. Konzepts ,
~noch Mitarbeiter weite Wege

lich Vergniigen an dieser Idee;
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Stiick fiir Stiick erobern sich
die Themen Bio und Nachhal-
tigkeit immer s.m;mwm_ Felder.

- Unser COg2-neutrales Cate-

ring wird besonders von Ge:-
schéftskunden  sehr: ge-.
schatzt’, sagt André Karpins-
ki. Dafiir gestaltet er essbare -
Landschaften, - Blatterwilder
und Nwmﬁmammims. Ideenrei-
che aber unkomplizierte Ge-
richte kommen nach Saison

und Region auf den Tisch.

Internationale Luxusprodukte,

. spielen keine Rolle. ,Zwei

HUH.ENGES herrschen bei dem
NobNmE vor: Vermeiden und
Ausgleichen, erldutert der
Chef des Kolner . Omﬁmzsm-
Unternehmens ,Kaiserschote®.
Das erste bedeutet, mittels ei-
nes ausgekliigelten Logistik-.
~weder Produkte

reisen zu lassen.

‘Das ' zweite steht ,.mﬁ.ﬁ.

Emissionen, die nicht vermie-

‘den \éma.mﬁ koénnen, durch den
~ Erwerb von CO2-Zertifikaten
wieder auszugleichen. Neue

Fayoriten Karpinski hat sicht-

denn Neues reizt ihn immer.
Seit 1992 gestaltet die Kaiser-
schote die ganz grofien Tafeln -
bei Hochzeiten, bei Empfin-
gen, bei Grofiaufmérschen der
Industrie it Hunderten Gés-
ten. Und wenn die Gastgeber:

-zu wenig Fantasie aufbringen,

schreckt Karpinski auch nicht
davor zuriick, kulinarische
Langweiler einfach zu strei-

. chen. ,Jahrelang waren Moz-

- ten im Ofen backen,

\

. gerfood-Bausteinen,
‘Caterer offeriert,

z.mnm_.._.->:_..==_",,

Ko m___a_am zum z__==_=mm=. <<
“suchen lhr schnstes Rezept:
' Das Platzchen-Heft mit 60 Le-

. ser-Rezepten-war das erfolgrei- -,
- che Debiit. Gestalten Sie nun mit :

“uns ein Sommer-Heft! Fiir alles
‘Schone was bald kommt - Grill-

 Partys, gesellige Sommer- uind

Schulfeste, Gartenpartys oder
-Bitinch auf dem Balkon, sam-

meln wir lhre Lieblingsgerichte:

Salate - von Nudeln bis Cous-

cous - Quiches, SpieRe, Dips
-‘und SoBen, herzhafte Cakes oder

Muffins, Wraps oder.Fingerfood.

fales

* Ihre unschlagbaren Fleischbill-
chen oder den originellsten K-
se-lgel der Welt - alles, was
" aufs Buffet passt und was man:
als Gast auch mitbringen A_a:_?

~ Sie bitte nicht, Adresse und Telefon-.

passt in unsere neue Rezeptsamm-

lung. Unter den schonsten Einsen-

- dungen verlosen wir 20 x 20-Euro-
- Gutscheine fiir den KR-Shop, zudem

die Teilnahme an dem von Profi-K5-
chen begleiteten _en__.._.mn_ am 12.

~ Marz 2011. Bei einer groBen Ki-
o:m:vm& werden die m%%ﬁm: Re- .
zepte mmﬁamﬁmﬁ

iy

" Schicken Sie uns lhren Vorschlag

bis zum 18. Februar und vergessen”

nummer anzugeben. Teilen Sie uns
bitte-auch mit, ob Sie bei der Ki-
- chen- _um& dabei mm_z Bo%.a:

Kol _mnsm x::am%m:
Verlagswerbung:

Stichwort _.mosamvxﬁmua:
mome Kéln

zarella-Spiefie der absolute
Renner bei privaten Buffets:
Cherry-Tomate, kleine Mozza-
rellakugeln, Basilikumblétt-
chen - schmeckt jedem. Da ha-
be ich irgendwann gesagt: Da-
mit ist jetzt Schluss. Seither
gibt es unter den bis zu 50 Fin-
die der
keine Moz-
zarella-Spiefichen mehr.
Dafiir neue Favoriten wie
kleine,
flés oder die heifl begehrten
Slowfood-Kirschtomaten . -
selbst getrocknete Minitoma-
ten mit karamellisiertem Sal-
‘bei und Ziegenfrischkése. Wie
genau die gehen; kann man im
Internet sehen, denn ein neues
Kaiserschoten-Projekt ist das

—

feine ' Zucchini-Souf-

,Genusskino®, ein Portal, auf
das jeder Hobby-Koch das ei-
géne Koch- Sm.mo mEm_nmzmﬂ
kann. -

-Fiir das. Z@mmNE stellt Kar-

vEmWH insgesamt 50& Buffet-
Gerichte vor, zwei hier, zwei
‘weitere und viele Profi-Tipps
. furs Buffet zu Hause ».onmd,

nachste Woche.

Anlass ist nach dem Erfolg
.von ,Platzchen’ das zweite Re-
zept-Heft mit Lieblingsrezep-
ten unserer Leser, diesmal fiir
sommerliche Buffets. Die Kai-
‘serschote zeigt passend zum
Trend Veggi Twister, Tortilla-
Wickel mit einer gemiisig-
wiirzigen Fillung, die am

Spief3 im Kressebeet eine be- -

m....os%ﬂm poppige Présentation

André _Ammvm._m_a E.mmm::mz <mmm_m ._.i_m*m_‘ mit nczmno__m c:a m_:m: ZCQm_mm_mﬁ 3; _um_,:amm: _.o___m N:B

_Zmo:xo%m: A_uoﬁow mﬁgﬂm: <<o:_:mv

,cmWoBBmP mogw, im mgﬁ- Nudelsalat mit originellen
chen, aber auch in einer gro- Parmesan-Lollis.

‘Die " Koch-

Ben Schiissel -ausgesprochen; clipsfinden Sie unter: www.ge-

préasentabel: der erfrischende nusskino.de Mehr Informatio-

.nen Nﬁb Oﬁm&bm dﬁmwﬁm&- ,
men von Anidré Karpinski fin- -

den mzwﬁw E_mgo» éés.w%-
mmumogﬁm

REZEPTE Nc_s z>o_.=82._mz e

mer

Pappardelle al limon °

* Zutaten fur etwa 1 kg Salat
Fiir die Parmesan-Lollis:
100gParmesan.

_ etwas rosa Pfeffer

einige Thymianblattchen
6 SchaschlikspieRe aus Holz
Fiir den Nudelsalat: ¢

250 g Karotten

1 Prise Zucker, Salz

500 g Pappardelle .
250 g frischer Blattspinat -
2-3 EL Pinienkerne . -~

2 EL Mayonnaise -
>Umm_\_mcm:m mo:m_m und mw#
von . -

2 Bio-Limetten:

50 ml Olivenol

mo ml Ahornsirup

L2

Zubereitung: :
1. Fur die Parmesan-Lollis den
Ofen auf 200 Grad (Umluft

- 180 Grad) vorheizen. Den ._umT,

" mesan reiben. Sechs
mo:mmo:__xm_u_mam auf ein mit
wmo_ﬁm_o_m_\ ausgelegtes Blech
legen. In die Mitte der SpieBe
jeweils 1 gehauften Essléffel
Parmesan geben und diesen
flach verteilen. Etwas rosa Pfef-
fer und einige Thymianblatt-
chen auf den Parmesan streu-
en unddie Lollis etwa 10 Minu-
dannab- -

Indier Kushe it schon So

m_.q__mmn:nzn.m_‘ zE_m__,mm_mﬁ
Parmesan-Lollis

kithlen lassen. Die Pinienkerne

in einer Pfanne ohne _umﬁ leicht

rosten.

2. Die Karotten schalen c:a
mit dem Sparschaler langs in
duinne Streifen schneiden. Die
Streifen mit dem Zucker in ko-
chendem Salzwasser etwa 3

Minuten blanchieren, abgieBen

und'abschrecken.

