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custo EDITORIAL 10/2013

Liebe Leserinnen und Leser!

Wenn Sie das Coverbild betrachten, lacht Thnen eine beson-
ders knusprige Schweinsstelze begleitet von einer herrlichen
Maf! Bier entgegen. O’zapft is! Unter dem Motto Schlemmen
wie auf der Wiesn haben wir fiir Sie Spanferkelbraten,
gefullten Leberkidse, Weilwurstgrostl, Obazda und Brezen
vorbereitet. Wir haben alle Schmankerln probiert und waren
begeistert. In diesem Sinne: oans, zwoa ...

Dem Erntedank huldigen wir mit einer nicht weniger
gehaltvollen, aber umso kostlicheren Mentifolge. Eine cremi-
ge Maissuppe, ein im Ganzen gebratener Truthahn und eine
sufle Kurbistarte sind genau das Richtige fiir ein Fest in
geselliger Runde. Da uns Thr Wohlbefinden besonders am
Herzen liegt, diirfen auch in diesem Heft die feinen Gemiise-
gerichte nicht fehlen. Wir haben dabei an den preiswerten
Kiirbis gedacht und zeigen Thnen wie man Hokkaido-, But-
ternuss- und Muskatkiirbis besonders schmackhaft verar-
beitet. Fiir unsere Serie ,Wenn Profis kochen ...“ haben wir
dem Restaurant Traube in Bad Tatzmannsdorf einen Besuch
abgestattet und Kiichenmeister Helmuth Gangl um eine
Speisenfolge gebeten. Klassisch geht es in der Mehlspeis-
kiiche zu. Wir haben in Grofimutters Kochbuch gebléttert
und sind bei Topfenknddeln, Nussnudeln, Kaiserschmarren
und Preiselbeertascherln flindig geworden. Apropos siifi:

Die einfachen Kuchen sollten Sie keinesfalls tiberblattern,
denn sie sind garantiert eine Stinde wert.

Viel Spafd beim Lesen, Kochen

und Genieflen
wunscht Thnen Thr
Wolfgang Schliiter
Chefredakteur
ABKURZUNGEN

EL = Essloffel (ca. 15 ml), TL = Teeléffel (ca. 5 ml), MS = Messerspitze,
kcal = Kilokalorien, EW = EiweiB, KH = Kohlenhydrate, BE = Broteinheit, Chol. = Cholesterin

INTERN

Grafiker Markus Kainz findet Entspan-
nung bei kérperlicher Betatigung.

CR Wolfgang Schliter hat nach der
zweiten MaB alles im Griff. Stylist Franz
Karner ist eine wertvolle Stitze.

——
- -

Barbara Haiden und Barbara Knapp kiim-
mern sich indes um die letzten Seiten.
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Ernten und feiern

Es geht ins letzte Jahresviertel. Apfel, Birnen, Kraut & Riiben
und vieles mehr sind jetzt erntefrisch auf dem Markt.

Traubenkur
Jetzt gibt’s heimische Weintrau-
ben. Eine gute Gelegenheit fur
eine reinigende und vitalisie-
rende Traubenkur. Dafir muss
man nicht mal nach Meran
fahren (ware auch nett).
‘ Man verspeist eine
Woche lang taglich und
bedachtig groBRere
Mengen - moglichst
ungespritzter - Weintrau-
ben, ein halbes bis ganzes
Kilo. Eine Halfte wird mor-
gens auf ntchternen Magen als
Frahstuck verspeist, der Rest vor
einem leichten oder statt dem
Abendessen. Die Meraner Kur-
traube ist Gbrigens die rotbeerige
GroBvernatsch.

QUITTE
Aus den roh ungeniefRbaren
Fruchten kocht man feine Ge-
lees. Am besten, wenn sie noch
nicht vollreif'sind, dann ist der
Pektingehalt am hochsten. Mit
etwas Zitronensaft geliert es
noch besser!

P
e .

N 4
Guter Vorrat
Das prachtige Paradeiserjahr lassen wir mit selbst
gemachten Pomodori secchi ausklingen: Vollreife
mittelgroBe Paradeiser halbieren, mit den Schnitt-
flachen nach oben auf ein Blech legen, mit wenig Salz
bestreuen und im Rohr bei 70°C trocknen; die Halften
sollen noch weich sein. In Glaser schichten und mit
Olivendl bedecken. Eventuell mit Krdutern verfeinern.

WISSEN

Der schwarze Aufguss aus der Bohne
ist des Osterreichers liebstes Genuss-
mittel. 162 Liter des herben Gebraues
nimmt der Durchschnittsburger jahrlich
zu sich, wobei der GroBteil davon
bereits zum Frihstick getrunken wird.
Bevorzugt mit Milch und Zucker, nur
10 Prozent der Osterreicher mégen
ihren Kaffee schwarz. Fur die anregen-
de Wirkung sorgt das Koffein, wovon
im Cappuccino 27 mg, im Filterkaffee
80 mg und im Espresso 110 mg pro
100 ml zu finden sind.

=
2
2
£
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Die rechte Wiirze
Probieren Sie einmal
Kreuzkimmel oder
Koriander. Auch Ros-
marin und Thymian
harmonieren vorziig-
lich, aufderdem alle s
nussigen Ole.

cken fein, wenn man sie kurz in Olivendl knusprig brat.

- ——

.
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Rote Riibe

........................... Die bordeauxrote Knolle schmeckt jetzt, wenn sie noch zartes
Zum erdigen Geschmack Griin an den Stielen tragt, am besten. Dass ihr in der traditionellen
der Roten Rube bringen ' Kiiche so wenig Aufmerksamkeit zuteil wird, ist sehr schade. Salat -
Sa“‘X"?hIeZFVUChtEk' Oran- a mit Kiimmel und Kren - wie einfallslos und nichtssagend. Was >
g?éisgt?e’er::lefsgerfee‘kten Kostliches in ihr steckt, offenbart sie etwa im Rohr geschmort, in -
Ausgleich. Gut harmonie- einer Salzkruste gegart, mit Krautern, Friichten und orientalischen E/\
ren auch Schafjoghurt und Gewiirzen. Was ihre inneren Werte anlangt, ist sie ohnehin ein 2
Ziegenfrischkéase. wahrer Jungbrunnen. Ubrigens: Die jungen, zarten Blatter schme- z




“GUHL

FARBOLANZ

BLOND

DECKE EIN FASZINIERENDES
IND VOLL STRAHLENDER NUANCEN.

www.guhl.at
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Rote Riuben mit
Zwetschken

4 Portionen,
Zubereitung ca. 1 Stunde,
zum Marinieren ca. 15 Minuten

400 g Rote Riiben

40 g brauner Zucker
300 ml Rotwein

. 1Zimtstange
Geschmorte Rote Riiben 5 Pleferksmer

300 g Zwetschken

4 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden 4 kleine Rosmarinzweige
200 g Ziegenfrischkase

800 g Rote Riiben 1. Rohr auf 180°C vorheizen. Rote Riben abbrsten, gut s
80 ml Olivendl waschen, in eine hitzebestandige Form legen und mit Olivendl
200 g Schalotten betraufeln. 1. Rote Riben in reichlich Wasser weich
2 Lorbeerblatter 2. Schalotten schalen, in grobe Stiicke schneiden, mit den kochen (ca. 45 Minuten), schalen und in
200 ml Wasser Lorbeerblattern zu den Roten Riiben geben und ins Rohr grobe Spalten schneiden.
Garnitur: (Boden) stellen. 2. Zucker schmelzen, mit Rotwein
200 ml Schafjoghurt 3. Sobald Saft austritt und zu karamellisieren beginnt, mit abléschen, Gewlrze zugeben, 10 Minuten
Frische Kriuter wenig vom Wasser untergieBen. Restliches Wasser nach und kochen und abseihen. Zwetschken
(Minze, Petersilie, Basilikum) nach zugieBen; der Boden soll standig mit Flussigkeit bedeckt entsteinen, vierteln, mit den Roten Riben
. sein, damit nichts verbrennt. in die Marinade legen, ca. 15 Minuten
Grobes Meersalz
4. Rote Riben immer wieder mit dem entstandenen Saft ziehen und abkuhlen lassen.
UbergieBen und weich schmoren (ca. 80 Minuten). 3. In einer Pfanne ca. 2 EL Ol erhitzen.
5. Rote Riben aus dem Rohr nehmen, aufschneiden, mit dem Rosmarinzweige darin knusprig braten.
Saft UbergieBen und mit Meersalz bestreuen. Mit frischen Roten Ruben mit Salz abschmecken, mit
Krautern garnieren, mit Schafjoghurt und WeiBbrot servieren. Ziegenfrischkase und Rosmarin anrichten.
Pro Portion: 284 kcal; 6 g EW; 20 g Fett; Pro Portion: 372 kcal; 8 g EW; 20 g Fett;
21 g KH; 1,7 BE; 6 mg Chol. 28 g KH; 2,3 BE; 19 mg Chol.
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MAISCREMESUPPE

Der Auftakt zu einem herrlichen Herbstmenii und einem saftigen Puter
als Héhepunkt. Rezept auf Seite 16.

Die Suppe bite eine Gele-
genheit, den ersten jungen

—
- e ZWEINTIPP

-rntedank

Es gibt immer einen Grund zu feiern. Wir nehmen Thanksgiving vorweg und
servieren ganz nach amerikanischer Sitte einen saftigen Truthahn mit allem was
dazugehort. Und zum Dessert gibt’s kostliche Kiirbistarte.

Fotos von Dieter Brasch

Rezepte von Franz Karner
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GELIEBTER KLASSIKER

Truthahn im Ganzen gebraten ist ein saftiger Genuss. Reste schmecken kalt
am ndchsten Tag - in einem Salat oder mit Gemiise im Jausenweckerl.

14 GUSTO 10/2013
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Gebratener Truthahn

8 Portionen, Zubereitung ca. 3 %2 Stunden

1 kI Truthahn (ca. 5 kg) 1. Rohr auf 190°C vorheizen. Truthahn innen
2 Apfel (Boskoop) und auBen salzen und pfeffern und in einen
2 Bio-Orangen Brater setzen. Apfel und Orangen grob

100 g Butter
2 Zwiebeln
500 ml Gefligelfond

widrfeln, mit 2 EL von der Butter in den
Bauchraum ftllen, Offnung mit einem SpieB
verschlieBen. Restliche Butter schmelzen, den

SuBkartoffelpiree: Truthahn damit bestreichen, verbliebene

1kg SuBkartoffeln Butter mit 2 EL Honig und wenig Salz

200 ml Milch (heiB) mischen und beiseite stellen.

60 g Butter 2. Zwiebeln schalen, grob wrfeln und in den
Brater geben. Truthahn mit der Halfte des

Cranberrysauce: Fonds untergieBen, im Rohr (untere Schiene /

1 Apfel Gitterrost) ca. 40 Minuten braten. Truthahn

250 g Cranberries
30 ml Orangensaft
30 g Rohrohrzucker

wenden, Temperatur auf 160°C reduzieren und
ca. 2,5 Stunden weitergaren; immer wieder

) mit restlichem Fond unter- und UbergieBen.
Salz, Pfeffer, Zimt, 3. Fur das Puree SuBkartoffeln schélen,
Kardamom, Honig wirfeln und in Salzwasser weich kochen.

Abseihen und ausdampfen lassen. Heile
Milch zugieBen, Kartoffeln zerstampfen, kalte
Butter einrGhren. Plree mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Fir die Sauce Apfel schalen und grob
raspeln. Mit den weiteren Zutaten, je 1 Prise
Zimt und Kardamom und 1 EL Honig vermi-
schen und bei méaBiger Hitze weich kochen.
5. Temperatur auf 200°C erhdhen, Truthahn
mit der Honig-Butter bestreichen und
knusprig fertig braten.

6. Truthahn aus dem Rohr nehmen, Saft
durch ein Sieb gieBen. Truthahn zerteilen,
mit Bratensaft, Sauce und Puree servieren.
Zusatzlich passen in Butter gedampfte
Karotten und Erbsen.

Pro Portion: 1010 kcal; 54 g EW; 49 g Fett;
86 g KH; 7,2 BE; 280 mg Chol.

Wer urspriinglich sat,
wird puren Geschmack
- ernten.

Erntedank ist der Tag, an dem alle der Natur fiir ihre Schétze danken.
Die Zurtick zum Ursprung-Bauern machen das jeden Tag. Durch ihr
urspriingliches Wirtschaften im Einklang mit der Natur werden
Wasserverbrauch und CO, deutlich reduziert, Tiere geschutzt und
die Naturvielfalt gefordert. So bekommt die Natur etwas zuriick,
damit auch kommende Generationen auf eine reiche Ernte
vertrauen konnen. Mehr unter www.zurueckzumursprung.at

Exklusiv bei
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Maiscremesuppe

4 Portionen,
Zubereitung ca. 40 Minuten

1Zwiebel 200 ml Gemisefond
2 Karotten 200 g TK-Maiskorner
3 Stangen Sellerie 500 ml heiBe Milch
300 g Erdapfel 1Jungzwiebel
3ELOI

Salz, Pfeffer, Zucker

1. Zwiebel schalen und fein hacken.
Karotten und Sellerie schalen und in
Scheiben schneiden. Erdapfel schalen
und wirfelig schneiden.

2. Karotten und Zwiebel im Ol glasig
andunsten, Erdapfel und Fond zugeben,
salzen und das Gemuse weich kochen.
Mais und Milch zugeben und kurz kochen.
3. Einen Teil des Gemduses aus der Suppe
nehmen und fur die Einlage reservieren.
Suppe mit dem Stabmixer pdrieren, mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschme-
cken. Jungzwiebel in Ringe schneiden.
Suppe mit dem Gemise anrichten und mit
der Jungzwiebel garnieren.

Pro Portion: 283 kcal; 9 g EW; 12 g Fett;
35 g KH; 2,9 BE; 11,3 mg Chol.

Ein Gemuse-Basisfond flir Suppen lasst
sich gut auf Vorrat herstellen: 500 g
Gemuse-Allerlei (Zwiebel, Wurzelgemuse,
etc.) klein schneiden, in 2 | Wasser bei
schwacher Hitze ca. 1 Stunde kochen.

16 GUSTO 10/2013
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% ' Kirbistarte

1 Tarte (12 Stiicke),
Zubereitung ca. 2 Stunden,
zum Kihlen ca. 30 Minuten

Boden: Belag:

200 g glattes Mehl 700 g Muskatkiirbis
1TL Backpulver (geschalt)

80 g Rohrohrzucker ~ Saft und Schale von

100 g kalte Butter 1Bio-Orange
1 Dotter 200 g Frischkase

3 mittlere Eier

180 g Rohrohrzucker
1TL Zimt

Y% TL Ingwer (gemahlen)

Salz, Nelkenpulver,
Butter, Mehl

1. FUr den Teig Mehl mit Backpulver,
Zucker und 1 Prise Salz vermischen, mit
klein geschnittener Butter verbroseln,

mit dem Dotter glatt verkneten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und mindestens
30 Minuten kihl rasten lassen.

2. Fur die Fulle Kirbis raspeln, mit
Orangensaft pirieren und in einem Sieb
abtropfen lassen. Frischkase, Eier, Zucker,
Zimt, Ingwer, abgeriebene Orangenschale,
je 1Prise Salz und Nelkenpulver verrihren,
Karbismus untermengen.

3. Rohr auf 180°C vorheizen. Eine
Tarteform (@ 24 cm) mit Butter ausstrei-
chen und mit Mehl ausstreuen. Teig auf
der bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm
dick rund ausrollen (@ ca. 30 cm), in die
Form legen und am Rand andriicken.
Uberstehenden Teig wegschneiden, Boden
mit einer Gabel mehrmals einstechen.

4, Klrbismasse auf dem Teigboden
verstreichen, Tarte im Rohr (mittlere
Schiene / Gitterrost) ca. 1 Stunde backen.
Herausnehmen und auskihlen lassen.

Pro Stiick: 314 kcal; 6 g EW; 16 g Fett;
37 g KH; 3,1 BE; 112 mg Chol.

Das Kurbispuree fr den Belag soll
moglichst trocken sein, am besten
zusatzlich ausdrucken.

GUSTO 1072013 17
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beim Foto-Shooting:

I gt & Wolfgang Schlater.

Sabrina GroBschmi

Zum Essen, Trinken und Feiern
muss man uns nicht zwingen.
Wenn jeder zum Oktoberfest

drangt, sind wir mit dabei. Besser

gesagt, wir haben schon mal den

Ernstfall geprobt und die passen-
den Schmankerln fiirs Fest auf
der Wiesn daheim ausgewahlt.

Rezepte von Franz Karner Fotos von Helmut Mitter
Dirndl von Tostmann Trachten, 1010 Wien

18 GUSTO 10/2013
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KNUSPRIGE BREZEN

Handgemacht und frisch aus dem Ofen.
Mit Radi und Bier die Grundausstattung
flirs Fest! Rezept auf Seite 28.

GUSTO 10/2013 19
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GEFULLTER LEBERKASE

Unter dem griinen Mantelchen geht’s ziinftig
zur Sache. Rezept auf Seite 22.
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WEISSWURSTGROSTL

Die Existenzberechtigung der WeiBwurscht nach dem Zwdélfelduten.
Den Mann verlangt’s dazu nach einer WeiBen! Rezept auf Seite 23.

GUSTO 10/2013 21
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Gefullter
Leberkéase

4 Portionen,
Zubereitung ca. 40 Minuten

400 g Leberkase (im Ganzen)

150 g Bergkase (5 mm dick geschnitten)
8 Kohlblatter

100 g Bauchspeck (in Scheiben)

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Leberkase
quer zwei Mal durchschneiden und mit
den Kéasescheiben fillen.

2. Kohlblatter in Salzwasser Uberkochen,
in Eiswasser abschrecken, gut abtropfen
lassen und ausdricken. Dicke Blattrippen
ausschneiden.

3. Leberkase mit Kohlblattern umwickeln.
Speckstreifen darlber schlagen.

4. L eberkase auf ein Blech legen, im Rohr
(mittlere Schiene) backen, bis der Kase
geschmolzen und der Speck knusprig ist
(ca. 15 Minuten).

5. Herausnehmen, warm mit Geback und
Senf servieren.

Pro Portion: 645 kcal; 24 g EW; 61 g Fett;
2 g KH; 0,2 BE; 118 mg Chol.

secccccccccesssssssssssssssessssssssssssne

Halten Sie firs private Oktoberfest
reichlich Senf, stiBen und scharfen, parat.
Er passt zu fast allen Gerichten!

22 GUSTO 10/2013
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FEINE SAUEREI

Den Riicken vom Spanferkel bestellt
man beim Fleischhauer vor und lasst
ihn auch gleich auslésen.

Spanferkel-
Bratel

4 Portionen,
Zubereitung ca. 1 Stunde

1 Spanferkelriicken 2 Karotten

(ca. 2 kg) 1Zwiebel

3 Knoblauchzehen 1 Lorbeerblatt
1 EL Kimmel 250 ml Bier
1EL Senf

Salz, Preffer, Ol

1. Spanferkelricken vom Fleischhauer
auslosen, Knochen grob hacken lassen.
2. Rohr auf 180°C vorheizen. Schwarte
mit einem scharfen Messer im Abstand
von 2 ¢cm quer einschneiden.

3. In einer Pfanne ca. 1c¢cm hoch Wasser
aufkochen, Fleisch mit der Schwarte fur
ca. 1 Minute hineinlegen. Herausnehmen,
abtrocknen, salzen und pfeffern. Fleisch-
stlicke mit Klichengarn rund binden.

4. Zerdriuckten Knoblauch mit Kimmel,
Senf und 2 EL Ol zu einer Paste riihren.

Fleisch mit der Paste rundum einstreichen.

5. Karotten und Zwiebel schélen und in
grobe Wirfel schneiden.

6. In einem Brater Ol erhitzen. Fleisch
darin auf der Fleischseite anbraten.
Herausnehmen, im Bratrickstand Kno-
chen, Zwiebel und Karotten gut anrdsten.
Lorbeer zugeben, mit Bier abléschen.
Fleisch darauf legen, im Rohr (untere
Schiene / Gitterrost) weich braten (ca. 40
Minuten); wahrend der ersten 20 Minuten
immer wieder mit Bratensaft GbergieBen.
7. Rohr auf Grill schalten, Schwarte
knusprig grillen. Saft durch ein Sieb
gieBen. Braten in Scheiben schneiden,
mit Brezenknddeln (siehe Rezept 24)
servieren. Dazu passt Sauerkraut.

Pro Portion: 664 kcal; 44 g EW; 51 g Fett;
4 g KH; 0,3 BE; 175 mg Chol.

Weillwurst-
grostl

4 Portionen,
Zubereitung ca. 30 Minuten
zum Auskihlen ca. 1 Stunde

600 g speckige Erdapfel
300 g WeiBwurst

1 roter Paprika

1Bund Jungzwiebeln

80 g WeiBwurstsenf

Salz, Pfeffer, Ol

1. Erdépfel kochen, abgieBen und
auskuhlen lassen. Erdépfel schélen und

in Scheiben schneiden.

2. WeiBwurst in heiBem Wasser ca.

10 Minuten ziehen lassen, herausnehmen,
auskihlen lassen, enthauten und in
Scheiben schneiden.

3. Paprika und Jungzwiebeln putzen,
Paprika klein wurfelig, Jungzwiebeln in
dinne Ringe schneiden.

4. In einer beschichteten Pfanne wenig Ol
erhitzen, Erdapfel darin goldbraun braten.
Wurst und Paprika zugeben, kurz mitrés-
ten, Jungzwiebeln untermengen. Gréstl
salzen, pfeffern und mit Senf servieren.

Pro Portion: 389 kcal; 14 g EW; 24 g Fett;
29 g KH; 2,4 BE; 49 mg Chol.

4e0scsssccccessesssssssssssscecrecssssssns

Die Erdapfel furs Grostl sollen gut
ausgeklhlt sein, sie konnen schon
am Vortag gekocht werden.
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Saure
Brezenknodel

4 Portionen,
Zubereitung ca. 1 Stunde,
zum Ziehenlassen ca. 15 Minuten

Brezenknodel: Garnitur & Marinade:
250 g Laugengeback 1rote Zwiebel

(vom Vortag) . r
lfgnflrf‘lgilch (lauwarm) T ound Radleschen WA N D E |_ FA H I G E

150 g Bergkase
2 Schalotten 1EL Petersilie (gehackt) B R E Z E N
1EL Butter 1TL Senf Erst eine Brezen, dann ein
2 mittlere Eier 2 EL WeiBweinessig Knédel, jetzt ein Salat. Wer noch
1EL Petersilie (gehackt) 5 EL Sonnenblumendl Appetit auf Wurst hat - ein paar
2L Bpreisast nd Radeln Extra passen durchaus

Bier
dazu.
Salz, Pfeffer, Muskat

1. Geback in 2 cm groBe Wiirfel schneiden,
mit der Milch UbergieBen und kurz ziehen 4
lassen. Schalotten schalen, fein hacken und in
der Butter glasig anschwitzen. Eier verschla-
gen, mit dem eingeweichten Geback,
Schalotten und Petersilie locker vermischen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Masse
ca. 15 Minuten ziehen lassen.

2. Aus der Masse mit befeuchteten Handen
kleine Knodel formen, in schwach kochendes
Salzwasser geben und ca. 20 Minuten kochen.
Knédel herausnehmen und auskihlen lassen.
3. Knddel in 3 mm dicke Scheiben schneiden.
Zwiebel schalen und in dinne Ringe, Radies-
chen in diinne Scheiben, Bergkase in Wiirfel
schneiden.

4. Aus Senf, Essig, Ol, Bier und Apfelsaft eine
Marinade rtihren, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Knoédelscheiben mit Zwiebel, Radieschen und
Kése anrichten, mit Marinade UbergieBen, mit
Petersilie bestreuen und kurz ziehen lassen.

Pro Portion: 561 kcal; 22 g EW; 31 g Fett;
47 g KH; 3,9 BE; 144 mg Chol.

