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Frihstick von Welt, Teil 1

Am Wochenende friuhsti-
cken zu gehen ist ,,in“ und
das seit vielen Jahren.
Noch immer kommen lau-
fend neue Lokale hinzu,
die wunderbares Frih-
stiick anbieten, und trotz-
dem ist es mittlerweile
schwierig, ganz spontan in
einem der herrlichen
Frihstiickslokale einen
Tisch und vorzugsweise
auch einen Stuhl zu ergat-
tern.

Wenn man ein kleines
Repertoire an herrlichen
Frihsticksrezepten mit

einem Hauch der groBen,
weiten Welt auf Lager hat,
ist eine Absage aber nur
halb so schlimm. Dann
zaubert man sich eben
zuhause mal schnell ein
Friuhstick von Welt auf
den Esstisch — und darf
dabei sogar im Nachthemd
oder Pyjama bleiben, was
durchaus seinen Reiz ha-
ben kann.

Um Euch bei den heimi-
schen Frihsticksgelagen
zu unterstiitzen, habe ich
in meiner Rezeptlade fiir
Frihstiucksideen gekramt

und meine neue Serie
,Frihstiick von Welt“ mit
der dreiteiligen Reihe
,Breakfast in America“
begonnen. In der Abtei-
lung ,New York“ finden
sich einige leckere, schnell
zubereitete Goodies, die
jeden Sonntag Morgen
perfekt machen, ob sil3
oder pikant, kalt oder
warm. In diesem Sinne:
Happpppy Weekend!

Adrea

www.facettenreich.at



GENUSSMENE 38

Wirstchen in Blutorangensirup

Diese Wiirstchen werden in eingekdcheltem Blutorangensaft glasiert und schmecken himmlisch!
Die im restlichen Saft gebratenen Tomaten sind ebenfalls kostlich.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 2 Personen Wiirstchen in eine vorgeheizte Pfanne geben. Blutorangensaft dariiber gie-
Ben und Wiirstchen darin braten, bis der Saft eingedickt ist und sich wie

6-8 kleine Bratwiirstchen Sirup an die Wiirstchen gelegt hat.

100-150 ml Blutorangensaft (auch

Direktsaft, etwa von Hofer/Aldi) Wiirstchen dabei mehrmals wenden. Herausnehmen und auf die Teller
verteilen. Tomaten halbieren und im restlichen Saft kurz anbraten. Mit den

Zum Servieren Wiirstchen servieren.

2 Tomaten
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Blutorangen-Mimosa

Ein Drink ganz nach meinem Geschmack, und nach dem von New York. Mimosas mag man hier,
und ich kann es den New Yorkern nicht verdenken.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 2 Personen Champagner oder Sekt auf die Gléaser verteilen. Blutorangensaft und
Cointreau zugeben und kurz verriithren.

Champagner oder Sekt fiir zwei

Glaser Mit etwas Deko servieren.

50 ml Blutorangensaft (z.B. Direkt-

saft von Hofer/Aldi)

1 EL Cointreau
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Crispy Garlic Creamcheese mit getrockneten Tomaten & Basilikum

Creamcheese kann herrlich abwechslungsreich sein. Mit etwas Fantasie kann man daraus
pikante oder sii3e Aufstriche aller Art zaubern. Hier ein Beispiel...

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 2 Glaschen Knoblauchzehen schilen, fein hacken und in etwas Ol rosten. Mit den
) anderen Zutaten verrithren und auf Glaschen aufteilen.

Etwas Ol

4 Knoblauchzehen Der Creamcheese passt ausgezeichnet zu Bagels oder ersatzweise Toasts.

100 g Creamcheese

1 Handvoll Basilikumblétter

1 EL getrocknete Tomatenspéne
oder gehackte getrocknete Tomaten

Passt zu
Bagels oder Toasts
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Bagel mit Lachs-Creamcheese

New York ist fiir seine Fiille an Bagelkreationen bekannt. Besonders lecker finde ich diesen
Lachsaufstrich, der auf einem Salatbeet im Bagel serviert wird.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 2 Portionen Lachs in kleine Wiirfel schneiden. Mit dem Creamcheese verrithren.

2 Bagels (Fertigware, ersatzweise Frihlingszwiebel putzen und fein hacken. Knoblauch putzen und fein ha-
Toast) cken. Unter den Creamcheese rithren. Mit Salz und Pfeffer sowie etwas
100 g Raucherlachs Zitronensaft abschmecken.

1/2 Pkg. Creamcheese

1 Handvoll Frithlingszwiebel Bagels aufschneiden, mit dem Salat belegen und mit dem Lachs-
1 Knoblauchzehe Creamcheese bestreichen.

