
 Extra

4 I Juli I 
August 2026

MOZZARELLAMOZZARELLA

Deutschland 3,50 € | Österreich 3,90 € | Schweiz 6,70 SFR | Benelux 4,20 € | Frankreich 4,70 € | Italien 4,70 € 
Slowenien 4,70 € | Griechenland 4,90€ | Spanien 4,70 € | Ungarn 2.490 HUF

NO-BAKE-KUCHEN 
Von Tiramisu- bis Melonen-Torte

MUFFIN-TRÄUME 
Dessert-Stars als Minikuchen

JETZT GRILLEN Filet, Fisch, Gemüse

ZUCCHINI   
& BOHNEN 
10 Top-Hits zur 
Sommersaison

SO LECKER  
WIE NIE 
Mozzarella-Bolognese  
mit Linsen und Hack

Neue Lieblingsrezepte! Neue Lieblingsrezepte! 

PREISWERTE 
GERICHTE,

die schmecken und

glücklich machen

ZUM RAUSNEHMEN

16 SEITEN SPAR-REZEPTE
16 SEITEN SPAR-REZEPTE

4
194353

203501

04



Dieser Text 
zeigt evtl. Pro-
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lizenzierter Vermittler in amtl. Whitelist gelistet | Chance auf den Hauptgewinn 1:10 Mio.
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6969  
Baiser-

Törtchen

5252 Thessaloniki lädt zum 
Genießen ein

3131  
Bavarian- 
Hot-Dog

1111  
Crostini mit 
Knusper-
mozzarella 

Im Sommer liebe ich Caprese, den 
Mozzarella-Klassiker mit Tomate 
und Basilikum, ganz besonders. 
Kaum ein anderes Gericht bringt 
mit so wenig Aufwand so viel  
Frische auf den Teller. Doch die 
schneeweißen Kugeln können  
noch mehr, wie der italienische 
Liebling ab Seite 6 zeigt. Zu meinen  
Favoriten zählen die Crostini mit 
Knuspermozzarella auf Seite 12.

Feuer und Flamme bin ich in der 
warmen Jahreszeit natürlich auch 
fürs Grillen. Ab Seite 24 finden Sie 
Ideen für laue Abende im Freien – 
allen voran die Grillpapaya mit 
Hähnchenfüllung, eine Kombi, die 
mich sofort neugierig gemacht hat.

Nicht leicht fällt diesmal die Wahl 
bei unseren süßen Ideen. Vielleicht 
ein Muffin, für den ein beliebtes 
Dessert Vorbild war (Seite 60)? Oder 
die Crêpes mit Kirschkompott auf 
Seite 70, gerade jetzt zur Kirsch-
saison? Ich habe beides probiert 
und kann nur sagen: köstlich!

Herzlichst

 
Gabriele Reichart, Textchefin
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100 JAHRE KOCHTOPF-KULTUR
Lust auf eine  
Zeitreise zu den 
Ursprüngen des  
Kochens? Im 
Tösstal (Kanton 
Zürich) hat Kuhn 
Rikon 100. Ge-
burtstag gefeiert, 
zugleich ist das 
Firmenmuseum 
nun dauerhaft  
für Besucher ge-
öffnet. Bekannt  
wurde der Koch-
geschirr-Herstel- 
ler mit seinem 
Dampfkochtopf. 
Mehr unter www.
kuhnrikon.com

PASTA AL BRONZO 
Von Spaghetti bis Penne: 
Beim Einkaufen von Nu-
deln stößt man immer 
häufiger auf den Begriff 
„Pasta al bronzo“. Da-
hinter steckt Pasta, deren 
Teig durch besondere 
Bronzeformen gepresst 
wird. Dadurch entsteht 
eine raue Oberfläche, an 
der Saucen besonders 
gut haften. Die Nudeln 
werden griffiger und biss-
fester als normal herge-
stellte Pasta. Da Bronzeformen teuer sind und die 
Produktion aufwendiger ist, kostet „Pasta al 
bronzo“ meist mehr als herkömmliche Pasta.  
Übrigens: Früher, als noch weniger industriell  
gearbeitet wurde, waren Bronze-Lochscheiben in 
Pastamaschinen weit verbreitet (s. Foto)

Salted Iced Salted Iced 
Coffee  Coffee  

Für 1 Glas: 80 ml sehr 
starken Kaffee zuberei-

ten, etwas abkühlen lassen. 
40 g gekühlte Schlag-
sahne mit 20 ml Milch,  
1 EL süßer Kondens-

milch, 1 Prise Salz cremig 
aufschlagen. 1–2 EL Kon-
densmilch in das Glas ge-
ben, mit Eiswürfeln auffül-
len. Kaffee darüber gießen, 
mit der Salted Cream top-
pen, evtl. kurz einrühren. 

