
Mozzarella

VEGETARISCH
GENIESSEN
Trendy: Kichererbsen  
in Curry, Bowl & Burger

Heute gibt�s 
SPARERIBS
Heiße Party mit Dips, 
Maisbrot & Salaten

VITAMINKÜCHE 
MIT PAPRIKA
So gesund  
und so lecker

ZZWWEE TT SSCCHHGGEENN
Supersaftig! Von Rotweinkuchen bis  
Streusel-Ricotta-Schnitten

Neue Ideen mit Italiens Sommerliebling 

6 Teige – 6 Kuchen

 und mehr

Polenta-Auflauf

Crostini 
mit Burrata

Mozzarella in 
Würzöl
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…mit der neuen Bewegung für einfach leckere, gesunde  
und nachhaltige Ernährung. Mehr dazu unter  

eatbetter.de



PROTEIN- 
POWER

Rezepte für die 
Fitness, Tipps 

und Infos

 Zu Gnocchi mit Kräuterrahm, auf Salami-Pfirsich-Pinsa:
Mit Italiens Käse-Ikone lässt sich vielseitig kochen

58
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Eiweißreich kochen 
Schmeckt und gibt Kraft,
z.B. Rindfleisch „Asia-Style“

Veggie-Star Kichererbse 
Die Hülsenfrucht in Salat
(Foto), Hummus, Curry

Gesundes mit Paprika 
Das Sommergemüse
als Köfte-Spieß mit Mais 

Backen mit Zwetschgen 
Rotweinkuchen mit 
Walnüssen und viele mehr

   8 Familienküche:  
  Neue Ideen mit Mozzarella 

 20 Aktuell:  
  Zeit für Pestos und Marinaden 

 26 Genuss-Quartett:  
  Kichererbsen mal vegetarisch 

 32 Familie & Freunde:  
  Spareribs-Essen für zu Hause 

 40 Backschule:  
  So gelingen Cannoli-Hörnchen 

 42 Saisonfrisch:  
  Vitaminküche mit Paprika 

 54 Einfach backen:  
  Endlich Zwetschgenkuchen 

 64 Einfach kochen:  
  Blitzgerichte für jeden Tag

 64 Gesunde Ernährung:  
  Fitnessküche mit viel Eiweiß 

 An diesem Symbol erkennen 
 Sie die Titelthemen

KOCHEN  
& BACKEN

INHALT

Alle lieben Mozzarella
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INHALT

WILLKOMMEN IM NEUEN HEFT

Wer möchte hier nicht Platznehmen. Die saftigen Spareribs gelingen ohne Mühe

Liebe Leserinnen, liebe Leser, 

ob im Biergarten oder bei der Grillparty - wenn 
saftige Spareribs auf dem Rost liegen, ist meine 
Familie schon happy. Das Schöne daran, die 
kleinen Rippchen lassen sich auch wunderbar 
im Ofen zubereiten, wenn das Wetter mal  

nicht mitspielt. In dieser Ausgabe laden wir  
zum Spareribs-Essen im Südstaaten-Style ein  

(ab Seite 32). Mit Cornbread, Salaten und Erdnuss-
butter-Eiscreme wird der Abend mit Freunden so richtig ge-
mütlich. Auch unsere neuen Rezepte mit Mozzarella (ab Seite 8) 
werden Sie sicherlich nicht nur einmal nachkochen. Lassen Sie 
sich überraschen, wie vielseitig der italienische Liebling ist.

Das Titelbild fotografierte 
Mathias Neubauer  

(Rezepte ab Seite 13)

ExtraExtra

rezept-heft
rezept-heft

Für Sie zum  

Sammeln auf  

Seite 25

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

18 Für Sie getestet:  
 Mozzarella im Check 

24 Rund ums Einkaufen:  
 Markt-Notizen der Saison 

30 Getränke:  
 Alkoholfreie Cocktails

50 Wein erleben:  
 Genusstour an die Loire

62 Kucki kocht:  
 Die Seite für kleine Genießer.  
 Was Brombeeren so stark macht

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

84 Haushalt:  
 Neue Vielfalt: Salz & Pfefferstreuer

INFOS & SERVICE
31 Besuchen Sie uns im Netz! 
 • Chefredakteurs-Newsletter  
 • Instagram-Videos aus unserem 
 Kochstudio  
      • NEU: der WhatsApp-Kanal von 
 „meine Familie & ich“ 

