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INTRO BISTRO @ HOME
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Willkemmen in unserem kleinen, feinen Bistro fir Zuhause! Wir, Sabrina und Christina, verfolgen das
Ziel, besondere Gerichte alltaglich zu machen — und das ohne komplizierte Zutaten oder Vorgehens-
weise. Unser Bistro @ Home steht fir die Kunst, vertraute und geliebte Gerichte auf einfache, aber
stilvolle Weise neu zu interpretieren.

\Was uns antreibt, ist die Liebe zum Essen und zur Geselligkeit. Es gibt kaum etwas Schéneres, als
mit Familie oder Freunden bei einem guten Essen zusammenzukommen, zu lachen und das Leben zu
geniefen. Genau diese Momente mochten wir mit unseren Rezepten in dein Zuhause bringen. Unsere
Philosophie? Regional, saisonal und nattirlich — wann immer es geht, frisch aus dem eigenen Garten!
Denn wir glauben daran, dass die besten Zutaten oft direkt vor unserer Tiir wachsen.

Das Besondere an unserem Bistro: Trotz Regionalitat laden wir dich auf eine kulinarische \Weltreise
ein! Dabei reisen wir durch viele Lander und Stddte. Ob ein kleines Tértchen in Vilnius, ein Markt in
Bologna oder ein Streetfood-Stand in Kroatien — uberall sprielen Ideen und Aromen, die wir zu dir
nach Hause bringen. Diese passen wir so an, dass du sie mit regionalen Zutaten nachkochen kannst,
ohne auf schwer erhaltliche Spezialprodukte zurtckgreifen zu mussen.

\Wir machten dir zeigen, wie du mit wenig Aufwand grofartige Gerichte zaubern kannst, die den Charme
eines kleinen, feinen Bistras haben. Ob sty oder herzhaft, schnell oder etwas aufwendiger — unsere
Rezepte sind vielseitig und fur jeden Anlass geeignet. Und nattirlich darf auch der Spafy beim Kochen
nicht zu kurz kemmen, denn die Freude an der Zubereitung ist (mindestens) genauso wichtig wie das
Genusserlebnis selbst.

Lass dich von unseren Ideen inspirieren und bring den ,Flair” eines Bistros in deine eigene Kiiche.
Egal, ob du ein entspanntes Abendessen mit Freunden planst, deiner Familie eine Freude machen
oder einfach etwas Neues ausprabieren mochtest: Mit Bistro @ Home wird jedes Essen besonders.
Denn gutes Essen verbindet — und genau das machten wir mit dir teilen.

Wir méchten dich auch in einen ganz besonderen Teil mitnehmen: in das Kapitel Bistro mit Freunden.
Hier wird dir ein schoner Abend prasentiert, den du garantiert mit deinen Liebsten nachgestalten
mochtest. Lass dich inspirieren und geniefe gemeinsam mit Freunden unvergessliche Momente!

Bevor du dich ins Kochen stiirzt, machten wir noch einen wichtigen Hinweis zu den Mengenangaben
geben: Diese dienen als Richtwerte, die sich je nach Geschmack und Vorlieben anpassen lassen.
Wir empfehlen dir, beim Wiirzen nach Gefiihl zu verfahren und die Zutaten individuell abzustimmen.
Jeder Geschmack ist einzigartig, und deshalb ist es uns wichtig, dass du beim Abschmecken immer
auf deinen Korper horst.

Willkommen in unserem BISTRO!
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SABR' NA ist Anfang der 90er Jahre mit ihrem

dlteren Bruder in einer ldndlichen Gegend
aufgewachsen, in der man den Mittag noch mit dem Einrad am
Zaun der Nachbarn verbrachte und stundenlang draufien spielte.
Ihre Kindheit war erfiillt von unbeschwerten Momenten und ge-
prdgt durch eine liebevolle Familie, in der Zusammenhalt und
gemeinsame Erlebnisse im Mittelpunkt standen. lhre Familie, die
seit 1928 ein Reformhausunternehmen fiihrt, war immer gerne
unterwegs und teilte ihre Begeisterung fiirs ‘Reisen mit Sabrina.

Schon friih durfte sie ihre Eltern auf Messen begleiten, was sie jedes
Mal aufs Neue faszinierte. Diese Erlebnisse weckten in ihr ein starkes
Interesse an Unternehmen, Selbststandigkeit und dem Aufbau neuer
Kontakte. Dieses Interesse teilt und verbindet sie schon immer stark
mit ihrem Bruder. Von ihren Eltern und GroReltern erhielt sie nicht
nur wertvolle Ratschlage, sondern auch Inspirationen, die sie bis
heute begleiten.