So mariniert schmeckt auch ein ganz ,,ge-
wohnlicher” Semmel- oder Serviettenknédel
- am besten einer vom Vortag.
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g’sufta!

Das Minchner Oktoberfest ist das grofite und meistkopierte Volksfest
der Welt. In seinen Anféngen, vor tiber 200 Jahren, war es allerdings ein
Pferderennen zu Ehren des koniglichen Brautpaares.

er sportliche Charakter des Festes ist geblieben — nur dass sich die

Disziplin gedndert hat. Neuzeitlich werden Mafl und Schweinshaxe
um die Wette gestemmt. 7,5 Millionen Maf}, das sind ebenso viele Liter,
war der Rekordverbrauch im Jahr 1985. Gerechnet auf die damaligen
7.1 Millionen Besucher des Festes ist das etwas mehr als ein mafivoller
Krug pro Kopfund Nase. Da hat sich einer verzihlt, méchte man meinen.
Dafiir, dass jedes Jahr iiber den steigenden Bierpreis geschimpft wird,
das Maf kostet rund 9,50 Euro, flief3t der Gerstensaft in den Zelten der
Miinchner Traditionsbrauereien nach wie vor in Stromen. Das grofite
Zelt, die Hofbrau-Festhalle, hat 10.000 Sitzpléatze — und wer tatsiachlich
dort sitzen will, sollte zuvor einen Tisch reserviert haben.

Bier macht Appetit und Radi allein nicht satt. Hendl, Bratwurst,
Bauernente und Schweinshaxen werden in den zwei Wiesn-Wochen in
Unmengen verspeist, wobei das beliebteste Essen, das Wiesn-Hendl -
mehr als eine halbe Million landen in den beiden Wochen auf dem Grill -
durchaus mit den blofien Fingern zerlegt werden darf. Seit 1881 gehort die
spektakuldre Ochsenbraterei zu den Attraktionen auf der Theresienwiese.
Mindestens sieben Stunden lang dreht sich so ein Riesenbraten am Spief3,
bis er gar ist. Sogar der franzosische Nouvelle-cuisine-Erfinder Paul
Bocuse soll bei seinem Besuch 1987 von diesem urtiimlichen Genuss
aufer sich vor Begeisterung gewesen sein. Bei der krassen Uberzahl an
Karnivoren ist klar, dass die im letzten Jahr fir den fleischlosen Fest-
schmaus demonstrierenden Vegetarier ziemlich unbeachtet blieben.

Auf der Wiesn wird in Dirndl und Lederhose geschunkelt. Wenn das
Tanzbein juckt - getanzt wird traditionell auf den Banken, auf dem Tisch
steht das Bier! Einen Rauswurfriskiert auch, wer meint, im Festzelt seine
mitgebrachte Bratwurst verspeisen zu konnen. Das geht im Biergarten und
war auf der Wiesn bis 1950 erlaubt. So mancher Bauer brachte das Hendl
vom eigenen Hof mit und lie es sich in der Lohngrillerei knusprig brutzeln.

Im Gegensatz zum bayerischen Original hat die Wiener Wiesn geradezu
dorfliche Dimension. Noch. Bei der letztjahrigen zweiten Auflage kamen
die 165.000 Giste auf 85.000 Maf’ Bier, dazu wurden 7.000 Grillhend],
5.000 Schnitzel und immerhin 1.000 Portionen Kaiserschmarren vertilgt.
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Prost, Mahlzei(?

Essen, Trinken und die passenden Style-Elemente.
Damit wird das Oktoberfest auch daheim zum Schlager.

Handlich

Das ultimative Gemuse

zu Bier ist der Radi. Frisch
aufgeradelt muss er sein.
Rettichschneider ,Radi-
Max" von Westmark,
€12,90; www.cuisinarum.at

www.cuisinarum.at

Bestechend

SuRes Dirndl und zUnftige

Keks-Ausstecher von
Staedter, € 3,90 bzw.

von reisenthel. Jetzt mit GUSTO Jahresabo um € 55,90.
Gleich bestellen: 01 95 55 100 oder auf gusto.at/abo
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Als Deko oder dem Liebling
um den Hals gehangt wird
das sinnig betextete
Lebkuchenherz.

Selbst gemacht oder bei K El‘h(‘b(‘lld
¢ www.wiesnshop.eu : So nobel wie die WeiBwurscht ist, hat man ihr einen Heber auf
eeeescscescscecescscecossscsasscnans : den blassen Leib geformt. WeiBwurstheber von Rosle, € 26,95

IHRE IDEALE HAUT

VICHY

.
i LABORATOIRES
Ve
L .0
SEE Der Weg zu lhrer idealen
. W Haut beginnt jetzt. O
\ \ "?') Entdecken Sie die richtige ‘55
9 Pflege speziell fur J .
1 Ihren Hauttyp ‘l ﬁ -
\‘é/' Nur fiir kurze Zeit
. -7€
:: ! ab einem Einkauf

von 39€

Lifting Effekt

Straffheit

TvICHY
oA
Intensive Pflege e — :

UFTACTIVA

VICHY SERU Y 1

‘ NUTRHOG E )
OHNE PARABENE

EMPFINDLICHE'HAUT
THERMALWASSER VON VICHY . \ y
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BREZEN UND OBAZDA

Das wiirzige Dream-Team zum Bier - ausnahmsweise auch etwas fiir Vegetarier.

Der Bierradi ist hier wieder ein guter Partner.

Brezen

10 Stiick, Zubereitung ca. 50 Minuten,
zum Kiihlen ca. 12 Stunden

500 g glattes Mehl
1Pkg. Trockengerm
1TL Salz

% TL Kristallzucker
320 ml lauwarmes

Wasser

Lauge:
2 | Wasser
2 EL Natron

Grobes Salz, Mehl

1. Mehl mit Germ, Salz und Zucker vermischen.
Wasser zugieBen, alles vermischen und zu einem
mittelfesten, glatten Teig abschlagen (Kuchen-
maschine / Knethaken). Teig mit Frischhaltefolie
abdecken und Gber Nacht kahl stellen.

2. Teig durchkneten, in 10 Portionen teilen.

Auf einer bemehlten Arbeitsflache fingerdicke
Stangen rollen und diese zu Brezen formen.
Brezen flr ca. 30 Minuten kihl stellen.

3. Rohr auf 200°C vorheizen. Wasser mit Natron
aufkochen. Brezen in die Lauge geben, sofort mit
einem Schaumléffel herausnehmen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen und mit Salz
bestreuen. Brezen im Rohr (mittlere Schiene)
goldbraun backen (ca. 15 Minuten).

Pro Stiick: 175 kcal; 5 g EW; 1 g Fett;
37 g KH; 3,1 BE; 0 mg Chol.

Obazda

4 Portionen,
Zubereitung ca. 15 Minuten

250 g Camembert oder Brie
40 g Topfen (20 % Fett)

20 g weiche Butter

1kleine Zwiebel

1TL Paprikapulver (edelsiB)

Salz, Pfeffer, Kimmel (ganz und gemahlen)

1. Kase mit einer Gabel zerdriicken, mit
Topfen und Butter verriihren. Zwiebel
schalen, fein hacken und untermengen,
mit Salz, Pfeffer, Paprika und gemahlenem
Kimmel wirzen.

2. Obazden mit ganzem Kimmel be-
streuen, mit Brezen und frischem Radi
servieren.

Pro Portion: 189 kcal; 16 g EW; 13 g Fett;
19 KH; 0,1 BE; 35 mg Chol.
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Plenty im Hartetest

,»Als im Verlauf des Abends [...] SoRe
auf dem Pulli eines Gastes landete und
ich ein feuchtes Plenty reichte, meinte
er nach einigem Wischen und Rubbeln:
,Na schau, das bleibt ja ganz!‘ “*

Nina K. aus Linz

,Der Grillrost wurde sehr sauber —
ohne die sonst sehr stérenden
Papierfusselchen zu hinterlassen.“"

Oliver L. aus Innsbruck

Aqua 4 ellen

Uber 89 % aller Tester/-innen* in Osterreich bestatigen:
Plenty ist auf rauen Oberflachen besonders reifest und
hinterlasst somit auch keine argerlichen Papierkramel
wie herkémmliche Haushaltsticher. Grund dafur sind
die einzigartigen Aqua-Zellen. Testen Sie Plenty selbst!

www.plenty.at

% sanxsre g 3%, Das STARKSTE Haushaltstuch bei nasser Verwendung.

el nasser

Verwendung

*Basierend auf Konsumententests und Umfragen mit insgesamt 323 Teilnehmern aus Osterreich, durchgefihrt von trnd im Zeitraum 06.06. bis 09.08.2013. Weitere Informationen auf trnd.com/plenty.
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NIEMALS
OHNE HAXE

Kein Oktoberfest ohne Schweins-
stelze mit knuspriger Schwarte.

Knusprige Schweinsstelze

4 Portionen, Zubereitung ca. 2 % Stunden

2 vordere Schweins-
stelzen (je 450 g)

1EL Senf

3 Knoblauchzehen

Garnitur:
150 g Kren (frisch gerissen)
100 g scharfer Senf

Salz, Pfeffer,
Kammel (gemahlen), O/

1. Schwarte der Stelzen rundum im Abstand von 1-2 cm ringférmig
einschneiden. Reichlich Wasser aufkochen, Stelzen darin ca.

15 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen lassen.

2. Rohr auf 200°C vorheizen. Stelzen salzen. Senf mit 3 EL OI,
zerdricktem Knoblauch und Pfeffer zu einer Paste rihren, Stelzen
rundum damit einreiben.

3. Stelzen in einen Bréter legen, ca. 1cm hoch mit Wasser unter-
gieBen, im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 25 Minuten
braten. Temperatur auf 180°C reduzieren, Stelzen knusprig braten
(ca. 1% Stunden); anfangs mehrmals mit Bratensaft UbergieBen.
4. Stelzen warm mit frisch gerissenem Kren und Senf servieren.
Dazu gibt’s Schwarzbrot.

Pro Portion: 468 kcal; 43 g EW; 30 g Fett;
6 g KH; 0,5 BE; 140 mg Chol.

Zu einem gelungenen Oktober-
fest gehort Musik. Spezielle
Musik. Da sollte man aus-
nahmsweise nicht die Frage
nach gutem Geschmack stellen.
Hauptsache es kann dazu
geschunkelt werden. Die
Wiesn-Hits sind eine Mischung
aus Musikantenstad| und
Aprés-Ski - DJ Otzi und
Blasmusik, Holzhacker Marsch
und Samba de Janeiro. Na
dann: Prost!
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Und was sehen Sie?

www kenwoodaustria.t KENWOOD

€ 320 G ESC I_l EN KT' Sichern Sie sich jetzt Zubehor im Wert von € 320,- beim Kauf eines
y - H KENWOOD Cooking Chef! Aktion glltig vom 01.10.2013 bis 31.01.2014.
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Was wirmiégen

Klassisches Blau, steirische Kernkraft und das Ei
als Ursprung allen Lebens.

Der liebe Gott hat die Kartoffel erschaffen,
damit auch die armen Leute etwas haben, dem
sie das Fell iiber die Ohren ziehen konnen.

Carl Zuckmayer, Schriftsteller

Blaues Wunder

Schmucksticke in Kobaltblau und Gold aus der deutschen Porzellanmanufak-

tur Furstenberg. So reduziert die Farbwelt, so vielfaltig die Dekore und Formen Kﬁl‘biﬁk(‘l’llpt‘ﬁt()
der Serie, die sich untereinander immer wieder neu kombinieren lassen. Ein : ' .
Paradigma in Funktionalitat und Asthetik.

Schmeckt aufs Brot, zum kalten
Schweinsbraten, mit Pasta. Kann im
My China!, Dekor Wunderkammer, von Sieger by Fiirstenber Glas gekihlt mindestens 1 Woche

aufbewahrt werden:

70 g gerostete Kiirbiskerne,

50 g Petersilblattchen und 1 kleine
Chilischote fein hacken, mit 50 g
geriebenem Hartkase, 1 TL Zitronen-
schale und 100 ml Kiirbiskerndl
vermischen, mit Salz abschmecken.

.....................................

: °

: Ei-Kunde

: Schau genau: Die erste

: Ziffer des Zahlenstempels
. auf dem Ei verrét die

. Haltungsform der Henne:
P 0 Bio

2 1 Freiland

: 2 Boden

3 Kifig
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Barbara Haiden ist
Gusto-Redakteurin.

HAIDEN SPASS
Fleischeslust

Ein kleiner Bissen fiir eine Frau, ein grofRer fiir die
Menschheit, titelte ein britisches Magazin die
Verkostung des ersten Laborfleisch-Burgers. Die
osterreichische Erndhrungsforscherin Hanni
Ritzler hat in London als Erste den Biss in kiinstlich
erzeugte Fleischfasern gewagt. Nahe an Fleisch, aber
nicht so saftig, beurteilte die Expertin das mit Rotem
Riibensaft appetitlich fleischfarben colorierte
Labor-Laberl.

Werden wir bald ganz selbstverstiandlich Sonntag
Mittag ein saftiges Stammzellenschnitzerl verspei-
sen? Mit gutem Gewissen uns selbst und der Umwelt
gegenuiber? Ist es der Anfang vom Ende von Tierfab-
riken? Wird alles besser?

Waéhrend in den Industrieldndern mit rund 80
Kilo jahrlichem Pro-Kopf-Verbrauch die Spitze
erreicht scheint, wachst in Afrika und Asien der
Appetit auf Fleisch stetig. Warum glaubt der Mensch
immer noch, er muss sich andere Lebewesen
einverleiben, um grof, stark und schlau zu werden?
Esistja durchaus amiisant, wie kreativ Fleischhun-
ger macht. Da delektierten sich kiirzlich furchtlose
Foodjournalisten an einem Regenwurm-Laberl und
zeigten sich erfreut tiber den erdigen, fettfreien
Genuss. Ist ein Getreidelaber] wirklich so grauslich,
dass wir lieber Kriechtieren nachjagen als unseren
Proteinbedarf pflanzlich zu decken? Es wird so
getan, als wiaren Laborfleisch und ekeliges Kleinge-
tier Mittel gegen den Hunger auf der Welt. Wo wir
doch ldngst wissen, dass es genug zu essen gibt, das
Futter nur nicht gerecht verteilt wird. Auflerdem, der
Mensch ist auch ohne Fleisch lebensfihig. Sehr gut
sogar, wenn nicht besser.

“hid,o

SCHENKEL

ZARTE

l-\NCHOVlS

GenieBer lieben die echten Sardellenfilets auf
traditionelle Art mit Krautern, naturell in
reinem Olivendl, gerollt mit Kapern oder

die beliebten CocktailspieBchen ”Ancholive”.

Besonders kostlich zum Aperitif.

cheri ko, 7
COCKTYAIL

NCHOLIVE

TuM APERITIF
I Spmenenes

AUS LIEBE ZUM GUTEN ESSEN

Schenkel Delikatessen erhalten Sie im guten Feinkosthandel.
Weitere Informationen: Tel.: 01/367 11 11 / www.schenkel.at

SUDERMANN GRAFIK DESIGN




Einst und jetzt
Die Wildkiiche ist ja fast so alt wie die Menschheits-
geschichte. Wenn auch auf unserem Speisezettel kein
Mammutschnitzel mehr steht, Wild hat noch immer
sorgféltig gepflegte Tradition. Kein Herbst vergeht,

in dem nicht allerorts Wildwochen zelebriert werden.
Wild zuzubereiten gilt als schwierig und aufwandig.
In den letzten Jahrzehnten hat sich einiges geéndert.
Heute ist es schick selbst zu kochen, auflerdem ist
das Wildbret in hervorragender Qualitat erhaltlich.

%&CHNUSS MIT
D E I_ BA |_ LCH E N Wir empfehlen einen

Ideal, wenn Gaste kommen. Unser feiner Braten beerenfruchtigen, wilrzigen
A A i Shiraz aus dem Burgenland.

wird von einer herzhaften Sauce begleitet.

Rezept auf Seite 37.
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HIRSCHROULADE MIT GRIESSKNODELN

Die Hirschschnitzel sind mit Kohl und Speck gefiillt, dazu schmeckt eine
feine Rahmsauce mit Wacholder. Rezept auf Seite 36.

WEINTIPP

Die Fruchtaromen (Brombeeren,
Weichseln) und das feine ,,Pfef-
ferl“ der Mittelburgenland DAC
Reserve paaren sich wunderbar
mit den Geschmacksnuancen
tes Gerichtes.

Wild auf Wild

Die Saison beginnt schon im Mai und dauert bis Ende Dezember, der Herbst gilt aber
immer noch als die beste Zeit, um Wild zu genieflen. Wenn es draufien kalt ist, hat
man eben so richtig Gusto auf die eher deftigen klassischen Gerichte. Fiir unsere
Variationen haben wir das Fleisch des Hirschschlegels verwendet.

Rezepte von Wolfgang Schliiter Fotos von Stefan Liewehr
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Hirschroulade
mit Griel3knodeln

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Std.

4 Hirschschnitzel GrieBknodel:
(je ca. 200 9) 375 ml Milch
1TL Wacholder- 50 g Butter

beeren (angedriickt)
500 ml brauner
Wildfond

250 ml Schlagobers

250 g WeizengrieB
3 mittlere Eier

Salz, Preffer, Muskat,
Butter, O/

Fulle:

4 Kohlblatter

12 Scheiben
Frihstucksspeck

1. Kohl in Salzwasser Gberkochen,
abschrecken und trockentupfen. Mittel-
rippen ausschneiden. Schnitzel klopfen,
salzen, pfeffern, mit Kohl und Speckschei-
ben belegen. Fleisch einrollen, mit Spagat
binden. Rouladen salzen, pfeffern, in 3 EL
Ol anbraten und aus der Pfanne nehmen.
2. Im Bratrtckstand Wacholderbeeren
anschwitzen, mit Fond abléschen,
verrthren und aufkochen. Rouladen
einlegen und ca. 20 Minuten dlnsten.

3. Fir die Knoédel Milch mit Butter und je
1 Prise Salz und Muskat aufkochen, GrieB
einrthren. Masse aufkochen, vom Herd
nehmen und abkuhlen lassen. Eier
unterrlhren. Aus der Masse 12 Knodel
formen, in kochendes Salzwasser legen
und ca. 15 Minuten ziehen lassen.

4. Rouladen herausheben, Spagat
entfernen. Obers zum Bratensaft gieBen.
Sauce cremig einkochen und abseihen.
Rouladen aufschneiden, mit Sauce und
Knédeln anrichten.

Pro Portion: 1070 kcal; 64 g EW; 69 g Fett;
519 KH; 4,2 BE; 754 mg Chol.

Hirschragout mit Speck

4 Portionen, Zubereitung ca. 90 Minuten

1kg Hirschschlegel
1Zwiebel

125 ml Rotwein
750 ml brauner
Wildfond

2 EL Preiselbeer-
kompott

Schale von %2 Bio-
Zitrone (abgerieben)

Garnitur:

200 g Champignons
200 g rote Zwiebeln
100 g Hamburgerspeck
2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Thymian, Ros-
marin, Paradeismark, Mehl, Ol

1. Fleisch in ca. 3 cm groBe Stlicke schneiden. Zwiebel schéalen
und in Tcm groBe Sticke schneiden. Fleisch mit Salz, Pfeffer,
Thymian und Rosmarin wiirzen und in 3 EL Ol rundum
anbraten. Herausheben und beiseite stellen.

2. Im Bratrtickstand Zwiebel anrésten, 1 TL Paradeismark und
2 gestr. EL Mehl einrtihren. Wein und Fond zugieBen. Preisel-
beeren, Zitronenschale, Thymian und Rosmarin zugeben.
Sauce aufkochen, Fleisch zugeben und ca. 1 Stunde dlnsten.
3. Fleisch herausnehmen, Sauce purieren. Fleisch wieder in die
Sauce geben. Fir die Garnitur Champignons putzen und in
Stlicke schneiden. Zwiebeln schalen und in Spalten schneiden.
Speck in 2 cm breite Stlcke schneiden. Speck, Zwiebeln und
Pilze in der Butter anbraten, salzen und pfeffern. Ragout mit
der Garnitur anrichten. Als Beilage passt Sellerieptree.

Pro Portion: 513 kcal; 66 g EW; 21 g Fett;
8 g KH; 0,6 BE; 164 mg Chol.
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WEINTIPP

Zum Ragout empfiehlt sich eine
Cuvée aus Zweigelt, Cabernet Sau-
vignon und Merlot aus dem Carnun-
tum, ausgestattet mit feinen Wild-
beeren-Krauteraromen.

Das Ragout, bis auf die
Garnitur, 1 Tag bevor man es
serviert zubereiten. Denn
aufgewarmt schmeckt es erst
richtig gut.

ssssssssssssssssns

Hirschnuss mit
Mandelbéallchen

6 Portionen,
Zubereitung ca. 2 Stunden

Mandelballchen:

900 g mehlige Erdapfel
3 Dotter

40 g Butter

100 g glattes Mehl

2 kleine Eier (verquirlt)
150 g Mandelblattchen

1,5 kg Hirschnuss
1Zwiebel

1Bund Suppengriin
250 ml Portwein

500 ml brauner
Wildfond

Salz, Pfeffer, Rosmarin, Wild-
gewtirz, Wacholder, Ol, Suppe

1. Rohr auf 190°C vorheizen. Fleisch mit Kichen-
spagat binden, mit Salz, Pfeffer und Wildgewdrz
einreiben. Zwiebel schalen. Suppengrin und
Zwiebel in ca. 3 cm groBe Warfel schneiden.

2. Fleisch in 4 EL Ol rundum anbraten. Zwiebel
und Suppengrin zugeben, kurz mitbraten und
mit Wein abléschen. Fond zugieBen, 8 Wachol-
derbeeren und 1 Rosmarinzweig zugeben.
Fleisch im Rohr (unterste Schiene/Gitterrost)

ca. 75 Minuten braten; dabei 6fter wenden und
mit Bratensaft GbergieBen.

3. Fur die Ballchen Erdapfel weich kochen,
schalen und passieren. Masse mit Dottern, Butter,
Salz und Muskat verrthren. Aus der Masse

18 Ballchen formen, in Mehl, Eiern und Mandeln
waélzen. 3 Finger hoch Ol erhitzen, Ballchen darin
backen, herausheben und abtropfen lassen.

4. Braten herausnehmen, Spagat entfernen.
Bratensaft abseihen (sollte ca. 375 ml sein,

evtl. mit Suppe aufflllen). Fleisch in Scheiben
schneiden, mit Saft und Mandelbéllchen an-
richten. Dazu passen Kohlsprossen.

Pro Portion: 745 kcal; 52 g EW; 37 g Fett;
41 g KH; 3,4 BE; 330 mg Chol.

Die besten
Teile

GroBe Stiicke: Am besten zum
im Ganzen Braten eignen sich
Nuss, Schale, Fricandeau und der
Schlussbraten. Man kann sie
durch Binden mit Spagat daran
hindern, sich wahrend der
Zubereitung zu verformen, das
Fleisch behalt seine Idealform,
die Fleischfasern ihre
kompakte Struktur
- und beim
; Aufschneiden
gibt es kein
Zerfransen.

Schnitzel und Rouladen:

Erste Wahl fur die Zubereitung
sind Schale, Nuss und Frican-
deau. Zum Schneiden von
Fleischstlcken mit geringem
Durchmesser (Fricandeau)
empfiehlt sich die Technik des
Schwalbenschnitts. Fleischstick
mit dem ersten Schnitt sehr tief
ein-, aber nicht durchschneiden.
Nun den zweiten Schnitt in der
gleichen Dicke wie den ersten
ansetzen und durchschneiden.
Schnitzel aufklappen
und klopfen.

