ROOMSERVIC

Hotel Mutti tischt dir mit Roomservice-KI_a_ssiﬁMie
Double-Choc-Pancakes, Caesar Salad und scHarfer .
Penne all’arrabbiata superleckere Gerichte auf, mit denen

du das herrliche Hotel-Goodlife-Feeling imitieren kannst,
ohne dabei die eigenen vier Wande zu verlass?
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PANCAKES

RN,
= L das weltbeste Bettfruhstuck: Die Pankcakes werden mit
—————— Buttermilch und Joghurt angerthrt und anschlieBend mit dunklem
S _ Schokosirup Ubergossen. Dazu gibt’s siiBen Vanilleschmand

o

ZUTATEN

fur 4-6 Portionen

» 3 EL Butter

» 200 g Mehl

» 2 EL + 50 g Backkakao

» 1 TL Backpulver » % TL Natron
» 2 Eier (Gr. M)

» 100 g + 100 g Zucker ™ Salz

» 150 g griechischer Sahnejoghurt
» 200 ml Buttermilch

» 300 g Erdbeeren

» 3—4 EL Butterschmalz

» 250 g Schmand

» 1 Packchen Vanillezucker
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und frische Erdbeeren: Heaven is a place on earth!

1 FUR DEN TEIG Butter in einem kleinen
Topf oder entspannt in der Mikrowelle schmelzen.
Mehl, 2 EL Backkakao, Backpulver und Natron
mischen. Eier, 100 g Zucker und 1 Prise Salz mit
den Schneebesen des Ruhrgeréts cremig rihren.
Flussige Butter, Joghurt und Buttermilch unter-
ruhren, dann Mehlmix unterrtihren und den Teig
ca. 10 Minuten quellen lassen.

2 FUR DEN SIRUP 125 m| Wasser, 100 g Zu-
cker und 1 Prise Salz in einem Topf aufkochen.
50 g Kakao mit einem Schneebesen einrihren,
unter Ruhren ca. 5 Minuten kdcheln. Vom Herd
nehmen. Erdbeeren waschen, putzen und in
kleine Stlicke schneiden.

3 1 EL Butterschmalz in einer groBen beschich-
teten Pfanne erhitzen. 3 Pancakes (daflur jeweils
ca. 2 EL Teig in die Pfanne geben) bei mittlerer
Hitze von jeder Seite ca. 2 Minuten backen.
Fertige Pancakes im Ofen (ca. 50 °C) warm
halten. Aus Ubrigem Butterschmalz und Teig
insgesamt ca. 12 Schoko-Pancakes backen.
Schmand und Vanillezucker verrihren. Pancakes
mit Vanilleschmand, Schokosirup und Erdbeeren
anrichten. Guten Start in den Tag!
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@ > Zubereitungszeit ca. 45 Minuten g
» einfach

@ » ca. 490 kcal pro Portion ‘~
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Caesar Salad schmeckt auswarts immer am besten? Damit ist jetzt
_ Schluss, denn dank unserer kostlichen Variante aus Romersalat,
' Sesamhuhn und knusprigen Laugenbrétchencroltons gelingt

. dir der Hotelklassiker ab sofort auch zu Hause

ZUTATEN

fur 4-6 Portionen

» 2 sehr frische Eigelb (Gr. M)
» 1 TL mittelscharfer Senf
» 1 EL Sherryessig (oder s. Tipp)
» 1-2 EL Zitronensaft
» 100 ml Erdnussol™ (oder s. Tipp)
» 3 Sardellenfilets
(z.B. von Ortiz oder Calvi)
» 1 EL Kapern
» Salz » grober Pfeffer
» 2 Laugenbrotchen ™ 2 EL Butter
» 3 Hahnchenfilets (a ca. 150 g)
» 5 EL Sesam » 2 EL Ol
» 2 Minirémersalate
» Frischhaltefolie » Backpapier

*NMd&chtest du mehr dar(iber erfahren?
Dann schau mal auf Seite 144/145

» Zubereitungszeit ca. 40 Minuten
» einfach
» ca. 580 kcal pro Portion

L

1 FUR DAS MAYODRESSING Eigelb, Senf,
Essig und Zitronensaft in einem Ridhrbecher mit
dem Stabmixer auf kleinster Stufe ca. 1 Minute
vermixen, dabei Ol erst trépfchenweise, dann im
dunnen Strahl zugieBen. Wenn eine dickliche Creme
entsteht, Mixer langsam hochziehen. 50 ml Wasser
unter die Mayo mixen. Sardellen kurz abspdlen,
trocken tupfen, zusammen mit Kapern grob hacken
und zur Mayo geben. Alles noch mal schaumig
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zugedeckt kalt stellen.

