geutschland 3,50 € MOsterreich 3,90 € | Schweiz 6,70 SFR | Benelux 4,20 € | Frankreich 4,70 € | Italien 4,70 €

Slowenien 4,70 € | Griechenland 4,90€ | Spanien 4,70 € | Ungarn 2.490 HUF
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" Gewinnen war
‘noch nie so gut
fiirs Klima.

‘Bis zu 2.000.000€ gewmnen &
glelchzeltlg das' Kirm_a schutzen

Gewinne bis zu Unterstltze R
2.000.000€ 1von 50
wdchentlich Klimaschutzprojekten

Hol dir jetzt dein
Clima-Los online!

www.climaclic.de/lisakochen

Doy 2

Jedes Los unterstiitzt eine  BUND NABU STIFTUNG

Klimaschutzorganisation deiner Wahl: Regionalgruppe Leipzig Baden-Wiirttemberg Naturschutz mit Hand und Her

Teilnahme ab 18 | Gliicksspiel kann slichtig machen | Hilfe unter www.buwei.de | Als lizenzierter Vermittler in amtl. Whitelist gelistet | Chance auf den Hauptgewinn 1:10 Mio.
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Kochvergniigen

6 Nudelgliick Pasta aus einem
Topf — einfach genial!

12 Titelthema Weihnachts-
meniis Veggie, Fleisch, Fisch -
festlicher Genuss fir alle

20 Saison-Gemiise Von Lasagne
bis Plree: 6 raffinierte Gerichte
rund um Kiirbis

28 Kochen am Tisch Geselliger
Genuss mit Raclette

80 Starkochin Cornelia Poletto
verbindet Hamburger Kliche mit
stdléandischer Kochkunst

54 Dresden Adventszauber in der
sdchsischen Landeshauptstadt

70

Schokokuss-
- Torte

5 4 Dresden lockt mit Stollen
und Striezelmarkt

Raclette-
Variationen

Backspall § Desserts

58

Adventsbackerei Vorhang auf
fir unsere Platzchen-Stars

68

Kuchen mit Schwips Aperol,
Hugo & Co. mal anders

74

Backen mit Liebe Raffinierte
Kuchen-Hits fiir jede Gelegenheit

78

Schritt fiir Schritt Feine
Scones flir den Afternoon Tea

Aktuelles

Panorama Trends und Infos
aus der Genusswelt

34

Kiichenpraxis Tipps und Tricks,
z.B. so gelingt Forelle Mdllerin

67

Haushalt Kreative Geschenk-
Ideen flr die Kliche

52

35

81

Gesund leben Wie Gewlrze
und die richtige Erndhrung von
innen warmen

16 Seiten Extra

Preiswert kochen Gerichte
fur weniger als 4 Euro pro Portion

AulSerdem

Impressum

82

Rétsel und Register

6 .

Tortellini-
Topf mit ||
Spinat

83

Vorschau Das erwartet Sie in
der ndchsten Ausgabe

LIEBE LESERN,
LIEBER LESERI

Willkommen!

Ich gebe es zu: Fir mich beginnt
der Advent in der Kiiche meist mit
dem Backen von Platzchen — neue
Ideen dafur finden Sie ab Seite 58.
Spater gibt es viele Gelegenheiten,
die besondere Zeit gemeinsam zu
genieBen: etwa bei einem Advents-
kaffee mit der besten Freundin und
einer Zitronen-Baiserrolle (ab Seite
74), bei den Vorbereitungen fiir
das Familien-Weihnachtsessen (ab
Seite 12) oder bei einem sponta-
nen Raclette-Abend (ab Seite 28).

Auch fir die schnelle Kiiche haben
wir etwas vorbereitet: One-Pot-
Pasta (ab Seite 6) — fix gemacht
mit wenig Kochgeschirr.

Zeit zum Entspannen finde ich
dann bei der wundervollen Reise-
reportage, die uns nach Dresden
fuhrt (ab S. 54).

Ich wiinsche Ihnen eine genuss-
volle und gemitliche Advents-
und Weihnachtszeit und ganz viel
Freude beim Nachbacken und
Nachkochen kochen.