87 Impressum und die 
 Gewinner des Rätsels

87 Bezugsadressen

88 Rätsel: hochwertige Messer-Sets 
 zu gewinnen

89 Rezeptregister

90 Vorschau ins nächste Heft
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Herzlichst Ihre

GABY HÖGER     Chefredakteurin

Das Kochbuch von  Das Kochbuch von  
„meine Familie & ich“„meine Familie & ich“
Ideen für Frühstück, Abendessen,  
Alltag, für Feste und alle Momente,  
die Großeltern, Familie und Freunde 
miteinander teilen. 120 Rezepte  
mit Fleisch, Fisch, vegan oder  
vegetarisch. „Zusammen essen“,  
GU-Verlag, 240 Seiten, Preis: 28 €.

NEU
120 Rezepte,
120 Rezepte,  

die glücklich
die glücklich  

machenmachen

Dieser Text 
zeigt evtl. Pro-
bleme beim 
Text an
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Eisbergsalat  
mit Gorgonzola- 
Dressing
VEGETARISCH • SOMMERLICH

Zubereitung: 20 Minuten
Zutaten: für 2 Portionen

½ Kopf Eisbergsalat 
½ Ringelbete (ersatzw. Rote Bete) 
2–3 Radieschen 
1 kleine rote Zwiebel, Salz 
1 Lauchzwiebel 
1 Handvoll gemischte Sprossen 
1 Knoblauchzehe 
100 g Vollmilchjoghurt 
50 ml Gemüsebrühe 
100 g Gorgonzola, Zitronensaft 
Zucker, Pfeffer

1  Stunk vom Salat abschnei-
den. Salat halbieren. Bete 

schälen, Radieschen waschen, 
beides fein hobeln. Zwiebel ab-
ziehen, vierteln, hobeln, salzen, 
ziehen lassen. Lauchzwiebel 
waschen, putzen, in Ringe 
schneiden. Sprossen waschen. 

2  Für das Dressing Knoblauch 
abziehen, hacken, mit we-

nig Salz mörsern. Mit Joghurt 
und Brühe glatt rühren. Käse 
klein schneiden, unter den  
Joghurt rühren. Mit Zitronen-
saft, Salz, Zucker und Pfeffer 
abschmecken. 

3  Rote Bete, Radieschen, 
Zwiebeln, Lauchzwiebeln 

und Sprossen auf den Salat- 
vierteln verteilen, mit etwas 
Dressing beträufeln. Übriges 
Dressing dazureichen.
Pro Portion: 275 kcal 
16 g F, 18 g KH, 14 g E

Die festen Köpfe des Eisbergsalats bleiben länger frisch 
als viele übrige Salate (bis zu fünf Tage). Nach dem 
Anschneiden die Schnittfläche mit feuchtem Küchen-
papier bedecken und den Salat in Box oder Beutel  
ins Gemüsefach des Kühlschranks legen. Tipp: Salat 
blattweise abzupfen, so hält sich der Rest länger.

Aus unserem Heft

Leserin Annika Hamleh hat das Erdbeer-Tiramisu aus Heft 6 nachgekocht. 
Ihr Kommentar: „Seid Jahren feiern meine Familie (unsere 5 Kids, mein Mann 
und ich) euren tollen, gelingsicheren und leckeren Rezepte. Von dem  
Erdbeer-Tiramisu waren alle so begeistert, dass ich es jetzt täglich auf den 
Speiseplan setzen soll! DANKE für eure Mühe und bitte macht weiter so! “  

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
Annikas Tiramisu

Schluss mit dem Wegwerfen! Wie Sie aus 

Zutatenresten etwas Leckeres zaubern

NACHKOCHEN & GEWINNEN

NOCH EISBERG ÜBRIG?

