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Alles Rhabarber oder was?

Wire jemand auf die zu-
gegebenermallen absurde
Frage gekommen, wel-
ches Obst ich mir in Da-
nemark keinesfalls er-
warte, hitte meine Ant-
wort wohl leicht Rhabar-
ber lauten kénnen.

Umso erstaunter war ich,
als die Speisekarten in
Kopenhagen im August,
wenn der Rhabarber in
Osterreich nur mehr ein
trauriges Schattendasein
von Erdbeeren in Marme-
ladeglasern fiihrt, extrem
rhabarberlastig waren.

Nach dieser positiven kuli-
narischen Uberraschung,
denn ich mag Rhabarber
eigentlich nicht, gleich
eine Antwort vorweg: man
bekommt Rhabarber auch
in unseren Gefilden au-
Berhalb der Saison!

Das Rabarberhorn, das
man auf Dénisch tatséch-
lich ohne stummes ,h“
schreibt, hat es mir beson-
ders angetan. Meine rasch
auserkorene Lieblingsbé-
ckerei hatte glicklicher-
weise auch eine Filiale
direkt neben unserem Ho-

tel. Kulinarische Rettung
und das né#chste Rabar-
berhorn waren also nie
weit. Ich gestehe: gemein-
sam mit den Direktorsnegl
lieBen sie uns fiir einige
Tage eine sehr spezielle
Fruhsticksdiat geniefen.

Dieses Erlebnis und viele
andere kulinarische Ge-
niisse nach dinischer Art
winsche ich jetzt auch
Euch!

Adrea

www.facettenreich.at
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Skandinavien, wie man es lieben muss und: Wer ist Rasmus Klump?

Viele Begriffe und Vokabel zur bevorstehenden Destination kann man ja dem Reisefiihrer
entnehmen. Neue Namen von aktuellen oder fritheren Personlichkeiten des zu bereisenden
Landes sind ebenso darunter wie Begriffe, die den Restaurantbesuch vereinfachen sollen. Doch
eines wusste auch kein Reisefiihrer zu beantworten: Wer ist Rasmus Klump?

Ja, ich habe mich verliebt. In ein
Land, eine Kultur und eine Spra-
che. Denn dort, wo man am Wirs-
telstand ,polser“ essen, in der Viel-
zahl an Blumenldden ,blomster®
kaufen und im Tivoli Rasmus
Klump und die Mumins kennen
lernen kann, muss es schon sein,
dachte ich. Und so war es auch.

Die Fortbewegungsmittel sind ein
eigenes Thema: in der Bahn gibt es
eigene Schweigeabteile, in denen
man nicht sprechen darf, die Busse
fahren zwar unregelmifBig, bieten
aber kostenloses Wifi, die Fiille an
Retrokinderwigen wire eine eige-
ne Ausstellung wert und die Fami-
lienkutschenfahrréader, fast kleine
Wohnmobile, sind ein Hit. Dazu
Hunde in Schwimmwesten und die
omnipriasenten Radfahrer, die ihre
Fahrrédder in zweistockigen Radstén-
dern parken, da sonst kein Platz da-
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fir ware — in Kopenhagen konnte ich
es aushalten, ob als Radfahrerin
oder Insassin einer Radkutsche
miisste ich mir noch tberlegen.

Auch wenn ich kein Dénisch kann:
eine Sprache, in der es Leckereien
wie ,kirsebeer briocher” (siehe Seite
6) gibt und Lokale mit dem entzii-
ckenden Wort ,hyggelig“ bedacht
werden, hat mich tberzeugt. Sel-
ten habe ich mich so hyggelig ge-
fuhlt wie in einem der unzihligen

netten Cafés, wihrend der Sprih-
regen draullen fiir die Begrinung
und drinnen fir einen angenehm
vollgeschlagenen Magen sorgte.

Ach, und die vielen freundlichen
Menschen: Oder ist es schon mal
jemandem in Wien oder einer ande-
ren Stadt Westeuropas passiert, dass
er einfach in der Béckerel von einer
Einheimischen angesprochen wurde
und einen ausfithrlichen Vortrag
uber die herrlich duftenden Speziali-
tdten bekam, mitten im &rgsten Ge-
drange? Auf Déanglisch! Mir nicht.
Hochstens in Australien und das
z&hlt ja nicht direkt zu Westeuropa.

Und dann wére da noch die giganti-
sche Oresundbriicke, die aus dem
Nichts tiber das Meer wichst, wih-
rend man zwischen fangfrischen
Fischbrotchen und Fischbillchen
schwankt und das Leben genielt.




Das danische Kuchenlatein — Fur gute Unterhaltung ist gesorgt

Bageri: Eines der wichtigsten Worte Kage: Leckerer Kuchen, etwa in
in der dénischen Kiiche iiberhaupt, Form des ,eblekage” (Apfel-) oder
denn die Bickereien stillen kosten- ,chokoladekage” (Schokokuchens).
glinstig und héchst lecker (leekker)
jeden Hunger! Kanelstang: Zimtschnecke aus
Plunderteig in langlicher Form,
Brod: Brot, und zwar in den leckers- manchmal zu einem Zopf geflochten.
ten Variationen.
Kikseknas: Ein weiteres neues
Drikke: Getréanke aller Art. Lieblingswort von mir, das Kekskrii-
mel bezeichnet, etwa im Kuchenteig.
Flode: Schlagobers, etwa im Siehe Rezept auf Seite 13.
Hflodekage”, dem Sahnekuchen.
Kylling: Hihnchen in allen Variati-
Frokost: Achtung: Mittagessen und onen, siehe Rezept auf Seite 11.
kein Frihstick!
Middagsmad: Abendessen.
Hovedretter: Auch so ein Wort: die
,2Huftreter, wie ich sie nenne, sind Morgenmad: Friuhstick.
die Hauptgerichte.
Ol: Bier; wer ,,61” bestellt, bekommt
Hyggelig: Irgendwie fast ein Be- meistens ein Bier vom Fass ser-
griff aus der Gastronomie, denn viele viert.
dénische Lokale sind wahrlich sehr
gemiitlich! Pandekager: Pfannkuchen, sehr
beliebt auch beim Brunchbuffet bei
Ingefeer: Nicht ,ungefdhr”, sondern Stella (siehe Tipps auf Seite 20/21).
Ingwer!