Etwas Zitronensaft

Zum Servieren
Etwas Salat
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Gegrillte Grapefruit mit Zuckerkruste

Eine leicht karamellisierte Grapefruit mit einer diinnen Zuckerschicht und viel Zimt sorgt fiir
Vitamine und gute Laune, ganz bestimmt!

ZUTATEN
Fiir 4 Portionen

2 Grapefruits

Etwas Kristallzucker
Etwas brauner Zucker
Ein paar Butterfléckchen

Zum Servieren
Etwas Zimt

ZUBEREITUNG
Backrohr auf Grillstufe vorheizen.

Grapefruits halbieren und die Segmente rechts und links von den Héautchen
bis zum Boden einschneiden. Mit einem Messer, eventuell einem eigenen
Grapefruit-Messer, die Segmente nun auch von der Wand 16sen, aber in der
Grapefruit belassen.

Jede Hélfte mit etwas Kristallzucker und etwas braunem Zucker bestreuen.
Je 3-4 kleine Butterflockchen dartiber verteilen und die Grapefruits auf ein
Backblech setzen. Auf der obersten Schiene des Backrohrs ein paar Minuten
grillen, bis der Zucker karamellisiert ist. Mit etwas Zimt bestreut servieren.




GCENUSSMENLE 38

Cranberrry Almond Butter

So genannte ,fruit butters” sind im englischsprachigen Ausland nichts Uniibliches. Diese
fruchtige Butter mit Crunch-Effekt ist besonders lecker zu Bagels.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir 8 Portionen Cranberies hacken und 1 Stunde in einer Tasse im Cointreau ziehen lassen.
30 g getrocknete Cranberries Mandeln in einer Plastiktiite mit dem Fleischhammer zerkleinern. In einer
2 EL Cointreau Pfanne trocken anrésten und auskiihlen lassen.

2 EL Mandeln

1/2 Vanilleschote Vanilleschote der Lénge nach aufschlitzen und das Mark mit einem spitzen
130 g weiche Butter Messer herauskratzen.

Butter mit der Vanille verrithren. Cranberries und Mandeln unterriithren
und mit etwas Salz abschmecken.

In einem langlichen Streifen auf Alufolie auftragen und diese eng zu einer
Rolle aufrollen. Im Kiihlschrank fest werden lassen. Zum Servieren in
Scheiben schneiden.
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Fluffy Apple Pancakes aus dem Backrohr

Diese Pancakes aus dem Backrohr sind einfach umwerfend. Die Kombination der sauerlichen
Apfel mit dem siiBen Teig und dem feinen Zimtgeschmack macht jedes Friihstiick perfekt.

ZUTATEN

Fiir 2 Portionen

Fiir die Apfel
1 sduerlicher Apfel (z.B. Pink Lady)

1 EL Butter

1 EL brauner Zucker
1-2 EL Zitronensaft
1/2 TL Zimt

Fur den Teig
2 Eier

125 ml Milch

80 g Mehl

Etwas Vanilleextrakt
1 Prise Salz

ZUBEREITUNG
Backrohr auf 220 Grad varheizen.

Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne die Butter
zerlassen und die Apfelwiirfel 5 Minuten dinsten. Braunen Zucker, Zitronen-
saft und Zimt uber die Apfelwurfel gieBen, umrihren und beiseite stellen.

Fir den Teig Eier aufschlagen und verquirlen. Milch, Mehl, Vanille und Salz
zugeben und verriihren.

Feuerfeste Formchen mit Butter ausfetten. Apfelwirfel darin verteilen und
den Teig dariber gieBen. 15 Minuten goldbraun backen. Mit Staubzucker
bestreut servieren.
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Delicious Breakfast Muffins

Diese pikanten Muffins mit Bratwiirstchen im Teig schmecken ausgezeichnet! Der Hauch von
Ziegenkase ist das Tuipfelchen aufdem I.

ZUTATEN
Fiir 8-10 Muffins

4 Bratwtirstchen

200 ml Milch

25 g Butter

150 g Mehl

1/2 EL Backpulver

1/2 EL Natron

2 Eier

2 Knoblauchzehen

125 g Ziegenfrischkése (1 Becher)

Tipp: Man kann den Teig auch in
kleinen Gugelhupf-Férmchen ba-
cken. Dann kann man zum Servieren
je eine Cocktailkirsche in die
Guglhupf-Offnung setzen.

ZUBEREITUNG
Backrohr auf 180 Grad varheizen.

Wiirstchen in 1 cm groBe Stiicke schneiden und in einer beschichteten Pfan-
ne knusprig braten. Beiseite stellen.

In einem kleinen Topf Milch und Butter erwédrmen, bis die Butter geschmol-
zen 1st. Beiseite stellen.

