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EDITORIAL

s fiin alle Sinne

Liebe Leserinnen und Leser,

Sie halten die bereits dritte Ausgabe unseres Magazins
»BesserKochen” in Ihren Handen. Wieder ist sie prall gefiillt
mit Reportagen, Rezepten und Empfehlungen rund um unser
Lieblingsthema: ,, BesserKochen”.

Das ist auch der Anspruch an unsere tagliche Arbeit hier bei
BERNDES: unsere Produkte jeden Tag ein Stiick besser zu
machen. Fiir Sie. Dafiir, dass Sie zu Hause in Ihrer Kiiche mit
Lust und Freude an die Arbeit gehen.

Das Ergebnis, bestimmt gehen Sie da einig, soll ja nicht einfach
nur satt machen - unsere Speisen sollen gesund sein und ein
Genuss fiir alle Sinne.

Lassen Sie sich inspirieren von Rezeptempfehlungen unserer
Redakteure! Erfahren Sie Praktisches zur Auswahl der richtigen
Pfannenbeschichtung! Und mit ein wenig Experimentierfreude
am heimischen Herd, mit Lust auf gute Lebensmittel und gutes
Kochgeschirr gelingt es spielend leicht: Besser kochen!

Mit genussvollen Griifsen aus dem Sauerland
Ihr BERNDES-Team
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Dte neue Lust

am Ennten

VOM SAATGUT BIS ZUM SUPPENTOPF

Die letzten warmen Tage im Jahr, die klare Herbstluft
erfiillt von fern ein Brummen. Am Horizont ziehen
im ganzen Land grofse Erntemaschinen geduldig ihre
Bahnen. Fiir viele Landwirte Hochsaison. Kartoffeln,
Mais und Kiirbisse - der Ertrag eines ganzen Jahres
Arbeit wird in riesigen Ladewagen {iiber kleine Dorf-
strafSen transportiert. Manche Kollegen haben ihre
Getreide- und Gemiiseernte bereits im Sommer ein-
gefahren, andere ernten ihre Produkte im Winter oder
Friihjahr. Das ganze Jahr ist Erntezeit.

Ernte im 21. Jahrhundert - vielerorts eine effiziente,
teils vollautomatisierte Angelegenheit. Mit der tradi-
tionellen Ernte vergangener Jahrhunderte, bei der
Jung und Alt von morgens bis abends auf dem Feld
ackerten, hat sie nicht mehr viel zu tun. Nur die
Anbauflédchen, auf denen heute noch Gruppen von
Erntehelfern Obst und Gemiise pfliicken, stechen,
auflesen, erinnern an diese Zeiten. Als Ernte hundert
Prozent Handarbeit war, die eigenen Produkte fiir
den Winter eingekellert wurden und an Erntedank,
zum Abschluss der Saison, das ganze Dorf zusam-
menkam, um erschopft, aber zufrieden die Geschenke
der Natur zu feiern.

Diese Zeiten sind vorbei, ein Gliick fiir den Landwirt.
Ihr Spirit aber erlebt heute eine Renaissance: Im
Privaten macht sich seit einigen Jahren eine neue
Freude am Siden und am Ernten breit. Stolz und Gliick
im miiden Blick jedes Gartenbesitzers, wenn Gemiise

und Obst, die monatelang eigenhindig gehegt und
gepflegt wurden, endlich in Kérben und Eimern auf
der Terrasse stehen. Die erste Suppe mit Bohnen aus
eigenem Anbau auf dem Herd vor sich hin kéchelt.
Grofle saftige Zucchinischnitzel in der Pfanne brut-
scheln, wihrend das Wiegemesser noch taufeuchte
Kréauter fiir den Blattsalat aus dem Hochbeet schnei-
det. Ernten ist eine sinnliche Angelegenheit.

Immer mehr Gartenbesitzer entscheiden sich darum
fiir Gemiise- und Kriuterbeete, Obstwiesen und He-
cken aus Wildfruchtstrauchern, deren Ertrag bis in
den Winter hinein beim Kochen und Backen verar-
beitet wird. Nahrung, von der man weif, wo sie her-
kommt, wie sie gewachsen und verarbeitet ist, wird
wieder wertgeschitzt - begleitet vom Saatgut bis in
den Suppentopf. Der Boom von Hofldden belegt die
neu erwachte Achtsamkeit gegentiber nattirlich pro-
duzierten Lebensmitteln.

Das bleibt auch in der Kiiche nicht ohne Folgen: Mit
der Sensibilitét fiir gesundes Essen ist eine tiefe Liebe
fiir das Kochen zuriickgekehrt. Geduldig, in Hand-
arbeit. Mit frischen Zutaten und viel
Zeit, mit einfachen, aber hochwer-
tigen Kiichenhelfern und nach-
haltig produziertem Kochge-
schirr. Nach alten Rezepten, mit
neuen Einfliissen, aus der Heimat
und der Welt.






VOM SAATGUT BIS ZUM SUPPENTOPF

e R

kann auch mit

Thymian
verfeinern.

Spangelfneunde aufgepasst!

Wer die Spargelsaison im nédchsten Jahr
schon ab Spatsommer kaum erwarten kann,
dem bietet der heimische Garten eine tolle
Alternative: Brokkoli. Der kann von Juni
bis Anfang November geerntet werden
und enthdlt zahlreiche Vitamine und
Mineralstoffe. Super gesund und super
lecker. Was das mit Spargel zu tun hat? Isst
man heute vor allem die Bliitenknospen,
standen in vorigen Jahrhunderten die Stiele
beim Kochen im Mittelpunkt, die in Form
und Geschmack an das Friihlingsgemiise
erinnern. Daher der deutsche Name: Spargel-
kohl.

Sl
e
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REZEPT
CREMIGE BROKKOLI—NUDELN

Zutaten fip 4 Portionen:

250 g Nudeln (optimal sind Muschelnudeln)
200 g Brokko1i

Eiswiirfel

100 g Pilge (z. B. Champignons)

T kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

etwas frische Petersilie

50 g Pinienkerne

1 EL Olivensl
1 TL Essig
Zucker, Salz, Pflanzens Zum Anbraten

Zubereitung:

waschen, RGschen abtrennen und in kochenden

Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne bei
niedriger Hitze rir Ca. 3 Minuten anbraten, bis
sie goldbraun sind. Wenden nicht vVergessen.
Cashewmus, 5 EL Wasser, Zitronensaft, Senf,

Olivenél, Essig Sowie eine Prise Salg und Zucker
Zu einer cremigen Masge Plrieren.

ca. 1 Minuten erhitzen, Mit Pinienkernen und
Petersilie garnieren, zuriicklehnen und genieBen.
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VOM SAATGUT BIS ZUM SUPPENTOPF

Salatgenuss
un Ami-8

4. Juli 1924, Nationalfeiertag der Vereinigten Staaten von Amerika. Die
Prohibition treibt die US-Amerikaner regelmafiig {iber die Grenzen nach
Mexiko. Das Lokal von Caesare Cardini im mexikanischen Tijuana, wo
Alkohol legal ausgeschenkt wird, brechend voll. Sein Vorrat dagegen so
gut wie leer. Nur Salat gibt es noch in rauen Mengen. Die Not macht den
Italo-Amerikaner erfinderisch. Kurzerhand kreiert er ein neues Gericht,
den Caesar Salad - heute weltweit bekannter Klassiker der US-ameri-
kanischen Kiiche: knackiger Romanasalat, wiirziger Parmesan, Croutons
und ein einmalig cremiges Dressing. Vor allem die knusprigen Brotwiirfel
sorgen fiir ein angenehmes Rostaroma.

©)

Berndes
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Balance’ Enduro Induction
Hart im Nehmen!

Es gibt Momente, da kochen auch

Profis nicht mit Samthandschuhen.

Wenn es schnell gehen muss, scharf
angebraten und kréftig gertihrt wird.
Wenn Kiichenhelfer beim Braten ins Spiel
kommen. Fiir die BERNDES-Kochgeschirr-
serie Balance® Enduro Induction kein
Problem. Silizium-Partikel in der paten-

tierten Antihaftversiegelung sorgen fiir ex-
treme Hérte. Und damit fiir hochste Wider-
standsfahigkeit sowie ein langes Leben.




.-
Romana:
“7  Eine der dltesten Salat-

sorten weltweit und beliebter
Bestandteil im Gemiisebeet.
Bei Aussaat zwischen April — S
und Juni kénnen die leicht 9 s
herb schmeckenden BIéitterE - i .

ab Ende Juli geerntet
werden.

\
\

\

\ Zutaten flur 4 Portionen:

3 Herzen vonp R
\ omanasalgt .
5 Sal‘dellenfilets Tieren. Salathergzen u

o m% Sy §tucke léngs halbieren und Schnittseit
, 2 kleine Knoblauchzehen i
~Sa1z und Pfeffer
T Baguette
v 3 EL Mayonnaise
\5 EL WorcestersoBe

Senf N Se, Worceg- » nn
enf, thronensaft, etwas gerie- GI’II"(I.I nStler

1 EL Dijon- &en Sardellen . N .

\ eSS o Paste hinzufigen ung n Gegrilltes Baguette ist eine
Saft von 2 zit Slattpurleren Nun g ochmals g

L 150 g geriebenronen Brot in breite St ;n Romanasalgt und dag rustikale Alternative zu frit-
e Tre . . :

Parmesan * dem Dressing wie denll j:s:;%m;lden und mit tierten Brotwiirfelchen. Zu

iche ¢ e .
jeder Jahreszeit ldsst sich

das Brot tibrigens auch in

BERNDES Grillpfannen ros-
ten. Thre Grillstege am an-
iihaftversiegelten Pfannen-
boden geben Brot, Fleisch
und Gemiise nicht nur die
bekannte Grilloptik, sondern
sorgen auch fiir den typi-
schen Grillgeschmack.
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Jeder Region ihren ...
Aullendienstler!