Polser: Wurst, wie es sie vor allem
Is: Eiscreme, deshalb ist der Name bei den diversen Wirstelbuden im
,Paradis® fiir einen Eisladen auch ,Pelsevogn® zuhauf gibt.
besonders genial.

Retter: Gerichte, sma retter — klene
Gerichte.

Smerebrod: Wortlich: Butterbrot,
in der Praxis eine Scheibe
(dunkles) Brot, das mit einer di-
cken Schicht Butter bestrichen und
dann reichhaltig belegt wird. Siehe
Rezepte auf den Seiten 8 und 9.

Smushi: Eine Erfindung des Royal
Cafe, das das Smorebred im Sushi-
W= gtil serviert. Sehr hiibsch und sehr
‘ gut und das in einem hyggeligen Lo-
—— kal mitten in der Fullgéngerzone, wo
eine Pause niemals schadet.

Taerte: Damit kennen sie sich aus,
die Dinen, Torten sind ihr Metier.

- Tilbehor: Unter dieses ,Zubehor”
t fallen auch alle Beilagen!

Wienerbred: Das, was die Amerika-
ner als ,Danish pastry“ bezeichnen:
Blatterteiggebéck mit Fruchtauflage.
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Direktorsnegl — Die Schokoschnecke fiir langsame Direktoren

Dieses Geback heif3t deshalb ,Direktorenschnecke”, erklarte mir eine Danin unaufgefordert in
meiner Lieblingsbackerei Lagkagehuset, weil die Direktoren immer so langsam sind. Egal, die
Schokoschnecken waren jedenfalls unglaublich gut.

4o

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir ca. 20 Schnecken Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Butter in einem mittleren Topf schmelzen.
Vom Herd nehmen und alle restlichen Zutaten fiir die Fille zugeben und zu

1 Pkg. Plunderteig einer cremigen Masse verriithren.

Fir die Fulle Plunderteig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen. Mit

50 g Butter der Schokocreme flachig bestreichen und den Teig schnell, bevor er zu warm

50 g Zucker wird und sich nicht mehr verarbeiten lésst, dicht einrollen.

50 g Kakaopulver Ca. 2 cm dicke Scheiben abschneiden, mit der flachen Seite auf das Backpa-

100 g Nutella pier setzen und 12-15 Minuten backen.

10 ml Amaretto

20 ml Milch Original gehoéren die Schnecken noch mit Schokotiberzug verziert, doch das

befand sogar ich als zuviel des Schokoladigen.

Tipp 1: Wer will, kann die Schnecken vor dem Backen noch mit einer Mi-
schung aus 10 g zerlassener Butter und 1 EL Staubzucker bestreichen und
mit Hagelzucker bestreuen. Tipp 2: Auch eine Prise Zimt passt gut.




Rabarberhorn* — Das gottliche Rhabarberhdrnchen, auch mit Zwetschkenfiille

In dieses Geback der Kopenhagener Backerei Lagkagehuset habe ich mich ebenso verliebt wie in
die Direktorsnegl. Bis ich total auBBerhalb der Saison endlich TK-Rhabarber auftreiben konnte,
iibte ich schon mal mit Zwetschkenhdrnern - die waren so gut, dass ich es damit locker bis zur
nachsten Rhabarbersaison geschafft hiatte, wenn es denn wirklich notwendig sein hitte sollen!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4-6 Stiick Backrohr auf 200 Grad vorheizen. Zwetschken entkernen und wiirfelig
schneiden. Zwetschken bzw. TK-Rhabarber mit dem Zucker in einer Auflauf-

1/2 Pkg. Plunderteig form weich diinsten. Herausnehmen und mit Zimt und Zucker abschmecken.
Zwetschkenfiille zusétzlich mit etwas Zitronensaft abschmecken. Auskiihlen

Fiir die Fruchtfiille lassen. Fir die Marzipanauflage alle Zutaten zu einer cremigen Masse ver-

8 sduerliche Zwetschken bzw. rithren.

2 Handvoll TK-Rhabarberstiicke

(z.B. von Metro) Plunderteig auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech ausrollen. Teig

1-2 EL brauner Zucker in Dreiecke (ca. 15x15 ¢cm) schneiden, mit Marzipanauflage bestreichen und

Etwas Zlmt' mit einem Klecks Fruchtfiille belegen. Von der langen Seite her einrollen.

Ev. etwas Zitronensaft Mit Dotter bestreichen und mit Mandelblattchen oder Mandelstiften bestreu-

Fiir die Marzipanauflage en. 10-12 Minuten goldgelb backen. Am besten noch lauwarm genief3en!

