICI

Partner: gy CHEF-SACHE Masterclass Partner:

83 CHeF

De Markt. COLLECTION A EG
School of Wine %% Partner: School of Wine %% Partner: School of P

Stilzld winterhalter * Partner: _ u

CHAMPAGNE

Hosted by Bos Food Wine & Bar %

Partnerhotels: > Medienpartner:

pe A L ARE @ppeﬁﬁw chefs/ %/mﬁ EAT - DRINK - THINK
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