Nach ihrem Schulabschluss sammelte Sabrina wahrend eines Frei-
willigen Sozialen Jahres wichtige Erfahrungen, die ihren Blick auf
das Leben erweiterten. Ihre Ausbildung absolvierte sie in einer Kinder-
arztpraxis, in der sie spdter viele Jahre als Praxisleitung arbeitete.
Sabrina zog relativ frih von Zuhause aus, um eigenstandig und un-
abhdngig zu sein. lhre Leidenschaft fiir die Fotografie begleitete sie
dabei stets und wurde zu einem festen Bestandteil ihres Lebens.

Mit der Zeit lernte sie Matthias kennen, was alles dnderte, denn sie
wusste: Er ist es!! Und gemeinsam begannen sie ein neues Kapitel
auf dem Land. Ein Jahr nach ihrer Hochzeit wurde ihre Tochter ge-
boren — ein neuer, erfillender und vollig aufregender Lebensabschnitt
begann. Als Mama ist Sabrina nun iberwiegend zuhause, arbeitet
aber weiterhin wochentlich ein paar Stunden in der Kinderarztpraxis.

Sport und Bewegung sind und waren schaon immer ein wichtiger
Bestandteil ihres Lebens. Beim Training tankt sie Energie und
schopft neue Ideen — ebenso beim Rasenmdhen ihres grofen Gar-
tens und danach beim Entspannen mit einem leckeren Cappuccino.
Sabrina liebt Reisen — inshesondere in den sonnigen Stiden — und
genieRt es, ferne Lander zu erkunden. Aukerdem hort sie gerne
Horbiicher und Podcasts. In ruhigen Momenten liest sie auch mal
Krimis oder entspannt sich bei Trash-TV und Serien mit ihrem Mann.
Sabrina ist eine Frohnatur, stets ldsungsorientiert und voller posi-
tiver Energie, die sie ansteckend auf ihre Umgebung ausstrahlt.
\Wenn jemand sagt: ,Das geht so nicht!®, ist ihre erste Antwort:
~Warum?“ — und sie gibt nicht auf, bis sie einen Weg findet.
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CH RlSTI NA ist in den friihen 80er Jahren geboren

und auf dem Land behiitet in einer Grofs-
familie aufgewachsen, zu der unter anderem ihr Zwillingsbruder
und ihre beiden Schwestern gehéren. Mithelfen im Haushalt, bei
der Gartenarbeit sowie auf Wiesen und Ackern war Teil ihrer Kind-
heit. Der Grundsatz ihrer Eltern lautete: Wir bauen alles selbst an,
dann wissen wir, was drin ist. So wurde im Frihling angepflanzt, um
im Sommer und Herbst zu ernten und fiir den Winter einzumachen.
Schon als Kind hatf Christina am liebsten im Haushalt, besonders
beim Kochen und Backen — eine Leidenschaft und ein Konnen, die
sie von ihrer Mama mit viel Liebe mitbekommen hat. Brot und Brot-
chen wurden firr die ganze Familie selbstgebacken, das selbstan-
gebaute Obst wurde nach dem Ernten zu Marmelade, Kompott und
Kuchen verarbeitet. Schnell war Christina klar, dass sie im hauswirt-
schaftlichen Bereich arbeiten mochte. Sie absolvierte eine Ausbhil-
dung in einem GroRbetrieb und bildete sich zur Betriebsleiterin weiter.
Bis zur Familiengrindung hat sie dann in ihrem Beruf gearbeitet.
Bereits im Teenageralter hat sie ihre grofe Liebe Tobias kennengelernt und
mit 20 Jahren frith geheiratet. Als Mama von drei Kindern mit sehr kurzem
Altersabstand war Christina erstmal komplett fiir die Familie da. Zum
Ausgleich hat sie einen kleinen Laden mit Handarbeiten und Dekoartikeln
betrieben. In ihrer ,Herzenswelt* konnte sie ihrer Kreativitdt freien Lauf
lassen und hat groRes Interesse an einer Selbststandigkeit entwickelt. Es
war fir sie wie ein Abtauchen in eine andere Welt. Hier konnte sie neben
Windelwechseln, Putzen und Kochen einfach mal etwas Anderes erleben.
Als die Kinder groker wurden, war Christina ein paar Jahre im Direktver-
trieb tdtig. Auf Dauer war das fiir sie allerdings nicht kompatibel mit ihrem
Familienleben. Um die Zeit abends und am \achenende nicht mehr auf Ver-
anstaltungen und ,Hauspartys® zu verbringen, ist sie dann, als alle Kinder
eingeschult waren, wieder zu ihrem urspriinglichen Beruf zuriickgekehrt.

Christina liebt alles, was mit Blumen und Garten zu tun hat. Jede
Hortensie und jede Dahlie haben ihren ausgewdhlten Platz, werden
gepflegt, umsorgt, betrachtet und manchmal als Deko fir ihr Zuhause
zurechtgeschnitten. Im Sommer beginnt Christina den Tag am liebsten im
Garten und genieRt den Tagesanbruch ganz in Ruhe, bevor alle anderen
dufwachen, mit einer Tasse Tee oder Latte Macchiato. Abends halt sie
dafur nicht ganz so lange durch.