Herzlichst

Qe \dehd

Elke Westphal,
Redakteurin

62026 LISO kochenbacken 3



ALLES MARMELADE
ODER WAS?

Seit Juni gelten
neue EU-Regeln
fUr Konfitliren.
Bislang durfte
. die Bezeich-
nung Marme-
= lade offiziell nur
, fur Aufstriche
| aus Zitrusfriich-
48 ten verwendet
- werden, auch
. S wenn im Alltag
meist von Marmelade gespro-
chen wurde. Kinftig dirfen die
Hersteller endlich auch Frucht-
aufstriche aus anderen Friich-
ten als Marmelade bezeichnen.

SPRUCH

DES MONATS

Aus England

Wenn es nach |
Vanille § &
Zimt duitet...,

i~

ald ist es wieder so weit:
B Wenn die Tage kurzer

werden und der Advent
naher ruckt, beginnt in vielen
Kichen die schénste Backzeit
des Jahres. Dann werden Mehl,
Zucker, Gewirze und Backhel-
fer hervorgeholt, Teige geknetet,
ausgerollt, ausgestochen und
verziert. Besonders schon ist es,
wenn Jung und Alt gemeinsam
backen. Ob klassisch, fruchtig,
schokoladig oder fein gewdrzt:
Jetzt ist der richtige Moment, die

schieben. Neue Rezepte fir feine
Platzchen finden Sie ab Seite 58.

(

Flamm-
kuchenbrezeln

6 Stlck: 6 TK-Laugenbrezeln
zum Aufbacken auf einem Blech
mit Backpapier 10 Min. antauen
lassen. Ofen auf 200 Grad (Umluft
180) vorheizen. 150 g Créme
fraiche (z.B. von Dr. Oetker) mit
2 Eiern verrtihren, 125 g Zwie-
belwiirfel, 75 g Schinkenwiir-
fel, 100 g gerieb. Emmentaler,
Pfeffer unterrihren. Mischung in
die ,,Locher” der Brezeln fiillen.
16-17 Min. backen. Zum Servie-
ren Brezeln mit Schnittlauch-
rolichen bestreuen.

4

ersten Bleche in den Ofenzu e =

v

SONDER-
BRIEFMARKE
FUR AENNE
BURDA

Ihr Lebenswerk Aenne? 4 \
bleibt unver- HosLe00s Bur-da'- 2026|€
gessen:  Mit * e ~e=

inren  Schnittmustern machte Aenne Burda
(1909-2005) ab den 1950er-Jahren Mode flr Frau-
en weltweit zugénglich. Nun ehrt die Deutsche
Post die legendére Verlegerin mit einer 95-Cent-
Sonderbriefmarke. 1,5 Millionen Exemplare sind
erhéltlich. Die Randperforation erinnert an ein
Schnittmuster. Mit dem Magazin ,,Burda Moden®,
heute ,burda style”, machte es Aenne Burda
maoglich, modische Kleidung selbst zu nahen.
Bis heute sind ihre Schnittmuster begehrt. Auch
unsere Zeitschrift  ,Lisa kochen & backen”
erscheint bei Burda Media.

Fotos: Flux/KI (Marmelade); Shutterstock (3) / 4 PM production, zarzamora, DUSAN

ZIDAR; Ulrike Holsten/Dr. August Oetker; PR; StockFood Studios / Mathias Neubauer



JEDER ZWEITE ISST REGELMASSIG WILD

Fleisch heimischer Wildtiere ist  Favorit war Wildschwein mit Gber
in Deutschland begehrt: 50 Pro-  13.000 Tonnen.
zent der Menschen essen es

i i i i *Quelle: Reprasentative Civey-Umfrage im
mindestens einmal im Jahr, die Auftrag des Deutschen Jagdverbandes

Halfte davon bereitet es
selbst zu.* In landli-
chen Regionen lie-
gen die Werte héher:
Dort essen 63 Pro-
zent regelmaBig Wild,
34 Prozent kochen
es selbst. In der
Jagdsaison 2023/24
wurden in Deutsch-
land insgesamt rund
27.000 Tonnen Wild-
schwein, Hirsch und
Reh verzehrt — umge-
rechnet etwa 270 Mil-
lionen  Wildwdurste.