Sutdie slarzpanauliage : — =

50 g Marzipan
25 g Butter, zimmerwarm
25 g Zucker

Zum Bestreuen
1 Dotter
Mandelblattchen oder Mandelstifte

*) Ja, unseren Rhabarber schreibt
man auf Dinisch tatséchlich ohne
stummes ,h“ was ich bildungstech-
nisch sehr pragmatisch finde.

o 1.
7y
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 KAGEHU
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Kirschbrioche mit Amarettiknusperfaktor & Schoko-Karamell-Herz

Hand aufs Herz: Wer konnte einem Rezept, das im Original ,Kirsebeer-Briocher” heif3t,
widerstehen? Ich nicht ... wobei: ich wiirde ja zu gerne einmal einen Kirschbaren sehen! Ich bin
mir jedenfalls sicher, dass auch er diesen Brioches nicht widerstehen konnte.

ZUTATEN
Fiir 10 Stiick

8 g Germ

75 ml lauwarme Milch
25 g brauner Zucker

1 Ei

225 ¢ Mehl

1 Prise Salz

Etwas Zimt

Etwas Kardamom

Etwas geriebene Nelken
50 g Butter, geschmolzen
3 Handvoll Amaretti

250 g TK-Sauerkirschen
1 Handvoll Toffifee
Etwas Milch zum Bestreichen

Tipp: Die Brioches lassen sich auch
sehr gut einfrieren. Dann einfach
kurz mit der Mikrowelle bel mittle-
rer Leistung auftauen und warm
geniefen. Besonders gut schmecken
die aufgebackenen Brioches, wenn
man sie noch warm mit etwas ge-
riebener Schokolade bestreut, die
dann darauf schmilzt!

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 50 Grad vorheizen. Germ mit der Milch und dem Zucker ver-
rihren und 5 Minuten stehen lassen. Ei, Mehl, Salz und Gewlirze sowie die
geschmolzene und leicht ausgekiihlte Butter unterrithren. 5-10 Minuten zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Amaretti zerkrimeln und zwei Drittel
davon einarbeiten. Teig im Backrohr zugedeckt 30-60 Minuten gehen lassen,
bis sich der Teig verdoppelt hat. Herausnehmen. Backrohr auf 180 Grad
hochschalten.

Toffifee hacken. Aus dem Teig Kugeln formen und dabei in jede Kugel ein
paar Kirschen und ein paar Stiickchen Toffifee einarbeiten. Der Teig sollte
dabei nicht zu warm sein, da die Toffifee sonst zu frih und zwar in der Hand
schmelzen. Kugeln gut verschlieBen und in Brioche-Férmchen setzen. Mit
den restlichen Amarettikriimeln bestreuen. 15-20 Minuten backen, dabei alle
5 Minuten mit Milch bestreichen. Am besten noch lauwarm genief3en!
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Fishcakes mit Curry-Remoulade

Am Hafen von Dragor, einem Fischdorf auBerhalb von Kopenhagen, sitzen und Fisch essen: auch
das geht bei einem Stadtbesuch. Wahrend der Blick liber die aus dem Nichts aufragende
@resundbriicke schweift, lasst man sich die frisch gebackenen Fischballchen, die eigentlich mehr
Taler sind, auf der Zunge zergehen und macht sich bereit fiir einen Spaziergang durch den
entziickenden Retro-Ort mit Kopfsteinpflaster, Stockrosen und Vintage-Laden.

ZUTATEN
Fiir 2 Personen

Fur die Fischcakes

300 g weilles Fischfilet

1 Frihlingszwiebel

1 Ei

50 ml Cremefina zum Kochen
1 EL Petersil

Saft von 1/2 Zitrone

1-2 EL Kartoffelstarke

Ol zum Braten

Fur die Remoulade

1-2 EL Perlzwiebeln aus dem Glas
1 TL Kapern

1 EL Majonése (Light)

2 EL Creme fraiche (Light)

1 TL Dijon-Senf

Currypulver

Limettensaft

Dazu passen
Salz- oder Petersilkartoffeln oder

Weillbrot

ZUBEREITUNG

Fir die Fishcakes Filets fein hacken und mit den gehackten Friithlingszwie-
beln, dem Ei, Cremefina, Petersil und Zitronensaft verrithren. Stérke unter-
rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol erhitzen und aus der Fischmasse
Ballchen formen. In der Pfanne flach driicken und von beiden Seiten je ein
paar Minuten goldbraun braten.

Fir die Remoulade Perlzwiebeln und Kapern fein hacken und mit der Majo-
nése, der Creme fraiche und dem Senf in einer Schale gut verrithren. Mit
Currypulver und Limettensaft sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Fischcakes mit der Remoulade und mit Salz- oder Petersilkartoffeln servie-
ren.
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Smegrebred mit Hihnchen, Rucola und Zuckerschoten

So einfach und so gut! ,Smorebrad” hei3t nichts anderes als Butterbrot und daraus zaubern die
Danen gar kostliche belegte Brotchen. Besonders gut finde ich diese Kreation mit Hiihnchen,
knackigen Zuckerschoten, Rucola und einem Hauch von Knoblauch.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 2 Personen Huhn kochen und etwas auskiihlen lassen. Fein schneiden.

150 g Huhn Frischkése mit dem Huhn vermischen und bei Bedarf mit etwas Naturjo-
4 Scheiben Roggenbrot ghurt cremig rihren. Eine Knoblauchzehe pressen und unterrithren. Eine
3 EL Frischkase Handvoll Rucola fein hacken und unterheben.

Etwas Naturjoghurt

2 Knoblauchzehen Eine weitere Knoblauchzehe schilen, in Scheiben schneiden und in etwas
1 Handvoll Zuckerschoten Butter anbraten. Zuckerschoten klein schneiden und kurz mitbraten. In den
2 Handvoll Rucola Frischkése einrtihren.