\Wenn Christina mal Zeit zum Lesen hat, entscheidet sie sich fir Romane. Oft
geniigt aber-auch ein Horbuch neben der Hausarbeit. Christina machte nach
viel von der \Welt sehen und verreisen. Die skandinavischen Lander haben
es ihr besonders angetan und dorthin méchte sie unbedingt wieder reisen.
Gute Laune, immer ein Ldcheln im Gesicht, viel Kreativitdt und das
Positive im Leben sehen — dafiir steht Christina.
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DAS BRAUCHST DU

FUR GEMUSE-ZUBEREITUNG

2 Zucchini

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

6 Champignans (braun)

FUR DEN GUSS

10 Eier (Gr. M)

30 ml Milch

1 TL Salz (gestrichen]

1 Prise frisch gemahlener Pfeffer

AUSSERDEM

Backtrennspray fiir die Form
100 g geriebener Emmentaler

FUR DIE DEKORATION

2 EL frischer Schnittlauch
(in Rallchen)
2 EL frische Kresse

12er Muffinform

Muffinform

PanY N
Vorbereitung ¢ { ) 25 Min. 170 °C Heifluft (-‘.‘)ca. 30 Min.
_ N \—/
UND SO GEHT'S

| Die Zucchini waschen, langs in sehr diinne Scheiben schneiden,
so dass sich diese biegen lassen.

") Rote und gelbe Paprika waschen, entkernen und fein wiirfeln.
Die Champignons putzen, halbieren und in Scheiben schneiden.

3 Fir den Guss die Eier mit der Milch, Salz und Pfeffer verquirlen.

Die Muffinform mit dem Backtrennspray einfetten.

5 Immer 2 Zucchini Scheiben berlappend der Lange nach anein-
ander legen und auf Muffinform Grofe aufrollen. Die Zucchini-
réllchen in die Muffin Vertiefungen legen, so dass in der Mitte
Platz fir das restliche Gemise ist.

{5 Rate und gelbe Paprika, Champignons und den geriebenen Kase
in die Mitte der Muffinformchen verteilen.

'/ Die Muffinformchen vollsténdig mit dem Guss auffullen.



& Die Muffins im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad Heifluft ca. 25 - 30 Minuten backen.

9 Die Muffins vor dem Servieren mit Schnittlauch und Kresse dekorieren.









GENUSSPAUSE MIT SUPPE UND PASTA

g 2 . NS

( : ih Portionen Vorbereitung ( ) 35 Min. Wartezeit( ) 80 Min. . - KUhlzeit(e)BU Min.

DAS BRAUCH_ST DU | UND SO GEHT'S

FUR DIE SUPPE § | Die Rote Bete waschen und je nach Grﬁfﬁe in kochendém Salz-
TR L e e e e e D
450 ml Kefir g

50 ml Schlagsahne

") Die Rote Bete mit dem Kefir, Schlagsahne und Weikweinessig
sehr fein pirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken Bis zum
Anrichten helseltestellen

3 EL Weifweinessig
1 Prise Salz .
1 Prise frisch gemahlener Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und in der Schale dampfen bis sie gar

A 3
FUR DIE KARTOFFELN i smd anschlieRend vierteln.

o0TyKeine bl (TEUgE Die Butter in einem Topf zerlassen. Kartoffeln und Dill hinzufu-
30 g Butter

; , : . gen. Mit dem Meersalz abschmecken und alles durchschwenken.
; gﬁgg?;gg;gg Ritliralgcy Die Kartoffeln bis zum Anrichten warmstellen.

_.Die Eier 6 Minuten wachsweich garen. Abschrecken, abkiihlen

FUR DIE FERTIGSTELLUNG ; lassen und schalen. Die Eier halbieren.

4 Eier (Gr. M)

1 Salatgurke (geraspelt]

80 g Creme fraiche

1 Prise Meersalz

1 Prise frisch gemahlener Pfeffer
1 EL frischer Dill (fein gehackt]

Zum Anrichten die Salatgurke in die Mitte der Suppenteller ge-

ben. Die Creme fraiche und die halbierten Eier auf der Salatgurke

platZIeren Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Die Rote-Bete-Suppe
- um die Salatgurke herum angiefen.

'/ Die Suppe mit frischem Dill garnieren.

§ Die Kartoffeln se‘parat zur Suppe servieren.