MAGAZIN-TIPP DER REDAKTION

[ ] [ ]
Airfryer-Hits!
Sie haben eine HeiBluft-
fritteuse? Dann empfehlen
wir [hnen unsere neueste
Ausgabe von AiRFRYER.
Es erwarten Sie 79 Rezepte
fir den Mini-Ofen. Ideen flr
Brot, Kulrbis, EiweiBgerichte,
Platzchen — hier wird
jeder fundig! Fur nur 3,99 €,
im Zeitschriftenhandel.

Wer bei Kirbis nur an Suppe
oder Deko denkt, kennt den
Olkiirbis vielleicht noch
nicht. In der Steiermark
wird er eigens fur die Ge-
winnung von Kurbiskernél
angebaut. Verarbeitet wer-
den nur seine Kerne,

die gewaschen, getrocknet
und schonend gerostet
werden — zu hohe Tempera-
turen wirden die Qualitat
des Ols beeintrachtigen.
Aus 2,5 kg Kernen wird

Fliissiges Gold: Kiirbiskernol

Feigen, Honig, Nissen und
Gewdurzen belegt. Dazu gibt
Ob zum Brunch, Aperitif oder es Brot zum Bestreichen. Statt

den Abend mit Gasten: Beim Butter sind auch Varianten mit

Butter-Board, einem Social-
Media-Hit, der immer wieder
auftaucht, wird weiche Butter
auf einem groBen Brett oder
Teller ausgestrichen und mit
Toppings wie Gemuse, Oliven,

Frischkase, Ziegenfrischkése
oder Hummus mdglich. Extra
hibsch sieht es aus, wenn
das Board noch mit essbaren
Bllten oder frischen Krautern
bestreut wird.

1 Liter dunkelgriines, hoch-
aromatisches Kirbiskerndl
gepresst. Der Presskuchen
wird weiterverwendet, etwa
als Backzutat oder Tier-
futter. Bezug z.B. online
auf kuerbishof-koller.at

612026 LSO kochen«backen 5
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SO GEHT KOGREN HEURE

ONE-POT-PASTA

TIPP

Getrocknete Tomaten in Ol
Lassen sich gut auf Vorrat
kaufen und geben Pasta-

Gerichten fix ohne viel
Aufwand fruchtiges
Aroma.

s,

*

Torteliin-Topt Mit Spinat

Schmeckt dank Késesauce auch Kindern M

Fiir 4 Portionen

e 400 g Blattspinat (ersatzweise 300 g tiefgekiihlter
Spinat) ® 100 g getrocknete Tomaten in Ol

e 1 Zwiebel e 2 Knoblauchzehen nach Belieben

e Salz e Pfeffer 100 g Schmelzkase

e 400 ml Gemiisebriihe ® 100 g Schlagsahne

© 500 g Tortellini mit Kése- oder Gemiisefiillung (im
Kiihiregal) ® 1 Bund Petersilie

© 50 g Walnusskerne e 1 Prise Muskatnuss

e fein abgeriebene Bio-Zitronenschale
Zubereitung: 30 Minuten

6 Lisa kochenabacken 62026

SN Ly
1. Spinat waschen, putzen, in Streifen

schneiden. Tiefgekiihlten Spinat auftauen

lassen. Tomaten abtropfen lassen, Ol auf-
fangen, beiseitestellen. Die Tomaten in '
Streifen schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen, fein wirfeln bzw. hacken.
2. In einem groBen weiten Topf 1-2 EL
vom Tomatenol erhitzen, Zwiebel, Knob-
lauch und Tomatenstreifen darin andiins-
ten. Spinat dazugeben, salzen und pfef-
fern. Schmelzkase mit Briihe und Sahne

Wie genial! Hier garen
Nudeln mit Gemiise,
Fisch oder Fleisch in
einem Topf. Das spart
viel Zeit beim Kochen
und der Abwasch
wird zum Kinderspiel

einrlihren, aufkochen lassen. Tortellini da- g
zugeben und nach Packungsangabe ca.

5 Minuten kécheln lassen. Ab und zu um-
rUhren. Evil. etwas Briihe hinzufligen.

3. Petersilie fein hacken. Die Walniisse
grob hacken. Die Tortellini mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Zitronenschale abschmecken,
2 Minuten ruhen lassen. Mit Petersilie und
Nissen bestreut servieren.

