Was gibt es Neues? Was brauchen wir jetzt? Welche Tipps

erleichtern uns den Alltag? Wir von der Rezepte-mit-Herz-Redaktion

haben es fiir euch zusammengetragen
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APFEL IM HERBST EINLAGERN

0 Herbstzeit ist Apfelernte-
zeit: Wer jetzt Apfel aus der
Region kauft, schont die Umwelt.
Bei regionaler Ware entfallen
lange Transportwege. Aufierdem
schmeckt’s besser. Apfel, die
moglichst bis zur vollen Reife am
Baum héngen, sind stifler und
vitaminreicher.

0 Okobilanz? Durchwachsen!
Apfel aus der Region haben
allerdings nicht automatisch eine
bessere Okobilanz als Apfel aus
Neuseeland oder Chile. Dass wir im
Winter und Frithjahr noch knackige
Apfel, z.B. vom Bodensee kaufen
kénnen, liegt an der speziellen, sehr
energieintensiven Lagerung. Zu
bestimmten Zeiten sind deshalb
Apfel, die um die halbe Welt ver-
schifft werden, fiir weniger Treib-

hausgase verantwortlich als Apfel
aus der Region.

Der Konigsweg: Wer eine
9 frostsichere Garage bzw.
Gartenhaus hat oder iiber einen
kithlen Dachboden verfiigt, kann
das tun, was fiir unsere (Ur-)

Grofdeltern noch selbstverstandlich
war: Apfel einlagern.

So geht’s: Apfel am besten
mit Stiel in Obstkisten lagern.

Idealerweise nur eine Schicht Apfel
pro Kiste nehmen und darauf
achten, dass sich die Apfel gegen-
seitig nicht beriihren. Damit die
Apfel nicht austrocknen und
verschrumpeln, regelméflig Schalen

mit Wasser aufstellen oder die Apfel

locker mit einer 16chrigen Plastik-
folie abdecken.

Die Lebensmittelmarke

Hensel® steht fiir naturbelassene und

hochwertige Rohstoffe. Unser Lieblings-

produkt dieser Marke derzeit: Bio-Hanf-
samen, reich an Omega-3-Fettsduren sowie an wertvollen Vitaminen und
Mineralstoffen. Tipp unserer Rezeptentwicklerinnen: Hanfsamen in einer
Pfanne ohne Fett kurz anrdsten, bis sie duften, sofort aus der Pfanne
nehmen und z.B. ibers Miisli streuen.

fiir den
Thermomix® macht Alufolie, Cellophan I
und Frischhaltefolie tiberfliisig. Ihr wollt

geschlagene Sahne, das Dessert oder
einen Smoothie schnell luftdicht im
Kiihlschrank zwischenlagern, ohne dass
die Speisen oder Getranke Geschmack
annehmen? Einfach mit dem Deckel
den Mixtopf abdichten! Ihr wollt einen
Varomakuchen garen? Deckel auf die
Form! Praktisch: Der Silikon-Flex-De-
ckel passt auch auf jede andere Schiis-
sel.
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Keaepte mit Here
EXTRA Cinneonon-Ketty

Tataaaa: Wir waren den Sommer
Uber fleil3ig und haben schon wieder
ein neues EXTRA fir euch. Thema
diesmal: Cinnamon Rolls. Freut euch
auf raffinierte und leckere Zimt-
schnecken-Rezepte.

Zum Ausdrucken unter: rezeptemitherz-mag.de/downloads/

KUCHEN-NEWS

Inga Pfannebecker, Oko-
trophologin, Chefredakteurin
und Rezeptentwicklerin bei
Rezepte mit Herz: ,,Das wurde
jahrzehntelang aus hygienischen
Griinden empfohlen. Aber Keime
lassen sich weder durch kaltes
noch durch warmes Wasser
entfernen. Die Keimgefahr steigt
durch das Waschen sogar! Durch
Spritzwasser beim Abwaschen
kénnen sich mégliche Keime
richtig gut in der Kiiche verteilen
und so auch auf Lebensmittel
wie Salat oder Obst gelangen,
die roh verzehrt werden. Auf3er-
dem ldsst sich durch das Wa-
schen das Fleisch nicht mehr
gut anbraten. So geht’s richtig:
Fleisch vor der Verwendung mit
Kiichenpapier abtupfen, um z. B.
Blut am Fleisch zu entfernen.
Befinden sich Knochensplitter
am Fleisch, das Fleisch vorsich-
tig kalt abspiilen, um diese zu
entfernen, und anschlie3end gut
trocken tupfen.
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GANZ EINFACH