Es ist Teil der BERNDES-Philosophie, so nah wie moglich am Kunden zu sein. Zu wissen, was
gefragt ist, wie gekocht wird, wie gelebt wird. Ganz klar also, dass neben einem starken Firmensitz
in der Heimat auch eine Vor-Ort-Betreuung wichtig ist. Die BERNDES-Mitarbeiter im Auflendienst
sind in der Republik und im Ausland unterwegs, besuchen Kunden, stellen neue Produkte vor und
sind direkt am Point of Sale. Hier gew&hren sie einen kleinen Einblick:

ie BONANZA ist und bleibt ein

Evergreen in NRW, mit dem Griff

aus Sauerldnder Esche, der regio-
nal produziert wird. In Griechenland hingegen,
meiner Heimat, ist Vario Click sehr beliebt, um
frischen Fisch zuerst anzubraten und ihn dann
im Ofen in der Pfanne ohne Griff perfekt zu ga-
ren - traditionell in Tomatensofle, dazu noch
ein Ouzo und der griechische Abend ist rund.
Christian Marmaras, NRW und Griechenland

erade in lindlichen Regionen, in Mehr-
generationshaushalten, sind grofie
Schmorpfannen oder grofie Antihaft-
Brater beliebt. Darin werden dann
traditionelle deftige Gerichte wie
Rouladen oder auch Eintopfe zubereitet. Mein
Lieblingstipp: Mit scharfem Senf und Sambal
Oelek bekommt die beliebte Soljanka die rich-
tige Wiirze.
André Hutschenreuter, Ostdeutschland
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nser Team ist im GrofSraum Deutsch-

land/ Osterreich/Schweiz/Luxem-

burg unterwegs. Unser stylischstes

Produkt b.double kommt da tiberall
gut an. Von meiner Tante bekomme ich, seit
sie diesen Allrounder besitzt, wochentlich
Fotos und neue Rezepte. In meiner Heimat,
der Region Wiesbaden/Frankfurt ist ein ande-
res Produkt beliebter, da der Wohnraum be-
kanntlich schon mal knapp wird - mit unseren
Vario-Click-Pfannen mit abnehmbarem Griff
kann man gut Platz im Schrank sparen.
Sebastian Lange, Region Wiesbaden/Frank-
furt, Osterreich/Schweiz/Luxemburg

n Luxemburg stelle ich ein besonders star-

kes Markenbewusstsein fest, die Menschen

dort identifizieren sich sehr stark mit
BERNDES und unseren Produkten. Da zihlt
der direkte Kontakt vor Ort. Trotzdem freue ich
mich auch immer wieder, wenn ich, als Wahl-
hesse, zuriick in meiner Heimat, vor einem
leckeren Teller mit Salzkartoffeln, Ei und
griiner Sofle sitze. Ich selbst bin beim Kochen
praktisch veranlagt und schétze die hohe Kratz-
bestindigkeit unserer neuen Serie Balance®
Enduro Induction.
Bastian Sievers, Baden-Wiirttemberg,
Luxemburg
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Win Ciften das Ceheimnis

6 ENTSCHEIDENDE TIPPS
ZUM GELINGEN EINES SCHMORGERICHTES

Deftige Rindsrouladen, ein feuriger
Gulaschtopf und Ratatouille nach fran-
zosischem Originalrezept - mindes-
tens eins haben diese Kiichenklassiker
gemeinsam: Ein langer Atem bei ihrer
Zubereitung lohnt sich. Als Schmor-
gerichte profitieren sie vom kombi-
nierten Zubereitungsverfahren aus
Braten und Garen in siedender Fliis-

sigkeit. Und das zahlt sich gleich
mehrfach aus: mit zartem Fleisch, saf-
tigem Gemiise und einmalig aroma-
tischen Saucen. Vom appetitlichen
Duft, der wihrend des stundenlangen
Schmorens durchs Haus zieht, mal
ganz zu schweigen. Hochste Zeit, die
Langsamkeit am Herd wiederzuent-
decken.



1 . Den Tausendsassa

Viele klassische Schmorgerichte bestehen aus Fleisch.
Dabei lassen sich auch Pilze oder Gemiise wunderbar
schmoren. Bestens eigenen sich geschmacksintensive
Sorten wie Mohren, Sellerie, Zwiebeln oder Paprika. Die
Moglichkeiten, die Gerichte durch alternative Zutaten
zu variieren oder kreativ zu erweitern, sind schier end-
los. Einfach mal was wagen und ausprobieren!

Wer sich beim Schmoren fiir ein Fleischgericht entschei-
det, muss nicht allzu tief in die Tasche greifen. Selbst
preisgiinstige Fleischteile mit festeren Bindegewebs-
strukturen werden durch die Zubereitungsart schon
zart. Ob Rind, Schwein, Gefliigel, Lamm oder Wild,
als Braten, Rouladen oder Gulasch - fast alles ist beim

Bessenkachen | 15

3.

... dann schmont’s

[ ]

un eigenen Saft
Das angebratene Schmorgut wird anschliefiend mit
etwas Fliissigkeit abgeloscht, die zusammen mit dem
eigenen Saft einen schmackhaften Sud ergibt. Wird
mit Wasser geloscht, bleibt der Eigengeschmack der
Zutaten besonders rein erhalten. Briihe und Fond er-
weitern und intensivieren den Geschmack. Ebenso

beliebt: Rotwein, vor allem fiir Rindfleisch- und Wild-
gerichte, sowie Weif8wein fiir helles Fleisch.

Schmoren moglich. Ein echter Tausendsassa also.

Wichtig: Das Fleisch sollte zwar feucht gehalten wer-
den, aber nicht in der Fliissigkeit kochen. Sonst wird
es zdh. Am besten erst einen Teil zum Abléschen nut-
zen und bei Bedarf dann nach und nach mit weiterer

l . Fluissigkeit tibergiefien, sodass das Fleisch immer zur
Hilfte bedeckt ist.

Enst mal
wind’s heifs ...

Die wichtigste Grundlage
beim Schmoren: Fleisch und
Gemiise miissen zunichst
von allen Seiten kraftig an-
gebraten werden. Fette wie
Butterschmalz oder raffi-
nierte Pflanzensle bieten
sich zum gesunden Braten
bei hohen Temperaturen
an. Die Aromastoffe, die
beim Rosten an der Ober-
flache entstehen, geben dem
Schmorgericht spéter seinen
typischen Geschmack.

Tipp: Fleischwiirfel fiir Gu-
lasch in kleinen Portionen
anbraten, damit das Fleisch
nicht im eigenen Saft kocht,
statt zu braten. Gemiise erst
im Anschluss hinzufiigen.
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6 ENTSCHEIDENDE TIPPS ZUM GELINGEN EINES SCHMORGERICHTES

4. Gut Ding wite
Weite haten

Das A und O eines jeden Schmorgerichts ist das lang-
same Garen der Zutaten. Bei niedrigen bis mittleren
Temperaturen zerféllt die Zellstruktur des Fleischs,
es wird wunderbar zart. Die optimale Gartemperatur
und -dauer hingen von der Fleischqualitidt und der
GrofSe der Stiicke ab. Schmoren Ragouts bei 80 bis 100
Grad zwischen zwei und drei Stunden, konnen gro-
Bere Braten schon mal fiinf Stunden im Ofen garen.

Tipp: Je langer das Fleisch schmort, desto zarter wird
es. Aber Achtung: Gart es zu lang, kann es auch ge-
schmacklos und faserig werden.

Glasdeckel aus hitzebe-
stindigem Glas

J

+
—% Inkl. Zubehor

5.

flGen Gitte mit Sauce

Die Schmorfliissigkeit, in der sich die Rostaromen ge-
16st haben, dient als Basis fiir die Sauce. Gemiise und
Gewtlirze, die bereits wiahrend des Schmorvorgangs
erganzt werden, geben zusitzlich Geschmack. Durch
die Gelatine, dich sich beim Schmoren aus dem Kol-
lagen des Bindegewebes bildet, wird die Sofie schon
samig, wenn sie lange genug einkocht. Passiertes Ge-
miise, kalte Butterflocken oder Créme fraiche kénnen
ebenfalls beim Binden helfen.

Tipp: Gewiirze, die vor dem Verzehr wieder entnom-
men werden miissen, in einem Teebeutel mit Baum-
wollfaden mitkochen. So bleibt die ldstige Suche am
Schluss aus.

6.

Allncunden
pot.aa. .:

das mchtige

Hochgeschinn

Die verschiedenen Arbeits-
schritte stellen besonders an das
Kochgeschirr hohe Anforderun-
gen. Fiir das scharfe Anbraten
wird eine Pfanne mit idealer
Wirmeleitung und hochwer-
tiger Antihaftbeschichtung be-
notigt, damit das Fleisch zwar
rostet, aber nicht anbrennt. Fiir

Premium-Induktionsboden

———

GERMAN QUALITY SINCE 1921

den Schmorvorgang dagegen
braucht es vor allem eine kon-
stante Temperatur und genug
Raum fiir die Zutaten. Hoch-
randpfannen sind hier das
Mittel der Wahl. Idealerweise
lassen sie sich auch im Ofen ver-
wenden, denn dort bleiben die
Temperaturen konstanter als
auf dem Herd. Das Fleisch gart
gleichméfiger.