Dazu passt: Blattsalat

Pro Portion: 780 kcal, 42 g F, 72 g KH,21 g E



Fotos: StockFood Studios (3)/Oliver Brachat, Katrin Winner, Mathias Neubauer

*
Pasta-Auflauf .One Pot”

Mit feiner Kase-Cornflakes-Kruste

Fiir 4 Portionen

100 g gekochter Schinken in Scheiben
e %> Bund Lauchzwiebel e 1 Zucchini

e 1 Mohre e 200 g Rosenkohl

© 2-3 EL Butter e 150 g TK-Erbsen

© 500 g kurze Nudeln (z. B. gedrehte
kurze Nudeln) © 1,2 | heiBe Fleischbriihe
© 200 g Schlagsahne e Salz e Pfeffer

e 5 EL Rostzwiebeln e 150 g Cornflakes
© 60 g ger. Pecorino oder Parmesan
Zubereitung: 40 Minuten

1. Schinken in Wiirfel schneiden.
Lauchzwiebeln putzen, waschen
und in Réllchen schneiden. Die
Zucchini waschen, putzen, langs
vierteln, in Scheiben schneiden.
Méohre schélen und in Scheiben
schneiden. Rosenkohl waschen,
putzen und halbieren.

2. 1 EL Butter in einem groBen,
weiten, ofenfesten Topf erhitzen.
Lauchzwiebeln, Rosenkohl und
Mohren darin andiinsten. Erbsen

und Nudeln zugeben. Mit heiBer
Briihe und Sahne aufgieBen.
Aufkochen und unter Rihren bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
nach Packungsangabe der Nudeln
kochen, dabei den One-Pot ab
und zu umrihren. Evtl. etwas
Briihe oder Wasser angieBen.
Backofen auf 200 Grad (Umluft
180 Grad) vorheizen.

3. 5 Minuten vor Garzeitende die
Zucchini und Schinken einrlihren
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Rostzwiebeln und
Cornflakes grob zerbrdseln, mit
Ubriger Butter (1-2 EL) in Fléck-
chen und dem Kése auf die
Nudeln streuen. Im Backofen

im unteren Drittel ca. 10 Minuten
Uberbacken. Herausnehmen,

5 Minuten ruhen lassen, dann
servieren.

Pro Portion: 890 kcal,
359F1059gKH,33gE

One-Pan-Lasagne

Wird schnell im Ofen liberbacken

Fiir 4 Portionen

Fiir 1 ofenfeste Pfanne, @ 30 cm

e 1 Hahnchenbrustfilet (ca. 160 g)

e 2 Zwiebeln @ 500 g bunte Spitzpaprika
1 EL 01 e 400 g stiickige Tomaten

© 600 ml Fleischbriihe e 2 EL Apfelessig
e 1 EL Honig e Salz e Pfeffer e Paprika-
pulver e 200 g Lasagneblétter (0. Vor-
kochen) e 150 g Mini-Mozzarellakugeln
60 g geriebener Kése e Petersilie
Zubereitung: 30 Minuten

1. Hahnchen trocken tupfen, in
feine Streifen schneiden. Zwiebeln
abziehen, in Spalten schneiden.
Paprika halbieren, entkernen,
waschen, 1-2 cm groB wiirfeln.
2. Hahnchen in der ofenfesten
Pfanne im heiBen Ol 2-3 Minuten

rundum anbraten. Zwiebelspalten
dazugeben und 2 Minuten mit an-
braten. Paprikawdrfel zugeben,
kurz mit anrésten. Tomaten und
Briihe zugeben, aufkochen. Mit
Essig, Honig, Salz, Pfeffer und
Paprikapulver kraftig wiirzen.

3. Lasagneblatter grob zerbre-
chen, in die Sauce rihren. Alles
zugedeckt 10 Minuten kochen.

4. Backofen auf 220 Grad (Umluft
200 Grad) vorheizen. Mozzarella
abtropfen lassen, mit dem ger.
Kése auf der Lasagne verteilen. Im
Ofen ca. 10 Minuten Uberbacken.
Mit Petersilie bestreuen.

