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Let’s talk about
Cidre und Poiré

Das neue Trendgetrank
hat traditionelle Wurzeln.
Besucht mit mir die
Normandie und die
Bretagne, um mehr tber
Cidre & Co zu erfahren

Was trinken wir
zur Herbstkiiche?

Flammkuchen, Kirbis-
und Pilzgerichte, Wild
und deftige Eintopfe, die
Herbstkiche verlangt
nach unterschiedlichen

Getrinke-Begleitern.
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Kostliche CHATEAU et Kostliche Snacks
Leckereien CHOCOLAT mit herbstlichem
mit Kése Charme

Der aktuelle
Ob in Salaten, pur auf Bestellkatalog kann den Freunde auf ein Glas
Késeplatten oder zum Herbst noch ein bisschen Wein einladen ist eine
Uberbacken, wir sollten genusslicher machen! schéne Sache, vor allem,
viel &fter zu einem Stlick wenn es kleine Snacks

AOP-Kise greifen! dazu gibt ...
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Vorwort

Der goldene Oktober ist leider schon vorbei. Er
hat uns sonnige, aber viel zu warme Tage fur die
Jahreszeit beschert. Die Winzer zeigten sich mit
der Lese in diesem Jahr zufrieden und die
Schwammerlsucher erlebten ein auBergewdhn-
lich reiches Pilzjahr. Mit dem beginnenden No-
vember kommen die langen und kalten Nachte

des nahenden Winters zu uns.

Jetzt soliten wir es uns gemdtlich machen. Ku-
scheldecken und warme Socken, heile Schokola-
de und Kerzenschein helfen uns dabei, uns zu
entspannen. Und in der Kiiche bricht die Zeit des
Soulfoods an: Kése, Eintépfe, Suppen und
Schmorbraten stehen hoch im Kurs. Wer sich
noch etwas Luxus génnen will, kocht am besten
wieder &fter selbst zu Hause. Ich habe ein paar
kostliche Rezepte aus meinen Bretagne-Besu-
chen mitgebracht. Und natlrlich auch viele Tipps
zu den Késtlichkeiten aus Frankreichs Norden,

wie zu Camembert, Cidre, Calvados, Pommeau,

Poiré, Crépes und Meeresfriichten.

Das Magazin ist wie immer reich bestlickt mit In-

spirationen, Rezepten, Produkt-Empfehlungen

und weiterfUhrenden Links zu einzelnen Themen.

Besonders angetan hat es mir, euch in dieser
Ausgabe Cidre und Poiré vorzustellen. Aus mei-
ner Sicht sind das die neuen Getranketrends,
weil: alkoholarm, nachhaltig und regional. Zudem
sind diese Obstschaumweine auch noch total in-
teressante Speisenbegleiter — weit tber die saiso-
nale Herbstkiiche hinaus.

Einen weiteren Schwerpunkt habe ich auf Brot
backen und leckere Brot-Resteverwertung gelegt.
Wobei es fiir uns alle selbstverstandlich sein soll-
te, besser darauf zu achten, dass wir bewusster
werden im Umgang mit unseren Lebensmitteln.

@ UBER MICH. Nach erfolgreichen
Jahren in Werbung, Marketing und
Kommunikation bin ich heute als
freiberufliche Journalistin tétig,
u.a. auch fur den Landerreport
Frankreich der Lebensmittelzei-
tung des dfv-Verlags.

Dazu gehort, nicht mehr einkaufen, als auch ver-
wendet wird. Was nicht verbraucht wird, sollte
sinnvoll verwertet werden. Besonders geeignet
ist dabei, etwas vorzukochen, um es dann einzu-
frieren. Und natirlich schmecken Reste auch
noch gut, werden sie aufgewdrmt oder zu etwas
Neuem arrangiert. Unterm Strich helfen diese
Tipps unserem Geldbeutel und unserer Umwelt
— versprochen!

Und jetzt winsche ich euch viel Spa3 beim
Schmékern & Genief3en hier im blatterbaren Ma-
gazin und auf der Webseite des Aromenspiele-
Magazins.

Eure Dorit Schmitt
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Alte Obstsorten sind
ein wahrer Schatz!

Wir haben eine Menge Sprichwarter, in denen
auch Apfel vorkommen. So |, fillt der Apfel nicht
weit vom Stamm*, wenn Kinder sich so verhalten
wie ihre Eltern. Oder wir fordern dazu auf, , keine
Apfel mit Birmen zu vergleichen", wenn unter-
schiedliche Dinge miteinander verglichen wer-
den. Und wer kennt nicht den Spruch, dass ,.ein

Apfel am Tag den Gang zum Arzt erspart™?

Wir lieben das pausbéckige, saftig sti3-sduerliche
Obst. Laut Statistik liegt in Deutschland der Pro-
Kopf-Konsum im Jahr bei durchschnittlich rund
24 Kilogramm Apfeln. Somit war der Apfel auch
im vergangenen Jahr unter den Obstsorten das
beliebteste. Wir essen ihn als Snack zwischen-
durch, wenn wir auf Reisen, beim Wandern oder
im Buro sind. Wir backen késtliche Apfelkuchen,
veredeln ihn zu Marmelade oder Gelee und zau-

bern mit ihm stBe und herzhafte Gerichte.

In den Auslagen der Supermérkte finden wir
mittlerweile Apfel ,fur jeden Geschmack™: von
sduerlich (Boskoop, Granny Smith), fein-sduerlich
(Elstar), suB-sduerlich (Braebum, Jonagold) bis
sif3 (Golden Delicious, Gala). Doch dies tduscht
gerne darlber hinweg, dass im Einzelhandel
durchschnittlich eigentlich nur sieben Apfelsorten
regelmafig angeboten werden. Schén hingegen
ist die Entwicklung, dass ein paar Handler damit
begonnen haben, regionale Apfelsorten ins Sorti-
ment aufnehmen. Seit einiger Zeit beteiligen sich
Supermédrkte auch zunehmend an der Produkti-
on, um eigene Marken und ,,Sorten” anbieten zu
kdnnen. Seit den 70er-Jahren hat sich der Ertrags-
anbau, geférdert von Bund und der Europdischen
Union, weg von Hochstdmmen hin zu ertragsori-

entierten Plantagen gewandelt. Das sorgte welt-

weit zur Uniformitdt und gleichem Geschmack

der Sorten. Umso wichtiger ist es, sich wieder auf
die alten Sorten in den verbliebenen Streuobst-

wiesen zu besinnen.

Auf Dorfmérkten werden durchaus ein paar der
alten, vergessenen Apfelsorten angeboten — der
., Slow-Food-Bewegung sei Dank. Aus regiona-
len Mostapfelsorten wird bis heute auf dem Land
wunderbarer Apfelmost gepresst. Die alten
Obstbdume auf den sogenannten Streuobstwie-
sen sind das ganze Jahr nicht nur eine Augenwei-
de, sondern auch ein wichtiger Riickzugsort vieler
heimischer Tiere und Pflanzen. Echte Biotope
eben, die es zu erhalten gilt. Ganz zu schweigen
von der aromatischen Vielfalt der Obstsorten, die
wir durch den Erhalt dieser Kufturlandschaft wie-

der zurlickbekommen!

In dieser Ausgabe sind viele Rezepte, Getrdnke
und Tipps zu finden, die sich mit Apfeln und Bir-
nen beschaftigen. Freut euch auf Sifles und
Herzhaftes sowie Trinkbares aus und mit den be-
liebten Obstsorten.

@ Kostliche Backrezepte von
Le Creuset. Mit einem Klick
auf die Fotos gelangt ihr zu den
kostlichen Rezepten.

Schoko-Birnen-
Clafoutis
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Top im Herbst: Kiarbis,
Ziegenkése und Birne

Der Mensch sehnt sich nach Warme und Gebor-
genheit. Und sobald die Tage kiirzer werden und
die Temperaturen fallen, steigt die Lust auf war-
mendes Soulfood aus dem Ofen. Das Ofenrohr
wird aufgeheizt, um anschlieBend knuspriges
Brot, Flammkuchen oder Herbstkuchen zu ba-
cken. Oder darin kostliche Eintopfe, aromatisches
Herbstgemise oder der Sonntagsbraten zu
schmoren. Aber egal, was wir uns auch Gutes im
Ofenrohr zubereiten, es wird dabei immer herr-

lich duften! Und ist eine gemeinsame Mahlzeit mit

arte Ibit Kurbis,
ipinien u“nd Walniusse
i |

S g 55 ﬁ

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

der Familie und Freunden nicht zusdtzlicher Bal-
sam fur die Seele? Sind alle an einem Tisch ver-
sammelt, macht das Essen gleich viel mehr Spaf3!
Wer sich Giste eingeladen hat, kann diese mit
einem kleinen Apéro auf den gemeinsamen
Abend einstimmen. Ich empfehle Hippchen, die

sich bequem vorbereiten lassen, zu servieren.

