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VORWORT

Menschen. 
Medien. 
 Marken.

Profitieren Sie 
von unserem 
Know How

Leistungen:

DIE MEDIENGRUPPE STEGENWALLER – 
ERFOLGREICHE MEDIEN SEIT ÜBER 25 JAHREN

Attraktive Produkte – emotionale Inhalte

Die Mediengruppe Stegenwaller ist ein modernes und fortschrittliches 
Medienunternehmen mit Sitz im schönen Essener Stadtteil Werden. Seit 
mehr als zwei Dekaden veröffentlichen wir Bestseller in den Bereichen 
Food, Genuss, Frauenmagazinen, Yellow Press, Gewinnrätsel, Sudokus 
sowie Lifestyle und Wohnen.

Wir kreieren und kuratieren mitreißende Produkte und Leistungen für 
Menschen – und das bedeutet für uns, dass unsere Leser und Kunden 
immer im Mittelpunkt all unserer Aktivitäten stehen.

Mit bis zu 90 Publikationen können wir jedes Jahr über 10 Millionen 
Menschen in ganz Deutschland begeistern. Unsere Event-Agentur Lugana 
Entertainment GmbH realisiert erfolgreich Großveranstaltungen wie das 
jährliche „SMAG Sundance Open-Air-Festival“.

Für die Umsetzung der Themen beschäftigen wir rund 30 Redakteure, 
Mediengestalter und Kaufleute. In all diesen Bereichen bilden wir auch aus. 
Ferner kooperieren wir mit Druckereien, Grafikdesignern, Journalisten, 
Veranstaltern und vielen weiteren kreativen Köpfen in Deutschland und 
Europa.

Die Mediengruppe Stegenwaller besteht aus der VGS Verlagsgruppe 
Stegenwaller GmbH und der SEG Stegenwaller Entertainment Group 
GmbH & Co. KG. Die VGS wurde 1997 von Verleger, Dirk Stegenwaller, 
gegründet. Hier entwickelte er die ersten Erfolgsmarken „Rätsel Total“, 
„Gute Laune“ und „SMAG“. Im Jahr 2004 entstand dann die SEG und 
verlegt seitdem Zeitschriften in den Segmenten Food, Frauen und Wohnen.
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TOLLE MAGAZINE FÜR BESSERESSER!
Die Foodabteilung der Mediengruppe Stegenwaller hat in den letzten 
Jahren immer wieder neue,  attraktive Foodmagazine (weiter-) entwickelt, 
die auch dem kritischen Kennerblick einer anspruchsvollen, kaufkräftigen 
und vor allem haushaltsführenden Zielgruppe standhalten können. 

Mit Magazinen wie GRILL GUT!, LECKER KOCHEN & BACKEN und DIE 
GROSSE ADVENTSBÄCKEREI, ist der Verlag im Foodsegment sehr gut 
aufgestellt.

Alle Zeitschriften aus dem Hause Stegenwaller sind stets kreativ, 
qualitativ hochwertig und nah an der Leserin und am Leser. Sie sind 
konzeptionell breit gefächert und doch als Einzelmedien sehr genau 
auf ertragreiche Sinus-Milieus zugeschnitten. Somit repräsentieren 

sie den attraktivsten Querschnitt der deutschsprachigen 
Mittelschicht. Mit unseren Magazinen liefern Sie 

Ihrer treuen Käuferschaft neue Inspiration und 

zeigen Ihren potentiellen Neukunden, welche kreativen Variationen 
man mit Ihren Markenprodukten erschaffen kann. Wir helfen Ihnen, Ihr 
Produkt in Ihrer Zielgruppe erfolgreich zu platzieren. Direkt, ehrlich und 
individuell gestaltet, auf Ihr Produkt und die Zielgruppe abgestimmt, 
suchen wir mit Ihnen gemeinsam den für Sie besten Werbeweg. Denn 
nur so erreichen wir eine starke Werbewirkung. Neben dem klassischen 
Anzeigengeschäft bieten wir Ihnen zudem Kooperationsmöglichkeiten in 
Form von Gewinnspielen, Advertorials, Beilagen, Booklets und vielem  
mehr. Auf den folgenden Seiten finden Sie nützliche Infos zu unseren  
Medien sowie anschauliche Beispiele aus erfolgreicher Anzeigen-
kooperation mit zufriedenen Kunden. 

Kommunikation mit Vision – das ist unsere Stärke.
Wir freuen uns auf eine kreative Zusammenarbeit!

Ihr Anzeigenteam der Mediengruppe Stegenwaller

Wir sind dort, 
wo Ihre Zielgruppe ist.

Direkt am 
Point of Sale!

Mit über 
20 Jahren 

Food-
Erfahrung 

erstellt

KONTAKT ANZEIGENTEAM
Leitung: Johannes Mertmann

Telefon: 0201/2 46 88-126
Fax: 0201/2 46 88-140

j.mertmann@stegenwaller.de
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ZIELGRUPPE:  	 Frauen ab Mitte 30

COPYPREIS: 	 1,69 €

ERSCHEINUNGSWEISE:	 6 × im Jahr

REICHWEITE:	 170.500*
* Verlagsangabe

LECKER KOCHEN & BACKEN

Der 

auflagenstarke 

Food-Klassiker 

im Zeitschriften-

regal

HASSELBACK-GRATIN
ZUTATEN 4 PORTIONEN:
• 1 Zwiebel • 3 Knoblauchzehen
• 1 Möhre • 150 g Knollen-
 sellerie • 500 g gemischtes
 Hackfleisch • 5 EL Rapsöl
• Salz • 1 TL Paprikapulver,
 edelsüß • schwarzer Pfeffer
• 2 EL Tomatenmark
• 600 ml Fleischbrühe
• 1 kg festkochende Kartoffeln
• Thymianspitzen • Basilikum

ZUBEREITUNG:

1.1.Den Backofen auf 160 °C 
Ober-/Unterhitze vorheizen. 

Die Zwiebel und den Knoblauch 
abziehen und klein würfeln. Möh-
re und Sellerie schälen und eben-
falls in kleine Würfel schneiden. 

2.2.Das Hackfleisch in einem 
ofenfesten Topf in 2 EL hei-

ßem Rapsöl krümelig und gut 
gebräunt anbraten, Zwiebel und 

Knoblauch sowie das Gemüse da-
zugeben und kurz mit angehen 
lassen. Mit Salz, Paprikapulver 
und Pfeffer würzen. Das Tomaten-
mark einrühren und anschwitzen. 
Mit der Fleischbrühe ablöschen. 

3.3.Die Kartoffeln schälen und 
in dünne Scheiben schneiden, 

dabei aber darauf achten, dass sie 
nach dem Schneiden jeweils als 
ganze Kartoffel zusammenbleiben. 
Die Kartoffeln auf das Hackfleisch 
setzen, leicht fächerförmig flach 
drücken und mit dem restlichen 
Öl bepinseln. Mit Salz und Pfeffer 
würzen. Im Ofen 35–40 Minuten 
garen. Mit Thymian und Basili-
kum garniert servieren.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 1 Stunde 10 Minuten 
Pro Portion: 673 kcal
E 31 g, F 41 g, KH 45 g 
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Ein Hoch auf Ein Hoch auf 
HackfleischHackfleisch

Lecker kochen

HACKBRATEN MIT BIER
ZUTATEN 6 PORTIONEN:
• 2 altbackene Brötchen
• 500 ml Bier • 2 Zwiebeln
• 3 Knoblauchzehen
• 1 TL Butter
•  1 kg Hackfleisch vom 

Schwein
• 2 EL mittelscharfer Senf
•  1 TL Brühpulver für Fleisch-

brühe
•  1 TL geräuchertes Paprika-

pulver
•  2 Messerspitzen Piment-

pulver
• 2 Eier • Salz
• schwarzer Pfeffer
• 30 g flüssige Butter

ZUBEREITUNG:

1.1.Die Brötchen in Würfel 
schneiden und in 150 ml 

Bier ca. 15 Minuten einweichen 
lassen. Die Zwiebeln und den 
Knoblauch abziehen und fein 
würfeln. In 1 TL Butter glasig 
schwitzen. Die eingeweichten 

Brotwürfel zerzupfen und mit 
dem Hackfleisch gut verkneten. 
Den Backofen auf 160 °C Umluft 
vorheizen.

2.2.Das Hackfleisch mit den 
Gewürzen, Zwiebel, Knob-

lauch und den Eiern vermengen, 
mit Salz und Pfeffer aus der 
Mühle würzig abschmecken. 
Als „Laib“ formen und in eine 
entsprechend große Auflaufform 
legen. Mit der flüssigen Butter 
bepinseln und restliches Bier an-
gießen. Im vorgeheizten Ofen 
40–45 Minuten garen, danach 
noch etwa 5 Minuten ruhen las-
sen. Nach Belieben mit Petersilie 
garnieren und in Scheiben ge-
schnitten servieren. Dazu passt 
Kartoffelsalat.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 55 Minuten 
Pro Portion: 549 kcal
E 37 g, F 37 g, KH 16 g 

1,90 €

1,80 €
Hack Rezepte

FRIKADELLEN-TOPF MIT SPARGEL
ZUTATEN 6 PORTIONEN:
• 3 Lauchzwiebeln • 2 Möhren • 250 g grüner Spargel • 250 g weißer Spargel • 700 g Hackfleisch • 1 Ei • Salz • Pfeffer • 1 EL Senf 
• 2 EL Semmelbrösel • 2 EL Öl • 45 g Butter • 30 g Mehl • 400 ml Milch • 150 ml Gemüsebrühe • Muskat • 100 g geriebener Gouda

ZUBEREITUNG:

1.1.Lauchzwiebeln schräg in 
Stücke schneiden. Möhren 

in Scheiben schneiden. Grünen 
Spargel im unteren Drittel schä-
len und Enden abtrennen. Wei-
ßen Spargel schälen und die hol-
zigen Enden abschneiden. Alle 
Spargelstangen waschen und in 
5–6 cm lange Stücke schneiden. 

2.2.Hackfleisch mit Ei, Salz, 
Pfeffer, Senf und Brösel 

vermengen. Aus dem Fleischteig 
6 Frikadellen formen. In einer 
Pfanne das Öl erhitzen und die 
Frikadellen darin ringsum an-
braten, herausnehmen. 

3.3.Pfanne säubern und 1 EL 
Butter darin aufschäumen 

lassen. Spargelstücke und Möh-

ren anschwitzen, Lauchzwiebeln 
ergänzen. Würzen, in eine geölte 
ofenfeste Form (ca. 20 × 30 cm) 
geben und Frikadellen dazwi-
schen legen.

4.4.Restliche Butter erhitzen. 
Mehl einstreuen und unter 

ständigem Rühren hell anschwit-
zen. Nach und nach Milch und 
Brühe zugießen und unterrüh-

ren. Würzen. Geriebenen Käse 
untermischen. Soße in die Form 
gießen und bei 180 °C 20–25 
Minuten überbacken. Heraus-
nehmen und servieren.t

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 1 Stunde 20 Minuten 
Pro Portion: 846 kcal
E 51 g, F 61 g, KH 24 g 

2,40 €

Titelrezept
unser
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Coole Idee!
Lecker kochen

4 frische Zutaten, der Rest kommt aus dem Vorrat!
Perfekt für ein leckeres Gericht

OFENKARTOFFELN MIT
CHILI-TOMATEN
ZUTATEN 4 PORTIONEN:
• 4 große mehligkochende
 Backkartoffeln
• 4 TL flüssige Butter
• Salz
• schwarzer Pfeffer
• 2 TL Kümmelsaat
• 3 Tomaten
• 1 grüne Chilischote
• 2 Stangen Lauchzwiebeln
• 6 EL Schmand
• 1 EL gehackte Petersilie

ZUBEREITUNG:

1.1.Den Backofen auf 180 °C 
Umluft vorheizen. Kartoffeln 

gründlich waschen ggf. abbürsten. 
4 Bögen Backpapier buttern und 
mit Salz, frisch gemahlenem Pfef-
fer und Kümmelsaat bestreuen. 
Kartoffeln darin einwickeln und 
im Ofen ca. 50 Minuten backen, 
bis sie sich leicht einstechen lassen.

2.2.In der Zwischenzeit Toma-
ten, Chilischote und Lauch-

zwiebeln waschen und putzen. 
Die Tomaten würfeln, Chili fein 
schneiden, Lauchzwiebeln in dün-
ne Röllchen schneiden. Kartoffeln 
auspacken, in einem Kreuzmuster 
tief einschneiden und die Schnit-
te etwas auseinanderdrücken. 
Auf Tellern anrichten, mit dem 
Schmand toppen, mit Lauchzwie-
belringen, Chili und den Tomaten 
sowie der Petersilie bestreuen.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 65 Minuten 
Pro Portion: 195 kcal
E 4 g, F 11 g, KH 19 g 

GEFÜLLTE HÄHNCHEN-
BRUSTFILETS
ZUTATEN 4 PORTIONEN:
• 4 Hähnchenbrustfilets
• 150 g Rucola
• 60 g Rauchmandeln
• 60 g geriebener Parmesan
• 20 g Kapern
• 60 ml Olivenöl
• 2 Büffel-Mozzarella
• Salz • Pfeffer
• 2 Birnen
• 300 g Rotkohl (Kühlung)
• 25 ml Apfelessig
• 2 EL Ahornsirup
• 20 ml Öl (z.B. Haselnussöl)

ZUBEREITUNG:

1.1.Filets trocken tupfen, seitlich 
einschneiden, nicht durch-

schneiden. 100 g Rucola pürie-
ren. Mandeln, Parmesan, Kapern, 
50 ml Öl zugeben, zum groben 
Pesto mixen. Mozzarella in Stücke 

schneiden, mit einem Drittel des 
Rucola-Pestos vermengen, salzen, 
pfeffern. Fleisch mit der Mischung 
füllen, mit gewässerten Zahnsto-
chern verschließen, mit restlichem 
Öl einreiben und mit Salz würzen.

2.2.Grill für indirekte mittlere 
bis starke Hitze vorbereiten. 

Filets über indirekter Hitze bei 
geschlossenem Deckel 6–8 Mi-
nuten grillen. Wenden, pfeffern, 
weitere 10 Minuten grillen. Vom 
Grill nehmen, kurz ruhen lassen.t

3.3.Birnen würfeln. Mit Rot-
kohl, Essig, Ahornsirup, 

Öl, restlichem Rucola mischen, 
salzen, pfeffern.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 45 Minuten 
Pro Portion: 624 kcal
E 55 g, F 32 g, KH 18 g 

Aus 4 mach 1 Rezepte

Reste 
verwerten 

Für das Rezept können Sie 
gekochte Reisreste vom 

Vortag super weiter 
verwerten.

TANDOORILACHS-REISKUCHEN
ZUTATEN 4 PORTIONEN:
• 550 g Lachsfilet ohne Haut
• 1 Handvoll Koriandergrün
• 2 EL glutenfreie Tandoori-
 Paste
• 500 g gegarter Basmatireis
• 1 TL Bio-Zitronenabrieb
• 60 ml Zitronensaft
• Salz • Pfeffer
• 4 EL Pflanzenöl
• 1–2 EL braune Senfkörner

• 1 Bio-Zitrone in Spalten

ZUBEREITUNG:

1.1.Lachs abbrausen, trocken tup-
fen, würfeln. Koriandergrün 

abbrausen, trocken schütteln, fein 
hacken. Lachs mit Tandoori-Pas-
te, Koriandergrün und 250 g Reis 
in einen Mixer geben. Zitronen-
abrieb und -saft hinzufügen und 
alles fein zerkleinern, aber nicht 

pürieren. Die Masse kräftig mit 
Salz und Pfeffer würzen.

2.2.Aus der Masse Kugeln (ca. 
4 cm ø) formen, zu Talern 

flach drücken und portionsweise 
in 2 EL Öl auf jeder Seite 2–3 Mi-
nuten goldbraun braten. Heraus-
nehmen und kurz warm halten. 

3.3.In einer zweiten Pfanne das 
übrige Öl erhitzen und die 

Senfkörner darin ca. 30 Sekun-

den braten. Den restlichen Reis 
hinzufügen und unter Wenden 
kurz erhitzen, dann leicht salzen.  
Reis mit Lachs-Reis-Küchlein mit 
Zitronenspalten und Koriander-
grün garniert servieren. 

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 35 Minuten 
Pro Portion: 551 kcal
E 30 g, F 30 g, KH 38 g 
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2,20 €

0,80 €

2,30 €

 AUS 4 MACH 1
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Fasten-
monat
der
Moslems

Markie-
rung

Wild-
tier-
fänger

kon-
trast-
reich

sich
hastig
fort-
bewegen

Teil der
Kette

weib-
liches
Pferd

Flug-
kontroll-
turm

spani-
scher
Artikel

keimfrei Einfahrt

Este,
Lette
oder
Litauer

Vorname
des
Autors
Zweig †

hoher
türki-
scher
Titel

Norm-
größe
(Papier,
Buch)

Laub-
baum

Fuß-
stoß

ein
weiches
Metall

griechi-
scher
Kriegs-
gott

ein
Trilli-
onstel
Teil

Auftrag-
geber
beim
Hausbau

Kfz.-Z.:
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kurz für:
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Irr-
tümer
(lat.)
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Gedicht-
form

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Lösungswort
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Preis pro 

Portion:

2,20 €

Preis pro 
Portion:
1,30 €

Preis pro 
Portion:
2,30 €

Lecker Kochen & Backen 3/2024 Lecker Kochen & Backen 3/2024

KICHERERBSEN-BOWL
Cashewkerne sorgen für Biss

CHAMPIGNON-FILETTOPF
Feiner Genuss für Fleisch-Fans

PENNONI MIT ERBSEN-MINZ-SOSSE
Schön cremig, die Soße

EIER BENEDICT
Kleine Kunstwerke

Lecker Kochen & Backen 3/2024 Lecker Kochen & Backen 3/2024
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JETZT MITMACHEN & GEWINNEN!