Ragouts: Bestens fir die Zube-
reitung von Ragouts eignen sich
Fricandeau, Schlussbraten oder
die ausgeldste Stelze. Sehnen
und Hautchen mit einem kleinen
Messer entfernen, Fleisch in
gleich dicke Langsstreifen schnei-
den. Streifen in méglichst gleich
grofBe Stlcke schneiden.
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TOPFENKNODEL
MIT TRAUBEN

Tradition trifft auf Innovation. Die klassischen
Knddel harmonieren hervorragend mit den
reifen Trauben. Einfach koéstlich. Rezept auf
Seite 42.

Es mussen nicht immer NUsse,
Mohn oder Brosel sein:
Exotischer wird es, wenn man
150 g Kokosette mit 3 EL
Zucker vermischt, anrostet und
die Knédel darin walzt.
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KAISERSCHMARREN MIT KARAMELLAPFELN

Jeder Topf braucht seinen Deckel, jeder Schmarren seine Apfel. Eine gelungene
fruchtig-siiBe Kombination. Rezept auf Seite 42.

BONMIscnes
-roe

Topfenknodel, Nussnudeln, Kaiserschmarren und Preiselbeertascherln sind dster-
reichische Heimatkiiche. Althewihrt, allseits beliebt und immer wieder kostlich.

Rezepte von Alexander Knakal Fotos von Theresa Schrems
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PREISELBEERTASCHERLN
MIT MOHNBUTTER

Beliebt bei Alt und Jung, die gefiillten TascherIn sind
das optimale Dessert fiir jeden Anlass. Rezept auf Seite 42.
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SOLIDE HANDARBEIT

Die Nussnudeln eignen sich auch als Hauptmahlzeit,

sind aufgrund der Niisse sattigend. Zusammen mit
dem fruchtigen Kompott ein wahrer Hochgenuss.

Nussnudeln mit Birnenkompott

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

400 g mehlige Erdapfel
250 g Topfen (20 % Fett)

1 mittleres Ei

70 g griffiges Mehl

30 g Weizengrie
1Pkg. Vanillezucker

Kompott:

3 Birnen

100 ml WeiBwein

40 g Kristallzucker

Schale von %2 Bio-Zitrone (abgerieben)
Schale von 1Bio-Orange (abgerieben)
100 ml Birnensaft

1 Zimtstange

1 Gewiirznelke

Brosel:

1EL Butter

100 g Haselnlisse (gerieben)
40 g Haselnlisse (gehackt)
60 g Semmelbrosel

2 EL Kristallzucker

Salz, Mehl

1. Erdapfel schalen und Uber Dampf weich
garen (ca. 30 Minuten). Erdapfel passieren, mit
Topfen, Ei, Mehl, GrieB und Vanillezucker
verrthren. Teig auskihlen lassen.

2. Birnen schalen, Kerngehause entfernen,
Fruchtfleisch in Stlicke schneiden, mit Wein,
Zucker, Zitronen- und Orangenschale, Birnen-
saft, Zimt und Nelke aufkochen. Kompott
kdcheln, bis die Birnen weich sind. Vom Herd
nehmen und auskuhlen lassen. Zimt und Nelke
entfernen.

3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache kurz
durchkneten und zu einer Rolle formen. Mit
einem Messer kleine Stiicke abschneiden und
zu Nudeln wuzeln.

4. Salzwasser aufkochen, Nudeln einlegen, Hitze
reduzieren, Nudeln ca. 8 Minuten ziehen lassen.
5. Butter schmelzen, NUsse, Brosel und Zucker
darin anrosten. Nudeln in den Nussbréseln
wadlzen und mit dem Birnenkompott anrichten.

Pro Portion: 713 kcal; 22 g EW; 34 g Fett;
77 9 KH; 6,5 BE; 80 mg Chol.

GUSTO
WISSE

Die Osterreichische
Mehlspeiskiiche

‘Wenn es einen Mehlspeishimmel
gibt, dann ist er in Wien zu finden.
Wir sitzen im Epizentrum der
stiRen Kunst, die nicht zuletzt von
Generationen von Habsburgern bei
Hofe gepflegt und gefordert wurde.
Trotz aller Verniedlichung als
Knéderln und Tascherln sind die
Kostlichkeiten aus flaumigen
Teigen kalorisch durchaus als
Hauptspeis’ zu werten. Als es noch
die Knédelfrau gab, konnte man sich
fiir ein paar Kreuzer auf Wiener
Mirkten an Obstknodeln sattessen.
Dass eine derartige Opulenz an
SiiRspeisen entstanden ist, hat
kurioserweise mit den vielen Fastta-
gen zu tun, die den Verzehr von
Fleisch verboten. So war man halt
mit der Mehlspeis’ erfinderisch, was
den bertithmten béhmischen
Kochinnen besonders gut gelang.
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Topfenknodel
mit Trauben

4 Portionen,
Zubereitung ca. 50 Minuten,
zum Kiihlen ca. 3 Stunden

30 g Butter Trauben:

30 g Staubzucker 150 ml WeiBwein
1Pkg. Vanillezucker 100 ml Apfelsaft
Schale von 30 g Kristallzucker
1Bio-Zitrone 200 g Trauben
(abgerieben)

350 g Topfen Brosel:

QO%Fet) 100 g Butter

1 mittleres Ei 2 EL Kristallzucker
1 Dotter

1 Ibrésel
120 g Toastbrot 50 g Semmelbrose

(gerieben, ohne Rinde) Salz, Mehl

1. Fur den Teig Butter, Staubzucker,
Vanillezucker, Zitronenschale und 1 Prise
Salz verrUhren. Topfen, Ei, Dotter und
Brosel zugeben, alles gut vermengen.
Teig fur ca. 3 Stunden kalt stellen.

2. Wein und Apfelsaft aufkochen, Zucker
darin auflésen. Trauben zugeben und ca.
10 Minuten kocheln.

3. Salzwasser aufkochen. Teig auf einer
bemehlten Arbeitsflache kurz durch-
kneten. Aus dem Teig 12 Knddel formen,
ins Salzwasser legen und ca. 10 Minuten
schwach kochen.

4. Butter schmelzen, Zucker und Brosel
darin anrosten. Knodel in den Broseln
walzen und mit den Trauben anrichten.

Pro Portion: 753 kcal; 20 g EW; 37 g Fett;
79 g KH; 6,6 BE; 202 mg Chol.

Kaiser-
schmarren mit
Karamelliapfeln

4 Portionen,
Zubereitung ca. 35 Minuten

Apfel:

3 Apfel

40 g Kristallzucker
250 ml Apfelsaft

Salz, Staubzucker

4 mittlere Eier

500 ml Milch

250 g glattes Mehl
1Pkg. Vanillezucker
Schale von je
1Bio-Zitrone und
-Orange (ahgerieben)
80 g Kristallzucker
40 g Butterschmalz
4 EL Rum

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Eier in Dotter
und Klar trennen. Milch mit Mehl, Vanille-
zucker, Zitronen- und Orangenschale und
1 Prise Salz glatt rihren.

2. Eiklar mit der Halfte vom Zucker zu
cremigem Schnee schlagen. Schnee und
Dotter unter die Milchmischung heben.

3. In einer Pfanne (@ 24 cm) Butter-
schmalz erhitzen. Teig hineingieBen,
gleichmaBig verteilen und bei schwacher
Hitze ca. 30 Sekunden anbacken. Schmar-
ren ins Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)
stellen und ca. 10 Minuten backen.

4. Schmarren aus dem Rohr nehmen,
wenden, mit 2 Gabeln zerpflicken und an
den Pfannenrand schieben. Auf die freie
Pfannenflache den restlichen Zucker
streuen, karamellisieren lassen und mit
Rum abléschen. Schmarren mit dem
Karamell vermischen.

5. Apfel in Spalten schneiden, Kernge-
héause entfernen. Zucker in einer Pfanne
schmelzen, Apfelspalten darin schwenken,
mit Apfelsaft abléschen und einkochen.
6. Schmarren portionieren, mit Staub-
zucker bestreuen und mit den Karamell-
apfeln servieren.

Pro Portion: 684 kcal; 17 g EW; 20 g Fett;
101 g KH; 8,4 BE; 255 mg Chol.

Preiselbeer-
tascherln mit
Mohnbutter

4 Portionen,
Zubereitung ca. 40 Minuten

200 ml Milch Mohnbutter:

30 g Butter 100 g Butter
1Pkg. Vanillezucker 30 g Mohn

Schale von (gemahlen)
1Bio-Zitrone 2 EL Kristallzucker
(abgerieben)

140 g glattes Mehl 592 Mehl

3 Dotter

100 g Preiselbeer-

kompott

1. Flr den Teig Milch, Butter, 1 Prise Salz,
Vanillezucker und Zitronenschale auf-
kochen. Mehl zugeben und mit dem
Kochloffel riihren, bis sich der Teig vom
Topf 16st. Teig in eine Schussel fullen,

2 von den Dottern zugeben, Teig kneten.
2. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
2 mm dick ausrollen. 12 Scheiben (@ ca.
10 cm) ausstechen, mit restlichem Dotter
bestreichen und je 1 TL Preiselbeerkom-
pott daraufsetzen. Scheiben zusammen-
klappen, Rander mit einer Gabel fest
zusammendricken.

3. Salzwasser aufkochen, Preiselbeer-
taschen darin ca. 10 Minuten kécheln.

4. Butter schmelzen, Mohn und Zucker
darin anrosten. Tascherln in der Mohn-
butter schwenken und hei3 anrichten.

Pro Portion: 538 kcal; 10 g EW; 37 g Fett;
41 g KH; 3,4 BE; 265 mg Chol.
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Herbststrudel

Zubereitungszeit:
ca. 1,5 Stunden

Zutaten fiir 1 Strudel

Strudelteig:

200 g Fini s Feinstes Weizenmehl glatt
100 ml lauwarmes Wasser

20 g Sonnenblumendl

1 Prise Salz

1 Spritzer Essig

etwas Ol zum Bestreichen

etwas Mehl zum Verarbeiten

Fiille

Biskuit:

2 Eier, getrennt

10 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 g Zimtpulver

1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

20 g Kristallzucker

40 g Fini“s Feinstes Weizenmehl glatt

Brosel:

50 g Butter

60 g Semmelbrosel

40 g grob gehackte Walniisse

200 g kernlose Weintrauben

200 g Zwetschken (geviertelt)
zerlassene Butter zum Betraufeln
und Bestreichen

Zubereitung:

1. Fur den Strudelteig alle Zutaten in eine Schiissel geben
und mit einer Teigkarte miteinander vermischen. Sobald
der Teig glatt ist, auf die Arbeitsfliche geben und mit dem
Handballen kriftig abkneten. Teig zu einer Kugel formen,
auf einen Teller legen und diinn mit Ol bestreichen. Mit
Frischhaltefolie abdecken und ca. % Stunde bei Raum-
temperatur rasten lassen.

2. Fiir das Biskuit Eidotter, Staubzucker, Vanillezucker,
Zimt, Salz und Zitronenschale schaumig rithren. Eiklar
und Kristallzucker zu Schnee schlagen und unterheben.
Das Mehl dartiber sieben und unterziehen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech ca. 1 cm hoch aufstreichen
(= ca. % Blech) und im vorgeheizten Backrohr bei 200°C
(Ober-/Unterhitze) ca. 8-10 Min. backen. Ausgekiihlt in
Wirfel schneiden und mit den Weintrauben und gevier-
telten Zwetschken vermischen.

3. Fur die Brosel Butter in einer Pfanne schmelzen und
die Walniisse und Semmelbrosel hellbraun rosten.

4. Strudelteig auf einem bemehlten Strudeltuch (z.B. Tisch-
tuch aus Baumwolle) ausrollen und mit den Hinden
(Handriicken nach oben) so diinn wie méglich auszichen.
Dicke Teigrinder wegschneiden. Die ganze Teigfliche mit
zerlassener Butter betriufeln. Die Brosel auf das untere
Teigdrittel verteilen und mit der Fiille belegen. Rinder
seitlich ein wenig tiber die Fiille schlagen und mithilfe
des Strudeltuchs straff einrollen, bis der Strudel mit der
»Naht“ nach unten zu liegen kommt. Die Enden gut ver-
schlieflen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen
und mit zerlassener Butter bestreichen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 170 °C (Ober-/Unterhitze) auf der untersten
Schiene ca. 30 Min. goldgelb backen. Am besten lauwarm

servieren.

Nahere Infos und Rezeptideen finden Sie unter www.finis-feinstes.at

Besuchen Sie uns jetzt auch auf www.f:

h "

k.com/finisfeinste

R N
TIPPS

Biskuit am Vortag backen und
mit Frischhaltefolie abdecken.
Die Brosel konnen Sie ebenfalls
vorbereiten.

Klebt der Strudelteig auf der
Arbeitsflache, arbeiten Sie noch
etwas Mehl ein.

Rollen Sie den Strudel mit der
»Naht"nach unten auf einen Back-
papierstreifen. So heben Sie ihn
einfacher auf das Backblech.
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E ile mit' W (Bilﬂ
Hurtig kochen, aber in Ruhe geniefien! In der heutigen Zeit muss es oft schnell gehen,
dennoch, vergessen Sie nicht, sich Zeit beim Essen zu nehmen.

i . Der Kamerakoch

’ Thomas Sixt, die One-Man-Show mit Kochléffel und Headcam hat seine
' Web-Kochereien in ein Kochbuch gefasst. Mittels QR-Code im Buch kann

B(‘ llilppy. das Video mit bildlicher Anleitung aufs Handy geladen werden.

Gute Laune ist Programm fur diese
Frohnat-Eier-uhr. Die berihmten
Kopfe wurden urspringlich 1968
entworfen.

£19.95: www.hoptimistshop.com ) o

I o B

3 ) t3 o o
": 4. u 2
% VER - {4l s
< coELLER ”‘“q‘zi -+ o3 =
1 E s ) v [ | J i 3
LJEFERD Keine Macht dem e : Hs 3
e B8 Lieferservice o e ' Y
R '_‘ iy Selbst gekocht schmeckt es H : =3
~ Immer besser! Dieser Devise folgt 1§} e iz s 6] e e
auch Anne Lucas. In ihrem Buch . ey iR
stellt sie Uber 70 einfache, SR I
gunstige und schnelle Rezepte der Perfektion
asiatischen, italienischen, orientali- Dieses Schneidbrett ist ein Must far Pingelige.
*chen und vegetarischen Ktche vor. Jedes Gemusesttickchen wird Millimeter genau
Anne Lucas. Schneller als der Lieferservice : zurecht geschnitten, selbst der rechte Winkel
Verlag Sidwest. € 14.99 ist vorgegeben.
------- bt i des The OCD Chef, € 19,95; www.radbag.de
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Werner Gruber
ist Direktor des
Planetariums und
der Sternwarten
der Stadt Wien.

NACHGEFRAGT BEIM SCIENCE BUSTER

Der Tea-Pot-Effekt

Eswird herbstlich, die Blétter fallen von den
Bédumen, es wird kélter und der Gusto auf einen
Tee steigt. Also Tee trinken, aber die Kanne
tropft und das Tischtuch wird angepatzt.
Warum?

Tatsédchlich sorgt der Bernoulli-Effekt fiir
das Kleckern. Bewegt sich eine Flussigkeit in
einem Rohr und kommt ein Hindernis, dann
wird die Flissigkeit schneller. Der Grund liegt
darin, dass sich Fliissigkeiten nicht zusammen-
driicken lassen. Gibt man eine Hand ins Wasser,
so kann man die einzelnen Molektile verschie-
ben - Wasser hat kein Riickgrat. Aber gibt man
Wasser in einen Beutel, so dass er prall gefiillt
ist, dann sieht man, dass sich Wasser nicht
zusammendriicken ldsst. Um auf die Kanne
zurlickzukommen: Die Tiille stellt ein Hinder-
nis dar, also bewegt sich dort die Fltssigkeit
schneller. Diese Erhohung der Geschwindigkeit

holt sich die Fliissigkeit aus dem inneren Druck.

Das heif3t, es entsteht ein gewaltiger Unter-
druck. Praktisch saugt sich die Fliissigkeit an
die Rohrwand und damit auch an den Schna-
bel der Teekanne. Das geht sogar so weit,
dass sich der Tee um den
Schnabel bewegt, dann
kleckern wir ...

Nur GUSTO macHT cusTo

PULSE] Samstag, 21.09 12:05 Uhr

2

GUSTO TV-Tipp

Oliventarte mit Tomaten
und Ziegenkase

Sonntag, 22.09 20:05 Uhr

Zutaten fiir 2 Personen

Murbteig, 750 g fleischige Tomaten, 2409 Ziegenfrischkase,
2 Knoblauchzehen, 2 Schalotten, Frischer Thymian
40 g WeiBbrot, Pfeffer, 200 g schwarze Oliven, 5 EL Olivendl

Zubereitungszeit: ca. 30 min

Zubereitung:

1. Die Tomaten in dicke Scheiben schneiden.

2. Den Ziegenkase ebenfalls in Scheiben schneiden.

3. Knoblauch und Schalotten schalen. Beides klein schneiden.

4, Den Murbteig auf einem Backblech ausrollen und mehrmals

mit der Gabel einstechen.

Aus dem WeiBbrot Brésel machen und den Teig damit bestreuen.

6. Tomatenscheiben und Ziegenkase darauflegen und mit
Schalotten, Knoblauch und Thymian bestreuen.

. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Oliven darauf verteilen. Mit Olivendl
bestreichen und im vorgeheizten Roh fur ca. 45 Minuten backen.

u

~

GUSTO wiinscht GUTEN APPETIT!



WELSFILET MIT
LUCCINIKRUSTE

Saftig gebratener Fisch mit knuspriger Gemiisehaube
und feiner Krautersauce. Rezept auf Seite 48.

! Die Regeln fiir unsere

schnellen Rezepte

w Frische Zutaten kann man in jedem
Supermarkt besorgen.

= Fertigteige, TK-Gemiise, Hillsenfriichte aus der Dose
und Ahnliches verkiirzen die Zubereitungszeit.

g Man benétigt wenig Kochgeschirr und Werkzeug.
= Die Speisen sind in ldngstens 20 Minuten fertig.

= Im Schnitt werden pro Rezept 8 Zutaten benétigt
(Gewiirze ausgenommen).

= Alternativ-Vorschldge bringen zusatzlich Vielfalt.
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SALAT CASAR

Uberraschung: Knackiger Salat begleitet von einer wiirzigen Marinade
und KnoblauchcroGtons. Rezept auf Seite 50.

Slitzschnell
7Um Genuss

Die fiir diese Jahreszeit typischen Zutaten wie Bohnen, Fenchel und Kohl
sind die Hauptdarsteller dieser kulinarischen Inszenierung. Wie immer in
Gusto sind die Rezepte besonders einfach zuzubereiten und stehen in knapp
20 Minuten auf dem Tisch.

Rezepte von Wolfgang Schliiter Fotos von Dieter Brasch
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Alternativ-Vorschlag b, -
Besonders fein schmeckt die Suppe, h}‘

“wenn man sie zusatzlich mit gerésteten

Pinienkernen bestreut.

Fenchelsuppe mit Radicchio

2 Portionen

250 g Fenchel

% kleine Zwiebel
1Briefchen Safran

50 ml Pernod

500 ml Gemiisesuppe
150 g Creme fraiche

150 g Radicchio
(am besten Treviso)

Salz, Pfeffer, Butter, Ol

WEINTIPP @

Dazu empfiehlt sich ein fruch-
tiger klassischer Grauburgunder
aus der Siidsteiermark. Gute
Figur macht auch ein Pinot
grigio aus dem Friaul.

1. Fenchelgriin abzupfen und hacken. Fenchel schalen,
langs halbieren und den Strunk herausschneiden. Fenchel
quer in dinne Streifen schneiden. Zwiebel schalen und
warfeln.

2. Fenchel, Zwiebel und Safran in 1 EL Butter hell anschwit-
zen, mit Pernod und Suppe aufgieBen. Créme fraiche
einrlhren, Fenchel bei mittlerer Hitze weich kécheln
(dauert ca. 10 Minuten).

3. Inzwischen Radicchio zerpfllcken, in ca. 1cm breite
Streifen schneiden, in 1 TL Ol anschwitzen und vom Herd
nehmen.

4. Suppe salzen, pfeffern und mit dem Stabmixer plrieren.
Radicchio untermischen. Suppe anrichten und mit Fenchel-
griin garniert servieren.

Pro Portion: 340 kcal; 5 g EW; 31 g Fett;
11 g KH; 0,9 BE; 87 mg Chol.

Welsfilet mit
Zucchinikruste

2 Portionen

Sauce und Linsen:
250 ml Gemisesuppe

2 Welsfilets (e 150 9)

Kruste: 70 g Créme fraiche
50 g Zucchini 1Pkg. Gartenkresse
1Dotter 80 g rote Linsen

1EL Parmesan (gerieben)
Salz, Pfeffer, Zitronensaft,

Ol, Butter, Semmelbrésel

1. Zucchini grob raspeln, ausdrticken und mit
Dotter, Parmesan, 10 g Broseln sowie Salz und
Pfeffer vermischen. Rohr auf Grillstellung
vorheizen.

2. FUr die Sauce 100 ml von der Suppe
aufkochen. Creme fraiche einrtihren, Sauce

2 Minuten kochen. Kresseblattchen von den
Stielen schneiden und unterrthren. Sauce
plrieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Linsen in 1 TL Butter anschwitzen, mit
Ubriger Suppe aufgieBen und unter Rihren
bissfest kdcheln.

4. Fischfilets mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wirzen und in 2 EL Ol beidseitig braten; dabei
ofter mit Bratfett UbergieBen.

5. Filets in eine Form setzen, mit der Krusten-
masse bedecken und im Rohr (mittlere
Schiene / Gitterrost) tiberbacken. Filets mit
Sauce und Linsen anrichten.

Pro Portion: 535 kcal; 21 g EW; 41 g Fett;
19 g KH; 1,6 BE; 252 mg Chol.

WEINTIPP @

Dazu sollten Sie einen jugendlichen Riesling Federspiel mit feinster
Mineralitat und Pfirsich-Marillenfrucht probieren. Alternative ist ein
Riesling aus dem Rheingau.

Alternativ-Vorschila

Welsfilets diinn mit Senf bestreichen, mit
Speckscheiben umwickeln und in Ol rundum
knusprig braten.
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Bohnen-Chili mit Thymian

2 Portionen

300 g Zwiebeln 1. Zwiebeln schélen, klein schneiden und in 4 EL Ol

300 ml Gemusesuppe goldgelb rosten. 1 EL Paprikapulver und 1 TL Paradeismark
3 Knoblauchzehen untermischen, Suppe zugieBen, mit Salz, Pfeffer, Thymian,

150 g rote Bohnen (gekocht)

: zerdricktem Knoblauch und 1 Spritzer Essig wiirzen. Sauce
150 g weiBBe Bohnen

10 Minuten kocheln. Falls nétig, mit Wasser untergieBen.

(gekocht) L : :

150 g TK-Fisolen 2. Bohnen in ein Sieb leeren, unter flieBendem Wasser

1 kleiner Chili (gehackt) abspulen und abtropfen lassen. Gegen Ende der Garzeit

2 EL Petersilie (gehackt) Bohnen, Fisolen, Chili und Petersilie zur Sauce geben. Chili

— ) anrichten. Dazu passen Taco Chips.
Salz, Pfeffer, Thymian, Essig,

Paprikapulver, Paradeismark, Ol Pro Portion: 334 kcal; 12 g EW; 18 g Fett;
30 g KH; 2,5 BE; 1 mg Chol.

WEINTIPP @ Alternativ-Vorschlag

Muskatiger, eleganter, verfiihrerischer Roter Muskateller aus Fleischtiger ersetzen die Fisolen durch
dem Weinviertel vermahlt sich ideal mit den ,,chiligen Noten klein geschnittenes, gebratenes Hiihner-
des Gerichtes. oder Schweinsfilet.