Einen speziellen Tipp habe ich aus der Bretagne
mit gebracht: Hier wird alkoholarmer Birnen-

schaumwein (Poiré) zu Apéro-Crackemn serviert,

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

die mit kostlichem Ziegenfrischkdsecreme und
frischen Feigen belegt sind. Um zu den Rezepten
zu gelangen, reicht ein Klick auf die Fotos.

Den Poiré habe ich in bei meinem Kurzurlaub in
der Normandie gefunden. Die Destillerie Christi-
an Drouin ist fur ihren Calvados beriihmt. Wei-
tergegebenes Know-how seit drei Generationen
und Uber 200 Auszeichnungen sprechen fir die
hohe Qualitdt. Bevor Calvados in mehrmals ge-
toasteten Barriquefdssern aus Bordeaux reift, ist
es Ublich, die Fasser vorab mit Cidre zu belegen.
Und diesen gibt es bei Cristian Drouin ebenfalls
in einer sehr hohen Qualitdt, nach traditioneller
Art gekeltert und in der Flasche gereift.


https://www.aromenspiele.de/kuerbis-birnen-walnuss-tarte
https://www.aromenspiele.de/kuerbis-birnen-walnuss-tarte
https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2020/11/feldsalat-mit-gebackenem-kurbis-und.html
https://www.aromenspiele.de/aepfel-und-birnen#Poire-Birnenwein

Die aften Mostapfelbdume fir die Cidreproduktion stehen auf den
eigenen Streuobstwiesen und Plantagen der Familie Drouin. Einge-
sdumt wurden die Obstgdrten von mittlerweile Uber |00-jahrigen

Bimb&dumen, die als Windschutz fur die Apfelbdume dienen.

Aus den Birmen stellt Drouin einen feinfruchtigen ,,Poiré", einen al-
koholarmen Bimenschaumwein her. Wéhrend der Flaschengirung
entwickelt der Poiré seine spitere elegante Feinperligkeit. Zu sif3
wird ein Poiré aufgrund seiner herb-fruchtigen Bimennote nicht,
weshalb er gut zu verschiedenen Gerichten serviert werden kann.
Die normannische Region von Aube ist typisch fir den fruchtigen
Poiré und herbfruchtigen Cidre, die nicht nur zum Aperitif, sondern

auch zu Meeresfriichten genossen werden.

Von sufd bis deftig -
immer kostlich herbstlich!

Zu einer Kiirbissuppe, die mit Birnen anstatt mit Apfeln zubereitet

wurde, ist ein Gldschen Poiré ebenfalls sehr zu empfehlen. Zu Re-
Wunderblar:

zepten fUr leckere Kirbissippchen gelangt ihr mit einem Klick auf cidre zu
das Foto (rechts oben). Und fir Cidre-Fans habe ich ein Gericht b e o B 7
mit Stubenklken ausprobiert, das ich wirklich warmstens weiter- = - ,\,7

sl

empfehlen kann. Aul3erdem wiederhole ich es immer wieder ger-
ne: Cidré — ob aus der Normandie oder der Bretagne — sind eine
tolle Alternative zu Bier, Sekt oder Wein. Ob , fermier*, bio-zertifi-
ziert oder traditionell hergestellt, ein Cidre oder Cider erfrischt und
schmeckt!

Weitere Genussideen mit Apfeln und Birnen — von deftig bis st} —

sind auf der Aromenspiele-Webseite zusammengetragen.

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele
Herzhaftes mit

sufen Birnen Kirbiskernol -
Genusszeit: \Wer geme unverzichtbar
mit aromatischen Biren ex- zur Herbstkuche

perimentiert, kann sich mer-

ken, dass sie sehr gut zu Zi-

tronenmelisse, Minze, Lavendel KURBISKERNOL

. . AUS DER STEIERMARK
und Rosmarin passen. Eingelegt

Die Kurbiskerne werden nach
dem Rodsten in einem mechani-
Vanille und Ingwer zu Bimen immer eine gute Wahl. Und man schen Verfahren gemahlen. Das
Ergebnis ist ein vollaromatisches

} : o Ol, das nicht nur Kirbissuppen
Sherry, Portwein oder WeiB3- oder Rotwein. Birnen und Gor- oder herbstliche Salate verfeinert,

oder als Kompott sind Nelken, Zimt,
kann sie gut in Alkohol pochieren. Geeignet dafiir sind: Whisky,

gonzola sind ein Dream-Team, ebenso schmecken Birmen sehr sondern durchaus auch einen
. . . . .. Schuss Raffinesse tber Vanilleeis
fein mit Nusskernen wie Walnissen oder Haselnissen. beisteuert.... MEHR INFOS

WERBUNG
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Jetzt beginnt die
Zeit der duftenden
Ofengerichte

Den Sonntagsbraten finden wir in vielen Regio-
nen immer noch regelmafBig auf dem Tisch.
Schweinebraten, Kalbs- oder Sauerbraten sind
dabei die Klassiker. Ab dem Herbst werden
Schmorgerichte wie Gulasch und Rouladen oder
Eintdpfe zu den kulinarischen Vorboten auf den
bevorstehenden Winter. Wer im Sommer keine
Lust hatte, lange in der Kiche zu stehen oder
leichte Speisen den Deftigen vorzog, kommt nun
wieder auf den Geschmack, herzhafte Gerichte

zuzubereiten.

Jetzt schmeckt Ofengemiise besonders fein, sind
doch die Kartoffeln, Wurzelgemiise und Kirbisse
emtefrisch. Dazu braucht es dann auch gar kein
Fleisch, denn zusammen mit Polenta, Couscous,
Salat oder Joghurt-Dip kann ein vollwertiges ve-
getarisches Gericht auf den Tisch kommen. Ve-
gan oder vegetarisch zu kochen ist gerade im
Herbst mit all dem frischen Gemuse und Pilzen
fur Flexitarier eine willkommene, leckere Ab-

wechslung.

Wer liebt nicht den Duft von geschmorten oder
gebackenen Gerichten aus dem Ofen? Das
macht Lust auf echtes Soulfood fur lange Abende
und kihle Nachte.

Wann gab es bei euch das letzte Mal eine leckere
Lasagne, ein saftiges Moussaka, einen Gemdise-

auflauf oder kostliche Uberbackene Auberginen?

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

Und habt ihr euch schon einmal eine ganze Selle-
rieknolle gebraten oder einen ganzen Blumen-
kohl auf dem Blech zubereitet? Die Blumenkohl-
saison hat wieder begonnen und aus ihm kann so
viel mehr als nur Suppe gekocht werden. Bei uns
gab es beispielsweise Blumenkohlrdschen mit
Butterbroseln zu Salzkartoffeln. Ein leckeres vege-
tarisches Gericht, das ohne viel Aufwand zuberei-

tet werden kann.

Apropos Suppen und Eintdpfe!l Ein kostliches
Original ist ein Pichelsteiner, wird er nach Omas
Rezept gekocht. Ebenfalls ein Hochgenuss ist ein
gekochter Tafelspitz mit Meerrettich, bei dem
immer eine feine Rinderbouillon Ubrig ist. Diese
ergibt dann die Basis fir die besten Nudel-, Le-
berknddel- oder Pfannkuchensuppen.

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

: Die franz6sische Faiencerie de
Gien stellt seit iber 200 Jahren
feines Tafelgeschirr her.



https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2020/12/pichelsteiner-der-fast-vergessene.html
https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2021/03/tafelspitz-mit-im-ofen-gebackenem.html
https://www.gien.com/fr/plat-a-gateaux.html
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CHUTNEY

ZWIEBEL-
CHUTNEY
Zu kaltem Braten, Hamburgern, Kase oder

zur Foie gras — dieses Chutney Uberzeugt!
... MEHR INFO

Franzodsische
Zwiebelsuppe

Foto: © Fotos mit Geschmack, Ulrike Schmid, Sabine Mader |
GU Unsere Landkiiche | Kiichengotter

GRUNER
VELTLINER

Bioqualitat aus der Wachau. Ein Wein, der eine
animierende Frucht und Frische an den Tag legt
und zudem genligend Schmalz besitzt, um zum
neuen Lieblingswein zu werden. Passt zu allen
panierten und ausgebackenen Leckereien wie:
Schnitzel - auch vom Sellerie, Backhandl und zur
Zwiebelsuppe. ... MEHR INFO

ADb sofort gibt’s nur noch Freudentranen,
wenn Zwiebeln im Spiel sind!