Brote diinn mit Butter besteichen und mit dem restlichen Rucola belegen.
Hithnchenaufstrich auftragen und sofort servieren.

Tipp: Zu diesen Brétchen passen
auch Birne, Trauben oder Mango
oder ein paar Pekanniisse!
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Smarebrad mit Lachs, Gurke und Kapern

Auch die fischige Variante des Smgrebrgd wei3 mich zu begeistern. Feiner Raucherlachs an
Gurke und Wasabilachsaufstrich mit Kapern sorgen fiir Hafenflair. Fehlt nur noch die kleine
Jungfrau...

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 2 Personen Ein Drittel vom Lachs fein wiirfelig schneiden. Frischkise mit etwas Joghurt
glatt rithren. Geschnittenen Lachs einriihren. Kapern je nach GréBe schnei-

4 Scheiben Riucherlachs den und einrithren. Mit Wasabi, Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Scheiben Roggenbrot

3 EL Frischkése Brote diinn mit Butter besteichen und mit dem restlichem Lachs belegen.

Etwas Naturjoghurt Gurke schilen und in hauchdinne Scheiben schneiden und auf den Lachs

1 Handvoll Kapern legen. Lachsaufstrich auftragen und sofort servieren.

1 TL Wasabi aus der Tube, ersatz-

weise Kren

5 cm Gurke

Tipp: Zu diesen Brétchen passen
auch gehackte Perlzwiebeln aus dem
Glas.
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Lachs-Burger mit hausgemachtem Roggen-Focaccia

Bei Roggen war ich etwas reserviert, doch das, was die Ddanen daraus machen, hat mir gefallen!
Frischer Lachs in einem ebenso frischen Roggenbrotchen ergab zur Abwechslung mal kein
smorebrod, sondern ein Brotchen mit Deckel.

ZUTATEN
Fiir 4 Personen

Fur das Focaccia

25 g Germ

700 ml kaltes Wasser
1 EL Honig

4 EL Olivenol

500 g Roggenmehl
500 g Weizenmehl
Meersalz

Fir den Lachs

700 g Lachsfilet

1 EL Frihlingszwiebel
1 EL Kapern

1 Ei

2 EL Brosel

Fiir das Dressing

2 EL Majonése

2 EL Creme fraiche

2 EL gehackter Schnittlauch
1 TL Zitronensaft

Zum Servieren
Etwas grimer Salat
1 Tomate

Tipp: Die restlichen Focaccias kon-
nen eingefroren werden, denn sie
schmecken frisch getoastet oder im
Backrohr aufgebacken einfach kost-
lich.

ZUBEREITUNG

Fur das Focaccia Germ im Wasser auflosen. Honig, die Hélfte des Olivendls
sowie Salz zugeben und verrihren. Mehl unterrithren, so dass ein feuchter
Teig entsteht. 10 Minuten mit einem Holzldéffel rihren. Zugedeckt ein paar
Stunden im Kihlschrank stehen lassen.

Backrohr auf 220 Grad vorheizen. Aus dem Teig Kugeln formen und diese zu
flachen Fladen driicken. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech set-
zen. Mit den Fingern Vertiefungen in die Oberfliche driicken. Mit dem restli-
chen Olivenol besprenkeln und Meersalz dariberstreuen. 10 Minuten ba-
cken. Backrohr auf 200 Grad herunterschalten und weitere 20 Minuten ba-
cken, bis das Brot hohl klingt. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Lachs fein hacken und mit den Friithlingszwiebeln und den Kapern verriih-
ren. Ki B.l.fi)'sel sowie Salz und Pfeffer zugeben. Vier runde Fladen formen und
in etwas Ol von beiden Seiten braten. Vorsichtig wenden!

Fir das Dressing alle Zutaten verriihren und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Focaccia quer halbieren, mit Dressing bestreichen, mit einem Salat-
blatt, einer Lachsscheibe und Tomaten belegen und Deckel aufsetzen.
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,Kylling” auf Danisch: Glasiertes Apfel-Zimt-Hihnchen

Zimt mag man in Danemark scheinbar, und so landet dieser auch mal auf einem gebratenen
Hithnchen. In Kombination mit einer fruchtigen , Glasur” schmeckt das vorziiglich!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 4 Personen Fir die Glasur Apfelsaft in einer Pfanne auf die Halfte einkochen. Butter
schmelzen und Gewiirze einrithren. Rum und Zucker einrithren. Reduzierten

1/2 Hithnchen Apfelsaft, Zitronensaft und Ingwer zugeben. Backrohr auf 200 Grad vorhei-

400 ml Apfelsaft, in unserem Fall zen.

eine Mischung aus Apfel und Mara-

cujasaft Kiirbis und Karotten schélen und in grobe Stiicke schneiden. Auf den Boden

25 g Butter einer Bratpfanne legen. Hithnchen darauf setzen und mit der Hélfte der Gla-

Etwas Zimt sur bestreichen. 40-50 Minuten goldbraun backen, zwischendurch mit der

Etwas gemahlene Nelken restlichen Glasur bestreichen. Herausnehmen und 5 Minuten stehen lassen.

Etwas Kurkuma Aufschneiden und mit Salat oder Kartoffeln servieren.

