COOK NEWS

Kulinarisches, Rezeptideen und Expertentipps rund um Kochen und GenieBen

ODb Saft, Wasser oder WeiRwein —
mit der edlen Isolierkanne  Flow*
von Emsa bleiben alle Kaltgetrin-
! ke bis zu vier Stunden frisch. Das
Geheimnis der mundgeblasenen

TIPP DER SAISON Glas-Karaffe ist ein in den Edel-
vom frénkischen Sternekoch stahlfuR integriertes Kiihlelement.
Alexander Herrmann. Zudem {iberzeugt der selbststindig
offnende und schlieBende Aus-
gieler. Im Set mit den passenden
Glisern erfreut die Karaffe auch
als originelles Geschenk. Infos:
Tel. 0 25 72-1 30, www.emsa.de

Die Frichte eignen sich durch
ihre Konsistenz bestens fur
Mus und Chutney, da sie beim
Garen weder zerfallen noch
zu fest bleiben. Fur ein gesun-

des Dessert Zwetschgen hal-
bieren, entsteinen und je mit ] u
einem Warfelzucker fallen. ! ‘ i Eine formschéne Innovation bilden die ,,Aroma Flacons”
Das Mark einer Vanilleschote ; - 1 von Maywerk. Die kleinen, verschlieBbaren Porzellankann-
mit einem Zweig Thymian J i ) chen erméglichen durch ein herausnehmbares Sieb die

auf die Zwetschgen legen. In
Alufolie gut verschlieBen und

im Ofen bei 170 Grad Umluft
etwa 10-15 Minuten garen. \ i

SUSSE SUNDEN AUS DEM BACKOFEN
Von fruchtiger Birnen-Creme-Briilée-Torte, liber
kreative Kekse in Loffelform hin zu auBergewdhn-
lichen Pfirsich-Tartes mit Rosmarin verraten in dem
Buch , Backlust” drei Profis ihre raffinierten Tipps
und Tricks. 156 S., 182 Fotos, GU Verlag, 16,90 Euro.

Informationen: Tel. 02 02-4 46 98 02, www.maywerk.com

@ E @ | Aromatisierung von Essig und Ol durch frische Krauter.
=]

FARBEN-
FROHE
KUCHEN-
HELFER

SpaB beim Kochen
garantieren die guss-
eisernen Brater der
Firma Staub. Inspirati-
on holten sich die
Designer der neuen
Serie ,,Vitamines"”
dabei direkt aus der

KOCHEN & GENIESSEN

Fiir alle Fernreisenden, die nicht auf gesundes
Brot verzichten mochten, stellt jetzt eine B&-
ckerei in Norddeutschland verschiedene Sorten
Schwarzbrot in der Dose her. Durch das beim
Backen entstehende Vakuum ist es ohne Kon-
servierungsstoffe tiber zwei Jahre haltbar. Infos:
Tel. 02 28-4 22 86 60, www.schwarzbrot.com

GenieBen Sie Ihr eigenes Olivenél! Uber das
Unternehmen , Ex Oriente Lux” kénnen Sie an
der Adriakiiste Kroatiens einen Olivenbaum
pflanzen lassen, der Ihnen zehn Jahre lang je
drei Flaschen feinstes Olivendl mit [hrem Na-
men liefert. Weitere Infos unter: Tel. 0 71 21-
92 01 40, www.mein-eigener-olivenbaum.com

Kuche und gestalteten
die Topfe unter ande-
rem in fréhlichem
Zitronen-Gelb, frechem
Orange und leuchten-
dem Kirsch-Rot. Infos:
Tel. 02 12-88 23 03 50,
www.staub.fr
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