Das aromatische Innere einer Zwiebel versteckt
sich unter ihren vielen Hauten. Die vielen Sorten
variieren von mild bis lauchscharf und von Weif3
bis Rot. Beim Schilen oder schneiden mit un-
scharfen Messern bringen sie uns zum Weinen.
Aber als Kochzutat ist sie nahezu unverzichtbar.
Wousstet ihr, dass Zwiebeln durch das Anbraten
oder Schmoren suf3 werden? Ob roh im Salat
oder auf Mettbrotchen, als Zutat beim Kochen
feiner Suppenbrihen oder fur késtliche Saucen

mitgeschmort, sorgen Zwiebeln fur das i-Tupfel-

chen im ganzen Geschmacksbild. Die kleinsten,
die Silberzwiebeln finden wir in Mixed-Pickels,
Perlzwiebeln werden in Italien in Balsamico ein-
gelegt. Wie wire es wieder einmal mit einem
Zwiebelrostbraten? Knusprige Rostzwiebeln sind
ein ,Muss" zum Zwiebelrostbraten, ohne Zwie-
beln gdbe es kein Gulasch. Schalotten verfeinern
Saucen fur Salate und Braten. Die grof3en milden
Gemlsezwiebeln sind echte Allrounder in der

Kiche. Sie schmecken beispielsweise gefillt und

im Ofen gebraten himmlisch!

WERBUNG


https://chateau-et-chocolat.de/Gruener-Veltliner-Federspiel-Weissenkirchen
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/franzoesische-zwiebelsuppe-mit-gruyere-88057
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Fur alle, die gerne leckere
Kaseplatten anbieten

\ L’EPICURIEN BEAUYlLLE .
S | Feigenkonfitiire mit Geschirrtuch ,,!fase
/) Walniissen aus Frankreich

Bei diesem Anblick schlagt das
Herz aller Kaseliebhaber héher!
Das Geschirrtuch ist der ultima-
tive Geschenk-Tipp fir alle, die
das Leben ohne Kése fiir még-
lich, aber nicht fir sehr sinnvoll
erachten. Das Geschirrtuch

Seit dem 19. Jahrhundert ist die ehe-
4 ) malige Epicerie fine aus Paris darauf
spezialisiert, Konfitliren herzustellen.
Seit 1997 wird im Herzen des
Languedoc-Roussillon produziert.
Diese Feigenkonfitire mit Walnussen

® ist nicht nur ein kostlicher Brotauf- Made in France® aus einem
) strich am Morgen, sondern passt her- "‘I'raditionsbetrieb aus dem El-
( vorragend zu Késesorten wie gereif- sass hat eine Groke von 50 x
terem Ziegenkase oder Maroille. 80 cm. Das pflegeleichte Mate-
Inhalt: 125 g. rial besteht aus 82% Baumwol-
- MEHR INFOS le und 18% Leinen. ... MEHR
INFOS

,V/‘ l‘
. LEPICURIEN

L, L ‘ —Artisan du Goit— |
Confit de Figues aux NoX

Pour Fromages de Chevre

— pa——

WMF NUOVA
Kise-Set 2-tlg.

Das 2-teilige Nuova Késemesser-Set
begeistert mit hoher Funktionalitat in
zeitlos-schlichtem Design. Das Set
aus spulmaschinenfestem Cromar-
gan® enthalt 2 Kasemesser.

... MEHR INFOS

GIEN FILET TAUPE
Ovale Platte

A dioser P ) BESONDERE
uf dieser Platte prasentieren sic

Kase, Wurst, Obst oder auch Kuchen E M PF E H LU N G
von ihrer schonsten Seite. Die Platte
hat die Grofke von 41,0 x 26,2 cm und
einen taupefarbenen Rand, der dem

Geschirr eine elegante Optik verleiht.
... MEHR INFOS

Welchen Kéase legt man auf eine
abwechslungsreiche Platte? :

Kidseauswahl fur
eine Kadseplatte

n N Foto: © Tanja Borgschutte Photography
“®
N

Wein und Kise-Spezial. Gleich und gleich ge-

In Frankreich ist es ganz selbstverstindlich, am Ende eines sellt sich gern, doch fehit dann meist das

Essens eine kleine Kédseauswahl auf den Tisch zu stellen. Uberraschende, die Leidenschaft beim Ent-

Wein und Kase gehdren zur franzésischen Lebensart. decken, wenn kontrastierende Geschmacks-

Uberrascht eure Gaste doch nach einem feinen Abend- richtungen aufeinandertreffen. Fir den Ein-

essen mit etwas franzdsischem ,,Savoir-vivre", indem ihr stieg in die Genusswelten von Wein und

etwas Kise zum Abschluss serviert. Achtet einfach darauf, Kése gibt es ein paar Regeln, an denen man

dass sich bei der Kiseauswahl je ein Vertreter dieser Sorten sich orientieren kann: £in milder Kase verlangt
nach einem leichten Wein. Kdse mit sduerlichen

auf der Platte befindet: ein Frischkdse, ein Weichkase, ein Hartkd- _ . , _
Aromen, harmoniert besser mit Weinen, die Restsiif3e ha-

i hnittka in Edelschi lkdse. M h it ca. K3
se, ein Schnittkdse und ein Edelschimmelkdse. Man rechnet mit ca. 80 g Kise ben oder 2u den Stweinen Zihlen. Salzige oder pikante Kise-

pro Person, wenn die Kaseauswahl den Abschluss eines MenUs darstellt. Fir L i o0 ok ciBen Weinen, Sehre siurehaltige Weine

jede Késesorte sollte ein Messer bereit liegen, damit sich jeder sein Stlick ab-  ¢nq in der Regel keine guten Kisebegleiter, es sei denn, der
schneiden kann. Kése verfgt Uber stBlliche Aromen. ... MEHR INFO


https://chateau-et-chocolat.de/Feigenkonfituere-mit-Walnuessen
https://www.aromenspiele.de/wein-und-genuss#kaese-und-wein-paarungen
https://www.beauville.com/shop/de/geschirrtuecher/85-fromages-geschirrtuch.html
https://www.gien.com/fr/1-plat-ovale-n-6.html
https://www.wmf.com/de/de/nuova-kaesemesser-set-2-teilig-3201000277.html

Foto: © Le Creuset

Back’ Dein Brot doch wieder selbst!

Beim Brotbacken spielt das verwendete Mehl eine grof3e Rolle. Wer gera-
de erst anfingt, sich mit dem Backen von Broten oder Br&tchen zu
beschéftigen, sollte sich anfangs auf die Angaben in den Rezep-
ten verlassen. Sauerteigbrote mit einer langen Ruhezeit sind
bekémmlicher, hat man mittlerweile herausgefunden. Der
Sauerteigansatz sollte eine Woche vor dem Brotbacken vor-
bereitet werden. Diesen kann man einfrieren und wieder an-
futtern. Auch alte Getreidesorten wie Emmer oder Dinkel sind
besser geeignet, sollte jemand eine Unvertraglichkeit gegen Glu-
ten haben. Je dunkler das Brot werden sollte, desto hdher sein
Roggenmehlanteil. Wer eine gewisse Sicherheit beim Brotbacken entwi-

ckelt hat, kann experimentieren. Wie klingt es jetzt im Herbst ein Dinkelbrot mit
Maronen oder Kartoffeln im Teig zu verfeinemn? Oder Vollkornbrote mit Kirbisker-
nen und Walnissen zu backen? Und wer nicht mit dem Backen anfdngt, sollte sei-
nen Bécker im Ort weiter unterstitzen, damit uns ,,gutes Brot™ auch weiterhin tag-

lich angeboten werden kann.

Foto: © Nicky Walsh | GU Das Stullenbuch | Kiichengétter

BUCHTIPP FUR NEUE
HOBBYBROTBACKER

Eine Alm. Traumhafte Natur. Faszinie-
rende Ausblicke. Dazu duftendes, ganz
besonderes Brot. Der Gipfel des Ge-
nusses. Brotbacken entschleunigt und
macht kreativ. Aber was passiert, wenn
sich Brotbegeisterte an einem besonde-

ren Ort treffen, um ihre Liebe zum Brot

zu teilen? Sie erschaffen neue Rezepte — und

neue Lebensgeschichten. Lutz Geif3ler beschreibt
die eindrucksvolle Landschaft der Hohen Tauern und die
jahrhundertealte Geschichte der Kalchkendlalm. Er kom-
biniert Uber 120 der besten Rezepte aus seinen Almback-
kursen mit Geschichten darlber, wie gutes Brot Lebens-
ldufe verdndert und neue Ideen geboren hat. Ein Buch

zum Backen, Traumen, Freuen und Geniel3e
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https://www.lecreuset.de/de_DE/p/brot-brater-aus-gusseisen/CI1301.html?dwvar_CI1301_color=satinBlack&dwvar_CI1301_size=24cm-l1-6
https://www.ulmer.de/usd-6554270/lutz-geisslers-almbackbuch-.html
https://www.aromenspiele.de/herbstkueche#Blaetterbares-Herbstmagazin-2022
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/sandwich-mit-appenzeller-und-champignons-92623

L4

Gebackenert(}amembert
mit Rosmarin und
Kastanienhonig

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

Die Region von Calvados und Camembert

In der Normandie finden wir den besten Ca-
membert Frankreichs in der Pays d'’Aube und au-
Berdem exzellenten Calvados. Da liegt es nahe,
dass der Weichkdse — aus Rohmilch der norman-
nischen Kuhrasse — auch mit dem Apfelbrannt-
wein affiniert wird. Zudem gibt es viele kdstliche
Rezepte, in denen sowohl Camembert als auch
Calvados zum Einsatz kommen. Besonders fein:
Apfel in Calvados schmoren und zu Camembert
geniellen. Ein besonders raffiniertes Rezept fur
Steakfans habe ich in einer Ausgabe der ,,Brigitte"

gefunden: Entrecéte mit Camembert und in

Calvados geschmorten Apfeln.