50 ml Rum

2 EL brauner Zucker
2 EL Zitronensaft
1 TL frisch geriebener Ingwer

Fir die Gemisebasis
200 g Kirbis
100 g Karotten

Zum Servieren
Salat oder Kartoffeln
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Knackiger Rhabarbersalat mit Ziegenkase und Pekannissen

Auch das gibt es: Rhabarbersalat mit knackigen, sauerlichen Rhabarberstiickchen auf frischen
Blattsalaten. Der Ziegenkdse und die Niisse passen perfekt dazu und machen einen kostlichen
Salat aus dieser Mischung, gro3es Ehrenwort!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 2 Personen Butter in einer Pfanne zerlassen. Rhabarberstiicke zugeben und bei mittlerer
Hitze diinsten. Wenn der Rhabarber angetaut ist, Niisse zugeben und beides

Gemischte Blattsalate mit dem braunen Zucker bestreuen und karamellisieren.

Etwas Butter

2 Handvoll TK-Rhabarbersticke Blattsalate auf den Tellern anrichten und salzen. Ziegenkésebéllchen halbie-

(z.B. von Metro) ren und darauf verteilen. Rhabarber und Niisse darauf anrichten. Mit etwas

Etwas brauner Zucker Haselnussol betraufelt servieren.

1 Handvoll Pekanniisse
4-6 eingelegte Ziegenkéasebéillchen
Etwas Haselnussol
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Christianshavnertaerte — Nusskuchen mit Kekskriimeln und Erdbeermousse

Auch diese Kreation aus der Bdckerei Lagkagehuset hat es mir angetan. Es dauerte einige
Versuche, bis ich die Christianshavnerterte, namlich den ,noddebund med kikseknas og
jordbaermousse” richtig hinbekam, denn Anhaltspunkte fiir die Zutaten fand ich nirgends. Aber
mit Niissen, Amarettibroseln und Toffifee ist der Teig perfekt. Dazu das fruchtige Beerenmousse
und ich fiihle mich wie in Kopenhagen. Kikseknas sind iibrigens die Kekskriimel, ein ganz
entziickendes Wort, das ich gerne in meinen Alltagswortschatz aufnehmen werde!

ZUTATEN

Fiir 10-12 kleine Kiichleins

Fur den Teig
75 g Butter

50 g dunkle Schokolade
2 Eier

50 g Zucker

1 EL Honig

75 g Amaretti

75 g geriebene Nisse
Ev. 1 Handvoll Toffifee

Fir die Erdbeercreme
1 Pkg. Paradiescreme Erdbeer

(aus groBeren Supermérkten, z.B.

Merkur)
300 ml Milch

Zum Dekorieren

Ein paar frische Beeren

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Butter und Schokolade bei geringer Hitze
schmelzen. Eier, Zucker und Honig cremig schlagen.

Amarettikrimel, Nusse, Zimt und Backpulver vermengen und abwechselnd
mit der Butter-Schoko-Mischung und der Milch unterrithren. Teig in die
Formchen fillen und 15-20 Minuten backen. Herausnehmen und auskiihlen
lassen.

Paradiescreme nach Anleitung zubereiten und im Kiihlschrank fest werden
lassen. Mit einem Spritzsack auf die Kuchen spritzen und mit Beeren deko-
rieren. Bis zum Servieren kalt stellen.
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Citronfromage — Danische Zitronencreme

Typisch danisch ist diese erfrischende Zitronencreme. Mit leichter Cremefina hinterlasst sie auch

auf den Hiiften keine Spuren.
ZUTATEN
Fiir 6 Glaser

4 Blatt Gelatine

2 Zitronen (5 EL Saft)

3 Eier

100 g Zucker

250 ml Cremefina zum Schlagen
2 TL Zitronenzeste

Zum Servieren

Ein paar Beeren

Etwas Himbeerzucker aus der Miihle
Etwas Kirschgriitze

Etwas Himbeerlimes

ZUBEREITUNG

Gelatine kurz in etwas kaltem Wasser einweichen. Zitronen pressen.
Zitronensaft leicht erwarmen und die Gelatine einrtihren und auflosen.

Eier und Zucker mit dem Mixer hell und schaumig schlagen. Zitronenzeste
und Gelatinemasse unterrihren. Cremefina schlagen und vorsichtig unterhe-
ben. In Gléser fullen und ein paar Stunden im Kiithlschrank fest werden las-
sen. Mit ein paar Beeren oder etwas Himbeerzucker aus der Miihle dekoriert
servieren.

Tipp: Mit einem Loffel Kirschgriitze oder einem Schluck Himbeerlimes
ubertrifft sich die Creme selbst!
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Rabarbertrifli — Rhabarber-Trifle mit Mandelmakronen

Auch die Danen lieben Trifles. Nicht verwunderlich, dass sie auch hier den heiB3 geliebten Rhabar-
ber unterbringen. Der Erfolg gibt ihnen Recht: die Rabarbertriflis vom Cafe Europa sind vorziig-
lich und sehr beliebt! Statt der Makronen kann man auch Biskotten oder Amaretti nehmen.

ZUTATEN
Fiir 4 Glaschen

Fur die Makronen

1 Eiklar

50 g Zucker

50 g ganze Mandeln

Fur das Rhabarbermus
250 g TK-Rhabarber (z.B. von Metro)
50 g brauner Zucker

Fir die Vanillecreme

1 Vanilleschote

1 Dotter

3-4 EL Zucker

250 g Mascarpone Light

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Fir die Makronen die Mandeln in einem
Hécksler zerkleinern. Eiklar steif schlagen (Dotter aufheben!), Zucker dabei
nach und nach einrieseln lassen. Zuletzt die Mandeln unterheben. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech mit einem Ldffel Makronenkleckse
setzen und 15-20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und auskiihlen
lassen.

Rhabarber in einer Auflaufform mit dem Zucker gut verrithren und 15-20
Minuten backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Fir die Vanillecreme die Vanilleschote auskratzen und mit dem Zucker und
dem Mascarpone zu einer Creme verrithren. Mit Zucker abschmecken.