Zu gewinnen: 10 Frühstücks-Sets

Das Beste zum Sammeln
Preis pro 
Portion:

1,00 €

Pommes mit BBQ-Note
Verleihen Sie doch auch mal Ihren Pommes 
Frites eine rauchige BBQ-Note. Mit kräftigen 
Aromen von Paprika und Rauchsalz ist das Ge-
würzsalz von Block House nicht nur die Krö-
nung für Pommes, sondern auch für andere 
Beilagen wie Burger und Co. Perfekt jetzt für 
die bevorstehende Grillsaison. Das Pommes 
Gewürzsalz ist rein vegan. 80 g 3,99 € (UVP)

Neue Produkte, für Sie entdeckt!

Jeder Tag beginnt mit einem  guten 
Frühstück. Am besten mit herrlich 
duftendem, selbstgebackenem Toast. 

Perfekt gelingt Toastbrot in der  neuen an-
tihaft-beschichteten Toastbrot-
Backform von STÄDTER.  Doch 
was wäre ein Frühstück ohne 
fruchtige Aufstriche? Deshalb 
enthält das Gewinnpaket auch 
eine Auswahl an zehn Frucht-

spezialitäten der bayerischen Konfitüren-
manufaktur Maintal Konfitüren, wie z. B. 
den beliebten Klassiker Hagebutte, den 
neuen Bio-Bananen-Fruchtaufstrich von An-
nes Feinste oder ein fruchtig-süßes Quit-
ten-Gelee. 

Mehr Informationen finden Sie unter  
www.maintal-konfitueren.de und  
unter www.staedter.de

Echter BBQ-Geschmack
Mit der TABASCO® Chipotle Sauce lassen sich blitzschnell und 
unglaublich vielfältig rauchige Akzente setzen – und das 100 % 
natürlich. Würzige Jalapeño Chilischoten werden nach der Ernte 
drei bis vier Tage ohne künstliches Raucharoma traditionell über 
Pekanholz geräuchert und dann, im Gegensatz zu vielen konven-
tionellen BBQ-Saucen, mit weiteren, ausschließlich natürlichen Zu-
taten zu einer einzigartigen Saucen-Kreation verarbeitet. (2,89 € 
UVP/ 60ml)

Der große Rätselspaß mit tollem Gewinn

Einsendeschluss: 06.06.2024

10 ×

So nehmen Sie an der 
Verlosung teil!

Lösen Sie das Kreuzworträtsel. 

Aus den farbigen Zahlen feldern 

(1–10) ergibt sich unten das 

 Lösungswort. Schreiben Sie es auf 

eine Postkarte und schicken Sie 

diese unter Angabe Ihrer  Adresse 

und Telefonnummer an: 

Mediengruppe Stegenwaller,  
Redaktion Lecker Kochen & 
Backen,  
Stichwort: „Frühstück“, 
Ruhrtalstraße 67, 45239 Essen

Wir wünschen Ihnen viel Spaß 

beim Rätseln und viel Glück!

Die Gewinner aus Heft 1/24

Lösungswort: RESSOURCEN

Je 1 Vakuumier-Set

Sandra Hübner, 22525 Hamburg

Marion Nitsch, 46537 Dinslaken

Carmen Dauer, 91522 Ansbach

Bei diesen Spießen kommt 
Urlaubsstimmung auf

SOUVLAKI MIT FETA
ZUTATEN 4 PORTIONEN:
• 250 g Feta • 1 rote Zwiebel • 2 Knoblauchzehen • 1 Chilischote • 1 TL getrockneter Thymian 
• 4 EL Olivenöl • Salz • 1 Stängel Rosmarin • 1 Stiele Petersilie • 2 EL Zitronensaft
• 1 TL getrockneter Oregano • Pfeffer • 600 g Schweinenacken • 3 gelbe Paprikaschoten

ZUBEREITUNG:

1.1.Den Feta in Würfel schnei-
den. Zwiebel und Knoblauch 

abziehen. Zwiebel in Ringe und 
den Knoblauch in feine Würfel 
schneiden. Chilischote waschen 
und ebenfalls in Ringe schnei-
den. Alles in einer Schale mit dem 
Thymian, 2 EL Olivenöl und Salz 
mischen und im Kühlschrank bis 
zur Verwendung ziehen lassen.

2.2.Für die Spieße den Rosmarin 
und die Petersilie waschen, 

trocken schütteln, Nadeln und 
Blätter abzupfen und fein hacken. 
Mit 2 EL Olivenöl, Zitronensaft, 
Oregano und etwas Pfeffer ver-
mischen.

3.3.Fleisch trocken tupfen und 
in ca. 3 cm große Stücke 

schneiden. In die Marinade ge-

ben und 1 Stunde kalt stellen. In 
der Zwischenzeit 8 Holzspieße 
wässern und den Grill vorheizen.

4.4.Paprikaschoten waschen, 
putzen und ebenso in ca. 

3 cm große Stücke schneiden. 
Mit dem Fleisch abwechselnd auf   
die Spieße fädeln und mit Salz 
würzen. Auf dem Grill unter 
Wenden in ca. 10 Minuten gril-

len. Mit dem marinierten Feta auf 
Tellern anrichten und servieren.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 25 Minuten 
Pro Portion: 664 kcal
E 40 g, F 51 g, KH 11 g 

2. WOCHE

Tipp: Schweinenacken
Dieses Fleischstück vom Schwein hat einen 
relative hohen Fettanteil. Ein großer Vor-
teil beim Grillen. Dank des Fetts bleibt das 
Fleisch gegrillt schön zart und saftig.

2,20 €

Marinierter Feta
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BASILIKUM SORBET
ZUTATEN 4 PORTIONEN:
• 100 g Mandelblättchen
• 2 Zitronenscheiben
• 500 g Avocado, sehr reif
• 100–150 ml Zitronensaft, gekühlt
• 1 TL Zitronenabrieb
• 160 ml Agavendicksaft
• 2 EL Kokosblütenzucker
• 1 Msp. Vanillemark
• 3 TL TK-Basilikum (z. B. iglo)
• 2 gehäufte EL brauner Zucker

ZUBEREITUNG:

1.1.Mandelblättchen in einer beschichteten Pfanne 
bräunen, auf Backpapier abkühlen lassen.

2.2. Zitonenscheiben für die Deko halbieren. 
Avocadofruchtf leisch in kleine Stücke 

schneiden und im Tiefkühlfach gefrieren lassen. 
Kurz vor dem Servieren die tiefgefrorenen Avo-
cadostücke mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, 
Agavendicksaft, Kokosblütenzucker, Vanillemark 
und Basilikum in einem Mixer auf höchster 
Stufe zu einer feinen Creme verarbeiten.

3.3.In vier Gläser füllen und bis zum Servieren 
in das Eisfach stellen. Zum Servieren mit 

Zitrone und Mandeln garnieren.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 20 Minuten 
Pro Portion: 629 kcal
E 9 g, F 42 g, KH 49 g 

BEEREN-TIRAMISU
ZUTATEN 4 PORTIONEN:
• 1 Biskuitboden (gekauft)
• 6 Eigelb
• 120 g Zucker
• 6 EL Beerenlikör
• 500 g Mascarpone
• 1 Vanilleschote
• 250 g frische gemischte Beeren
• Kakao zum Bestäuben

ZUBEREITUNG:

1.1.Den Biskuitboden in 12 × 0,5 cm dicke 
Scheiben schneiden und im gleichen Durch-

messer ausstechen wie das Glas, in das das 
Tiramisu gefüllt werden soll.

2.2.Eigelbe mit 110 g Zucker und ca. 1 EL 
Beerenlikör schaumig schlagen

3.3.5 EL Beerenlikör mit 10 g Zucker ab-
schmecken und die Biskuitscheiben damit 

tränken.

4.4.Die aufgeschlagene Masse mit Mascarpo-
ne und der ausgekratzten Vanilleschote 

vermengen. Die getränkten Biskuitscheiben 
immer abwechselnd mit der Creme und den 
Beeren in ein Glas schichten und am Schluss 
mit Kakao bestäuben.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 20 Minuten 
Pro Portion: 990 kcal
E 14 g, F 72 g, KH 70 g 

ERDBEER-GRÜTZE
ZUTATEN 4 PORTIONEN:
• 750 g Erdbeeren
• 180 g Gelierzucker ohne Kochen  
 (z. B. 1–2–3 Fruchtaufstrich SweetFamily)
• 200 g Sahne
• 200 g Frischkäse
• 150 g Magermilchjoghurt
• 3–4 EL feinster Zucker
• etwas Zitronensaft

ZUBEREITUNG:

1.1.Erdbeeren putzen und waschen. 450 g Erd-
beeren und Fruchtaufstrich in einem hohen 

Rührbecher etwa 45 Sekunden fein pürieren. 
Die restlichen Erdbeeren je nach Größe halbie-
ren oder vierteln, unterheben und die Grütze 
15 Minuten ziehen lassen.

2.2.Sahne steif schlagen. Frischkäse, Joghurt, 
Zucker und Zitronensaft verrühren. Sah-

ne unterheben. Mit der Grütze abwechselnd 
in Gläser füllen.
 
REZEPT-VARIANTEN: Nach Wunsch kann die 
Creme zusätzlich mit Vanillelikör, Amaretto 
oder Eierlikör verfeinert werden.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 15 Minuten 
Pro Portion: 614 kcal
E 10 g, F 33 g, KH 69 g 

Lecker kochen
Tiramisu, Eis und Grütze lassen 
Naschkatzen schnurren und rundherum 
zufrieden vom Tisch aufstehen

1,50 € 1,10 €1,60 €
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Lecker backen

GESTÜRZTER ZITRONEN-KÄSEKUCHEN
ZUTATEN 12 STÜCKE:
•  2 Bio-Zitronen
•  500 g Quark (40 % Fett)
•  200 g Frischkäse
•  6 EL Lemon Curd
•  2 EL Puderzucker
•  4 Blatt Gelatine
•  12 Amaretti-Kekse

ZUBEREITUNG:

1.1.Die Springform (ca. 20 cm Ø) 
mit Backpapier auskleiden.

Die Zitronen waschen, die Scha-

len abreiben und den Saft aus-
pressen. 1–2 EL Saft und 2 TL 
Schalenabrieb für die Dekoration 
beiseitestellen.

2.2.In einer Schüssel Quark 
und Frischkäse mit Lemon 

Curd, Puderzucker und restliche 
Zitronenschale cremig schlagen.

3.3.Die Gelatineblätter in kal-
tem Wasser einweichen. 

Den Zitronensaft in eine kleine 
Pfanne geben, die eingeweichten 
Gelatineblätter leicht ausdrücken 

und hinzufügen. Leicht erhitzen, 
bis die Gelatine geschmolzen ist. 
Dann in die Quarkcreme ein-
rühren. Die Creme in die vor-
bereitete Springform füllen. Die 
Amaretti in einen Frischhalte-
beutel geben und mithilfe einer 
Teigrolle zerdrücken. Die Brösel 
über die Creme streuen und leicht 
andrücken.

4.4.Mindestens 3–4 Stunden 
(am besten über Nacht) im 

Kühlschrank kalt stellen. Zum 

Servieren den Kuchen auf einen 
Servierteller stürzen. Den für 
die Dekoration aufbewahrten 
Zitronensaft mit dem Schalen-
abrieb verrühren und über den 
Kuchen gießen.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 40 Minuten 

Promikoch Rezepte

Back-Hits von Ross AntonyBack-Hits von Ross Antony
Vivien die Liebe für Kuchen und Co.

Der Schlager-Star teilt mit Mama 

Ross’ Tipp:
Es sieht auch toll aus, wenn die Madeleines in einem  
Super-Streusel-Mix statt der Kokosraspel gerollt werden.

ENGLISCHE MADELEINES
ZUTATEN 12 STÜCK:
•  100 g zimmerwarme Butter
•  100 g Zucker
•  2 Eier
•  100 g Mehl
•  ½ TL Backpulver
•  Salz
•  4–6 EL rote Konfitüre
•  4 EL Kokosraspel
•  6 Cocktailkirschen

ZUBEREITUNG:

1.1.Für den Teig Butter und Zu-
cker in einer Schüssel schau-

mig schlagen. Die Eier hinzu-
geben und untermixen. Mehl 
mit Backpulver und 1 Prise Salz 
mischen, sieben und löffelweise 
unterrühren. Der Teig soll weich 
und zähflüssig sein. Wenn nötig 
1 EL Wasser zugeben.

2.2.Die Puddingformen (alter-
native Madeleinebackform 

mit 12 Mulden) einfetten und 

mit Mehl einstäuben. Teig gleich-
mäßig einfüllen.

3.3.Den Backofen auf 180 °C 
Ober-/Unterhitze (160 °C 

Umluft) vorheizen. Im heißen 
Ofen (unten) 15–20 Minuten ba-
cken, bis der Teig aufgegangen 
und die Oberfläche goldbraun ist.

4.4.Die Madeleines vorsichtig 
aus den Formen lösen und 

mit der Oberseite nach unten auf 
einem Gitter auskühlen lassen. 
Sind sie zu kugelförmig aufge-

gangen, die Standseite gerade 
schneiden.

5.5.Die abgekühlten Made-
leines mit Konfitüre be-

streichen, in Kokosraspeln 
rollen und mit je einer halben 
Cocktailkirsche dekorieren. 

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 50 Minuten 
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ERDBEER-GRANOLA-TARTE
ZUTATEN 8 STÜCKE:
•  80 g Cashewkerne • 100 g zarte 

Haferflocken • 180 g brauner Bio-
Zucker (z. B. SweetFamily)

• 2 EL Sonnenblumenöl
• 1 Bio-Limette • 125 g Sahne
• 1 Päckchen Sahnefestiger
• 250 g Magerquark
• 200 g Erdbeeren
• 1 Pfirsich • 1 EL Butter

ZUBEREITUNG:

1.1.Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Tarteform mit 

Hebeboden (ca. 35 × 12 cm) fetten, 
Backpapier auflegen, fetten. Cashews 
fein mahlen, mit Haferf locken mi-
schen. 100 g braunen Bio-Zucker mit 
25 ml Wasser aufkochen, ca. 1 Minute 
köcheln. 1–2 Minuten abkühlen lassen, 
Öl und Flocken-Mix unterrühren. Als 
Boden und ca. 1 cm hohen Rand in die 
Form drücken.

2.2.Granolaboden ca. 15 Minuten ba-
cken, nach 10 Minuten mit einem 

Löffelrücken etwas andrücken. Her-
ausnehmen, Rand von der Form lösen. 
10–15 Minuten abkühlen lassen. Aus 
der Form heben, auf einem Kuchengitter 
auskühlen lassen.

3.3.Schale der halben Bio-Limette ab-
reiben, Rest in Zesten abziehen, 

Frucht auspressen. Sahne mit Sahne-
festiger steif schlagen. Quark mit 50 g 
braunem Bio-Zucker und abgeriebener 
Limettenschale verrühren. Sahne unter-
heben. Kalt stellen.

4.4.Erdbeeren halbieren. Pfirsich ent-
steinen, in Spalten schneiden. 30 g 

braunen Bio-Zucker in Butter schmel-
zen, Limettensaft zufügen. Pfirsich darin 
kurz wenden, abkühlen lassen. Quark-
creme auf den Granolaboden streichen, 
mit Pfirsich und Erdbeeren belegen. Mit 
Karamell und Limettenzesten anrichten.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 55 Minuten 
Pro Stück: 338 kcal
E 8 g, F 16 g, KH 38 g 

ERDBEERTASCHEN
ZUTATEN 8 STÜCK:
• 200 ml Milch • 50 g Sahne
• Mark von ½ Vanilleschote
• 1 TL Bio-Zitronenabrieb
• 2 Eigelb • 1 Prise Salz
• 2 EL Zucker • 300 g Erdbeeren
•  2 EL brauner Zucker
• ¼ TL Vanilleextrakt
• 1 Stiele Minze 
• 2 Rollen Blätterteig
• 125 g Puderzucker 
• 1 EL Kirschsaft
• 2 EL geröstete Mandelblättchen
• 4 Stängel Zitronenmelisse

ZUBEREITUNG:

1.1.Milch, Sahne, Vanillemark und 
Zitronenabrieb aufkochen, Topf 

vom Herd nehmen, ca. 10 Minuten 
ziehen lassen. 

2.2.Eigelbe, Salz und Zucker schau-
mig schlagen. Zur Vanillemilch 

geben. Bei milder Hitze dicklich ein-
köcheln. Vom Herd nehmen, abkühlen 
lassen.

3.3.Erdbeeren in Stücke schneiden. 
Mit Zucker und Vanilleextrakt 

mischen. Minzblätter fein hacken, zu 
den Erdbeeren geben. Backofen auf 
190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 

4.4.Blätterteig ausrollen, in 8 Recht-
ecke schneiden. Auf je eine Sei-

te die Erdbeeren geben, dabei einen 
Rand frei lassen. Freie Seite dreimal 
einritzen. Teigrand mit wenig Wasser 
befeuchten. Eingeschnittene Hälfte 
über die Erdbeeren klappen, den Rand 
festdrücken. Erdbeertaschen auf ein 
mit Backpapier belegtes Blech geben, 
für 15–20 Minuten backen. Etwas ab-
kühlen lassen.