Zutaten fiir 4 Portionen:
Ol (z. B. raffiniertes Sonnenblumendl)
800 g Rindergulasch

1 grofie Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Tomatenmark

1 EL Paprikapulver, rosenschaft

1 EL Paprikapulver, edelstifs

1/2 TL Cayennepfeffer

1/2 TL Kiimmel

1/2 TL Muskatnuss

2 Lorbeerblitter, Salz, Pfeffer

1 Dose sttickige Tomaten (400 g)

2 Paprikaschoten (z. B. rot und griin)
4 TL Saure Sahne

Zubereitung:

Ol in einer Schmorpfanne erhitzen und
Rinderfleisch darin scharf anbraten.
Zwiebel und Knoblauch fein schneiden,
zum Fleisch geben und glasig diinsten.
Tomatenmark hinzufiigen und mit Pap-
rikapulver, Cayennepfeffer, Kiimmel,
Muskatnuss, Lorbeerblittern, Salz und
Pfeffer wiirzen. Tomaten und 450 ml
Wasser hinzugeben, sodass das Fleisch be-
deckt ist. Dann fiir mindestens 1 %2 Stun-
den auf niedriger Stufe bei geschlossenem
Deckel kocheln, bis das Fleisch zart ist.
Lorbeerblitter entfernen. Paprika in Stiicke
schneiden, zum Gulasch geben und fiir
weitere 30 Minuten kocheln lassen. Mit
saurer Sahne garnieren und geniefSen!

Bessenkachen | 17




ANNE & STEFAN VON ANKERKRAUT

ZU DEN FRIKOS VON STEFANS OMA PASST NICHTS BESSER ALS
KARTOFFELPUREE. DA SIND SICH DIE ANKERKRAUT-GRUNDER ANNE &
STEFAN EINIG. KOCHEN UND ESSEN IST EINE LEIDENSCHAFT, MIT
DER DIE BEIDEN DEN GEWURZMARKT REVOLUTIONIEREN.



@(Jun&wa({e

Ein Kitchen Basic von
Ankerkraut: Das Buletten

& Frikadellen Gewurz

] Potattrnn & GF cictll
g~ ——

ZUTATEN 1.

1 BROTCHEN VOM VORTAG
2 ZWIEBELN (70 G)

500 G RINDERHACKFLEISCH 2.

1 El(GR. M)
4—5EL BULETTEN & FRIKADELLEN GEWURZ
4 EL RAPSOL

20 G BUTTER 3.

1 EL MEHL
150 G SCHLAGSAHNE

200 ML ANKERKRAUT GEMUSEBRUHE 4,

% BUND GLATTE PETERSILIE

KITCHEN BASICS

PFEFFER SYMPHONIE

Wer von Pfeffer niesen muss, kriegt
hier ,die volle Drohnung” — harmonisch
zur Perfektion arrangiert. Als Steak-
pfeffer mindestens genauso gut

geeignet wie fur Sofzen und Suppen!

SSENSHUNC

FRIKOS Wt
VON OMA

©

40 MIN. 4 PORTIONEN

Far die Frikadellen das Brotchen etwa 10 Minuten in
lauwarmem Wasser einweichen. Zwiebeln schalen und

in kleine Wurfel schneiden.

Das Brétchen ausdricken und klein zupfen. Mit Rinder-
hack, Ei und 3 EL Buletten GewUrz verkneten. Aus dem
Fleischteig 8 Frikadellen formen und zugedeckt etwa
15 Minuten kuhl stellen.

Das Ol in einer grofzen Pfanne erhitzen. Die Frikadellen
von beiden Seiten ca. 7 Minuten anbraten und aus der

Pfanne nehmen. Die Pfanne auswischen.

Far die Sauce die Butter in der Pfanne schmelzen, das
Mehl darin anschwitzen. 1 EL Buletten Gewdlrz, Sahne
und Brihe nach und nach unterrthren. Die Sauce S

Minuten kocheln lassen.

. Die vorgegarten Frikadellen in die Sauce legen und

etwa 10 Minuten fertig garen. Inzwischen die Petersilie
waschen, trocken schutteln, die Blatter abzupfen, in
Streifen schneiden und zur Sauce geben. Die Sauce

mit Buletten Gewdlrz abschmecken.

FOR ALLE FALLE

KARTOFFELBREI

Ob Kartoffelbrei, -pUree, -stampf;
cremig oder grob — selbstgemacht
schmeckt am besten! Als kleine Hilfe-

stellung geben wir Dir unsere wirzende

Geheimwaffe




o
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eimat ist nicht nur ein Ort, an
dem man sich zuhause fiihlt.
Viele Menschen verbinden mit
dem Begriff auch Erinnerungen, wie
die an den unverwechselbaren Geruch
des Sonntagsbratens. Der wiirzige Duft,
der damals durchs ganze Haus zog,
vermittelt noch heute ein Gefiihl von
Geborgenheit.

Auch bei BERNDES ist Heimat drin.
Verlisslichkeit, Vertrauen, Bodenstian-
digkeit: Diese Eigenschaften finden
sich in allen Produkten des Traditions-
unternehmens wieder. So bringt jede
Pfanne und jeder Topf ein Stiick Heimat
in die Kiichen der Welt.

Begeben Sie sich auf eine kulinarische
Reise in die Kindheit und geniefien
Sie den unverfidlschten , Heimat-Ge-
schmack”. Ob neu interpretiert oder
klassisch - Omas Rezepte haben eins
gemeinsam: Sie wecken ganz viel Erin-
nerung und Liebe.
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utaten fiir 4 Portionen:
2 griine Paprika

100 g Champignons

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Bund Petersilie

1 Bund Koriander

200 g griine Bohnen
400 g Rinderhackfleisch
Salz, Pfeffer
Pflanzensl

4 Eier

Paprika, Champignons und rote Zwiebel in Stticke schnei-
den. Anschlieffend Knoblauch fein hacken, Petersilie und
Koriander grob hacken.

ALLER
Lzerr! NIeHT wuR HOLZFAL
¢ BEHERZT 2V

Ma

Bohnen halbieren, in kochendem Salzwasser 8 bis 10 Minu-
ten blanchieren, abgiefien und beiseitestellen. Hackfleisch
mit Pfeffer und Salz wiirzen und in kleine Billchen formen.

ballchen hineingeben und 4 bis 6 Minuten braten. Sobald das
Fleisch fast durchgegart ist, Knoblauch hinzuftigen.

Danach Paprika, Champignons, rote Zwiebel, griine Boh-
nen, Petersilie und Koriander in die Pfanne geben und 3 bis
5 Minuten kochen. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Eier in einer separaten Pfanne bei mittlerer Hitze mit etwas
Pflanzendl 2 bis 4 Minuten braten und zu den Fleischball-
chen geben. Guten Appetit!

B\l/ Pflanzendl in der Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Fleisch-



, EINE LEGENDE MIT STI(E)L ‘

Die BONANZA-Pfanne ist und bleibt der Klassiker schlechthin. Seit
40 Jahren schon sorgt die Pfanne fiir genussvolle Kocherlebnisse.
Das liegt nicht nur an der 3-lagigen Antihaftversiegelung fiir fettar-
mes Braten, sondern auch am patentierten Premium-Induktionsbo-
den, der eine gleichméfiige Hitzeverteilung gewéahrleistet. Typisch
ftr alle BONANZA-Pfannen: der rustikale Stiel aus Sauerldnder
Esche. Eine Hommage an die Heimat.

Die Ursprungs—BbNANZA-
Vepackung: ein Jutesack

Pfannenstiel-Produktién

Bessenkachen | 23
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BERNDES weifs,
worauf es bei gutem
Design ankommt: auf
eine klare Formensprache, beste Materialien
und eine optimale Handhabung. Die Serie
verbindet all das und noch viel
mehr - bei erfreulich erschwinglichen Preisen.
Zudem verfiigen die Pfannen und Tdpfe iiber
einen patentierten Induktions-Netzboden.

Ebenfalls im Sortiment:

mit verbesserter
Keramikversiegelung in strahlendem Weifs.
Kratzfest und extrem hitzebestindig garantiert
die innovative Beschichtung einen Langzeit-
Antihafteffekt und eignet sich ideal zum

scharfen Anbmten/

GERMAN QUALITY SINCE 1321,

utaten fiir 4 Portionen:
400 g Rosenkohl

200 g Zuckerschoten
Salz

25 g frischer Ingwer

1 unbehandelte Zitrone
5 EL Sojasof3e

2 TL Zucker

4 EL Rapsol

2 EL Olivenol

2 Entenbrustfilets

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

5 Stiele Thymian

Rosenkohl putzen und in einzelne Blétter zerteilen. Zucker-
schoten in kochendem Salzwasser 2 bis 3 Minuten garen.
Die Rosenkohlblitter dazugeben und eine Minute mitga-
ren. Alles abgieflen, abschrecken und gut abtropfen lassen.

Anschliefend Ingwer schilen und in sehr feine Streifen
schneiden. Die Hilfte der Zitronenschale sehr diinn abschi-
len und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Eine halbe Zi-
trone auspressen, 2 EL Zitronensaft mit SojasofSe, Zucker,
Raps6l und Olivendl kriftig verrithren. Nach Belieben
etwas Wasser dazugeben. Ingwer und Zitronenschale hin-
zuftigen, Gemiise untermischen und 5 Minuten marinieren.

Inzwischen die Haut der Entenbrustfilets rautenférmig ein-
schneiden (dabei nicht ins Fleisch schneiden). Die Pfanne
erhitzen und die Filets mit der Hautseite nach unten in die
Pfanne legen. Die Fleischseite salzen, Knoblauch, Chili und
Thymian fein hacken und dazugeben und 4 bis 5 Minuten
bei mittlerer Hitze hellbraun braten.

Danach wenden und eine halbe Minute auf der Fleisch-
seite braten, nochmals wenden und im heifsen Ofen bei
160 Grad (Umluft 140 Grad) 12 bis 15 Minuten fertig garen.
2 Minuten ruhen lassen, aufschneiden und mit dem Salat
servieren.



GESELLSCHAFTLICHES ENGAGEMENT IST UNS WICHTIG!

BERNDES spendet
zugunsten der DKMS

Auch in diesem Jahr hat er seine Laufschuhe wieder
fuir den guten Zweck geschniirt. 3,8 km im dédnischen
Meer, 190 km auf dem Sattel und 42 km laufen lagen
da schon hinter ihm. Thor Beach Triathlon 2018:
Auf Volker Romowiczs Anzug die Logos von
BERNDES und weiterer Sponsoren - der , Lebensret-
ter”, wie er sie nennt.