2 FUR DIE CROUTONS Laugenbr&tchen grob
zerzupfen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Brotchen
darin unter Wenden ca. 2 Minuten goldbraun
braten. Mit wenig Salz wirzen, herausnehmen.

3 Backofen vorheizen (E-Herd: 180°C/Umluft:
160°C/Gas: s. Hersteller). Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Fleisch waschen, mit Kichenpapier
trocken tupfen. Rundherum mit Salz und Pfeffer
wUlrzen. Sesam auf einen flachen Teller geben.
Fleisch darin wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Fleisch darin pro Seite ca. 2 Minuten anbraten. Auf
das Backblech legen und im heiBen Ofen 6-7 Minu-
ten garen. Herausnehmen und abkuhlen lassen.

4 salat putzen, waschen, abtropfen lassen und
grob zerzupfen. Fleisch in dinne Scheiben
schneiden. Salat, Fleisch und Crodtons auf Tellern
anrichten. Mit Mayodressing betraufeln. Wer’s
mag, mit grobem Pfeffer bestreuen.
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Dieser rustikale BBQ-Burger ist eine echte Ansage:
Unter dem selbst gemachten Vollkorn-Bun

stapeln sich mariniertes Schweinenacken- und Rum
~  steak und ein wilrziger Salat-Schmand-Mix

ZUTATEN.

N\
fir 6 Burger s«

FUR DAS FLEISCH
» 2 EL gerauchertes Paprikapulver
» 2 EL Cayennepfeffer
» 1 TL Knoblauchpulver
» 1 TL Meersalz
» 1 TL gerauchertes Meersalz*
» 100 g Rostzwiebeln
» 2 Schweinenackensteaks
(aca. 200g)
» 2 Rumpsteaks (a ca. 200 g)
» 2 Schalotten
» 2 Knoblauchzehen
» 150 ml WorcestersoBe
» 125 ml Ahornsirup
» 300 ml Ketchup
» 2-3 EL Apfelessig » 2 EL Ol
» Gefrierbeutel » Frischhaltefolie

FUR DIE BROTCHEN
» 250 ml + 2 EL Milch
> 1% Wirfel (21 g)
frische Hefe
» 1 EL Zucker » 1-2 TL Salz
» 600 g Dinkelvollkornmehl
» 1 Ei + 1 Eigelb (Gr. M)
» 50 g weiche Butter
» 2 EL Butterschmalz
» Mehl fur die Arbeitsfliche
» Backpapier

tehen vawenden
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FUR DEN SALAT

» 3 Romersalate » 150 g Schmand
» 1 EL Olivenol » 2 EL Apfelessig
> Salz » Pfeffer » Zucker

» 1 TL Chiliflocken

*Mdchtest du mehr dartiber erfahren?
Dann schau mal auf Seite 144/145

In eine groBe Schissel kaltes Wasser und 10-12 Eiswiirfel fillen. 3 groBe Kar-
toffeln (a ca. 250 g) schilen, waschen und in lange, diinne Stifte schneiden. Ins
Wasserbad geben, ca. 30 Minuten ziehen lassen. 1 | Sonnenblumendl in einem groBen,
weiten Topf auf 170°C erhitzen. (Holzstébchentest: Stabchen ins heiBe Ol halten.

Bilden sich daran Bléschen, ist das Ol heiB genug.) Kartoffeln mit einer Schaumkelle

peyt puddyy
ROSMARINFRITTEN

Nichts passt besser zum Burger als knusprige Pommes: Rosmarin-
Skinny-Fries mit grobem Meersalz und Feigen-Senf-Dip sind die
perfekte Beilage flir unseren monstermaBig guten BBQ-Burger

ﬁ FUR DAS FLEISCH benttigen wir zu-
nachst ein oberleckeres RUB*. Daflr Paprika-
pulver, 1 EL Cayennepfeffer, Knoblauchpulver,
Meersalz und gerauchertes Meersalz in einem
Morser fein zerstoBen. Rdstzwiebeln in einen
Gefrierbeutel geben, den Beutel gut verschlie-
Ben und die Zwiebeln mit einer Kuchenrolle
fein zerbréseln. Dann mit dem Gewlrzmix
mischen. Fleisch waschen, mit Klichenpapier
gut trocken tupfen und mit dem Rub rund-
herum einreiben. In eine Auflaufform oder auf
einen groBen Teller legen. Zugedeckt ca.

3 Stunden kalt stellen.

12 Fir die BBQ-SoBe Schalotten schalen und
fein wirfeln. Knoblauch schalen, fein hacken.
Mit Worcestersauce und Ahornsirup in einem
Topf aufkochen, ca. 2 Minuten kdcheln.
Ketchup, 2-3 EL Essig und 1 EL Cayenne-
pfeffer zugeben. Alles ca. 10 Minuten unter
Ruhren kécheln. Vom Herd nehmen.