5.5.Puderzucker mit Kirschsaft ver-
rühren. Guss auf die Taschen 

träufeln. Mit Mandeln, Melisse und 
Vanillesoße anrichten.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 55 Minuten 
Pro Stück: 471 kcal
E 6 g, F 29 g, KH 47 g 

0,45 €

0,50 €

ERDBEER-BAISER-ROLLE
ZUTATEN 15 STÜCKE:
• 50 g Mandelblättchen • 6 Eiweiß • 1 TL Zitronensaft • 300 g Zucker • 1 EL Speisestärke • 500 g Erdbeeren • 400 g Schlagsahne
• 1 Päckchen Sahnesteif • 40 g Puderzucker

ZUBEREITUNG:

1.1.Den Backofen auf 180 °C 
Ober-/Unterhitze vorheizen. 

Ein Blech (ca. 30 × 40 cm) mit 
Backpapier belegen und mit den 
Mandelblättchen bestreuen.

2.2.Eiweiße mit Zitronensaft 
steif schlagen. Zucker ein-

rieseln lassen, zu einer festen, 
glänzenden Baisermasse schla-
gen. Stärke darübersieben und 

unterziehen. Die Masse auf die 
Mandeln geben, glatt streichen. 
Auf der mittleren Schiene im 
Ofen ca. 25 Minuten backen. 
Auf ein Geschirrtuch stürzen, 
Papier abziehen und das Baiser 
abkühlen lassen.

3.3.Erdbeeren abbrausen und 
trocken tupfen. Einige klei-

nere Erdbeeren, nach Belieben 

mit Blättern und Blüten, beisei-
telegen. Die größeren Erdbeeren 
putzen und in Scheiben schnei-
den. Sahne mit Sahnesteif und 
Puderzucker steif schlagen. 3–4 
EL zum Garnieren abnehmen. 
Den Rest auf den Baiserboden 
streichen und dabei rundherum 
einen schmalen Rand frei lassen. 
Mit den Erdbeerscheiben belegen 

und längs aufrollen. Seiten gerade 
abschneiden und Rolle auf eine 
Tortenplatte setzen. Mit übrige 
Schlagsahne, restlichen Erdbee-
ren und Puderzucker garnieren.

Zubereitung (ohne Wartezeit):  
ca. 55 Minuten 
Pro Stück: 216 kcal
E 4 g, F 10 g, KH 27g 

0,30 €
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Endlich Endlich 
Erdbeerkuchen!Erdbeerkuchen!

Erdbeerkuchen RezepteLecker backen
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SEITENBLICKE

6 Advents-Bäckerei
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  Lübecker Leckerli
Zutaten 40 Stück

  75 g + 80 g + 200 g

 Puderzucker (z.B. Sweet-

Family

  1 Päckchen Vanillinzucker

  1 Prise Salz

  180 g Speisestärke

  50 g Mehl

  20 g Kakao

  ½ TL Lebkuchengewürz

  250 g Butter

  200 g Marzipanrohmasse

  1 Eigelb

  4 EL Rum

  80 g halbierte

 Walnusskerne

1  75 g Puderzucker, Vanillinzu-

cker, Salz, Speisestärke, Mehl, 

Kakao und Lebkuchengewürz 

mischen. Butterflöckchen zufü-

gen und alles mit den Händen 

oder den Knethaken zu einem 

glatten Teig verkneten. Teig hal-

bieren und jeweils eine Rolle 

von 20 cm Länge formen. Abge-

deckt mindestens 30  Minuten 

kalt stellen. 
2  Backofen auf 200 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Marzipan-

rohmasse mit Eigelb und 80 g 

Puderzucker verkneten. Daraus 

40 kleine Kugeln formen. Aus 

den Teigrollen 1 cm  dicke Schei-

ben schneiden und damit die 

Marzipankugeln umhüllen. Die 

Plätzchen auf ein Backblech

setzen und ca. 13–15 Minuten 

backen.

3  Inzwischen 200 g Puder-

zucker und Rum zu einem 

dickflüssigen Guss verrühren, 

in einen Plastikspritzbeutel 

geben und die abgekühlten 

Plätzchen damit verzieren. Je 

1 Walnusshälfte aufsetzen.

Zubereiten (ohne Wartezeit)

ca. 45 Minuten

Backen: 13–15 Minuten

Wer möchte, kann
die Streuselplätzchen 

auch in Quadrate
geschnitten servieren. 

Das ergibt
25 Plätzchen. K

la
ss

ik
er
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  Streusel-Plätzchen
Zutaten 50 Stück

  550 g Mehl

  1½ TL Backpulver

  200 g Zucker

  5 g Vanillekonzentrat

  1 Prise Salz

  250 g Butter

  2 Eier

  300 g Hagebutten- 

 Konfitüre (z. B. Maintal)

  30 g Puderzucker

1  Alle Zutaten, bis auf die Kon-

fitüre und den Puderzucker, in 

einer Schüssel zu einem homo-

genen Teig verarbeiten.
2  Den Backofen auf 200 °C 

Ober-/Unterhitze vorheizen. 

Etwa ⅓ des Teigs zur Seite 

stellen. ⅔ des Teigs auf ei-

nem mit Backpapier belegten 

Backblech rechteckig ausrollen 

und mit Konfitüre bestreichen. 

Den zur Seite gestellten Teig zu 

Streuseln verarbeiten und die-

se auf der Konfitüre ver teilen. 

Alles für gut 13–15 Minuten 

im vorgeheizten Ofen backen. 

Herausnehmen und direkt in 

Quadrate und dann in Dreiecke 

teilen. 
3  Die Streuselplätzchen ab-

kühlen lassen und mit Puder-

zucker bestreut servieren.

Zubereiten (ohne Wartezeit)

ca. 60 Minuten

Backen: 13–15 Minuten

Info
Pistazien am besten kühl und lichtgeschützt lagern. Bei Zimmer­temperatur werden sie schnell ranzig.

LECKER KOCHEN & BACKEN ist längst ein Zeitschriften-Klassiker im Foodmagazin-
Regal. Die Zeitschrift serviert ihrer meist weiblichen Leserschaft mittleren Alters 
alle zwei Monate leckere, saisonale, alltagsnahe und günstige Gerichte, mit Geling-
Garantie! Lecker Kochen & Backen gehört zur Top 10 der bestverkaufensten 
Foodmagazine im Einzelverkauf.
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ZIELGRUPPE: 	 Frauen und Männer ab Anfang 30

COPYPREIS: 	 6,50 €

ERSCHEINUNGSWEISE:	 jährlich

REICHWEITE:	 208.000*
*Verlagsangabe

GRILL GUT!

DAS 

erfolgreichste 

Grillmagazin 

Deutschlands

GRILL GUT! ist das erfolgreichste Grill-Rezept-Magazin Deutschlands. Mit 
seinem stylischen, quadratischen Format spricht es eine junge und anspruchsvolle 
Zielgruppe an. GRILL GUT! ist randvoll mit tollen Rezepten, appetilichen Food-
Bildern, kreativen Expertentipps, Equipement-News und mit allen Informationen, 
die man für einen gelungenen Grillabend mit Freunden braucht. 
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Cowboy-Steaks mit Bacon
Zutaten für 8 Personen
2 Tomahawk-Steaks à 1,2 kg
Salz
6 Eiertomaten
120 g Bacon in dünnen Scheiben
6 Eier, Größe S
1 Handvoll krause Petersilie
Pfeffer

Zubereitung

1.Einen Grill vorheizen. Steaks 
trocken tupfen, salzen und auf 

dem Grill je Seite 4–5 Minuten 
angrillen. Anschließend bei in-
direkter Hitze in 5–6 Minuten oder 

zum gewünschten Gargrad 
ziehen lassen.

2.In der Zwischen-
z eit  Toma ten 

waschen, halbieren 
und  2 – 3 Minuten 

auf den Grill legen. 
Bacon in einer Pfanne 

in 3–4 Minuten knusprig braten. 
Auf Küchenpapier abtupfen. Die 
Eier im Baconfett in 3–4 Minuten 
zu Spiegeleiern braten und leicht 
salzen. Petersilie waschen, trocken 
schütteln und grob hacken.

3.Die Steaks auf einer Platte mit 
den Tomaten und den Spiegel-

eiern anrichten. Mit Pfeffer über-
mahlen, mit Petersilie bestreuen 
und servieren.

Zubereitungszeit
ca. 30 Minuten

 Die Must-Grills 
 der Saison 2024
Vom saftigen Steak über Senfrippchen, Burger, Pulled Pork, Gemüse- 
und Wurst-Spieße bis hin zu zartem Lachs – es gibt diese speziellen 
Renner unter eingefleischten Grill-Freaks, auf die man nicht verzich-
ten mag und die immer für große Begeisterung sorgen. Hier haben wir 
die leckerste Auswahl für Sie. Alles echte Dauerbrenner!
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6 Eier, Größe S
1 Handvoll krause Petersilie
Pfeffer

direkter Hitze in 5–6 Minuten oder 
zum gewünschten Gargrad 

ziehen lassen.

2.In der Zwischen-
z eit  Toma ten 

waschen, halbieren 
und  2 – 3 Minuten 

auf den Grill legen. 
Bacon in einer Pfanne 

6    GRILL GUT!

M
U

ST
-G

R
IL

LS
Fo

to
s:

 ©
 S

to
ck

Fo
od

 / 
S

to
ck

Fo
od

 S
tu

d
io

s 
/ a

n
d

re
a

 t
h

od
e 

p
h

ot
og

ra
p

h
y 

(1
), 

sh
u

tt
er

st
oc

k.
co

m
 (1

)

GRILL GUT!    7

24    GRILL GUT!

Bavette vom Galloway
Zutaten für 4 Personen
800 g Bavette (z. B. vom
Galloway-Rind)
1 TL Fleur de Sel
1¼ TL Pfefferkörner
Olivenöl
1–2 Zweige Rosmarin
400 g Datteltomaten
Salz, 200 g Burrata
½ TL getrocknete
italienische Kräuter

Zubereitung

1.Einen Kugelgrill anheizen. 
Das Fleisch in ca. 30 Minuten 

Raumtemperatur annehmen las-
sen. Anschließend trocken tupfen. 

Fleur de Sel und 1 TL Pfefferkörner 
im Mörser zerstoßen und mit 2 EL 
Olivenöl verrühren.

2.Rosmarin abbrausen, trocken 
schütteln und die Nadeln ab-

zupfen. Datteltomaten waschen 
und trocken tupfen. Tomaten mit 
Rosmarin und 2 EL Olivenöl in eine 
Grillschale geben und salzen. 

3.Bavette mit dem Würzöl be-
pinseln. Grillrost leicht ölen, 

das Steak auflegen und von jeder 
Seite zugedeckt 7–10 Minuten bei 
indirekter Hitze grillen. Die Grill-
schale mit den Tomaten auf den 
Rost stellen und diese 10–15 Minu-
ten mitgrillen.

4.Inzwischen die Burrata abtrop-
fen lassen, in ein Schälchen 

geben und grob zerzupfen oder 
in Stücke schneiden. Übrige Pfef-
ferkörner zerstoßen und mit den 
getrockneten Kräutern aufstreuen. 
Die Burrata noch leicht salzen und 
großzügig mit Olivenöl beträufeln.

5.Das Fleisch unter Alufolie kurz 
ruhen lassen, dann in Streifen 

schneiden und mit den Tomaten, 
dem Rosmarin und der Burrata 
servieren. Nach Belieben etwas 
Fleur de Sel separat dazu reichen.

Zubereitungszeit
ca. 40 Minuten

Zarte Fleischstücke
vom heißen Rost
Sie sind perfekt für die gesellige Grillsaison mit Freunden und brauchen 
oft nur wenige Minuten auf dem Grill. Als Beilage dazu gibt es mal
knackiges Gemüse, mal gebratene Brombeeren oder aromatische Soßen
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Fleischliebhaber
stehen auf diesen Cut!
Das Bavette hat eine 
gröbere Faser als ein 
klassisches Steak aus

dem Rücken. Es
schmeckt sehr

aromatisch.
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Urbanes Grillen 
in Mint-Green

Den lieben auch 
die Nachbarn

Die NEUEN MODELLE im Check

Auch der amerikanische BBQ-Markt-
führer Weber, der lange Zeit als 

Inbegriff für kugelrunde Holzkohle 
Grills stand und der mit dem Kult- 

Gasgrill Spirit die beiden Segmente 
anfeuerte hat den E-Trend schon seit 

einiger Zeit erkannt. Nach den E-Grills 
«Pulse» und «Q» gibt es seit letztem 

Jahr den «Lumin» in den Farben rot und 
schwarz. Neu in 2024 der «Lumin» im 

schicken «Mint-Green». 
Weitere Infos unter: www.weber.com 

Wo Gaz drauf steht, muss nicht 
unbedingt Gas drin sein. Mit 
dem ATTITUDE 2GO ELEKTRO 
und dem PLANCHA ELECTRIK 
1 XD zielt Campingaz gleich mit 
zwei neuen Geräten auf die Ziel-
gruppe der urbanen Griller. Die 
großen Vorteile: Platzersparnis 
und geringe Nachbarschafts-Be-
lästigung durch Grill-Qualm und 
Geruch. www.campingaz.com

Darf es in dieser Grill-Saison ein neues Modell für 
Sie sein? Wir haben uns mal umgeschaut

ELEKTRO-GRILLS
FÜR SIE ENTDECKT

Sie sein? Wir haben uns mal umgeschautSie sein? Wir haben uns mal umgeschautSie sein? Wir haben uns mal umgeschautSie sein? Wir haben uns mal umgeschaut

CharBroilPremium-Grill 
mit XXL-Display
Die Vorbereitungen sind fix erledigt: Ein-
fach nur das Gestell zusammenbauen und 
losgrillen. Die Char-Broil-App zur Steue-
rung des Grills ist schnell runtergeladen 
und verbindet sich per QR Code mit dem 
Gerät. Toll ist das Display, auf dem man 
die Grilltemperatur auch aus 10 Meter 
Entfernung vom Wohnzimmer ablesen 
kann. Die Rumpsteaks sind dank Kern-
temperaturfühler perfekt gegrillt und die 
Auto-Clean-Funktion erspart viel Putzar-
beit. Char-Broil EVOLVE Electric: 899,00 €.  
Weitere Infos unter: www.charbroil.de 

im testim test
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Wie Tesla bei den E-Autos kann man 
Severin durchaus als Trendsetter im 
Bereich hochwertiger Elektro-Grills 
bezeichnen. Mit dem SEVO hat Se-
verin als einer der ersten Hersteller 
von mit Strom betriebenen Grills den 
Kampf gegen die hiesige Dominanz 
der Gasgrills aufgenommen. Keine 
leichte Übung, denn das Image vom 
schwachbrüstigen „Würstchen-Auf-
wärmer“ haftete den Geräten noch 
lange an. Das hat sich spätestens 
mit dem SEVO geändert, denn allein 
schon von der Optik her haben wir es 
mit einem erwachsenen Vollgrill zu 
tun, der locker mit den Gas-Vorbildern 
mithalten kann.
Jetzt geht es an die zwei Zonen 
des Grills. 
Die linke Zone schafft bis zu 320 Grad 

und ist eher für Gemüse, Slow Co-
oking oder auch für das Nach-

garen der Steaks geeignet, 
während die rechte Seite 
eine „Boost-Zone“ ist, die 
auf bis zu 500 Grad kommt 
und bei der aber der Deckel 
aufbleibt.
Die 500 Grad sind 

erstaunlich schnell 
erreicht und auch der 

Stromverbrauch hält 
sicht im Rahmen.

Wir testen heute mit sehr 
leckeren Flanksteaks 
von Yourbeef.de, um 
daraus später einen 
Steak-Sandwích und 
grünen Spargel zu 
machen. Der Spar-

gel links, das Fleisch 
rechts geht es los und 

ich muss sagen, dass die 
Boost-Zone ihren Job mit 

Bravour erledigt: Innerhalb 

sehr kurzer Zeit haben wir eine per-
fekte Röstung während der Spargel 
schonend gegrillt wird.
Toll sind auch die beiden 
Steak-Thermometer, mit de-
nen man entspannt in der Kü-
che weiterarbeiten kann und 
alles unter Kontrolle hat.
Auch der Stromverbrauch hielt sich 
in Grenzen: Für den ganzen Grillvor-
gang mit Aufheizen, Hochtemperatur-
grillen ohne Deckel und Nachgaren 
ging eine Kilowatt-Stunde drauf, also 
0,25 €. Wer Solar auf dem Dach hat, 
kann also C02-frei grillen.
Den SEVO ohne Untergestell gibt es 
ab 330,00 € im Handel.