In vier Gldschen abwechselnd Creme, Rhabarber und zerkriumelte Makronen
schichten. Je nach Glashohe das Ganze wiederholen. Bis zum Servieren kiithl
stellen.
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Rabarberskum — Rhabarberschaum mit weil3er Schokolade

Dass ein solch herrliches Dessert so einfach sein kann! Wieder einmal bin ich begeistert von den
sauerlichen Stangeln, die ich jahrzehntelang ignoriert hatte. Wie konnteich nur...

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 2 Personen Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Rhabarber in einer Auflaufform mit dem
Zucker vermengen und 20-25 Minuten backen. Auskiihlen lassen und mit

150 g TK-Rhabarber (z.B. von Metro) Vanillezucker und Zitronensaft abschmecken.

50 g brauner Zucker

Etwas Vanillezucker Cremefina aufschlagen. Weille Schokolade in hauchdiinne Spéne hacken.
Etwas Zitronensaft

150 ml Cremefina zum Schlagen Vor dem Servieren Rhabarber vorsichtig unter die Cremefina ziehen, so dass
20 g weille Schokolade ein Marmoriereffekt entsteht. Schokospine und ggf zerkriimelte Meringues
Ein paar Meringues unterheben.

Auf die Glaser verteilen und mit dem tbrig gebliebenen Rhabarbersaft und
ein paar letzten Schokospédnen dekorieren.
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Herrlich erfrischende Rhabarberlimonade

Nie hatte ich mir vorstellen konnen, wie gut Rhabarberlimo schmecken kann. Das liegt wohl auch
daran, dass ich mit Rhabarber bislang eher ein unterkiihltes Verhaltnis hatte. Seit ich im Café
Europa am groB8en Platz Amagertorv bei einem Rhabarbertrifle und einer Rhabarberlimo das
Treiben an mir habe voriiberziehen lassen, ist unser Verhaltnis sehr innig geworden.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fiir 4 Personen Zucker und Wasser in einem Topf unter Rihren erwérmen, bis sich der Zu-

cker aufgelost hat. Zuckersirup zur Seite stellen.
Fiir den Zuckersirup

30 g brauner Zucker In einem zweiten Topf Rhabarber mit dem Wasser weich diinsten. Durch ein
30 ml Wasser feines Sieb in einen Topf seihen. Zitronensaft und Zuckersirup unterrihren.
Nach Bedarf abschmecken.

Fir den Rhabarbersirup

150 g TK-Rhabarber (z.B. von Metro) In eine Flasche gieBlen, mit Mineralwasser aufgiefen und im Kiuhlschrank
3 EL Wasser aufbewahren.

Saft von 1/2 Zitrone

Tipp: Wer will, serviert die Limo mit ein paar Minzebléttchen.

Zum Aufgieflen
350-500 m] sprudelndes Mineral-

wasser

o TR

o
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Die besten Rhabarberkekse, die man sich vorstellen kann

Da Danemark als einiges der letzten westeuropdischen Lander den Luxus einer anderen
Wahrung bietet, deren sparliche Uberreste man dann liebend gerne am Flughafen ausgibt,
landeten unter anderem herrliche Birnenkekse in unserem Handgepéack*. Auch Rhabarberkekse
sind in Ddanemark nicht unbekannt und kamen deshalb an einem Spatsommertag herrlich

duftend aus meinem Backrohr.
ZUTATEN
Fiir 15-20 Stiick

125 g Butter

150 g brauner Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

220 g Mehl

1/2 TL Backpulver

1 EL kochendes Wasser

25 g getrockneter Rhabarber oder
getrocknete Birne (siehe Tipp)

50 g dunkle Schokolade (85%)

1 Handvoll Minzblétter
Mandelblattchen nach Geschmack

Tipp: Zum Trocknen des Obstes
Backrohr auf 100 Grad vorheizen.
Obst schélen klein schneiden und
1-2 Stunden trocknen lassen. Dabei
alle 30 Minuten wenden. Bis zur
Verwendung luftdicht aufbewahren.

*) Restliche ddnische Kronen kann
man am Flughafen nicht nur in
Form von Keksen kulinarisch wert-
voll anlegen: auch Lagkagehuset hat
hier Filialen. Wir haben ein paar
Rhabarberhérner im Handgepéck
heimgeflogen und zuhause eingefro-
ren. Dénisches Flair zum Auftauen!

ZUBEREITUNG

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Butter bei geringer Hitze zerlassen. Zu-
cker, Ei, Salz und leicht ausgekiihlte Butter mit dem Mixer verrihren. Mehl
unterrithren. Backpulver in einer Tasse mit dem kochenden Wasser Ubergie-
Ben und in den Teig rithren.

Rhabarber bzw. Birne sowie Minze fein hacken, Schokolade grob hacken und
vorsichtig in den Teig rithren. Aus dem Teig mit einem kleinen Loffel Teig-
kleckse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen, flach driicken
und in eine runde Form bringen. Je dicker der Teig aufgetragen wird, desto
flauschiger werden die Kekse. Wer es knusprig will, triagt den Teig also lieber
diinn auf. AbschlieBend eventuell mit Mandelblittchen bestreuen.
10-15 Minuten backen, bis die Rénder goldbraun sind.
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Insider-Tipp fir mein Kochbuch,Genussvoll um die Welt”

Lemon Meringue Cupcakes, Seite 205

Die fantastischen Lemon Cup-
cakes aus ,,Genussvoll um die
Welt” bekommen ein kronen-
des Topping und werden so zu
partytauglichem Fingerfood!
Dazu verpasst man den Cup-
cakes ein feines Haubchen aus
Schnee: das leicht angebraun-
te, innen noch cremige Me-
ringue-Topping ist ein herr-
licher Gegensatz zum sauerli-
chen Lemon Curd! Wer es eilig
hat, kann statt dem Lemon
Curd auch eine andere
Marmelade verwenden, etwa
Brombeer, Sauerkirsche, Ribi-
sel oder gar das Caipi-Gelee
aus der letzten GENUSSMEILE.