Sommer ist 
Beerenzeit 

„Ich mag es gerne 
leiden, wenn  

auch der Becher 
überschäumt.“

Aus Don Carlos, Friedrich 
Schiller (1759 – 1805)

SPRUCH  
DES MONATS

Ü berall gibt es jetzt 
frische Beeren – be-
sonders Himbeeren 

sind dabei ganz vorne: Sie 
haben bei uns von Juni bis 
August Saison, späte Sor-
ten sogar bis in den Herbst. 
Prall, süß und leuchtend rot 
kann man sie auf vielen 
Feldern wieder selbst pflü-
cken. Am besten vormit-
tags ernten, wenn es noch 
nicht zu heiß ist. Und nur 
Beeren nehmen, die sich 
leicht vom Zapfen lösen 

und satt gefärbt sind. Den 
Korb, die Schalen nur flach 
füllen, damit die unteren 
Früchte nicht zerdrückt 
werden. Ob gekauft oder 
selbst gepflückt: Zuhause 
Himbeeren ungewaschen 
und locker abgedeckt im 
Kühlschrank lagern und 
erst kurz vor dem Essen 
behutsam in einem kalten 
Wasserbad tauchen. Lust 
auf Himbeeren bekom-
men? Ab S. 66 gibt tolle 
Rezepte mit den Minis.

Panorama
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CLEVER ESSEN BEI STRESS 
Im Büro oder unterwegs ausgewogen 
essen? Diese Kombinationen aus  
Protein und Ballaststoffen halten lange 
satt und beugen Heißhunger vor: 
 
Kombis gegen stressvolle Zeiten
• Griechischer Joghurt + 
   1 Handvoll Nüsse + Apfel
• Hüttenkäse + Vollkorn-Cracker  
   + Paprikastreifen
• Proteinriegel + Apfel oder Beeren 
• Salat to go mit Kichererbsen oder 
   Thunfisch + Vollkornbrötchen.

Wichtig ist, nicht nur zu Süßem zu 
greifen. Wer trinkfertige Mahlzeiten 
mag, sollte auch hier auf Produkte 
setzen, die Eiweiß und Ballaststoffe 
kombinieren und so länger satt  
halten. Neu im Supermarkt ist zum 
Beispiel  „Meal to go“ auf Soja- 
Hafer-Basis. 500 ml ca. 4 € (Alpro).

Trend: Döner Trend: Döner 
vom Backpapiervom Backpapier
Wie vom Imbiss, aber aus dem 
Backofen: 400 g Rinderhack mit  
Dönergewürz und Paprikapulver 
würzen, mit 2 EL Joghurt (10 %) 
verkneten. Ofen auf 200 Grad 
(180 Grad Umluft) vorheizen. 
Etwa 1/3 der Masse zwischen  
2 Bögen Backpapier sehr dünn 

ausrollen. Oberes Papier abzie-
hen. Das Hack mit etwas Öl be-
pinseln, dann mit dem unteren 
Backpapier eng aufrollen (siehe 
Foto). Mit der restlichen Masse 
genauso verfahren. Die Rollen 
auf einem Blech ca. 20 Minuten 
backen. Hack aus dem Papier 
lösen, in Stücke schneiden oder 
zerzupfen. 4 Fladenbrote mit 
Möhrensalat, Gurkenstücken, 
Hack, Joghurtsauce füllen.

BUCHTIPP DER REDAKTION

STEAKS? GEMÜSE?  
SO GRILLT DEUTSCHLAND!  