In diese Suppe — und vor allem ihre Farbe — haben wir
uns auf einer unserer Reisen nach Litauen verliebt.
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GENUSSPAUSE MIT SUPPE UND PASTA

B @r 7

A E BURKATA LBID KUICDLA

V<P

@) 44 Portionen

Viorhereitung { f ) 30 Min.
N

DAS BRAUCHST DU

30 g Pinienkerne

280 g getrocknete Tomaten in OL (1 Glas]

30 g Rucola (kiichenfertig varbereitet]
30 g frischer Parmesan (fein gerieben]
1 Prise frisch gemahlener Pfeffer
1iPrise Salz:-

1 Knoblauchzehe (abgezogen, halbiert)
2 EL Olivenal

AUSSERDEM

400 g Nudeln (bissfest gegart)

150 - 200 ml heifses Nudelwasser
100 g Cherry-Tomaten (halbiert]

30 g Rucola (kichenfertig vorbereitet)
2 Burrata

FUR DIE DEKO

20 g Pinienkerne

1

2

" UND SO GEHT'S

Fiir das Pesto und die Deko die Pinienkerne in einer beschich-

" teten Pfanne ohne Ol anrosten. Abkiihlen lassen.

Zum ‘Zubereiten des Pestos alle Zutaten in einen Blender
geben und fein mixen.

Die Nudeln in eine grofe Pfanne geben. Einen Teil des heifen -
Nudelwassers und zwei Drittel des Pestos hinzugeben und
vermengen. Nudelwasser und eventuell weiteres Pesto bis zur
gewiinschten Cremigkeit hinzufiigen. -

Die Cherry-Tomaten und den Rucola unterheben.

Die Pasta auf Teller portionieren. Die Burrata auf der Pasta
verteilen.

Mit den Pinienkernen toppen und servieren.
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SNACKER UND SALATE

MIT QHRISTIRAS LIEBLINGSTELG

T~

= @)BSti]ck Vorhereitung (\f/) 40 Min.

DAS BRAUCHST.DU

FUR DEN HEFETEIG [P

500 g helles Weizenmehl Typ 405

20 gfrische Hefe oder 7 g Tmckenhefe 2,

“1% JLSalz" =

50 g Butter "

= 100 ml Milch [handwarm] L
* 180 -200 ml Wasser [handwarm]

FUR DIE FULLUNG

-1 kleines Glas Pesto Rosso
oder Pesto.Genovese (ca. 150 g]
150 g geriebener Mozzarella _

ZUM BESTREICHEN Weike

1Eigelbr(Gr. M}~ ., ..
3EL Milch - N

i

FUR DIE DEKU

2 EL Pinienkerne [gerostet]
ALl Parmesanflocken -

_Zum Rezeptvidea

o e A . _
Gehzeit (-3.) 60 + 20 Min. 170 °C Heikluft (w@g®) ca. 25 Min. .

_ "unn so GEHT'S
o 1

Alle Zutaten, fur den Hefeteig in eine Schusselfullen und mit dem

“Riihrgerdt oder der Kiichenmaschine zu einem geschmeidigen

Teig kneten. Eine Knetdauer von etwa 8.- 10 Minuten beachten.

- Falls der Te|g zu_klebrig ist, etwas Meh( hinzufigen, falls der
‘Teig zu trocken ist, etwas Wasser hinzufigen. ‘

Den Teig abgedeckt 1 Stunde ruhen lassen.

3 Den Teig auf einer bemehlten'Unte'rla'g'je in 8 Teile teilen. Jedes

Teigstiick rund formen und anschliefend etwas flach ausrollen. 3

Die Teigstiicke mit Pesto und Mozzarella fiillen. Den Teig um die
Fillung herumbiegen und gut verschlielsen. Leicht ausrollen.

Die Mitte des Gebdcks mit einer Spri;cztijllé markieren. 8-mal bis

= zur Markierung-einschneiden und die entstandenen Teile nach '
~auhen drehen, so dass kleine Herzen entstehen. )

Die geformten Teiglinge auf ein mit Backpapier ausge[e‘gtesBack-

blech legen. Dasﬁebéick abgedecktZO Minuten 'ruhen lassen. - '

Eigelb und Milch mlschen D|e Herzen mlt der M|schung he- '

“streichen.

“Das Gehack im vorgehelzten Backofen bei 17[] Grad Hmfjluft

ca. 20-- 25 Minuten backen.

\lor.dem Servieren mit den P|n|enkernen und den Parmesan-
flocken dekoneren
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s'NIAr;j(ER UND SALATE'.
— SWEE’ %?E%@n%%ﬁ
| _ ;\Ilorbere.i,tung-(i)ﬁS__M‘in. -

DAS BRAUCHST pu -~ - _ "UND SO»GEHT'S

ABagels S : AT 'Dle Bagelshalhreren

(unser Rezept fiir Laugen Bagels fmdest ' AN e

du auf Seite 80 : e 5) lie! Untersmte der Bagels mit dem Erbsen Basrllkum Pesto
-120.g Erbsen-Basilikum-Pesto © 7 bestreichen. : .