Pro Portion: 505 kcal,

539gF 31gKH,17gE

Rezeptaufwand: #geht leicht ¥ fiir Geiibte ¥+ ¥ anspruchsvoll

62026 LSO kochen«backen 7
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Tomaten-Penne Mit Hackballichen

Ein Topf mit allem, was glucklich macht

Fiir 4 Portionen

e 1 Scheibe Toastbrot e 2 Zwiebeln

© 300 g gemischtes Hackfleisch e 1 Ei
e Salz e Pfeffer e Paprikapulver

e 1 Zwiebel e 2 Knoblauchzehen

® 2 EL Olivendl e 400 ml passierte
Tomaten e 600 ml Gemiisebriihe

e Zucker © 1 EL Balsamicoessig

© 300 g kurze Nudeln (z.B. Penne rigate)
© 125 g Mozzarella e 1 Bund Petersilie
Zubereitung: 40 Minuten

1. Fir die Ballchen Toastbrot in
warmem Wasser einweichen.

2. 1 Zwiebel abziehen, sehr fein
wirfeln. Brot ausdriicken, mit
Zwiebel, Hack und Ei verkneten.
Masse mit Salz, Pfeffer und Papri-
kapulver kraftig wiirzen, daraus
walnussgroBe Ballchen formen.
3. Fur die Sauce iibrige Zwiebel
und Knoblauch abziehen, fein

8 Lisa kochen s backen 62026

wirfeln bzw. hacken. In einem
groBen weiten Topf das Ol erhit-
zen. Zwiebel, Knoblauch und
Hackbéllchen darin anbraten. Die
Ballchen dabei ab und zu wenden.
4. Tomaten und Briihe angieBen,
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig
wuirzen. Rohe Nudeln einrihren.
Alles aufkochen und unter gele-
gentlichem vorsichtigem Rihren
(damit die Hackballchen nicht zer-
fallen) bei mittlerer Hitze 11 Minu-
ten garen. Mix vom Herd nehmen,
ca. 5 Minuten ziehen lassen.

5. Mozzarella abtropfen lassen,
wirfeln. Petersilie abbrausen,
trocken schitteln, Blatter abzup-
fen, fein hacken. Nudeltopf ab-
schmecken, zum Servieren mit
Mozzarella, Petersilie bestreuen.
Pro Portion: 715 kcal,
32gF68gKH,35¢0E

*

Sizilianische Fisch-Fusili

Die kommt auch bei Gasten gut an

Fiir 4 Portionen

e %> Bund Lauchzwiebeln

e 2 rote Paprikaschoten

e 1 kleine Fenchelknolle (ca. 200 g)
400 g Fischfilets (z. B. Kabeljau)

e 2 EL Olivendl e Salz e Pfeffer

© 500 g kurze Nudeln (z. B. Fusilli)
e 2 EL Paprikamark (oder mildes Ajvar)
e 400 g stiickige Tomaten

e 1| Gemiisebriihe e Paprikapulver
e 150 g Ricotta (ital. Frischkése)
Zubereitung: 30 Minuten

1. Lauchzwiebeln waschen, put-
zen, in Ringe schneiden. Paprika
halbieren, entkernen, waschen, in
dinne Streifen schneiden. Fen-
chelgriin abschneiden, beiseite-
legen. Fenchel waschen, putzen,
vierteln, in diinne Streifen schnei-
den. Fisch abbrausen, trocken
tupfen und 2 cm groB wirfeln.

2. Lauchzwiebeln bis auf 2 EL fiir
die Garnitur, Paprika und Fenchel
in einem groBen weiten Topf im

heiBen Ol kurz anrésten. Salzen
und pfeffern. Nudeln, Paprika-
mark, Tomaten und Briihe einrih-
ren, aufkochen. Die Pasta nach
Packungsangabe unter Rihren bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
kécheln lassen. Evil. noch Briihe
angieBen. Die letzten 5 Minuten
Fischwirfel vorsichtig unterheben
und mitgaren lassen, dabei nicht
zu stark umrdhren.