SO GEHT’S

Teig und Fille nach Anleitung auf
Seite 205 zubereiten. Wer keinen
Lemon Curd zubereiten will oder
zuhause hat, nimmt einfach eine
séauerliche Marmelade.

Fir das Topping 2 Eiklar und 50 g
Kristallzucker steif schlagen und auf
die ausgekiihlten und mit Marmela-
de gefiillten Cupcakes verteilen oder
aufspritzen. Backrohr auf 200 Grad
und Grillstufe vorheizen und die
Cupcakes kurz und unter sténdiger
Kontrolle darin anbraunen. Yummy!

BESTELLEN?

,Genussvoll um die Welt“ gibt es online bei amazon, Thalia und anderen
Buchhandlungen ebenso wie in grélleren Buchgeschéften — oder aber natir-
lich bei mir!

Wer die 312 Seiten Urlaubsflair mit 150 Rezepten, mehr als 500 Fotos und
vielen Reiseanekdoten bei mir bestellt, bekommt das Buch signiert — und ein
Magnetlesezeichen mit Urlaubsflair gratis dazu!

KONTAKT

Web: www.facettenreich.at/bestellen
Mail: andreaf@facettenreich.at
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Tipps zum Nachreisen & Nachshoppen

Kopenhagen hat eine hervorragende
Mischung aus iiberschaubarem City-
Flair, guten Shoppingméglichkeiten,
Sehenswiirdigkeiten und Lokalen.
Wonach einemauch ist — es ist nie sehr
weit entfemt.

BESICHTIGEN

Eine halbe Stunde Busfahrt (305S,
z.B. ab Norreport) aullerhalb von
Kopenhagen liegt dieses kleine Fi-
scherdorf mit seinen engen kopf-
steingepflasterten Gassen, uberwu-
cherten Hausmauern mit Stockrosen
und natirlich viel Meer. Ob Hafen-
café, kleine Laden oder gar leckerer
fangfrischer Fisch drauflen am Steg
— hier kann man mit Blick auf die
aus dem blauen Nichts aufragende
Oresund-Briicke richtig gut GroB-
stadtpause machen.

Wer eine Dreitageskarte fiir die Offis
hat, ist auch zu Fahrten mit diver-
sen Féhrbooten (havnebussen) be-
rechtigt. So kann man etwa nach der
Besichtigung der wunderbar gelege-
nen Oper, bei deren Anblick unwei-
gerlich Sydney-Erinnerungen auf-
kommen, mit der Fiahre nach Ny-
havn ubersetzen und bekommt so
auch gratis einen herrlichen Blick
auf den Kanal von Nyhavn und ein
Museum, dessen Name mir nicht
mehr einfallt.

OPERAEN

j '
| B
4 |

Wer eine Pause vom Gehen braucht
und etwas Witziges erleben will,
steigt am besten in die U-Bahn —und
zwar ganz vorne. Diese fahren nam-
lich ohne Fahrer; man kann sich also
selbst in dieser Rolle wihnen. Die
Fahrt nach Vestamager fithrt durch
moderne Wohnviertel mit spannen-
der Architektur. Am Rickweg kann
man dann in seiner Hippie-
Vergangenheit kramen, wenn man in
Christianshavn aussteigt (s. unten).

Dieser ,Freistaat® existiert seit 1971
und an einem Sommertag ist es hier
richtig gemitlich. Man sitzt im Frei-
luftcafe ,,Elmoland”, trinkt etwas und
sieht den alternativen Danen zu, die
hier ihre ,,Zelte” aufgeschlagen haben
und mit der Besetzung dieses Areals
gegen die zu hohen Wohnungspreise
protestierten. Farbenfrohe Graffitis
auf den Hausmauern sowie Kunst-
handwerk (sehr beliebt gestrickte
Jamaika-Miutzen) dominieren das
Freistaatbild. Harte Drogen sind hier
laut selbst aufgestellten Gesetzen
ebenso verboten wie Waffen, Autobe-
sitz, Gewalt und — leider auch — das
Fotografieren.

Auch wenn man keine Lust auf
Hochschaubahnen hat, in der riesi-
gen Parkanlage des Tivoli kann man
herrlich spazieren. Besonders schon
ist es hier in der blauen Stunde,
wenn die Lichter nach und nach an-
gehen und der ,,Taj Mahal® bald herr-
lich erstrahlt. Es gibt ein Ticket, das
nur zum Eintritt in den Park berech-
tigt und entsprechend billiger ist.

ESSEN

Diese ,bageri“ (Backerei) ist eine Ket-
te und das ist gut so. Denn so viele
leckere Brot- und Kuchensorten habe
ich selten gesehen. Meine personli-
chen Lieblinge, nicht zuletzt wegen
ithrer Namen: das Rabarberhorn und
die Direktorsnegl (Rhabarberkipferl
und Schokoschnecke). Ebenfalls toll:
die Kaneelgifler (Zimttasche) und die
Christianshavnertaerte, ein Nusstort-
chen mit Erdbeermousse (siehe Seite
4, 5und 13).