- _(unser-Rezept dafiif findest du auf ok ' : Gt S :
e SHE202) w7 T i <= .3 Die Tomaten halbleren in Schemen schnfnden und ~auf dem .
"~ 2 Tomaten e by R B e AL "=Pestp \lertellen - : e

20 g Butter g s
4 Eier (Gr. M) (T =P Ly 'Dle Butter in einer Pfanne zerlassen Die Eier emzeln remschla
- 1 Prise Meersalz 2y : _gen und bei mittlerer Hitze 2 - 3 Minuten braten Mlt Salzund i
- 1 Prise frisch gemahlener Pfeffer' PR et fiTsch gemahlenem Pfeffer wiirzen.
40gSprassen = . ' = v g
- (z'B. Radieschen- Spmssen T g el Die'Spiegeleier'aufden Tumaten verteilén. o 5 O
oder Alfalfa-Sprossen] i < - S
S bt s, Bt 3R Mitden Sprossen helegen
i £y wiarand ol \-7'--D|e Deckel auf den Belag legen und dlrekt servieren.

Warum hat der v'e.ggne Bagat
das Spuegeteu zum Frihstuck
eingeladen?

Weil er dachte: ,Mit dir wirds
richtig ,,gﬁ&e 1 W &













SNA[H(ER UND SALATE'

( : ) 4 Portmnen VorherEItung ( f ) 25 Min. . h e 180 10 Heifjluﬂ(-..) ca. 35 Min.-

DAS BRAUCHST U _' ThTy UND S0 GEHT'S

FURDIEKAROTTEN 5 e ’| Die Karntten mlt Dllvenol Salz, Pfeffer, H0n|g und dem Thym|an

1 kg Karotten ' auf em Backhlech geben und mischen.

_gggﬂc";ﬁ;::[d m_St’fte geschnltten] Ch 2 Die Karotten im vnrgeheuten Backofen bei 180 Gra_d HeiRluft

A . _ - o taca. 30 35 Minuten garen. Kurz abkihlen lass‘en

_#= 1 Prise frisch gemahlener Pfefferh_ B : s
271 Honig gl 3 ,Furdaleressmg dlle Zutaten cremig mlschen.. o

2 aneloglristher Thymlan [, Die Karotten in eine Schijssél fiillen. Das Dressing iiber den ‘

FURDASDRESSING ezt _Mﬁhren verteilen und mischen _Auf Teller pnrtioniereh

759 Senf. 23 e 5 Den Fetakdse uber die Mahren krimeln, mit den P|staZ|en sowie'
20 ml Olivenal .~~~ - : der Peter3|l|et0ppen und servieren.
20 mt Balsamico Bianco

20 mi Wasser P

% TL Salz ) -

1 Prise frisch gemahlener Pfeffer :

10 g Honig:

8 AUssERDEH [RREEEEE
509 Fetakise -
30 g ausgeloste Plsfanenkerne
~ (grob gehackt]
. EL fnsche Petersilie [gehackt]

Y ~ Dazu passt perfekt unser Dinkel
' : Baguette von. Seite 200.

i Rezeptvideo






SNACKER UND SALATE.

W EE L IVEEEEODRESSTNG A

¢ @) L Portionen Vorbereitung (- { )25 Min. .
e - .: N : . ) N ) e

DAS BRAUCHST DU

o FUR DEN SALAT]

200 g Glasnudeln (nach Packungs-
anleitung gegart, abgekiihlt) -
"1 Salatgurke -
-2 Karotten -~
.=~ 150 g Chinakah!
- 100 g Zuckerschoten
100 g Cashewkerne .

RN Filr DAS DRESSING [

30 ml Sojasoke = - < - =
*30 ml Erdnuss- oder Sesamol
20 ml Reisessig

10 ml Agavendicksaft

40 ml kaltes Wasser .~ -
Saftvon 1 Limette ~ ~

" Abrieb von % Limette

7 Prise Chiliflocken ~~ ~." :
1 Knablauchzehe [fem zerkleinert]

' Zum Reieptvideo

_ "UND SO-GEHT'S i
e ’] . Dle Nudeln in eme grofe SChusselfullen

e 2 Die Gurke Karotten Chlnakohl sowie .die Zuckerschoten in

feine Streifen schneiden und zu den Nudeln geben.

3 Die Cashewkerne hinzugeben. : e

_'Fﬂr das Dressing alle Zutaten verriihren.

s ‘Das Dressing’ iiber dem Salat verteilen, gut untermischen =
und serweren .

. GiUckskeks-Sprﬂcﬁe .
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KUCHEN UND PETIT FOURS

Vit ot

MEE EEMEEEEREROIEEDG

g 72\

@)1 2 STK.