Die Region um Domfront war schon immer die
Wiege einer familidren Landwirtschaft mit vielen
kleinen Betrieben. Undurchdringliche Hecken
sdumen bis heute die Hohlwege, die gleichzeitig
zur Abgrenzung zu den Nachbarhdfen dienen.
Bekannt ist die Region neben Camembert fir
den berlihmten Poiré, aber auch fiir exzellenten
Calvados. Es gab Zeiten, da war es nicht erlaubt,
ohne staatliche Genehmigung Schnaps zu bren-
nen, deshalb jedoch das Schwarzbrennen blihte.
Eine Geschichte aus dem Domfrontais besagt,
dass in den Ndchten, in denen das Wetter stir-

misch und kalt war, hastig Calvados gebrannt

wurde, weil man dann eher nicht mit Kontrollen
der Zollbehérde rechnen musste. Das ging gut
bis 1962, als es zu eifrige Beamte eine Schwarz-
brennerei auffliegen lief3en, aber nicht mit auf den
Widerstand der Bauern gefasst waren. Graf Louis
de Lauriston, der damalige Generalsekretir des
Verbands der Landwirte, musste die Situation
entscharfen und versprechen, dass sich von nun
an alle an die gesetzlichen Vorgaben halten wiir-
den. Noch im selben Jahr griindete der Graf die
,Les Chais du Verger Normand" in Domfront,
um die Vermarktung der von den Bauern des
Domfrontais produzierten Calvados Uber die

Genossenschaft zu gewdhrleisten.

Im Jahr 1992 schloss sich Les Chais du Verger
Normand mit Christian Drouin S.A. zusammen,
um weiterhin Calvados, Poirés, Cidres und Pom-
meau herzustellen und zu vermarkten. Comte
Louis de Lauriston bietet heute die vergessenen
Schitze aus diesen geheimen Destillationen an,
eine einzigartige Auswahl an Jahrgangen aus meh-
reren Jahrzehnten, die in Uber 20 Lander expor-
tiert werden. Eine Besonderheit des Calvados
dieser Region ist der erlaubte Anteil an Birnen-
most, der fein und subtil herausgeschmeckt wer-

den kann.

Foto: © Wolfgang Schardt | GU Brot backen | Kiicheng&tter

Die Familie Drouin, die in der Ndhe von Pont-
I'Evéque (Calvados) in einem Fachwerkhaus aus
dem 7. Jahrhundert untergebracht ist, stellt seit
drei Generationen Calvados der Spitzenklasse
her. Die Familienbrennerei besitzt die seltensten
Calvados-Jahrginge von 1961 bis 2002.

Soll man Cidre oder Calvados
zu Camembert trinken?

Nun, Calvados ist bekanntlich nicht gleich Calva-
dos. Wir unterscheiden auch hier in verschiedene
Reifegrade: Fine, Réserve, VSOP, Hors d'Age etc.
Zu einem VSOP, der Uber 5 Jahre in Eichenfds-
sem reifte, wird beispielsweise gerne ein Livarot
empfohlen. Das ist ebenfalls ein AOP-Kdse aus
der Normandie, jedoch mit einer orange-roten
Rinde, einem markanten Geruch und einem sehr
ausgepragten Geschmack. Meine personliche
Empfehlung zu einem Stlick Camembert ware
daher das Glas Cidre. Ebenfalls extrem lecker zu
Rohmilch-Camembert ~ AOP

schmeckt ein selbst gemachtes Cidre-Gelee.

einem  reifen
Das lasst sich auch noch super einfach zuberei-
ten: | Flasche Cidre (750 ml) und 400 g Gelier-
zucker vier Minuten sprudelnd kochen lassen.

Dann sofort in sterile Schraubglaser fillen — fertig!


https://www.brigitte.de/rezepte/entrecote-mit-camembert-und-geschmorten-calvados-aepfeln-12170750.html
https://www.brigitte.de/rezepte/entrecote-mit-camembert-und-geschmorten-calvados-aepfeln-12170750.html
https://chateau-et-chocolat.blogspot.com/2019/11/camembert-aus-dem-ofen-mit.html
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/roggen-krustenbrot-mit-honig-87984

Cidre, Crépes und Pommeau

In der Bretagne begegnen den Besuchern drei Dinge sehr haufig: Buchwei-
zen-Crépes, Cidre und gesalzene Butter. Die demi-sel Butter wird dort ja
eigentlich immer verwendet, auch wenn etwas Sti3es dazu gegessen wird.
Aber gerade diese Kombination macht den Genuss so spannend. Alle Kara-
mellfans soliten daher unbedingt die auch weichen Karamellbonbons oder
die Karamellcreme aus der Bretagne probieren. Das leicht Salzige im Gau-
men ist ein kostlicher Kontrast zur Sti3e des Karamells.

Ein stiBer Crépes, der mit Karamellsauce, Maronencreme oder karamel-
lisierten Calvados-Apfeln serviert wird, wird hervorragend von einem Glas
Cidre begleitet. Ein Pommeau hingegen ist die verflhrerische apfelfruchtige
und hochprozentige Mischung eines Apfelbrandes mit Apfelmost und eine
Spezialitdt aus dem Norden Frankreichs. Pommeau de Bretagne kommt,

wie der Name schon sagt, aus der Bretagne und wird mit Lambig herge-

stellt. Sein berlihmterer Bruder aus der Normandie wird mit Calvados pro-

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

duziert. Genossen werden beide das ganze Jahr Uber als Aperitif oder Dige-
stif: im Sommer zu frischen Honigmelonen, im Herbst zu sti3en Apfel-Mas-
carpone-Desserts und an kalten Tagen zu deftigem Schinkenbraten (Jambon
a l'os). Die Basis von Cidre, Lambid, Calvados und Pommeau sind die Mo-
stdpfel der Region. Der bretonische Pommeau unterscheidet sich von sei-
nem normannischen Pendant durch eine markantere, tanninreichere Struk-
tur sowie seinem hoheren Zuckeranteil (123 g/l statt 108 g/l). Der Pom-
meau de Bretagne AOC reift in Eichenfdssern. Als Aperitif empfiehlt es sich,
den Pommeau gekiihlt und pur zu servieren. Die beiden Pommeaus der Di-
stillerie des Menhirs wesien einen Alkoholgehalt von jeweils 7% vol. auf. Sie
sind bis heute die meistpramierten Pommeaus der Bretagne. Der Pommeau
de Bretagne AOC Tradition der Distellierie des Menhirs ist in gut sortierten
Supermdrkten zu finden, ebenso ein Bio-Buchweizenmehl, beispielsweise
von Alnatura. StBe Crépes und herzhafte Galette-Rezepte sind auf der Aro-
menspiele-Webseite ausfihrlich beschrieben. Auferdem findet ihr dort

auch Rezepte fir leckeren Butterkaramell.

Buchweizen - die glutenfreie
Backalternative

Buchweizen: Pfannkuchen, Blini
und Crépes, bzw. Galettes gelin-
gen auch ohne stérkehaltige Bei-
gaben. Buchweizen quillt durch
die Zugabe von viel FlUssigkeit
auf und wird dadurch zdhflussig.
Extrem lecker sind bretonische
Crépes und Galettes, die mit Buch-

weizenmehl gemacht werden.

Foto: © Anke Schiitz | GU Pfannkuchen | Kiichengétter
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LA MAISON
D’ARMORINE
Karamellcreme mit
gesalzener Butter

Diese Karamellcreme ist ein Traum
fur Schleckmauler. Der leichte Salzton
durch das Sel de Guérande verleiht
im einen anregenden Geschmack.
Richtig lecker zu Crépes und Waffeln.
Sehr fein auch auf frischem Baguette
und Uber Eiscreme. ... MEHR INFO

laMaison
d'Armorine

gibt es bei Chateau et Chocolat auch die

kostlichen Karamellbonbons zu kaufen.