Ob im Garten, auf 
dem Balkon oder 
im Park: Deutsch-
land grillt nach wie 
vor am liebsten 
Steaks (80 %)* und 
Würstchen (78 %). 
Doch auch Gemü-
se (48 %), Käse 
(32 %) und Fisch 
(24 %) erobern im-
mer öfter den Rost 
– vor allem bei 
Frauen und in der 
Altersgruppe der 

30- bis 39-Jährigen. Neue, kreative 
Grillre zepte finden Sie bei uns ab S. 24.
*Quelle: SharkNinja-Grillstudie 2025 (Civey) 

Koch mal  Koch mal  
wieder ein!wieder ein!
Die Firma Weck, seit über  
120 Jahren Synonym fürs  
Einkochen, legt mit „Weck – 
Das Original Einkochbuch“  
ein Standardwerk zum Halt  - 
barmachen vor. Es bietet 
Grundlagen, neue Rezepte und 
Tipps zum Einwecken sowie 
Fermentieren, 256 S., 34,99 €.
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Der Käse-Liebling bringt sofort 
italienisches Flair auf den  
Teller – er verführt in Aufläufen, 
schmeichelt Pasta, glänzt ein-
gelegt und veredelt jeden Salat

Alle  Alle  
lieben  lieben  
MozzarellaMozzarella
1
Polenta-Auflauf 

“
Parmigiana“

Maisgrieß, geschichtet mit Gemüse & viel Mozzarella

Für 4 Portionen
Für 1 Auflaufform (20 x 30 cm)
• 500 ml Milch • 60 g Butter • Salz 
• Muskatnuss • 150 g Instant-Polenta-
grieß • 80 g ger. vegetarischer Parmesan 
• 30 ml Olivenöl und Öl zum Bestreichen 
• 2 Auberginen • 1 Zucchini  
• 1 Zwiebel • 500 g passierte Tomaten  
• 1 EL Balsamicoessig • Pfeffer • Zucker  
• 1 TL getr. Oregano • 1 EL Mehl  
• 2 Kugeln Mozzarella (250 g)  
• 2 EL Semmelbrösel • ½ Bund Rucola 
Zubereitung: 50 Minuten 
Backzeit: 25 Minuten

1. Milch mit 40 g Butter, 1 Prise 
Salz und Muskatnuss aufkochen. 
Polenta und 60 g Parmesan einrüh-
ren. 5 Minuten quellen lassen. 2 cm 
dick auf ein geöltes Brett oder 
Blech streichen.
2. Die Auberginen und Zucchini 
waschen, putzen, längs in etwa  
1 cm dicke Scheiben schneiden, 
salzen. Zwiebel abziehen, würfeln.  

20 g Butter in einem Topf erhitzen, 
Zwiebel darin dünsten. Tomaten zu-
geben, mit Essig, Salz, Pfeffer und 
Zucker würzen. Oregano einrühren. 
5 Minuten köcheln lassen.
3. Die Gemüsescheiben trocken 
tupfen, im Mehl wenden. 30 ml Öl in 
einer Pfanne erhitzen. Gemüse  
darin portionsweise 3 Minuten pro 
Seite braten. Mozzarella in Schei-
ben schneiden. Polenta in Quadrate 
schneiden. Backofen auf 200 Grad 
(Umluft 180 Grad) vorheizen.
4. Form einölen und 3 EL Tomaten-
sauce darin verteilen. Mit Gemüse 
auslegen, Polenta darauf verteilen, 
mit Mozzarella und Tomatensauce 
belegen. So fortfahren, bis alles 
verbraucht ist. Mit übrigem Käse 
und Brösel bestreuen, 25 Minuten 
backen. Rucola waschen, trocken 
schleudern, putzen und zerzupfen, 
darüber streuen.
Pro Portion: 740 kcal,  
43 g F, 69 g KH, 37 g E

1
Röstbrote mit  
Erbsen & Burrata 
Ungewöhnliches Trio
Für 4 Portionen 
•1 Zwiebel • 1 EL Butter •250 g tiefgekühlte  
Erbsen • Salz • 4 Scheiben Bauernbrot  
• ca. 4 EL Olivenöl • 2 Burrata (à 250 g)  
• rosa Pfefferbeeren • Kräuter zum Garnieren  
Zubereitung: 20 Minuten

1. Zwiebel abziehen, fein 
würfeln. In heißer Butter 
andünsten. Erbsen, 
100 ml Wasser und 1 
Prise Salz zufügen. 5–8 
Minuten köcheln lassen. 
Abgießen, Erbsen mit einer 
Gabel zerdrücken. Ofen bei 180 
Grad (Umluft 160 Grad) heizen.
2. Brot mit 2 EL Öl einpinseln. Im 
Ofen ca. 10 Minuten rösten. Herausneh-
men, mit Erbsenpüree bestreichen. Burrata 
abtropfen lassen, zerzupfen, darauf vertei-
len. Mit Pfefferbeeren und Kräutern be-
streuen, mit 2 EL Öl beträufelt servieren.
Pro Portion: 580 kcal,  
34 g F, 38 g KH, 29 g E 

6 4/2026
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TIPPTIPP
Polenta-Grieß immer gut 

rühren. Die Instant-Variante 
ist feiner gemahlen und 

vorgegart. Sie ist schneller 
fertig, schmeckt 

cremiger.