Seit 2013 ist Romowicz nun schon sportlich fiir die
DKMS unterwegs. Eine Organisation, die sich den
Kampf gegen Blutkrebs auf die Fahnen geschrieben
hat. Auf den Hamburger Marathon, zu dem er erst-
mals Spendengelder von heimischen Unternehmen
sammelte, folgten fiinf Triathlons. Dabei zeigt sich der
Sportler vom RC Sorpesee bis heute begeistert: , Die

Hilfsbereitschaft der Firmen beeindruckt mich tief!”
Grofs auch die Begeisterung bei BERNDES, als
Romowicz sein ambitioniertes Spendenprojekt vor-
stellte. Denn tiber den Rand der Topfe und Pfannen
hinauszuschauen, gilt hier seit jeher als fester
Bestandteil der Unternehmensphilosophie. So setzt
BERNDES nicht nur intern auf einen verantwortli-
chen Umgang mit Mitarbeitern und Ressourcen,
sondern engagiert sich auch regelmiflig fiir ehren-
amtliche Projekte. Weil Unternehmen nicht nur eine
wirtschaftliche, sondern auch eine gesellschaftliche
Rolle spielen. Umso beeindruckender, wenn den
Herausforderungen so sportlich begegnet wird wie
in diesem Jahr an Danemarks rauer Kiiste.
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in kleiner Erfa
ich meine b
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/ Freizeitformel

»Du hast doch néchste Woche frei, oder?”, fragt mich meine
Freundin Vivian. ,Ja, wieso?”, antworte ich mit fragendem
Unterton. ,,Und was machen wir dann?” Mist, ich hatte es
ahnen kénnen. Jetzt sind Fingerspitzengefiihl und der rich-
tige Ton zur richtigen Zeit gefragt. Den Kopf leicht zur Seite
geneigt, mit treuseligem Blick und leiser Stimme antworte
ich: ,Angeln?” ,Ja klar!”, antwortet meine bessere Hilfte.
Die Ironie ist untiberhorbar. ,Pass auf, was hilts du davon:
Wir fahren an den Sorpesee, geniefien den Sonnenaufgang
mit einer Tasse Kaffee und angeln ein wenig vom Ufer? Und
wenn die Fische nicht mitspielen und wir nichts fiir die Kii-
che fangen, machen wir auf dem Riickweg in einem schénen
Landgasthof einen Zwischenstopp zum Mittagessen.” ,, Und
wenn du doch was fangst? Wir sind schon linger nicht mehr

2 Der. Sommé? lstfmetter
gut und Freizeit steht Vor der Tiir.
as liegt da naher, als zum Angeln=>
s Sauerland zu fahren, am besten
‘mit der Freundin zusammen?
ungsbericht, wie
dlfte zu einer

zusammen essen gegangen!” ,Dann geben wir den Fisch
einfach in der Kiiche ab”, antworte ich grinsend. Sie ist noch
nicht tiberzeugt, wie der Schmollblick und ihre Antwort be-
legen: ,Eigentlich wiirde ich mir lieber noch was anderes
anschauen als nur den See.” Ich brauche also noch ein Ar-
gument. Irgendein Baustein fehlt noch fiir die gemeinsame
Freizeitgestaltung. Schnell google ich ,Sorpesee’. Die Online-
Kartenansicht verrét mir, dass Arnsberg recht nahe am See
liegt. Die Stadt hat einen mittelalterlichen Stadtkern mit
Fachwerkhédusern, wird von der Ruhr durchflossen, Waldre-
servate liegen in der Nahe.

Ich habe meine Freizeitformel gefunden, das Kombiangebot
lautet: , Pass auf, wir gehen Angeln inklusive Sonnenaufgang
am schonen Sorpesee plus Mittagessen in einem Landgasthof
plus Ausflug in die Arnsberger Altstadt.” , Einverstanden!”,
kommt die kurze Antwort, dieses Mal ohne Schmollblick.




Der friihe Vogel
fangt den Wurm

Als der Wecker klingelt, habe ich das Gefiihl, noch vor
den Vogeln aufzustehen. Der Wecker zeigt schmerz-
volle 4.15 Uhr. Vorsorglich habe ich meiner Freundin
gegentiber gestern Abend nicht erwéhnt, wie friith er
fiir unseren Ausflug klingeln wiirde. Draufien dam-
mert der Morgen. Die ersten Sonnenstrahlen kitzeln
das griine Sommergras. Als ich das Fenster offne,
hore ich dann doch das vertraute Zwitschern. Der
frithe Vogel fingt den Wurm, denke ich mir. Das gilt
heute fiir beide: die gefiederten Freunde draufSen wie
auch fiir mich. Auch wenn mein Ziel heute nicht in
der Erde, sondern im Wasser schlummert. Ein Blick
nach drauflen bestitigt den Wetterbericht von ges-
tern: strahlend blauer Himmel. Eine gute Motivation,
die Kaffeemaschine anzuschmeifien.

Kurzurlaub vor der Haustiir

Auch wenn wir so frith aufstehen, ist unser Weg nicht
weit. Der heutige Tag am Wasser und spéter in Arns-
berg wird ein Kurzurlaub vor der Hausttir. Zwischen
uns und unserem Ziel liegt nur die A45, die Sauer-
landlinie. Der Name der Autobahn ist Programm,
denn der Weg fiihrt uns zu den Sauerldnder Seen.
Nach einer knappen Stunde Autofahrt halten wir am
Ufer des Sorpesees in Sundern an. Anglern ist das
Gewdsser insbesondere durch die Renkenbestinde
bekannt. Diese silbernen Schwarmfische wiederum
sind die Beute grofierer Raubfische. Hechte, Seefo-

T

rellen und Zander ziehen mit ihren scharfen Zihnen

auf Raubziigen durch den klaren See. Hechte bis weit
iiber einen Meter werden jihrlich von Anglern gefan-
gen! Ob wir heute auch Gliick haben werden?

Angeln bei Sonnenaufgang

Die Vorfreude steigt, als ich den Blinker setze und
rechts ranfahre. Schnell sind die Angelutensilien aus
dem Wagen geholt und es geht zum Wasser. Ich habe
eine rund 2,7 Meter lange Spinnrute dabei. Angler
sind zwar manchmal im positiven Sinne ,Spinner”,
aber hier kommt der Name aus dem Englischen von
,to spin”, was so viel bedeutet wie ,etwas drehen”.
Denn beim sogenannten Spinnfischen tut man genau
das: Der Koder wird ausgeworfen und mit der An-
gelrolle, die die Schnur fasst, wieder eingeholt. Dafiir
dreht man an der Kurbel der Rolle. So imitiert der
Angler ein schwimmendes oder fliichtendes Beutetier

fiir die Raubfische. | \
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Trotz Sommerferienzeit liegt der See heute ruhig und
unberiihrt vor uns. Aber wer ist im Urlaub auch schon
so frith auf den Beinen? Langsam schiebt sich die Son-
ne iber die tief griinen Baume, die das Ufer sowie den
Sorpesee mit seinem smaragdgriinen Wasser saumen.
Ein toller Anblick, der allein die Fahrt zum See schon
lohnenswert macht. Und so vergehen die Stunden am
See wie im Flug. Vivian wirft dabei auch ein paar Mal
die Angel aus und hat einen guten Riecher fiir passende
Koder. Aus meiner Kéderbox wahlt sie einen kleinen,
silbrigen Gummifisch und meint: ,Kannst du mir den
montieren? Der sieht so dhnlich aus wie die kleinen
Fische hier im Uferbereich.” Ich montiere den Ko-
der und antworte: ,Stimmt, der kénnte eigentlich gut
funktionieren.” Tatsdchlich folgen dem Gummifisch
mehrere Barsche. Nur richtig zupacken wollen sie nicht.

Frischer Fisch
im Landgasthof

Wir versuchen es noch eine Weile an der Stelle, wo die
Barsche dem Koder hinterhergeschwommen sind.
Doch leider beifst kein Barsch an, sie haben offenbar
keinen Hunger. Dafiir wir umso mehr. Die Uhr steht
schon auf Mittag und so langsam ist es Zeit, dem See
und seinen Fischen vorerst den Riicken zuzukehren
und stattdessen in einem Landgasthof einzukehren.
Vivian freut sich schon, als wir auf dem Parkplatz

des Landgasthofs Hoffmann parken. ,Die betrei-
ben ihre eigene Landwirtschaft”, erzahlt mir meine
Beifahrerin, was sie soeben auf der Internetseite des
Landgasthofbetreibers gelesen hat.

Wir bekommen einen schénen Platz im Hofgarten.
Die kiihlen Getranke schmecken hier umso besser.
Der Landgasthof blickt auf eine lange Familienge-
schichte zuriick, die bis ins 18. Jahrhundert reicht,
wie wir erfahren. Wir berichten der Bedienung von
unserem erfolglosen Versuch, einen Fisch zu Gesicht
zu bekommen. ,Wenn ihr heute doch noch frische
Fische sehen wollt, kommt doch einfach mit in die
Kiiche!” Das Angebot nehmen wir gerne an und so
konnen wir dem Chefkoch personlich iiber die Schul-
ter schauen. Wir haben beide eine Forelle bestellt. In
der Kiiche erfahren wir, dass die Fische direkt aus der
regionalen Teichwirtschaft stammen. Ich frage, ob
ich bei mehr Anglergliick auch meinen Fisch direkt
in der Kiiche abgeben kann. ,Na klar! Das geht auch!”
Matthias Hoffmann erkladrt uns derweil, wie er unseren




heutigen , Ersatz-Fang” zubereitet. Es duftet jedenfalls
schon hervorragend. Dass es auch sehr gut schmeckt,
davon kénnen wir uns kurz darauf {iberzeugen.