Grill-Gut-Kollege Johannes 
Mertmann ist unser 

 Grilltester.  Dieses Mal nimmt  
er den Elektro-Grill SEVO von

 Severin unter die Lupe

Den lieben auch 
die Nachbarn

Der Tesla unter den Elektrogrills

oking oder auch für das Nach-
garen der Steaks geeignet, 

während die rechte Seite 
eine „Boost-Zone“ ist, die 

aufbleibt.

erstaunlich schnell 
erreicht und auch der 

Stromverbrauch hält 
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Die linke Zone schafft bis zu 320 Grad 
und ist eher für Gemüse, Slow Co-

oking oder auch für das Nach-
garen der Steaks geeignet, 

während die rechte Seite 
eine „Boost-Zone“ ist, die 
auf bis zu 500 Grad kommt 

eckel 

Für ein extra-geniales Flanksteak-Sand-wich vom E-Grill ein Flanksteak (z.B. von YOURBEEF) im Kontaktgrill bei maximaler Hitze anbraten, so dass ein schönes Brandig entsteht und das Steak den gewünschten Gargrad (z.B. 56°C) erreicht. Tipp: Steak ca. 60 Min vorher aus dem Kühlschrank nehmen und auf Zimmertemperatur bringen. Nach dem Grillen ca. 5 Min. ruhen lassen und dann quer zur Faser schneiden (wichtig beim Flanksteak).  Baguette aufschneiden und kurz anrösten, mit Mayonnaise bestreichen und mit Salat, Gurken- und Tomatenscheiben belegen. Steakstreifen darauf geben, mit Salz & Pfeffer sowie einer BBQ Soße nach Wahl abschme-cken – genießen.

FLANKSTEAK-SANDWICH

JOHANNES‘ FAZIT: 
Das Grillen mit dem 
SEVO von Severin 
macht Spaß. Er ist fix 
aufgestellt, heizt sich 
schnell auf und dank 
der Steak-Thermo-
meter hatte ich alles 
unter Kontrolle und 
ein perfektes Ergebnis. 
Überraschend gut: der 
niedrige Stromver-
brauch. 
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Rub für Spareribs
Zutaten für 2 kg Fleisch
3 EL brauner Zucker
2 EL grobes Meersalz
2 EL gemahlener Koriandersamen
1 TL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL gemahlener Zimt
1 TL gemahlener Kreuzkümmel

Zusätzlicher Pfiff: Ribs mit einer Glasur 
aus 100 ml Rotwein, 100 g Butter, 4 EL 
Ahornsirup und 3 EL Tomatenketchup (erst 
aufkochen, dann 5–6 Minuten köcheln 
lassen) einpinseln.
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Sweet
Coffee Rub

für 
Rindfleisch

Rub
für 

Spareribs

Asia Style 
Rub

für Fisch,
Fleisch oder 

Veggies

BBQ-
Allrounder-

Rub
für jedes
Grillgut

Hot Chili 
Rub

für Schweine-
kotelett

King of Grill – Die BBQ-Master-
class: Perfekt grillen – 80 Rezepte 
von low‘n‘slow bis sizzle. Autor 
und Grill-Blogger Arne Schunk 
verrät uns alles, was man zu 
Grilltechniken, Geräten, Cuts 
und mehr wissen muss! Edition 
Michael Fischer / EMF Verlag,
25 Euro
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Rub für Lachs
Zutaten für 2kg Fisch
3 EL brauner Zucker
1 EL grobes Meersalz
1 EL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL gemahlene Koriandersamen
1 TL getrockneter Thymian
½ TL Cayennepfeffer

Mit diesem Rub wird dein Lachs zum Star 
des Abends!

WEITER GEHT‘S
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Mediterra-
ner Rub
für Rind, 

Schwein, Lamm

Rub für Lachs
Zutaten für 2
3 EL brauner Zucker
1 EL grobes Meersalz
1 EL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
1 TL gemahlene Koriandersamen
1 TL getrockneter Thymian
½ TL Cayennepfeffer

Rub
für 

Lachs

Pollo
Chicken Rub

für 
Geflügel

Rub für Schwein
Zutaten für 2kg Fleisch
2 EL grobes Meersalz
1 EL grob gemahlener schwarzer Pfeffer
1 EL Paprikapulver
1 TL getrockneter Oregano
1 EL Knoblauchöl

Mit diesem Rub kickst du dein Schweine fleisch 
auf das nächste Level!

Rub
für Schweine-

fleisch
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Der Mecklenburger
Zutaten für 4 Personen
4 Rindfleisch-Patties à 180 g
4 EL kräftiger Blauschimmelkäse
8 Streifen Bacon
4 Burgerbrötchen
4 dicke Scheiben Fleischtomate
Salz
Pfeffer
50 ml Mayonnaise
1 Handvoll Blattsalat
12 Scheiben Dillgurken
50 ml BBQ-Soße

Zubereitung

1.Den Grill auf 200 °C vorheizen. 
Die Rindfleisch-Patties je nach 

gewünschtem Gargrad 5–10 Minu-
ten unter mehrfachem, vorsichtigem 
Wenden direkt auf einer Grillplatte 

grillen. Nach dem letzten Wenden je 
1 EL Blauschimmelkäse auf die Patties 
geben und diese abdecken, beispiels-
weise mit einer Cloche, damit der Käse 
schneller schmilzt. Die Patties noch 
etwa 1 Minute grillen, bis der Käse 
zerlaufen ist.

2.Parallel dazu auch den Bacon 
grillen, bis er schön kross und 

das Fett ausgetreten ist.

3.Die Burgerbrötchen aufschnei-
den und zum leichten Toasten mit 

der Schnittfläche nach unten auf die 
Grillplatte in das ausgelassene Ba-
confett legen, das gibt nochmal mehr 
Geschmack. Die Tomatenscheiben 
salzen und pfeffern.

4.Die 4 unteren Hälften der Bröt-
chen gleichmäßig mit der 

Mayonnaise bestreichen und auf 
jede 1 Tomatenscheibe legen. Da-
rauf etwas Blattsalat geben und jeweils 
1 Patty daraufsetzen. Die Gurkenschei-
ben auf die Patties geben und darauf 
etwas BBQ-Soße verteilen.

5.Zum Abschluss jeweils 2 Schei-
ben knusprigen Bacon auf jeden 

Burger legen und die oberen Brötchen-
hälften daraufsetzen.

Zubereitungszeit
ca. 20 Minuten

Schon gewusst? Der Burger ist 
nach dem Linebacker Karl Mecklen-
burg benannt, der von 1983–1995 bei 
den Broncos spielte. Mit vier Sacks 
in einem Spiel hält er Vereinsrekord.

Denver Broncos

20    GRILL GUT!

WEITER GEHT‘S

Sports Authority Field 
at Mile High
Hier spielen die Denver 
Broncos, deren Teamname von der 
Bezeichnung für die ungestümen Wild-
pferde Nordamerikas, den broncos“ 
haben. Der Stadionname „Mile High“ 
leitet sich von seinem Standort ab – 
etwa eine Meile über Normalnull. Das 
somit höchstgelegene Stadion der NFL
hat 76.125 Plätze.
Teamfarben
Blau, Orange, Weiß
Maskottchen
Das sind der Plüsch-Hengst Miles mit 
dem Broncos-Trikot mit der Nummer 
00 und der lebendige graue Araber-
Hengst Thunder III.

INFO
Sports Authority Field 

Hier spielen die Denver 
Broncos, deren Teamname von der 

INFO
Sports Authority Field 

Hier spielen die Denver 

INFO
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Noch mehr Grillfi sch
Hier geht es weiter mit leckeren Fisch-Rezepten vom Grill. Was darf es 
für Sie heute sein: Lachs, Tintenfisch oder Saibling?

Lachsfilets mit Haut
Zutaten für 4 Personen
4 Lachsfilets mit Haut
2 EL Olivenöl (z.B. Edeka)
Pfeffer
grobes Meersalz
1 Bio-Zitrone

Zubereitung

1.Den Grill vorheizen. Die Lachsfilets 
unter fließendem kalten Wasser 

waschen und mit Küchenpapier tro-
cken tupfen. Mit dem Olivenöl be-
streichen und mit frisch gemahlenem 
Pfeffer würzen.

2.Lachsfilets mit der Haut nach un-
ten in eine Grillschale legen und 

auf den Rost des Grills setzen. Von 
jeder Seite 3 Minuten grillen. Dann 
aus Schale nehmen, mit grobem Meer-
salz bestreuen. Bio-Zitrone in Spalten 
schneiden, dazu servieren.

Zubereitungszeit
ca. 10 Minuten

Tintenfisch mit Paprika-Kreuzkümmel-Pesto
Zutaten für 4 Personen
2 gelbe Paprikaschoten
2 rote Paprikaschoten
1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian
6 EL Olivenöl
3 EL Zitronensaft
60 g geriebener Pecorino
1 TL gerösteter Kreuzkümmel
Salz, Pfeffer
800 g Sepia-Tintenfische mit Kopf
4 Eiertomaten
Selleriegrün

Zubereitung

1.Grill vorheizen. Paprikaschoten 
waschen, halbieren und putzen. 

Mit der Hautseite auf den Grill legen 
und 6–7 Minuten grillen, bis die Haut 
schwarz wird. In eine Schale legen, 
mit Folie abdecken und 10 Minuten 
ruhen lassen. Anschließend die Haut 
entfernen und das Fruchtfleisch sehr 
fein würfeln.

2.Knoblauch abziehen und fein wür-
feln. Thymian waschen, trocken 

schütteln und Blätter abzupfen. Bei-
des mit dem Paprikafruchtfleisch in 
eine Schüssel geben. 2 EL Olivenöl, 
1 EL Zitronensaft, Pecorino und ½ TL 

Kreuzkümmel zugeben und mit Salz 
und Pfeffer abschmecken.

3.Tintenfische putzen, kalt abbrau-
sen, trocken tupfen. Mit restlichem 

Öl, Zitronensaft und Kreuzkümmel mi-
schen und 5 Minuten ziehen lassen.

4.Anschließend salzen, pfeffern und 
auf dem Grill unter Wenden in 

5–6 Minuten garen. Tomaten waschen, 
halbieren, 2–3 Minuten grillen. Alles 
mit dem Pesto auf Tellern anrichten, mit 
Selleriegrün garnieren und servieren.

Zubereitungszeit
ca. 40 Minuten
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Kreuz-

kümmel-
Pesto
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 Vegan grillen
ist richtig lecker
Grillen ist mehr als nur Bratwurst & Co. Die Grillsaison ist eine 
tolle Gelegenheit, für sich und seinen eingeladenen Besuch etwas 
Neues auf den Tisch zu bringen. Das macht das Grillen spannend 
und zeigt, dass es gar nicht so schwer, sich vegan zu ernähren

„Easy vegan grillen“ von 
Patrick Rosenthal ist das 
perfekte Buch für alle Grill-

Fans, die auf der 
Suche nach einfa-
chen Grillrezep-
ten ohne tierische 
Produkte sind. 
Enthält 70 viel-
fältige Rezept-
ideen für Tofu, 
Seitan, Gemüse 
und mehr.

riva, 20 Euro

Auberginen-Pizza
Zutaten für 4 Personen
2 Auberginen
Salz
5 EL Olivenöl
1 TL getrockneter Oregano
½ TL getrockneter Rosmarin
2 Knoblauchzehen
200 g veganer Feta
150 g Kirschtomaten
100 g schwarze und/oder grüne, 
entsteinte Oliven

Zubereitung

1.Auberginen putzen, waschen, in finger-
dicke Scheiben schneiden und diese 

gut mit Salz bestreuen. Auf einen großen 
Teller legen und 30 Minuten ruhen lassen.

2.Olivenöl in einer Schüssel mit Oregano 
und Rosmarin verrühren. Knoblauch 

schälen, dazupressen und untermischen.

3.Feta zerbröseln, Tomaten waschen 
und diese ebenso wie die Oliven in 

Scheiben schneiden.

4.Auberginenscheiben mit einem Kü-
chentuch trocken tupfen und die Ober-

seite mit der Olivenölmischung bepinseln.

5.Die Oberseite mit Tomaten, Oliven und 
Feta belegen und auf direkter Hitze 

5–10 Minuten grillen.

Zubereitungszeit
ca. 30 Minuten
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New York Cheesecake
Zutaten für 12 Personen
125 g Butterkekse
125 g Butter
50 g + 300 g Zucker
6 Eier
750 g Frischkäse
500 g Schmand
250 g Sahne
Saft von 1 Zitrone
1 TL Vanilleextrakt
2 EL Weizenmehl

Zubereitung

1.Einen Smoker auf 160 °C vorheizen. Die 
Kekse in einen Gefrierbeutel geben und 

mit einem Nudelholz zerkrümeln. Die Butter 
zum Schmelzen bringen und mit 50 g Zucker 
und den Kekskrümeln vermischen. Die Krümel-
masse in eine Springform geben, vollständig 
am Boden festdrücken und kalt stellen.

2.Eier, 300 g Zucker, Frischkäse, Schmand, 
Sahne, Zitronensaft, Vanille und Mehl in 

einer Schüssel zu einer glatten Masse verrüh-

ren. Die Masse in die Springform geben und 
5 Minuten ruhen lassen.

3.Den Kuchen 20 Minuten auf dem Smoker 
backen. Dann kein Holz mehr nachlegen, 

sodass die Temperatur auf etwa 130 °C sinkt. 
Den Cheesecake noch 1 weitere Stunde ba-
cken. Nach 30 Minuten hier kein weiteres Holz 
mehr nachlegen und den Grill von alleine 
herunterkühlen lassen. Dabei den Kuchen bei 
geschlossenem Deckel des Grills noch weitere 
2 Stunden ruhen lassen.

4.Den Cheesecake in den Kühlschrank stel-
len und 6 Stunden durchkühlen lassen. 

Dann in Stücke geschnitten servieren.

Zubereitungszeit
ca. 1 Stunde 35 Minuten
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Süße Ideen
für Grill-Freaks
Dessert vom Grill gefällig? Mit diesen süßen Rezepten vom Rost
wird das Grillen von Nachtisch zum Kinderspiel. Da schnurren
BBQ-Naschkatzen vor Glück, wenn Sie ihnen New York Cheesecake, 
Kirsch Cobbler oder Texas Brownie mit Bourbonglasur anbieten

Mit „Grillen XXL“ gibt es gleich 
zwei Bücher, die alle Grill-Träume 
wahr werden lassen. Sie enthal-
ten alles Wichtige zum Grillen, 
Smoken und Räuchern sowie eine 
gigantische Rezeptauswahl aus 
aller Welt. EMF Verlag, 19,99 Euro
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Mit 
attraktiven Gewinnspielen potentielle Kunden gewinnen
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Gemischter Beeren-Spinat-Salat
Zutaten für 4 Personen
20 g flüssiger Honig
80 g Pekannüsse
Salz
3 Handvoll Baby-Spinat
300 g Feta
150 g rote Johannisbeeren
250 g Erdbeeren
200 g Heidelbeeren
1 EL Zitronensaft
2 EL weißer Balsamicoessig
1 TL Honig
schwarzer Pfeffer
3 EL Olivenöl, 2 EL Traubenkernöl
Basilikum zum Garnieren

Zubereitung

1.Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Honig in einer 

Kasserolle erwärmen. Pekannüsse 
und 2 Prisen Salz zufügen, alles gut 
vermengen. Ein Blech mit Backpa-
pier belegen, die Nüsse darauf 

verteilen, im Ofen ca. 10 Minuten 
backen. Nüsse auf einem weiteren 
Bogen Backpapier einzeln verteilen 
und abkühlen lassen.

2.Spinat verlesen, waschen, tro-
cken schleudern. Feta würfeln. 

Alle Beeren verlesen, waschen, tro-
cken tupfen. Johannisbeeren von 
der Rispe zupfen. Erdbeeren putzen, 
längs vierteln. Zitronensaft, Essig, 
Honig, Salz, Pfeffer und beide Öle 
verquirlen, das Dressing abschme-
cken.

3.Spinat in Schalen verteilen. Feta, 
Erdbeeren, Heidelbeeren und 

Johannisbeeren ringsum einfüllen, 
mit den Honig-Pekannüssen toppen. 
Salat mit Dressing beträufeln, mit 
Basilikum garnieren.

Zubereitungszeit
ca. 35 Minuten

Ob Burger-Patties oder Hackfl eisch, Tofu-
Bratwurst oder Gemüsebratlinge, Spritzge-
bäck oder Brotaufstrich: Der hochwertige 
Fleischwolf FW 2500 von CASO Design bietet 
unzählige Möglichkeiten, denn er zerkleinert 
mühelos rohes und gegartes Fleisch, Fisch, 
Gemüse und vieles mehr. Frischer geht´s 
nicht, und man kann selbst entscheiden, 
welche Zutaten verwendet werden. Ne-
ben der komfortablen Bedienung mit zwei 
Geschwindigkeitsstufen überzeugt der FW 
2500 mit einer hochwertigen und langlebigen, 
titan-veredelten Klinge und einer praktischen 
Rücklauf-Funktion, die schonend Stauungen 
und Reste löst. Zum umfangreichen Zubehör 
gehören unter anderem eine 
Burgerpresse, 
drei Edelstahl-
Lochscheiben 
und ein 
Wurstfüller. Die 
Zubehörteile können 
nach Gebrauch platz-
sparend im 
großen 
Aluminium-
Einfülltablett 
verstaut werden. 
Erhältlich in Schwarz 
oder Silber, UVP 
199,99 Euro. 