WERBUNG


https://www.aromenspiele.de/suesses-naschwerk#galettesrezepte
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/kochen-fuer-jeden-tag/pfannkuchen-schmedes-2016/
https://chateau-et-chocolat.de/Karamellcreme-mit-Salzbutter
https://chateau-et-chocolat.de

Cidre doux

Cidr ermier i
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Foto: pixabay | Rezept nach Aurélie Bastian | Franzésisch kochen

Cidre brut
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Foto: © Jana Liebenstein | GU_| Pfanne — 50 Rezepte | Kiichengdtter

Das werden die neuen Lieblingsgetranke

Cidre gibt es in der Normandie und der Bretagne
auch in einer ,,stfBen" Variante, die sich ganz per-
fekt zu verschiedenen Desserts genief3en ldsst.
Bald ist wieder der Dreikdnigstag, an dem in
Frankreich traditionell die , Galette des Rois" ge-
gessen wird. In diesen Kuchen ist eine kleine
Feve" (Porzellanfigur) eingebacken. Wer diese
in seinem Stlick Kuchen findet, ist fur einen Tag
der Kénig und ist im folgenden Jahr fur den Ku-
chen zustdndig. Wer sich selbst an das kénigliche
Gebiack wagen will, kann bei Aurélie Bastian auf
ihrem Blog ein kostliches Rezept mit einfachen
Anleitungsschritten finden. Allen anderen emp-

fehle ich, es bei einer guten Béckerei oder Kondi-

©

torei zu versuchen. Denn der Trend, so einen Ku-
chen am 6. Januar zu essen, ist langst auch bei uns
angekommen. Und zu diesem Geback wird ein
Cidre doux empfohlen, der mit seinen st3en
fein-fruchtigen Apfelaromen und gut gekihlt be-
sonders gut dazu passt.

Wer es herzhafter mag, sollte unbedingt Cidre
brut zu Gefllgelgerichten ausprobieren! Mein
personliches Highlight bisher: Gebratenes Stu-
benkiicken mit Ofengemiise. Aber auch das Re-
zept fur das Hihnchen mit Trauben und der aro-
matischen Cidre-Sauce ist sehr zu empfehlen, um
sich dazu einmal keinen Riesling, sondern einen

traditionellen Cidre aus Frankreich zu 6ffnen.

Pommeau
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Foto: © Monika Schiirle | GU Apfelkuchen | Kiichengétter

lhr werdet staunen, wie gut die perlenden Apfel-
schaumweine zur feinen Kiiche passen! Und last
but not least: Wir alle lieben doch Apfelkuchen
in jeder Form, oder? Dazu passt ein Glaschen ei-
nes eleganten Pommeaus — selbstverstandlich gut
gekihlt — als Erganzung zum Téasschen Espresso

einfach unglaublich gut!
Hier noch ein Hinweis in eigener Sache:

Wer hat Lust auf einen Genussabend mit Cider,
Cidre, Calvados, Lambig und Pommeau? Ihr
kénnt gespannt sein auf die Termine von ,,Hilker
& Schmitt”, die gemeinsam mit Michael Stdckel,
CEO Cider World Frankfurt, organisiert werden.


https://www.aromenspiele.de/pressereisen#Cidre-aus-der-Normandie
https://cidrelebrun.com/en
https://www.calvados-lauriston.com/de/#/de/weine/5/pommeau-de-normandie
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/backen-und-suessspeisen/apfelkuchen-zunner-2015/
https://www.franzoesischkochen.de/galette-des-rois-frangipane-et-pommes-traditioneller-kuchen-zum-dreikoenigsfest-mit-fragipane-und-apfelmus/
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/coq-au-cidre-93157
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/franzoesische-apfeltarte-85095
https://www.instagram.com/aromenspiele/
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/schnelle-kueche/1-pfanne-50-rezepte-schinharl-2017/

Schwébischer
Cider brut
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SCHWABISCHER CIDER BRUT
Handeresene Wiesendplel | Weinbtren

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

Sparkling
Juicy Tea

Foto: © Wolfgang Schardt | GU Wok | Kichengdtter

Quetsches alors

Foto: © J6m Rynio | GU Quiche | Kiichengétter

Die neue Lust auf alkoholarme Schaumweine

Beim Bier hat es bereits funktioniert: Alkoholfreie
Alternativen sind beliebt wie nie zuvor. Wie bei-
spielsweise das alkoholfreie, leichte Weizen.
Nach dem Sport hilft es nicht nur den Durst zu
|6schen, sondern wirkt nachweislich isotonisch,
was zweifelsfrei zu seinem Erfolg beigetragen hat.
Und auch im Geschmack wurden die alkoholfrei-
en Biere sehr viel besser. Der jahrlich wiederkeh-
rende ,,Dry January" hat den Wunsch nach alko-
holfreien Alternativen noch verstarkt. Und so hat
sich der Trend nach alkoholfreien oder auch al-
koholarmen Getrdnken auf andere Sparten aus-
geweitet. In guten Restaurants finden sich nun
eine Reihe guter alkoholfreier Alternativen in der
Getrdnkekarte. Langst ist die Zeit, in der es nur

Wasser, Obstsaftschorlen oder Limonade gab,
vorbei, will man beim Essen auf Alkohol verzich-
ten. Die Herausforderung bestand nun darin, Ge-
trdnke zu entwickeln, die sich zudem als gute Es-
sensbegleiter profilieren konnten. Und auch hier
ist die Entwicklung beachtlich!

Die Manufaktur Jorg Geiger hat bereits vor Jahren
damit begonnen, Schaumweine aus Obst auf den
Markt zu bringen und hat ihr Sortiment zwischen-

zeitlich deutlich vergroBert.

Die Obstkelterei ,,van Nahmen" schreibt sich auf
die Fahne, , Gourmetsifte' aus aromatischen

Obstsorten zu kreieren. Relativ neu ist die Bio-

,Juicy Tea"-Range, die die Fruchtigkeit sortenrei-
ner van Nahmen Sifte mit ausgewahlten Noten
erlesener Tees verbindet. Aus dem Elsass kommt
der ,,Quetsches alors". Ein perlendes Vergniigen
aus Zwetschgen, herb und fruchtig. An hei3en
Tagen ein erfrischender Aperitif, an kihlen Tagen
ein inspirierender Begleiter zu deftigen Gerichten

wie der , Frankischen Pastete".

Wer sich traut: Ich wiirde den ,,Quetsches alors"
auch zu kaltem Schweinebraten oder Wild-
schweinragout genief3en. Verantwortlich fur die-
sen Spafbringer zeichnen sich die Brider Jean
und Pierre Dietrich, die seit ein paar Jahren das

eigene, moderne Bio-Weingut Achillée fihren.



https://www.vannahmen.de/produkte/juicy-tea/sparkling-juicy-tea-verbene-jasmin-riesling-bio?c=54
https://www.manufaktur-joerg-geiger.de/Schwaebischer-Cider-brut-CC/360-8-CC
https://www.instagram.com/drink_achillee/
https://www.aromenspiele.de/ziegenkaese-pralinen
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rotes-entencurry-76224
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/fraenkische-fleischpastete-7471

Foto: © Christelle Capitaine

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele
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Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

Luxus wird erschwinglicher, wenn man selbst kocht

Die Hauptsaison fur bretonischen Hummer
ist von April bis September, da ist er am er-
schwinglichsten. Hummer ist jedoch das
ganze Jahr Uber erhaltlich, nur wahrend der
Feiertage ist er zwangslaufig teurer. Selbst
TK-Hummer eignet sich fur dieses Rezept.
In der Bretagne legt man die lebenden
Hummer, bevor sie gekocht werden, fur ca.
I5-20 Minuten in das Tiefkihlfach bis sie
eingeschlafen sind. Die im Rezept angege-
benen Algen bekommt man in Bio- oder
Asia-Laden — meist in getrockneter oder
tiefgefrorener Form. Und im Rezept wird
die Zubereitung der ,,Court-Bouillon" er-
klart, die schnell gemacht ist und zum Po-
chieren von Krustentieren, Muscheln und
Fisch verwendet wird.

16

Habt ihr einen Fischhdndler eures Vertrau-
ens! Im Internet gibt es einige Spezialisten,
die passend zur Saison mit Lebendware -
oder so lange vorratig — mit TK-Ware die-
nen koénnen. Dort findet ihr auch die Ta-
schenkrebse, die in diesem raffinierten, ur-
springlich franzdsischen Rezept als Tatar
mit einer Artischocken-Vinaigrette serviert
werden. AuBlerdem gibt es dort auch die
fleischigen Scheren der Krebse, die afternativ
in diesem Gericht verwendet werden kon-
nen. Ubrigens: Die dicken Scheren der Ta-
schenkrebse schmecken gekocht, einfach
nur mit einem Mayonnaise-Dip und fri-
schem Baguette hervorragend. Beim Genie-
Ben Idsst sich vom nachsten Urlaub am fran-
z6sischen Atlantik trdumen.

