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. VERFUHRERISCH

LAFER KOCHT!

WALD & WILD MIT PFIFF

VINTER
SCHUHE, MAKE UP, ACCESSOIRES

DER SHOOTING-STAR
AUF DEUTSCHLAND-TOUR

WIch wollte
nie mehr
blond sein!“




Gesund geniefSen

Mit den Foodcards von Delicardo kénnen Menschen mit Nah-
rungsmittel-Unvertraglichkeit nun getrost genieBen. Die Karten
in der GroBe einer Visitenkarte geben mit einem System von
,Do's" und ,Dont's" einen praktischen Uberblick fur jeden all-
ergie- und digtabhangigen Mentiwunsch. Die Karten zeigen
nicht nur, was erlaubt und verboten ist, sondern auch in wel-
chen Lebensmitteln, Gerichten und Zubereitungen die
krankmachenden Zutaten auch vorkommen
kénnen. Eine groBe Hilfe fiir allergie-
geplagte Zeitgenossen.

Foodcards von Delicardo,
zehn Stiick, 10 Euro
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FRISCHER KURBIS

HERBSTZEIT IST KURBISZEIT! DAMIT MAN LANGE
ETWAS VON DER LECKEREN BEERE HAT, MUSS DIE
LAGERUNG STIMMEN. HIER EIN PAAR TIPPS: IM
KUHLEN KELLER HALT ES DER KURBIS AM LANGS-
TEN AUS, DAS HEISST, SOGAR BIS ZU ZEHN
MONATE. ANGESCHNITTENE KURBISSE HINGE-
GEN BLEIBEN IM KUHLSCHRANK NUR DREI BIS
VIER TAGE FRISCH. KURBISSUPPE, AUFLAUFE UND
GEDUNSTETE KURBISWURFEL LASSEN SICH
AUCH PROBLEMLOS EINFRIEREN.

KURBIS am besten im kithlen,
dunklen Keller lagern!

AUF DEN PUNKT

Nils Henkel gehort zur Spit-
zenliga der deutschen Kéche.
Sein Anspruch: Bei jedem
Gericht geschmacklich en de-
tail auf den Punkt zukommen
"~ und so firein
bleibendes
Gourmet-Erlebnis
zu sorgen. Dafiir
wurde er 2009 vom
Restaurantfiihrer
' Gault Millau zum
_ Koch des Jahres ge-
~ Lrt. In seinem Buch
,Pure Nature” verrat er
nun, worauf es bei der Zubereitung ankommt:
Der Koch selbst setzt beim Kochen auf das
breite Spektrum der Krauter und ihren Aromen.

.Pure Nature”, Fackeltrager Verlag,
iber www.amazon.de, um 69 Euro