Ihre Seite, liebe Leserinnen & Leser
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TREFFPUNKTTREFFPUNKT

DAS 
BESTE
 AUS  

 Resten

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

Rein pflanzlich  
aus Kokos  
und Soja

Der grüne Tee und seine vielfältigen 
Zubereitungsarten werden immer 

populärer. Probieren Sie mal  
einen cremigen Matcha-Latte mit  
heißem Kokos-Drink statt Milch  

(1 Liter um 3 €; z.B. Barista Kokos-
Drink von Alpro).

KOKOS-MATCHA-LATTE
FÜR SIE ENTDECKT

Ihr Leserservice

Claudia B. aus Nürnberg

„Wie schäle ich Ingwer  
am besten?“

Die dünne Schale von 
sehr jungem Ingwer 

lässt sich gut mit 
der Kante eines 
Löffels entfernen 
(Foto). Ältere Knol-

len mit einem Spar-
schäler oder Messer 

schälen, da die Außenhaut 
härter und runzelig ist. 

Franziska B. aus Krempe

„Sind Chutney und Relish 
das Gleiche?“
Beides sind würzige Saucen und 
haben ihre Wurzeln in der indi-
schen Küche. Sie unterscheiden 
sich in Konsistenz und Zuberei-
tung: Chutneys werden meist  
sämig eingekocht, enthalten 
Obst, Gemüse und viele Gewürze, 
während ein Relish stückiger, 
säuerlicher ist und oft nur kurz 
gegart oder roh zubereitet wird. 
Beide passen hervorragend zu 
Gegrilltem, Currys oder Käse.

Saskia A. aus Marne

„Wie befülle ich einen 
Spritzbeutel?“
Damit die Creme sauber einge-
füllt werden kann, wie folgt vor-
gehen: Zuerst die gewünschte 
Tülle in den Spritzbeutel stecken, 
dann den Beutel knapp über der 
Tülle mit einer Wäscheklammer 
abdichten. So läuft nichts heraus. 
Nun den oberen Beutelrand eine 
Handbreit umschlagen. Mit einer 
Hand darunter greifen oder den 
Beutel in ein hohes Gefäß stellen. 
Creme einfüllen, Beutelrand  
wieder hochklappen, oberhalb 
der Creme zudrehen. 
Klammer entfernen. 
Nun die Creme 
wie gewünscht  
verwenden.

FRAGEN AN
DIE REDAKTION

Kollegin Sonya Bräuer filmt Küchenchef René Lange beim Entwickeln der Rezepte im Kochstudio.
Die exklusiven Einblicke sehen Sie regelmäßig auf unserem Instagram-Kanal (Info Seite 69)
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Das versprechen wir...

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


Für italienische Momente

Mozzarella
Sein frischer, milchiger Geschmack und die vielfältigen

Zubereitungsarten sind eine helle Freude – nicht nur für Italien-Fans. 
Von mariniert bis raffiniert: Liebling Mozzarella in neuen Rollen

Pasta „Amore“
Kommt von Herzen: 
Kleine Mozzarella- 
Kugeln verschmelzen 
mit Pesto und Spaghetti

  ● Rezept Seite 14

8 meine Familie & ich 9/2025

FAMILIENKÜCHE



„ Damit sich die Hähnchenbrust
gut einrollen lässt, halbiere ich
sie erst waagerecht. Dann klopfe ich
das mit Folie belegte Fleisch mit
dem Boden eines Stieltopfs flach.“Karina Beste, stellv. Redaktionsleiterin 
von „meine Familie & ich“

Hähnchen- 
Involtini
Hier versteckt sich  
der Käse mit Schinken 
in zarten Rouladen

  ● Rezept Seite 14
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„ Ich paniere die Mozzarella-
Kugel zweimal mit Ei und
Semmelbröseln. Vorteil: Der
Käse läuft beim Ausbacken im
heißen Fett nicht heraus.“

Heiße Ideen, wenn's  
heiß wird

Gebackener 
Mozzarella
Auf Salatbett mit  
Himbeeren serviert.  
Da läuft was!

  ● Rezept Seite 16

10 meine Familie & ich 9/2025

FAMILIENKÜCHE