Erdbeeren, Heidelbee-
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Maren und Torsten

Wir empfehlen euch diesmal ein
Paar, dessen geteilte Leidenschaft
fiirs Mixen ihrer guten Beziehung
viel Nahrung gibt. Maren und
Torsten heiflen die beiden. Abends
werkelt das Ehepaar - sie: Kiichen-
chaotin, er: das komplette Gegenteil
- in der offenen Wohnkiiche iberaus
eintrichtig zusammen. Dreifacher
Gewinn: tagliche Ubung in Sachen
Toleranz, gemeinsam verbrachte
Lebenszeit und leckere, selbst zube-
reitete Mahlzeiten. Die Ergebnisse

ihrer Mixkunst posten die zwei auf
Instagram - mit zunehmendem
Erfolg. Aktuell inspiriert Cook with
Love 12100 Follower. 94 Prozent da-
von sind Frauen, die meisten schauen
nach 20 Uhr auf Insta, was bei Maren
und Torsten so los ist. Fiir uns haben
die Bankkauffrau und der Verwal-
tungsfachwirt zum ersten Mal ein
eigenes Rezept entwickelt. Thre An-
leitung fiir Parmesan-Schinkennu-
deln (s. Foto) haben wir exklusiv fiir
euch unter: rezeptemitherz-mag.de

ren, Weintrauben und
Co. mit der Hand zu wa-
schen kann manchmal
ganz schén lastig sein.
Zeit spart ihr mit dem
Thermomix®: Gareinsatz
einhdngen, Wasser in
den Mixtopf fiillen, bis
das Obst bedeckt ist,
Deckel aufsetzen und
3 Min./Stufe 5 sptlen.
Euer Obst wird super-
sauber und eventuelle
Spritzmittel werden auch

grundlich entfernt.

Das mixende Traumpaar Maren und Torsten findet ihr auf Instagram
unter: thermomix_cookwithlove

Gemeinsam mixen
sich Maren und
Torsten gliicklich

IM TREND: WEINSTEIN-BACKPULVER

Weinstein-Backpulver? Bieten jetzt viele
Lebensmittelhersteller an, z.B. auch das
Unternehmen RUF. Seid ihr schon umge-
stiegen oder fragt euch, ob ihr das kaufen
solltet? Entscheidet selbst: Der Unter-
schied zu herkémmlichem Backpulver
besteht im enthaltenen S&uerungsmittel.
In Weinstein-Backpulver ist natiirliche
Weinsteinsiure anstelle von Phosphat
drin. Phosphat ist nicht unumstritten, fiir
Nierenpatienten beispielsweise kann es
schidlich sein. Phosphat hemmt aufler-
dem die Aufnahme von Kalzium in die
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Knochen, kann also das Osteoporose-Risi-
ko erhéhen. Studien deuten zudem darauf
hin, dass zu viel Phosphat womdglich

das Risiko fiir Herz-Kreislauf-Erkrankun-
gen erhéht. Allerdings gilt das alles fiir
viel gréfiere Mengen und nicht fiir Otto
Normalverbraucher, der ab und zu mal
ein Tiitchen Backpulver fiir einen Kuchen
verwendet. Schidlicher wére da schon tég-
liches Colatrinken, denn Cola enthilt auch
viel Phosphat. Unser Tipp: Wer den typi-
schen Backpulvergeschmack nicht mag,
sollte zu Weinsteinbackpulver greifen.

WIR

DEN HERBST

Outdoor-Lampions im Oktober?