7 Auflaufform ca. 25 x 21 cm

Vorbereitung { { )35Min. 170 °C Heihluft( <) ca. 40 Min.
N

DAS BRAUCHST DU

FUR DEN TEIG

3 Eier (Gr. M)

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

120 ml Ol (geschmacksneutral)
2 - 3 Tropfen griine Lebens-
mittelfarbe (optional)

210 g fein geraspelte Karotte
100 g gerdstete Pistazienkerne
(gemahlen]

30 g Mandeln (gemahlen)

100 g Weizenmehl Typ 405
ader Dinkelmehl Typ 630

2 TL Backpulver

%2 TL Zimt

FUR DAS FROSTING

100 g Butter (Zimmertemperatur]
50 g Puderzucker

1 TL Vanillezucker

300 g Doppelrahm Frischkdse
(natur, Zimmertemperatur)]

Saft von 1 Bio-Limette

Abrieb von %2 Bio-Limette

FUR DIE DEKO

50 g Pistaziencreme (leicht erwdrmt)

72 Limette (dekorative Stiicke)
2 EL gehackte Pistazien

rechteckige Form

N

UND SO GEHT'S

1

p,

Fir den Teig die Eier zusammen mit dem Zucker und Vanillezucker
weifcremig aufschlagen. Das dauert ca. 8 Minuten.

Das Pflanzenol unterriihren, ebenso die Lebensmittelfarbe
(optional).

Alle restlichen Zutaten fiir den Teig in einer separaten Schiissel
mischen und kurz unterriihren.

Den Teig in eine vorbereitete, mit Backpapier belegte Form/
Blech gielen und glattstreichen.

Den Kuchen im vorgeheizten Backafen bei 170 Grad Heifluft ca.
35 - 40 Minuten backen. Nach dem Backen gut abkiihlen lassen.

Fir das Frosting die Butter mit dem Puderzucker und dem Va-
nillezucker cremig aufschlagen. Frischkase, Limettensaft und
Abrieb hinzugeben und kraftig miteinander verriihren.

Das Frosting auf dem Kuchen verteilen.

Den Kuchen mit der Pistaziencreme, Limette und den Pistazien
dekorieren.

Bis zum Servieren im Kiihlschrank aufbewahren.

\Wenn du ein Standardbackblech verwenden
willst, verdopple einfach die Rezeptmenge.
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KUCHEN UND PETIT FOURS

' gw ﬁwzowéwvéw

MEE $EHOKDE ADE LEAD ORANGE

@) 14 Herzen SC——"1 Backblech ~ Vorhereitung { f ) 35 Min.  Gehzeit ( 3 ) 90 Min. 170 °C Heifjluft(-..‘) ca. 15 Min.

DAS BRAUCHST DU

300 g helles Weizenmehl Typ 405

15 g frische Hefe ader 5 g Trockenhefe
ca. 110 ml Milch (handwarm]

50 g Butter

50 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

1 Ei (Gr. M)

1% TL abgeriebene Bio-Orangenschale
50 g backstabile Schokodrops

ZUM BESTREICHEN

1 Eigelb (Gr. M)
2 EL Milch

Zum Rezeptvideo

UND SO GEHT'S

| Alle Zutaten fiir den Hefeteig bis auf die Schokodrops in eine
Schiissel fillen. Mit der Kichenmaschine oder dem Handrihr-
gerdt einen geschmeidigen Teig kneten. Dabei eine Knetdauer
von 8 - 10 Minuten beachten.

*) Nun die Schokodrops von Hand in den ausgekneteten Teig
einarbeiten.

< Den Teig abgedeckt ca. 60 Minuten ruhen lassen.
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Kachnzauber |
am Abend




KUCHENZAUBER AM ABEND

it

FEALEENESTEER ABEND

e

%) 4 Portionen Vorbereitung (\.f/) 20 Min.
DAS BRAUCHST DU UND SO GEHT'S
FUR DIE , BASE“ 1 Kése, Mozarella, Schinken und Salamisorten dekorativ auf das
Holzbrett Brett legen.
D ") Das gegrillte Gemise ,Antipasti” ebenfalls sortenweise verteilen.
FUR DEN BELAG 3 Die Aufstriche-in die Mini-Glaschen fillen und auf das Brett

. 400 g verschiedene Hartkasesorten, stellen.

portionsweise zurechtgeschnitten

100 g Mini-Mozzarellakugeln

150 g luftgetrockneter Schinken

200 g Prosciutto cotto o
100 g Salami

500 g Bella Italia Grillgemiise _
(Unser Rezept findest du auf Seite 90)
2 verschiedene Aufstriche wie Oliven-
creme oder Pesto

4 Cherry-Tomaten

FUR DIE DEKO

4 Zweige frischer Thymian
Grabe, getrocknete italienische Krauter

FUR DIE DEKO -
Dazu konnen wir dir Focaccia auf Seite 198

Frischer Thymian ' ~ empfehlen!
Grobe, getrocknete italienische Krauter :

Die Cherry-Tomaten verteilen.