Rezeptwettbewerb ‘
JTraditionell & schnell“ (/Rezepte

—

Traditionelle Reisgerichte gelingen am
besten mit Uncle Ben’s® Express. Jetzt
ausprobieren, Rezept einsenden und
gewinnen. Mehr auf www.unclebens.at
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Pappardelle mit Champignons

2 Portionen

200 g Pappardelle
2 EL Bergkase (geriehen)

Sauce:

100 g Kohl

100 g Champignons
1rote Zwiebel

50 g Friihstiicksspeck
20 g Schnittlauch
250 ml Gemiisesuppe

Salz, Pfeffer, Majoran,
Kdmmel, Butter

WEINTIPP @

Fassgereifter, korperreicher Chardonnay mit feinziseliertem
Sauregeriist, aus dem Neusiedlersee-Hiigelland, erzeugt die
nétige Spannung zwischen Gericht und Wein.

1. Fir die Sauce Kohl putzen, Strunk und grobe Blattrippen
ausschneiden. Kohl in T cm breite Streifen schneiden. Champig-
nons halbieren oder vierteln. Zwiebel schélen, vierteln und quer
in Stlcke schneiden. Speck und Schnittlauch klein schneiden.
2. Speck und Champignons in 1 EL Butter anschwitzen, Kohl
zugeben und mit Suppe aufgieBen. Gemuse bissfest kdcheln
(ca. 2 Minuten). Sauce mit Salz, Pfeffer, Kimmel und Majoran
wdrzen, Schnittlauch einrthren.

3. Pappardelle in reichlich Salzwasser bissfest kochen, abseihen
und abtropfen lassen. Pappardelle mit der Sauce vermischen,
anrichten und mit Kase bestreut servieren.

Pro Portion: 646 kcal; 21 g EW; 29 g Fett;
75 g KH; 6,2 BE; 123 mg Chol.

Alternativ-Vorschlag

Farben sorgen fiir Abwechslung auf dem
Teller. Statt Pappardelle kénnen Sie auch
rote oder griine Tagliatelle verwenden.

Salat Casar

2 Portionen

2 Scheiben
Toastbrot

2 Knoblauchzehen
1 Eisbergsalat

60 ml Olivendl

1 Dose Sardellen-
ringe (grob geschnitten)
80 g Parmesan

1Dotter (grob geraspelt)
1EL Petersilie e )
(gehackt) Salz, Preffer, Weinessig, Ol

1. Toastbrot entrinden und in Dreiecke
schneiden. Brote in 3 EL Ol goldgelb
rosten, mit zerdriicktem Knoblauch
vermischen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

2. Salat zerpflucken, waschen und gut
abtropfen lassen.

3. Fur die Marinade Dotter mit Salz,
Pfeffer, 2 EL Essig und Petersilie vermi-
schen, Olivendl nach und nach unterriih-
ren. Sauce mit 4 EL Wasser verdnnen.
4. Salat mit der Marinade vermischen,
auf Tellern anrichten und mit Sardellen,
Parmesan und Brotstticken garniert
servieren.

Pro Portion: 551 kcal; 20 g EW; 47 g Fett;
14 g KH; 1,2 BE; 162 mg Chol.

WEINTIPP :

Iu diesem Salat sollten Sie einen fruchtbetonten,
wilrzigen Kremstal DAC Griinen Veltliner Klassik probieren.

Alternativ-Vorschila

Sie mdgen keinen Fisch, kein Problem.
Ersetzen Sie die Sardellen durch gebratene
Schinken- oder Speckwiirfel.
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ZUBEREITUNG

0 Schnitzel auflegen, diinn auf beiden
Seiten ausklopfen und dabei darauf
achten, dass sie nicht einreien. Auf eine
Halfte jedes Schnitzels eine Scheibe Schin-
ken und eine Scheibe Kése legen und mit
Wirzgenuss PUR bestreichen. Wieder mit
Schinken belegen.

QZusammenkIappen und die Rander
entweder mit dem Schnitzelklopfer fest
zusammenklopfen oder mit Zahnstochern
fixieren.

SCHWIERIGKEITSGRAD <77

ZEITAUFWAND: 30 MINUTEN O

STUCKERL

GUTER GESCHMACK
- BEI KNORR CHEFSACHE

»BRINGEN SIE ITALIEN IN IHRE KUCHE-
MIT KNORR WURZGENUSS PUR«

eEier in einem Suppenteller verschlagen.
Nun Schnitzel zuerst in Mehl wenden,
durch das Ei ziehen und in Broseln wélzen.
In einer groBen Pfanne reichlich Ol erhit-
zen. Cordon Bleus einlegen, goldbraun
herausbacken und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Mit Zitronenspalten
servieren.

CHEFKOCH-TIPP

Fullen Sie Ihre Schnitzel zur Abwechslung
mit Rindersaftschinken, Camembert und

WERBUNG

ZUTATEN FUR 3 PERSONEN & ®®

RDON BLEU

ZUTATEN

¢ 3 Schnitzel (Schwein, Kalb oder Pute)

* 6 kleine Scheiben Schinken

¢ 3 Scheiben Kase (Emmentaler oder Gouda)

* 1 Topf KNORR Wiirzgenuss PUR Mediterrane
Krauter

* 2 Eier

* Mehl

* Semmelbrosel

* Pflanzendl (zum Herausbacken)

* Zitronenspalten

Energie kcal Brennwertk) Fettg Kohlenhydrateg Eiweil3 g
48

508 2127 27 17

KNORR Wiirzgenuss PUR Mediterrane
Krauter. In die Brésel kommen zusatzlich
gemahlene Kirbiskerne, die machen lhr
Cordon Bleu besonders knusprig. Als
Weinbegleitung zu diesem Gericht passt
ein Morillon aus der Stidsteiermark.

|
no,




- *‘:“ | : . ,
Ahoi! Fischspielie,
mit Nussreis

Die Gusto-Sprosslinge sind kreativ, tiben sich friith am Herd.
Mama und Kind sind das Powerteam.

Rezept von Petra und Ana Wiedermann Fotos von Ulrike Kéb

7% |

FischspieBe

Zutaten fur 4 Portionen

4 kl. Zanderfilets (ca. 600 g)
200 g Basmatireis

2 mittlere Eier

80 g glattes Mehl

150 g Semmelbrosel
1Bio-Zitrone

2 kleine Gurken

1roter Paprika

80 g Erdnisse

Salz, Ol zum Backen
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Fischfilets nach grs

- G

und diese entfernen Faken abtasten Eier verschlagen. Fischstreifen im

il i N F' . . .
und in Streifen schnel'd':e?,ts salzen Mehl wenden, durch die Eier ziehen und
400 mi sajzy, ) in den Bréseln panieren. Fischstreifen auf
Reis einrﬁhrenasse" aufkochen, HolzspieBe stecken.
bis das Wasser 2Zugedeckt diinsten,

er a
(ca.10 Minuten), ufgesoge

n ist

wiirfeln und mit

paprika putzden, ‘g:-.i: mischen. Reis i
) n ) 3 niesen unter den
Ca. 2 Finger hoch Ol erhitzen, SpieBe ‘:f:er\l:‘-:::te\form fullen.

darin knusprig backen, herausheben und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

TIPP: Eventuelle Fischabschnitte wellen-
férmig aufspieBen und frittieren. Ana liebt Fischstabchen, Petra lehnt Conveni-

Zitrone in Scheiben, aus den Gurkenenden ence ab. Der Kompromiss schmeckt beiden.

4 Flossen schneiden. Fisch mit je 1 Zitro-
nenscheibe und 1Flosse zusammenbauen.

EEF Ty TR

P
g \ ‘..,

i&_
2

5 Reis behutsam auf Teller stiirzen und

mit den FischspieBen servieren.

SCHWINGT'S EURE
KOCHLOFFEL, LOS GEHT'S!
KURBISCREMESUPPE

Fiir die Kiirbiscrenwesu pe den Kiir-
bis halbieren (nicht ;ch&'é«, denn die
Schale wird. beimn Kochen gane weich)
wnd die Kerve entferven. éusaw/rw/l@l
wiit der gehuckten Schulotte in Butter
etwas anrvsten. Mit Wasser oder SM/? ¢
au/yée/gem wnd. weichkochen. Davach wiit
dent Fassierstab passieren. Die tertige
Suppe wiit Sal> und. Fletter wiirzen.
Die Crewie #ridhe dazugeben und, gut
verrehiren

Ti; p: Geben Sie vor dewn Servieren ei-
wen TL ;esch[a enes Obers auf die Suppe
wnd, bestreuen Sie es wziziﬂdcz‘em
Keerbiskerven. 75#4%
Tropten Kiurbis-
kervol darviber.

omb, schmeckg
nach einem
ginser in Bio!

Fir & Bersoven:

[ Stk |Hokkaido Kirbis

[ Stk Schalotte

[ Becher Creme fraiche

304 Jo! Natirlich Abaibutter by

40D wl Wasser oder Suppe 7

Kiirbiskerne .
Salz und. Fletter m‘ -
. =

f*
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hraftquelle ..

Snack
Stressiger Tag und keine Lust
zu kochen? Egal ob mittags
oder abends genossen — der .
Kiirbiskernolaufstrich :
schmeckt immer gut, obendrein

. E
. ) | M . ist ersehr gesund: 20 ml
Fl llLlltl . Kiirbiskerndl, 2 EL gehackte

Mit unseren Tipps snacken Sie gesund. Es beginnt beim Ein-
kauf, geben Sie Bio den Vorzug, kaufen Sie regionale Produkte.

Die Obstpresserei Trummer produziert seit 25 Jahren . Kiirbiskerne, 125 ¢ Topfen,

Séafte. Die Fruchte stammen von stdburgenlandischen ¢ 125 g Hiittenkiise, 70 g Kréuter-
Streuobstwiesen, gepresst wird in der Region, haltbar . frischkise, etwas Salz und Pfeffer
gemacht durch Erhitzen. Der Bauernfruchtsaft Xunder : verriihren. Auf herzhaftem Brot
Xandl spricht fur sich: keine Farbstoffe, keine Kohlen- - oder als Dip mit Rohkost

saure, keine Chemie - 100 Prozent Fruchtsaft. ¢ schmeckt er am besten.

Trummer Fruchtsifte, 7551 Stegersbach AR TPERA S SSRGS § SRR &

www.fruchtsaft-trummer.at

(1]

Fiir Morgenmuffel
Frahsttcken ist gesund, bringt den Stoff-
wechsel in Schwung und versorgt den

e e Korper mit Energie. Wer fur die Zuberei-
KURBISKUCHE tuAng k_einen groBen Aufwand betreiben

will, wird den Cerealienspender

Das wunderbare Kochbuch von Karin lieben: Mit gesunden Zutaten
Messerli beweist, wie ideenreich und fullen, Schale unterstellen
vielseitig der Kurbis ist. Fur alle und am Radchen drehen.

Anlasse gibt es unkomplizierte Re-
zepte, ausprobieren lohnt sich.

AdHoc Cerealien-
spender, gesehen bei

Karin Messerli. Wunderbar Kiirbis- www.design-3000.de
kiiche, Bassermann Verlag, € 9,95 € 34,90
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[ -
Elisabeth Fischer
ist Kochbuchautorin
und Expertin fiir
gesunde Kiiche.

elisabeth-fischer.com

FRISCHER MIT FISCHER
Genuss geht einfach

Jetzt ist die ideale Wanderzeit, nicht mehr zu
heifl und noch nicht kalt. Die glasklare Herbstluft
belohnt Gipfelstiirmer mit begliickender
Weitsicht und macht hungrig auf die Jause.

Die ist fiir mich immer wieder ein kulinarischer
Hochgenuss — im wahrsten Sinn des Wortes.
Nicht, dass ich irgendwelche Raffinessen aus der
Gourmetabteilung auf den Berg schleppe. Nein,
es gibt Kése, Vollkornbrot, Radieschen, Paprika,
Apfel und Birnen - alles bio, das ist mir wichtig.
Beim Brot gehe ich keine Kompromisse ein. Es
soll aus herzhaftem Roggen sein und muss auch
pur schmecken. Auf den wiirzigen Hartkése
freue ich mich besonders, er bekommt durch die
Wanderzeit die richtige , Raumtemperatur®, kann
sein Aroma voll entfalten. Erntefrisches Gemiise
und Obst sind vom Bauernmarkt und bereits ihr
Einkauf'ist ein Vergniigen. Ein perfektes Essen,
ich mochte kein Haubenmenti dagegen eintau-

schen, besonders wenn es zum Dessert die
letzten selbst gepfliickten Beeren gibt. Ein
weiterer Vorteil dieser Jause: Man kann ordent-
lich zugreifen. Denn Wandern verbraucht pro
Stunde mindestens 350 kcal. Das ergibt bei einer
Runde von finf Stunden schon 1750 keal.

Dass Wandern die Kilos verschwinden lasst,
habe ich am eigenen Leib erfahren — unbeab-
sichtigt. Bei einem zehntéagigen Wanderurlaub
verlor ich drei Kilo, obwohl ich wie eine Scheu-
nendrescherin gegessen habe. Weil also
Wandern schlank macht, kann man beruhigt
eine Rast in einer Almhttte einlegen und zum
Beispiel auf der Kranichberger Schwaig am
Hochwechsel die besten frisch gebackenen
Bauernkrapfen verspeisen.

Frische Graser, Krauter und Heu.
Das schmeckt man.

An den Lauf der Jahreszeiten angepasst, verbringen unsere Kiihe jeden Sommer auf heimischen
Wiesen und Almen, wo beinahe 1.000 aromatische Gréser und Krauter wachsen. Im Winter
stehen wertvolles Heu und mineralstoffreicher Getreideschrot auf ihrem Speiseplan. Als
Heumilchkiihe bekommen sie garantiert keine vergorenen Futtermittel. Nur so entsteht
Heumilch und daraus Kase und viele andere Heumilchprodukte von héchster Qualitat
und bestem Geschmack.

\ GUTESIEGEL
.I AUSTR\M
-~

Mehr Infos auf www.heumilch.at
as bl Dien.

GARANTIERT GENTECHNIKFREI
UND SILAGEFREI

* Laut Definition des i L i fiar

¥
LE 07-13

i erzeugte L lebensministerium.at



KURBISZEIT

Sie beginnt schon im Juli,
Hochsaison ist im Spatsommer
und Herbst. Bei richtiger Lagerung
halten die Kiirbisse sogar bis in
den Winter hinein.

A
A
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KURBIS MIT . KURBIS MIT GRAPEFRUITS
MANGOLD-BROTFULLE UND REIS-LAIBCHEN
SiiB oder nussig? Das zarte Fruchtfleisch des Butternuss- Kiirbisse sind ballaststoffreich und leicht verdaulich, deshalb
kirbisses vereint beide Aromen. Rezept auf Seite 60. sehr gesund. Rezept auf Seite 60.

Keln Herpst
onne Kurpisl

So lautet unsere Devise. Das aromatische Frucht-Gemiise hat langst Einzug in
die Haute Cuisine gefunden und ist vom Speiseplan nicht mehr wegzudenken.

Rezepte von Johann Reisinger Fotos von Stefan Liewehr
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Schmeckt

' GUSTO

und tut gut! e __

Frither betitelte man Kiirbis als Arme-Leute- K U R B | S TA R T E M | T

Essen, heutzutage kaum vorstellbar, denn er H A S E |— N U S S E N

gilt als kulinarisches Highlight der kalten Der feine Boden bildet die Basis, der Kiirbis
Jahreszeit. Sein Einsatz ist grenzenlos, er sorgt fiir den einzigartigen Geschmack,
unterstreicht jedes Gericht mit einer dezent- die Haselniisse verfeinern mit herber Note.

Einfach kostlich. Rezept auf Seite 60.

stiRen, herben oder zart-nussigen Note.

Text von Kerstin Grossbauer

= Wissenswert: Kiirbisse gehoren zu den
dltesten Kulturpflanzen der Welt, insgesamt
gibt es tiber 400 Sorten. Im botanischen Sinn
zdhlen sie zu den Beerenfriichten, da die
Kerne frei im Fruchtfleisch liegen.

= Genuss: Man unterscheidet zwischen
Zier-und Speisekirbissen, Zweitere sind zum
Verzehr geeignet. Wichtig ist, die Schale vor
dem Kochen zu entfernen, diese kann nicht
mitgegessen werden. Ausnahme: Die Schale
vom Hokkaido-Kiirbis wird beim Garen weich
und kann verzehrt werden.

= Rund und gesund: Der Kiirbis ist eine
wahre Vitaminbombe. Er enthélt zellschtit-
zende Inhaltsstoffe, wehrt schidliche Umwelt-
einfliisse ab, beschleunigt den Fettstoff-
wechsel, treibt das Immunsystem zu
Hochstleistungen an, wirkt vorbeugend gegen
Prostataleiden und beruhigend auf eine
Reizblase; mit nur 27 keal pro 100 g eine sehr
kalorienarme Kostlichkeit.

= Lagerung: Kiirbisse immer kiihl lagern,
so sind sie mehrere Monate haltbar. Ange-
schnittenes Fruchtfleisch bleibt im Kiihl-
schrank 2 bis 3 Tage frisch und eignet sich
hervorragend zum Einfrieren.

= Schwarzes Gold: Kiirbiskernol gilt als
kulinarische Delikatesse und punktet eben-
falls mit gesundheitsférdernden Inhaltsstof-
fen. 100 Prozent reines Kiirbiskernol wird
aus den Kernen des steirischen Olkiirbisses
gewonnen, lediglich diese enthalten schalen-
lose Kerne. Die ungesittigten Fettsduren,
Linolsdure und Vitamin E beugen Herz-Kreis-
lauferkrankungen vor, senken die Blutfett-
werte und halten den Cholesterinspiegel in
Balance. Tipp: Ol im Kithlschrank aufbewah-
ren, dann wird es nicht so schnell ranzig.
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HOKKAIDO

Er ist sehr beliebt; schmeckt
kraftig und siB. Das Beste an
ihm: Seine Schale kann
mitgegessen werden.

Hokkaido mit Honig und Chili

4 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

2 kl. Karbisse
(Hokkaido, ca. 1kg)

20 ml Haselnussol
50 g Honig

2 Chilis

2 EL Zitronensaft

Krautersalat:

1 Hand voll Minze

1 Hand voll Basilikum
1 Hand voll Petersilie
1 Hand voll Koriander
1Hand voll Rucola

Salz

Im Hokkaido-Kdrbis ist mehr Beta-Carotin
enthalten als in Karotten. Es schitzt vor
freien Radikalen und wirkt entzindungs-
hemmend.

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Fir den Salat
Krauterblatter abzupfen und vermischen.
2. Klrbisse vierteln, Kerne mit dem Loffel
entfernen. Kirrbisse auf ein Backblech
setzen, salzen, mit Ol und 20 g vom Honig
betraufeln und im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 20 Minuten braten.

3. Nach der Halfte der Bratzeit Chilis
halbieren, entkernen und zu den Kirbissen
geben. Kirbisse mit restlichem Honig
betraufeln.

4. Klrbisse mit Zitronensaft marinieren
und zusammen mit Chilis und dem
Krautersalat anrichten.

Pro Portion: 176 kcal; 5 g EW; 6 g Fett;
25 g KH; 2,1 BE; 0 mg Chol.
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Kiirbis mit
Mangold-
Brotfulle

4 Portionen,
Zubereitung ca. 35 Minuten

800 g Kiirbis 30 g Parmesan
(Butternuss) 200 g Topfen
150 g rote Zwiebeln (20 % Fett)

4 Toastscheiben 20 g Pignoli
60 g Butter 100 g Mangold
30 g Petersilie .
(fein geschnitten) Salz, Preffer, Ol

1. Rohr auf 180°C vorheizen, Backblech
mit Ol bestreichen.

2. Klrbis schalen, Hals in ca. 5 cm dicke
Scheiben schneiden, Fruchtfleisch zur
Halfte mit einem Pariserloffel aushéhlen.
Kurbisscheiben auf das Blech setzen,
salzen und im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 15 Minuten braten.

3. Restlichen Kurbis in kleine Stlcke
schneiden. Zwiebeln schélen und fein,
Toastscheiben in Wirfel schneiden.

4. Kirbissticke und Zwiebeln in Butter
anrésten, Toastwurfel zugeben und
mitrésten. Petersilie untermischen, mit
Salz und Pfeffer wirzen. Kurbismasse
auskuhlen lassen.

5. Parmesan reiben und zusammen mit
dem Topfen unter die Kirbismasse heben.
Topfen-Klurbismasse in die gebratenen
Kurbisscheiben fullen und mit Pignoli
bestreuen. Kirbis im Rohr (mittlere
Schiene) goldbraun Gberbacken (ca.

15 Minuten). Kirbis mit Mangoldblattern
servieren.

Kirbis mit
Grapefruits und
Reis-Laibchen

4 Portionen,

Zubereitung ca. 35 Minuten

500 g Kiirbis
(Hokkaido)

2 Grapefruits

30 g Jungzwiebeln
50 g Erbsenschoten
40 ml Olivenél

Reis-Laibchen:

80 g rote
Wildreismischung
40 g Schalotten
20 g Butter

150 ml Wasser
20 g Parmesan

2 Dotter

Salz, O

1. FUr die Laibchen Reis waschen,
Schalotten schalen und hacken. Beides

in der Butter andunsten. Reis mit Wasser
abléschen, aufkochen, salzen und
zugedeckt weich dlnsten. Reis mit
Parmesan und Dottern vermischen, aus
der Masse kleine Laibchen formen und

in 1EL Ol knusprig braten.

2. Kirbis halbieren, schalen, entkernen,
in kleine Stiicke schneiden und tber
Dampf bissfest dinsten. Grapefruits
schalen, Filets zwischen den Trennhauten
herausschneiden. Jungzwiebeln und
Erbsenschoten putzen, in Stlcke schnei-
den und kurz tberkochen.

3. Klrbis mit Grapefruitfilets und Gemuse
vermischen, mit Olivendl marinieren und
zusammen mit den Reis-Laibchen

servieren.

Kiurbistarte mit
Haselntlissen

4 Portionen,
Zubereitung ca. 45 Minuten,
zum Rasten ca. 1 Stunde

300 g glattes Mehl

4 EL Olivenol

% TL Salz

150 ml kaltes Wasser

Guss:

80 ml Gemiisesuppe
40 ml Schlagobers
4 Dotter

. Salz, Preffer, Butter, Mehl
Fulle:

500 g Kiirbis (Muskat)
40 ml Olivendl

30 g Estragon

60 g Haselnlisse
(gehackt)

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Tarteform
(ca. @ 26 cm) mit Butter bestreichen und
mit Mehl bestauben.

2. Mehl mit OI, Salz und Wasser zu einem
Teig kneten, in Folie wickeln und im
Kuhlschrank ca. 1 Stunde rasten lassen.

3. Kirbis halbieren, schalen, entkernen
und in 2 cm groBe Wiirfel schneiden. Ol
erhitzen, Kirbis und Estragon darin bei
starker Hitze anrosten, vom Herd nehmen
und auskihlen lassen.

4. FUr den Guss Suppe, Obers und Dotter
vermischen, salzen und pfeffern.

5. Teig ausrollen (@ ca. 30 ¢cm), in die
Form legen, Rander andricken. Teig mit
einer Gabel mehrmals einstehen, Fille
darauf verteilen, mit NUssen bestreuen.
Tarte auf den Rohrboden stellen und

ca. 6 Minuten anbacken, herausnehmen.
Tarte mit dem Guss UbergieBen und im
Rohr (160°C, mittlere Schiene / Gitterrost)
goldgelb backen (ca. 20 Minuten).

Pro Portion: 318 kcal; 15 g EW; 20 g Fett;
19 g KH; 1,6 BE; 40 mg Chol.

Pro Portion: 303 kcal; 8 g EW; 19 g Fett;
25 g KH; 2,1 BE; 141 mg Chol.

Pro Portion: 624 kcal; 15 g EW; 35 g Fett;
62 g KH; 5,2 BE; 261 mg Chol.
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&'Rozept zum Anbeiben quat!
Zil da] e M e R

o Man nehme 72 Jahre Meisterbicker-Tradition
o Venonds excbra, viel saftige Moha- ader Nusstiitlung
o l[nd schmecke die Liche, die in den Stollen steckt!