Das Rezept habe ich von meiner bretoni-
schen Freundin bekommen, die die kostli-
chen Scampi in Form einer chinesischen
Wan Tan Suppe kredenzt. Richtig fein, kann
ich euch sagen! Wer die Mini-Hummer solo
genieBen will, dem empfehle ich, diese in ei-
nem feinen Sud zu garen und anschlief3end
nur mit einem leckeren Dip zu essen. Legt
dazu immer etwas ,Besteck’* bereit, mit
dem in die Scheren gepult werden kann
oder auch die Schalen aufgebrochen wer-
den kénnen. Besonders kostlich dazu: Ma-
yonnaise mit einem Hauch Piment d’Espe-
lette oder Estragon. Meine Weinempfeh-
lung: Nehmt einen knackig frischen Musca-
det von der Loire zu Kaisergranat. Und ei-

nen Riesling Kabinett zum Stppchen.


https://magazin-chateau-et-chocolat.blogspot.com/2022/10/aromenspiele-hummer-mit-algenbutter.html
https://magazin-chateau-et-chocolat.blogspot.com/2022/10/aromenspiele-tatar-vom-taschenkrebs-mit.html
https://www.aromenspiele.de/wan-tan-suppe-mit-kaisergranat

WERBUNG

Diese bretonischen Familienrezepte sind ein Traum!

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

Gratinierte Austern

Zutaten fiir 2 Personen

6-8 frische Austern

4 EL franzosische Creme double

| Zweig Estragon

| Prise Salz

6-8 TL Panade aus Brotbréseln und
schwarzem Sesam

Handvoll Rucola

| TL Kombucha-Essig, alternativ: Cidre-Essig

So gehts:

Ofen auf 240 Grad vorheizen. Austern
offnen. Créme double (alternativ
Mascarpone oder Créme fraiche
verwenden) in eine Schiissel geben.
Estragon-Zweig kalt abbrausen, trocken
schiitteln, die Blatter vom Stiel zupfen und
grob hacken. Estragon mit Salz zur Creme
double geben und gut verrihren. Dann
einen grof3en Klecks auf die Austernhilften
setzen. Brotbrdsel mit schwarzem Sesam
mischen und darlber streuen.
AnschlieBend auf der oberen Schiene ca. 8

Minuten gratinieren. Die Panade sollte

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele | Mit Christelle in Rennes

schén goldbraun sein. Vorsicht beim
Herausnehmen, die Austernschalen werden
sauheif3! Jetzt noch ein paar Tropfen
Kombucha-Essig Uber die hei3en Austern
und die Rucola-Blatter traufeln und als

Vorspeise oder zum Apéro geniel3en!

Jakobsmuschel-Ragout

Zutaten fiir 3 Personen:

|2 kleine Saint-Jacques (Jakobsmuscheln)
| Zwiebel

4 Schalotten

| Knoblauchzehe

100 g Baguette rustique vom Vortag fur das
Paniermehl (muss komplett trocken sein,
um eine goldbraune Kruste beim
Gratinieren zu bilden)

50 g Baguette rustique vom Vortag in
Stlicke schneiden

200 g demi-sel Butter + ein paar
Butterflocken zum Gratinieren

5 EL Sahne

|/2 Bund Petersilie

6 Jakobsmuschelschalen oder kleine

Gratinférmchen

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

So gehts:

Die Baguettewdrfel in Sahne einweichen
und fein zerdricken. Ofen auf 230 Grad
vorheizen. Zwiebeln, Knoblauch und
Schalotten schilen und fein wirfeln.
Ebenso die Jakobsmuscheln in kleine
Wirfel schneiden. Petersilie abbrausen,
trocken schitteln und die Blitter
anschlieBend fein hacken. Trockenes
Baguette in Wirfel schneiden und in einem
Mixer sehr fein mixen, bis Paniermehl
entstanden ist. Butter in der Pfanne
schmelzen, darin die Zwiebeln, Schalotten
und den Knoblauch glasig schmoren.
Danach die in Sahne aufgeweichte
Brotmasse, die gehackte Petersilie und die
Jakobsmuschelwdrfel zugeben und
vermengen. Die Pfanne vom Herd nehmen
und die Ragoutmasse in die
Jakobsmuschelschalen oder Gratinférmchen
geben. Darauf die Baguettepanierbrosel
verteilen und Butterflocken darauf setzen.
AnschlieBend fur ca. 10 Minuten im hei3en

Ofen gratinieren.

FALLOT
Cidre-Essig

0 Edmend Fallt

VINAIGRE DE CIDRE

... MEHR INFOS

Cidre-Essig besitzt den feinherb-
fruchtigen Geschmack der Cidre-
Mostapfel. Bestens geeignet, um
Salate und Saucen zu verfeinern.
Mein Tipp: Auch als Ersatz fur
Kombucha-Essig einsetzbar und
somit fir das Rezept mit den gra-
tinierten Austern ein toller Tipp!

LOBSTER KING
Jakobsmuschelschalen,

gca. ll-14cm
In den echten Jakobsmuschel-

schalen (1a-Sortierung) lassen
sich eine Vielzahl von Jakobsmu-
schel-Rezepten zubereiten oder
servieren. Aber natlrlich kénnen
die Schalen fir eine hiibsche
Tischdekoration im maritimen Stil
oder als Salzschalchen verwendet

werden. ... MEHR INFOS



https://www.aromenspiele.de/rezepte-mit-muscheln#Rezepte-mit-Austern
https://magazin-chateau-et-chocolat.blogspot.com/2022/10/gratiniertes-jakobsmuschelragout-nach.html
https://chateau-et-chocolat.de/Feinkost/Balsamessige/Fruchtessige
https://www.beauville.com/shop/de/neue-herbst-winter-kollektion/1616-les-champignons-geschirrtuch-beauville.html#/34-farben-original
https://www.lobsterking.de/de/jacobsmuschel-schalen-deko-und-als-servierschale.html
https://www.beauville.com/shop/de/neue-herbst-winter-kollektion/1616-les-champignons-geschirrtuch-beauville.html#/34-farben-original
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Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele | Chateau et Chocolat

Lass Dich inspirieren!

Jeder, der geme selbst kocht oder anderen
eine Freude machen will, findet im Online-
shop von CHATEAU et CHOCOLAT
die Dinge, die GenieB3er gliicklich machen.
Jetzt kommen die langen Abende. Zeit also,
die Familie zu besuchen, Freunde einzuladen
oder es sich selbst gemditlich zu machen.
Gemeinsames Kochen und Essen sind bei
den Besuchen immer das Beste! Und Pasta-
gerichte kommen doch immer gut an! Des-
halb findet ihr in der Rubrik ,,Fanshop*
Set-Angebote fiir Pasta-Lover, bei denen

ihr beim Kauf sparen kénnt!

Foto: © Dorit Schmitt | Aromenspiele

CHATEAU et [/
CHOCOLA

DER ONLINESHOP

Steinpilznudeln
mit einer Sauce
aus Chicorée,
Tomaten und
Champignons

Leckerschmecker: Mit diesem ve-
getarischen Rezept werden alle Pas-
ta-Lover gliicklich! Dabei kdnnen die
Steinpilznudeln und der feine Balsa-
mico-Essig bei Chateau et Chocolat
bestellt werden. Die benétigten fri-
schen Zutaten wie Cherry-Tomaten,
braune Champignons und Chicorée
besorgt ihr einfach schnell noch,
wenn ihr das Gericht nachkochen

wollt.


https://chateau-et-chocolat.de/Aromenspiele-Pasta-Set
https://www.aromenspiele.de/steinpilznudeln-mit-chicoree-champignons-tomaten-sugo
https://chateau-et-chocolat.de

WERBUNG

Stimmungsaufheller

CALISSONS gegen den Herbstblues
TUTTI FRUTTI

Calissons sind ein traditionelles Konfekt aus der Pro-
vence. In der Region findet man die besten Zutaten fiir
dieses kostliche Konfekt direkt vor der Haustire: Man-
deln, Melonen und Honig. Der urspriinglich weile Klassi-

ker hat nun bei Arnaud Soubeyran bunten Zuwachs be- SASSY
kommen: Der Zuckerguss wurde mit Zitronen, Clementi- CIDRE BRUT
nen, Himbeeren, Pistazien und Schokolade verfeinert.