In einer Schiissel Mehl, Backpulver und Natron verrithren. Eier mit einer
Gabel unterrithren. Knoblauch pressen und unterrithren. Milchmischung
gut einrithren. Teig gut salzen. Ziegenkidse mit einem Teeloffel stiickchen-
weise unterrihren. Zuletzt die Wiirstchen unterheben. Papierhiitchen in
eine Muffinform setzen und den Teig einfiillen. 10-15 Minuten backen.
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Die Drei des Monats: Drei Griinde, sich auf den Herbst zu freuen

Mit dem Herbst ist das ja so eine Sache. Vielleicht freut man sich ja ein ganz klein wenig auf ihn,
weil man die sommerliche Hitze nicht mag oder Weihnachten nicht mehr erwarten kann, weil
man sich eine wunderbare Winterjacke gegonnt hat oder das gegrillte Zeugs nicht mehr sehen
kann. Wer wie ich dem Sommer aber doch ein wenig nachtrauert, findet hier ein paar
Trostpflaster, die die Vorfreude auf den Herbst sogar bei mir wecken konnen.

HeiBe Schokolade mit Orangengeschmack und ganz viel Schlagobers

Wenn es drauf3en kiithl wird, darf man endlich wieder von
Eis auf HeiB umsteigen. Meine hei8e Schokolade mit Oran-
genaroma ist der beste Grund, mich auf den Herbst zu
freuen.

Etwas Orangenschokolade zerbrechen und in heillem
Orangen- oder Blutorangentee aufrithren. Etwas frisch
gepressten Orangensaft, einen Schuss Cointreau sowie
etwas Zucker zugeben. Punsch in Glaser fiillen, mit Schla-
gobers und einer Prise Zimt verzieren und etwas Schokola-
de dariiber reiben! Ich glaube, das mache ich jetzt auch
gleich, die Arbeit geht mir dann (nicht nur dank des
Cointreaus) sicher besser von der Hand! Mein Tipp: Auch
2 Toffifees in heiBler Milch aufgelést schmecken vorziiglich!

Cocooning mit neuen und alten Buchern

Nicht, dass man im Sommer im Lie-
gestuhl nicht auch wunderbar lesen
kann. Im Herbst und Winter be-
kommt das Lesen fiir mich dennoch
eine neue Dimension. Auf meine un-
geteilte Aufmerksamkeit warten:

Fiir Eile fehlt mir die Zeit. Nach
langerer Zeit muss ich mir wieder
die humorvollen Kurzgeschichten
vom Berliner Autor Horst Evers zu
Gemiite filhren. Ein klein wenig
abstrus und herrlich unterhaltsam.

Ich konnte am Samstag von
Mark Watson verspricht, eine Hom-
mage an das Leben zu werden. Ei-
nem Londoner Nachttalker werden
von seiner Putzfrau auf der Suche
nach dem Glick die Augen gedffnet.

Die wunderbaren Lebkuchen-Cupcakes mit Zimtcreme

Wenn die Regale schon voller Lebku-
chen sind, wollen wir sie auch ver-
wenden. Etwas Besseres als diese
Lebkuchen-Cupcakes mit Zimtcreme
kann es kaum geben!

Das Rezept fur dieses und folgende
anderen Lebkuchen-Rezepte auf Ba-
sis von gekauften Lebkuchen findet
Ihr online. Ruft im Facettenreich
auf www.facettenreich.at einfach den
Rezeptindex auf, driickt STRG+F
und gebt im Suchfeld ,Lebkuchen®
ein. Diese Ergebnisse findet Ihr
dann derzeit:
*Lebkuchen-Mandarinen-Trifles:
Wenn unerwartet Gédste kommen
*WeiBes Schokolade-Lebkuchen-
Parfait mit Krokant und Beeren-
ragout: Der Hit fiir Géste, tolle
Optik und toll vorzubereiten
*Lebkuchenzucker: Wunderbares
Mitbringsel
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Weitere facettenreiche Frihstlicksrezepte aus New York

Weitere Kochideen aus New York und
den USA gibt es auch online im Facet-
tenreich. Uber Kulinarik > Bonusrezep-
te > Nordamerika > USA gelangt man
zu vielen Gerichten aus den Vereinig-
ten Staaten.

Ich liebe die vielfiltigen Einflisse, |

die sich auch in der Kiiche nieder-
schlagen. Judische Bagels, Babkas,

Rugelachs oder Humus-Variationen * L

sind nahezu omniprisent. Dazu gibt
es naturlich leckere Fruit Cakes,
Crumbles, Cobblers und andere Auf-
laufe, die besten Cheesecakes der
Welt sowie kostliche Smoothies und
Milkshakes. Hier eine kleine Aus-
wahl aus den amerikanischen
Rezepten im Facettenreich.

