
NÜSSE ÜBRIG?
Die besten Rezepte 
für Kuchen,  
Waffeln, Müsli

Knuspriges Fingerfood aus dem Ofen:
Schinken-Hörnchen, Pesto-Öhrchen & mehr 

Preiswert und lecker 
ALLE LIEBEN HACK
Von Kartoffel-Curry bis 
Makkaroni-Auflauf

VITAMINKÜCHE 
mit Orangen 
& Zitronen

SILVEST ER-IDEEN

Ran an die  
Pfännchen!

Saisonfrisch
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Heft 1/2026
Deutschland € 3,90

HerzhaftHerzhaft  
& süß& süß

12 x 
Brutzel-Spaß

Raclette
Gemütlich feiern im Winter



Ab sofort
im  

Handel!

Jetzt Ihren Vorteil sichern  
und online bestellen:  
landgarten-abo.de
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Dieses Heft fehlt? Dann melden Sie sich per Mail  
bei unserem Leserservice: leserservice@meine-familie-und-ich.de 

Wir schicken Ihnen gern das Extraheft zu.

Lassen Sie sich verführen von der Vielfalt an Rezepten, unserer Begeisterung für 

gutes Essen und gesunder Ernährung. Viel Spaß beim Nachkochen!

Rezepte zum Sammeln

Preiswert kochen für jeden Tag

Unser  großes Extra: Das Rezeptheft  für Sie zum  Sammeln

WOCHENPLANER

mailto:leserservice@meine-familie-und-ich.de


  8 Familienküche:  
  Winterhits mit Hack 

 20 Genuss-Quartett:  
  Süße Leckereien mit Nüssen

 26 Familie & Freunde:  
  Einladung zum Raclette 

 38 Aktuell:  
  Dips & Saucen für die Party 

 42 Saisonfrisch:  
  Vitaminküche mit 
  Orangen und Zitronen 

 52 Backschule:  
  Spanischer Dreikönigskuchen 

 58 Einfach backen:  
  Fingerfood aus dem Ofen 

 66 Einfach kochen:  
  Blitzrezepte für jeden Tag 

 74 Gesunde Ernährung:  
  Veggie-Rezepte mit Fit-Faktor 

 An diesem Symbol erkennen 
 Sie die Titelthemen

KOCHEN  
& BACKEN

Das Titelbild  
fotografierte Anna 
Brauns, Wester-
mann+Buroh Studios
(Rezepte ab S. 32)

INHALT

66
Für jeden Tag 
Auflauf, One Pot (Foto),
Steaks: Schnelle Rezepte 
für mittags und abends

Bitte zugreifen!
Kleine Leckerbissen
von pikanten Galettes bis
bis süße Windbeutel

Mal herzhaft mit Lachs (li.), mal süß als
Tarte Tatin (re.), aber immer mit Orange, Zitrone
oder Limette! Rezepte, die gute Laune machen

58

42
Vitamin-Power

GABY HÖGER     
Chefredakteurin

WILLKOMMEN IM 
NEUEN HEFT

Liebe Leserinnen,  
liebe Leser, 

klassisches Raclette mit Käse, 
Kartoffeln, Silberzwiebeln und 
Cornichons? An kalten Tagen 
immer gerne, weils so gemüt-

lich ist und Spaß macht, am 
Tisch gemeinsam zu brutzeln. 

In dieser Ausgabe haben wir die 
Pfännchen mal ganz anders  
gefüllt – mit herzhaften und 
süßen Zutaten. Unglaublich, 

welche tollen neuen Kreationen 
entstanden sind (ab Seite 26). 
Ihre Gäste werden begeistert 

sein. Aber auch unsere Winter-
Hits mit Hack versprechen 

wunderbare Geschmackserleb-
nisse für die ganze Familie (ab 

Seite 8). Und wer sich zum  
Jahreswechsel noch mit einer 
Extra-Portion Vitaminen stär-
ken möchte, findet ab Seite 42 

leckere Rezepte mit Zitrus-
früchten. In diesem Sinne wün-

sche ich Ihnen ein gesundes, 
schwungvolles 2026!

Herzlichst Ihre
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TIPPS & TRENDS
  6 Treffpunkt:   
 Die Leser-Seite mit Ihren Fragen

18 Für Sie getestet:  
 Veggie-Hack im Check 

23 Getränke:  
 Cocktail-Lieblinge der Redaktion

24 Aktuell:  
 Markt-Notizen der Saison

36 Wissen to go:  
 Fakten rund ums Raclette

51 Kucki kocht: 
     Die Seite für den Nachwuchs 
 Neue Folge: Dinofieber für alle

54 Wein erleben:  
 Genusstour in Eltville

BESSER  LEBEN
71 Der große Familienratgeber für 
 Ernährung, Gesundheit, Haushalt

72 Gesunde Ernährung:  
 Beim Kochen die Umwelt schonen

82 Haushalt:  
 10 gute Vorsätze für die Küche

84 Grüne Seite:  
 So vermeiden Sie Plastikmüll

INFOS & SERVICE
57 Besuchen Sie uns im Netz!

