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Wenn Sie irgendwo geniissliches Knuspern
und Knacken horen, konnten die Liske-
Schwestern (Foto u.) dahinterstecken. Die
sNussgeschwister bieten in ihrem Online-
shop Niisse und Trockenfriichte in Bio-
qualitat an. Neben den ,,Ginger Nuts“ mit
feiner Scharfe, der ,,Ma-
nager-Mischung“ und
dem , Travelmix* gibt’s
jetzt auch einen nussi-
gen Adventskalender
(Foto o0.). Infos: www.
nussgeschwister.de

Gemiise aus dem Watt

Wer schon mal eine Wattwan-
derung g" ht hat, kennt die
gen Stanger, aie aur”
Uberfluteten Bdden wachsen.
Inzwischen haben Gourmets die
Salzwiesenpflanze Queller flir
sich entdeckt — und servieren
sie roh als Salat oder blanchiert
zu allerlei Meeresgetier.

QICKTEISCr

E QQd NEWS

Oh, die Post duftet aber gut!

,00000ch, klar sind d elost gemacht!” Wem die
MuBe zum Temkﬂcw streuen fehlt, der ordert
sein Weinnachtsgebac nternet. Niedliche Leb-
kuchen- I\Aannﬂr But’cf— n und Zimtsterne bietet der
dens Mutterland an
(w'w'mutterland de). Uuer 90 ene <eks¢ortex und le-

Kexerel (www.kexerei de‘;, Be Cookie in the Box (s. Foto,
www.cookieinthebox.de) aus Frankfurt kann man sich seine weih-
nachtliche Lieblingsvariante der XL-Kekse aus den USA aussu-
chen — und gute Brownies! Die Lebkuchenmanufaktur Wil-
helm Feyler (www.feyler-lebkuchen.de) backt seit 1892 nach
alten Familienrezepten und mit hauseigenen Gewtirzmischungen
Kostlich sind z. B. die ‘C}o\d%chmﬁ‘zd“@n“ ein Honiggeback mit
Schokoladentberzug, gamiert mit einem Tupfer Blattgold. AuBer
dem im Angebot: kostliche Baumkuchen ur 1d Christstollen. Sie ha
ben Lust auf Florentinchen und Anisgeb&ck? Dann ist Ihr Keks-
backer (www.ihrkeksbaecker.de) aus Berlin eine gute Adresse

TIPP VOM CHEF

Matthias Gfrorer, Chef
vom Restaurant ,,Guts-
kliche® Wulksfelde (www.
gutskueche.de), emp-
fiehlt einen Borschtsch:
Geschichtlich gesehen ist
der festliche Wintereintopf
mit Rote Bete, der beson-
ders in Osteuropa verpreitet
ist, ein Gericht zum Fasten- . ,ﬁﬂ
brechen an den Feiertagen.
Er schmeckt aber auch zu allen anderen Anlés-
sen. lch empfehle eine vegetarische Variante, ir
die erst einmal ein schon kraftiger Fond gekocht
wird — und zwar aus grob geschnittenem Gemia-
se. Dann kommen herbstliche Riben und Wor
zeln hinzu, rote Zwiebeln und gemischte Piize.
Und — ganz zum Schluss — viele frische Krauter
am besten Blattpetersilie, Dill und Schnittlauch.

fr Hirschmedaillons mit \vqm Ss-
haube oder Lebkuchen-Brownie
aus dem Kochbuch Winterkiiche
(Gréfe und Unzer, 24,99 €) macher
schon beim Blattern wohlig warm
Waldpilze, Kirbis und Rote Bete —
all diese leckeren Dinge haben in
der Bunte-Blatter-Jahreszeit Saiso

In Herbstkiiche (AT, 24,90 €) zeiger
Claudia Seifert und Sabine Hmc
was sich daraiie G ites o

1




