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hate, ist Charakter

&5 hat mich cine Masse
langer Tichte und Dhrinks
gekostet, das hingukriegen.*

Humphrey Bogart

R« Py

1

Zutaten fir 4 Glaser
(& ca. 250 ml):

> 70 g Zucker

» 2 Zweige Rosmarin

» 8 EL Granatapfelsaft
> 8 EL Zitronensaft

» 160 ml milder Gin

» 400 ml Soda oder

Mineralwasser
» Crushed Ice
» evil. Granatapfelkerne

zum Garnieren

1 Zucker mit 100 ml Wasser auf-
kochen und bei schwacher Hitze
auf die Halfte reduzieren. An-
schlieBend Rosmarin waschen,
trockenschitteln und im Sirup
etwa 1 Stunde ziehen lassen,
dann durch ein Sieb giel3en.

2 Jeweils 2 EL Granatapfel- und Zi-
tronensaft, 40 ml Gin, 1 EL Sirup
und Crushed Ice in einem Shaker
mixen. In ein kaltes Glas abseihen
und mit 100 ml Soda auffillen.
Nach Belieben Granatapfelkerne
zugeben.

» Zubereitung: ca. 20 Min.
» Wartezeit: ca. 1 Std.

Granatapfel-
Rosmanin-Fugs

2 Inguwer-Limo

Zutaten filir 4 Gléser
(& ca. 300 ml)s
» 1 groBes Stiick

(ca. 6 cm) Bio-=-Ingwer
» 8 EL Zitronensaft
» 4 EL Zuckersirup

(s. Rezept links)

» 800 ml Soda oder

Mineralwasser

> Eiswirfel

1 Ingwer waschen, in hauchdinne
Scheiben schneiden und bis auf
ein paar Scheiben mit 200 ml ko-
chendem Wasser Uuberbrihen.
Etwa 1 Stunde ziehen lassen,
dann durch ein Sieb giel3en.

2 Reichlich Eiswiirfel und beiseite-
gelegte Ingwerscheiben auf Gla-
ser verteilen. Je 2 EL Zitronensaft
und 1 EL Sirup daraufgeben. Mit
je 50 ml ,infused” Ingwerwasser
und 200 ml Soda auffillen.

» Zubereitung: ca. 10 Min.
» Wartezeit: ca. 1 Std.

Zum Vorspann ein Drink 5
















Flir Fans der Serie

Keine Panik, ich koche hier

keine Gerichte aus der Knastkantine
von Litchfield nach. Stattdessen
habe ich sieben orangefarbene
Snacks eingefangen, die allesamt
mordsmalig lecker schmecken. Und
ich bin mir sicher: Fur Papaya-Lachs-
Salat, SulRkartoffelchips,
Kirbis-Tomaten-Suppe und Blut-
orangenschnitten wiirden nicht nur

Piper, Crazy Eyes und Red das ein
oder andere Verbrechen begehen ...

Fiir Nichtkenner
Absoluter Guckbefehl: Die Netflix-
Serie ,Orange Is the New Black” ist
ein gelungeherMi_X’aus Drama und |
Komédie. Darum geht's: Die bisexu- |
elle Piper arbeitet als Managerin ‘
und ist verlobt (mit einem Mann),
als die Vergangenheit sie einholt.
Weil sie vor Jahren mit ihrer dama-
ligen Freundin Alex in Drogenge-
schéfte verwickelt war, wird die
Blondine jetzt zu 15 Monaten Haft
verurteilt. Als neue Insassin im
Litchfield-Gefangnis muss Piper
nicht nur den orangefarbenen Over-
all tragen, sondern auch lernen, mit
anderen Frauenkalibern umzuge-
hen. Passend zu den Knastanziigen
tische ich sieben orangefarbene
Snacks auf — alle verboten gut.
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gchnell ver
papaya-Lachs-salat ™

