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Unser E-Book enthalt Links zu externen Webseiten
Dritter, auf deren Inhalte wir keinen Einfluss haben.
Deshalb konnen wir fur diese fremden Inhalte auch
keine Gewahr ubernehmen. Fur die Inhalte der
verlinkten Seiten ist stets der jeweilige Anbieter oder
Betreiber der Seiten verantwortlich. Im Laufe der Zeit
konnen die Adressen vereinzelt ungultig werden
und/oder deren Inhalte sich andern.
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LIEBE LESERINNEN UND LESER,

wir wollen Ihnen mit diesem E-Book Informationen und
Anregungen geben, um lhnen das Leben zu erleichtern
oder Sie zu inspirieren, Neues auszuprobieren. Wir
achten bei der Erstellung unserer E-Books auf
Aktualitat und stellen hochste Anspriuche an Inhalt und
Gestaltung. Alle Anleitungen und Rezepte werden von
unseren Autoren, jeweils Experten auf ihren Gebieten,
gewissenhaft erstellt und von unseren
Redakteuren/innen mit grofSter Sorgfalt ausgewahlt
und gepruft.

Haben wir Ihre Erwartungen erfullt? Sind Sie mit
diesem E-Book und seinen Inhalten zufrieden? Haben
Sie weitere Fragen zu diesem Thema? Wir freuen uns
auf lhre Ruckmeldung, auf Lob, Kritik und Anregungen,
damit wir fur Sie immer besser werden konnen. Und
wir freuen uns, wenn Sie diesen Titel weiterempfehlen,
in ihrem Freundeskreis oder bei Inrem online-Kauf.

KONTAKT

GRAFE UND UNZER VERLAG

Leserservice

Postfach 86 03 13

81630 Munchen

E-Mail: leserservice@graefe-und-unzer.de


mailto:leserservice@graefe-und-unzer.de

Telefon: 00800 /72 37 33 33*
Telefax: 00800 /50 12 05 44*
Mo-Do: 9.00 - 17.00 Uhr

Fr- 9.00 bis 16.00 Uhr (* gebuhrenfrei in D, A,
& CH)



Backofenhinweis

Die Backzeiten konnen je nach Herd variieren. Die
Temperaturangaben in unseren Rezepten beziehen sich auf
das Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze und
konnen bei Gasherden oder Backen mit Umluft abweichen.
Details entnehmen Sie bitte Ihrer Gebrauchsanweisung.
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KOPENHAGEN

EIN SEHNSUCHTSORT, DER GLUCKLICH
MACHT

Hej und hallo!

Wir sind Alex und Sarah und wir sind Kopenhagen-
Fans. Warum? Es ist spannend mitzuerleben, wie sich
in Kopenhagen kulinarische Trends aus aller Welt
prasentieren, wie aber auch Trends in die Welt
getragen werden. Und dann ist da noch die Sache mit



den glicklichsten Menschen ... Irgendwie ist es
ansteckend, irgendwie ist es fast unheimlich, aber
alle begegnen uns stets mit einer herzlichen
Freundlichkeit und Offenheit. Beim Backer fragen wir,
wie die Zimtknoten geformt werden. Hinter uns ist
eine Dame, deren Baby draulsen vor dem Laden im
Kinderwagen liegt. Immer mal wieder geht sie nach
draulSen, um zu schauen, ob alles in Ordnung ist. Sie
drangelt nicht, verzieht nicht das Gesicht und wirkt
uberhaupt nicht gestresst und ungeduldig, als wir
nach unserem Einkauf noch Fragen zur Zubereitung
haben - stattdessen bringt sie ihre eigenen Tipps mit
ein. Und solche Situationen passieren standig!

Gelassenheit, Offenheit, ehrliche Freundlichkeit, aber
auch ein In-sich-Ruhen und Zufriedenheit sind die
Werte, die uns begegnen. Wir sind stets inspiriert,
wenn wir aus dem Norden zuriickkehren - von der
schlichten Einfachheit, die sogar in einer lebhaften
Metropole wie Kopenhagen spurbar ist. Das tut gut,

erdet und wir fahren mit jeder Menge Gluck und
Hygge im Gepack zurlck. Bis zum nachsten Mal. Bis
dahin reisen wir einfach im Kopf nach Kopenhagen -
mit den Rezepten und Stadtimpressionen in diesem
Buch.