... MEHR INFOS

Fir diesen Cidre werden s&uerliche und
herbe Apfel von 22 Sorten geerntet, die
um das Chateau Sassy angebaut wer-
den. Dem Cidre werden kein Zucker,
Farbstoffe, Zusatzstoffe und Konservie-
rungsmittel beigefiigt. Das 100-prozenti-
5 ge Naturprodukt ist ein vollmundiger,
CALl SSONS mitteltrockener Cidre mit einem ausge-
& \roNence . f =
. wogenen Gleichgewicht von S&ure,
SiRe und Tannin. ... MEHR INFOS

LUNCH-SERVIETTE
sAutumn* 33,0 x33,0 cm

Lunch-Serviette in typischen Herbstfarben und - DOLFIN
motiven. So schmiickt ihr jede Tafel auch im Alltag. Zartbi r mi ran
... MEHR INFOS artbitter mit Orange

Die beste Zartbitter-Orangenschokoade, die ich
kenne! 60 % Kakao. Mit Stiicken von kandierten
Orangenschalen, ausgepragter Geschmack. Ohne
kiinstliche Aromastoffe. Inhalt: 70 g.

... MEHR INFOS

Herbstliche Happchen | -
mit Klasse fir Gaste “iem Budget mit gros-

artigen Genussideen!

Freunde einladen und bewirten ist etwas Wunderschénes!

Wir wollen gemeinsam eine schéne Zeit miteinander verbrin- Lasst euch inspirieren: Der Herbst bie-

gen und dabei unsere Gste verwdhnen — und das muss nicht tet so viele Méglichkeiten, mit frischem
GemdUse etwas Késtliches zuzubereiten.
Wirsing, Blaukraut, Kartoffeln, Lauch, Ka-

rotten, Bete und Pilze. Zusammen mit ein

unser Budget sprengen! Die Tipps und Rezepte auf der Websei-
te des Magazins zeigen euch tolle Mdglichkeiten, wir ihr euch

und eure Giste selbst mit einem kleinen Budget gliicklich zu ma-

chen kénnt. Besonderer Wert wird auf saisonale Happchen wie paar pfiffigen Ideen und ein paar ausgewahl-

Bruschetta mit Pilzen, Frischkdse-Ballchen, Linsensalat mit gerducherter ten Zutaten lassen sich daraus wunderbare Ge-

Makrele, Flammkuchen mit Kiirbis und feine Kartoffelsuppen gelegt. Wer richte zaubern — von raffinierten Happchen bis zu grof-

artigen MenUs. Sucht schon mal nach den passenden

eine Einladung zum HerbstmenU plant, fir den gibt es auf der Webseite
ebenfalls késtliche Anregungen — inklusive sinnvoller Resteverwertung. Ein Terminen, um eure Freunde einzuladen!
Klick auf das Foto mit der gerducherten Makrele fihrt euch ins Onlinema-

gazin auf die entsprechende Seite der Webseite.


https://chateau-et-chocolat.de/Sassy-Cidre-Brut
https://www.aromenspiele.de/herbstkueche#Herbstliche-Haeppchen
https://chateau-et-chocolat.de/Calissons-de-Provence-Tutti-frutti
https://chateau-et-chocolat.de/Lunch-Serviette-Autumn-33-x-33-cm
https://chateau-et-chocolat.de/Dolfin-Zartbitterschokolade-mit-kandierten-Orangen

Qe hietdbe mit
Wildschwein-Ragout

Foto: © Julia Hoersch | GU Slow 5 | Kichengotter

Edler Genuss mit Wild und
Pilzen aus dem Wald

Dieser Oktober hat den Rekord der héchsten Durchschnittstem-
peraturen gebrochen. Wobei das eigentlich kein Grund zur Freude
sein solite, schlieBlich bedeutet der Klimawandel, dass viele Men-
schen auf der Welt friher oder spdter sehr unter dessen Auswir-
kungen leiden mussen. Doch diese Problematik vergessen wir
schnell, war dieser Herbst doch ein sensationelles Pilzjahr. Die sozi-
alen Netzwerke waren voll mit Bildern von gliicklichen Menschen,
die unglaublich grof3e und vor allem wurmfreie Waldpilze in die Ka-
mera hielten. Die grof3e ,,Pilzbeute” schmeckt frisch natlrlich am
besten, aber man kann Pilze auch konservieren, um sie bis zur
ndchsten Saison in der Kiiche verwenden zu kénnen. Welche Mog-
lichkeiten es dabei gibt, wird auf der Webseite ausfihrlich gezeigt.

Der Oktober ldutet auch die Zeit der Wildgerichte ein. Erfreuli-
cherweise wird Wildschwein, das in Jdgerkreise als Schwarzwild be-
zeichnet wird, immer haufiger zubereitet, ist es doch genau genom-

men das nachhaltigste Schweinefleisch, das wir bekommen kénnen.
Leckere Rezepte aus der Wildkiche sind auf der Webseite des
Magazins ,,\Wild & Wald" Ubersichtlich nach Wildkategorie vorge-
stellt. Auf3erdem wurden die Rubriken mit wertvollen Tipps, neuen

Rezepten und Weinempfehlungen erganzt.

Auf jeden Fall zdhlen zu den Schétzen aus dem Wald neben Pilzen

und Beeren auch Wildschwein, Hase, Hirsch und Reh sowie Ringel-
tauben, Fasan und Rebhuhn. Mit mehr Naturschutz, mehr Biodiver-
sitdt und der Hege und Pflege von Forstern und Jagern erhalten wir
den Lebensraum Wald nicht nur fUr unsere Wildtiere und Pflanzen,

sondern auch fir uns nachfolgenden Generationen.

Fur ferkelfihrende Muttersauen werden nicht geschossen. Die

Schonfristen missen eingehalten werden und die Abschussquo-
Die Schéatze ) ) )
des Waldes ten sind genau vorgeschrieben und reglementiert. Der modermne

konservieren Jager ist heute Naturschitzer, Land- und Forstwirt, Metzger und

Pilze haltbar machen: Zimmermann in einer Person.
Wousstet |hr, dass man Pilze
zusammen mit GemUse auch

fermentieren kann? Grund-

sitzlich eignen sich aromati- Beauville Geschirrtuch

Pilze des Waldes*“
sche Waldpilze zwar besser, aber »riize des YWaldes

Fur alle Pilzfans ist dieses Ge-
schirrtuch ,Made in France® ein
zen kann man auch Seitlinge und Champignons selber einlegen tolles Geschenk! Hergestellt aus
82% Baumwolle und 18% Leinen
in den herrlichen Erdténen des

mit Krdutern, Knoblauch und GewUr-

bzw. haltbar machen. AuBerdem: Pilze kénnen wunderbar in Ol

eingelegt werden — mit oder ohne weitere Krduter — aber auch Herbstes getaucht, ist es ein ech-
im Essigsud halten sie sich lange. Eine tolle Idee ist ein selbst ge- ter Blickfang in jeder Kiiche.
... MEHR INFOS

machtes Salz mit getrockneten Pilzen. Probiert es mal aus!

noRILLE

PLED DT HOUTON PLEUKOTE

(=0

WERBUNG


https://www.aromenspiele.de/wildgerichte#wildschweinrezepte
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/orecchiette-mit-wildschwein-ragout-63985
https://www.aromenspiele.de/pilzgerichte#pilze-haltbar-machen
https://www.beauville.com/shop/de/geschirrtuecher/1616-les-champignons-geschirrtuch-beauville.html#/34-farben-original
https://www.beauville.com/shop/de/neue-herbst-winter-kollektion/1616-les-champignons-geschirrtuch-beauville.html#/34-farben-original
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Foto: © Julia Hoersch | GU Seelenfutter | Kiichengstter

Dolcetto
d’Alba

 — —

PAOLO MANZONE

DOLCETTO D’ALBA

Denominazione di Orgine Controlla

A RODCT O [ALY - BOTTLEDBY-INOTTGLATOR!
- "
ACNPOL0. SO LA CANTIA DI SREALNGA D45

Foto: © Jém Rynio| GU Zart und saftig bei 80 Grad | Kiichengstter

Barbera
d’Alba
Superiore

Die Zeit der edlen Rotweine ist gekommen!

Primitivo, Dolcetto und Barbera sind klang-
volle Namen italienischer Rebsorten, deren
Weine zur herbstlichen Soulfood-Kiiche
besonders gut passen.

FUr Liebhaber der Rebsorte bietet der

, Cotis" von Pietra Pura ein erhabenes Ge-
nusserlebnis, denn er gehdrt zur Elite der
Primitivos. Seine Trauben reifen an sehr al-
ten Rebstdcken, die auf sehr kargen Béden
stehen. Bei geringem Ertrag sind die Trau-

ben umso extraktreicher. Aromen von rei-

©

fen Kirschen und Pflaumen sowie warme
Kakao und Vanillenoten breiten sich am
Gaumen aus. Ein komplexer Wein mit an-

genehmer Tanninstruktur.

Die Rebsorte Dolcetto steht leider immer
noch im Schatten des berihmten Nebbio-
los, obwohl die Rebsorte einen fantasti-
schen Wein entstehen ldsst. Der vorgestell-
te ,,Magna” ist ein Wein, der sich hier von
seiner besten Seite zeigt: Dunkle Beeren
und schwarze Herzkirschen melden sich

bereits in der Nase an. Am Gaumen zeigt

er sich dann saftig mit elegant eingebunde-

nen Tanninen.