Tipp vom Bz Meisterbicker:
Geteilier Geniss ist doppelter Gennss!

GEWINNEN SIE 1 VON 75 OSTERREICH-URLAUBEN!

v Einfach 5 originale EAN-Codes von Olz Produkten sammeln & aufkleben
v Senden an: Rudolf Olz Meisterbécker GmbH & Co KG, Postfach 13, 6960 Wolfurt ( Liehe GriifSe von

Gewinngarantie: Alle Einsender erhalten ein Olz Friihstiicksbrettchen* — O o eI ich
Gleichzeitig nehmen Sie am Gewinnspiel fiir 75 Osterreich-Urlaube in Gastein teil. IR

Mehr Infos auf www.oelz.com oder auf f facebook.com/OelzMeisterbaecker

...jeder schmeckt, dass Olz mit Liebe bickt! www.oelz.com

*solange der Vorrat reicht
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Der Flair des Orients

Mit diesen Accessoires zaubert man Tausendundeine-Nacht-Feeling in
die Wohnung und arabische Gerichte auf den Tisch.

Morser
Ein unverzichtbares Gerat in der arabi-

schen Kiche. Pflanzliche Zutaten kommen
in den Holz-Mérser, im steinernen werden
jene fur Fleisch klein gemacht.

Morser mit StéBel, € 19,90:
www.depot-online.com

Tajine
Unverzichtbares Kochgeschirr in Marokko. Ob
auf offenem Feuer, auf dem Ceranfeld oder im
Backofen - nichts brennt an, Fisch und Fleisch
gelingen besonders saftig.

Tajine Emile Henry, € 84,90;
www.cuisinarum.at

Prunkvoll

Aus diesen Glasern schmeckt
selbst Leitungswasser koniglich.
Optimal sind sie natdrlich fur
Minzetee. Die Blattgold-Applika-
tion sieht verbluffend echt aus.

Arabesque; je € 2,99;
www.butlers.at

..............................................

MINZETEE

4 Glaser: 2 TL grinen Tee, 6 Zucker-
wurfel und 8 Minzeblatter in die
Teekanne geben, 500 ml Wasser
zugieBen und aufkochen.

. Marokkanisches Ritual: Tee mehrmals

von der Kanne in ein Glas und wieder
zurtick gieBen, so vermischen sich
die Aromen optimal.

..............................................
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Barbara Knapp ist
Gusto-Redakteurin.

KNAPP DANEBEN

Das Gfrett ohne Besteck

Hierzulande protzt man mit den verschiedensten
Esswerkzeugen: Buttermesserchen, Gibelchen
furs Amuse gueule, Vorspeisenbesteck, Suppen-
16ffel, Fischmesser, Hauptspeisenbesteck, Dessert-
gabel und Loffel.

Invielen Landern Asiens findet man mit einem
Loffel und zwei Stdbchen das Auslangen, in Indien
braucht man nur die rechte Hand. Als ich das erste
Mal in einem Einheimischen-Restaurant in Kochi
war, hatte ich meine liebe Not. Das Gemiise war
kein Problem, doch Reis und Saucen entpuppten
sich als schwieriger Fall. Doch sollte ich aufs Curry
verzichten, nur weil ich keine Idee hatte, wie ich die
Hiurde von gerademal flinfundzwanzig Zentimetern
zwischen Schiisselchen und Mund schaffen sollte?
Ich beobachtete die anderen Géste, schaute mir
ihre Techniken ab. Eine davon gelang mir auf
Anhieb: Etwas vom Chapati oder Naan Brot
abzupfen, damit ein Sttickchen Fleisch samt Sauce
fest umfassen und schwups in den Mund. Der
néchste Versuch ging leider in die Hose bzw. aufs
T-Shirt: Aus dem Reis ein Kiigelchen formen, in die
Sauce tauchen und schwungvoll in den Mund
damit. Leider hab ich vergessen, den Kopfin den
Nacken zu werfen, die Inder machen das blitz-
schnell, dann funktioniert’s auch.

Ahnlich machen es die Marokkaner,
sie verwenden drei Finger der
rechten Hand als Besteck. Ein
entziickendes Tischritual
kann man bei privaten
Einladungen beobachten:

Der Gastgeber 16st — natiir-
lich auch mit den Fingern

- das zarteste Fleisch vom
Knochen oder das schonste
Stiick vom Fisch und legt es
seinen Gésten vor.

Entdecken Sie die
JAHN REISEN-Urlaubswelten

VOM GUTEN DAS BESTE

e Gehobener Service
e Bestens ausgestattete Zimmer
e Angpruchsvolle Gastronomie

Jetzt im Reisebliro

Reiseveranstalter: JAHN REISEN, eine Marke der REWE Austria Touristik GmbH, 1070 Wien. www.jahnreisen.at

URLAUB, WIE ICH IHN MAG.
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TAJINE

Davon gibt es unzdhlige Versionen, diese haben wir uns bei

Mohammed Ettaib im Shangri-La in Maskat abgeschaut.
Rezept auf Seite 67.
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»
ARRIRA

 ist die typische Fastenbrechersuppe im

madan. Es gibt zig Varianten, oft werden Reis
ler Teigwaren mitgekocht. Bei uns fungiert sie
s Hauptspeise. Rezept auf Seite 67.

SO Kocnt man
1N Marokko

Die Kiiche Nordwest-Afrikas wurde von vielen Volkern beeinflusst,
schafft elegant die Balance zwischen beduinischer Tradition,
alter Uberlieferung und,.n]pdern.er Finesse.

Rezepte und Styling von Barbara Knapp und Alexander Knakal Fotos von Stefan Liewehr Requisiten von Duft & Kultur, 1010 Wien
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KLASSIKER

Den Petersilsalat hat man sich im
Libanon abgeschaut. Er fehlt auf
beinahe keinem Vorspeisenteller

in der arabischen Welt. Wer’s scharf
mag, gibt eine klein gehackte Chili-
schote oder etwas Harissa hinein.
Fiirs Foto haben wir einige Petersil-
blattchen ganz gelassen, im Rezept
machen wir sie alle klein.

Tabbouleh

Petersilsalat

4 Portionen,
Zubereitung ca. 15 Minuten,
zum Ziehen lassen ca. 15 Minuten

Harrira

Kichererbsen-Linsen-Suppe

6 Portionen,
Zubereitung ca. 2 Stunden,
zum Einweichen ca. 12 Stunden

20 g feiner Bulgur

3 EL Zitronensaft

2 EL Olivendl

100 g Petersilie

2 Zweige Minze

2 Paradeiser

1 mittlere weiBe Zwiebel
% TL Piment

1. Bulgur kurz unter flieBendem Wasser
waschen, in eine Schissel geben, mit
Zitronensaft und Ol vermischen.

2. Krauterblattchen abzupfen und fein
schneiden. Von den Paradeisern den
Strunk entfernen, Paradeiser in kleine
Wiirfel schneiden. Zwiebel schalen, klein
hacken und mit dem Piment vermischen.
3. Bulgur, Krauter, Paradeiser und Zwiebel
vermischen. Salat ca. 15 Minuten ziehen
lassen.

Pro Portion: 84 kcal; 3 g EW; 4 g Fett;
8 g KH; 0,7 BE; 0 mg Chol.

Wenn man groben Bulgur verwendet,
muss man ihn mit kochendem Wasser
UbergieBen und kurz ziehen lassen.

200 g Kichererbsen
300 g Paradeiser

Je 5 g Pfeffer- und
Ingwerpulver
1 Zimtstange

Tajine Hammour
Fassia

Tajine mit Zackenbarsch

2 Portionen,
Zubereitung ca. 45 Minuten

3 Stangen Sellerie

1 rote Chili 200 g griine Linsen
1Briefchen 30 g Koriander
Safranfaden (ein geschnitten)

500 g Lammfleisch 30 g Petersilie
(Schulter) (fein geschnitten)

100 g Zwiebeln

Salz, Olivensl
5 Knoblauchzehen

1. Kichererbsen tber Nacht in kaltem
Wasser einweichen.

2. Paradeiser kurz in kochendes Wasser
legen, enthduten und in Wrfel schneiden.
Sellerie schalen und klein schneiden. Chili
hacken.

3. Safranfaden in 5 EL Wasser auflésen.
Fleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch schalen und klein schneiden.
4. Zwiebeln und Knoblauch in 3 EL
Olivendl anschwitzen, Fleisch zugeben
und anbraten. Safran samt Wasser, Chili,
Pfeffer, Ingwer und Zimt zugeben, mit

1,2 | Wasser aufgieBen und aufkochen.
Paradeiser und Sellerie zugeben. Kicher-
erbsen abseihen und untermischen, Suppe
ca. 1 Stunde kdcheln.

5. Linsen zugeben, Suppe kdcheln, bis die
Linsen bissfest sind (ca. 30 Minuten).
Krauter untermischen, Suppe kréftig salzen.

200 g Hammourfilet
(Zackenbarsch; oder anderer

Je 5 g Harissa,
Cumin, Salz und

weiBer Pfeffer

10 ml Olivenél

Je 10 g Koriander
und Petersilie
(gehackt)

1EL Zitronensaft
6 griine Oliven

festfleischiger Fisch)

2 mittlere Paradeiser
1 roter Paprika

1 Erdapfel (gekocht)
1Bio-Zitrone

3 Knoblauchzehen
60 g Paradeismark

1. Fischfilet in 4 Sticke schneiden.

1 Paradeiser kurz in kochendes Wasser
legen, enthauten und klein warfeln.
Paprika putzen, Erdapfel schéalen. Paprika
in Ringe, Ubrigen Paradeiser, Erdapfel und
Zitrone in Scheiben schneiden. Knoblauch
schalen und hacken.

2. Paradeismark, gewdrfelte Paradeiser,
Knoblauch, Harissa, Cumin, Salz, Pfeffer,
O, Krauter und Zitronensaft vermischen.
Fischfilets darin wenden und kurz ziehen
lassen.

3. Erdapfelscheiben in die Tajine legen.
Rand der Tajine mit Zitronenscheiben
auslegen. Paradeiser und marinierten
Hammour schichtweise einlegen. Mari-
nade darauf verteilen, mit Paprika und
Oliven belegen. Tajine auf dem Herd bei
schwacher Hitze ca. 20 Minuten garen.

Pro Portion: 325 kcal; 30 g EW; 10 g Fett;
29 g KH; 2,4 BE; 53 mg Chol.

Pro Portion: 294 kcal; 34 g EW; 10 g Fett;
15 g KH; 1,2 BE; 108 mg Chol.
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PASTILLA ...

... ist die andere Bezeichnung fiir dieses Dessert. Man
kann es super vorbereiten, libereinander stapelt man
die Schichten erst kurz vor dem Servieren.
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10/2013

Kounaﬁa Filoteig mit Vanillecreme

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

5 Blatter Filoteig 1. Mandeln in einer trockenen Pfanne

(30x37cem) goldgelb résten. Im Kutter grob hacken,
mit Zucker und Zimt vermischen.

400 mi Milch 2. Milch mit Vanillezucker und -mark :

1Pkg. Vanillezucker aufkochen. Dotter und Zucker schaumig

Mark aus 1 Vanilleschote  ruhren. Milch ganz langsam in die Dotter-

Vanillecreme:

100 g Kristallzucker masse gieBen, dabei mit dem Schneebesen
4 Dotter standig rthren. Creme wieder in den Topf

gieBen und langsam erhitzen, bis sie bindet
Mandeln: (nicht aufkochen). Creme mit Frischhalte-
50 g Mandeln (ges folie abdecken und abkuhlen lassen.

2 TL Staubzucker
1TL Zimt

3. Aus dem Filoteig 20 Scheiben (@ ca.
14 c¢m) ausschneiden. 2 Finger hoch Ol
erhitzen, Teigscheiben darin einzeln
backen; dabei mit dem Sieb-
S| leicht hinunterdrtcken, so
e man sich das Wenden). Scheiben
herausnehmen, auf Kichenpapier
abtropfen und auskihlen lassen.
4. Jew: gblatter, Creme und

[ bereinanderschichten.

9

Pro Portion: 483 kcal; 12 g EW; 23 g Fett;
56 g KH; 4,6 BE; 261 mg Chol.

o




<~ 7 Das Geheimnis schon gepflegter Achseln?  Unilever
Einfach Dove.

Was macht Dove so besonders? Bei jeder Rasur werden nicht nur Haare sondern auch
Haut entfernt. Nur Dove enthalt ¥4 Pflegecreme. So kann sich die Haut besser
regenerieren und die Achseln bleiben glatt und schdn gepflegt.

facebook.com/dove
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IHR GUSTO ABO

Jahr GUSTO + Kuchenwaa

Sichern Sie sich jetzt zu lhrem Abo die praktische

Kiichenwaage Page Evolution Steel

Mit weniger als einem Zentimeter Héhe
und der eleganten Edelstahl-Oberflache
ist diese Waage ein Highlight fur Ihre
Klche. Modernste Technik macht sie zur
flachsten Klichenwaage der Welt.

« Sensor Touch - sanftes Berlhren
der Tasten gentigt

« Praktische Zuwiegefunktion

« Umschaltfunktion in g/ml

« Tragkraft bis 5 kg/5000 ml

« Feineinteilung in1g/1ml

* Energiesparende Abschaltautomatik

* MaBe:B13,2xT20,7xH0,9cm

« 5 Jahre Garantie

lhre GUSTO-Abo Vorteile:

* 12x bequem und portofrei
in lhrem Briefkasten

« Sie sparen Uber € 45,-
gegeniber dem Einzelkauf

« Servicegarantie: Lieferunter-
brechung, Urlaubsnachsendung
& Heftnachbestellung

*Wenn ich mich nicht 2 Hefte vor Ende meines Abonnements schriftlich
melde, mdchte ich GUSTO zu den jeweils giiltigen Bedingungen fiir

Die des Artikels erfolgt
nach verbuchtem i (zzgl. € 5,— und
solange der Vorrat reicht. Bearbeitungsgebiihr € 0,99, A_ngebot ist

nicht auf Abos Ich bin damit

dass die Verlagsgruppe News meine Daten fiir die Ubermittiung
von Informationen iiber ihre Produkte und Aktionen, einschlies-
lich Abo-Angeboten, nutzt. Ich nehme zur Kenntnis, dass diese
Einversténdniserkldrung jederzeit widerrufen werden kann. Angebot
giiltig bis 31. 10. 2013. Druckfehler & Irrtiimer vorbehalten.

SOEHNLE

Nur09cm |



geum nur€ 4/90

Waage aus hochwertigem Edelstahl.

Bestellen Sie jetzt!

01/95 55 100 oder gusto.at/abo
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Frisch ans Werk!

Rithren, schlagen, kneten ... Wer will guten Kuchen backen,

der braucht ein Rezept, Werkzeug und Zeit.

Perfekter
Schnee

. Viel Luft muss in den Eischnee,

E damit er locker, zugleich stabil wird.
¢ In einer weiten Riihrschiissel gelingt
. das besser, ideal ist der klassische

. Schneekessel aus Edelstahl.

DER GROSSE

LAFER
K

Der Hans,
der kann’s

Der omniprasente Johann Lafer ist auch
als Kochbuchautor eine fixe GréBe.
Seine 480-seitige Backschule, die von
Hefezopf, Malakofftorte bis zu den
Vanillekipferin alle Klassiker behandelt,
darf ins Regal zu den Standardwerken
gereiht werden.

Der groBe Lafer Backen
Gréafe und Unzer, € 41,10

o0
Backvergniigen
Schwer in Ordnung sind die neuen Backformen von Le Creuset.
Stabil durch Karbonstahl, langlebig durch knallharte Antihaft-
beschichtung. Tarteform (@ 26 cm) mit herausnehmbarem Boden,
€ 29,95

Rafkas Gugelhupf
Aus 250 g Staubzucker, Schale von 1 Orange und Zitrone, 6 Eiern und Starkemehl

im Gewicht zweier roher Eier bestand jener Gugelhupf, den die Erzieherin Anna
Pouzarova wéchentlich fur Franz Kafka backen musste.
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Sonja Stummerer
und Martin
Hablesreiter sind
Architekten in Wien.

honeyandbunny.at

HONEY & BUNNY
Mohnnudeln

In den dreiiger Jahren notierte Zwettler Mohn
an der Londoner Borse. Der Anbau von so
genanntem Schlafmohn blickt in Osterreich, wo
er im Gegensatz zu Deutschland bis heute erlaubt
ist, auf eine lange Tradition zurtick. Hierzulande
erfreute man sich schon wihrend der Hallstatt-
zeit, also vor mehr als 4000 Jahren, an den
dlhaltigen, nussig duftenden Samen. Uberhaupt
ist Mohn eine der éltesten Kulturpflanzen. Ab
6000 vor Christus ist die Verwendung als
Nutzpflanze in Stideuropa nachgewiesen. Ob die
Menschen der Steinzeit oder der Antike nur den
Geschmack oder auch die opiatischen Fahigkei-
ten der wunderschonen Blume zu schéitzen
wussten sei dahingestellt. Die Sumerer bezeich-
neten Mohn jedenfalls als ,Pflanze der Freude“
und der beriihmte Waldviertler ,Mohnzuzel“ fiir
Kleinkinder galt noch bis in die erste Halfte des
zwanzigsten Jahrhunderts als bewéhrtes
Beruhigungsmittel.

Ein reines und hochst legales Genussmittel ist
die facettenreiche bohmisch-osterreichische
Mehlspeiskiiche rund um den Mohn. Und neben
den Mohnzelten sind wohl die Mohnnudeln der
berihmteste und beste Ableger dieser norddster-
reichischen Delikatessenvielfalt. Mohnnudeln
vereinen die zentraleuropéische Schupfnudel mit
den gemahlenen Samen des Graumohns, Butter
und Zucker. Der Morphingehalt, als die opiatische
Fahigkeit fallt dabei tibrigens denkbar gering aus
und der Verzehr ist definitiv gesundheitlich
unbedenklich. Allerdings kann das genussvolle
Verspeisen eines Tellers Mohnnudeln zu einem
positiven Befund bei einem Drogentest fiihren,
weshalb die Nachspeise zumindest in deutschen
Gefiangnissen verboten ist. Die Armen!

KRISTALL ‘
ZUCKER..

AP

P54 y ‘ 7 .
Luclerseiten WOstevieichs.

www.wiener-zucker.at
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Siindhaft gut

Fein gefiillte und garnierte Torten sind nicht nur ein Blickfang,
sondern auch eine wahre Gaumenfreude. Gern gesehen und besonders geschétzt
zu einer Tasse Kaffee oder Tee. Wie wire es mit unserer Triffeltorte?

Rezept von Chistine Egger Fotos von Ulrike Kéb

Kochschul-Tipp _%:\7
Bio Kristallzucker ¥

... kann nach denselben Rezepturen wie
Kristallzucker verwendet werden. Durch
seine feine Kornung eignet er sich her-
vorragend fur die Zubereitung von feinen
Mehlspeisen - wie Triiffeltorten - und zum g
Stilen von kalten und warmen Getranken.

www.wiener-zucker.at
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Die Torte lasst sich besonders
einfach portionieren, wenn
man das Messer vor jedem
Schnitt kurz in heiBes Wasser
taucht und mit einem Tuch
trockenwischt.

Truffeltorte

1 Torte (10 Stiicke), Zubereitung ca. 80 Minuten, zum Kiihlen ca. 9 Std.

1. Fur die Creme Obers aufkochen, vom Herd 120 g glattes Mehl
nehmen, Kuvertlre darin auflésen. Creme mit dem 30 g Kakao
Stabmixer 20 Sekunden aufschlagen und zugedeckt 7 mittlere Eier

fur 8 Stunden kuhl stellen. 70 g Staubzucker
2. Rohr auf 160°C vorheizen. Springform (@ 24 cm) Schale von ¥ Bio-

Zitrone (abgerieben)

mit Butterl ausstreich.en und mit Mehl ausstreuen. . 50 g Butter (zerfassen)
3. Mehl mit Kakao mischen. Eier trennen. Dotter mit 80 g Kristallzucker
Staubzucker und Zitronenschale schaumig schlagen,
Butter nach und nach unterrhren. Eiklar mit Schokocreme:
Kristallzucker zu cremigem Schnee schlagen. Schnee 600 ml Schlagobers
und Mehl-Kakaomischung unter die Masse heben. 200 g dunkle Kuvertiire
4. Masse in der Form verstreichen und im Rohr (gehackt)

2 EL Rum

(mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 50 Minuten backen.

Herausnehmen und auskihlen lassen. Fir die Tranke Tranke und Garnitur:

Wasser und Zucker verrhren, aufkochen, vom Herd 100 ml Wasser
nehmen und auskuhlen lassen. Rum unterrihren. 100 g Kristallzucker
5. Creme mit dem Handmixer (kleinste Stufe) 1EL Rum
aufrthren. Torte zweimal horizontal durchschneiden, 50 g Schokospéane

Bdden mit Tranke betraufeln, 2 davon mit je einem
Drittel von der Creme bestreichen und Ubereinander-
setzen. Ubrigen Boden darauf legen. Torte rundum
mit der Halfte der Gbrigen Creme einstreichen.
Restliche Creme in einen Dressiersack mit Sternttlle
flllen. Torte mit Rosetten und Spanen garnieren, vor
dem Anschneiden fir 1 Stunde kuhl stellen.

Butter, Mehl

Pro Stiick: 525 kcal; 11 g EW; 32 g Fett;
49 g KH; 4,1 BE; 218 mg Chol.

Der besonder Kniff

Versiebt
Mehl und Kakao getrennt oder ge-
meinsam versieben, damit im Teig
keine unerwinschten Klimpchen
entstehen. AuBerdem wird dadurch
das Mehl lockerer und die Torte
luftiger.

Perfekt gebacken

Am Ende der Backzeit einen Metall-
oder HolzspieR in die Torte stecken
und herausziehen. Haftet Masse am
SpieB, ist die Torte noch nicht fertig
gebacken.

Schokospéane

Spane entweder mit der Messerschnei-
de oder mit einem glatten, runden
Ausstecher vom Schokoladeblock
schaben. Besonders einfach gelingt
das, wenn die Schokolade Zimmer-
temperatur hat.
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Fir die Creme Obers aufkochen und vom Herd
nehmen. Gehackte Kuvertiire unter Riihren
darin auflésen.

\L'\. =N
o/

Dotter mit Staubzucker und Zitronenschale
schaumig schlagen, Butter unterriihren.

Torte aus der Form 16sen und zweimal hori-
zontal durchschneiden, so dass drei Béden
entstehen.

Creme mit dem Stabmixer ca. 20 Sekunden
aufschlagen.

o
=X

Schnee und Mehl abwechselnd behutsam unter
den Dotterabtrieb heben.

Creme mit Frischhaltefolie zudecken und fiir
8 Stunden kiihl stellen.

Masse in der Form verstreichen und im Rohr
ca. 50 Minuten backen.

Creme mit dem Handmixer (kleinste Stufe)
dickcremig aufriihren.

Ubrige Creme in einen Dressiersack fiillen, Rosetten auf die Torte dressieren. Torte mit
Schokospdanen garnieren.

Bdden tranken, mit Creme bestreichen und
Uibereinadersetzen. Torte rundum mit Creme
einstreichen.

Erste Hilfe

Sollte Ihnen trotz aller
Vorsicht die Schoko-
creme wahrend des
Aufschlagens gerinnen,
kann man sie noch
retten: Creme schwach
erwarmen, vom Herd
nehmen und so lange
ruhren, bis sie wieder
bindet.
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STRUDELTEIGKUCHEN
MIT NUSSFULLE

Die knusprigen Strudelbldtter zerkrachen
im Mund. Der nussig-traubige Geschmack
liberzeugt. Rezept auf Seite 82.

Es erwartet Sie eine kunterbunte Mischung an Stiflem. Das Beste daran: Der Weg
dorthin ist einfach. Also nicht lange tiberlegen, ran ans Werk und fertig.
Es lohnt sich - versprochen.

