


Y 12 Cocktailglaser

ZUTATEN

2 Tassen frische Himbeeren

5 EL Kristallzucker

250 ml Gin

viele frische Krauter (Rosmarin,
Basilikum, Minze)

2 EL rote Pfefferbeeren

11 Tonic Water

11 Sekt

1TL Salz

sehr viele Eiswiirfel (1 kg im Sack)

GARTEN + BEET

Keine Sommerfrische ohne Partys mit meiner wiirzigen Gin-

Tonic-Bowle. GroBe GefiBe sind in der Urlaubskiiche meist

Mangelware, also suche ich mir eine méglichst voluminése
Blumenvase, in der ich die Beeren mit Gin und Zucker ansetze.
Nachste Herausforderung: die KiihIméglichkeiten, denn die
Eiskasten sind bereits voll mit Lebensmitteln, das Gefrierfach

sowieso ausgelastet. Irgendwann habe ich entdeckt, dass es an

Tankstellen und in Supermarkten Eiswiirfel und »Crushed lce,

also zerstoBenes Eis, zu kaufen gibt. Das lasse ich mir gerne als
Gastgeschenk zur Einladung mitbringen. Beim Eintreffen der

ersten Gaste befille ich damit meine vorbereitete Bowlenvase,

fur Blumen wére da ohnehin kein Platz mehr.

Prickelnde

Beerenbowle

ZUBEREITUNG

1 Beeren zuckern, mit Gin iibergieflen und mit einem Teller abgedeckt etwas
ziehen lassen.
Kriuter nur grob hacken und hinzufiigen.

3 Mit den iibrigen Zutaten auffiillen. Eiskalt servieren.
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SERVIERTIPP

Cocktailglaser tiefkiih-
len, vor dem Befiillen
den Glasrand mit Gin
benetzen und anschlie-
Bend in eine Mischung
aus Zucker, Salz, gesto-
Benen roten Pfeffer-
beeren und gehacktem
Rosmarin tauchen, erst
dann mit Bowle fiillen.




AUF DAS PAPRIKAPULVER
KOMMT ES AN

Fir dieses Paprika-
hendl verwende ich
zur Abwechslung auch
reinsortiges Rosen-
paprikapulver von einem
Gewdirzbauern aus dem
Burgenland. Es leuchtet
zinnoberrot und duftet
stiBlich-herb nach son-
nenreifen Paprika. Jedes
Paprikahend| ist damit

noch einmal so gut.




WllW 4 Portionen

ZUTATEN
FUR DAS PAPRIKAHENDL

500 g Zwiebeln
Butterschmalz zum Anbraten
1 kg Hihnerkeulen mit Haut

2 EL edelsiiBes Paprikapulver
11 Hihnerfond (— Seite 105)
2 rote Paprika

2 EL Tomatenmark

/2 unbehandelte Zitrone
Salz, Pfeffer

FUR DIE NOCKERL

500 g griffiges Mehl
4 Eier

250 ml Milch

3 EL Maiskeimal
Salz

Butter zum Schwenken

100 g Sauerrahm zum Anrichten

WASSER + LAND

Dieses traditionelle Wohlfihlessen, das natirlich auch im
Sommer schmeckt, erheitert mich schon bei der Zubereitung.
Beim Zwiebelschneiden zerdriicke ich ein paar Tranen der
Vorfreude. Beim Wiirzen mit dem zinnoberroten Paprikapulver
umweht mich ein Hauch von zarter Sommerbrise. Dem
Blubbern des Paprikahendls beim Kécheln zuzuhéren, klingt
wie ein gedampftes Blasorchester aus dem nahe gelegenen
Musikpavillon. In dieser Stimmung fliegt mir sogar der Teig fir
die Nockerl im Dreivierteltakt in das kochende Wasser - und

das Besteck tanzt begeistert mit.