Und das Beste: Unser Tag endet hier noch nicht, gleich
werden wir noch durch Arnsberg bummeln, uns den
mittelalterlichen Stadtkern anschauen und beim Blick
von der Burgruine die Landschaft genieflen. Dabei
werden meine Gedanken sicher zum néichsten An-
geltag im Sauerland abschweifen. Denn irgendwann
beifst er zu, der grofe Fisch! Ich freu mich drauf.

Diese Reportage entstand in Kooperation mit dem
Sauerland Tourismus. Weitere Infos auf sauerland.com
Inhaber Matthias Hoffmann vom

BERNDES Vario Click Induction White Pfanne
Text: Clemens Strehl; Fotos: Ralf Litera; Konzept,
Produktion und Gestaltung: TEAM WANDRES

Landgasthof HOFFMANN in Arnsberg-Rumbeck
nutzte zum Gelingen des leckeren Fischgerichtes eine 5
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Zutaten fiir 4 Portionen
1 kg Kartoffeln
Salz
2 EL eingelegte Kapern
1 Zitrone
20 g Petersilie
4 EL Butterschmalz
Schwarzer Pfeffer
4 Filets von der Bachforelle (a 250 g)
1 EL Butter

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen und in kochen-
dem Salzwasser ca. 30 Minuten garen.
Wéhrenddessen Kapern abtropfen las-
sen, die Zitrone filetieren. Petersilie wa-
schen und fein hacken.

Die Kartoffeln abschrecken und pellen,
dann in diinne Scheiben schneiden. 2 EL
Butterschmalz in einer Pfanne zerge-
hen lassen und die Kartoffelscheiben
bei hoher Hitze anbraten, bis sie von
beiden Seiten knusprig braun sind.
Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Pe-
tersilie wiirzen. - Scharfes Anbraten
gelingt in Pfannen mit guten Antihaft-
eigenschaften wie der Bratpfanne der
Serie ALU WHITE INDUCTION, deren
optimierte Keramikversiegelung garan-
tiert nichts anbrennen lasst.

Die Forellenfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Restliches Butterschmalz in
der Pfanne zerlassen und die Bachforel-

le im heilen Fett zunidchst auf der
o~ TIPP Hautseite, dann auf der anderen
. Seite ca. 7 Minuten braten, bis

Die Forellenfilets in der , die Filets innen zart und au-

Grillpfanne der Reihe Ben kross sind. Anschlie-

BALANCE® INDUCTION lend auf einem Teller
warmstellen.

ENDURO braten. = das"zau- Die Pfanne auswischen,

bert nicht nur ein schénes 1 EL Butter leicht brau-

Grillprofil auf den Fisch, nen, Zitronenfilets und
#>  sondern garantiert auch, dass Kapern darin erhitzen.
= : _g erinnen saftig und aulen Die Sauerlinder Bachfo-

KnUspricivird relle mit der Zitronen-Ka-
prig : pern-Butter betrdufeln und
. mit den Bratkartoffeln servieren.

— o ————






Qualitdt ist kein Zufall, Qualitit wird gemacht. Das
Klingt so einfach und ist doch so kompliziert. Wer
meint, ein Topf oder eine Pfanne sei in der Herstel-
lung nicht anspruchsvoll, wird schnell eines Besseren
belehrt, wenn er sieht, was dabei alles zusammen-
kommt. Lassen wir Design und Marketingelemente
wie die Verpackung mal aufier Acht, auch wenn die
fur eine spatere Kaufentscheidung enorm wichtig
sind. Entscheidend fiir Entwicklung und Qualitét
sind physikalische Grundlagen, zum Beispiel Ma-
terialausdehnung bei Warmezunahme, chemisches
Wissen beim Auftragen und Einbrennen der Versie-
gelungen und Sicherheitskriterien im Umgang mit
dem Kochgeschirr. Man stelle sich vor, bei einer mit
heilem Ol gefiillten Pfanne versagte die Stielanbin-
dung ... Ganz wichtig auch: die Lebensmittelunbe-
denklichkeit. Vieles ist hier durch europédische und
nationale Normen festgelegt. So soll ein Mindestmaf
als Qualitdtsstandard garantiert werden.

Die Basiseigenschaften der Kochgeschirre kann man
verbessern und die Toleranzen der Normen enger
auslegen, wenn man seine Produkte gut kennt und
regelmiBig Testreihen durchfiihrt. Im Labor erfolgt
ein wesentlicher Teil der Qualititsarbeit. Ahnlich wie
in der Automobilindustrie werden im Kochgeschirr-
labor Crash-Tests durchgefiihrt. Wie lange hilt ein
Produkt unter extremer Belastung? Die mechanische
Tigerkralle, eine Priifmaschine, die in einer sich be-
wegenden heiflen Pfanne mit drei Kugelschreiber-
minen iiber drei Stunden an der Oberflidche kratzt,
oder Metallschneebesen, die in einem heifsen Schleif-
medium die Deckschicht der Pfanne abreiben, sind
Stationen von Testreihen, deren Ergebnisse fiir die
Entwicklung langlebiger Produkte bedeutend sind.




Dass ein Kochgeschirrlabor wie eine Versuchskii-
che aussieht, versteht sich von selbst. Alle géngigen
Herdarten sind vertreten, von der Massekochplatte
tiber den Gasherd bis zum Glaskeramikkochfeld und
Induktionsfeld. Gekocht wird auch, aber nicht zum
kulinarischen Genuss, sondern schlicht zur Qualitéts-
beurteilung. Der Laborpfannkuchen schmeckt also
nicht wie bei Mutter, sondern ist ein Normpfannku-
chen, der, immer gleich zubereitet, Riickschliisse auf
die Qualitdt zuldsst. Curryreis oder Tomatensauce -
hort sich gut an, aber auch diese Gerichte sind weit
weg von dem, was wir mit Appetit essen wiirden.
Ein Augenmerk bei den Kochgeschirrtests liegt auf
der physikalischen Erkenntnis, dass sich ein Materi-
al, das erwédrmt wird, ausdehnt. Ein Topf oder eine
Pfanne darf sich dadurch nicht so bewegen, dass der
Boden nach auBlen rund wird und auf dem warmen
Herd tanzt. Die Kochgeschirrnorm schreibt vor, dass
Kochgeschirrboden hohl geprégt sein miissen, man
spricht von Bodenkonkavitit. Erwérmt sich der Bo-
den, wandert er bei Nicht-Induktionskochgeschirren
zur Wérmequelle hin und nimmt die Warme opti-
mal auf. Bei Induktionskochgeschirren wandern die
Boden in der Regel von der Wiarmequelle weg. Um
hier optimale Werte zu erhalten, sind umfangreiche
Messreihen erforderlich, damit ein Sicherheitsrisiko
vermieden wird und das Kochgeschirr energieeffizi-
ent arbeitet: So viel Konkavitit wie nétig - so wenig
wie moglich.

Durch unsere Testreihen sichern wir unsere hohen
Anspriiche an Antihaftversiegelungen, erfiillen die
Anforderungen der giiltigen Normen und optimieren
unsere Produkte.
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SAISONALE KUCHE IST AUF DEM VORMARSCH - ZU RECHT!

Spinat und Spangel
Gringt den ai

Jeder Monat hat sein Gemtise, nur der Supermarkt
hat sie alle. Das aber kostet seinen Preis. Und der ist
weit hoher, als die zwei Euro fiinfzig, die das Kilo
Tomaten im Winter kostet. Oft unreif geerntet haben
viele frische Produkte lange Transport- und Lager-
zeiten hinter sich, bevor sie in den Laden ganzjdhrig
ein gutes Bild abgeben: Paprika neben Wirsing,
Brokkoli und Mais. Strahlend buntes Obst in den
Frischeabteilungen - erntichtert erst, wer reinbeif3t.
Aromatisch geht anders.

Nicht ohne Grund erlebt die saisonale Kiiche nach
Jahren des dauerhaften Uberangebots ein Come-
back. Ihr Motto schlicht wie einfach: Gegessen wird,
was wdachst. Und zwar hier und jetzt. Das schont
nicht nur die Umwelt, weil Anbau im Freiland weni-
ger Wasser und Energie verbraucht als die Zucht im
Gewichshaus, sondern auch den Geldbeutel. Und
gestinder ist es obendrein, weil Freilandprodukte
nachweislich weniger Riickstinde an Schadstoffen
aufweisen, dafiir aber mehr Vitamine.

Toller Nebeneffekt: Wer einen Sinn fiir das Angebot
der Saison entwickelt, der erhilt oft grofartige Inspi-
rationen fiir neue Gerichte. Denn statt mit dem Re-
zept in der Hand die Supermirkte abzuklappern,
um moglichst exotische Zutaten zu ergattern, fiihrt
der saisonale Weg den Koch von der frisch geernte-
ten Zutat zum Rezept. Warum nicht ein Steckriiben-
stippchen mit Pflaume im September? Oder mal
Griinkohlquiche an Silvester? So entpuppt sich die
vermeintliche Einschriankung schnell als Bereiche-
rung hinter dem Herd. Saisonale Kiiche ist alles an-
dere als langweilig! Und die Vorfreude wichst.
Spargel- und Erdbeerliebhaber kennen das: Endlich
Spargelzeit! Erdbeeren im Mérz? Geht gar nicht.
Wer in der Kiiche auf Saisonalitit umstellen will, der
kann sich in den Hofldden und auf Wochenmérkten
der Region informieren. Viele Héndler freuen sich,

ihr eigenes Angebot zu présentieren. Ein tolles An-
gebot stellen auch Biokisten dar, die Produkte aus
okologischer Landwirtschaft im Abo direkt vor die
Haustiir liefern und dabei oft auf Saisonalitidt und
Regionalitat setzen.

Letztlich bedeutet saisonal zu kochen immer, sich
auf das einzulassen, was die Natur gerade im Ange-
bot hat. Und das heifit ausprobieren, auskosten und
geniefien. Es lohnt sich!