Der Suculé ist ein Kraftpaket! Piemonteser
Barbera d'Alba zdhit neben Barolo zu den
besten Weinen der Region. 18 Monate im
Barrique schenken dem Wein die reiche
Komplexitdt und Fille. In der Nase finden
sich rote Frichte, Brombeernoten, wiirzige
Tone und Noten von Lakritze und Leder
wieder. Der Geschmack zeigt sich harmo-

nisch und voluminds mit griffigen Tanninen

und sanften Vanille-Noten.



https://chateau-et-chocolat.de/Cotis-DOC-Primitivo-di-Manduria
https://chateau-et-chocolat.de/Dolcetto-dAlba
http:s//chateau-et-chocolat.de/Sucule-Barbera-dAlba-DOC
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pappardelle-mit-wildschweinragout-72737
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/lammkeule-oriental-5551
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/festliche-rehsteaks-96990
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/geniesserkueche/einfach-gute-steaks-stanitzok-2020/
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/geniesserkueche/seelenfutter-bodensteiner-2013/
https://www.instagram.com/aromenspiele/

Gegen Lebensmittelverschwendung: Diese leckeren Rezepte
hauchen altem Brot neues Leben ein!

Zu Recht wird Lebensmittelverschwendung
heute an den Pranger gestellt. Im Juni 2022
meldete das Statistische Bundesamt an die
EU-Kommission 10,9 Mio. t Lebensmittelab-
falle, die innerhalb der gesamten Lebensmit-
telversorgungskette vom Acker auf den Tel-
ler anfallen. Dabei entsteht der Grof3teil der
Abfille mit 59 Prozent (6,5 Mio. Tonnen) in
privaten Haushalten (Quelle: BMEL). Das
viel zu viel — gerade auch, weil wir zu Hause
ganz einfach unseren Teil dazu beitragen
kdnnen, dass weniger Lebensmittel in der
Tonne landen! , Resteverwertung", gezielter
Einkauf und ,Mindesthaltbarkeitsdatum®

sind dabei die grofBten Stellschrauben.

Brot ist eines unserer wichtigsten Grund-
nahrungsmittel und sollte nicht weggewor-
fen werden, nur weil es ein paar Tage alt
wurde. Aus altbackenem Brot ldsst sich viel
Sinnvolles und Genussvolles zubereiten. Da
wdren zum einen gewdrfelte Weil3brotres-
te, die bequem eingefroren werden kdnnen,
um sie das ndchste Mal bei der Zubereitung
von Frikadellen zu verwenden. Aulerdem
kénnen staubtrockene Brotreste im Mixer
zu feinem Paniermehl zerkleinert werden.
Oder aber wir verwenden das Brot, um dar-
aus neue, leckere Sachen wie ,,Arme Ritter",

Brotsuppe oder Auflaufe zu machen. Ein in-

Foto: © Jém Rynio | GU Aufliufe | Kiichengdtter

teressantes Rezept zur Resteverwertung
habe ich bei den Kichengdttern gefunden:
einen Auflauf mit Mangold und Bauernbrot-
resten. Zusammen mit Krdutern, Eiern und
viel Kdse entsteht so ein leckeres und satt
machendes Gericht. ,,Arme Ritter”, die im
alltdglichen Sprachgebrauch auch ,,Scheiter-
haufen" oder,,Ofenschlupfer' heif3en und in
Frankreich ,pain perdu” genannt werde,

kommen besonders gut an.

Foto: © Michael Wissing | GU Das Kochbuch | Kiichengstter

Habt ihr schon einmal ausprobiert, wie herz-
hafte ,,Arme Ritter" beispielsweise mit

Nordseekrabben und einer erfrischen-

den Dill-Gurken-Creme gegessen! Be-

kannter ist sicherlich der Brotsalat aus der
Toskana oder italienische Bruschette, die
ebenfalls eine besonders kostlichere Art
darstellen, altes Brot zu verwerten. Und wer
noch keine Brotsuppe probiert hat, sollte
das Rezept mit Meerrettich und Sahne nach-

kochen!


https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittelverschwendung/studie-lebensmittelabfaelle-deutschland.html
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/arme-ritter-von-nordseekrabben-mit-dill-gurken-creme-51865
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/arme-ritter-von-nordseekrabben-mit-dill-gurken-creme-51865
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/arme-ritter-von-nordseekrabben-mit-dill-gurken-creme-51865
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/brotauflauf-mit-mangold-71512
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/cremige-brotsuppe-mit-meerrettich-52498
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/kochen-fuer-jeden-tag/auflaeufe-schinharl-2013/

Foto: © Vivi dAngelo | GU Kochen wie in Portugal | Kiichengstter

Foto: © Monika Schiirle und Maria Grossmann | GU Less Sugar —
Natiirlich siiBer Genuss | Kiichengétter

Foto: © Food Art Factory | GU Weihnachten | Kiicheng&tter

Zum Schluss Rezepte, die den Herbst versufien

Die stB3en ,,Arme Ritter'-Varianten schme-
cken extrem lecker zum Frihstlck, zum

Nachmittagskaffee oder als Dessert.

Das Prinzip ist denkbar einfach: Das altba-
ckene Brot wird in dicke Scheiben geschnit-
ten und dann in einer Milch-Eier-Zucker-Mi-
schung — manchmal zusitzlich in Paniermehl
— gewendet, um anschlieBend in der Pfanne
goldbraun gebraten zu werden. Mit Zimt,
Zucker oder zu Kompott oder Sabayon lduft
das Resteessen zur Hochstform auf. Neben
der Zubereitung in der Pfanne eignet sich
dazu auch der Ofen. Hier werden die in Ei-
ermilch getrankten Brotscheiben gerne mit
Obst, Rosinen und Mandeln in eine Auflauf-

form geschichtet und anschlieBend genUss-

lich mit Vanillesauce verspeist. Der Fantasie
bei der Zubereitung sind keine Grenzen ge-
setzt!

Ein traditionelles Kuchenrezept aus der Bre-
tagne ist der ,Far Breton". Er hat eine pud-
dingartige, kompakte Konsistenz, dhnlich ei-
nem Clafoutis und wird mit Backpflaumen
gebacken. Zum Backen ist selbstverstandlich
die Verwendung einer ,guten Butter"”
Pflicht. In Form von Nussbutter sorgt sie
dann flr den besonders buttrigen Ge-
schmack! AuBBerdem miissen die Trocken-
pflaumen vor dem Backen in Rum einge-
weicht werden - oder wer es edler bevor-
zugt, legt diese Uber Nacht in Armagnac ein.

Wer nicht das zuckerarme Rezept auspro-

bieren mdchte, findet auf dem Blog von ,,La
Paticess* ein schones franzdsisches Rezept

mit guter Backanleitung.

Der Bindner Nusskuchen hilt sich in Alufo-
lie gewickelt, an einem kihlen Ort, zwei bis
drei Wochen. Ideal, um ihn schon jetzt fir
die kommende Adventszeit zu backen. Die
Schweizer Spezialitdt mit viel Walnuss- und
Haselnusskernen und einem beherzten
Schuss Kirschwasser schmeckt durchgezo-
gen sowieso am besten. Also nichts wie ran
ans Backen! Der Kuchen ist ganz nebenbei
erwdhnt ein tolles Geschenk fur die liebe
Verwandtschaft, wenn man bald wieder

zum Kaffeekrdnzchen eingeladen wird.

Q3



https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/leichte-und-gesunde-kueche/less-sugar-natuerlich-suesser-genuss-richon-2016/
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/leichte-und-gesunde-kueche/less-sugar-natuerlich-suesser-genuss-richon-2016/
https://www.gu.de/produkte/kochen-verwoehnen/internationale-kueche/kochen-wie-in-portugal-bras-2020/
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/arme-ritter-auf-portugiesische-art-97817
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/far-breton-franzoesische-doerr-pflaumen-tarte-93473
https://www.kuechengoetter.de/rezepte/buendner-nusskuchen-21549
https://www.instagram.com/aromenspiele/
https://www.lapaticesse.com/far-breton-aux-pruneaux-bretonischer-pflaumenkuchen-rezept/3732/
https://www.lapaticesse.com/far-breton-aux-pruneaux-bretonischer-pflaumenkuchen-rezept/3732/
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Préisentiert euer Unternehmen, eure Produkte oder eure Rezepte
im blatterbaren Onlinemagazin oder der Webseite der Aromenspiele

www.aromenspiele.de


https://www.aromenspiele.de/preisliste
https://www.aromenspiele.de/winterkueche
https://www.aromenspiele.de/herbstkueche