Rezeptaufwand:  
     geht leicht 
         für Geübte 
             anspruchsvoll

1
Mozzarella in Würzöl
Idealer Snack zu einem Glas gekühlten Weißwein
Für 2 Gläser à 300 ml: 2 Zweige Rosmarin 
kleiner zupfen. 4 Knoblauchzehen abziehen. 
2 Chilis entkernen, waschen. 50 g getr. To-
maten (ohne Öl) in Streifen schneiden. Alles 
mit 300 g Mini-Mozzarellakugeln, 2 TL Pfeffer-
körnern und 1 TL grobem Salz auf 2 Gläser 

verteilen. Mit 150 ml Olivenöl auffüllen, bis 
alles bedeckt ist. Gläser auf ein Brett 
klopfen, damit Luftbläschen hochsteigen 
können. Verschließen. Mindestens 1 Tag 
ziehen lassen. Gekühlt 1 Woche haltbar 
Pro Glas: 920 kcal, 85 g F, 11 g KH, 32 g E 

74/2026



Rezeptaufwand:  
     geht leicht 
         für Geübte 
             anspruchsvoll

1
Knusprige 
Pfannenpizza
Überraschend:  
Hefeteig & Kartoffeln 

Für 4 Portionen
• 400 g Mehl • 1 TL Zucker • Salz  
• 1 Päckchen Trockenhefe  
• 200 g Buttermilch •½ Bund Thymian 
• 500 g bunte Kirschtomaten  
• 3 EL Olivenöl • 2 vorwiegend  
festkochende Kartoffeln (150 g)  
• 1 Bund Rucola • 3 Zweige Minze  
• abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone 
• 4 Mozzarellakugeln (à 125 g) 
Zubereitung: 30 Minuten 
Ruhezeit: 1 Stunde

1. Mehl mit Zucker, 1 Prise Salz, 
Hefe, 100 ml lauwarmem Wasser 
und Buttermilch zu einem weichen 
Teig kneten. Zugedeckt 1 Stunde 
ruhen lassen.
2. Ofen auf 220 Grad (Umluft  
200 Grad) vorheizen. Thymian-
blättchen abzupfen. Die Tomaten 
waschen, putzen, halbieren, mit  
1 TL Thymian, Salz und 1 EL Öl 
mischen. In eine Auflaufform  
geben. Im oberen Drittel im Ofen 
ca. 10 Minuten kräftig rösten.
3. Kartoffeln schälen, waschen 
und in hauchdünne Scheiben  
hobeln. Rucola waschen, trock-
nen, verlesen. Hälfte Rucola und 
Minze fein hacken. Mit 1 EL Öl,  
Zitronenschale mischen, pfeffern.
4. Teig kneten und in 4 Portionen 
teilen. Jeweils zu flachen Kreisen 
formen. Mit 1 EL Öl bepinseln. Auf 
eine Seite je ein paar Kartoffel-
scheiben und übrigen Thymian 
auflegen und andrücken. Die Teig-
fladen mit der Kartoffelseite nach 
unten in eine heiße Pfanne legen. 
Ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze 
braten. Wenden und weitere  
10 Minuten fertig braten. So fort-
fahren, bis alle 4 Fladen gebacken 
sind. Fertige Fladen im Backofen 
bei 80 Grad warmhalten. Fladen 
mit Tomaten, übrigen Rucola,  
gevierteltem Mozzarella und dem 
Kräuter-Öl-Mix garniert servieren.
Pro Portion: 795 kcal,  
31 g F, 87 g KH, 38 g E

8 4/2026
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TIPPTIPP
In der Tomaten-Saison 
statt der Dosentomaten  

2–3 Fleischtomaten würfeln 
und mit etwas mehr 

Brühe zum Hack 
geben. 