Wissen, was drin ist: 
Mit dem Design 
Fleischwolf FW 2500 

Mehr Infos auf www.caso-design.de

Anzeige
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NEU: MOBILER WEBER-GRILL „Q“ FORTAN MIT MEHR
LEISTUNG UND NEUEM DESIGN

Daheim und unterwegs grillen wie die Profi s 
Grillen mit mobilen Grills boomt. Um auch unterwegs bei der Grill-Party für Burger, 
Steaks und Halloumi-Häppchen bereit zu sein, hat der kultige Weber Q ein Upgrade 
bekommen. Mehr Garraum, ein erweiterter Temperaturbereich und der exklusive 
„Plus“-Brenner (bei ausgewählten Modellen) bieten maximale Kontrolle: von sanften 
120°C für langsames Garen bis zu 370°C für perfektes Angrillen. Dank seiner robuster 
Bauweise, einfachen Reinigung und smarten Steuerung ist die neue Q-Linie der 
perfekte Begleiter. Ab 299 Euro. Weitere Informationen unter: www.weber.com

Heiße Barbecue-Hits für scharfe Köstlichkeiten
Leicht scharf, mit etwas Knoblauch und mit einer angenehmen Essignote bringt die 
Buffalo Style Sauce von Tabasco das Feuer in Chicken Wings, Burger oder Dips auf 

ein neues Geschmacks-Level. Darf es noch etwas hotter 
sein? Dann her mit der Chipotle Sauce, in der natürlich 
geräucherte mexikanische Chilis ihr Feuer entzünden.

Chipotle Sauce 2,89 € im Handel, Buffalo Sauce 3,79 € 
      oder unter www.tabasco.de

FÜR SIE ENTDECKT

OB AUF DEM BALKON ODER 
BEIM CAMPEN – GASGRILL Q
MACHT IMMER EINEN SUPER JOB 

Limo-Liebe in Pink
Herrlich fruchtig, mit einer feinen 

Bitternote vertreibt Pink Grapefruit, 
die neue leichte Limo von hella, die 

Langeweile aus der Trinkroutine. 
Mit 6 % Fruchtgehalt und 30 % weni-
ger Zucker als herkömmliche Limos 

verspricht sie pure Erfrischung. 
Ab 0,95 € im Handel.

OB AUF DEM BALKON ODER 
BEIM CAMPEN – GASGRILL Q
MACHT IMMER EINEN SUPER JOB 

Limo-Liebe in Pink
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Gewinnen Sie 
1 Schneide-Set von GEFU

Präzision, Schärfe und dazu eine Portion Eleganz – das ist ENNO von 
GEFU. Die extrascharfen ENNO Messer, geschmiedet in Solingen und 
veredelt mit südeuropäischem Walnussholz, sind das Must-have für 
präzises Arbeiten mit Stil. Passend dazu: die beidseitig nutzbaren 
ENNO Schneidbretter aus hochwertigem Walnussholz – so geht heute 
müheloses Schneiden von Obst, Gemüse, Fleisch. 

Weitere Informationen unter: www.gefu.com

Gewinnen Sie 1 Schneide-Set, bestehend aus einem Santokumesser mit 18 cm 
langer Klinge für 159,95 € und einem großen Schneidbrett mit Saftrille für 
59,95 €. Wert des Sets: ca. 200 €

Toppen, dippen, 
spreaden – yeah!
Feine Raucharomen treffen auf fruchtige 
 Birne  – wenn das kein außergewöhnliches 
Geschmacks-Match ist. Die neue Burger Sauce 
„White Barbecue” kitzelt den Gaumen mit 
 dezenten Pfeffernoten und cremigem Sauer-
rahm. Nicht nur für Burger wie dem Smashed 
Burger mit Selleriestroh auf Seite 87 eine 

 Krönung, auch Gemüse, Gefl ügel 
und Pommes bekommen damit 

einen neuen Touch. Von 
BBQUE, 4,49 €. Weitere 

Informationen unter:   
   www.bbque.de

einen neuen Touch. Von 
BBQUE, 4,49 €. 

Informationen unter:   
   www.bbque.de

einen neuen Touch. Von 
BBQUE, 4,49 €. 

Informationen unter:   

FÜR SIE ENTDECKT

1 Schneide-Set von GEFU
Präzision, Schärfe und dazu eine Portion Eleganz – das ist ENNO von 

Und so geht‘s:
Schicken Sie bis zum 27.06.2025 

eine Postkarte unter Angabe Ihrer 
Adresse und Telefonnummer an: 

Mediengruppe Stegenwaller, 
Redaktion Grill Gut, 

Stichwort GEFU,
Ruhrtalstraße 67,  45239 Essen. 

Oder E-Mail an: 
grillgut@stegenwaller.de. 

Der Rechtsweg ist 
ausgeschlossen
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Rezept-
advertorials haben ein hohes Aktivierungs-

potential
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Die neuen Weber Gasgrills –  
vielseitig wie Ihre Grillideen 

Gameganger Spirit- und Genesis Gameganger Spirit- und Genesis 
punkten mit mehr Hitze, weniger Energie und neuen Extras
BBQ-Weltmarktführer Weber sorgt auch 2025 für spannende 
Neuheiten: So wurde der SPIRIT-Gasgrill überarbeitet. Und auch 
die GENESIS-Gasgrills bekamen ein Facelift. die GENESIS-Gasgrills bekamen ein Facelift. 

Mehr Power für den SPIRIT®-Gasgrill: 
Im neu gestalteten SPIRIT-Gasgrill mit Sear Zone werkelt ein 
revolutionärer, neuer „Motor“: Die „Boost-Brenner“ sind das Herz-revolutionärer, neuer „Motor“: Die „Boost-Brenner“ sind das Herz-
stück, denn sie steigern die Leistung um 40 % Prozent. Sie befeu-
ern die „Sear Zone“, die damit eine Temperatur von 400 °C erreicht. 
Sie ermöglichen zudem eine gleichmäßige Hitzeverteilung und 

-steue rung. Wer gerne Rippchen, Pulled Pork oder Brisket grillt, 
kann den Grill auch auf niedrigere Gartemperaturen einstellen. 

Durch die neue „Snap-Jet-Zündung“ lassen sich einzelne Brenner 
sogar einhändig zünden. Perfekt auch die Temperaturüberwa-

chung: Alle SPIRIT-Modelle 
verfügen über ein Thermometer, 
über das die Temperatur in 

Echtzeit ablesbar ist. 

Die SPIRIT-Linie ist Die SPIRIT-Linie ist Die SPIRIT
mit zwei, drei und vier Brennern 
erhältlich und bietet mit Preisen 
zwischen 499 und 999 Euro 
Optionen für jeden Griller. 
Perfekt: Auf jedes Modell gibt es 
bis zu 10 Jahre Garantie. 

GENESIS-Gasgrill – GENESIS-Gasgrill – 
stark und smart!
Neuheiten auch 
bei der stilvollen 
Outdoorküche von Outdoorküche von 
Weber: Ein zusätzlicher 
Sear Zone-Brenner mit 
bis zu 50 Prozent mehr 
Leistung macht die Leistung macht die 
Hochtemperaturzone zu 
einer der größten ihrer 
Klasse: perfekt für Thun-
fischsteaks, Fladenbrot oder Lammkoteletts. 

Das digitale Thermometer zeigt die Hitze präzise an – so gelingen 
auch anspruchsvolle Gerichte wie zarte Filets, Sous-vide-Steaks 
oder Entenbrust perfekt. Dank integrierter Grifflichter ist die 
Grillfläche des GENESIS auch abends top ausgeleuchtet. 

Die neuen GENESIS-Grills sind für all jene, die jedes Detail rund 
ums Grillen und Essen lieben. Die neuen Modelle kommen mit 
bis zu 12 Jahren Garantie daher und sind ab 1.699 € 
erhältlich. Ebenfalls in 
der Stealth Sonder-
Edition zu haben.

Weitere Infos unter 
weber.com sowie 
in allen Weber Stores.

vielseitig wie Ihre Grillideen 
GENESIS-Gasgrill – GENESIS-Gasgrill – 

Outdoorküche von Outdoorküche von 
n zusätzlicher 

Sear Zone-Brenner mit 
bis zu 50 Prozent mehr 
Leistung macht die Leistung macht die 
Hochtemperaturzone zu 
einer der größten ihrer 
Klasse: perfekt für Thun-

sogar einhändig zünden. Perfekt auch die Temperaturüberwa-
chung: Alle SPIRIT-Modelle 
verfügen über ein Thermometer, 
über das die Temperatur in 

Echtzeit ablesbar ist. 

Die SPIRIT
mit zwei, drei und vier Brennern 
erhältlich und bietet mit Preisen 
zwischen 499 und 999 Euro 
Optionen für jeden Griller. 
Perfekt: Auf jedes Modell gibt es 
bis zu 10 Jahre Garantie. 

Anzeige
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SPIRIT STEALTH EP-435R 
INKLUSIVE DREHSPIESS
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Urbanes Grillen 
in Mint-Green

Den lieben auch 
die Nachbarn

Die NEUEN MODELLE im Check

Auch der amerikanische BBQ-Markt-
führer Weber, der lange Zeit als 

Inbegriff für kugelrunde Holzkohle 
Grills stand und der mit dem Kult- 

Gasgrill Spirit die beiden Segmente 
anfeuerte hat den E-Trend schon seit 

einiger Zeit erkannt. Nach den E-Grills 
«Pulse» und «Q» gibt es seit letztem 

Jahr den «Lumin» in den Farben rot und 
schwarz. Neu in 2024 der «Lumin» im 

schicken «Mint-Green». 
Weitere Infos unter: www.weber.com 

Wo Gaz drauf steht, muss nicht 
unbedingt Gas drin sein. Mit 
dem ATTITUDE 2GO ELEKTRO 
und dem PLANCHA ELECTRIK 
1 XD zielt Campingaz gleich mit 
zwei neuen Geräten auf die Ziel-
gruppe der urbanen Griller. Die 
großen Vorteile: Platzersparnis 
und geringe Nachbarschafts-Be-
lästigung durch Grill-Qualm und 
Geruch. www.campingaz.com

Darf es in dieser Grill-Saison ein neues Modell für 
Sie sein? Wir haben uns mal umgeschaut

ELEKTRO-GRILLS
FÜR SIE ENTDECKT

Sie sein? Wir haben uns mal umgeschautSie sein? Wir haben uns mal umgeschautSie sein? Wir haben uns mal umgeschautSie sein? Wir haben uns mal umgeschaut

CharBroilPremium-Grill 
mit XXL-Display
Die Vorbereitungen sind fix erledigt: Ein-
fach nur das Gestell zusammenbauen und 
losgrillen. Die Char-Broil-App zur Steue-
rung des Grills ist schnell runtergeladen 
und verbindet sich per QR Code mit dem 
Gerät. Toll ist das Display, auf dem man 
die Grilltemperatur auch aus 10 Meter 
Entfernung vom Wohnzimmer ablesen 
kann. Die Rumpsteaks sind dank Kern-
temperaturfühler perfekt gegrillt und die 
Auto-Clean-Funktion erspart viel Putzar-
beit. Char-Broil EVOLVE Electric: 899,00 €.  
Weitere Infos unter: www.charbroil.de 

im testim test
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Wie Tesla bei den E-Autos kann man 
Severin durchaus als Trendsetter im 
Bereich hochwertiger Elektro-Grills 
bezeichnen. Mit dem SEVO hat Se-
verin als einer der ersten Hersteller 
von mit Strom betriebenen Grills den 
Kampf gegen die hiesige Dominanz 
der Gasgrills aufgenommen. Keine 
leichte Übung, denn das Image vom 
schwachbrüstigen „Würstchen-Auf-
wärmer“ haftete den Geräten noch 
lange an. Das hat sich spätestens 
mit dem SEVO geändert, denn allein 
schon von der Optik her haben wir es 
mit einem erwachsenen Vollgrill zu 
tun, der locker mit den Gas-Vorbildern 
mithalten kann.
Jetzt geht es an die zwei Zonen 
des Grills. 
Die linke Zone schafft bis zu 320 Grad 

und ist eher für Gemüse, Slow Co-
oking oder auch für das Nach-

garen der Steaks geeignet, 
während die rechte Seite 
eine „Boost-Zone“ ist, die 
auf bis zu 500 Grad kommt 
und bei der aber der Deckel 
aufbleibt.
Die 500 Grad sind 

erstaunlich schnell 
erreicht und auch der 

Stromverbrauch hält 
sicht im Rahmen.

Wir testen heute mit sehr 
leckeren Flanksteaks 
von Yourbeef.de, um 
daraus später einen 
Steak-Sandwích und 
grünen Spargel zu 
machen. Der Spar-

gel links, das Fleisch 
rechts geht es los und 

ich muss sagen, dass die 
Boost-Zone ihren Job mit 

Bravour erledigt: Innerhalb 

sehr kurzer Zeit haben wir eine per-
fekte Röstung während der Spargel 
schonend gegrillt wird.
Toll sind auch die beiden 
Steak-Thermometer, mit de-
nen man entspannt in der Kü-
che weiterarbeiten kann und 
alles unter Kontrolle hat.
Auch der Stromverbrauch hielt sich 
in Grenzen: Für den ganzen Grillvor-
gang mit Aufheizen, Hochtemperatur-
grillen ohne Deckel und Nachgaren 
ging eine Kilowatt-Stunde drauf, also 
0,25 €. Wer Solar auf dem Dach hat, 
kann also C02-frei grillen.
Den SEVO ohne Untergestell gibt es 
ab 330,00 € im Handel.

Grill-Gut-Kollege Johannes 
Mertmann ist unser 

 Grilltester.  Dieses Mal nimmt  
er den Elektro-Grill SEVO von

 Severin unter die Lupe

Den lieben auch 
die Nachbarn

Der Tesla unter den Elektrogrills

oking oder auch für das Nach-
garen der Steaks geeignet, 

während die rechte Seite 
eine „Boost-Zone“ ist, die 

aufbleibt.

erstaunlich schnell 
erreicht und auch der 

Stromverbrauch hält 
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Die linke Zone schafft bis zu 320 Grad 
und ist eher für Gemüse, Slow Co-

oking oder auch für das Nach-
garen der Steaks geeignet, 

während die rechte Seite 
eine „Boost-Zone“ ist, die 
auf bis zu 500 Grad kommt 

eckel 

Für ein extra-geniales Flanksteak-Sand-wich vom E-Grill ein Flanksteak (z.B. von YOURBEEF) im Kontaktgrill bei maximaler Hitze anbraten, so dass ein schönes Brandig entsteht und das Steak den gewünschten Gargrad (z.B. 56°C) erreicht. Tipp: Steak ca. 60 Min vorher aus dem Kühlschrank nehmen und auf Zimmertemperatur bringen. Nach dem Grillen ca. 5 Min. ruhen lassen und dann quer zur Faser schneiden (wichtig beim Flanksteak).  Baguette aufschneiden und kurz anrösten, mit Mayonnaise bestreichen und mit Salat, Gurken- und Tomatenscheiben belegen. Steakstreifen darauf geben, mit Salz & Pfeffer sowie einer BBQ Soße nach Wahl abschme-cken – genießen.

FLANKSTEAK-SANDWICH

JOHANNES‘ FAZIT: 
Das Grillen mit dem 
SEVO von Severin 
macht Spaß. Er ist fix 
aufgestellt, heizt sich 
schnell auf und dank 
der Steak-Thermo-
meter hatte ich alles 
unter Kontrolle und 
ein perfektes Ergebnis. 
Überraschend gut: der 
niedrige Stromver-
brauch. 

G
R

IL
L-

T
E

ST

„MIT IHM WIRD 
UNGENIERT 
MARINIERT.“

Da kannst du auch nichts falsch machen. Der meistverkaufte  naturreine 
Sirup Deutschlands ist auch der Clou beim BBQ. Unser Goldsaft aus 100 % 
regionalen Zuckerrüben verfeinert deine Marinaden, Glasuren oder Chutneys 
und verleiht deinem Grillgut eine besonders leckere Note.

GOLDSAFT: STEH ZU DEINER HEIMLICHEN GENUSSLIEBE.

MARINIERT.“

Da kannst du auch nichts falsch machen. Der meistverkaufte  naturreine 
Sirup Deutschlands ist auch der Clou beim BBQ. Unser Goldsaft aus 100 % 
regionalen Zuckerrüben verfeinert deine Marinaden, Glasuren oder Chutneys 

GOLDSAFT: STEH ZU DEINER HEIMLICHEN GENUSSLIEBE.

PROBIER 
ES AUCH 

AUS!

Anzeige

Aufmerksamkeits-starke Anzeigen garantieren Erfolg
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Frisch gezapftes Lieblingsbier 
zuhause genießen

Griddle, Grill und Pizzaofen in einem –
hier werden Grillerträume geweckt

Ob für ein gelungenes Barbecue, 
die nächste Party oder geselliges Bei-
sammensein: Der neue BeerMaster 
von CASO Design ist der ideale 
Begleiter. Die hochwertige Bierzapf-
anlage bietet perfekt gekühltes Bier 
wie vom Wirt. Extra-Plus: Die qua-
litätserhaltende Kühlung bis zu 
10 Tage! Der BeerMaster ist für alle 
gängigen 5-Liter-Bierfässe geeignet. 

Neun Temperaturen von 4 bis 12 °C 
sind wählbar, sodass der Gersten-
saft individuell nach Wunsch tem-
periert werden kann – für optimalen 
Genuss. 
Mehr auf www.caso-design.de

Gewinnen Sie 1 Bierzapfanlage von 
Caso Design im Wert von 199,99 €
Kennwort: Caso Design

Wie wäre es mit einem smarten Gewinn eines 
genialen Grill-Helfers? Dann machen Sie mit!

Mitmachen & gewinnen
Bilder Titel

Ob zum Zerlegen großer Fleisch- 
und Fischstücke oder als 
Brisketmesser. Das BBQ 
Messer ASADOR aus der Se-
rie VIVUM ist speziell für den 
Einsatz am Grill entwickelt. Die ge-
schweifte Klinge ermöglicht einen 
ziehenden Schnitt, ohne abzusetzen. 
Der Birkenholzgriff liegt gut in der 
Hand. Und die eisgehärtete Klinge sorgt für lange 
Schnitthaltigkeit. Die Messer sind also extrem 
scharf und bereit für ihren Einsatz!