Humus-Variationen

Apfel-Cheesecake

. 2 - -

Tomato Crumble mit Schafkidse und Pinler;-l(.ernen _
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Meine besten New Yorker Frihsttckstipps und ein geniales Konzept

Welch wunderbar geniale Werbung fiir eine Stadt wie New York, die zum Shoppen verfiihrt, aber
in Ermangelung von Parkplitzen fiir ,normale” Autos groBe Schleppanstrengungen erfordert,
wenn man seine Erru ngenschaften nach Ha use transportieren mochte.
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Meine besten New Yorker Friihstuckstipps

New York ist ein Traum! Das gilt
auch fir die Friihstiickslokale, die
durch besonders kreative Speisekar-
ten liberzeugen.

120 Hudson Street,
Tribeca und 1 Main St, Brooklyn
Vor allem die Location von Bubby's
Pie Company in Brooklyn, genau
genommen 1im Bezirk DUMBO
(Down Under the Manhattan Bridge
Overpass) ist toll, denn man friih-
stiickt mit wunderschonem Blick auf
die Bricken tiber den East River!

Chelsea Market,
75 Ninth Avenue
Liebevoll vermarktete Brownie-
Kunst fiirs Auge und fir den Gau-
men in einem netten Laden!

Chelsea Market, 75 Ninth
Avenue
Verlockende Cupcakes und wunder-
schon dekorierte Cookies 1im
einladenden Chelsea Market!

West 45th St. Between
Broadway and 8th Ave. sowie weite-
re Filialen
Eine tberwéltigende Auswahl un-
glaublich groBer, unglaublich lecke-
rer Cheesecake-Kreationen, die Lust
auf mehr machen.

68 Bleecker Street
Uriges Friihstiickslokal in Green-
wich Village mit altmodischem
Design inklusive Kredenzen, riesi-
gen, knallbunten Venedig-Foto-
motiven, kostlichen Bagel Sticks und
French Toast aus Almond Brioche.

Diverse Filialen
Die legendédren Cupcakes aus ,Sex
and the City“ muss man probiert
haben. Das Erlebnis, hier gefiihlte
Ewigkeiten in der Schlange zu ste-
hen und dabei die kleinen Wunder-
werke und Leidensgenossinnen beo-
bachten zu kénnen, ist unschlagbar.
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Insider-Tipp flir mein Kochbuch,Genussvoll um die Welt”

French Toast Monkey-Style, Seite 23

French Toasts sind eine
wunderbare Erfindung, die auf
fast keiner Speisekarte eines
US-amerikanischen Friih-
stlickslokals fehlen darf. Ob
mit Brioche oder dicken Weil3-
brotscheiben — die in einer Ei-
Milch-Mischung gebratenen
Brotchen schmecken hervor-
ragend. Die Fiille oder Beilage
kann man dariiber hinaus
unterschiedlich variieren und
abwandeln.

DAS BRAUCHT'S ZUSATZLICH

Eine Banane, etwas Butter, etwas
brauner Zucker, etwas Zitronensaft
sowie reichlich Zimt

SO GEHT’S

French Toasts nach Anleitung auf
Seite 23 von ,Genussvoll um die
Welt® zubereiten.

In einer zweiten Pfanne etwas But-
ter zerlassen. Zucker einrithren und
darin schmelzen. Bananen schélen
und in Scheiben oder Streifen schnei-
den. In der Zuckermischung von bei-
den Seiten braten, dabei mit Zitro-
nensaft und Zimt abschmecken. Zu
den French Toasts servieren.

BESTELLEN?

,Genussvoll um die Welt“ gibt es online
bei amazon, Thalia und anderen Buch-
handlungen ebenso wie in gréBeren Buch-
geschéften — oder aber natirlich 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

m Web: www.facettenreich. at/bestellen m Mail: andreaf@facettenreich.at

In der nachsten GENUSSMEILE: Kostliche Geschenke aus der Kiiche

Auch wenn es wieder mal véllig
liberraschend ist: Weihnachten naht
mit Riesenschritten. Deshalb gibt es
in der nachsten GENUSSMEILE eine
Reihe von Geschenkideen aus der
Kiiche.

Homemade Goodies sind ,in“ Des-
halb dirft Thr Euch am 12. Novem-
ber auf Ideen fiir késtliche Geschen-
ke aus der Kuche freuen. Wer be-
kommt nicht gerne ein hausgemach-
tes ,Mango-Knuspermusli“ ge-
schenkt? Bis dahin gemiitliche Stun-
den beim Breakfast in America!l
P.S. Mit der Reihe ,Frihstuck von
Welt” geht es 2013 weiter.
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