Rezepte von Alexander Knakal Fotos von Eisenhut & Mayer
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MANDELT

Sie stammt aus Galicien; \__/K
nennt sich Tarta de Santiago, S —

kommt mit wenigen Zutaten
aus und schmeckt super.
Rezept auf Seite 82. i
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KAFFEETORTE
MIT BISKOTTEN

/ Wer noch kreativer sein mochte, setzt der

Torte Kaffeebohnen und ein Kakaomuster
oben drauf. Rezept auf Seite 82.
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Die KENWOOD KOCH.AKADEMIE

Mit der KENWOOD KOCH.AKADEMIE haben KENWOOD
und Starkoch Toni Mérwald den Zauber und die Finessen der
Haute Cuisine in Osterreichs Hobbykoch-Kiichen gebracht. Die
erklarte Mission: Kochbegeisterung wecken und kultivieren.

Sieben heimische Spitzenkdche von Hubert Wallner bis hin
zu Thomas M. Walkensteiner warten an tber das Land verteil-
ten Top-Locations auf Kochkinstler und kulinarische Debu-
tanten. Pro Monat werden ein bis zwei Kurse pro Bundesland
angeboten. Einfache Rezepte raffiniert zubereitet und qualita-
tiv hochwertige Kuchenhilfen sind die Grundlagen fur erfolg-
reiches Erlebniskochen.

KENWOOD Ubernimmt die Halfte der Kosten der 4 Stunden
dauernden Kochkurse im Wert von jeweils EURO 180,00.

Will heiBen: EURO 90,00 pro Kurs und Person sind ein
Geschenk an die hohe Kunst des Kochens.

Mehr Infos unter: www.kenwoodkochakademie.at

Frische Graser Krauter u
D 5 schmeckt man

Kasesprache von Heumilch

Ist Ihnen beim Genuss von Emmentaler schon einmal aufgefallen,
dass er nach Walnuss und Ananas riecht — ja, sogar nach etwas
Lebkuchen? Falls ja, mag es umso mehr verwundern, dass bisher
keine ,Kasesprache” existierte. Grund genug fur die ARGE
Heumilch, gemeinsam mit einem Expertenteam aus Késeherstel-

E— lung, Ernahrungswissenschaft, Sensorik, dem
e Kaseverkauf sowie Ausbildnern von Fachschulen
K 6 ein umfangreiches Vokabular auszuarbeiten — um
- es allen zuganglich zu machen, die sich beruflich

K oder privat mit Kdse auseinandersetzen.

Verkostungsformulare und Aromagruppen ste-
hen unter: www.heumilch.at als Download
.y Dbereit. Dort kann auch die Heumilch Kasespra-
k che kostenlos bestellt werden.

FEINETDEEN

)

Frischer Miirbteig 300 g
von Tante Fanny
Frischer MUrbteig bietet den idealen Boden oder Hulle fr lhre

pikanten und stiBen Gerichte in Form von Quiches, Tartes oder
Strudel.

Der frische Murbteig 300 g, besonders gut fur pikante
Gerichte geeignet, ist rechteckig und bereits backfertig auf
Backpapier gerollt.

Tante Fanny Frischer Mrbteig
300 g ist laktosefrei, rein
pflanzlich und ohne gehér-
tete Fette.

Senden Sie uns ein Mail mit
Angabe |hrer Adresse an
info@tantefanny.at,
Kennwort: , Gusto”.

Als kleines Dankeschén erhalten
Sie ein Gratis-Rezeptheft mit vie-
~len Ideen rund um frische Teige.

Mabte, s
’ i N T

Vakuumgaren
endlich auch fur Haushalte!

AEG ProCombi Sous Vide Multi-Dampfgarer:
Professionelle Kéche weltweit schworen auf das Vakuumgaren!
Mit dem AEG ProCombi Sous Vide MULTI-Dampfgarer kénnen
Sie Kochresultate wie in der Spitzengastronomie nun auch zu
Hause verwirklichen.

Sous Vide: Wie funktioniert's?

Beim Sous Vide-Garen werden die Zutaten fir ein Gericht
zunachst in Plastiktiten vakuumiert und anschlieBend bei
vergleichsweise niedrigen Temperaturen von bis zu 80 Grad
schonend gegart. Nach der Vorbereitung gelingt das Kochen
praktisch von selbst: Es kann
nichts anbrennen, Ubergaren
oder austrocknen und Vita-
mine, Nahrstoffe und Aro-
men bleiben erhalten. Selbst
umfangreiche Menus kénnen
gut vorbereitet und erst kurz
vor dem Servieren fertigge-
stellt werden. So bleibt mehr
Zeit fur die Gaste und es
kommt nicht zu unnotiger
Hektik in der Kiche.

Mehr Informationen unter:
www.aeg.at

WERBUNG
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Spanische
Mandeltorte

1 Torte (12 Stiicke),
Zubereitung ca. 1% Stunden

6 mittlere Eier

250 g Kristallzucker

Schale von 1Bio-Zitrone (abgericben)
Schale von 1 Bio-Orange (ahgerieben)
500 g Mandeln (fein gerieben)

Salz, Staubzucker, Ol

1. Backrohr auf 150°C vorheizen. Eine
Springform (@ 26 cm) dinn mit Ol
ausstreichen. Boden und Rand mit
Backpapier auslegen.

2. Eier sehr schaumig rihren (mindestens
10 Minuten). Zucker einrieseln lassen

und die Masse dickcremig aufschlagen.

1 Prise Salz, Zitronen- und Orangenschale
unterrihren. Mandeln |6ffelweise unter-
mischen.

3. Masse in die Form fllen, glatt ver-
streichen und im Rohr (mittlere Schiene /
Gitterrost) ca. 45 Minuten backen.
Garprobe: Torte mit einem Holz- oder
MetallspieBchen anstechen, bleibt keine
Masse daran haften, ist die Torte fertig
gebacken.

4. Torte aus dem Rohr nehmen und in
der Form auskulhlen lassen. Torte mit
Staubzucker bestreut servieren.

Pro Stiick: 378 kcal; 14 g EW; 25 g Fett;
25 g KH; 2 BE; 129 mg Chol.

Strudelteig-
kuchen mit
Nussfulle

1 Kuchen (16 Stiicke)
Zubereitung ca. 1 Stunde

6 Blatt Strudelteig
100 g Butter (zerlassen)

Fulle:

7 mittlere Eier

60 g Staubzucker

1Pkg. Vanillezucker

Schale von 1 Bio-Zitrone (abgerieben)
70 g Kristallzucker

100 g glattes Mehl

100 g Haselniisse (gerieben)

500 g Trauben (weis und rot; abgerebelt)

Salz, Zimt, Butter, Mehl

1. Form (ca. 20 x 20 cm) mit Butter
ausstreichen und mit Mehl ausstreuen.
Eier in Dotter und Klar trennen. Dotter,
Staubzucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz,
1MS Zimt und Zitronenschale schaumig
schlagen. Eiklar mit dem Kristallzucker

zu cremigem Schnee schlagen und unter
die Dottermasse heben. Mehl und Nisse
unterheben, Trauben untermischen.

2. Rohr auf 170°C vorheizen. Teigblatter
auf ein feuchtes Tuch legen, mit Butter
bestreichen. 3 Blatter leicht versetzt in
die Form legen, Fulle darauf verteilen,
Teigblatter einschlagen, restliche Blatter
wellig auf den Kuchen legen, mit Butter
bestreichen und im Rohr (untere Schiene /
Gitterrost) ca. 40 Minuten backen. Kuchen
herausnehmen, Uberkuhlen lassen und
lauwarm servieren.

Pro Stiick: 245 kcal; 7 g EW; 13 g Fett;
25 g KH; 2,1 BE; 128 mg Chol.

Kaffeetorte mit
Biskotten

1 Torte (16 Stiicke),
Zubereitung ca. 45 Minuten,
zum Kiihlen ca. 5 Stunden

40 Biskotten Tranke:
130 ml Kaffee
Kaffeecreme: (lauwarm)
3 Blatt Gelatine 80 ml Rum
2 mittlere Eier
2 Dotter WeiBe Creme:

2 ' Blatt Gelatine
250 ml Schlagobers
50 g Staubzucker

40 g Kristallzucker
10 g Loskaffee

20 ml Rum

20 ml Kaffeelikor

200 g dunkle
Kuvertiire (geschmolzen)

400 ml Schlagobers

1. Springform (@ 26 cm) vorbereiten.

Fur die Creme Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Eier, Dotter, Kristallzucker und
Loskaffee Gber Dampf schaumig schlagen.
Gelatine gut ausdrlcken und unterrhren.
Rum, Likér und Kuvertire zugeben, glatt
rihren, Masse leicht Gberkihlen lassen.
Obers schlagen und unterheben.

2. Fur die Tranke Kaffee mit Rum ver-
mischen, Biskotten kurz darin tranken und
in der Tortenform Ubereinanderschichten.
Creme darauf verstreichen, Torte flr ca.

3 Stunden kalt stellen.

3. Fur die weiBe Creme Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. 2 EL vom Obers
erwarmen, Gelatine gut ausdricken und
darin auflésen. Restliches Obers mit dem
Staubzucker cremig schlagen, Gelatine
unterrthren. Creme in einen Dressiersack
mit glatter Tille fullen und in Form von
Tupfen auf die Torte dressieren. Torte zum
Festwerden der Creme flr ca. 2 Stunden
kalt stellen.

Pro Stiick: 263 kcal; 5 g EW; 17 g Fett;
19 g KH; 1,6 BE; 116 mg Chol.
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Topfentorte

1 Torte (12 Stiicke), Zubereitung cé“

500 g Topfen (10 % Fett)

125 g Créme fraiche 1. Springform (@ 24 cm) mit Butter ausstreichen und mit Mehl ausstreuen.

50 g Staubzucker Topfen, Creme fraiche, 1 Prise Salz, Staubzucker, Vanillezucker, Mehl, GrieB3,
1Pkg. Vanillezucker Orangen- und Zitronenschale verriihren und ca. 10 Minuten rasten lassen.

60 g glattes Mehl 2. Rohr auf 180°C vorheizen. Eier in Dotter und Klar trennen. Dotter nach und
40 g WeizengrieB nach in die Topfenmasse rhren. Eiklar mit dem Kristallzucker zu cremigem
Schale von 1 Bio-Orange (abgerieben) Schnee schlagen, abwechselnd mit der Butter unter die Topfenmasse heben.
Schale von 1 Bio-Zitrone (abgerieben) 3. Masse in die Form fillen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca.

5 mittlere Eier 35 Minuten backen. Torte herausnehmen, auskiihlen lassen, Reifen abheben.

60 g Kristallzucker Torte mit Staubzucker bestreuen.
60 g Butter (zerlassen)

Pro Stiick: 216 kcal; 9 g EW; 11 g Fett;
Salz, Mehl, Staubzucker, Butter 20 g KH; 1,6 BE; 132 mg Chol.
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Heimvorteil

Osterreich ist ein Land kulinarischer Vielfalt. Jede Region
hat ihre Spezialititen und Kostlichkeiten. Augen auf,

denn das Gute liegt ganz nah.

Greifzu!

Im Oktober ist es wieder soweit.
Rund 100 Aussteller prasentieren
auf der traditionellen Genussmesse
im Burgenland ihre Spezialitaten und
regionale Schmankerin. Ein Highlight
ist das Genussbuffet, um € 35,-
kénnen Sie Kostliches vom Wild

und vom Zickentaler Moorochsen
verkosten.

Messegeldande Oberwart, 26. u. 27.
Oktober 2013, 9 bis 18 Uhr
www.genuss-burgenland.at

Mohnzeit

Wer Waldviertler Graumohn liebt,
muss nach Armschlag zu Rosemarie
Neuwiesinger. Sie ist die Mohnwirtin
und beruhmt fur die ziemlich besten
Mohnnudeln Gberhaupt. Nicht nur
das, im schmucken Wirtshaus im
Zentrum des idyllischen Dorfes wird
der schwarze Regionalstolz in all
seiner Vielseitigkeit gaumenfein
prasentiert. Zum Beispiel als kost-
liche Mohnknédel mit Hollerkoch.

www.mohn.at

g2 URLAUB

beim Winzer

{ Zur Weinlese reist der Schluck-
specht gerne zum Wein. Uber-

| nachtet am Winzerhof, erkundet
' Keller und Wirtschaft, packt
zuweilen mit an. Zumindest ist
der gute Tropfen ganz nah, und
auch die Hauerjause.

www.urlaubamwinzerhof.at

84 GUSTO 10/2013



Fotos: Andreas Riedmann (1), Dieter Brasch (1))

custo REGIONAVL 10/2013

Susanne Hofbauer
ist als Redakteurin
viel unterwegs und
gerne Raritaten auf
der Spur.
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HOFBAUERS EINKAUFSTAGEBUCH
Schwarm am Brot

Erschrecken ist nie lustig, und auf niichternen Magen
trifft es einen besonders hart. Ermattet aber stolz
darauf, die erste Heldentat des Tages wieder gemeis-
tert und sich den ersten Morgenkaffee gekocht zu
haben, steht man in der Kiiche, macht das Kiichenkastl
auf, um das tégliche Ritual mit dem Griff nach dem
Honigglas in die ndchste Runde zu flihren, — und wird
schockbleich: Der Honig ist aus!

Fur mich ist so etwas, gelinde gesagt, eine Katastro-
phe. Drei Dinge diirfen in meinem Haushalt nie
ausgehen: Kernol. Champagner. Und Honig. Da bin ich
eigen. Ein Frithstiick ohne Honigbrot ist fiir mich
undenkbar. Mag das Brot auch altbacken und die
Butter aus der Industriemolkerei sein: Der Honig muss
vom Feinsten sein.

Und dann erreicht mich plétzlich das Bienen-
sterben, personlich, an einem Montag um 6 Uhr in der
Frith. Der Nachschub war verebbt, weil dem Honig-
lieferanten meines Vertrauens die Ernte karg gewor-
den war. Immer weniger Bienenvolker, immer weniger
Honig, immer dringlichere Anfragen von urbanen
Frithsticks-Honigbrot-Junkies, die ihm das Messer
ansetzten und jeden Preis fiir das letzte Glas Honig zu
zahlen bereit waren. Und dann: Ausverkauft.

Bleich und wortlos verlief ich die Wohnung, in
Pyjama und Hausschuhen, und fuhr gen Stiden, wo im
fernen Hermagor alljahrlich Mitte August ein Honig-
fest abgehalten wird (Info fiir 2014 zu gegebener Zeit
unter: www.honigfest.at). Das Angebot war reichhaltig,
es war der Himmel auf Erden: fahltriiber Rapshonig,
hellgelber Akazienhonig, dunkelklarer Waldhonig,
orangefarbener Bliitenhonig. Es stehen jetzt viele
Gléaser in meinem Kiichenkastl. Sehr viele. Der Honig
ist mein Lebensbarometer. Sterben die Bienen, heifdt
es, stirbt auch der Mensch. Und ich bin das beste
Beispiel dafiir.

Ausgezeichnete
(Gastronomie!

Das AMA-Gastrosiegel
garantiert kontrollierte
regionale Herkunft
von Fleisch, Milch-

produkten, Eiern,

Erdipfeln, Gemiise,
Wild und Fisch!

AMA-GASTROSIEGEL

. . . .
GRATISAPP zum garantierten Genuss!

wamy W WW. AMA-GASTROSIEGEL.AT
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Wo Osterreich
bayrisch ist

Fin Landstrich, in dem es noch 13 Privatbrauereien gibt, kann kein schlechter sein.
Man konnte sogar meinen, das Bier pragt das Innviertel stiarker als der
namensgebende Fluss. Die Kulinarik aufjeden Fall.

Von Florian Holzer Fotos von Kurt Pinter




eun Briicken iiberspannen den
| \ | Inn zwischen Oberrothenbuch
und Passau, stellen eine

Verbindung zwischen Bayern und
Oberosterreich her. Und so etwas bleibt
natiirlich nicht ohne Folgen, blieb es
auch frither nicht, als es noch ein paar
Briicken weniger waren. Schliefilich
war das Innviertel bis 1779 ein Teil
Bayerns und die Ubernahme durch die
Habsburger stiel bei den ,Innbayern®
auf — na sagen wir einmal - geteilte
Zustimmung. Die bayrische Mundart
blieb jedenfalls ebenso erhalten wie
eine bemerkenswerte Selbstbestimmt-
heit, man sagt den Innviertlern auch
eine gewisse Rauflustigkeit nach und
die hingebungsvolle Liebe zum regiona-
len Bier ist sowieso unbestritten (und
wohl auch eine Ursache fiir die Rauf-
lustigkeit).

Die malerischen Orte mit ihren lang
gestreckten Hauptpldtzen und den
bunten Fassaden der Biirgerhauser
sehen noch genau so aus wie jenseits
des Inns, die Hiigel sind flach und griin,
die uralten Kirchlein wehrhaft be-
festigt, die Wirtshéduser die grofiten
Gebédude zumindest in den kleineren
Ortschaften, in den grofleren Stadten
ist es meistens die Brauerei.

Nicht weniger als 13 Brauereien gibt
es in den drei Bezirken Braunau,
Schérding und Ried im Innkreis, auf
200.000 Einwohner ist das eine
Brauerei-Dichte, die man in Osterreich
nirgendwo sonst findet. Ried selbst
verflugt tber zwei Brauereien, von
denen die Kellerbrauerei, die dlteste
Brauerei Osterreichs (1446), leider
gerade den Betrieb einstellt, die
Brauerei Ried aber nicht nur einen
sehr vitalen Eindruck macht, der
Schornstein ist sogar fast so etwas
wie das Wahrzeichen der Stadt.
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Josef Niklas, Braumeister in Ried: ,,Bier ma-
chen kann jeder, aber Brauen ist eine Kunst.”

Auch die Rieder Brauerei ist schon
recht alt, gegriindet im 16. Jahrhundert,
oft verkauft und seit 1908 als Genossen-
schaft im Besitz von 150 bis 160 Wirten
aus der Region gefiihrt — eine Betriebs-
struktur, die die Brauerei auch durch
harte Zeiten der Monopolisierung
brachte. Bei aller Tradition ist Braumeis-
ter Josef Niklas aber auch stolz auf das
neue Besucherzentrum, in dem regelma-
Rig Brauseminare abgehalten werden.
,Wir Brauer haben uns lange Zeit
versteckt®, sagt Niklas, das sei jetzt aber
vorbei, der Boom besonderer, individuel-
ler Biere sei ein starker Impuls, mit
indifferentem Konzern-Bier will man
nicht mehr konkurrieren. ,Billigbier
produzieren, konnen wir nicht, das ist
nicht unsere Aufgabe“. Aber Honigbier
mit Honig eines lokalen Imkers; oder
fiinf verschiedene Weiflbiere, eine
Bier-Kategorie, auf die sich die Brauerei
schon 1886 spezialisierte; oder seit
einem Jahr ein IPA (India Pale Ale), ein
stark gehopftes, korperreiches Kraft-
Bier, auf das Josef Niklas ganz besonders
stolzist. Wirklich hiipft ihm das Herz
aber, wenn er ein Glas Eisbock zapft, das
ihm seine Mitarbeiter zum Geburtstag
brauten, ein massives Weif$bier mit 11 %
Alkohol, im Barrique ausgebaut. Josef
Niklas’ Augen glanzen, , Bier machen
kann jeder, sagt er, ,aber Brauen ist eine
Kunst“. Bei dieser Begeisterung diirfte es
wohl nicht mehr lange dauern, bis dieses
Bier auch in die Flasche kommt ...

2 2
e /Ivlll/'f/'//f/' Liranh
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Ein paar Kilometer tiber grine
Kuppen, durch dichte Wildchen, vorbei
an méchtigen Gehoften und malerischen
Streuobst-Wiesen kommt man nach
Kraxenberg, das im wesentlichen aus
dem lokalen Gasthaus, dem Wirt
7' Kraxenberg, besteht. Dieses Wirts-
haus, ein unauffilliger, gelber Kasten mit
kleinem Gastgarten direkt an der Strafie
(die Terrasse hinterm Haus wird gerade
gebaut) gibt’s hier auch schon seit 1892,
tiber Generationen hinweg von einer
Familie betrieben, seit 2009 von der
fiinften Generation, Sibylle Lang und
ihrem Mann Florian Schléglmann.

Das 5-Generationen-Wirtshaus.
Wobei die beiden nicht immer Innviert-
ler Wirtsleute waren, davor kochten sie
unter Jorg Worther im Salzburger
Carpe Diem oder im Rusterhof, und die
Entscheidung, von der Haute Cuisine in
das familidre Wirtshaus zu wechseln,
fiel ihnen gar nicht so leicht, gesteht
Sibylle Lang. Hier geht es nun darum,
die Kegelrunden satt und froh zu
machen, aber eben auch darum,
Gerichte zu bieten, die es beim Dorf-
wirten sonst eben nicht gibt. Florian
Schléglmann macht das, indem er
regionales Rezept-Gut dezent verfei-
nert, unauffallig um ein paar mediterra-
ne Nuancen bereichert und vor allem
mit Akribie und Witz kocht, wie in der
Gegend sonst eher selten der Fall. Der
Ziegenkise aus dem nahen Pattigham
wird karamellisiert und mit Pfefferma-
rillen kombiniert, die intensive Rind-
suppe mit reichlich Liebstockel
gewlirzt, das hausgemachte Leber-
knoderl darin ordentlich mit Kimmel
parfiimiert, wunderbar. Das Schnitzel
wird im Butterschmalz gebacken, die
Brust vom Bauernhendl erfahrt mit
Tomaten-Mozzarella-Gnocchi daftir
wieder einen Hauch vom Stiden.

Eine schmale Bezirksstrafie fiihrt
einen tber ein paar Kuppen nach
Gurten. Am Hauptplatz, der zugleich
der Kirchenplatz ist, wird man infor-
miert, dass demnéchst hier eine
Hochzeit stattfindet und der Platz
deshalb gesperrt ist. Da sollte man also
schon vorher im Wirtshaus gegentiber
sein, einem prachtvollen Vierstocker
aus dem Jahr 1541, auf dem weithin

Sibylle Lang, Florian Schiéglmann,
Wirt z’Kraxenberg: Geschichte und
moderne Kiiche sind kein Widerspruch.

e S\
s = A

WIRT Z’KRAXENBERG

Spinatknodel mit Schafkasefiille

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

1. FUr die Fulle Paradeiser klein schneiden. Kase mit Paradei-
sern und Krautern verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Masse 12 Knddel formen, auf einen Teller setzen und
in den Tiefkuhler stellen.

2. Zwiebel und Knoblauch schélen, klein schneiden, in der
Butter anschwitzen und Uber die Semmelwdrfel gieBen.
Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen, erwdrmen, Spinat
einrtihren. Spinat-Milch und Eier mit den Semmelwdrfeln
vermischen und kurz ziehen lassen.

3. Semmelmasse portionieren. Gefrorene Knddelftlle mit
der Semmelmasse umhdllen und zu glatten Knédeln formen.
Knodel in kochendes Salzwasser legen und ca. 12 Minuten
kdcheln.

4. FUr die Garnitur Butter bis zur Braunfarbung erhitzen, mit
Salz und Pfeffer wirzen. Knédel anrichten, mit Parmesan
bestreuen und mit der Butter GbergieBen. Knddel eventuell
mit Vogerlsalat, Kirbis, Kirbiskernen und Brotchips garniert
servieren.

Pro Portion: 743 kcal; 28 g EW; 58 g Fett;
29 g KH; 2,4 BE; 417 mg Chol.