Ja, das geht. Die Lampions von
Baarloon sind duflerst robust. Die
Metall-Elemente etwa rosten nicht und
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trotzen jeder Witterung. Im Vorgarten vor der
Kiiche sind die bunten Lampions jetzt ein echter
Blickfang. Fiinf verschiedene Farben stehen zur

Auswahl. barlooon.com, ab ca. 145 Euro

FUR PILZ-FANS

Die Motive passen zur Kiiche: Ob Pilze, Fische,
Gemiise, Krauter oder Messer und Gabel — mit
den hochwertigen Leinenschiirzen von Frohstoff
macht das Mixen doppelt Spaf. Unser aktueller
Favorit ist — passend zur Saison — der schmack-
hafte Steinpilz. Wer ihn im Wald findet: den Stiel

direkt iiber dem Moos mit
einem Messer abschnei-

den. Nicht aus dem Boden

reiffen oder drehen!
Frohstoff.de,
Schiirze ca. 49 Euro

STYLISCHER
BECHER

Thr sucht ein Geschenk? Wie

wire es mit einem Coffee-to-go-
Becher passend zum Herbst?

Die perfekten Begleiter fiir un-
terwegs sind aus hochwertigem
Porzellan, doppelwandig, spiil-
maschinen- und mikrowellen-
geeignet. Die Deckel sind aus
Silikon. Im Fachhandel erhaltlich
oder online unter ihr.eu, ca. 20 Euro
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Hurra, unser neues Spezialheft
,Rezepte mit Herz — Familienkii-
che erscheint am 18. September.
Tolles Thema diesmal: 30-Minu-
ten-Kiiche. Euch erwarten u. a.
Jeden-Tag-Kracher, Low-Carb-
Ideen und raffinierte Rezepte fiir
Géste. Das Geniale: Unsere Gerich-
te schmecken der ganzen Familie
und ihr braucht fiir die Zubereitung
héchstens eine halbe Stunde. Wir
verlosen 15 Hefte im Wert von je
9,95 Euro. Beantwortet einfach
unter rezeptemitherz-mag.de/
gewinnspiele bis zum 30. Oktober
2019 folgende Frage:

WAS IST EUER LIEBSTES
BLITZ-REZEPT?

Unser neues Spezial kénnt ihr selbst-
verstindlich auch bestellen unter

www.rezeptemitherz-mag.de
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KUCHENMASCHINEN

Der Thermomix®ist ein echtes Allroundtalent.
Die Kiichengerate auf diesen Seiten haben alle spezielle Qualitaten, die unsere
Lieblingskiichenmaschine perfekt erganzen kénnen!