Das Mini-Foodboard mit dem frischen Thymian sowie den ge-
trockneten Krautern dekorieren und servieren
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K}JCHENZAUBER AM ABEND

[ty et P

MET HAMPEGCHONS UBID KRAUTERAARK

D 72N

( % ) 2 Portionen

Vorbereitung { { ) 30 Min
g

180 °C Heibluft{ eg>) ca. 30 Min.

DAS BRAUCHST DU

16 Minikartoffeln (Drillinge)

2 EL Olivendl

2 Prisen Salz

1 Prise frisch gemahlener Pfeffer

FUR DIE CHAMPIGNONS

10 g Butter _
4 Champignons (in feine halbe Scheiben
geschnitten]

1 Prise Salz

1 Prise frisch gemahlener Pfeffer

AUSSERDEM

150 g Krauterquark (Das Rezept findest
du auf Seite 203)

4 Cherry-Tomaten (kleingeschnitten]
20 g frischer Parmesan (fein gerieben)

FUR DIE DEKO
2 EL Rettichsprossen

N

UND SO GEHT'S

1

2

Die Minikartoffeln gut waschen und trockentupfen. Mit Olivendl,

Salz und Pfeffer einreiben und in eine Auflaufform legen.

Die Kartoffeln im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad HeiR-
luft ca. 25 - 30 Minuten backen, bis sie gar sind, und dann
warmstellen. -

Fir die Champignons die Butter in einer Pfanne zerlassen. Die
Champignons hinzufiigen und anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Etwas abkiihlen lassen.

Die Minikartoffeln @ngs in der Mitte einschneiden und ganz
leicht auseinander klappen.

Den Krauterquark in die Kartoffeln fiillen.

(5 "Mit den Champignons, Cherry-Tomaten und dem Parmesan

toppen.

Mit den Rettich Sprossen dekorieren und servieren.
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KUCHENZAUBER AM ABEND

| B ol oS Tl PROTE NS =

Pant 3 Pom

\¢) 680 g Vorbereitung { { ) 20 Min. 200 °C Heifgluﬂ(-‘.‘) ca. 15 Min.
'DAS BRAUCHST DU UND SO GEHT'S
FUR DEN LACHS 1 Die Lachswirfel mit Sesam, Sojasofse, Pfeffer, Chiliflocken und

600 g frisches Lachsfilet (grob gewiirfelt) Zitronenabrieb in einer Schissel vermengen.

1% EL Sesam ; . e : .
3 EL Sojasofie *)  Die gewirzten Lachswiirfel in den mit Backpapier ausgelegten

1 Prise frisch gemahlener Pfeffer S T

Chiliflocken nach Geschmack

Db s pot S 3 Die Lachswiirfel im Airfryer bei 190 Grad ca. 10 - 12 Minuten

garen.

FUR DIE GARNITUR ; Ll Alternativ: Falls kein Airfryer vorhanden ist, auf ein mit Back-

= =7 : . papier belegtes Backblech geben und im vorgeheizten Backofen

2_ A L LI S I, bei 200 Grad Heifluft ca. 12 - 15 Minuten garen.

5 Vor dem Servieren die Lachswiirfel mit den Friihlingszwiebeln
bestreuen.

Warum wollke der Lachsfisch immer ein

Abenteuer erleben?
Weil er dachte, das Leben sollte

mehr sein, als hur gegen
den Strom zu schwimmen,
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~BISTRO MIT: FREUNDEN _

B EELEe T i IEE COOK A
= ﬁ )2 Glaser 3 ca. 300 ml IVurher‘eitung_(‘\//Tf\') .M.in. -

DASBRAUCHSTDU  ~ ~ UNDSOGEHT'S

FUR DIE FERTIGSTELLUNG ' d Die EiS\i\.lijr'fel;auf 2 Glaser verteilen,
Eiswirfel ?)-" Den Limeﬁensaft iiber die Eisw'i]rfel'giefjen; -
Saft von 1 Limette i s e
400 ml Ginger Ale -3 Den Ginger Ale auf die Gldser aufteilen.
TEL Granatapfelkerne Ll e o T
. 30 m Gr_enf_ad/ne Sirgp . [, Die Granatapfelkerne dber den Ginger.Ale'gében’.' :

- 1 Cockta/l__l(/rsche Ses e RS : T

f”S__Che Minze 5 Den Grenadine Sirup langsam iiber den Mocktail laufenlassen.
B Die Mocktails mit den Ki-rschen und der Minze dekorieren. .
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_BISTRO MITFREUNDEN

u“ N
2 )2 Glasera ca. 300 ml - Vorbereitung ( f ) 5 Min.