3inl
BERNDES

Universalbrater mit
Multifunktion
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SAISONALE KUCHE IST AUF DEM VORMARSCH - ZU RECHT!

Geschmantes Hahnchen
nut Ofensit

Zutaten fiir 4 Portionen Zubereitung
6 Hahnchenkeulen Hahnchenkeulen sowie SiiRkartoffeln waschen und trockentupfen.
850 g Gemudise der Saison Gemiise der Saison waschen; wo nétig, schdlen und in mittelgroRle
(z. B. Zucchini, Sellerie, Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen und ebenfalls wiirfeln. Ol in
Mahren oder Kdirbis) einen Brater geben, Gemiise darin verteilen und die Hahnchen-
1Zwiebel keulen darauflegen. Etwas Gemiisebriihe dariiber gielRen, bis das
Pflanzendl (z. B. Rapsol) Gemiise zur Halfte bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brater

Gemiisebriihe mit Glasdeckel schlieflen.

Salz, Pfeffer SiiRkartoffeln halbieren, mit Ol betrdufeln und Salz dariiber-
4 grolRe SiiRkartoffeln streuen. Auf dem Brdterdeckel verteilen. Fiir ca. 50 Minuten bei

180 Grad (Ober-/Unterhitze) in den Ofen. Ofenkartoffeln ggf. mit
Alufolie abdecken, sodass sie am Schluss goldbraun sind und
dem Genuss nichts mehr im Wege steht.

e

L

Universalbriter
Edelstahlbriter
3-in-1

Owaler Alugussbriter

Ovale Multipfanne Briter mit =" Edelstahlbriiter,
mit Grzllrzppen Gussdeckel ﬂi’ltihaft GERMAN QUALITY SINCE 1921.
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Versiegelungen -
(k)ein Buch mit sieben Siegeln

Keramik vs. Antihaft

Versiegelungen sind fiir viele ein

Buch mit sieben Siegeln. Welche
Beschichtung ist fiir welches Gericht
geeignet? Und wo genau liegen die
Unterschiede? Der Versiegelungs-
spezialist BERNDES, Erfinder der

ersten antihaftversiegelten Alu-
gusspfanne, wirft die Vorteile von Y
Keramik und Antihaftbeschichtun- -
genin den Ring: die dunkle und s
die helle Seite der Macht.

Keramik - Light side J

Keramikpfannen und -tépfe vereinen

viele Vorziige, die den Spalt am Kochen

und Braten optimal unterstiitzen. Zum

einen sind Keramikversiegelungen ex-

trem hart und kratzfest, zum anderen

besitzt Keramik eine hohe Tempera-
turbestdndigkeit. Deshalb eignen sich
Keramikpfannen fiir alles, was heil}

und scharf angebraten werden soll:

kross gebratenes Fleisch, Wiirstchen,
Frikadellen, Steak, Fisch und Bratkartoffeln.
Durch die Hitze bilden sich zudem Rdstaromen,
die fiir den typischen Geschmack sorgen. Ein
weiterer Vorteil: Die BERNDES-Versiegelung
besteht aus zwei Schichten in einem Arbeits-
gang, da bei Keramik kein zusatzlicher Haft-
grund oder eine Deckschicht erforderlich

sind. Somit wird gewdhrleistet, dass sich das
Kochgeschirr nach der Zubereitung kinderleicht
reinigen lasst.
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Antihaftversiegelung -
Dark side

PTFE-beschichtete Pfannen lassen so
leicht nichts anbrennen. Die optima-
len Antihafteigenschaften entstehen
bei BERNDES durch ein verstarktes
3-Schicht-Versiegelungssystem. Das
Ergebnis: eine Oberfldche, die Ome-
letts miihelos aus der Pfanne gleiten

= . Iasst und Gemiise schonend gart.
Durch ausgezeich- Empfindliche Lebensmittel wie Mehl-
nete Antihafteigen- und Eierspeisen, panierte Gerichte
schaften kann in der . C . .
kalorienbewussten oder Gemiise sind in antihaftversiegel-
Kiiche auf Fett (beim tem Kochgeschirr bestens aufgehoben.
Braten) verzichtet Es ist ideal fiir eine fettarme bzw.
‘. werden. fettfreie Zubereitung und absolut ge-

schmacksneutral. Auch die Reinigung
Dank der hellen geht spielend leicht: Warmes Wasser

Versiegelung und etwas Spiilmittel - und schon sind
F Iasst sich der Topf und Pfanne wieder einsatzbereit.
Garvorgang perfekt
beobachten.

=.‘-5—"*
S “hﬁ-—'

Empfindliche Keramikpfannen - das war einmal! Die NEUE
GENERATION unserer Keramikversiegelungen, die
sich in den letzten Jahren stets weiterent-

g wickelt haben, bringt nicht nur solide
Antihafteigenschaften mit, son-
dern macht unsere Keramikpfannen
auch besonders robust. Mit ihrer aulleror-
dentlichen Harte sind sie eine optimale Ergdnzung
zur klassischen Antihaft-Pfanne. Ihr Vorteil: Keramikpfannen
sind sehr hitzebestandig und vertragen Temperaturen bis 400 Grad:
Vom saftigen Steak bis zu krossen Bratkartoffeln - hier gelingt alles, was
scharf angebraten werden soll. Ein Pluspunkt: Selbst bei héchsten Tempe-
raturen ist Keramik ein gesundheitlich unbedenkliches Material. Dabei ist
die Pflege unkompliziert: Am besten direkt nach der Verwendung per Hand
mit Wasser, einem weichen Schwamm und etwas Spiilmittel reinigen.
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Rote-Bete-Pfanne
mit Reis '

Zutaten fiir 4 Portionen: |

250 g Reis e

600 ml Gemiisefond
4 frische Rote Beten

200 g Bohnen

4 EL Olivenal

Meersalz, Pfeffer Tipp:

2 Lauchzwiebeln Statt Ziegenfrisch-
50 g Walniisse kase kénnen Sie
1Bund Salbei auch Schafsfrisch-
50 g Rote-Beete-Sprossen kdse verwenden.
1Bio-Zitrone

100 g Ziegenfrischkdse

Zubereitung:

Zundachst den Reis nach Packungsangabe in 400 ml Gemiisefond garen.
AnschlieRend Rote Beten schélen und in Scheiben schneiden (Vorsicht: Kiichenhandschuhe
verwenden). Bohnen abspiilen, die Enden knapp abschneiden und die Bohnen quer halbieren, SSSES
Danach Ol in der Pfanne erhitzen und die roten Bete darin etwa 5 Minuten braten. Bohnen
und restlichen Gemiisefond dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abgedeckt
etwa 10 Minuten garen. L

Lauchzwiebeln putzen und in diinne Ringe schneiden, Walnusskerne grob hacken und
die Salbeiblattchen von den Stielen zupfen. Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett kurz
anrésten und herausnehmen. AnschlieRend Ol in die Pfanne geben und die Salbeiblattchen darin
bei mittlerer Hitze knusprig braten. Die Sprossen in ein Sieb geben, griindlich abspiilen und
trocken schiitteln. Zitrone abspiilen und trocken reiben.

Den Reis und die Lauchzwiebeln zum Rote-Bete-Bohnen-Gemiise geben. Mit Salz, Pfeffer,
abgeriebener Zitronenschale und -saft abschmecken. Niisse und Salbei iiber die Reis-Gemiise-
Mischung streuen. Mit Ziegenfrischkase und Sprossen servieren. &




—
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Tief rot

und hoch

gesund

Lange Zeit unterschatzt gilt Rote Bete heute als eine der gesiindesten
heimischen Gemiisesorten. Grund dafiir ist unter anderem das Betanin,
ihr roter Farbstoff, der Entziindungsprozessen entgegenwirken und das
Immunsystem stdrken soll. Auch der Vitamin- und Mineralstoffgehalt
ist beachtlich. Umso besser: Roh oder gekocht bietet die Riibe vielseiti-
ge Zubereitungs- und Einsatzmoglichkeiten in der Kiiche. Und zaubert,
ganz nebenbei, eine wunderbare Farbe auf den Teller.



42 | Bessenkachen

Gute Noten
fiir BERNDES

Eine Meinungsumfrage liefert wichtige Impulse zur Markenfiihrung

Jetzt mal ehrlich: Wie oft kochen Sie Thr Essen pro Woche

selbst? Worauf achten Sie dabei besonders? Und wie viel

Wert legen Sie tiberhaupt auf gute Markenprodukte? Diese

und weitere interessante Fragen haben Studenten der Dua-

len Hochschule Baden-Wiirttemberg in einer Studie fiir ma n
BERNDES analysiert. Ziel: herausfinden, wie BERNDES auf d
dem Markt ankommt und was die Kunden beim Kauf von awp I CP
Kochgeschirr beschiftigt. Dabei kamen erfreuliche Ergeb-

nisse zum Vorschein: Jeder vierte der rund 900 Teilnehmer Wl[‘l ['I.E'f
kennt die Marke BERNDES - bei den reinen Pfannenher-

stellern ist BERNDES sogar die bekannteste Marke. Durchschnitt-

lich wird dabei mindestens dreimal in der Woche selbst gekocht.

Und die anfénglich aufgestellte Hypothese konnte ebenfalls besta-

tigt werden: Je ofter gekocht wird, desto markenbewusster und
hochwertiger wird eingekauft. Aber egal ob Sie jeden Tag frisch

kochen oder nur an ein paar Tagen in der Woche - BERNDES-Pro-

dukte sind langlebig und widerstandsfahig, somit sind sie sowohl

ftir Kochanfanger als auch fiir richtige Profis geeignet. Die jiingere
Generation interessiert sich laut der Studie besonders fiir die Spiil-
maschinenfestigkeit - es gibt schliefflich nichts Nervigeres, als nach

einer fantastischen, selbst gekochten Mahlzeit das Chaos in der

Kiiche von Hand beseitigen zu miissen, oder?