Viel Spals beim Reisen und Kochen winschen
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MORGENMAD: HAPPY
INDEN TAG

Ob warme Seelentroster wie cremiger Porridge,
Grod genannt, oder trendy Healthfood wie
Avocadobrot mit pochiertem Ei - flrs Fruhstuck
nimmt man sich in Kopenhagen gerne Zeit. So
geht der Tag namlich gleich »hyggelig« los!




HAFER-QUINOA-PORRIDGE

Porridge, in der Landessprache Grod genannt, gehort

zu Kopenhagen wie die Klingel ans Fahrrad. Ob warm

oder kalt, suls oder herzhaft: Meist sind - wie auch in
diesem Rezept - Haferflocken die Basis.



ZUTATEN fdar 4 Personen
ZUBEREITUNG 25 Min.
QUELLEN 12 Std.

PRO PORTION ca. 370 kcal

PORRIDGE

409 Quinoa
500ml Milch (3,5 % Fett)
100 g kernige Haferflocken

TOPPING

1 rotschalige Birne

60g Sahne

Ya TL gemahlener Kardamom
40 g Salzmandeln

4 EL Ahornsirup

01 Fur den Porridge die Quinoa in einer Schussel mit
heiBem Wasser ubergieBen und ca. 12 Std. (am
besten uber Nacht) quellen lassen.

02 Am nachsten Tag eventuell verbliebenes Wasser
abgiefRen und die Quinoa mit Milch, 500 ml Wasser
und Haferflocken in einen Topf geben. Aufkochen und
zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 20 Min. kocheln
lassen.

03 Inzwischen fur das Topping die Birne waschen,
vierteln, entkernen und in feine Spalten schneiden.
Die Sahne mit dem Kardamom in einem Topf leicht
erwarmen. Dann mit den Ruhrbesen des
Handruhrgerats halbsteif schlagen. Die Mandeln grob
hacken.

04 Den Porridge auf vier Schalen verteilen,
Birnenspalten und Kardamomsahne darauf anrichten.



Mit den gehackten Mandeln bestreuen, mit je 1
EL Ahornsirup betraufeln und servieren.
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GEBACKENE HAFERFLOCKEN

In Kopenhagen sind die Wintertage weitaus dunkler
und kalter als bei uns - da braucht es zum Fruhstick
ab und an einen stlsen Seelentroster wie diesen. Der

auch hierzulande hilft bei Winterblues ...



ZUTATEN fdr 4 Personen
ZUBEREITUNG 45 Min.
PRO PORTION ca. 435 kcal

1 sauerlicher Apfel

50 g Haselnusskerne

50 g Butter

100 g kernige Haferflocken

300 ml Haferdrink (ersatzweise Milch)
1TL Zimtpulver

Salz

200 g Apfelmus (Glas)

1009 Sahne

509 TK-Himbeeren

01 Den Backofen auf 180° vorheizen. Dabei eine
ofenfeste Pfanne oder eine kleine Auflaufform in den
Ofen (Mitte) stellen und mit aufheizen.

02 Inzwischen den Apfel waschen, vierteln und
entkernen. Die Viertel dann in feine Scheiben
schneiden. Die Haselnhusskerne grob hacken.

03 Butter und Haferflocken in der heiRen Pfanne
vorsichtig verruhren, bis die Butter geschmolzen ist.
Die Haferflocken im Ofen (Mitte) ca. 8 Min. rosten.

04 Den Haferdrink leicht erwarmen, Zimt und 2 Prisen
Salz einruhren. Die Pfanne aus dem Ofen nehmen
und den Haferdrink uber die Flocken gieRen. Die
Apfelscheiben facherformig in der Mitte auf die
Flocken legen und das Apfelmus ringsum verteilen.
Die Nusse daruberstreuen und die Haferflocken im
Ofen (Mitte) in 20-25 Min. goldbraun backen.

05 Wahrenddessen die Sahne mit dem Handruhrgerat
steif schlagen. Die gebackenen Haferflocken mit der



Schlagsahne garnieren, mit den tiefgekuhlten
Himbeeren bestreuen und warm servieren.