~ DAS BRAUCHST DU

370 ml Urange MaraCUJa Mango Saft
-~ 80 ml Kokosmilch .
20 ml Kokass:rup :
" 1 Maracuja [ausgelost]
Eiswiirfeln =~
“frische Minze
% frische Maracu;a [halblert]

UND SO GEHT'S |

i Fiir die Mocktails den Orange-Méra-
cuja-Mango Saft, Kokosmilch, Kokos- a Sy, e ;
sirup und die ausgeloste Maracujain NN '
einen Shaker geben und gut mixen: i vald L4

7, Das 6las mit Eiswi]rfeln fillen. :
3 - Den Mocktail uber das Els glefjen

: Ly MltderMmze und derMaraCUJa deko-
rieren und direkt servieren. .
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Ein Herzensprojekt wie dieses entsteht nicht allein — und deshalb méchten wir uns von ganzem Herzen bei all den
wunderbaren Menschen bedanken, die uns auf diesem Weg begleitet haben.

Ein riesiges Dankeschon geht an unsere Ehemdnner, die uns den Riicken freigehalten haben, immer geduldig waren
und sich sogar fiirs Fatoshooting geopfert haben — ihr seid einfach die Besten!

Unser tiefster Dank gilt unseren Eltern und Schwiegereltern — fir ihre Unterstiitzung, ihren Zuspruch und einfach
dafiir, dass sie immer fir uns da sind.

Ein grofes Dankeschdn auch an unsere Kinder, die uns mit so viel Stolz unterstiitzen und uns immer wieder daran
erinnern, warum wir das alles machen.

Danke an Davina Stiiber, die uns in der Maske immer unterstiitzt hat, so dass wir vor der Kamera glanzen konnten.

Wir danken Thomas Kiehl und seiner Assistentin fir das exzellente Covershooting in Tiibingen — eure Arbeit hat unser
Buch visuell zum Leben erweckt!

Ganz besonders machten wir Thea und Bruno Gallo danken, die uns nicht nur ihre unglaublich charmante Location
mitten in der Altstadt von Tiibingen im Restaurant Stern Uberlassen haben, sondern auch das schone Mabiliar und die
liebevoll ausgewdhlten Accessoires perfekt in Szene gesetzt haben.

Ein herzliches Dankeschon an Beate Armbruster fir das wundervolle Shooting bei unserem Bowlissimo-Abend — die
Bilder sprechen fur sich!

Danke an den lieben Cyrus Naimi, der mit viel Geduld und einem tollen Gespiir all unsere Wiinsche fir das Buchlayout
umgesetzt hat.

Ein grokes Dankeschan an Sara Olschliger, die mit viel Feingefiihl unsere Texte geschliffen und ihnen den letzten
Touch verliehen hat.

Und natiirlich danken wir allen Models, die an unserem Bowlissimo-Abend teilgenommen haben (Matthias Schettler
und Tobias Grimm, Lena und Tobias Rosch, Tamara und Martin Spitzner) — mit euch ist unser Bistro firs Freunde-
Bonus-Kapitel erst richtig lebendig geworden!

Unser besonderer Dank gilt Simone Harter, unserer \lerlagschefin, die uns immer auffdngt, an uns glaubt und uns
mit ihrer Unterstitzung und ihrem Vertrauen den Riicken starkt— es ist ein Geschenk, mit dir zusammenzuarbeiten!

Ohne euch alle wdre dieses Buch nicht das geworden, was es heute ist — DANKE!
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lute Herzenssache. Hier

air in deine Kiiche. Denn wir
und leckerem Essen

Wir sind Sabrina und ch
ch ist eine abso

GBS un\/erwechselbare Bistro-Fl

die sich perfekt mit schnellem
cbindet! Du findest unsere Lieblingsrezepte,

eolinks, damit du noch mehr Spab
mit tollen Gerichten und
grofer Runde.

Unser erstes Kochbu

holen wir dir
lieben die Geselligkelt,

| und dem gemeinsame
einfach erklart, mit vie
am Kochen hast. So kannst
kulinarischen Knallern uberras

n Backen ve
len Stepfotos und Vid
du sogar als Anfanger*in
chen, ob fur dich allein oder in

nen wie Salate, Snackers,

arte stehen angesagte Kreatio
Kuchen, Petit Fours u. v. m. Fur kleine und grofse

te - zu jeder Tageszeit! Auherdem iiberraschen
dem Bonuskapitel _Bowlissimo with Friends”.

en Art stehen die Creatorinnen
Sabrina und Christina fur die neue Generation '
des Kochens und Backens. {ber 400.000 _
Follower auf @momlife.cooking

' lassen sich taglich durch
sie inspirieren.
‘ : .’ R t‘ 3 {7 7 7E.7HT ! l Vl ‘ : )

auf der Speisek
siippchen, Pasta,
Genussmomen
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