1
¥

1

Kleiner Brutzler (ivr @
7 bis b Fersonew

1. Lady in Red: Zum 100-jdhrigen Jubildum prasentiert Kitchenaid die ,,4,8-I-Artisan-Kiichenmaschine Queen of Hearts“ mit kippba-
rem Motorkopf, ca. 799 Euro (kitchenaid.de) 2. Klappe zu, Panini perfetti: Mit einem typischen Grillmuster versieht der Kontaktgrill
,KG 2392 Fleisch, Gemise, Panini und Toasts. Dank der antihaftbeschichteten Grillflache (ca. 27 x 24 cm) lasst sich das Gerat
nach dem fettfreien Grillen leicht reinigen, ca. 65 Euro (severin.de) 3. Husch, husch ins Pfannchen: Lust auf Raclette oder doch
lieber etwas Grilliertes? Mit dem Multifunktionsrechaud ,,MultiFun“ gelingen sogar Desserts wie flambierte Bananenscheiben oder
Crépes Suzettes. Das Unterteil des Gerates besteht aus massivem Bambus, die Ablageflache aus Stahl, ca. 70 Euro (stockliproducts.
com) 4. Ausgewogen: Mit 1-g-Abstufungen wiegt die Kiichenwaage ,Tasty+“ bis zu 5 Kilo. Funktionell: Sie hangt immer griffbereit
an einem Haken an der Wand, ca. 33 Euro (brabantia.com) 5. Eiskalte Leidenschaft: Speiseeis und gefrorene Desserts bereitet die
Eismaschine ,,Perfect Mix 9000“ im Handumdrehen zu. Sie bietet 1,6 | Fassungsvermdgen fir die Zutaten. Daraus entstehen ca.
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11Eis, ca. 65 Euro (krups.de) 6. Backe, backe Brot: Insgesamt 15 Programme in drei unterschiedlichen Gewichtseinstellungen bietet der
Brotbackautomat ,,Uno“ Mit dabeizweispezielle Didt-Brotprogramme, ca. 160 Euro (moulinex.de) 7. Einfach zum Knuspern: Hei3luft-
fritteuse ,,AF 250“ frittiert auf die gesunde Art. Der grof3e Frittierkorb reicht fiir 3 Liter Nutzinhalt. Praktisch: die Funktion ,,auftauen®,
ca.90 Euro (caso-germany.com) 8. Pasta, basta: Nudeln, fertig, los! Teigwarenin nur10 Minuten zaubert der ,Avance Collection Pasta-
maker“. Mit Formaufsatzenfertigterje 300 g Spaghetti, Penne, Fettuccine, Lasagne, Tagliatelle, Pappardelle und Capellini,ca. 220 Euro
(philips.de)9.Gut&giinstighaltbarmachen: Ob Dorrfleisch,getrockneteKrauterodergesunde Snackswie Gemise-Chips-der,, Design
Dérrautomat Natural Plus® verarbeitet Lebensmittel ohne Zusatz- oder Konservierungsmittel, ca. 80 Euro (gastroback.de) 10. Einen
an der Waffel haben: Fettarme Waffeln backt das ,Lono Waffeleisen“ dank einer antihaftbeschichteten, kratzfesten Aluminium-
Gussplatte. AuBen ist das Gerat aus mattem Cromargan, das sich héchstens bis 60 Grad erwarmt, ca. 80 Euro (wmf.com)
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&Y Sous-vide-Garen mit
den Modetlen T 31 © und TH) 5

So%g-vide-Garen ist nur etwas fiir Profis oder den
TM 6 Denkste! So gehts mit den dlteren Modellen: Bis
zu 400-g-Portionen vakuumiertes, gewiirztes Fleisch in

den Gareinsatz legen. Gareinsatz in den Mixtopf hdngen,
Wasser in den Mixtopf fiillen, bis die Fleischstiicke be-
deckt sind, und ca. 60 Min./60 °C/Stufe 1 garen lassen.

Aus der Folie nehmen, abtupfen, scharf anbraten.

&
3 VAKUUMIERER
ZU GEWINNEN

p M,I"('/"t/ Kq @t&xtﬂq kﬁcw Der Caso Design-Vakuumierer HC 170
| b el er é:l en kann sowohl trockene als auch feuchte
24 Fl"l,{,(j’;t" [ &EX”/L%;; Lebensmittel schnell und einfach

vakuumieren, was ihre Haltbarkeit

P rq ktl./SOh/ @M,"&’ GMO@‘ZM! erheblich verlingert. Auch Fans des
Vakuumgarens, Sous-Vide ge-

i nannt, werden das Gerit lieben. Wir

verlosen zusammen mit Caso drei
Design-Vakuumierer HC 170 im Wert

von je ca. 110 Euro. Beantwortet uns
] einfach bis zum 30. Oktober 2019

folgende Frage:

WAS WURDET IHR
GERN VAKUUMIEREN?

7

1. Fifty-Fifty: Schick in Schale macht sich der Entsafter ,50’ Re-

tro Style“ aus der Designlinie der SOer Jahre super als Eyecatcher

in der Kiche. Die Saftkonsistenz kann man regulieren. Der
500-I-Saft-Auffangbehalter ist aus BPA-freiem Tritan-Kunststoff,

ca. 480 Euro (smeg.de) 12. Auf einer Wellenlénge: Das frei stehen-

1 de Mikrowellengerat ,FFM553MFO* (ca. 298 x 514 x 405mm) Q2
taut Speisen schnell auf und erwdrmt sie. Es verfiigt Gber vier
Auftau- und drei Garprogramme, ca. 260 Euro (bosch.de)
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