Wir freuen uns, dass unser Sortiment die genannten Qualitéts-

aspekte abdeckt, und sind sicher, uns als Marke weiter etablieren

zu kénnen. Dabei befinden wir uns augenscheinlich auf dem rich-

tigen Weg, denn auch in diesem Jahr sind wir zum zweiten Mal in

Folge mit dem ,German Brand Award” ausgezeichnet worden!

Darauf sind wir méchtig stolz und bedanken uns bei unseren treu-

en Kunden, die uns auf unserem Weg unterstiitzt haben.
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Prof. Dr. Alexander Hennig im Interview

Prof. Dr. Alexander Hennig, Studiengangsleiter an der
Dualen Hochschule Baden-Wiirttemberg und Initiator
der BERNDES-Studie, berichtet tiber die Hintergriinde
des Projekts:

Wie sind Sie an die Studie herangegangen und was war
das Ziel?

Die Idee einer quantitativen Studie entstand im Aus-
tausch mit meinem ehemaligen Studenten Sebastian
Lange, der mittlerweile bei der BERNDES Kiiche
GmbH tatig ist. In einigen Gesprachen wurde Klar,
dass es niitzlich wire, die Kochgeschirrbranche etwas
genauer zu beleuchten. Mit Studierenden des 5. und
6. Semesters haben wir einen Fragebogen erarbeitet
und eine Umfrage durchgefiihrt. Ziel war es, mehr
tiber das Kaufverhalten der Konsumenten herauszu-
finden, so dass BERNDES mit seinem Kochgeschirr
noch mehr auf die Kundenbediirfnisse eingehen kann.

Welche Erkenntnisse haben Sie aus der Studie gezogen?

Das Gute ist, dass wir sagen konnen, dass fast alle der
1.000 Befragten gerne kochen. Und je mehr die Kunden
kochen, desto mehr setzen sie sich mit hochwertigerem
Kochgeschirr auseinander. Das Thema Convenience
spielt bei Kochgeschirr eine grofie Rolle. Neben der
Durchfithrung und Auswertung der Umfrage haben

die Studierenden auch einige Ideen zur Verkaufspro-
motion entwickelt, die BERNDES {iber die néchsten
Jahre zum Einsatz bringen kénnte. Mit Blick auf die
Erfahrungen, die meine Studierenden machen kon-
nen, freue ich mich, dass wir bereits dabei sind, eine
neue Studie zum Kochgeschirrmarkt gemeinsam mit
BERNDES aufzusetzen.

Kochen Sie selbst oft und gerne? Worauf achten Sie beim
Kauf von Kochprodukten?

Ich koche ganz gerne, aber leider nicht oft. Bei der An-
schaffung von Kochgeschirr geht es mir wie vielen an-
deren Konsumenten: Bei Kauf von Spezialprodukten,
wie Grillpfannen oder Woks, steigt auch mein Interes-
se und die Relevanz einzelner Produkteigenschaften.
Ich muss sagen, in den fiinf Monaten, die unser
Studienprojekt gedauert hat, habe ich personlich einen
anderen Blick auf Kochgeschirr bekommen.

Besitzen Sie selbst BERNDES-Produkte?

Ich kannte nicht nur BERNDES als Marke; als
gebiirtiger Rheinlédnder, der ofters im Sauerland war
und ist, kenne und mag ich auch die Heimat von
BERNDES. Mein personliches Lieblingsprodukt ist
eine BERNDES-Schmorpfanne, die bei uns oft zum
Einsatz kommt.
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Wie dick ist der perfekte

Pfannekuchen?

An dieser Frage scheiden sich die Geister. Die einen lieben den goldbraun geba-
ckenen Eierkuchen dick und fluffig. Eingebacken am besten frische Friichte wie
Blaubeeren oder Apfelstiicke. Die anderen schworen auf die hauchdiinne Va-
riante, dhnlich den franzosischen Crépes. Mit Puderzucker oder Zimt bestreut,
mit Marmelade bestrichen oder deftig gefiillt - die Palette an Moglichkeiten ist
aufregend breit.
Noch spannender wird’s, wenn der Blick tiber den deutschen Tellerrand
schweift: Nennen die Italiener ihre Crépes Crespelle, isst man in der Bretagne
gerne herzhafte Galetten. Die werden allerdings nicht mit Weizen-, sondern
mit Buchweizenmehl gebacken. Die 8sterreichisch-ungarischen Palatschinken
haben ihren Siegeszug in ganz Osteuropa angetreten. Klassisch mit Marillen-
konfitiire und Topfen verspeist. In Polen kennt man noch die mit Quarkcreme
gefiillten Nalesniki. Und die Russen essen gleich zwei Sorten Eierkuchen: die
diinneren Bliny, typischerweise mit Butter bestrichen, sowie die dickeren Olaji,
zu denen gerne siifie Beilagen gereicht werden. Auch in Russland scheint die
Frage, wie dick der Pfannekuchen sein darf, ungeklart. Selbst in den hohen Nor-
den haben es die Eierkuchen geschafft. Die Islander haben ihre Pénnukokur, zu
denen sie gerne selbst gemachte Wildblaubeermarmelade mit Schlagsahne auf-
tischen. Und der Norweger geniefst seine Svele, vor allem wahrend er mit den
Binnenfahren durch die Fjorde schippert. Pfannekuchen, so weit die Menschheit
reicht. Da liegt der Verdacht nahe, dass Eierkuchen, ob dick, ob diinn,
Grundnahrungsmittel sind.
Zeit, sich auf das Wesentliche zu konzentrieren: Pfannekuchen
sind Speisen aus Eiern, Milch und Mehl. Gebacken werden
sie nicht im Ofen, sondern - nomen est omen - in der Pfanne.
Und die muss daftir sorgen, dass sie beim Backen nicht haften
bleiben, sondern geschmeidig auf den Teller gleiten, um von
dort gentisslich im Mund zu verschwinden. Mit BERNDES
Crépespfannen klappt das prima, weil sie einen flachen
Rand, einen ergonomischen Stiel und die bewéhrte Antihaft-
technologie bieten. Haben Sie eigentlich schon mal probiert,
Ihren Pfannkuchen in der Luft zu wenden? Ganz lassig, mit
Schwung aus der Hiifte? Spatestens seitdem werden Sie die
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Antihafttechnologie von BERNDES zu schitzen wissen.

FUR ALLERLEI El - AUCH SPIEGELEI

Extrem formstabil! <

/‘b
Nur bei BERNDES:
Vollflichiger, dicker Induktionsboden
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Crépes

von BERNDES eignen
sich auch zum Backen
von Omelettes, Wrap
und Tortillas.

mit Lachs und Gartenkresse

Zutaten fUr & Portionen:
250 g Mehl

L Eier

500 ml Milch

40 g Butter

Salz und Preffer
250 g Creme fraiche
1 TL Zucker

Abrieb von 4 Zityone
250 g Kresse
Butter zum Braten
250 g Rducherachs
Dill zum Ganieren

Zubereitung:

Mehl, Eier, Milch, Butter und Salz

zu einem glatten Teig verChren und
eine Stunde kohlstellen. Creme fraiche,
Zucker, Zitronenabrieb und Kresse

3 Minuten zu einer steifen Creme mixen
und mit Salz und Preffer wirzen. Butter
in einer Crépespfanne zelassen und
Crépes bei mittlevey Hitze 1 Minute pro
Seite goldbraun backen. Auf einem
Teller abkuhlen Lassen. Anschlie-

Bend dunn mit der Creme bestreichen,
Lachs darauf verteilen und Crépes
zusammenyollen und mit Dill gamieyen.
TBon appétit!



Fruchtig !

®* &

Nahezu alle Friichte

eignen sich fiir einen

Crumble, variieren Sie
je nach Saison.



Teinstes Gekyomel ..

ApfeL—Cvumbte

Tor & Portionen: —
100 g Margavine, 100 g Apte., o
150 3 N\eh?, 100 g Zucker, 4 Pck Vanille
zuckey, geriebene Zityonenschale, Salz

Tor den Streuselteig Margarine zevLas/—
sen. Den Backofen auf ‘ZOO" C (Qbev—.
Unterhitze) vorheizen. Apfel sc[qLen, in
kleine Stucke schneiden und in +ovmch¢n
follen. TUr den Streuselteig Mehl in einey
Rohvschussel mit den Gbrigen Zutaten
vermischen. Die zerlassene Margavine L
dazugeben und mit den Handlen 2 IfVUme{n

‘ vevaybeiten. Die Stveusedt gLTe\chrZiBanrg] av

| styeuen und die tovm =

| iiﬁu@éiﬁd auf einem Rost in den 3ackgfen
schieben. Die Apfel-Crumble etwa 30 Mi-
nuten backen, bis die Streusel goLdbvc}un

‘ sind. Auf einem Kuchenrost etqu dbkuhtgn

| lassen, mit Apfelscheiben garmieren und in
dey Torm noch wavm seyvieyen.

EISENCUSS MINI-KOKOTTE

Ideal zum
f Servieren

& Mo

Robuster Eisenguss

mit kratzfester A

Emaillierung

< Berndes

GERMAN QUALITY SINCE 1921.

Kaum ein anderes Obst ist so typisch fiir das Ende
des Sommers wie frische Apfel. Lassen Sie sich den
Herbst mit einem kostlichen Apfel-Crumble auf der
Zunge zergehen. Ob als Dessert, zum Kaffee oder ein-
fach zwischendurch - die fruchtig-knusprigen Crum-
ble, zu Deutsch: Kriimel, wiarmen Kérper und Seele.
Die Zubereitung geht nicht nur schnell, sondern ist
dank der BERNDES-Eisenguss-Topfchen ganz ein-
fach. Die ofenfesten Mini-Kokotten mit Gussdeckel
garantieren eine perfekte Hitzeverteilung und sind
beim Servieren echte Hingucker auf dem Tisch. Zu-
dem ermoglicht die kratzfeste Emaille-Versiegelung
ein einfaches Reinigen. Statt Apfeln kénnen Sie auch
Rhabarber, Beeren, Pflaumen, Aprikosen oder Birnen
verwenden - der Phantasie sind keine Grenzen ge-
setzt.