? FUR DIE BROTCHEN Milch und

40 ml Wasser in einem Topf lauwarm erwar-
men. Vom Herd nehmen. Hefe hineinbréckeln
und mit Zucker unter Rihren auflésen. Salz
und Mehl in einer RUhrschissel mischen. Eine
Mulde hineindrtcken. Ei und Butter in Fl6ck-
chen auf den Mehlrand geben. Hefemilch in
die Mulde gieBen.

"‘ Alles mit den Knethaken des Ruhrgeréts

zu einem kompakten KloB verkneten. Lost er
sich von der Schisselwand, auf eine leicht
bemehlte Arbeitsflache geben und mit den
Handen zu einem geschmeidigen Teig kneten.
Teig zurlick in die Schiussel geben. Mit etwas
Mehl bestauben und mit einem Geschirrtuch
zugedeckt an einem warmen Ort ca.

45 Minuten gehen lassen.
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g.Backofen vorheizen (E-Herd: 180°C/
Umluft: 160°C/Gas: s. Hersteller). Backblech
mit Backpapier auslegen. 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Fleisch darin unter Wenden
ca. 4 Minuten kraftig anbraten. Auf das
Backblech geben. Im heien Ofen 5-6 Minu-
ten braten. Aus dem Ofen nehmen und den
Backofen hochschalten (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 180°C/Gas: s. Hersteller). Fleisch mit
zwei Gabeln oder mit einem Messer grob in
Stlcke zupfen bzw. schneiden. Mit
BBQ-SoBe vermengen.

§{'Backblech erneut mit Backpapier ausle-
“gen. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits-
flache kurz durchkneten. Aus dem Teig ca.
6 groBe Brétchen formen. Auf dem Back-
blech zugedeckt ca. 20 Minuten gehen lassen.
Eigelb mit 2 EL Milch verquirlen. Brotchen
mit Eiermilch bestreichen. Im heiBen Ofen ca.
15 Minuten backen. Herausnehmen, aus-
kUhlen lassen. Brotchen waagerecht halbie-
ren. Butterschmalz in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Brétchen darin auf der
Schnittseite anrdsten, herausnehmen.

7 FOR DEN SALAT Salat putzen,
waschen, gut trocken schtteln und in feine
Streifen schneiden. Schmand, Olivendl und
Essig verrihren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Chiliflocken abschmecken. Fleisch in der
BBQ-SoBe kurz erwdrmen. Brétchenunter-
seiten mit Fleisch und Salat belegen. Brot-
chendeckel daraufsetzen und servieren.

» Zubereitungszeit ca. 14 Stunden
» Wartezeit ca. 4 Stunden

» Backzeit 15 Minuten

» nicht so schwer

» ca. 870 kcal pro Burger
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aus dem Wasser heben, unbedingt sehr gut abtropfen lassen, auf Kichenpapier legen
und supergut trocken tupfen. Kartoffeln portionsweise mit Stérke (insgesamt 2-3 EL)
bestreuen und portionsweise im heiBen Ol ca. 3 Minuten frittieren. Mit einer Schaum-
kelle herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, in eine Schussel geben und mit
Salz und 2-3 TL getrocknetem Rosmarin wirzen.

» Zubereitungszeit ca. 30 Minuten » Wartezeit ca. 30 Minuten
» einfach » ca. 140 kcal pro Portion
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TOMATENPENNE
il ychdnfe Wi,

Aaarriba, &h Arrabbiata! Diese klassische Penne all’arrabbiata mit
Knoblauch und Kirschtomaten kommt dank Jalapeiios und Rauke
schon scharf daher. Bestes Soulfood flr alle, die es feurig mbgen

—
ZUTATEN EZWiebeln schalen, sehr fein wirfeln. Knoblauch schélen, fein hacken.
' fur 4 Personen omaten waschen, halbieren. Jalapefios putzen, waschen und in sehr

> 9 Zwicbeln » 2 Knoblauchzehen feine Ringe schneiden. Kase fein hobeln.

* : 400 g _KirSChtomaEen @Nudeln in 3-4 | kochendem Salzwasser (1 TL Salz pro Liter)
4-5 frische Jalapenios fiach Packungsanweisung garen. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen.
(Gemiseabteilung) Zwiebeln und Knoblauch darin ca. 2 Minuten andiinsten. Tomaten-

» 70 g Parmesan (Stiick)

» 400 g Nudeln (z.B. Penne) » Salz
» 2 EL Olivenol

» 2 EL Tomatenmark ™ 2 EL Zucker
» 4 EL WeiBlweinessig » Pfeffer

» 30 g Rucola

mark einrUhren und kurz anschwitzen. Alles mit Zucker bestreuen, unter
RUhren leicht karamellisieren. Mit Essig abldschen. Tomaten und
Jalapefios zugeben und 3-5 Minuten kécheln. Mit Salz und Pfeffer
kraftig wlrzen.