Durch ihr stabiles Design ist die  F. DICK 
Grillzange ein echter Gamechanger 
am Grill. Sie lässt sich weit öffnen und 
ist somit ideal für großes Grillgut. Durch 
ihre Länge von 40 cm ist der Abstand zum Grill 
perfekt um sich nicht zu verbrennen. 

Wir verlosen 3 Messer zuzüglich der Grillzange 
im Gesamtwert von 150 €. Als Goodie gibt es 
auch noch ein stylishes T-Shirt dazu.      
                                       Kennwort: F. DICK Messer
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F. DICK 
Grillzange

Ob zum Zerlegen großer Fleisch- 
und Fischstücke oder als 

rie VIVUM ist speziell für den 
Einsatz am Grill entwickelt. Die ge-
schweifte Klinge ermöglicht einen 
ziehenden Schnitt, ohne abzusetzen. 
Der Birkenholzgriff liegt gut in der 

Und so geht‘s:
Schicken Sie bis zum 27.06.2025 

eine Postkarte mit dem 
Gewinn-Kennwort Ihrer Wahl unter 

Angabe Ihrer Adresse und Telefonnummer 
an: Mediengruppe Stegenwaller, 

Redaktion Grill Gut, 
Ruhrtalstraße 67,  45239 Essen. 

Oder E-Mail an: 
grillgut@stegenwaller.de. 

Der Rechtsweg ist 
ausgeschlossen1 × zu 

gewinnen

BBQ Messer
ASADOR

3 × zu 
gewinnen

3 Helfer für top Ergebnisse
DIE NEUEN GRILL-   HITS Griddle, Grill und Pizzaofen in einem –

hier werden Grillerträume geweckt

G
E

W
IN

N
E

Grillen mit Freunden, und jeder möchte etwas anderes? 
Kein Problem mit dem Versa-Tile. Dank der neuesten BBQ-

Innovation von Char-Broil, dem revolutionären Kachelsystem, 
können unterschiedliche Gerichte zubereitet werden: egal ob 

köstliche Smashed Burger, krosse Pizza oder ein saftiges Steak. 

Mit seinem patentierten 3-in-1-Tile-Cooking-System ist der Versa-Tile sowohl 
Griddle und Grill als auch Pizzaofen in einem. Mit ihm gelingen nicht nur 
klassische Grillgerichte, sondern man hat ähnlich vielfältige Zubereitungs-
möglichkeiten wie am klassischen Herd. Und das auch noch alles komplett 
losgelöst voneinander: Die leistungsstarken Edelstahlbrenner sorgen dafür, 
dass man die verschiedenen Gerichte unabhängig voneinander auf zwei 
unterschiedlichen Zonen zubereiten kann.  

Ordnung muss sein 
Drei praktische Haken bieten zudem Platz für Grillzange, 
 Geschirrhandtuch und weiteres Zubehör. Die beiden Seitenab-
lagen und zusätzliche Ablageflächen unterhalb der Grillplatte 
sorgen für Stauraum und Ordnung. Auch perfekt: Die vier 
Räder am Versa-Tile® ermöglichen maximale Flexibilität. 

Der neue Versa-Tile ist in ausgewählten Baumärkten 
und online erhältlich. Mehr Infos auf: www.charbroil.de.

Gewinnen Sie jetzt 1 Versa-Tile im Wert von 499 Euro
Kennwort: Char-Broil

Und so geht‘s:
Schicken Sie bis zum 27.06.2025 

eine Postkarte mit dem 
Gewinn-Kennwort Ihrer Wahl unter 

Angabe Ihrer Adresse und Telefonnummer 
an: Mediengruppe Stegenwaller, 

Redaktion Grill Gut, 
Ruhrtalstraße 67,  45239 Essen. 

Oder E-Mail an: 
grillgut@stegenwaller.de. 

Der Rechtsweg ist 
ausgeschlossen

•  Das patentiertes 3-in-1-Tile-
Cooking-System ermöglicht die 
Kombination unterschiedlicher 
Kochstile dank einfach austausch-
barer Grillkacheln. 

•  Die Griddle-Kacheln bestehen aus 
keramikbeschichtetem Stahl für 
eine vergrößerte Grillfläche. 

•  Der Grillrosteinsatz aus emaillier-
tem Gusseisen für perfekte Grill-
streifen auf Steak und Gemüse. 

•  Der Pizzaaufsatz sorgt zusam-
men mit der Kuppel im Deckel für 
knusprige Pizzen. Wird er gewen-
det, wird er zur Wok-Halterung.

•  Zwei Edelstahlbrenner in U- und 
O-Form, zugeschnitten auf das 
Kachelsystem, sind unabhängig 
regulierbar – für eine optimale 
Hitzeverteilung. 

1 × zu 
gewinnen

DIE NEUEN GRILL-   HITS
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Promotion

Mit kleinem 

Budgets in 

attraktiven 

Themenstrecken 

auffallen
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DIE GROSSE ADVENTS-BÄCKEREI

Jedes Jahr 
mit leckeren 
Advent-

Back-Tipps 
erfolgreich

ZIELGRUPPE: 	 Frauen ab Mitte 30

COPYPREIS: 	 5,40 €

ERSCHEINUNGSWEISE:	 jährlich

REICHWEITE:	 243.600*
*Verlagsangabe

Alle Jahre wieder, zum Start der Weihnachtssaison, ist sie überall im Zeitschriften-
Regal: DIE GROSSE ADVENTSBÄCKEREI. Sie ist für viele Backfans zur Advents- 
und Weihnachtszeit nicht mehr wegzudenken. Mit um die 100 neuen und kreativen 
Backideen ist DIE GROSSE ADVENTS-BÄCKEREI einer der Toptitel im Jahresend-
Geschäft.

Alle Jahre wiederAlle Jahre wieder

Unsere geliebten 
Klassiker

4 Advents-Bäckerei

  Schwarz-Weiß-
Gebäck

Zutaten 40 Stück
  150 g Mehl

  100 g Butter

  50 g Puderzucker

  1 Prise Salz

  ¼ TL Abrieb von

  1 Bio-Zitrone

  1 Msp. Vanillemark

  1 Eigelb

  1 EL Kakaopulver

1  Alle Zutaten, bis auf das 

Kakaopulver, verkneten, zum 

Rechteck formen, in Frisch-

haltefolie 1 Stunde kalt stellen. 

Teig in 2 Portionen teilen. Eine 

Hälfte mit Kakao verkneten. 

Erneut 30 Minuten kühlen.
2  Beide Teige separat auf 

leicht bemehlter Fläche 1 cm

dick ausrollen. Jeweils in 

3 Streifen (4 × 15 cm) schnei-

den. 1 dunklen und 1 hellen 

Streifen leicht mit kaltem 

Wasser bestreichen, aufein-

anderlegen. 1 dunklen Streifen 

auflegen, andrücken. In um-

gekehrter Kombination (weiß, 

dunkel, weiß) wiederholen. 

Erneut 1 Stunde kühlen.
3  Übrigen Teig je 2–3 mm dick 

auf etwa 14 × 15 cm ausrollen. 

Beide Stangen von allen Sei-

ten leicht mit kaltem Wasser 

bestreichen, im jeweiligen Teig 

einschlagen. Gut andrücken, 

30 Minuten kühlen.
4  Ofen auf 170 °C Ober-/ 

Unterhitze vorheizen. Teigstan-

gen in 0,5 cm dicke Scheiben 

schneiden, mit 2 cm Abstand 

auf ein mit Backpapier be-

legtes Blech legen. Im Ofen 

8–10 Minuten backen. Mit 

Backpapier vom Blech ziehen, 

auskühlen lassen.

Zubereiten (ohne Wartezeit)

ca. 35 Minuten

Backen: 10 Minuten

  Vanille-Himbeer-
Herzen

Zutaten 40 Stück
  150 g Mehl

  100 g Butter

  50 g Puderzucker

  1 Prise Salz

  ¼ TL Abrieb von

  1 Bio-Zitrone

  ¼ TL Vanillemark

  1 Eigelb

  2 TL Himbeerpulver

  1 Msp. rote

 Lebensmittelfarbe

1  Mehl, Butter, Zucker, Salz, 

Zitronenabrieb, Vanillemark 

und Eigelb verkneten. Evtl. 

 etwas Mehl oder kaltes Was-

ser ergänzen. In Folie wickeln, 

ca. 30 Minuten kühl stellen.
2  In 2 gleich große Porti-

onen teilen. Eine Hälfte mit 

Himbeerpulver und Lebens-

mittelfarbe verkneten, zur 

Stange rollen, die unten 

spitz zuläuft. Gegenüber mit 

einem Schaschlikspieß ein-

kerben, sodass später beim 

Abschneiden eine Herzform 

entsteht. Erneut mindestens 

30 Minuten kühlen. 
3  Den hellen Teig ausrollen, 

die Herzstange leicht mit kal-

tem Wasser bestreichen und 

mit dem hellen Teig umhüllen. 

Erneut 30 Minuten kühlen.
4  Backofen auf 170 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Die Teig-

stange in 0,5 cm dicke Schei-

ben schneiden und mit etwas 

Abstand zueinander auf ein 

mit Backpapier belegtes Blech 

legen. Im Ofen 8–10 Minuten 

backen. Mit dem Backpapier 

vom Blech ziehen und ausküh-

len lassen.

Zubereiten (ohne Wartezeit)

ca. 35 Minuten

Backen: 10 Minuten
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Vanille-Himbeer-HerzenSchwarz-Weiß-Gebäck

„Advent und Weihnachten ist wie ein Schlüsselloch, durch das auf unsren 
dunklen Erdenweg ein Schein aus der Heimat fällt.”

(Friedrich von Bodelschwingh)

38 Advents-Bäckerei

Vier Varianten aus einem Teig

Mandel-Marzipan

Pistazien-Cranberry

Zimt-Zucker

Fo
to

s:
 ©

 G
rä

fe
 u

nd
 U

nz
er

 /
 K

at
rin

 W
in

ne
r

M
ür

be
te

ig

Advents-Bäckerei  39

M
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igVier Varianten aus einem Teig

Erhöht die Vorfreude
Konditorin und Instagram-Star Fatmanur Kilic hat den Dreh 
raus, wie auch Backanfänger mit eingängigen Rezepten 
weihnachtliche Top-Hits landen. Himmlisch präsentiert in 
dem Buch „50 fabelhafte Weihnachtswunder“. 29,90 Euro. 
Gräfe und Unzer Verlag

  Grundteig Mürbeteig
Zutaten 4 × 30 Stück

  300 g weiche Butter

  1 Eigelb

  120 g Puderzucker

  2 TL Vanillepaste

  420 g Mehl

1  Für den Grundteig die Butter mit Eigelb, 

Puderzucker und Vanillepaste in einer Schüs-

sel mit dem Handrührgerät verrühren oder 

mit den Händen verkneten.
2  Das Mehl unter die Buttermasse kneten. 

Den Teig in 4 gleich große Portionen teilen 

und zu den links abgebildeten Varianten 

 weiterverarbeiten, siehe Seite 40/41.

Zubereiten (ohne Wartezeit)

ca. 15 Minuten

Schoko-Nuss

Die Teigrollen für die 

vier Plätzchen-Variati-

onen können schon 

drei Tage vorher zuberei-

tet und in Frischhaltefolie 

gewickelt im Kühlschrank aufbe-

wahrt werden. Alternativ können sie 

sogar bis zu einem Monat vorher 

zubereitet und eingefroren werden.

Die Teigrollen für die 

drei Tage vorher zuberei-

TIPP

  Punschkuchen
Zutaten 16 Stücke

  300 g Butter

  150 g Zucker

  2 Päckchen

Vanillinzucker

  2 EL Rum  5 Eier

  300 g Weizenmehl

  4 TL Backpulver

  1 TL Kakao (z. B. Dr.

Oetker)  1 TL Zimt

  125 ml + 4 EL Rotwein

  100 g gehackte Mandeln

  150 g Raspelschokolade

Zartbitter

  200 g Puderzucker

  Dekorsterne

1  Gugelhupfform (22 cm ø) 

fetten. Ofen auf 170 °C Ober-/

Unterhitze (150 °C Umluft) 

vorheizen.
2  Butter geschmeidig rüh-

ren. Zucker, Vanillinzucker 

und Rum unter Rühren hin-

zufügen, bis eine gebundene 

Masse entsteht. Jedes Ei 

etwa ½ Minute auf höchster 

Stufe unterrühren. Mehl mit 

Backpulver, Kakao und Zimt 

mischen, abwechselnd mit 

125 ml Rotwein in 2 Portio-

nen kurz auf mittlerer Stufe 

unterrühren. Zuletzt erst die 

Mandeln, dann die Raspel-

schokolade kurz unterheben. 

Teig in die Gugelhupfform fül-

len, glatt streichen. Form auf 

dem Rost in den Ofen schie-

ben, ca. 70 Minuten backen.
3  Kuchen nach dem Backen 

noch 10 Minuten in der Form 

auf einem Kuchenrost stehen 

lassen, dann erst lösen, stür-

zen und 30 Minuten abkühlen 

lassen.
4  Puderzucker sieben, mit 

4 EL Rotwein zu einem dick-

flüssigen Guss verrühren, über 

den noch warmen Kuchen ge-

ben. Dekor-Sterne aufstreuen. 

fest werden lassen.

Zubereiten (ohne Wartezeit)

ca. 40 Minuten

Backen: 70 Minuten

Statt mit Rotwein
kann der Kuchen

auch mit Milch oder
alkoholfreiem Punsch

zubereitet werden.
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  Wintertorte mit Beerensoße
Zutaten 12 Stücke

  150 g Vollkorn-

Butterkekse

  100 g Löffelbiskuits

  120 g Butter

  2 EL brauner Zucker

  ½ TL Zimtpulver

  8 Blatt Gelatine

  400 g + 100 g Sahne

  4 EL Vanillezucker

 400 g Frischkäse

  200 g Quark

 1 TL Abrieb von

1 Bio-Orange

  2 EL Orangensaft

  80 g Zucker

  ½ TL Vanilleextrakt

  2 cl Orangenlikör

  200 g Erdbeerkon� türe

  12 mit Marmelade

gefüllte Kekse

1  Spr ingform-Boden (ca. 

24 cm ø) mit Backpapier be-

spannen. Butterkekse und 

Löffelbiskuits im Blitzhacker 

zerkrümeln. Butter zerlassen, 

abkühlen lassen, mit Zucker 

und Zimt unter die Brösel 

 mischen. Masse auf dem 

 Boden der Form flach drücken. 

Ca. 1 Stunde kühl stellen.

2 Gelatine kalt einweichen. 

400 g Sahne mit Vanille zucker 

steif schlagen. Frischkäse mit 

Quark, Abrieb und Saft, Zu-

cker und Vanilleextrakt cremig 

rühren. Likör erwärmen, aus-

gedrückte Gelatine darin auf-

lösen. Von der Hitze nehmen, 

3 EL Frischkäsecreme einrüh-

ren. Mischung unter die übrige 

Creme mengen, geschlagene 

Sahne unterziehen. Mischung 

auf dem Bröselboden verteilen, 

ca. 4 Stunden kalt stellen.
3 Konfitüre erwärmen, nach 

Belieben passieren. Tor te 

kurz vor dem Servieren aus 

der Kühlung nehmen, mit 

Konfitüre übergießen, sodass 

diese seitlich herabläuft. 100 g 

Sahne halbsteif schlagen, in ei-

nen Spritzbeutel geben. Rings-

um  12 Tupfen aufspritzen, je 

1 Keks darauflegen. Mit Sah-

netupfern und Keksen verziert 

servieren.

Zubereiten (ohne Wartezeit)

ca. 45 Minuten
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  Lübecker Leckerli
Zutaten 40 Stück

  75 g + 80 g + 200 g

 Puderzucker (z.B. Sweet-

Family

  1 Päckchen Vanillinzucker

  1 Prise Salz

  180 g Speisestärke

  50 g Mehl

  20 g Kakao

  ½ TL Lebkuchengewürz

  250 g Butter

  200 g Marzipanrohmasse

  1 Eigelb

  4 EL Rum

  80 g halbierte

 Walnusskerne

1  75 g Puderzucker, Vanillinzu-

cker, Salz, Speisestärke, Mehl, 

Kakao und Lebkuchengewürz 

mischen. Butterflöckchen zufü-

gen und alles mit den Händen 

oder den Knethaken zu einem 

glatten Teig verkneten. Teig hal-

bieren und jeweils eine Rolle 

von 20 cm Länge formen. Abge-

deckt mindestens 30  Minuten 

kalt stellen. 
2  Backofen auf 200 °C Ober-/

Unterhitze vorheizen. Marzipan-

rohmasse mit Eigelb und 80 g 

Puderzucker verkneten. Daraus 

40 kleine Kugeln formen. Aus 

den Teigrollen 1 cm  dicke Schei-

ben schneiden und damit die 

Marzipankugeln umhüllen. Die 

Plätzchen auf ein Backblech

setzen und ca. 13–15 Minuten 

backen.