Am besten schmeckt der Obst-Crumble noch warm
und verfiihrerisch duftend aus dem Ofen. Da fehlt

eigentlich nur noch ein kuscheliges Sofa zum Ver-
kriimeln ...






fiir viele Gaste (einfach
die Mengenangaben
verdoppeln, dann
reicht es fiir 8)

; 1‘

Fiinf sind geladen, zehn sind gekommen. Giel?
Wasser zur Suppe, heil? alle willkommen. Wer
kennt ihn nicht, diesen schénen altdeutschen
Spruch, in Kreuzstich auf Geschirrtiicher gestickt?
Schon damals wusste man: Unverhofft kommt oft.

Gesellen sich ganz spontan ein paar mehr Géste an
den Tisch - was soll’s? Schlieilich schmeckt es in
frohlicher Runde nochmal so gut. Schauen Sie einfach,
welche Zutaten Sie im Haus haben. Daraus lassen
sich oft die leckersten Gerichte zaubern. Wie wire es
beispielsweise mit einem herzhaften Eintopf oder einer
fruchtigen Tomatensuppe? Zubereitet in BERNDES
Topfen mit hochwertiger Antihaftbeschichtung bleibt
nichts am Boden haften und auch die Reinigung ist
einfach: mit warmem Wasser und etwas Spiilmittel
abwischen - fertig.

Eine tolle Alternative, um viele Giste kulinarisch zu
verwohnen, ist ein gefiilltes Ei-Brot aus dem b.double |
round von BERNDES. Das multifunktionale Kochge-
schirrset aus Aludruckguss hat den Vorteil, die War-
me gleichmiBig zu verteilen. Perfekt also, um darin
frisches Brot zu backen oder schnell ein herzhaftes,
mit Ei gefiilltes Brot zuzubereiten. Auch Brot vom
Vortrag konnen Sie fiir dieses Rezept verwenden. Ihre
Giste werden es lieben - und Sie sind der Star in der
Kiiche.




50| Bessenkachen

GENIESSEN IN BESTER GESELLSCHAFT

Zutaten fiir 4 Portionen: Zubereitung:

100 g rote Zwiebeln Zwiebeln, Kiirbis und Paprika fein wiirfeln und die Cherrytoma-

200 g Kiirbis ten halbieren. Knoblauch hacken, Ingwer schilen und ebenfalls fein

1 rote Paprika hacken. StiSkartoffeln schélen und in Wiirfel schneiden. Anschlie-

100 g Cherrytomaten send das Olivenol im Topf bei mittlerer Hitze erwédrmen. Zwiebeln,

1 Knoblauchzehe Knoblauch und Ingwer darin ca. 1 bis 2 Minuten anbraten, die Stf3-

1 EL Ingwer (frisch) kartoffel-, Kiirbis- und Paprikawtirfel hinzugeben. Tomatenmark,

300 g Stifskartoffeln Currypulver und Currypaste zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Chili-

2 EL Olivensl flocken nach Geschmack wiirzen. Weitere 3 bis 5 Minuten anbraten.

1 EL Tomatenmark Kokosmilch in die Pfanne geben und gut umriithren. Aufkochen,

1 TL Currypulver dann die Hitze reduzieren und ca. 10 bis 15 Minuten kocheln lassen.

1 EL Currypaste Cashewntisse, Cherrytomaten und Zuckerschoten zugeben und

Salz und Pfeffer gut umriihren. Limette auspressen und den Saft in den Topf geben.

Chiliflocken Minze und Basilikum grob hacken und vorsichtig unterriihren. Mit

600 ml Kokosmilch gekochtem Reis oder Bulgur anrichten und geniefien.

80 g Cashewntisse

100 g Zuckerschoten

1 Limette (Saft)

20 g Minze

20 g Basilikum BONANZA® .

.. _ D
> 3
Altbewdihrt und rustikal: Die antihaftversiegelten
Aluminiumgusstpfe BONANZA sind wie gemacht
fiir grofie Portionen und Gerichte wie Eintdpfe,
Suppen oder Gulasch. Die Griffe sind uneinge- -
schriinkt backofenfest, der Glasdeckel hitzebestiin- Bcrndcs
dig bis 220 °C.
GERMAN QUALITY SINCE 1321.







Zutaten fiir 4 Portionen:
1 Zwiebel

250 g Gartenkresse

2 Bund Radieschen

8 Scheiben Brot

Butter zum Braten

600 g saure Sahne

250 g Creme fraiche
Salz, Pfeffer

8 Eier

AWARD
WINNER
2016 DESIGN PLYS 2015

Zubereitung;:
Zwiebeln fein wiirfeln, die Gartenkresse grob hacken und Radies-
chen in diinne Scheiben schneiden. Mit einer Ausstechform ein
Loch mittig aus den Brotscheiben stechen. Anschlieflend saure Sah-
ne, Créme fraiche, Radieschen, Zwiebeln und Gartenkresse in einer
grofien Schiissel vermengen. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Danach das Brot mit etwas Butter im b.double round ca.
1 bis 2 Minuten bei mittlerer Hitze leicht braunen, jeweils ein Ei in
die Mitte des Brotes geben und kurz mitanbraten, bis Eiweif§ und
Eigelb fest sind. Nach Geschmack mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit Gartenkresse garnieren

und mit Radieschen-Sahne-Dip servieren. !

Ob Braten, Kochen, Schmoren oder sogar
Backen, ob im Backofen oder auf dem Herd
— der b.double round ist ein echtes All-
roundtalent. Das multifunktionale Koch-
geschirr mit Hightech-Induktionsboden
besteht aus einem soliden und robusten
Kochtopf, einer Schmorkasserolle und
einem Glasdeckel mit Silikoneinfassung.
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GENIESSEN IN BESTER GESELLSCHAFT

Zutaten ftir 750 g Brot:
450 g Roggenvollkornmehl
150 g Weizenmehl

150 g Roggenschrot

11 g Sauerteigextrakt

4 TL Salz

1 TL Ktmmel

1 TL Korianderkérner

30 g frische Hefe

30 g Zuckerriibensirup

Roggen- und Weizenmehl, Schrot, Sauerteigextrakt, Salz und die
Gewtirze, grob gemahlen, in einer grofien Riihrschiissel vermischen.

Frische Hefe in etwas warmem Wasser auflsen und zusammen mit

dem Zuckerriibensirup und 400 ml lauwarmem Wasser zur Mehl-
Gewtirz-Mischung hinzuftigen. Mit der Kiichenmaschine kneten,

bis ein glatter Teig entsteht. Zu einer Kugel geformt und mit einem

Tuch bedeckt 1 bis 2 Stunden an einem warmem Ort gehen lassen.

Mehl auf einer Arbeitsflache verteilen, Teig per Hand kréftig durch-

kneten und anschlieflend nochmals 1 Stunde in einem bemehlten
Garkorb gehen lassen.

Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen. Das Brot auf ein / /
Backblech mit Backpapier stiirzen, eine Schiissel Wasser mit -

in den Ofen geben und Brot auf der zweituntersten Schie-

ne backen. Nach 10 Minuten auf 180 Grad herunter-
schalten und weitere 45 Minuten backen. Aus dem

Ofen nehmen und komplett abkiihlen lassen, wihrend
der Duft des frischen Brotes schon in die Nase steigt.

Selst
Gacken

mit b.double
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Currys ...

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

8 getrocknete Tomaten

5 EL Olivensl

1600 g Tomatensttickchen
aus der Dose

800 ml Gemiisebriihe

4 TL getrockneter Thymian
Salz

Pfeffer

8 EL Sahne

8 Scheiben Vollkornbrot

Weif8 bleibt weifs, auch
bei aggressiven Siuren
wie bei Tomaten oder

GENIESSEN IN BESTER GESELLSCHAFT

Zubereitung:

Zwiebel fein wiirfeln und Knoblauch
hacken. Getrocknete Tomaten in kleine
Stiicke schneiden, Olivensl in einen
Kleinen Topf geben und bei mittlerer
Hitze Zwiebeln und Knoblauch fiir ca.
zwei Minuten glasig anschwitzen. An-
schlielend die Tomatensttickchen, ge-
trocknete Tomaten, Gemiisebriihe und
Thymian in den Topf geben. Alles ca. 15
Minuten kocheln lassen und mit einem
Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Servieren die Suppe
in eine Schale fiillen, die Sahne oben-
drauf geben und mit Vollkornbrot ge-
niefSen.

Wenn'’s in der Kiiche heif$ hergeht, ist der
Kochtopf Vario Click Induction White
die erste Wahl. Aufgrund der extrem hit-
zebestindigen Keramikversiegelung und
des Premium-Induktionsbodens ist ein
fettreduziertes, energieeffizientes Kochen
maglich.
Ly
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Mitmachen
& gewinnen!

Kiichen-Favorit
gesucht

Eine Prise Gliick ist genau das, was
Ihrem neuen BERNDES-Kochgeschirr
noch im Wege steht. Auch in dieser
Ausgabe verlosen wir wieder unser
bestes Kochgeschirr!

Was zu tun ist?

Einfach das Gewinnspiel-Formular unter
www.berndes.com/gewinnspiel
ausfiillen und uns mitteilen, was lhr
persénlicher BERNDES-Kiichen-Favorit
ist und warum. Schon ist [hr Name im
Lostopf! - Alle weiteren Informationen
zum Gewinnspiel, zu den Gewinnen und
den Teilnahmebedingungen sind eben-
falls auf der Seite zu finden.

Viel Glick!

G)

Berndes

GERMAN QUALITY SINCE 1921.
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