3. Die Pappardelle nach Pa-

_ckungsanweisung in reichlich -

Salzwasser bissfest garen, m_u-

 gieBen und abschrecken. Den

mit

Spinat waschen, putzen und in :
_etwa 2 Zentimeter breite Strei-
fenrschneiden. Mayonnaise, Li-
“mettenschale; Limettensaft,
Olivendl, >:o_._._m:cn_ Salzund !
Pfeffer zu einem Dressing ver-
rihren und mit den Karotten,
Nudeln,
nat vermengen. 9
4. Den Salatin eine mo::mmm_
oder in sechs Schalchen fallen
und mit am: _um13mmm:-ro___m {
garnieren. : ,
Tipp: Die _um13mmm:._.o___m,:m_-
_ten sich abgekuhlt in einem
: v_u_‘_mo::m:m_um:ﬁm_ Bm:_‘ma ...m@m
lang:
Den Salat kann Bm:,,_mm:« mcﬁ :
einen Tag vorher zubereiten.
Nur den Blattspinat sollte man
frisch c_‘_ﬁm_‘Bm:mw:. )

Pinienkernen und Spi- ._

.;émmm_o_ L

" 3 weiche <<m_Nm:8:___mm
: _Nm::m.n,oo:m_. oder HolzspieBe

N:um_.m_E_._m

. 1.Den Couscous :mo: _um-

ckungsanweisung garen.

2. Kurbisw(irfel in ein Sieb ab-
gieBen und abtropfen lassen.
Die Tomaten auf Ktichenkrepp
abtropfen lassen und in kleine
Wiirfel schneiden. Zwiebel ab--

~ziehen und fein wiirfeln. Papri-

ka waschen, putzen und eben-

- falls in kleine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen und das Gemiise darin
anbraten. Mit Limettensaft ab- -
I6schen und mit Kardamom,

*Zimt und Limettensaft <<5Nm:

Abkiihlen lassen.

.. 3. Nach dem Abkuhlen Wasabi-

Veggie Twister .
Zutaten far etwa 20 Stiick )
-200g Couscous” /-
.50 g Kurrbiswiirfel ¢aus amS
Glas).
50 g getrocknete Tomaten
50 g rote Zwiebel
.50 ggelbe _umv_,_xmmo:oﬁm
2 EL Olivenol -

. Saft von 1 Limette

.1 Prise Kardamompulver
-1 Prise Zimtpulver.
Limettensalz

paste dazugeben. (Achtung: .

" ‘Wird die Paste vorher unterge-
- mengt, verliert sie ihre Schar-

fe.) Die Gemuise-Wasabi-Mi- .
schung mit dem Couscous ver-

. mengen und gleichmaBig so-

wie groBflachig auf den ._.ol__-
las verteilen. :

|4, Tortillas aufrollen, mit m_:mB
- feuchten Ktichentuch abdecken
-und etwa 2 Stunden im xc:_-

" schrank ruhen lassen.

stochern:oder HolzspieBen
durchstechen und kurz vor
dem Servieren zwischen am:
- SpieBen teilen.

~ Tipp: -
Aromensalze wie _._szm:mm_N

|

- kénnen Sie ganz leicht selbst

herstellen. Hierfur die Schale

© einer unbehandelten Limette

von drei Zentimetern mit Zahn- _

*m__\_ mcﬂm_cm:. mit 2 mmm_ozm_s
Salz, z.B: _Am_msm: Wiistensalz

« . oder Fleur de sel vermischen

und etwa 1 Stunde bei 60 o_\mo_

‘im Ofen trocknen.

Kressebeete auf einer _u_m.nm
NcmeBm:_mmmz die SpieBe

“einstechen = so entsteht die.

Miniatur- _u_ox:_o_»-o_u:x von
>:a_.m _Am_ﬁ_zmx_

O_,_m:_m__m Um_a E_. die <wmm_m ._.E_m»m_.. xmmmmmum_mﬁm zueiner Wiese N:“
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