87 Impressum und Bezugsadressen

89 Rezeptregister

90 Vorschau ins nächste Heft

ExtraExtra
rezept-heftrezept-heft

Für Sie zum  
Sammeln auf  

Seite 3

8Deftiges im Winter 
Hackrezepte für die kalte
Jahreszeit, z. B. Speck-
Buletten mit Stampf

Nuss-Quartett
Mandeln, Walnüsse oder
Cashews übrig? Dann ab in
Nusskuchen & Co. damit 

Kreative Pfännchen machen Ihren
Raclette-Abend zu was ganz Besonderem. Mit

dieser Auswahl überraschen Sie jeden

Verpassen Sie keine Ausgabe von  
„meine Familie & ich“! 

Jeden Monat neue Rezeptideen 
für den Alltag, Koch-Tipps  

und Deko-Ideen, die überraschen.  
Bequeme und sichere Zustellung  

nach Hause.  
Als Jahres-Abo und Geschenk-Abo  

sofort bestellbar unter  
www.burda-foodshop.de/familie  

oder telefonisch per  
Hotline: +49 781 6396535 *

*Zum Ortstarif, Mobilfunknetze können abweichen.

EINFACH  
ABONNIEREN

38

26

20

Dips & Saucen
Mit Kürbis, Pflaumen oder
Kichererbsen. Ideen für
Raclette, Fondue, Partys

Raclette-Zauber

1/2026 meine Familie & ich 5
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Angeschnittener Kohl hält sich im Kühlschrank etwa eine 
Woche, wenn man ihn in Frischhaltefolie wickelt oder in 
einem luftdichten Behälter aufbewahrt. Wer eine frost- 
geschützte Terrasse hat, kann ihn auch draußen lagern. 
Ebenfalls möglich: Kohl zu Blättchen schneiden, 1 Minute 
vorkochen, abgeschreckt und gut abgetropft einfrieren.

Aus unserem Heft

Leserin Ronja Casili hat die Kürbis-Quiche mit Speck aus Heft 11 zubereitet. 
Ihr Kommentar: „Meine Familie und ich haben heute bei Herbstwetter die  
leckere herzerwärmende Kürbis-Quiche nachgebacken und sie ist fantastisch 
geworden! Ein richtiges Ernte-Dank-Gericht. Es ist leider nichts mehr für den 
Tag danach übrig geblieben. Danke für das tolle Rezept!“  

Wenn auch Ihnen eines unserer Rezepte gefallen hat, schicken Sie ein  
Foto im Hochformat an nachkochen.meine-familie-und-ich@burda.com.  
Gewinnen Sie ein Jahresabo von „meine Familie & ich“. Sie erhalten  
13 Ausgaben kostenlos nach Hause geliefert.

*Teilnahmebedingungen und Datenschutzhinweise siehe Seite 87

Ronjas Quiche

Schluss mit dem Wegwerfen! Wie Sie aus 

Zutatenresten etwas Leckeres zaubern

NACHKOCHEN & GEWINNEN

NOCH WEISSKOHL ÜBRIG?

Ihre Seite, liebe Leserinnen & Leser
DAS 

BESTE
 AUS  

 Resten

Bavarian- 
Hotdog
SNACK-IDEE

Zubereitung: 30 Minuten
Zutaten: für 4 Portionen

250 g Weißkohl
2 EL Weißweinessig
4 EL Öl, 2 TL Zucker 
Salz, Pfeffer
2 Zwiebeln
2 TL Mehl
4 Wiener Würstchen
4 Laugenstangen
6 EL Salatmayonnaise
6 EL süßer Senf
200 g Camembert
2 EL Schnittlauchröllchen

1  Kohl waschen, putzen, sehr 
fein hobeln. Kohl, Essig, 2 EL 

Öl und Zucker mit den Händen 
gut verkneten, bis der Kohl 
weich wird. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Zwiebeln abziehen, in 
Ringe hobeln, dann im Mehl 
wenden. Zwiebeln im restlichen 
Öl (2 EL) 5 Minuten braten. Back-
ofengrill vorheizen.

2  Würstchen in Wasser erhit-
zen. Laugenstangen waage-

recht halbieren, aber nicht ganz 
durchtrennen. Unterseiten mit 
Mayonnaise und 3 EL Senf  
bestreichen. Camembert in 
Scheiben schneiden, auf die 
Schnittflächen legen, ca. 4 Minu-
ten im Ofen übergrillen. Kraut- 
salat in die Laugenstangen  
geben, Würstchen auflegen, mit 
restlichem Senf (3 EL) bestrei-
chen. Röstzwiebeln und Schnitt-
lauch daraufgeben, servieren.
Pro Portion: 690 kcal  
41 g F, 54 g KH, 25 g E
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TREFFPUNKTTREFFPUNKT

mailto:nachkochen.meine-familie-und-ich@burda.com


„Alle Rezepte in ,meine Familie & ich‘ werden von unseren  
Köchen und Ernährungsexperten im Kochstudio der  

Redaktion neu entwickelt und mehrfach getestet, bis sie  
perfekt gelingen und alles schmeckt!“

Unsere Geling-Garantie gilt für alle Rezepte im Heft. Sollte 
Ihnen zu Hause ein Gericht dennoch mal misslingen, dann 

schicken Sie uns eine E-Mail an folgende Adresse:   
gelinggarantie@burda.com.