“n*uokasdressmg \

SACHVERHALT

Flir diese kostliche Salattat machen Chinakohlstreiien,
Papayavirfel und Lachsstiicke gemeinsame Sache mit einem Dressing

aus Kokosmilch und Erdnusscreme
ZUTATEN
fiir 4 Personen

TATHERGANG

1 Fiur das Dressing Erdnuss- 3 Fisch waschen und mit etwas

» 2-3 EL Erdnusscreme
(Glas)
> 200 ml ungesii8te

Kokosmilch

» 1 TL rote Currypaste
> Salz

> Zucker

> 100 g gerostete

gesalzene Erdniisse

> 2-3 lMohren (ca. 400 g)

> 1 Papaya

» % Chinakohl

> 3=4 Stiele Koriander
» 4 Lachsfilets

(& ca. 150 g)

> 2 EL 01

creme, Kokosmilch und Cur-
rypaste in einer Schussel mit
einem Schneebesen glatt
rihren. Mit Salz und 1 Prise
Zucker abschmecken.

Fur den Salat Niisse grob ha-
cken. Mohren putzen, scha-
len und grob raspeln. Papaya
halbieren, die Kerne mit ei-
nem Essloffel herauslosen.
Papaya schalen und das
Fruchtfleisch in etwa 1 cm
grolRe Wiirfel schneiden. Chi-
nakohl putzen, waschen und
den Strunk keilférmig he-
rausschneiden. Den Rest in
dinne Streifen schneiden.
Koriander waschen, trocken-
schutteln, die Blattchen ab-
zupfen und grob hacken.

Kichenpapier trockentupfen.
(Verwendest du tiefgefrore-
nen Lachs? Dann unbedingt
vorm Waschen auftauen las-
sen!) Ol in einer Pfanne erhit-
zen. Fisch portionsweise von
jeder Seite 3—-4 Minuten bra-
ten. Herausnehmen. Mit Salz
wiirzen. Danach mit zwei Ga-
beln in mundgerechte Stiicke
zerzupfen. Alle Zutaten in ei-
ner grof3en Salatschissel
miteinander vermengen und
in kleineren Schalchen oder
auf Tellern anrichten. Zum
Servieren mit dem Dressing
betraufeln.

TATZEIT + SCHWERE DERTAT

» Zubereitung: ca. 35 Min.
» einfach
» Portion: ca. 710 kcal
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SACHVERHALT

Angesichts der wahnsinnig leckeren Gemiisesuppe mit Orangensait konntest du

er Fuhrury
Pel S ppe mit Ha

Suppe M

. Kiirbis-Tomaten-
n‘éhensmeBen

durchdrehen? Jetzt bloB8 keine Dummheit mit dem Fleicchopiel begehen

ZUTATEN
flir 4 Personen

> 1 Zwiebel
> 1 Knoblauchzehe

» 1 kleiner Hokkaido-

kiirbis (400=600 g)

> 2 EL + 3 EL 01

> 1-2 TL rote Curry-—

paste

> 1-2 TL Gemiisebriihe

(instant)

TATHERGANG

1 Fir die Suppe Zwiebel scha-

> 400 ml Orangensaft

> 400 g Hahnchenfilet

» 1-2 TL, Paprika=

pulver edelsiB

> Salz

> 1 Dose (500 g)

passierte Tomaten

> Pfeffer

> Zucker

> 4 SpieBe (aus Holz
oder Metall)

len und fein wiirfeln. Knob-
lauch schélen und fein ha-
cken. Kirbis putzen, waschen,
halbieren und die Kerne mit
einem Essloffel herauslosen.
Das Fruchtfleisch samt Schale
in 1-2
schneiden.

cm groRe Stilicke

2 2 EL Ol in einem groRen Topf

erhitzen. Zwiebel und Knob-
lauch darin etwa 2 Minuten
andunsten. Currypaste ein-
rihren. Kirbis zugeben und
weitere 2-3 Minuten braten.
Mit 500 ml Wasser abldschen.
Briihe einriihren und anschlie-
Bend Orangensaft zugiel3en.
Alles aufkochen und offen bei
schwacher Hitze etwa 15 Mi-
nuten kocheln lassen.

3 Fir die SpieBe Fleisch wa-

schen, mit Kiichenpapier tro-
ckentupfen und grob wirfeln.

