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10 FRAGEN AN JASMIN

1 WIE. WORDEN SIE. SICH MIT DREI WORTEN
BESCHREIBEN?

Kreativ, impulsiv, lustig

2. WENN SIE. NICHT GERADE. BLOGGEN .?

... esse oder schlafe ich am liebsten. Familie und Freunde
treffen steht ebenso ganz weit oben auf meiner Freizeit-Liste.
3. WER ODER WAS INSPIRIERT SIE?

Sehr haufig tatsichlich Pinterest. Aber auch gut geschriebene
Meniikarten in Restaurants kénnen mich auf neue Ideen
bringen.

4. HABEN SIE. EINE. LIEBLINGSZUTAT?

Frischkise. Damit kann man so unglaublich viel anstellen.

E. WAS GIBT ES, WENN WIR ZU BESUCH KOMMEN?
Wahrscheinlich meine liebste Erdbeertorte mit Bretzel-Boden.
Im tiefsten Winter wiirde ich die Erdbeeren durch
Mango-Maracuja ersetzen.

6. UND WENN DIE. ZEIT KNAPP IST?

Dann gibt’s dieses Dessert eben im Glas — Salzbretzel
zerdriickt, Creme kurz verriithrt und Erdbeeren/Mango
geschnitten. In 5 Minuten fertig!

7 UND WAS KOMMT GARANTIERT NIE. AUF DEN TISCH?

Koriander. Das ist so gar nichts fiir mich.

8. WAS IST [HR ULTIMATIVER BACK-TIPP?

Ich stand lange mit Hefe auf dem Kriegsfu8, bis ich gehort

habe, dass sie nur richtig aufgehen kann, wenn etwas Zucker

zum Teig gegeben wird — egal ob stif8 oder herzhaft. Seit ich
diesen Tipp beachte, gelingen mir Hefe-Leckereien immer auf

Anhieb.

9. LIEBER BACKEN ODER KOCHEN?

Ich esse lieber herzhaft, allerdings bringt backen mehr Spafs.

Also ein klares Unentschieden!

10. KAFFEE. ODER TEE?

Ich mag beides nicht besonders gerne. Daher Kakao.
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Fiir die bagels

500 g Mehl

1 Pck. Trockenhefe

80 g brauner Zucker

250 ml Wasser, lauwarm

3 TL Zimt

1 TL Salz

50 g Zimt-Tropfen, nach
Belieben (z.B. von Hersheys)

Flir das Topping
100 g Zucker

30 g brauner Zucker
1 EL Zimt

1 Prise Salz

Fic die Fillung
400 g Frischkase
40 g Honig

20 g Zucker

1 Prise Salz

Innamo

ZUBEREITUNG

1. Backofen vorheizen (50 Grad, Ober-/Unterhitze).

2. Fiir den Bagelteig einen Vorteig aus 200 g Mehl mit
Trockenhefe, Zucker, Wasser, Zimt und Salz herstellen. Mit
Frischhaltefolie abdecken und im Ofen ca. 1,5 Stunden
gehen lassen.

3. Restliches Mehl zum Vorteig geben und alles gut
vermischen. Teig auf einer bemehlten Flache mindestens
8-10 Minuten kneten. Wenn er glatt, elastisch und weder
zu trocken, noch zu klebrig ist, kénnen die Zimt-Tropfen
zugegeben werden. Dafiir den Teig grob ausrollen und die
Zimt-Tropfen verteilen. Teig zusammenklappen und
nochmals 2 Minuten kneten.

4. Teig zu 10 gleichgroBen Kugeln formen. Diese auf ein
Brett legen, mit etwas Mehl bestduben und mit Frischhalte-
folie locker abdecken. Im warmen Ofen erneut ca. 30
Minuten gehen lassen.

Lrynch-Ba

80 g Walnusskerne, gehackt

Fe ein sauberes Fraelwic dag
Loch mik dem grof3en Au&.qkz

einer Sprikabille ausstechen,

5. Die aufgegangenen Kugeln aus dem Ofen nehmen und
mit zwei Fingern je grob ein Loch in die Mitte ziehen. Die
rohen Bagel wieder auf das Brett setzen, mit Frischhaltefo-
lie bedecken und nochmals 30 Minuten gehen lassen.

6. Fiir das Topping alle Zutaten zusammen mischen und
beiseite stellen. Fiir die Fiillung Frischkédse mit Honig, Zucker
und Salz aufschlagen. Walniisse zugeben und kalt stellen.

7. Bagels aus dem Ofen nehmen und Backofentemperatur
auf 200 Grad erhohen.

8. Einen grofen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und
Bagels nacheinander von jeder Seite ca. 1 Minute kochen.
Anschlieffend mit der Oberseite in das Zimt-Zucker-Top-
ping tauchen und dort liegen lassen, bis der ndchste Bagel
fertig gekocht ist. Die fertigen Bagels nun auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen und ca. 20-25
Minuten backen.