3  Inzwischen 200 g Puder-

zucker und Rum zu einem 

dickflüssigen Guss verrühren, 

in einen Plastikspritzbeutel 

geben und die abgekühlten 

Plätzchen damit verzieren. Je 

1 Walnusshälfte aufsetzen.

Zubereiten (ohne Wartezeit)

ca. 45 Minuten

Backen: 13–15 Minuten

Wer möchte, kann
die Streuselplätzchen 

auch in Quadrate
geschnitten servieren. 

Das ergibt
25 Plätzchen. K

la
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  Streusel-Plätzchen
Zutaten 50 Stück

  550 g Mehl

  1½ TL Backpulver

  200 g Zucker

  5 g Vanillekonzentrat

  1 Prise Salz

  250 g Butter

  2 Eier

  300 g Hagebutten- 

 Konfitüre (z. B. Maintal)

  30 g Puderzucker

1  Alle Zutaten, bis auf die Kon-

fitüre und den Puderzucker, in 

einer Schüssel zu einem homo-

genen Teig verarbeiten.
2  Den Backofen auf 200 °C 

Ober-/Unterhitze vorheizen. 

Etwa ⅓ des Teigs zur Seite 

stellen. ⅔ des Teigs auf ei-

nem mit Backpapier belegten 

Backblech rechteckig ausrollen 

und mit Konfitüre bestreichen. 

Den zur Seite gestellten Teig zu 

Streuseln verarbeiten und die-

se auf der Konfitüre ver teilen. 

Alles für gut 13–15 Minuten 

im vorgeheizten Ofen backen. 

Herausnehmen und direkt in 

Quadrate und dann in Dreiecke 

teilen. 
3  Die Streuselplätzchen ab-

kühlen lassen und mit Puder-

zucker bestreut servieren.

Zubereiten (ohne Wartezeit)

ca. 60 Minuten

Backen: 13–15 Minuten

Info
Pistazien am besten kühl und lichtgeschützt lagern. Bei Zimmer­temperatur werden sie schnell ranzig.
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  Kinderplätzchen
Zutaten 30 Stück

  100 g Butter

  50 g gemahlene Mandeln

  1 EL Zucker

  250 g Mehl

  1 Eigelb

  50 g Puderzucker

  Streusel und Zuckerperlen

1  Schneidet die Butter in Stücke und gebt 

diese in eine Schüssel. Gebt die Mandeln, 

den Zucker, das Mehl und das Eigelb in 

die Schüssel zur Butter. Verrührt alles 

mit den Knethaken des Handrührgeräts. 

Gebt, falls nötig, 1–2 EL kaltes Wasser 

dazu und knetet alles zu einem glatten Teig.
2  Wickelt den Teig anschließend in Frisch-

haltefolie und lasst ihn im Kühlschrank 

etwa 30 Minuten ruhen.
3  Heizt den Backofen auf 180 °C vor und 

legt ein Backblech mit Backpapier aus.
4  Rollt den Mürbeteig auf einer sauberen 

Arbeitsfläche dünn aus und stecht Plätz-

chen in verschiedenen Formen und Größen 

aus. Legt sie mit 2 cm Abstand auf das 

Backblech und backt sie in 15 Minuten 

hellgelb. Hebt sie anschließend auf ein 

Kuchengitter und lasst sie etwas abkühlen.
5  Gebt den Puderzucker in eine Schüssel 

und rührt ihn mit 1 TL kaltem Wasser zu 

einem Guss. Bestreicht die Plätzchen damit 

und verziert sie nach Lust und Laune mit 

Streuseln und Zuckerperlen.

Zubereiten (ohne Wartezeit)

ca. 10 Minuten

Backen: 15 Minuten

Beim Dekorieren 
sind der Fantasie keine 
Grenzen gesetzt! Der 

Zuckerguss kann zudem 
mit Lebensmittelfarbe

eingefärbt werden.

Großer Spaß für kleine Hände
Für weihnachtlichen Backspaß mit der ganzen Familie sorgt das Buch
„Backen mit Kids Weihnachten“. Es enthält kinderleichte Rezepte für duftende 
Leckereien, schöne Rezeptbilder, die alles leicht verständlich machen und 
zudem zuckersüße Illustrationen mit Familie Schneemann. 18 Euro, EMF 
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  Lebkuchen- 
Kaffee

Zutaten 4 Portionen
  150 g Schlagsahne

  1 TL Lebkuchengewürz

  400 ml frisch gebrühter Kaffee

  4 TL Honig

  1 Lebkuchen

  2 Schokoladenkekse

1 Die Sahne mit dem Lebkuchengewürz in 

einen Topf geben und heiß werden lassen.
2 Etwa die Hälfte davon mit dem Kaf-

fee und dem Honig in 4 Kaffee-Gläser  (à 

ca. 180 ml) füllen. Die übrige Sahne cremig 

schlagen und daraufsetzen. 
3 Lebkuchen und Kekse darüberbröseln 

und sofort servieren.

Zubereiten ca. 10 Minuten

  Apfel-Zimt-
Punsch

Zutaten 8 Gläser
  3 Beutel Früchtetee

  150 g Rübenzucker (z. B. Südzucker)

  6 Zimtstangen  1 l Apfelsaft

  250 ml Orangensaft

  2 Bio-Zitronen  8 Apfelscheiben

  8 Sternanis

  8 Zweige Rosmarin

1 Teebeutel mit 250 ml kochendem Wasser 

überbrühen, ca. 10 Minuten ziehen lassen. 

Inzwischen 250 ml Wasser mit Zucker und 

Zimtstangen zum Kochen bringen, bis ein 

Zimtsirup entstanden ist.
2 Apfelsaft, Orangensaft und Tee sowie Zi-

tronen in Scheiben hinzufügen, warm halten.
3  In 8 Gläser füllen. Mit Apfelscheiben, 

Sternanis und Rosmarin garnieren.

Zubereiten ca. 15 Minuten

   Veganer
Coquito

Zutaten 4 Gläser
  50 g große Rosinen  400 ml cremige 

Kokosmilch   400 ml Kokoswasser

  ½ TL Vanilleextrakt

  1 TL Zimt  1 Prise Muskat

  150 ml veganer Kokoslikör 

(z. B. Mangaroca Batida Pura Côco)

  4 EL Kokosraspel

1 Rosinen, Kokosmilch, Kokoswasser, 

Vanille extrakt, Zimt, Muskat und Kokoslikör 

mit einem Pürierstab mixen.
2 Für die Dekoration des Glasrands eine 

kleine Schüssel mit Wasser, eine mit Kokos-

raspeln füllen. Den Glasrand zunächst in Was-

ser tauchen, anschließend in die Kokosraspel.
3 Coquito in Gläser füllen und nach Belieben 

mit Zimt und Kokosraspeln bestreuen.

Zubereiten ca. 10 Minuten

Damit stossen wir 
   Weihnachten an

Auf ein schönes Fest!
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Damit stossen wir 
   Weihnachten an

Auf ein schönes Fest!
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„Leise rieselt der Schnee in der Winternacht,
in der ein Engel über jeden Menschen wacht!
Die Hoffnung ist für Euch immer da und an 

Weihnachten besonders nah!.”
(www.weihnachtssprueche.co)

  Nürnberger Christkindl-Glühwein
Zutaten 4 Gläser
à 250ml

  1 Bio-Orange

  1 Bio-Zitrone

  200 ml Holundersaft

 600 ml Rotwein

  4 cl Rum

  40 g brauner Zucker

  1 Sternanis

  2 Nelken

  5 Zimtstangen

1 Orange und Zitrone waschen. 

4 dünne Scheiben der Orange 

abschneiden und in 4 Gläser 

geben. Schale der Zitrone dünn 

abschneiden und ebenfalls in 

die Gläser geben. 
2 Saft von beiden Früchten 

auspressen und mit Holun-

dersaft, Rotwein, Rum, Zucker, 

Sternanis, Nelken und 1 Zimt-

stange in einem Topf erhitzen. 

Etwa 10 Minuten ziehen lassen. 

3 Glühwein durch ein Sieb in 

die Gläser gießen und mit je 

1 Zimtstange garniert servieren.

Zubereiten (ohne Wartezeit)

ca. 10 Minuten

SEITENBLICKE
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RABATTE*

AB 4 ANZEIGEN

AB 6 ANZEIGEN

AB 12 ANZEIGEN

AB 4 SEITEN

AB 6 SEITEN

AB 12 SEITEN

*Die Rabatte gelten bei  Abnahme der Anzeigen in einem Zeitraum von 12 Monaten. 

Alle Preise zzgl. 19 % MwSt. 15 % AE sind für Mittler abzugsfähig.

ANZEIGENPREISE & RABATTE

Lecker  Kochen & Backen 12.000 € 7.500 € 5.000 € 4.000 € 3.500 €

GrillGut! 16.000 € 9.500 € 6.500 € 5.000 € 4.500 €

Advents-Bäckerei 13.000 € 8.000 € 5.000 € 4.000 € 3.500 €

PREISE FOODTITEL 2/1 SEITE 1/1 SEITE 1/2 SEITE 1/3 SEITE 1/4 SEITE

FOOD-TITEL-KOMBINATIONEN! 	
Gerne bieten wir Ihnen auch Kombinationen unserer Food-Titel zur Insertion an.

IHRE VORTEILE AUF EINEN BLICK:
• Redaktionelle Kompetenz
• Auflagenstärke
• Wirtschaftlichkeit
• Aktivität am Puls der Zeit
• Reichweitenstärke

3 %

5 %

12 %

3 %

5 %

12 %

Die starken 
Foodmagazine – 

mit viele Liebe 
und Know How 

erstellt
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a = Hochformat    b = Querformat 

1/2 SEITE2/1 SEITE 1/1 SEITE 1/3 SEITE 1/4 SEITE

a
b

a a

b

a

b

ANZEIGENFORMATE

FORMAT B (mm) H (mm)

2/1 420 265

1/1 210 265

1/2 a 103 265

1/2 b 210 132,5

1/3 a 70 265

1/3 b 210 88

1/4 a 54 265

1/4 b 210 66

Lecker Kochen 
& Backen
Format: 210 × 265 mm
Umfang: 100 Seiten

BITTE LEGEN SIE ALLE DRUCKDATEN MIT 4 MM BESCHNITT AN!

Bei Fragen zur Datenanlieferung oder technischen Angaben wenden Sie sich bitte an unseren Produktionsleiter: Carsten Kolp – c.kolp@stegenwaller.de

FARBPROFILE
Lecker Kochen & Backen: 

Inhalt: RRD_SCpaper less yellowish
Umschlag: ISOcoated v2

GRILL GUT!: 
Inhalt: PSO_LWC_Improved_eci.icc  

(FOGRA 45L) 
Umschlag: ISOcoated_v2_eci.icc

Advents-Bäckerei: 
Inhalt: PSO_LWC_Improved_eci.icc, 

(FOGRA 45L)
Umschlag: ISOcoated_v2_eci.icc

FORMAT B (mm) H (mm)

2/1 336 223

1/1 168 223

1/2 a 84 223

1/2 b 168 111,5

1/3 a 56 223

1/3 b 168 74

1/4 a 42 223

1/4 b 168 56

Advents-
Bäckerei
Format: 168 × 223 mm
Umfang: 100 Seiten

FORMAT B (mm) H (mm)

2/1 426 275

1/1 213 275

1/2 a 107 275

1/2 b 213 138

1/3 a 71 275

1/3 b 213 92

1/4 a 54 275

1/4 b 213 69

GRILL GUT!

Format: 213 × 275 mm
Umfang: 100 SeitenNeues 

Format



11

•	 Steigerung der Brand Awareness 
•	 Durch fachliche Texte kann sich die Marke als „Experte“ profilieren
•	 Wird vom Leser nicht direkt als Werbung erkannt
•	 Höhere Aufnahmebereitschaft und Akzeptanz der Leser 
•	 Profitieren Sie von der Zeitschrift als vertrauenswürden Absender 
	 für ihre Werbebotschaft

•	 Hohe Aufmerksamkeit 
•	 „Call to action“ – hohe Responsequote durch Beilagen ist garantiert
•	 Produkt kann umfangreicher beschrieben werden
	 Regionale Streuung nach Nielsengebieten machbar
•	 Teilauflagen sind möglich

ADVERTORIALS
Advertorials werden zum gültigen Anzeigenpreis zzgl. Kreationskosten 
berechnet und in den Jahresabschluss einbezogen.

KREATIONSKOSTEN 
(inkl. Konzept, Text und Layout, 
exkl. Bildrechte und Fotoproduktionen)

1/3 Seite:	 500 €
1/2 Seite:	 750 €
1/1 Seite:	1.000 €
2/1 Seite:	1.500 €

Weitere Formate auf Anfrage. 
Für Fotoproduktionen erstellen wir Ihnen 
gerne ein individuelles Angebot. Advertorial 
werden mit dem Wort „ANZEIGE“ 
gekennzeichnet. Kreationskosten sind nicht 
rabatt- und AE-fähig.
Bitte beachten Sie die Timings unter dem Punkt 
Termine. Timing für individuelle Fotoproduktion 
auf Anfrage.

DEFINITION 	Beilagen sind verarbeitungsfertig angelieferte Produkte, die der Zeitschrift 
	lose und mit der  geschlossenen Seite zum Bund beigelegt werden. 
Das Maximalgewicht bedarf der Abstimmung. Warenprobe und CDs auf Anfrage.

Preise je 0/00 	bis 20 g 	50 €
	 bis 30 g 	60 €
	 bis 40 g 	65 €
	 bis 50 g 	70 €
Höhere Gewichte auf Anfrage. Beilagen mit aufgeklebten Elementen auf Anfrage.

Belegung 	Gesamtauflage oder Teilauflage möglich. Mindestauflage: 50.000 Exemplare.
Mindermengenzuschlag: Bei Unterschreitung der Mindestauflage fällt auf die Differenz 
ein Betrag in Höhe von EUR 10,00 ‰ an.
Der Verlag behält sich bei Teilbelegung ein Schieberecht vor.

SONDERWERBEFORM – ADVERTORIAL & AD-SPECIALS

Buchungsschluss für Advertorials sowie Briefing, Bild- und Textmaterial: 
3 WOCHEN VOR ANZEIGENSCHLUSS.

Für Advertorials, sowie andere Formen der Kommunikation, erhalten Sie von uns ein individuelles, auf Ihre Bedürfnisse hin zugeschnittenes Angebot.

SONDERFORMATE AUF ANFRAGE!
Beihefter, Beilagen, Sonderplatzierungen, Sonderformate und Postkartenbeihefter auf Anfrage. 

Teilbelegung nach Nielsengebieten möglich. 
Mehrkosten: Bis zur Hälfte der Druckauflage berechnen wir einen Aufschlag von 50 % auf den jeweiligen Grundpreis.

Auf Wunsch 

Komplettes 

Layout 
von uns!

1.000 IDEEN – ABER WIE UMSETZEN? Wir unterstützen Sie gerne!   Einfach anrufen: 0201/2 46 88-126 oder eine Mail senden an j.mertmann@stegenwaller.de  

Ihre Vorteile für AD Specials (Print) – BeilagenIhre Vorteile für Advertorials 
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FEB. / MÄRZ Lecker Kochen & Backen 02/26 06. Feb. 2026 06.02.2026 – 09.04.2026 19. Dez. 2025 06. Jan. 2026

APRIL / MAI Lecker Kochen & Backen 03/26 10. Apr. 2026 10.04.2026 – 11.06.2026 23. Feb. 2026 09. Mär. 2026

JUNI / JULI Lecker Kochen & Backen 04/26 12. Jun. 2026 12.06.2026 – 06.08.2026 24. Apr. 2026 08. Mai. 2026

AUG. / SEPT. Lecker Kochen & Backen 05/26 07. Aug. 2026 07.08.2026 – 15.10.2026 23. Jun. 2026 07. Jul. 2026

OKT. / NOV. Lecker Kochen & Backen 06/26 16. Okt. 2026 16.10.2026 – 03.12.2026 01. Sep. 2026 15. Sep. 2026

DEZ. / JAN. Lecker Kochen & Backen 01/27 04. Dez. 2026 04.12.2026 – Februar 2027 20. Okt. 2026 03. Nov. 2026

GRILLSAISON Grill gut! 01/26 24.04.2026 24.04.2025 – 03.07.2026 27. Feb. 2026 13. Mär. 2026

ADVENT Adventsbäckerei 01/27 09. Okt. 2026 09.10.2026 – 31.12.2026 14. Aug. 2026 28. Aug. 2026

MONAT TITEL AUSGABE EVT (1. VERKAUFSTAG) SCHALTUNGSZEITRAUM ANZEIGENSCHLUSS DU-TERMIN

MONAT TITEL AUSGABE EVT (1. VERKAUFSTAG) SCHALTUNGSZEITRAUM ANZEIGENSCHLUSS DU-TERMIN

MONAT TITEL AUSGABE EVT (1. VERKAUFSTAG) SCHALTUNGSZEITRAUM ANZEIGENSCHLUSS DU-TERMIN

ERSCHEINUNGSTERMINE 2026 Lecker Kochen & Backen 

ERSCHEINUNGSTERMINE 2026 GRILL GUT!