Restliches Ol und Paprikapul-
ver in einer Schiissel mitei-
nander verrihren. Fleisch zu-
geben und mit dem Paprikadl
sorgféltig Uuberziehen. Eine
Pfanne ohne zusétzliches Fett
erhitzen. Fleisch darin rund-
herum 6-8 Minuten kraftig an-
braten. Mit Salz wiirzen. Aus
der Pfanne nehmen und auf
Spiele stecken.

4Die Kirbissuppe mit einem

Stabmixer fein plrieren, da-
bei passierte Tomaten unter-
mixen. Die Suppe erneut un-
ter Ruhren aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Zusammen mit
den HahnchenspieBen in

Schalchen anrichten.

TATZEIT + SCHWERE DERTAT

» Zubereitung: ca. 40 Min.
» einfach
» Portion: ca. 390 kcal
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Mango-Blu

torangen-Schn\tten \

SACHVERHALT

TEN

fiir 24 Stlicke

> etwas Butter fiir

die Form

> 375 g Mehl

> 758 +50 8 +508
Zucker » Salz

200 g weiche Butter
1 Ei (Gr. M)

250 g Mascarpone

400 g Schmand
6 Blatt weiBe Gelatine
1 reife Mango

200 ml Blutorangensaft

>
>
>
>
>
>
>
>

rechteckige Springform
(ca. 24 x 36 cm)

L el S
Mongo wad Gt
ot Qofprauch
Timmérlemyperatin Anodoen .
So anids WAL, dos
et angeldsho Gelaking
s - g

« Gummiorchen' andidet !

1

Ich bin den kleinen Dingern auf die Schliche gekommen: In dexr
verstecken sie eine
Kuchenhaube eine ordentliche Schicht

und unter der knalligen
Da waren Profis am Werk

1 Die Form fetten. Mehl, 75 g Zu-
cker, 1 Prise Salz, Butter in
Flockchen, Ei und 1 EL Wasser
in einer Ruhrschussel mit den
Knethaken des Handriihrgera-
tes verkneten, dann mit den
Handen zu einem glatten Teig
verarbeiten. Diesen in der vor-
bereiteten Form verteilen. Die
Form fir etwa 30 Minuten kalt
stellen. Kurzes Pauschen!

Den Ofen auf 200 °C Ober-/Un-
terhitze (180 °C Umluft) vorhei-
zen. Den Teigboden in der
Form mit einer Gabel mehr-
mals einstechen. Im Ofen etwa
12 Minuten backen, heraus-

nehmen und auskihlen lassen.

Fir die Creme Mascarpone,
Schmand und 50 g Zucker mit
einem Schneebesen cremig
rithren. Die Creme auf dem
ausgekuhlten Boden verteilen
und mit einem Teigschaber
glatt streichen. Fir ewa 15 Mi-
nuten kalt stellen.

4 Gelatine in einer Schissel mit
Wasser bedecken und 5-10 Mi-
nuten einweichen. Mango vom
Stein schneiden. Schéalen, wiir-
feln und mit 50 g Zucker und
Blutorangensaft in einem ho-
hen Rihrbecher mit dem Stab-
mixer fein purieren.

5 Gelatine ausdriicken und in
einem Topf bei schwacher Hit-
ze unter Ruhren auflésen. Vom
Herd nehmen. 2 EL Piiree un-
terrihren, dann den Gelatine-
mix unter das Plree ruhren.
Dieses gleichméaRig auf der
Creme verteilen und mit einem
Teigschaber glatt streichen.
Den Kuchen fir mindestens
4 Stunden kalt stellen. Vorsich-
tig vom Formrand I6sen und in
etwa 24 Stiicke schneiden.

TATZEIT + SCHWERE DERTAT

» Zubereitung: ca. 45 Min.

» Backzeit: ca. 12 Min. » Wartezeit:
ca. 4% Std. ™ nicht so schwer

» Stlick: ca. 250 kcal

Orange Is the New Snack 17




Strafakte:

[ SACHVERHALL

pas Verfahren gegen diese

1guft noche Nur eins
weif man sichers Alle schmecken
morderisch gut. Hier die Beweislage




Kol

T

mit Schnittlauchkomplizen

Orangenschalenschmuggel
im

TATHERGANG

ZUTATEN
fur ca. 30 Taler

300 G CHEDDAR grob reiben. 1 BUND SCHNITTLAUCH
waschen, trockenschutteln und klein schneiden. Beides
vermengen und essloffelweise mit viel Abstand zueinander auf
einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. Etwa 5 Minuten
backen. Die Taler samt Papier vom Blech auf ein Kuchengitter
ziehen. Neues Backpapier aufs Blech legen und den restlichen
Kase zu Talern backen.

Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180°C Umluft) vorheizen.

TATHERGANG

ZUTATEN

flir 4 Personen

1 BIO-ORANGE heif3 waschen, abtrocknen und die Schale
fein abreiben. Orange halbieren und eine Halfte auspressen.
200 G DOPPELRAHMFRISCHKASE, 1 EL KORNIGEN
SENF, 1 EL FLUSSIGEN HONIG, Orangensaft und
-schale in einer Schissel miteinander verrihren. Mit SALZ
und PFEFFER abschmecken. Den Dip etwa zu den StfRRkar
toffelchips oder CheddarKnuspertalern snacken.

TATZEIT + SCHWERE DERTAT

» Zubereitung: ca. 15 Min.
» Backzeit: ca. 10 Min.
» supereinfach ™ Stlick: ca. 40 kcal

Kleine Feuerteufel:

TATZEIT + SCHWERE DERTAT

» Zubereitung: ca. 10 Min.
» supereinfach
» Portion: ca. 160 kcal

fur einen Knusper-Coup

fur 4-6 Personen

1 EL SONNENBLUMENOL in einer Pfanne erhitzen. 200 G
UNGESALZENE CASHEWNUSSE darin unter Wenden
etwa 5 Minuten résten. 2 EL AHORNSIRUP zugeben. Unter
Rihren in etwa 1 Minute karamellisieren lassen. Mit 1 PRISE
SALZ, > TL CHILIPULVER und %2 TL PAPRIKAPULVER
EDELSUSS wiirzen. Etwa 30 Sekunden résten und sofort auf
einen Bogen Backpapier geben. Ausklhlen lassen.

ZUTATEN ZUTATEN

flr 4 Personen

400 G SUSSKARTOFFELN schilen und quer in 1-2 mm
feine Scheiben schneiden. Fir 15 Minuten in eine Schissel mit
kaltem Wasser legen (das spult den Zucker heraus, die Chips
verbrennen spater nicht). 1 L SONNENBLUMENOL in
einem weiten Topf auf 160°C erhitzen. StRkartoffeln mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser heben, sehr gut abtropfen
lassen, trockentupfen und portionsweise im heiRen Ol in etwa
5 Minuten knusprig frittieren. Herausheben, auf Klichenpapier
abtropfen lassen und mit MEERSALZ bestreuen.

TATZEIT + SCHWERE DERTAT

» Zubereitung: ca. 8 Min. » supereinfach
» Portion: ca. 320 kcal

TATZEIT + SCHWERE DERTAT

» Zubereitung: ca. 30 Min. ™ einfach
» Portion: ca. 250 kcal
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VERFUHRT MIT RAUCHIGEN GEWURZEN

So crunchy, so cheesy, so gut. Daiiur geht
man sogar in den Knast

ZUTATEN . 1 roemarn on R
fiir 6 Personen g osmarin waschen, trocken-

schutteln und einen Zweig

: beiseitelegen. Vom Rest die

3 Zweige Rosmarin Nadeln abzupfen und fein
25 g Butter hacken. Butter schmelzen,
75 & Parmesan gehackten Rosmarin zufiigen

5 EL Sonnenblumendl und beiseitestellen. Kase fein

N reiben.
100 g Popcorn=lMais

1Y%-2 TL Salz

2 Ol und Rosmarinzweig in ei-
nem grof3en, weiten Topf ge-
ben und erhitzen. Rosmarin

» Zubereitung: ca. 15 Min. :
> Portion: ca. 160 kcal entfernen, Mais auf dem

Topfboden verteilen und mit
Salz bestreuen. Den Deckel
sofort auflegen, Mais weiter
erhitzen und 1-2 Minuten
poppen lassen. Dabei den
Topf ab und zu rutteln. Das
Popcorn mit Rosmarin-But-
ter und Kase mischen. Ab-
kihlen lassen und servieren.
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