9. Vor dem Servieren die Bagels aufschneiden und toasten
und mit Frischk&dse-Creme bestreichen.
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Flr dag brok

1 Pck. Trockenhefe

1 TL Zucker

2 TL Salz

2 TL Sonnenblumendl
300 ml Wasser, lauwarm
500 g Mehl (Type 1050)

Fc die Fillung
150 g Schinken, gewdiirfelt
150 g Gouda, gerieben

150 g Emmentaler, gerieben

Flir_das Topping

<

50 ml Wasser
1/2 TL Salz

100 g Schmand
Salz, Pfeffer
etwas Schnittlauch

uFQV ﬂue) d\le (5\6\% HQV\d\\D‘(O%

wik Schinlien lozw. Pilzen
geQQkaes beok, das
5 uedk2lich unendlich viel
3egc\nvv\okzeV\eV\ ace
beherboergl und o\oewd\vaug
wik einem Wlecke Schmand
a\ogemwo\ek wird!

KUCHENZAUBER

Jres

ZUBEREITUNG

1. Backofen vorheizen (50 Grad, Ober-/Unterhitze).

2. Fiir das Brot Trockenhefe, Zucker, Salz und 1 TL Sonnenblumendl in das Wasser
einriihren und 5 Minuten stehen lassen. Mehl sieben, zum Hefegemisch geben und
zu einem glatten Teig verkneten. Etwas Mehl auf die Arbeitsfliche geben, Teig noch
einmal ca. 3 Minuten mit den Handen kneten. Teig zu einer Kugel formen. Eine
grofle Schiissel mit restlichem Sonnenblumendl einstreichen, Teig hinein geben, mit
einem sauberen Handtuch abdecken und ca. 1 Stunde im Ofen gehen lassen.

3. Fiir die Fiillung eine Pfanne ohne Fett erhitzen, Schinkenwtiirfel hinein geben
und leicht anbraten. Anschlieflend beiseite stellen und etwas auskiihlen lassen.

4. Sobald der Teig aufgegangen ist, diesen aus dem Ofen nehmen. Ofentemperatur
auf 200 Grad erhéhen.

5. Ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech mit etwas Mehl bestreuen, Teig darauf
geben und ausrollen. Die rechte Hilfte des Teiges (lange Seite) mit dem Kése
bestreuen. Anschlieflend 4/5 der Schinkenwdirfel dariiber streuen. Die linke Halfte
des Teiges iiber die Halfte mit dem Kéase-Schinken-Gemisch klappen und die
Kanten gut zusammendriicken. Mit der Riickseite eines Messers die Teigrolle in
beliebig grofle Stiicke vorportionieren, dabei den Teig nicht durchschneiden,
sondern lediglich einkerben. AnschliefSend kleine, diagonale Schlitze in jedes
Handbrot schneiden und ca. 1 Stunde ruhen lassen.

6. Fiir das Topping Wasser und Salz mischen und auf das Handbrot pinseln. Brot
ca. 25 Minuten im Ofen goldbraun backen.

7. Schmand mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen, Schnittlauch in feine Ringe
schneiden und auf jedes Handbrot je einen Klecks Schmand, ca. 1 TL Schnittlauch
und etwas iibrig gebliebenen Schinken geben. Noch warm servieren.

ZUBEREITUNG

1. Fiir die Orangensofe SojasoBe, Zucker, Weiweinessig,
Orangenabrieb sowie -saft zu einer homogenen Masse
verrithren und beiseite stellen.

2. Hihnchen waschen, trocken tupfen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Eier in einer grofsen Schiissel verquirlen.
In einer weiteren, grofsen Schiissel Mehl mit Speisestarke und
Salz vermischen.

3. Sonnenblumendl in einem grofen Topf erhitzen. Hahn-
chenstticke erst durch das Ei ziehen und anschlieSend im
Mehlgemisch wenden. 2-3 Minuten im Sonnenblumendl
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Flic die Orangensofde
6 EL dunkle Sojasofie
60 g Zucker

50 ml Weifiweinessig
2 Bio-Orangen, Abrieb
3 EL Orangensaft

2 EL Sesamol

1 EL Ingwer, gerieben
2 Knoblauchzehen, gepresst
1 Chilischote, gehackt
2 Friihlingszwiebeln

1 TL Speisestarke

6 EL Wasser

Fiir_dag Hehnchen
500 g Hahnchenbrust
2 Eier

70 g Mehl

100 g Speisestarke

2 EL Salz

11 Sonnenblumendol

Sesam, nach Belieben
200 g Jasmin-Reis, gekocht

Jbeim Oraunge—Chiclien
wird Hiihachen (ribbierk

und dann i einer eingediclben
Oraugen-Sopasof3e gewendek. Dazy
wird Wagsischerweice chinesicoher
Klebreic gereichk!

goldbraun ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

4. Fiir die Soe Sesamél in einer grofen Pfanne heifl werden
lassen. Ingwer, Knoblauch und Chili darin andiinsten.
Friihlingszwiebeln waschen und in Ringe schneiden.
Zusammen mit der Orangensofie in die Pfanne geben. Hitze
etwas reduzieren, Speisestarke mit Wasser mischen und zu
der Sofle geben. Kurz aufkochen lassen.

5. Hihnchen in der Soe wenden und nach Belieben mit
Friithlingszwiebelringen, Sesam oder Orangenabrieb dekorie-
ren. zusammen mit dem Reis servieren.
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