Spinatknodel:

¥ Zwiebel

2 Knoblauchzehe

50 g Butter

400 g Semmelwiirfel
(getrocknet)

300 ml Milch

150 g TK-Spinat
(passiert, aufgetaut)

4 mittlere Eier

Kasefulle:

4 getrocknete Paradeiser
100 g Schafkase (geraspelt)
1EL gehackte Krauter
(Thymian, Basilikum)

Garnitur:
100 g Butter
80 g Parmesan (gerieben)

Salz, Pfeffer, Muskat
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BAUBOCK
Lammricken in der
Lavendelkruste

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde,
zum Kiihlen ca. 1 Stunde

500 g Lammriickenfilets (zugeputzt)
2 Knoblauchzehen
3EL Ol

Lavendelkruste:

70 g WeiBbrot (gerieben)
2 EL Lavendelbliten
80 g weiche Butter
1Dotter

Salz, Preffer

1. FUr die Kruste Brosel mit den Lavendel-
blGten vermischen. Butter und Dotter
schaumig rihren, salzen, pfeffern und die
Broselmischung unterrthren. Masse in
einen Dressiersack ohne Tlle fullen und
auf ein Stuck Alufolie dressieren, in der
Folie einrollen, fir ca. 1 Stunde kihl stellen.
2. Rohr auf ca. 100°C vorheizen. Gitterrost
auf ein Backblech legen und ins Rohr
(mittlere Schiene) schieben. Lammfilets mit
Salz, Pfeffer und zerdricktem Knoblauch
wirzen und im Ol beidseitig braten.

Filets auf den Rost legen und im Rohr

ca. 10 Minuten garen.

3. Fleisch aus dem Rohr nehmen. Butter
auswickeln und in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden.

4. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Filets
mit den Butterscheiben belegen und im
Rohr (obere Schiene / Gitterrost) gold-
braun Uberbacken. Fleisch quer in Scheiben
schneiden. Dazu passen Fisolen, Wurzel-
gemuise, Lauch und Paradeiser.

Pro Portion: 409 kcal; 28 g EW; 29 g Fett;
9 g KH; 0,8 BE; 186 mg Chol.

P T
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sichtbar ,Gasthaus No. 16“ prangt. Das
sei die alte Hausnummer, versichert
Gerhard Baubdck, und bedeute nicht,
dass Gurten einmal 16 Gasthéauser
gehabt habe. Und wenn, dann wére der
Kirchenwirt wohl Nummer eins.

Das ganze Haus atmet Geschichte.
Die Dachbalken des eindrucksvollen
Speisesaals stammen aus napoleoni-
schen Zeiten, gekocht und bewirtet
wird hier aber schon viel langer,
,Gurten ist dlter als Mlnchen®, verrét
Margarete Baubock nicht ohne Stolz,
Familie Baubock betreibt das Haus seit
1908. Die alte Speis’ wurde zu einer
groflen Fest-Tafel umgestaltet, ein
Extrazimmer wird von einem Ofen
beheizt, der einer alten Kirche entnom-
men wurde, ,,der heizt gewaltig®, lacht
Gerhard Baubdock.

Gelernt habe er eigentlich bei seiner
Mutter in Rohrbach, erzahlt der Wirt,
in einem Haushalt mit b6hmischen
Kochinnen. Dann ging’s nach Passau,
Minchen, Helgoland und in die
Schweiz, schon mit 22 musste er den
Betrieb iibernehmen - und machte den
Gurtener Kirchenwirt tiber die Jahre
hinweg zur ersten Adresse im Innvier-
tel. Schneeweifier Kiibelspeck, Erdép-
felkds, Grammelschmalz, Bauernschin-
ken zum Gedeck, Rieder Bier, eh klar,
das Haus ist einer der Genossenschaf-
ter, der Bruder ist Vorsitzender der
Brauerei. Gerhard Baubock kombiniert
gutbtirgerliche Kiiche und regionale
Zutaten zu einer tiberaus charmanten
Melange, ein bisschen klassisch, ein
ganz klein bisschen retro, und dann
doch wieder unheimlich zeitgeméaf.
Gebackene Blutwurst-Teigtascherln,
knusprig und kostlich, Burgunder-
Kalbskutteln mit Brennessel-Knodel,
herrlich. Landkiiche, wie man sie sich
nur winschen kann.

Kiibelspeck: Innviertels Antwort
auf den Lardo. Die néchste unglaublich
schmale Bezirksstrafle fiihrt uns durch
ein Wildchen auf einen nahen Hiigel
mit dem Namen Nonsbach, ein kleiner
Weiler aus ein paar Bauernhéusern,
an dessen Rand Johanna und Glinter
Zaglmayer vor zwei Jahren ihre ,Speck
o’thek“ errichteten. Die man als
Genuss-Bungalow bezeichnen konnte,

Kiibelspeck aus der Marmor-Wanne:
Giinter und Johanna Zaglmayer sind die
Speck-Zauberer vom Nonsbacher Hiigel.

eine Art Designer-Mostschank, ein
Speck-Kompetenzzentrum. ,Habt’s
kein Bier?“ hatten die Leute noch vor
zwei Jahren gefragt, mittlerweile ist
die Speck o’thek aber so etwas wie eine
lokale Bertihmtheit, Géste aus der
nahen Therme Geinberg kimen in
Scharen, um hier eben einmal nicht
Bier (das gibt es notfalls aus einem
Automaten), sondern Apfel- und
Birnenmoste der Sorten Speckbirne,
Lederapfel, Rote Pichlbirne oder
Brinnerling, auflerdem Cider und
Frizzante zu trinken. Und zwar zum
weiflen Sur- oder Kiibelspeck, der nach
Jahrzehnten des Beinahe-Vergessen-
seins seit einiger Zeit wieder grofRe
Wertschéitzung erfahrt, zu wiirzig
gerduchertem Schinken und Karree
und zum klassischen Bauchspeck. Die
Rezepte stammen zum Grof3teil noch
von Mutter und Grofmutter Zaglmayer,
nur beim Kibelspeck experimentieren
Johanna und Gunter ein bisschen,
legen die gesalzenen Schwarten mit

‘Wacholder und Knoblauch ganz in der
Tradition des Lardo di Collonata in
Marmor-Wannen, und ja, ein bisschen
Mangalitza haben sie in ihre Land-
schweine auch eingekreuzt, das ergibt
einfach mehr Speck. Uberschiisse
haben die Zaglmayers nicht, die Speck
o’thek brummt, ,,oft ist’s so, dass wir
unseren Speck gar nicht an Laufkund-
schaft verkaufen konnen, weil wir
einfach zu wenig haben“. Da heifit’s
reservieren.

Uttendorf liegt zwar schon im Bezirk
Braunau, allerdings befindet sich hier
eine Adresse, die den Ubertritt der
Bezirksgrenze mehr als nahe legt:
Brauerei und Braugasthof Vitzthum, am
Hauptplatz gelegen, wieder ein méchti-
ges, stolzes Haus, das schon nach aufien
signalisiert, dass hier kréftiges Bier und
sattigendes Essen zu bekommen ist.
Und tatséchlich: Seit 1600 existiert die
Kkleine Brauerei, seit 1904 befindet sie
sich in Familienbesitz, beliefert seit eh
und je die Wirten in etwa 30 Kilometer
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Entfernung mit ihrem kostlichen Bier
und fahrt damit seit Jahren ganz gut.
Was wahrscheinlich an der ganz
speziellen Wiirze des Uttendorfer
Bieres liegt — immer schon ein bisschen
Hopfen-bitterer als die anderen, ,es
kann nicht herb genug sein®, verrit
Mathias Vitzthum das Familien-Motto.
Das hopfige Pils ist absolute Meister-
Kklasse, das fiillige , Falstaff“ ebenso tiber
die Bezirksgrenzen hinaus bekannt, zur
Fastenzeit gibt’s Fastenbier, das aber
alles andere als ein Diétbier ist. Die
Sudpfanne aus rotgold funkelndem
Kupfer stammt aus dem Jahr 1923,

das Wasser kommt aus einem 90 Meter
tiefen Brunnen, auf Stabilisierung und
Pasteurisierung wird verzichtet, aber
daflir lagert man die Biere einfach
langer - Slow Beer quasi.

Der Braugasthof dazu schaut
genauso aus, wie man ihn sich vorstellt:
grof, schlicht, mit einer Schank und
Mobiliar, das — bis auf die Tischplatten
- seit den 30er-Jahren nicht verdndert
wurde, das Geld dazu hitte wohl
gefehlt, meint Mathias Vitzthum, heute
kann man froh dariiber sein. Gekocht
wird deftig und ohne Zugestidndnisse an
Modernitit, leichte Kiiche oder andere,
hier unpassende Attribute.

Und alles in allem kann man recht
froh sein, dass man fiir all diese guten
Sachen nicht nach Bayern fahren muss.
Sondern dieses Stiickchen Bayern im
Lande hat. Gliick gehabt.

ADRESSEN

Rieder Bier
4910 Ried/Innkreis, Brauhausg. 24
T: 07752 82 017, www.rieder-bier.at

Wirt z’Kraxenberg
4932 Kirchheim, Kraxenberg 13
T: 07755 64 94, wwwwirtzkraxenberg.at

Baubock
4942 Gurten, Hofmark 10
T:07757 62 02

Speck o’thek
4943 Geinberg, Nonsbach 5
T:0699 8163 63 00, www.speckothek.at

Braugasthof & Brauerei Uttendorf
5261 Uttendorf 25, T: 07724 25 08
www.uttendorf-bier.at

Eine kleine Privatbrauerei und ein
archetypischer Braugasthof - die Familie
Vitzthum brilliert mit beidem.

BRAUGASTHOF UTTENDORF

Uttendorfer Brauerschnitzel

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

4 Schweinsschnitzel
(je1509)

4 Scheiben Schinken
(dinn geschnitten)

8 Scheiben Kdse
(dinn geschnitten)

Bierteig:

180 ml dunkles Bier
(am besten Uttendorf Falstaff)
250 g glattes Mehl

2 mittlere Eier

Garnitur:
4 Zitronenscheiben
6 EL Preiselbeer-Kompott

Salz, Mehl, Butterschmalz

1. Fir den Teig Bier, Mehl und Eier glatt rthren, salzen und
kurz ziehen lassen.

2. Schnitzel zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie behutsam
klopfen. Fleisch an den Randern nicht zu tief einschneiden,
salzen, mit 4 Kéase- und 1 Schinkenscheibe belegen, Ubrige
Kasescheiben darauf legen. Schnitzel zusammenklappen und
an den Randern gut zusammendricken (eventuell mit
Zahnstochern fixieren).

3. Ca. 2 Finger hoch Butterschmalz erhitzen. Geftillte
Schnitzel in Mehl wenden, durch den Bierteig ziehen und im
heiBen Schmalz beidseitig goldbraun backen. Herausheben
und auf Kichenpapier abtropfen lassen. Schnitzel anrichten,
mit Zitronenscheiben garnieren und mit dem Kompott
anrichten. Dazu passt Erdapfelsalat.

Pro Portion: 586 kcal; 44 g EW; 21 g Fett;
519 KH; 4,3 BE; 225 mg Chol.
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Design for life

Die neuen Kiichen-Einbaugerate von Miele

Perfekte Kombinierbarkeit, hochwertige Materialien und eine intuitive Bedienung
zeichnen die neue Generation von Miele Kiichen-Einbaugeraten aus. Ganz gleich, wie Sie
die Gerate zusammenstellen, sie harmonieren immer mit Ihrem individuellen Wohnstil.
Das nennen wir Design for life.




Bernhard Gruber hat
eine sichere Hand
beim Komponieren.

The Cheeseartist GmbH
8333 Kornberg bei Riegersburg

Bergl 2; T: 0660 252 18 11
www.thecheeseartist.at|
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Der Kase-Designer

Fahrt man von Riegersburg Richtung Zotter, steht in der Kurve linker Hand neuerdings ein kleines
Schléssel, die ,,Fromagerie zu Riegersburg®. Vor einigen Monaten ist hier grofie Kéasekultur eingezogen.

Text von Barbara Haiden Fotos von Ferdinand Neumiiller

Is ,,Bauernbua aus dem Lungau® stellt sich

Bernhard Gruber vor. Durch seine
schwarz gerahmte Designerbrille funkelt ein
unternehmungslustiges Augenpaar. In der
Vitrine vor ihm liegen einige graue Zylinder —
Ziegenparmesan, dreieinhalb Jahre gereift,
Tiroler Graukise in fortgeschrittenem
Stadium. Unter einem riesigen Glassturz auf
der Theke ruht eine kleine Auswahl an gerade
perfekt genussreifen Stiicken. Auf einem Regal
an der Wand schwitzt ein Laib vom steirischen
Parmesan. Seine Rinde wird einmal die Woche
mit Nussol eingerieben, das soll dem Hartkéise
zu einem besonderen Aroma verhelfen.

Das Kdsehandwerk kennt Bernhard Gruber
in allen seinen Facetten, als Kind war er oft auf
der Alm, wihrend seiner Wanderjahre in der
Spitzengastronomie hat er sich immer wieder
Auszeiten auf Almwirtschaften in der Schweiz
und in Tirol gegonnt, dabei gelernt, wie Shrinz
und Bergkise gemacht werden. Die unge-
wohnliche Vielfalt von Kase hat ihn immer
schon begeistert. Dass er sich nicht flirs
Machen, sondern furs Reifen, Veredeln,
,Designen” entschlossen hat, mag mit seinem
erlernten Handwerk des Kochens zu tun
haben. ,Ich modelliere Kédse um, wie ich ihn
haben will.“ Zum Beispiel behandelt er die
Rinde von gereiftem Tiroler Bergkise mit
Pokelsalz, was zur Folge hat, dass diese
aufweicht und abgetragen werden kann.
,Dann bau ich sie mit Rotschmiere und
Rotwein wieder auf.“ Diinn und weich ist die
Haut jetzt und aufnahmeféhig fir Kréuter,
Rosenbliuten und Lavendel, in die Gruber den
Kiselaib hiillt. Der so aufgemotzte Bergkise
ist nicht nur eine Augenweide — und bei
Damen mit Blick fiir Schone besonders beliebt
-, die zarten Bliitenaromen schmeicheln dem
wirzigen Kiase ungemein. ,Das Spiel mit den
Geschmaickern kann ich gut®, bemerkt er
selbstbewusst.

Die Rohlinge, ,die Nockerten®, wie er sie
nennt, kauft er allesamt bei kleinen dsterrei-

AusschlieBlich Rohlinge
von den besten Produzen-
ten aus Osterreich affiniert
Bernhard Gruber in den
Reiferdumen. Auf 54 Krea-
tionen ist das Sortiment
bereits angewachsen.

Mit Bliiten, Gewiirzen und
sogar Kirbiskerndl wird
verfeinert - originell, aber
immer harmonisch.

chischen Kisereien, in seiner Manufaktur
bekommen sie dann ihren individuellen
Charakter verpasst. In kleine Tilsiterlaibe
injiziert er Kernol und hullt sie in gehackte
Kiirbiskerne. Ein anderer Laib aus Rohmilch
wird wie eine Torte mehrmals zersagt, mit
Uhudler-Erdbeermarmelade gefiillt, danach
badet er eineinhalb Tage in Uhudler, ehe er
fertig gereift wird. Die Milchsédure baut den
Zucker ab, zurtick bleibt Aroma, das dem Kéise
seine Note verleiht. So funktioniert auch der
Schoko-Kise. 40%-ige Zotter-Kuvertlire und
Schokolikoér werden in den zerteilten Blau-
schimmelkise eingebracht. Nach dreiwochi-
ger Reife ist der Zucker verschwunden, im
Mund kommt der Geschmack von Roquefort
und Kakao zur Geltung. ,Lustig zu essen®,
kommentiert der quirlige Affineur seine
Kreation. Ein Roquefort, findet er, ist erst
richtig gut, wenn er alle Farben spielt. Die
Franzosen nennen das ,crite de fleur”. Grau,
blau, grin, rot — ,dann wird der richtig guat*.
Alle Farben des Regenbogens spielt’s auch
unter der Hulle aus Weinblattern, ,cool“ findet
Gruber, was da an Kulturen gedeiht. Das
Design ist allerdings noch nicht ganz ausge-
reift. Im Versuchsstadium ist auch ein
Gold-Kise, ndchstes Jahr soll er so weit sein.

Bei aller Kreativitat setzt der Kdsekiinstler
auf grundsolide Reifung. Rotkulturkise
werden tiber Monate taglich gewaschen,
Schaf- und Ziegencamemberts reifen mindes-
tens sechs Wochen, bis zu drei Jahre verschie-
dene Bergkise, sensationell der mit einer
Rinde aus Basaltsteinmehl und unglaublich
delikat der eineinhalbjidhrige Ziegengouda.
Schluss mit lustig ist fiir den Affineur aller-
dings, wenn die Rede auf Chutney zum Kése
kommt -, da stellt’s ma die Krausbirn’ auf*.
Uber die Harmonie von Kése und Wein und
was sonst noch passt, gibt er gerne und recht
amusant Nachhilfe. In seinem Shop bietet er
Kiseverkostungen sowie regelmafiig Fuhrun-
gen durch seinen Kéasekeller an.
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Kochen mit Q
Leidenschatt

Im Reiter’s Supreme Hotel wird nicht nur Wellness auf
hoéchstem Niveau geboten, auch im Restaurant Traube
schwingt mit Helmuth Gangl ein wahrer Meister seines
Faches den Kochloffel. Seine kreativen Variationen
wurden von Gault Millau mit 2 Hauben ausgezeichnet.

Kiichenmeister

Helmuth Gangl wollte urspriing-
lich Forster werden, absolvierte
aber dann doch eine Kochlehre
in Bad Radkersburg. Nach der
Ausbildung kochte er am Arlberg
und vertiefte sein Fachwissen bei
Osterreichischen Spitzenkdchen,
unter anderem bei Lis| Wagner-
Bacher in Mautern. Zusatzliche
Inspirationen holt sich der
leidenschaftliche Hobbyjager bei
kulinarischen Reisen im In- und
Ausland. Seine Laufbahn im
Supreme Hotel startete er 2004
als Souschef, 2008 ibernahm er
die Kiichenleitung.

Rezepte von Helmuth Gangl Fotos von Michael Markl

as Reiter’s Burgenland
D Resort ist eine Oase fiir

Erholungssuchende.
Die Anlage gehort dem Tiroler
Hotelier Karl Reiter und
erstreckt sich tiber einen
langgezogenen Hiigel.
Im behaglich-klassischen
A-la-carte-Restaurant Traube
verwohnt Kiichenmeister
Helmuth Gangl seine Géste auf
das Allerfeinste. Fur den Vater
einer Tochter ist sein Beruf
nicht nur ein Job, sondern
Berufung und Auftrag zugleich.
Der Grofteil der Produkte, die verarbei-
tet werden, stammt aus der Region von
kleinen Bauern und Produzenten, Rinder
und Schweine auch aus der nahen
Reiterischen Landwirtschaft. Es werden
zwei Mentis der besonderen Art offeriert:
Traube (5 Géange, 75 Euro) und Supreme
(6 Gange, 85 Euro), wobei Letzteres
noch eine Spur heimischer, regionaler
angelegt ist. Die Kreationen sind
allesamt interessant kombiniert und
exzellent zubereitet. Einmal im Monat
stattfindende Thementage, bei denen ein
bis zwei Produkte (Gansl, Kiirbis,
Mangalitzaschwein usw.) im Vorder-
grund stehen, sorgen fiir zusétzliche
Abwechslung auf der Karte.

Fir die Hotelgéiste stehen zwei

weitere Restaurants zur Verfiigung. Im
Birdie - mit eigener Schaukiiche - wer-

Unter Feinschmeckern genieBt die Traube
schon seit Jahren einen exzellenten Ruf.

den die Speisen frisch vor den Augen
des Gastes zubereitet, im Panorama
gibt es ein flinfgangiges Mentli mit
mehreren Wahlmoglichkeiten.

Im Weinkeller und dem stylishen
Weinkubus lagert eine ansehnliche
Auswahl heimischer Weine, wobei die
burgenlandischen Regionen einen
deutlichen Schwerpunkt bilden.

Die komfortablen Zimmer und Suiten
des 5-Sterne-Hotels sind sehr ge-
schmackvoll eingerichtet und mit
modernstem Komfort ausgestattet.

Restaurant Traube

im Reiter’s Supreme Hotel
7431 Bad Tatzmannsdorf

Am Golfplatz 1, T: 03353 8841
www.reitersburgenlandresort.at
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H.Gangt

ZEITPLAN

6 Stunden vorher
Vorspeise bis inkl. Punkt 3
zubereiten.

Fischgang bis inkl. Punkt 2
zubereiten.

Hauptgang bis inkl. Punkt 2
Zubereiten.

Dessert bis inkl. Punkt 3
zubereiten.

Wenn die Géaste da sind
Vorspeise fertig stellen.

Nach der Vorspeise
Fischgang Punkt 3 und 4
fertig stellen.

Nach dem Fischgang
Hauptgang fertig stellen.

Nach der Hauptspeise
Dessert fertig stellen.
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VORSPEISE

Helmuth Gangl liebt es, asiatische Klassiker
mit regionalen Produkten zu kombinieren.

Kaninchen mit Gemise

4 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten

1. Wurzelgemdise schalen und quer
in 1cm dicke Scheiben schneiden.
Jungzwiebeln putzen und in Streifen
schneiden. Rote Ribe in vier 2 cm
dicke Scheiben schneiden und daraus
Scheiben (@ 5 cm) ausstechen.
GemdUse, bis auf die Rote Rube,
getrennt in Salzwasser bissfest
kochen. Abseihen, abschrecken und
abtropfen lassen.

2. Fur das Piree Zwiebeln schalen.
Kirbis und Zwiebeln wirfeln, in 1EL Ol
anbraten und weich dinsten. Gemuse
mit Salz, Pfeffer und Kimmel wirzen
und purieren.

3. Fur die Sauce Suppe, Ei und Ole
purieren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Essig wirzen.

4. Filets salzen, pfeffern und in 1EL
Butter braten. Gemuse in 1 EL Butter
erhitzen. Filets portionieren und mit
den Beilagen anrichten. Eventuell mit
Krautern garnieren.

Pro Portion: 526 kcal; 35 g EW; 37 g Fett;
15 g KH; 1,3 BE; 230 mg Chol.

4 Kaninchenriickenfilets
300 g Wurzelgemiise
(Sellerie, Karotte, Gelbe Riibe)

2 Jungzwiebeln

1Rote Riibe (gekocht)

Kurbispuree:

40 g Zwiebeln

250 g Hokkaido (entkernt)
80 ml Gemiisesuppe

Sauce:

100 ml Gemiisesuppe
1 Ei (weich gekocht)

3 EL Walnussél

1EL Kernél

1EL Apfelessig

Salz, Meersalz, Preffer, Butter,
Kimmel, Zucker, Olivend!

FISCHGANG

Lachsforellle mit Erbsen

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

400 g Lachsforellenfilet
(ohne Haut und Graten)

2 EL Essig

1 Schalotte (dinn geschnitten)

GemuUsegarnitur:

60 g Eierschwammerln
50 g Erbsenschoten
40 g TK-Erbsen

2 EL Gemiisesuppe
Erbsensauce:

1 Schalotte

80 g TK-Erbsen

100 ml Gemiisesuppe
2 EL Barlauchél

Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft,
Butter, Olivendl, Senfkérner,
Pfefferkdrner, Krduterzweige

1. Fir die Sauce Schalotte schélen und klein schneiden. Schalotte
und Erbsen in 1 TL Butter anschwitzen und mit Suppe aufgieBen.
Mischung aufkochen, vom Herd nehmen und parieren. Sauce mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und mit Ol montieren.

2. Fur die Garnitur SchwammerIn putzen und in 1 EL aufge-
schaumter Butter braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erbsen-
schoten quer in diinne Streifen schneiden und in 1 EL Olivendl
anschwitzen. Erbsen zugeben, mit Suppe aufgieBen und kurz
kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen.

3. Forellenfilet quer vierteln. 11 Wasser mit Essig, Schalotte,
Krauterzweigen sowie % TL Senf- und 10 Pfefferkérnern auf

ca. 80°C erhitzen. Filets einlegen und ca. 10 Minuten unter dem
Siedepunkt garen. Erbsensauce, Schwammerln und Erbsenge-
mise erhitzen. Filets auf einen Teller geben und salzen.