. gNudeln abgieBen, dabei ca. 50 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln
abtropfen lassen und zurick in den Topf geben. Nudelwasser unter die
SoBe rihren. SoBe mit den Nudeln im Topf mischen. Rucola verlesen,

. waschen, gut abtropfen lassen und vorm Servieren unter die Nudeln
heben. In Schalchen oder tiefen Tellern anrichten. Mit Kése bestreuen.

» Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
» einfach » ca. 350 kcal pro Portion

__f..

Das Hotel Fritz im Py]ama sollte als Bleibe fiir
den nachsten Hamburg-City-Trip ganz oben
auf deiner Liste stehen. Das gemiitliche Haus
im szenigen Schanzenviertel wurde mit viel
Liebe zum Detail eingerichtet und besticht mit
einem Mix aus entspannter Coolness und
hippem Design.
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MELONENDRINK UND
TIRAMISU-CUPCAKES

Champagner und Kuchen
zum Friihstick? Was nach

einem Traum Klingt, wird dank o1
Melonenschampus und a '* ¢
Tiramisu-Cupcake mit "\

cremigem Marscarpone- *., R \
)

Frosting Wirklichkeit

mburg; Dorte Haupt
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TIRAMISU-CUPCAKES
ZUTATEN

fur ca. 8 Stiick

> 60 g Mehl

> 50 g Speisestarke

> 15 TL Backpulver

> 3 Eier (Gr. M; wichtig!)
> 100 g Zucker

» 150 g Schlagsahne

> 250 g Mascarpone

» 2 EL kalter Espresso

» 70 g Puderzucker

» 50 ml Amaretto - LT
» 1 EL Backkakao .{,,
» 8 Silikonférmchen oder 8 stabile Papierbackférmchen (5 cm @; X

(z. B. von Wilton oder Birkmann) 9

» Backpapier » Holzspie3 ™ Spritzbeutel » Lochtdille (ca. 5 mm)

e

:@f’apierbackférmchen oder Silikonférmchen auf ein mit Backpapier ausgeleg-
ites Backblech verteilen. Backofen vorheizen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 160°C/
Gas: s. Hersteller). Mehl, Starke und Backpulver mischen. Eier trennen. Eiweif3
in einer RUhrschissel mit den Schneebesen des Ruhrgerats steif schlagen,
dabei nach und nach Zucker einrieseln lassen. Eigelb gut unterrhren. Mehlimix
auf die Eimasse sieben und unterrihren, bis eine luftige Masse entsteht.

"
'@Ieig in die Férmchen verteilen. Im heiBen Ofen 15-20 Minuten backen.

s (Athtung! Wahrend des Backens nicht die Ofentiir 6ffnen, sonst fallt der
Biskuitteig zusammen.) Inzwischen Sahne steif schlagen. Mascarpone,
Espresso und Puderzucker mit den Schneebesen des Rihrgerats cremig
rUhren. Sahne vorsichtig unterheben. Creme ca. 30 Minuten kalt stellen.

A ',

:@Cupcakes aus dem Ofen nehmen und auskthlen lassen. Cupcakes mit
‘elnem HolzspieB mehrmals ca. 2 cm tief einstechen (falls du Silikonfdrmchen
verwendet hast, Cupcakes vorher aus den Férmchen heben). Mit Amaretto
betraufeln. Creme in einen Spritzbeutel mit Lochtulle flllen und auf die
Cupcakes spritzen. Mit Kakao bestauben. Oh, la, la!

» Zubereitungszeit ca. 40 Minuten ™ Backzeit 15-20 Minuten
» Wartezeit ca. 1 Stunde » einfach » ca. 380 kcal pro Stiick

MELONENDRINK

ZUTATEN
fur 4-6 Gléser (a ca. 150-200 mi)

500 g Wassermelone (kernlos) in Spalten

schneiden. Das Fruchtfleisch von der Schale

schneiden (sollte deine Melone schwarze Kerne
haben, diese jetzt entfernen), grob wurfeln und
in einem hohen Ruhrbecher mit dem Stabmixer
fein purieren. Plree in Gléaser (z. B. Sektschalen)
verteilen und mit 1 Flasche (ca. 0,75 1)
Champagner, Crémant oder deinem
Lieblingssekt auffllen.

» Zubereitungszeit ca. 10 Minuten » einfach
» ca. 100 kcal pro Glas

 Himbeer- Rosa Plaffe
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