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Die Trauben des Grauen Burgunder Edition TT
sind gezielt ertragsreduziert durch Trauben-
teilung und selektive Lese. Ein filigraner Duft
nach Zitrusnoten wie Grapefruit und Limette
zeichnet den kdrperreichen und kompakten
Wein mit nachhaltig cremigem Abgang aus.

Schoreclles

4 Knoblauchzehen, 1 daumennagelgrof3es Stiick Ingwer,
400 ml Buttermilch, Salz, Pfeffer, 800 g Hihnchenbrust,
3 TL Pflanzendl, 7 EL Ketchup, 6 EL Ahornsirup, 2 TL Apfelessig,
4 EL Gochujang (rote Chilipaste), 1 EL Sesamdl, 1 EL Sojasauce,
100 g Panko, Ol zum Frittieren, 1 EL Sesam zum Bestreuen

Knoblauch schélen und fein hacken, davon 1 gehackte Zehe beiseitestellen.
Ingwer schélen und reiben. Buttermilch mit 1 TL Salz, 1 Prise Pfeffer,

1 gehackten Knoblauchzehe und dem Ingwer verrihren.
Hahnchenbrust in je 3 lange Streifen schneiden und dann in der Buttermilch
marinieren. Das Fleisch nun mindestens 3 Stunden, am besten Uber Nacht,

ziehen lassen. Aus den restlichen Zutaten (auBer dem Panko) eine Sauce
kochen. Daflr alles 5 Minuten unter Ruhren leise kdcheln lassen.

Eine Fritteuse oder einen groBen Topf mit ausreichend Frittierdl auf ca.
160 °C vorheizen. Panko auf einen Teller geben und die Hahnchenstiicke
darin walzen. Hahnchen ca. 5 Minuten im heiBen Ol frittieren. Zum Schluss
mit der Sauce benetzen und mit Sesam bestreuen.

Geballte Kochexpertise

Seit tiber acht Jahren kochen Theres und Ben-
ni vom Foodblog ,,Gernekochen* fiir inre Com-
munity — und nattirlich fiir Family & Friends.

ichts verbindet so sehr wie ein leckeres Essen
in geselliger Runde mit Menschen, die man
mag. Davon ist die leidenschaftliche Hobby-
kéchin und Kochbuchautorin Theres Pluppins Uber-
zeugt. So kreierte sie mit ihrem Mann Benni ein neues
Rezeptbuch, dass Familien und Freunde bei Kostlich-
keiten an einem Tisch versammelt. Die Gerichte sind
nach von den beiden ausgewahlten kulinarischen The-
men geordnet und lassen sich auch bei knapperem
Zeitbudget gut umsetzen. ,Wir haben unsere Lieb-
lingsrezepte flr euch zusammengefasst®, erlautern die
beiden ihre Idee. Die dazugehérenden Themen sind
Brunch, Mittelmeer-Kuche, ltalienische Kiche, Ame-
rican BBQ, Partyfood, Oktoberfest und Asien-Rund-
reise. So ist flr jeden Geschmack, fur jeden Anlass,
aber auch fUr unterschiedliche Tages- und Jahreszei-
ten etwas dabei. Alle Gerichte sind erprobt und von
den beiden so optimiert, dass sie den Anspriichen des
Paares genugen. Einem guten Gelingen und vergnig-
lichen Stunden beim Kochen und anschlieBenden Ge-
nieBen steht also nichts im Wege!

»Gernekochen — fir Fa-
mily & Friends* vereint in

uwn i sieben bunten Themen-
welten késtliche
R Rezepte, die besonders
in gréBeren Runden fir
viel Vergniigen sor-
gen. Das Buch von den
,Gemekochen“-Foodblog-
gem Theres und Benjamin
Pluppins gibt es fir 28 Euro
beim EMF Verlag.
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So lecker!

Dies ist eines von Bennis
allerliebsten Rezepten!.

Die Sauce gepaart mit den
Gambas macht sichtig.

Dazu ein frisches Baguette
und man schwebt im siebten
Himmel oder taucht in den
sieben Weltmeeren, wie auch
immer. Dabei ist dieses Essen
unfassbar einfach gemacht.
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Schon seine fruchtige, an Erdbeeren erin-
nernde Farbe kindet von sommerlichen
Genussen: gut gekuhlt bei 7 bis 9 °C
schmeckt der Spatburgunder Rosé mit einem
Aroma von Kirschen und reifen Beeren be-
sonders gut zu Meeresfriichten und Lachs.

Knoblauch schalen und fein hacken. Danach mit allen anderen
Zutaten (auBer den Garnelen) und 1 Prise Pfeffer in einen Topf geben
und bei schwacher Hitze fur 45 Minuten leicht kbcheln lassen.

Ihr solltet in der Zeit viel rtihren und die Sauce darf nicht kochen,

6 Knoblauchzehen, 250 g Mayonnaise (mind. 75 % OI), 100 ml héchstens ganz leicht simmern.
Weillwein, 20 ml Rum (am besten aus Portugal), 100 ml Olivendl,

plus etwas mehr zum Braten, 1 TL getrocknete Chipotle Chilis, Garnelen in eine groBe Pfanne legen und kurz bei mittlerer Hitze in
2 TL edelsiiles Paprikapulver, 1 TL Thymian, 1 TL Zucker, 1 EL etwas Olivendl anbraten. Danach bei schwacher Hitze die Sauce
Ketchup, 1 TL Salz, Pfeffer, 1 kg Garnelen (ohne Kopf, entdarmt) dartibergeben und alles fur 15 Minuten ziehen bzw. garen lassen.
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2 Tomaten, 3 Knoblauchzehen, 1 TL edelsiiBes Paprikapulver, Die Tomaten waschen und auf einer groben Reibe reiben. Den Knob-

2 TL Harissa, 3 EL Olivendl, 125 g griine Oliven, 1 Stingel glatte lauch schélen und in feine Wurfel hacken oder pressen.
Petersilie, Salz, Pfeffer

In einem kleinen Topf Paprika und Harissa fur 2-3 Minuten mit dem
Olivendl anrésten und dann Oliven, Tomaten und Knoblauch dazuge-
ben und bei mittlerer Hitze fir 10 Minuten kdcheln lassen.

Zum Schluss die Petersilie waschen, trocken schutteln, hacken, unter-
rthren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Der Oberbergener BaBgeige Rivaner
Edition BL Uberzeugt durch eine spon-
tane Garung im Barrique mit einem
auBergewohnlichen Geschmackser-
lebnis alle die das Besondere suchen.
Sein Geschmack ist gekennzeichnet von
einer dichten, kraftigen Gesamtstruk-
tur mit feiner, ausgepragter Frucht. Ein
WeiBwein flr Kenner und GenieBer!
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Lieblinge aus dem Siiden
Wer Oliven mag, wird diese Variante
lieben. Sie schmecken sowohl warm als
auch kalt einfach nach Urlaub. Sie lassen
sich wunderbar mit Antipasti oder Mezze
servieren. Dazu ein leckerer Hummus
oder ein Salat — mehr braucht es nicht.
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