1
Bolognese mit Mozzarella Hier mischen sich noch Linsen unters Hackfleisch 

Für 4 Portionen
• 1 Bund Lauchzwiebel • 1 Knoblauchzehe  
• 1 EL Olivenöl • 200 g Rinderhackfleisch  
• 1 EL Tomatenmark • Salz • Pfeffer  
• Paprikapulver • 1 Dose Cherrytomaten  
(400 g, gibt es z. B. von Mutti, ersatzw. geschälte  
Tomaten) • 500 ml Fleischbrühe  
• 100 g rote Linsen • 500 g Makkaroni  

• 1 EL Balsamicoessig • 1 TL getrockneter 
Oregano • 300 g kleine Mozzarella- 

kugeln • ½ Bund Basilikum 
Zubereitung: 40 Minuten

1. Lauchzwiebeln waschen, putzen, in 
feine Ringe schneiden. Den Knoblauch 
abziehen, fein hacken. Die weißen 
Lauchzwiebeln und Knoblauch im  
heißen Öl in einem großen Topf glasig 
dünsten. Hack zugeben, krümelig  
braten. Tomatenmark einrühren, mit 
Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. 
Die Tomaten samt Saft zugeben. Die 
Fleischbrühe angießen und aufkochen. 
 20 Minuten köcheln lassen. Linsen zuge-
ben, weitere 8–10 Minuten köcheln lassen.

2. Etwa 10 Minuten vor Ende der Gar-
zeit die Nudeln in reichlich Salzwasser in 
einem großen Topf nach Packungsan-
gabe bissfest kochen. Nudeln abgießen. 
Bolognese mit Essig, Oregano, Salz und 
Pfeffer würzig abschmecken. Mozzarella 
abgießen, unterheben. Basilikum grob 
hacken. Die Nudeln mit Bolognese auf 
Tellern anrichten, mit dem Basilikum und 
grünen Lauchzwiebeln bestreuen.
Pro Portion: 895 kcal,  
29 g F, 105 g KH, 50 g E

REZEPTREZEPT
TITEL-TITEL-
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TIPPTIPP
Perfekte Knödel: Der 

Knödelteig sollte weich, aber 
gut formbar sein. Evtl. noch 

Grieß zugeben. Wichtig: 
Knödel nach dem Formen 

etwas ruhen  
lassen. 

Sommerstar

1
Mozzarella-Kräuter-Knödel Schmeckt nach Südtirol

Für 4 Portionen
• 3 Brötchen vom Vortag • 1 Bund gemischte 
Kräuter (z. B. Petersilie, Dill, Basilikum, Kerbel) 
• 150 g tiefgekühlter Blattspinat mit Zwiebeln 
(z.B. von Iglo) • Salz • 180 ml Gemüsebrühe 
• 120 g Hartweizengrieß • 2 Eier (Größe M)  
• 2 Mozzarellakugeln (à 125 g) • Pfeffer  
• 1 Kopf Blattsalat (z. B. Frisée) • ½ Radicchio 
• 300 g Champignons • 1 Zwiebel  

• 5 EL Apfelessig • Zucker • 2 TL Senf  
• 4 EL Sonnenblumenöl • 4 EL Butter  
• 1 EL Nussöl (z. B. Haselnuss)  
• 2 EL Käsespäne 
Zubereitung: 45 Minuten

1. Die Brötchen fein würfeln. Kräuter-
blättchen fein hacken. Den Spinat nach 
Packungsangabe 3 Minuten dünsten, 
salzen. Brühe zum Spinat gießen. Grieß 
und Kräuter einrühren, 1 Minute quellen 
lassen. Grieß-Mix mit den Brötchen mi-
schen. Eier unterkneten. Mozzarella klein 
würfeln und unter die Masse mischen. 
Salzen und pfeffern. Aus der Knödel-
masse mit angefeuchteten Händen etwa 
12 Knödel formen und beiseite stellen.

2. Salate waschen, putzen, zerzupfen 
bzw. in Streifen schneiden. Pilze putzen, 
halbieren. Zwiebel abziehen, vierteln, in 
Streifen schneiden. Den Essig mit Salz, 
Pfeffer, Zucker und Senf verrühren, das 
Sonnenblumenöl unterschlagen.
3. Reichlich Salzwasser in einem großen 
Topf aufkochen. Knödel im siedenden 
Wasser bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten 
gar ziehen lassen. Inzwischen Zwiebeln 
und Pilze in der Butter und Nussöl an-
braten. Salzen und pfeffern. Salate mit 
Dressing mischen, auf Teller verteilen. 
Pilz-Mix darüber streuen. Knödel abtrop-
fen lassen, dazulegen. Mit Bratfett be-
träufeln und mit Käsespänen garnieren.
Pro Portion: 700 kcal, 9 g F, 54 g KH, 28 g E

10 4/2026


