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Eine perfekte Gastgeberin: So stilvoll 14dt Aerin Lauder Giste ein - und kocht fiir sie das Lieblingsrezept
ihrer berithmten Grofimutter. Bilderbuchschon ist die Berglandschaft um Brixen, wir nehmen Sie mit
nach Siidtirol! Und der Sommer kommt bestimmt: Gewinnen Sie mit etwas Gliick diese Outdoor-Mabel ...
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Feinstofflich:
Die amerika-
nische Unter-
nehmerin
Aerin Lauder
hat ein raffi-
niertes Gespiir
fiir Farben
und Textilien
im Interior

< it —

"= Aerin Lauder, die so gern Besuch bekommt!
Und dann - nach dem Rezept threr.Groffmutter -
ein kostliches Abendessen serviert...




er Sinn fiir Schones ist in der Familien-DNA

festgeschrieben. Und so iiberlédsst Aerin Lauder

in ihrem New Yorker Apartment nichts dem
Zufall. Bei liebevollen Dinnereinladungen reicht sie
gern einen Aperitif im Jacques-Grange-Interior vor
dem Kamin. Dann geht’s in den Diningroom, wo ein
tippig mit Blumen dekorierter Tisch darauf wartet,
dass auf weifen Goldrandtellern das Lieblingsgericht
ihrer GroRmutter Estée Lauder aufgetragen wird...

Uberall Biicher. In den Regalen und auf dem
Coffeetable liegt eine grofle Auswahl

an kunstvollen Bildbdnden. Dazu schaffen
frische Blumen und Griinpflanzen eine
einladende Atmosphire. Sodass die Géste
gern auf Sofas und Sesseln Platz nehmen
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PAPRIKA-HAHNCHEN &
QUARK-SPATZLE

Fiir 4 Portionen:
Fir die Spatzle: 45 g Mehl,
45 g Quark, Muskatnuss, 4 Eier

2 Hahnchen & 1 kg, 8 EL Rapsé,

45 g Zwiebeln, 2 EL Tomatenmark,
2 rofe Paprika, 2 EL Paprikapulver,
1 Biozitrone, 3 Knoblauchzehen,

1 TL Oregano, 1 | Hihnerbrihe,
230 g Créme fraiche, 1 EL Maisstérke,
Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pleffer, Jalapefios

2 TL Olivendl, 2 TL Butter,
Schnittlauch, Koriander, Petersilie oder
Basilikum zum Garnieren

Noch mehr leidenschaftliche Gastgeber finden Sie im Bildband
»Be My Guest“von Pierre Sauvage, Thames & Hudson, um 50 €
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Fiir die Spétzle alle Zutaten in die
Schiissel einer Kiichenmaschine
geben und 5 Minuten bei mittle-
rer Geschwindigkeit verriihren,
bis der Teig glatt ist. Den Teig in
kleinen Portionen durch ein
breitmaschiges Sieb in einen Topf
mit kochendem Salzwasser drii-
cken. 3-5 Minuten kochen lassen
und danach mit Eiswasser ab-
schrecken. Abtropfen lassen und
etwas Olivendl hinzugeben. Zur
Seite stellen. Dann beide Hahn-
chen zerlegen, Briiste und Schen-
kel beiseitestellen, das restliche
Fleisch wiirfeln und gemeinsam
mit den Knochen fiir die Briithe
ansetzen. Briiste und Schenkel in
einer schweren Kasserolle anbra-

ten, bis sie leicht gebraunt sind.
Hiihnerteile zur Seite stellen.

Im Bratfett nun geschnittene
Zwiebeln und Paprika leicht an-
braunen, dann Tomatenmark und
Paprikapulver hinzufiigen, bei
mittlerer Hitze etwa eine Minute
kocheln lassen. Saft und Zesten
der Zitrone, Knoblauch und Ore-
gano hinzufiigen. Knochen aus
der kochenden Briihe entfernen,
Briihe, Briiste und Schenkel in
die Kasserolle geben und fiir etwa
45 Minuten k6cheln.

Hiihnerteile kurz aus der Kasse-
rolle nehmen, in einer Schiissel
warm halten. Fond in der Kasse-
rolle mit Créme fraiche und
Maisstérke binden und fiir rund
5 Minuten kochen. Kurz mit
Piirierstab oder im Mixer zu einer
cremigen Sof3e rithren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Jalapefios bringen zusétzliche
Schirfe. Jetzt etwas Butter in
einer Pfanne erhitzen und die
Spitzle anbraten. Mit gehacktem
Schnittlauch bestreuen. Die Sofie
iiber die Hiihnerteile gieflen und
mit frischen Krdutern garnieren.
Beides zusammen servieren.

FOTOS: PIERRE SAUVAGE
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