3. Pasta mit Salz, Pfeffer, Paprika-
pulver abschmecken. Auf Teller
verteilen. Fenchelgriin zerzupfen,
mit dbrigen Lauchzwiebelringen

(2 EL) und Ricotta in FIockchen auf
den Nudeln verteilen.

Pro Portion: 680 kcal,
149gF 100 g KH, 38 g E

TIPP: Der passende Fisch

Am besten ein festes Fischfilet
wahlen, das beim Kochen nicht so
stark zerfallt. Gut geeignet sind
Kabeljau, Seelachs oder Lachs.

Fotos: burdafood.net (2)/Mathias Neubauer; StockFood Studios/Oliver Brachat



Fiir 4 Portionen

e 1 Bund Lauchzwiebel © 1 rote Chili-
schote e 1 walnussgroBes Stiick Ingwer
© 300 g Champignons e 1 Glas Bambus-
sprossen in Streifen (Abtropfg. 175 g)

e 2 EL gerostetes Sesamol

e Salz e Pfeffer

© 300 g lange Mie-Nudeln

© 800 ml Gemiisebriihe

© 50 g Erdnusskerne e 1 Bund Koriander

1. Lauchzwiebeln waschen, putzen

und in Ringe schneiden.

Chili halbieren, entkernen,
waschen, fein hacken.

Bambussprossen sind ein
spargelartiges Gemiise aus
Indien und China. Sie
enthalten kaum Fett und
wenig Kalorien. Im
Asiaregal.

Exotischer Topfschlager

Ingwer schélen und fein reiben. Die

Pilze putzen und halbieren. Bam-
busschdsslinge in einem Sieb ab-
tropfen lassen.

2. Das Ol in einem groBen weiten
Topf erhitzen. Die Pilze mit Lauch-
zwiebeln, Halfte Chili, Ingwer darin
unter Rihren andiinsten. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen. Bambusschoss-
linge, Nudeln und Briihe zugeben.
Alles aufkochen und bei kleiner
Hitze 5 Minuten kécheln lassen.
3. Die Erdnusskerne grob

hacken. Krauter abbrausen, \

trocken schitteln, die Blattchen
abzupfen und fein hacken.

\
/i,l
3

vegetarisch

4. Den Nudeltopf mit Salz, Pfeffer
sowie Ubriger Chili abschmecken.
Die Asia-Nudeln mit Krautern und
Nissen bestreut heil3 servieren.

\g

»
v
e
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SP&J(ZIQ-TOPf Klassiker mit cremiger Sauce

Fiir 4 Portionen

e 2 Zwiebeln ® 100 g Friihstiicksspeck (Bacon)
© 400 g Schweinefilet ® 1 Bund Schnittlauch

* 300 g Champignons ® 2 EL 0l

e Salz e Pfeffer e 300 g TK-Erbsen

© 300 ml Gemiisebriihe ® 200 g Schlagsahne
© 500 g Spatzle (Kiihltheke) ® 50 g geriebener
Bergkése ® 50 g Rostzwiebeln (Fertigprodukt)
Zubereitung: 30 Minuten

10 Lisa kochen «backen o7

*

1. Zwiebeln abziehen und fein hacken.
Speck in Streifen schneiden. Filet trocken
tupfen, in diinne Scheiben schneiden.
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Champignons putzen und in Scheiben
schneiden.

2. Speck und Zwiebeln in einem groBen
Topf im heiBen Ol anbraten. Das Fleisch
dazugeben, 3—4 Minuten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Champignons und Erbsen mit in den
Topf geben und alles weitere 2 Minuten
braten. Mit der Briihe abléschen, Sahne

TIPP

Rostzwiebeln iibrig? Mit
ihnen lassen sich viele
Gerichte verfeinern, zum
Beispiel Kartoffelpiiree,
Suppen, Pfannen-
gerichte.

einrtihren. Mix auf-
kochen und 2 Minu-
ten kécheln lassen.
4. Spatzle dazu-
geben und alles
weitere 3—4 Minu-
ten kécheln lassen.
Kése einrlihren. Spatzle-

Topf mit Schnittlauchrélichen -
und Réstzwiebeln bestreuten, servieren. .
Dazu passt: Blattsalat &

Pro Portion: 750 kcal,

38gF54gKH,48gE