Paprikahendl

mit Butternockerln

ZUBEREITUNG

1 Fiir das Paprikahendl Zwiebeln schilen, wiirfeln und in einem schweren
Topf in Butterschmalz anschwitzen.

2 Hiihnerkeulen in Ober- und Unterkeulen teilen und im Topf kurz mitrds-
ten. Paprikapulver einstreuen, kurz durchriihren und sofort mit Hithner-
fond aufgieflen.

3 Paprika entkernen und in Streifen schneiden.

Tomatenmark, Zitrone und Paprikastreifen zum Huhn hinzufiigen, salzen,
pfeffern. Zugedecke 1 Stunde kécheln lassen.

5 Fiir die Nockerl Mehl, Eier, Milch und Ol in einer Schiissel verriihren.

6 Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Nockerlteig in einem breiten
Streifen auf einem flachen Brett verteilen, mit einer Messerkante in schma-
len Streifen in das wallende Wasser »fliegen lassen« (schaben).

7 Nach ca. 3 Minuten abseihen und in zerlassener Butter schwenken.

8 Paprikahendl mit Nockerln und einem Klecks verrithrtem Sauerrahm

anrichten. Evtl. etwas Paprikapulver dariiberstreuen.
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WllW 4 Portionen

ZUTATEN
FUR DEN TEIG

200 g Topfen (20 % Fett)

75 g glattes Mehl plus Mehl
fur die Arbeitsfliche

30 g weiche Butter

1Ei

Abrieb von 1 unbehandelten
Zitrone

1 Prise Salz

FUR DIE FULLUNG

8 reife Marillen (nicht zu groB)

8 Stiick Wiirfelzucker
(Rohrzucker)

Salz

FUR DIE BROSEL

100 g Butter

100 g Semmelbrésel

50 g gerdstete gemahlene
Haselniisse

Staubzucker

WASSER + LAND

Ferienbeginn und Marillensaison fallen gliicklicherweise
zusammen. Kaum sind die Tépfe in der Urlaubskiiche ausge-
packt, werden die ersten Marillen der Saison zu Knédeln gerollt
- und die Sommerfrische damit offiziell fiir eréffnet erklart. Nie
gibt es eine Diskussion dariiber, welcher Teig verwendet wird:
Selbstverstandlich ist es ein einfacher Knédelteig aus Topfen.
Dieser wird blitzschnell mit der Gabel zusammengerihrt, kurz
gekihlt und schon zum Knédelschupfen versammeln wir uns auf

der Veranda und genieBen die herrliche Aussicht auf den See.

Lieblings-
marillenknodel

ZUBEREITUNG

1 Fiir den Teig alle Zutaten mit der Gabel zusammenriihren, verkneten und
mindestens 30 Minuten kalt stellen.

2 Auf einer bemehlten Unterlage eine Teigrolle formen, in 8 gleich grofie
Stiicke teilen.

3 Marillen entkernen, Zuckerwiirfel einsetzen (siche rechts) und mit Teig
ummanteln.

4 Knédel ca. 15 Minuten in einem groflen Topf in reichlich schwach wallen-
dem gesalzenem Wasser kochen.

5  Fiir die Brésel Butter in einer Pfanne zerlassen, Semmelbrosel und Niisse
darin braun résten.

6 Knédel mit einem Lochschépfer aus dem Wasser heben und in den gerdste-

ten Broseln wilzen. Anzuckern.
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DER HILFREICHE
TRICK MIT DEM
KOCHLOFFELSTIEL

Um den Kern aus der
Marille so zu l&sen, dass
die Frucht méglichst
ganz bleibt, halte ich
diese in der einen Hand.
Mit der anderen setzte
ich einen Holzstiel am
Nabel der Marille an
und schiebe mit sanftem
Druck den Kern aus der
Frucht - und gleich einen
braunen Rohrzuckerwiir-
fel hinein. Bei kleinen
Marillen Zuckerwiirfel
halbieren.
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