Als Entschädigung schenken wir Ihnen eine Ausgabe aus 
unserer Erfolgs reihe „meine Familie & ich“- books – vor-

ausgesetzt, die Angaben im Rezept waren nachweislich 
unvollständig oder falsch.

Leserservice:
Carolin Stuiber

Wenn Sie einen Rat brauchen:
unseren Leserservice erreichen Sie von  
Montag bis Freitag: 10.00 - 12.00 Uhr 

Telefon: +49 89 92502150  
E-Mail: leserservice@meine-familie-und-ich.de

Die feine Haselnuss-Kakao-Creme 
gibts als limitierte Winter-Edition, 

auch eine tolle Geschenkidee. Unser 
DIY-Tipp: Leere Gläser werden als 

Windlicht mit Lichterkette oder  
Mini-Vase mit Tannenzweigen zur 
Weihnachtsdeko. Das 360-g-Glas  

um 4,70 € (Bonne Maman).

NOUGATCREME
FÜR SIE ENTDECKT

Ihr Leserservice

Finn L. aus Mittenwald

„Stimmt es, dass bei Obst 
die Schale am ge-

sündesten ist?“
Ja, bei vielen Obst-
sorten steckt in der 
Schale der größte 

Anteil an Ballast-
stoffen und sekundä-

ren Pflanzenstoffen. Beson-
ders bei Bio-Obst kann man die 
Schale bedenkenlos mitessen, 
da sie frei von chemischen  
Pflanzenschutzmitteln ist.

Catherine B. aus Holzkirchen

„Welches Geschirr darf in 
die Mikrowelle?“
Glas, Porzellan und Keramik,  
sofern das Geschirr nicht mit  
Metallverzierungen versehen ist. 
Auch viele Kunststoffe sind  
mikrowellentauglich. Tabu:  
Metall, Alufolie und Geschirr mit 
Gold- oder Silberrand, da sie 
Funken erzeugen könnten.

Martin B. aus Itzehoe

„Wie lange hält sich  
geöffneter Honig?“
Bei richtiger Lagerung viele Mo-
nate bis Jahre. Wichtig ist, das 
Glas luftdicht aufzubewahren, 
damit keine Feuchtigkeit ein-
dringt. Auch wenn sich Kristalle 
bilden, ist der Honig noch essbar 
und lässt sich im Wasserbad 
leicht wieder verflüssigen.

FRAGEN AN
DIE REDAKTION

Käse, Raclette und Drinks: So schmeckt Teamarbeit! René Lange, David Schunko und Elke 
Westphal (v.l.) beim Testen der Raclette-Kreationen in unserem Kochstudio (Rezepte ab S. 26)

Heft verpasst?

GANZ EINFACH DEN QR-CODE
MIT DEM SMARTPHONE SCANNEN

UND HEFT NACHBESTELLEN!
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Das versprechen wir...

mailto:gelinggarantie@burda.com
mailto:leserservice@meine-familie-und-ich.de


Lauter Lieblinge
Winterhits mit Hack

Steht Hackfleisch auf dem Wochenplan, hat Langeweile

keine Chance! Speck-Buletten, Currytopf, Makkaroni-Auflauf 

und mehr – hier ist Abwechslung garantiert

PPRREEIISSWWEERRTT  
KKOOCCHHEENN €

Speck-Buletten
Mit Röstzwiebeln und  
Gemüsestampf. Deftig  
wie im Wirtshaus, nur  
deutlich günstiger

  ● Rezept Seite 16

8 meine Familie & ich 1/2026

FAMILIENKÜCHE



„ Ich steche den Teig in den
Förmchen mit einer Gabel ein, damit

er beim Backen keine Blasen wirft.
Wer keine kleinen Tarteförmchen hat,

kann auch eine große Form mit 28 cm
 Durchmesser verwenden. Die neue

Backzeit beträgt dann 30-35 Minuten.“René Lange, Leitung Kochstudio
von „meine Familie & ich“

Hack-Wirsing-
Tartelettes
Die ofenfrischen 
Küchlein sorgen für 
Überraschung

  ● Rezept Seite 16

1/2026 meine Familie & ich 9



Königsberger 
Klopse
Die gab es lange nicht 
mehr? Dann ran an  
Kapernsauce und Klöße

  ● Rezept Seite 16

„ Die Hackfleischklöße lasse ich
in der Brühe sanft garziehen. Wer die

Klopse besonders fein servieren 
möchte, nimmt Kalbshack. Die Brühe,

die übrig bleibt, friere ich ein und
nehme sie später für Suppen

und Saucen.“

Bällchen in Bestform

10 meine Familie & ich 1/2026
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