In einer Parallelstralle zur Shop-
pingmeile Streget liegt dieses Lokal,
das am Wochenende herrlichen
Brunch anbietet. Zum Drinnen- oder
Draullensitzen. Bei Regen wie in
unserem Fall ist es drinnen am
Fenster so richtig ,hyggelig” (gemtit-
lich). Knusprige Fischbéallchen, Chi-
cken Wings und Chicken Nuggets!
Um nicht mal 10 EUR ein tolles
Preis-Leistungsverhéaltnis.

Hier gibt es auch wochentags Buffet,
und zwar vegetarisches! Tolle Fala-
fel, Fladenbrotchen, Salate (etwa
Brokkoli mit Frischkédse und Trau-
ben), Hummus, Pesto-Variationen,
Melanzanisalat uvm. zum Drinnen-
oder Draullengenielen um rund 10
EUR - ein echtes Schnippchen nahe
der Fullgéingerzone!

Direkt neben der koniglichen Porzel-
lanmanufaktur liegt dieses Cafe in
einem netten Hinterhof. Die Einrich-
tung ist umwerfend kitschig, dezent,
bunt (ja, diese Mischung ist mdglich)
und die Spezialitit des Hauses sind
Smushis — Smarebred in Sushi-Form
serviert, auf koniglichem Geschirr
ubrigens. Lecker!!

Auf dem wurligen Platz mitten auf
der Streget kann ein gentussliches
Pauschen nie schaden. Besonders
wenn man wie in diesem Café auch
noch sehr gut isst, etwa einen Blau-
beer-Cheesecake oder ein Rhabar-
bertrifle aus dem Glas. Auch die
Rhabarberlimonade ist einen Ver-
such wert! Gestidrkt geht es dann
weiter ins Kaufhaus Illum oder ei-
nen der vielen anderen Liden, die
mit déanischem Design aufwarten
(siehe andere Tipps).
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Tipps zum Nachreisen & Nachshoppen (Forts.)

In dieser Fischriducherei auf der Mo-
le des kleinen Fischerdorfs Dragor
lasst sich herrlich frischer Fisch spei-
sen. Besonders empfehlenswert: die
frischen extraflauschigen Fischball-
chen mit Superkruste und die Lachs-
sorten, deren Filets mit der Schere
heruntergeschnitten werden. Dazu
wird Brot und Curry-Remoulade ser-
viert. Gegessen wird rustikal auf
Bénken vor der roten Holzhiitte mit
Blick auf den Hafen.

Das Museum moderner Kunst hat
auch in Sachen Kulinarik etwas zu
bieten. Leckere Sandwiches und Sii-
Bigkeiten laden zu einer Pause auf

der Terrasse des Cafés mit Blick auf |

Garten und Meer ein.

SHOPPEN

Mitten in der Fullgédngerzone liegt
dieser Laden, der eine Fille an De-
ko- und Kiichenartikeln fiihrt. Auch
wunderbare Tagebiicher gibt es hier.

An der Ecke des Rathausplatzes, wo
die FubBgingerzone beginnt, liegt
dieser Buchladen, der auch viele eng-
lische Biicher und einiges an Koch-
biichern — sogar ein paar in Englisch
— zu bieten hat!

Bei Illum gibt es in einem Haus nur
Design und im anderen allerlei Kauf-
hauslichkeiten. Dort hat es mir v.a.
der 4. Stock angetan: Bicher, Stoffe
und Einrichtungsallerlei laden zum
Verweilen und Kaufen ein.

Ein mehrstockiges Shoppingparadies
am Ende der Streget. Im Erdgeschol3
gibt es Delikatessen zum Sofortessen
(Meyer's Deli) oder Mitnehmen sowie
Zeitschriften.

Ein Paradies fiir Deko- und Kiichen-
artikelfans: bunte Tabletts, weille
Etageren, nette Karten und viel bun-

ter Krimskrams fiir das kleine Shop-
pinghoch zwischendurch.

Ein toller Laden fiir alle, die gerne
néhen. Im rechten Geschéft gibt es
Wolle und Stoffe, im linken Zubehor
und Dekostoffe.

Der einzige Bastelladen, den ich in
Kopenhagen finden konnte. Von al-
lem ein bisschen: Basteln, Malen,
Nihen.

In Bahnhofsnéhe gelegener kleiner
Laden, der neben modernem Design
auch viele Mumin-Artikel und ande-
re tolle Comics-Produkte fiihrt.

Am Eingang zum Tivoli liegt dieses
Geschaft fir Barenfreaks mit Baren-
sets aller Art zum Selberstopfen und
Selberanziehen.. Hula-Tanz-Bar oder
doch mit Flossen und Taucherbrille?

Ein kleiner Allerlei-Frauenkram-
Laden im Fischerdorf: Kochbiicher,
tolle Gummistiefel, Outfits, Geschirr!

Netter Kramladen im Fischerdorf!
Besonders witzig: die lustigen Schil-
der, die man hier erwerben kann!

In der nachsten GENUSSMEILE: Punsch mal wieder!

Auch wenn es wieder mal viel zu
schnell geht: die Punsch- und Vor-
weihnachtszeit steht vor der Tiir. Die
ndchste GENUSSMEILE bietet daher
Rezepte fiir eine frohliche Punsch-
party mit lieben Menschen.

GENUSSMEILE 27 erscheint am 12.
November 2011, denn am 12. ist wie-
der Genusstag.

Bis dahin wiinsche ich Euch viele
sille Momente mit der aktuellen

GENUSSMEILE und dem Ausflug
nach Kopenhagen!
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