ERSCHEINUNGSTERMINE 2026 ADVENTSBÄCKEREI
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Die Mediengruppe Stegenwaller ist eine 
übergeordnete Bezeichnung  für die Firmen 
VGS Verlagsgruppe Stegenwaller GmbH und  
SEG Stegenwaller Entertainment Group 
GmbH & Co. KG

VERLAGSANSCHRIFT: 
Ruhrtalstraße 67
45239 Essen

KONTAKT:  
Telefon: +49(0)201/2 46 88-0
Telefax: +49(0)201/2 46 88-140
www.stegenwaller.de
E-Mail: info@stegenwaller.de

VERTRIEB: 
MZV GmbH & Co. KG
Ohmstrasse 1
85716 Unterschleißheim
www.mzv.de

VERLAGSANGABEN

LECKER KOCHEN & BACKEN 
Reproformat Anschnitt:
1/1 Seite, 210 × 265 mm + 4 mm Beschnitt
Farbprofil Inhalt: 
RRD_SCpaper less yellowish
Farbprofil Umschlag: 
ISOcoated v2 

GRILL GUT!
Reproformat Anschnitt:
1/1 Seite, 213 × 275 mm + 4 mm Beschnitt
Farbprofil Inhalt: 
PSO_LWC_Improved_eci.icc (FOGRA 45L)
Farbprofil Umschlag: ISOcoated_v2_eci.icc

DIE GROSSE ADVENTS-BÄCKEREI
Reproformat Anschnitt:
1/1 Seite, 168 × 223 mm + 4 mm Beschnitt
Farbprofil Inhalt: PSO_LWC_Improved_eci.icc, 
(FOGRA 45L)
Farbprofil Umschlag: ISOcoated_v2_eci.icc

Chefredaktion:
Oliver Sievers

Produktionsleitung:
Carsten Kolp
c.kolp@stegenwaller.de

Druckunterlagen:
Der Produktionsprozess ist in CMYK
auf Basis des europäischen ISOcoated-
Standards aufgebaut. Senden Sie uns ein
druckfähiges PDF mit mindestens 300 dpi,
zzgl. 4 mm Beschnittzugabe an den Außen-
kanten und mit eingebetteten Schriften
sowie ein hochaufgelöstes Kontroll-JPG.
Profile unter www.eci.org. Die Daten
übermitteln Sie uns bitte per E-Mail.

Anzeigenleitung: 
Johannes Mertmann
j.mertmann@stegenwaller.de
Telefon: 0201/2 46 88-126
Fax: 0201/2 46 88-140

Anzeigen: 
B&R MedienService GmbH, 
Johann B. Rosenbaum, 
silke.rix@brmedien.de
Telefon: 02241/17 74-0
Fax: 02241/17 74-20

BITTE LEGEN SIE 

ALLE DRUCKDATEN 

MIT 4 MM

 BESCHNITT AN!

(ohne Beschnittmarken und 

ohne Passkreuze)

TECHNISCHE DATEN & ANSPRECHPARTNER
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ALLGEMEINE GESCHÄFTSBEDINGUNGEN
   1.	 Die nachfolgenden AGB gelten für alle Anzeigenaufträge 

gegenüber der Mediengruppe Stegenwaller, mithin der 
VGS Verlagsgruppe Stegenwaller GmbH und der SEG 
Stegenwaller Entertainment Group GmbH & Co. KG. 

   2.	 „Anzeigenauftrag“ im Sinn der nachfolgenden allgemeinen 
Geschäftsbedingungen ist der Vertrag über die Veröffent-
lichung einer oder mehrerer Anzeigen eines Werbungtrei-
benden oder sonstigen Inserenten in einer Druckschrift 
zum Zweck der Verbreitung. Der Auftrag kann in Textform 
erteilt werden und wird durch eine Auftragsbestätigung des 
Verlages angenommen. Der Verlag behält sich die Annahme 
entsprechend der Verfügbarkeit und internen Planung vor. 

   3.	 Mit Erteilung eines Anzeigenauftrages akzeptiert der Kun-
de die Angaben innerhalb der jeweils bei Buchung eines 
Anzeigenauftrages gültigen Mediadaten, insbesondere 

– aber nicht darauf beschränkt - die technischen Daten, 
Kontaktdaten und Herausgeberdaten, Termine, Fristen, 
EVTs und sonstigen Angaben.

   4.	 Anzeigen sind im Zweifel zur Veröffentlichung innerhalb 
eines Jahres nach Vertragsabschluss abzurufen. Ist im 
Rahmen eines Abschlusses recht zum Abruf einzelner 
Anzeigen eingeräumt, so ist der Auftrag innerhalb eines 
Jahres seit Erscheinen der ersten Anzeige abzuwickeln, 
sofern die erste Anzeige innerhalb der in Satz 1 genannten 
Frist abgerufen und veröffentlicht wird. Bei Abschlüssen ist 
der Auftraggeber berechtigt, innerhalb der vereinbarten 
bzw. der in Satz 1 genannten Frist auch über die im Auf-
trag genannte Anzeigenmenge hinaus weitere Anzeigen 
abzurufen.

   5.	 Für die rechtzeitige Lieferung des Anzeigentextes und 
einwandfreier Druckunterlagen (gemäß Vorgaben in den 
Mediadaten) oder der Beilagen ist der Auftraggeber ver-
antwortlich. Die Lieferung hat spätestens bis zum in den 
Mediadaten genannten „DU-Termin“ zu erfolgen, kann und 
sollte jedoch auch eher erfolgen. Für erkennbar ungeeignete 
oder beschädigte Druckunterlagen fordert der Verlag 
unverzüglich Ersatz an. Der Verlag gewährleistet die für 
den belegten Titel übliche Druckqualität im Rahmen der 
durch die Druckunterlagen gegebenen Möglichkeiten.

   6.	 Aufträge für Anzeigen und Fremdbeilagen, die erklärterma-
ßen ausschließlich in bestimmten Nummern, bestimmten 
Ausgaben oder an bestimmten Plätzen der Druckschrift 
veröffentlicht werden sollen, müssen so rechtzeitig beim 
Verlag eingehen, dass dem Auftraggeber noch vor Anzei-
genschluss mitgeteilt werden kann, wenn der Auftrag auf 
diese Weise nicht auszuführen ist. Rubrizierte Anzeigen 
werden in der jeweiligen Rubrik abgedruckt, ohne dass 
dies der ausdrücklichen Vereinbarung bedarf.

   7.	Für verspätet angelieferte Anzeigen und Druckunterlagen ist 
der Verlag berechtigt, die Anzeige auf eine spätere Ausgabe 
zu verschieben. Ist dies vom Auftraggeber nicht gewünscht, 
wird der Auftraggeber dies unverzüglich mitteilen. Es gelten 
die in diesen AGB niedergelegten Stornoregelungen. 

   8.	 Kooperationen dürfen über Kulturveranstaltungen einge-
bucht werden.

   9.	Textteil-Anzeigen sind Anzeigen, die mit mindestens drei 
Seiten an den Text und nicht an andere Anzeigen angrenzen. 
Anzeigen, die aufgrund ihrer redaktionellen Gestaltung 
nicht als Anzeigen erkennbar sind, werden als solche vom 
Verlag mit dem Wort „Anzeige“ deutlich kenntlich gemacht.

10.	Unabhängig von einer Prüfung einer Anzeige durch den 
Verlag im Einzelfall ist der Auftraggeber vollumfänglich für 
den Inhalt und die Gestaltung der Anzeige, insbesondere 
die rechtliche Zulässigkeit und das Nichtbestehen von 
Rechten Dritter verantwortlich. Der Auftraggeber über-
trägt alle erforderlichen Nutzungsrechte zum Abdruck 
der Anzeige, eingeschlossen notwendige Markenrechte, 
für die Auftragsdurchführung an den Verlag. Der Auf-
traggeber stellt den Verlag auf erstes Anfordern von allen 
Ansprüchen Dritter wegen einer unzulässigen Anzeige 
oder in sonstiger Weise verletzten Rechten Dritter frei. 
Eingeschlossen sind eigene Anwaltskosten des Verlages, 
Kosten eines gegnerischen Rechtsanwaltes sowie Kosten 
für Vernichtung, Umsatzverlust o.ä., wenn die Ausgabe 
nicht wie geplant erscheinen oder zurückgerufen werden 
muss. 

11.	Der Verlag behält sich vor, Anzeigenaufträge – auch einzel-
ne Abrufe im Rahmen eines Abschlusses – und Beilagen-
aufträge wegen des Inhalts, der Herkunft oder der techni-
schen Form nach einheitlichen, sachlich gerechtfertigten 
Grundsätzen des Verlages abzulehnen, wenn deren Inhalt 
gegen Gesetze oder behördliche Bestimmungen verstößt 
oder deren Veröffentlichung für den Verlag unzumutbar 
ist. Beilagenaufträge sind für den Verlag erst nach Vorlage 
eines Musters der Beilage und derer Billigung bindend. 
Beilagen, die durch Format oder Aufmachung beim Leser 
den Eindruck eines Bestandteils der Zeitung oder Zeit-
schrift erwecken oder Fremdanzeigen enthalten, werden 
nicht angenommen. Die Ablehnung eines Auftrages wird 
dem Auftraggeber unverzüglich mitgeteilt. Ziffer 15 gilt 
entsprechend mit der Maßgabe, dass der Verlag berechtigt 
ist, die Stornierung aus den genannten Gründen durchzu-
führen und der Auftraggeber zur Zahlung in dem in Ziffer 
15 geregelten Maß verpflichtet ist.

12.	Der Auftraggeber hat bei ganz oder teilweise unleserlichem, 
unrichtigem oder unvollständigem Abdruck der Anzeige 
Anspruch auf Zahlungsminderung oder eine einwandfreie 
Ersatzanzeige, aber nur in dem Ausmaß, in dem der Zweck 
der Anzeige beeinträchtigt wurde und nicht in dem Fall, dass 
der Auftraggeber selbst den Abdruck in dieser Form zu ver-
antworten hat. Lässt der Verlag eine ihm hierfür gestellte 
angemessene Frist verstreichen oder ist die Ersatzanzeige 
erneut nicht einwandfrei, so hat der Auftraggeber ein Recht 
auf Zahlungsminderung oder Rückgängigmachung des 
Auftrages. Schadensersatzansprüche aus Unmöglichkeit 
der Leistung und Verzug sind beschränkt auf Ersatz des 

vorhersehbaren Schadens und auf das für die betreffende 
Anzeige oder Beilage zu zahlende Entgelt. Eine Haftung 
des Verlages für Schäden wegen des Fehlens zugesicherter 
Eigenschaften bleibt unberührt. Reklamationen müssen – 
außer bei nicht offensichtlichen Mängeln – innerhalb von 
zwei Wochen nach Eingang der Rechnung und Belege 
geltend gemacht werden.

13.	Der Verlag ist berechtigt, Veröffentlichungen von einzelnen 
Ausgaben zu verschieben. Eine Verschiebung um bis zu 2 
Wochen gilt dabei noch nicht als Änderung des Auftrages. 
Etwaige Fristen verschieben sich jedoch auch für den 
Auftraggeber um die entsprechende Zeit. Im Falle der Ver-
schiebung eines Erscheinungstermins durch den Auftrag-
nehmer um mehr als 2 Wochen hat der Auftraggeber das 
Recht, in einer Frist von 2 Wochen nach Bekanntgabe der 
Verschiebung, die Beauftragung kostenfrei zu stornieren. 
Andernfalls wird der Verlag die Buchung des Auftraggebers 
für das neue Veröffentlichungsdatum fest einplanen.

14.	Die Stornierung eines Auftrages ist nur bis zum Datum 
des Anzeigenschlusses möglich.  Die Stornierung löst eine 
Bearbeitungsgebühr in Höhe von 25 % des ursprüngli-
chen Auftrages aus. Für eine Stornierung, die weniger als 
7 Tage vor dem Anzeigenschluss erfolgt, ist der Verlag 
berechtigt Stornokosten in Höhe von 25 % als pauschalen 
Schadenersatz zu verlangen. Dem Auftraggeber bleibt 
der Nachweis gestattet, dass der Schaden und Aufwand 
des Verlages geringer ausfällt. Für eine Stornierung nach 
dem Anzeigenschluss fallen 100 % Stornierungskosten 
an. Der Auftraggeber hat in diesem Fall daher weiterhin 
das Recht, Inhalte zu liefern und die Veröffentlichung zu 
verlangen, soweit bis zum DU-Termin erfolgt. Erfolgt dies 
nicht innerhalb der vorgegebenen Fristen, ist der Verlag 
nicht zur Veröffentlichung eines Inhaltes des Auftragge-
bers verpflichtet. Möchte der Auftraggeber den Auftrag 
stornieren, so hat er dem Auftragnehmer dies per E-Mail, 
Brief oder Telefax zu erklären.

15.	Wird ein Auftrag aus Umständen nicht erfüllt, die der 
Verlag nicht zu vertreten hat, so hat der Auftraggeber, 
unbeschadet etwaiger weiterer Rechtspflichten, den Un-
terschied zwischen dem gewährten und dem der tatsäch-
lichen Abnahme entsprechenden Nachlass dem Verlag zu 
erstatten. Die Erstattung entfällt, wenn die Nichterfüllung 
auf höherer Gewalt im Risikobereich des Verlages beruht.

16.	Probeabzüge werden nur auf ausdrücklichen Wunsch ge-
liefert. Der Auftraggeber trägt die Verantwortung für die 
Richtigkeit der zurückgesandten Probeabzüge. Der Verlag 
berücksichtigt alle Fehlerkorrekturen, die ihm innerhalb 
der bei der Übersendung des Probeabzuges gesetzten 
Frist – insbesondere bis zum DU-Termin - mitgeteilt werden.

17.	Sind keine besonderen Größenvorschriften gegeben, so 
wird die nach Art der Anzeige übliche, tatsächliche Ab-
druckhöhe der Berechnung zugrunde gelegt.

18.	Falls der Auftraggeber nicht Vorauszahlung leistet, wird 

die Rechnung sofort, möglichst aber 14 Tage nach Ver-
öffentlichung der Anzeige übersandt. Die Rechnung ist 
innerhalb der aus der Preisliste ersichtlichen, vom Empfang 
der Rechnung an laufenden Frist zu bezahlen, sofern nicht 
im einzelnen Fall eine andere Zahlungsfrist oder Voraus-
zahlung vereinbart ist. Etwaige Nachlässe für vorzeitige 
Zahlungen werden nach der Preisliste gewährt.

19.	Bei Zahlungsverzug oder Stundung werden Zinsen sowie 
die Einziehungskosten berechnet. Der Verlag kann bei 
Zahlungsverzug die weitere Ausführung des laufenden 
Auftrages bis zur Bezahlung zurückstellen und für die 
restlichen Anzeigen Vorauszahlung verlangen. Verschiebt 
sich hierdurch wegen Überschreitung des DU-Termins der 
mögliche Veröffentlichungstermin einer Anzeige, so ist der 
Verlag berechtigt, die Veröffentlichung in einer späteren 
Ausgabe vorzunehmen. Bei Vorliegen begründeter Zweifel 
an der Zahlungsfähigkeit des Auftraggebers ist der Verlag 
berechtigt, auch während der Laufzeit eines Anzeigenab-
schlusses das Erscheinen weiterer Anzeigen ohne Rück-
sicht auf ein ursprünglich vereinbartes Zahlungsziel von 
der Vorauszahlung des Betrages und von dem Ausgleich 
offenstehender Rechnungsbeträge abhängig zu machen.

20.	Der Verlag liefert mit der Rechnung auf Wunsch einen 
Anzeigenbeleg. Je nach Art und Umfang des Anzeigen-
auftrages werden Anzeigenausschnitte, Belegseiten oder 
vollständige Belegnummern geliefert. Kann ein Beleg 
nicht mehr beschafft werden, so tritt an seine Stelle eine 
rechtsverbindliche Bescheinigung des Verlages über die 
Veröffentlichung und Verbreitung der Anzeige.

21.	Kosten für die Anfertigung bestellter Filme, Druckstöcke, 
Matern, digitaler Druckvorlagen und Zeichnungen sowie 
für vom Auftraggeber gewünschte oder zu vertretende 
Änderungen ursprünglich vereinbarter Ausführungen hat 
der Auftraggeber zu tragen.

22.	Aus einer Auflagenminderung kann bei einem Abschluss 
über mehrere Anzeigen ein Anspruch auf Preisminderung 
hergeleitet werden, wenn im Gesamtdurchschnitt des 
mit der ersten Anzeige beginnenden Insertionsjahres die 
in der Preisliste oder auf andere Weise genannte durch-
schnittliche Auflage des vergangenen Kalenderjahres 
unterschritten wird. Eine Auflagenminderung ist nur dann 
ein zur Preisminderung berechtigter Mangel, wenn sie mehr 
als 20 v.H. beträgt. Darüber hinaus sind bei Abschlüssen 
Preisminderungsansprüche ausgeschlossen, wenn der 
Verlag dem Auftraggeber von dem Absinken der Auflage 
so rechtzeitig Kenntnis gegeben hat, dass dieser vor Er-
scheinen der Anzeige vom Vertrag zurücktreten konnte.

23.	Druckvorlagen werden nur auf besondere Anforderung 
an den Auftraggeber zurückgesandt. Die Pflicht zur Auf-
bewahrung endet drei Monate nach Ablauf des Auftrages.

24.	Erfüllungsort und Gerichtsstand für beide Teile ist Essen.



KONTAKT ANZEIGENTEAM
Leitung: Johannes Mertmann
Telefon: 0201/2 46 88-126
Fax: 0201/2 46 88-140
j.mertmann@stegenwaller.de

Frauenillustrierte, Rätselmagazine, Foodmagazine… 
Seit 1998 produziert die Mediengruppe Stegenwaller in 

Essen-Werden Zeitschriften – und hält dem Standort die Treue!

ca. 900.000
Unschlagbar im 

Food Segment Markt

Gesamtreichweite
Leser/-innen