4. Filets mit der Sauce anrichten und mit Gemise und Schwam-
merlin garniert servieren. Eventuell mit Erbsenkresse garnieren.

Pro Portion: 240 kcal; 12 g EW; 14 g Fett;
16 g KH; 1,3 BE; 40 mg Chol.
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HAUPTSPEISE

Rehruckenfilet mit Amarant

4 Portionen, Zubereitung ca. 80 Minuten

500 g Rehriickenfilets
300 ml Rehbratensaft
2 EL Holundersirup

1 kleiner Thymianzweig
100 g Amarant (gepoppt)
3 EL Sanddorn-
Marmelade (passiert)

Puree und Gemduse:

2 Schalotten

600 g Petersilwurzeln
200 ml Gemiisesuppe
50 g Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat, Butter, Ol

1. Fir die Creme Schalotten und

400 g von den Petersilwurzeln
schalen, wiirfeln, in 1 EL Butter
anschwitzen, mit 150 ml von der
Suppe aufgieBen. Gemuse weich
dlnsten. Petersilblattchen in Salzwas-
ser Uberkochen, abschrecken,
ausdrlcken und plrieren. Gemuse
plrieren. Beide Plrees vermischen,
salzen und pfeffern.

2. Flr das Gemuse Ubrige Petersil-
wurzeln schalen, in 4 cm lange Stlcke
schneiden, in 1 EL Butter anschwitzen,
mit Ubriger Suppe untergieBen und
bissfest dinsten. Gemuse mit Salz,

Pfeffer und Muskat wurzen.

3. Rohr auf 80°C vorheizen. Auflauf-
form ins Rohr (mittlere Schiene/
Gitterrost) stellen. Filets salzen,
pfeffern, in 2 EL Ol anbraten, in die
Form legen und 20 Minuten garen.

4. Bratensaft aufkochen. Im Bratriick-
stand 1 EL Butter, Sirup und Thymian
erhitzen. Filets darin kurz ziehen
lassen, im Amarant walzen, portionie-
ren, mit Saft, Plree, Gemuse und
Marmelade anrichten, evtl. mit ge-
backenen Petersilwurzeln garnieren.

Pro Portion: 442 kcal; 22 g EW; 18 g Fett;
41 g KH; 3,3 BE; 57 mg Chol.

Dazu soliten Sie ein Glas
Merlot Reserve vom
Schlossweingut Graf
Hardegg aus dem Wein-
viertel probieren.

ZWEINTIPP

Das Puree aus den
Petersilblattchen
wird besonders fein,
wenn man sie in
einem elektrischen
Kutter puriert.
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GrofRen Wert legt Helmuth Gangl
auf die Qualitat und Regionalitat
seiner Produkte.
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DESSERT

Cannelloni mit Maronimousse und Apfelragout

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kihlen ca. 4 Stunden

2 Blatt Gelatine

7 g Vanille-Puddingpulver
100 ml Milch

250 g TK-Maronipiiree
250 ml Schlagobers

Hippenrolichen:

50 g Staubzucker

50 g Butter (geschmolzen)
50 g glattes Mehl

2 Eiklar

Apfelragout:

300 g sauerliche Apfel
50 g Kristallzucker

Mark aus 1 Vanilleschote
3 EL Preiselbeerkompott

Minze, Staubzucker, Rum

1. FUr die Mousse Gelatine einweichen. Puddingpulver mit 2 EL von der
Milch verriihren. Ubrige Milch mit je 1 EL Rum und Zucker aufkochen.
Puddingmischung einrihren und cremig einkochen. Gelatine ausdri-
cken, darin auflésen. Pudding mit dem Maronipdree verrihren. Obers
schlagen, unterheben. Mousse fiir 4 Stunden kihl stellen.

2. Rohr auf 160°C vorheizen. Blech mit Backpapier belegen. Fir die
Hippenmasse alle Zutaten verrihren. Masse mit Hilfe einer Schablone
(8 x 10 cm) in 8 Rechtecken auf das Blech streichen, im Rohr ca.

7 Minuten backen. Herausnehmen, Réllchen formen, auskthlen lassen.
3. Fir das Ragout Apfel schalen, Kerngeh&use entfernen. Zwei Drittel
davon grob schneiden, mit 200 ml Wasser, Zucker und Mark weich
kochen und prieren. Ubrige Apfel klein schneiden und mit den Preisel-
beeren unter das Puree rihren. Ragout aufkochen und auskuhlen lassen.
4. Rollchen mit Mousse flllen, mit dem Ragout anrichten. Mit Staub-
zucker, Minze und evtl. mit karamellisierten Maroni garnieren.

Besonders einfach
und rasch gelingen
die RélIlchen, wenn

man die Tei
Uber einen

gblatter
Koch-

|6ffelstiel rollt.

Pro Portion: 653 kcal; 9 g EW; 33 g Fett;
80 g KH; 6,6 BE; 82 mg Chol.

Mehr Aroma bei Kaffee und Tee
mit BRITA® gefiltertem Wasser

Wasserfilter von BRITA reduzieren Kalk und andere geruchs-
und geschmacksstorende Stoffe und sorgen damit fir

optimalen Geschmack und volles Aroma bei Kaffee und Tee.

www.brita.at

M)’ water. M

y Life.
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Durstoscher _

Gewusst wie — mit innovativen Produkten, stylishen
und kreativen Anregungen macht das Shaken Spaf3.

Spontan

Dieser fuzzikleine Korkenzieher ist
immer mit dabei, hangt am Schlus-
selbund, ist jederzeit griffoereit und
funktioniert wie ein grof3er.

Pisco sour
2 Glaser
*6 ¢/ Weinbrand (Pisco)
* 3 ¢l Limettensaft
* 3 ¢l Lduterzucker
* 2 Spritzer Angostura
] Eiklar

Zutaten im Mixglas auf
héchster Stufe ganz kurz
aufschlagen. Drink mit Eis
servieren. Pisco sour ist
der Aperitif in Chile.

Ice Ll‘llSll(‘l'

Eiswlrfel in den Sack, Zugband
festzurren und los geht’s - entweder
mit dem Hammer oder dem Plattier-
eisen draufklopfen. Wer Frust
abbauen will, haut den Beutel auf
den Boden oder gegen die Wand.
Icesac ist aus Silikon und wasser-
dicht, somit macht er auch als
Blumenvase gute Figur.

Colonial Stil

Diese Bar ist der Eyecatcher im Wohnzimmer,
rollt auch gerne in andere Rdume. AuBen
rognacfarbenes Buffelleder, innen ein Stau-
raumwunder fur Glaser, Flaschen und was sonst
moch zum Equipment eines Barkeepers gehort.

far Lodge, € 1.629,-; www.kare-design.com
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Einfach sprudeln,
statt schwer
schieppen!

custo GENUSS 10/2013

reines Wasser, kein Plastikgeschmack
Kohlenséaure individuell dosierbar
spart bis zu 50% Getrankekosten

umweltfreundlich

L

Christian Seiler ist
Bestsellerautor und
WeingenieBer.

: Wassersprudier
CHRISTIAN SEILER Crystal mit

Wein, wie er wird edler Glaskarafe

Wenn in diesen Tagen die letzten Erntetrupps ausschwérmen,
um die Trauben zu ernten, die besonders gern an ihrem Stock
héngenbleiben, ist die Entscheidung, wie gut der Jahrgang
2013 wird, langst gefallen. ,Mit dem Abschneiden der Traube
vom Stock ist die Qualitét eines Weines definiert®, sagt der
Winzer Roland Velich. ,Du kannst im Keller nur versuchen,
diese definierte Qualitét zu optimieren.”

Flr etwas avancierte Weintrinker, die nicht nur zwischen
Rot und Weifd unterscheiden konnen, sondern auch mit den
Begriffen ,Cuvée“ und ,Barrique® etwas anzufangen wissen,
mag das eine verstorende Nachricht sein. Haben sie nicht den
Kellermeister als Alchimisten kennengelernt, als die Person,
die der Entwicklung eines Weines erst die richtige Richtung
gibt? Gab es nicht lange und zum Teil hitzig gefiihrte Diskussi-
onen iiber die Stilistik von Wein? Uber moderne und traditio-
nelle Machart?

Es gibt tausend Arten, Wein zu machen, aber die wichtigs-
ten Grundausrichtungen sind folgende: Entweder du folgst der
Definition Velichs und betrachtest den Saft der frisch geernte-
ten Trauben als deinen Wein, der nur noch ein bisschen Zeit
braucht. Oder du hast eine sehr genaue Vorstellung davon, wie
dein Wein schmecken soll und entscheidest dich fiir entspre-
chende Handgriffe im Keller: Hilfst dem Wein mit den
notigen Mittelchen und Tricks, mit Hefen und Holz, um
einmal mehr seinen ,typischen“ Geschmack auszupréigen.

Ich bin kein Freund von Wein, der jedes Jahr gleich
schmeckt. Das Typische an jedem Jahr ist, dass es anders
ist als das letzte. Ich freue mich, wenn sich das auch im
Wein radikal spiegelt. Ich mag Winzer, die es wagen,
den Wein werden zu lassen, wie er mochte und seine

[—

TESTSIEGER

Qualitit mit allem Respekt unterstiitzen, aber nicht \ out (2,2)
beschonigen. Ewald Tscheppe, s.u., ist einer von ihnen. T“"kwazseflf?md'e' 3 Warsrriost o,
»C0Ol ‘
14 Trink-
Sehr gut wasslerspvudler
Oko-TEST Jahrbuch | Ausgabe
: et |l S
WEINGUT WERLITSCH, EX VERO 1. Ewald Tscheppe keltert seine lerlitse
Cuvée aus Sauvignon Blanc, Morillon und Welschriesling in der Std- o n

steiermark nach biodynamischen Grundsatzen. Extrem schmack-
hafter, eleganter und dichter Wein, bei nur 12 Prozent Alkohol.

———= ™
Der Beweis dafir, wie eigenstandig stidsteirischer Wein sein kann. . SOda S I: real I |
13,90 bei www.wagners-weinshop.com -

www.sodastream.at




les dber den legel

Vonallem %

Gemischter Satz war bis vor kurzem das Letzte, was man im Glas haben wollte.
Aber er feierte ein furioses Comeback und ist aktuell die jingste DAC Osterreichs.

Von Florian Holzer
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einbau-Biirokraten mogen den
C_;‘remischten Satz nicht, weder in
Osterreich noch in der EU. Er ist

nicht berechenbar, man weif nicht wirklich,
was drin ist. Im Osterreichischen Weingesetz,
einem der strengsten der Welt, war der
Gemischte Satz immer ein bisschen die
Hintertiire fiir eine Restlverwertung und fiir
Weine, die sonst durch den Rost gefallen
wiren. Und auch die Besucher der Wiener
Heurigen - woanders gab es den Gemischten ja
kaum mehr - hatten sich lingst daran gewo6hnt,
diesen Wein eher als Basis fiir den G’spritzten
herzunehmen als ihn im langstieligen Glas zu
erwarten. Der Gemischte Satz war das héssli-
che Entlein im 6sterreichischen Wein.

custo GENUSS 10/2013

Im Oster-
reichischen
Weingesetz,

einem der
strengsten der
Welt, war der
Gemischte
Satz immer
ein bisschen
die Hintertire
fur eine Restl-
verwertung

DAC

Districtus Austriae
Controllatus (DAC) ist
eine Herkunftsbezeich-
nung fiir regionaltypi-
sche Qualitatsweine aus
Osterreich.

Die Bezeichnung DAC
wird von regionalen
Weinkomitees an jene
Weine vergeben, die
ihre Herkunftsregion in
unverkennbarer Weise
reprasentieren. Im Jahr
2002 wurde mit der
Einfiihrung des
Appellationssystems
DAC in Osterreichs
Weinhierarchie erstmals
die Herkunft iiber die
Rebsorte gestellt. Ziel
ist es, typische Weine
einer Region unter einer
gemeinsamen Marke
zusammenzufassen und
damit groBere Wein-
mengen mit einer
zuordenbaren Stilistik
zu schaffen.

Fotos: Petr Blaha

Dabei war das keinesfalls immer so, im
Gegenteil. Konkret war der Gemischte Satzin
Mittel- und Osteuropa bis in die 50er-Jahre
nicht die Ausnahme, sondern die Normalitét.
Sortenreiner Anbau kam erst nach dem Krieg,
mit der Modernisierung und Mechanisierung
des Weinbaus, die alten, arbeitsintensiven
Stockkultur-Anlagen davor waren alle ge-
mischt ausgesetzt — zwei, drei, manchmal bis
zu 20 verschiedene Rebsorten hatte man da
bunt gemischt im Weingarten stehen, gelesen
und gepresst wurde alles auf einmal und
gemeinsam.

Man machte das nicht, weil man’s nicht
besser wusste, sondern vor allem aus dem
Grund der Risiko-Minimierung: Rebstocke wa-
ren zu dieser Zeit noch sehr viel empfindlicher
als heute, vor allem die Bliite im Friihling war
eine heikle Sache — zwei Wochen Regen, und
der gesamte Ertrag eines Jahres war dahin.
Und um das zu vermeiden, setzten die schlauen
Weinbauern ein paar Stocke einer Rebsorte,
die ein bisschen frither bliihte, ein paar, die ein
bisschen spéter bliihte, ein paar, die mit Frost
gut zurecht kommt, ein paar, die dicke Schalen
hat und somit nicht leicht faulte, an die
‘Wind-exponierten Stellen solche, die sich gut
anrankten ... Dazu kam auch noch ein individu-
elles Geschmacksbild, das man auf diese Art
und Weise komponieren konnte, ein bisschen
Traminer fiir die Duftigkeit, ein bisschen
Riesling fiir die frische Saure, Weiffburgunder
und Neuburger fiir den filligen Schmelz,
Veltliner furs Pfefferl. Das Ergebnis waren im
Idealfall unglaublich komplexe, vielschichtige
Weine mit einem weitaus groferen Spektrum
als das bei der klassischen Cuvée - daftir
werden separat ausgebaute Weine im Keller
miteinander verschnitten — der Fall ist. Weine,
flir die vor allem Wien im 18., 19. und frithen
20. Jahrhundert tatsichlich weltbertthmt war,
etwa der als ,feurig”“beschriebene Grinzinger,
der ,erdige” Nussberger, oder der ,blumige“
Sieveringer, Weiflburgunder, Riesling und
Traminer der eine, Grauburgunder, Weif3-
burgunder und Traminer der andere, Sylvaner
und Gutedel der dritte.

Die Nachfrage édnderte sich, die Leute
wollten keine Gebiets-Weine mehr trinken,
sondern Sorten-Weine, Griinen Veltliner,
Riesling, Chardonnay, Weiflburgunder, die
gemischt gesetzten Weingirten wurden zur
Basis fiir den Schankwein — was zwar unwiur-
dig war, den mitunter uralten Anlagen aber
dafiir das Uberleben garantierte.

Das Comeback passierte im Zuge der
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Renaissance des Wiener Weins vor etwa zehn
Jahren, als sich einerseits die vier besten
Wiener Weingtter (Wieninger, Zahel, Christ,
Edlmoser) zur Marketing-Gruppe ,WienWein“
zusammenschlossen und den Gemischten Satz
zu ihrer Leit-Philosophie erklédrten. Anderer-
seits war da ein Schwarm von Quereinsteigern
und Neo-Winzern, die Weingérten tibernah-
men und sie pflegten wie ihr Rosengértlein, je
dlter und individueller, je spleeniger der daraus
entstandene Wein, desto lieber, da passte der
Gemischte Satz wunderbar in dieses Konzept:
Jutta Ambrositsch etwa, Werbe-Grafikerin,
die aus den Trauben ihres 1955 gepflanzten
Gemischten Satzes aus der Grinzinger Riede
»Sommeregg“ massive, kraftvolle Weine
kelterte; oder Wolfgang Wagner, Architekt, der
einen uralten Weingarten in der Ried Preussen
am Nussberg akribisch renovierte und daraus
bemerkenswert tiefgriindige Weine macht;
oder Peter Uhler, Violinist im Radio-Sympho-
nie-Orchester, dessen ,,Alter Weingarten“ wie
der verfliissigte Nussberg schmeckt, so minera-
lisch, so massiv; oder Stefan Hajszan, Gastro-
nom, dessen ,Weifileiten“ die eher verspielte,
fruchtige Seite dieses Weintyps abdeckt.

Auf einmal war der Wiener Gemischte Satz
jedenfalls wieder interessant, plotzlich auf
jeder Weinkarte gelistet, Slow Food grindete
ein so genanntes , Presidio, also eine Gruppe,
die sich um ein Reglement und um die 6ffentli-

Wiener
Gemischter
Satz DAC:
Wasist
drin?

Fiir einen Gemischten
Satz DAC miissen alle
Trauben aus Wiener
Weingarten stammen,
diese miissen aber nicht
gemischt ausgesetzt
sein, es gelten auch
»reinsortige” Wein-
gdrten und Weingarten-
bereiche, wenn sie
angrenzen. Ein Wiener
Gemischter Satz DAC
muss aus mindestens
drei Rebsorten beste-
hen, die wichtigste
maximal mit 50 %, die
drittwichtigste mindes-
tens mit 10 % vertreten
sein. Alle Trauben
miissen gemeinsam
gelesen und gepresst
werden.

che Prisentation des Gemischten Satzes
kiimmert, sogar der Wiener Weinbauverein
schwenkte ein und erlief eine strenge Verord-
nung, die den Wiener Gemischten Satz exakt
definierte. Damit war vor zehn Jahren definitiv
noch nicht zu rechnen. Und seit wenigen
Wochen ist der Wiener Gemischte Satz nun
sogar eine von neun heimischen DACs, der
geschiitzten Herkunftsbezeichnungen, was
seiner Karriere im In- und Ausland sicher
nicht schaden wird. Und was vor allem daftir
sorgen wird, dass es recht bald wohl sehr viel
mehr Gemischten Satz aus Wien geben wird
als in den vergangenen Jahren (die DAC-Re-
gelung ist da verhéltnismafiig gro3ziligig,
Weingérten miissen ldngst nicht mehr ge-
mischt bepflanzt sein, es reicht, wenn rein-
sortige Parzellen nebeneinander liegen und
miteinander gelesen und gepresst werden).

Und siehe da: Der Erfolg des Wiener
Gemischten Satzes machte den Mischsatz
auch in anderen Weinbauregionen wieder
attraktiv, viele Winzer in Niederosterreich,
der Steiermark oder dem Burgenland, die
entweder Innovationen aufgeschlossen sind
oder einfach irgendwo einen alten gemischten
Weingarten stehen haben, besinnen sich nun
wieder dieser Tradition. Ludwig Ehn aus
Langenlois war einer der ersten, er fiillte
seinen kostlichen ,, Alten Panzaun® schon ab,
als vom Trend noch weit und breit nichts zu
sehen war. Oder Gottfried Lamprecht aus der
Stidost- Steiermark: Er setzte aus vollster
Uberzeugung an die 30 verschiedene Sorten in
einen Weingarten, in dem schon etwa 150
Jahre keine Reben mehr standen - der Buch-
ertberg weifl ist einer der interessantesten
Weifdweine des Landes, leider extrem rar und
schwer zu bekommen. Oder die junge Ingrid
Groiss, die im stidlichen Weinviertel auf einen
50 Jahre alten Gemischten-Satz-Weingarten
zurtickgreifen kann und aus dessen Trauben
einen fiilligen, vielschichtigen, wunderschonen
Wein macht. Und Artur Toifl vom Weingut
Thiery-Weber in Rohrendorf macht’s tiber-
haupt so, dass er fiir seinen ,Wolferl“ am Ende
der Lese die letzten, hochreifen Trauben aus
diversen Weingéarten — Riesling, Veltliner,
Chardonnay, Sauvignon blanc, Gelber Muska-
teller — zusammensammelt und zu einem
monumentalen Wein verpresst — in gewisser
Hinsicht auch ein Gemischter Satz.

Die Zeiten des hédsslichen Entleins sind
jedenfalls definitiv vorbei. Der Gemischte Satz
ist mittlerweile ein strahlend schoner Schwan
geworden.
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Wiener Wein
in Zahlen

Es gibt mehr Wiener Wein, als man glaubt. Innerhalb
der Wiener Stadtgrenzen sorgen heute 612 Hektar Wein
(das war schon einmal sehr viel mehr) fiir 12.000
Hektoliter, damit ist Wien nicht einmal das kleinste
Weinbaugebiet Osterreichs (Stdburgenland und
Weststeiermark sind kleiner). An die 230 Winzer
betreiben in Wien Weinbau, die kleinsten davon haben
nur einen Weingarten mit wenigen hundert Quadratme-
tern, die grofiten — Mayer am Pfarrplatz zum Beispiel —
an die 70 Hektar.

Weinbau spielt sich in Wien in sechs Bezirken ab:
Dobling (19.) mit seinen Weinbauorten Grinzing,
Neustift, Sievering, Nussdorf, Heiligenstadt und
Kahlenbergerdorf sowie Floridsdorf (21.) mit Stam-
mersdorf, Strebersdorfund Jedlersdorf machen den
Hauptanteil aus. Mauer im 23. Bezirk verfligt iber zwei
Groflagen, in Hernals (17. Bezirk) existiert mit der Ried
Alsegg zumindest noch eine grofie Riede, in Ottakring
(16.) nur mehr vereinzelte Weingérten in der Gesamt-
grofle von etwa sechs Hektar. Ein Sonderfall ist Oberlaa
in Favoriten: Hier gidbe es zwar noch reichlich Platz fur

Wein, der Weinanbau stagniert allerdings.

Gemischter Satz machte bisher geschitzte 10% des
Wiener Weins aus, das hat sich mit dem Boom aller-
dings deutlich vermehrt. Mit der DAC-Regelung, die mit
dem Jahrgang 2013 in Kraft tritt, diirfte der Gemischte
Satz zur stirksten ,Rebsorte Wiens werden.

Die besten Wiener Adressen:

Christ

1210 Wien, Amtsstr. 10-14
T: 012925152
wwwweingut-christ.at

Mayer am Pfarrplatz
1190 Wien, Pfarrplatz 2
T:013701287
www.pfarrplatz.at

Wagner im Preysl
1180 Wien, Kreuzg. 52
wagnerwolfgang@aon.net

Weingut Cobenzl

1190 Wien, Am Cobenzl 96
T: 0132 05805
www.weingutcobenzl.at
Wieninger

1210 Wien
Stammersdorfer Str. 80
T:0129 01012
www.wieninger.at

Edlmoser

1230 Wien

Maurer Lange G. 123
T: 018898 680
www.edlmoser.at

Jutta Ambrositsch

1030 Wien
Dannebergplatz 12/2

T: 0664 500 60 95
www.jutta-ambrositsch.at

Peter Uhler

1190 Wien
Hackenberggasse 29/7/4
T: 0660 53375 51
www.weinuhler.at

Stefan Hajszan

1190 Wien

Grinzinger Str. 86

T:0137 07237
www.hajszanneumann.com

DIE REISE ZUM WEIN

Kommen Sie dort an, wo unser Wein zu Hause ist. Das neue
Online-Portal der Weinwelt mit allen Weinbaugebieten und
Weingutern, den besten Weinen und Vinotheken, den
gemutlichsten Unterkdnften und wirklich guten Heurigen.
Die besten Tipps fur Ihre Reise zum Wein!
www.0sterreichwein.at

ASTERREICH WEIN =




Steinzeit

Puristisch, stylisch, extravagant — so priasentieren sich unsere
Dekoelemente. Edles Grau, schlichtes Weifd und tiefes
Schwarz geben den Ton an, dezente Accessoires und
gesammelte Steine fligen sich optimal in das Ambiente ein.

.k‘lﬂl

Von Kerstin Grossbauer Fotos von Ulrike Kéb
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Bitte Platz nehmen! Bei diesem Anblick sehr gerne. Teller,
Besteck, Serviettenhalter und Glaser erhéltlich bei Ikea,
Stoffserviette bei Cuisinarum, Tischlaufer bei Butlers. (/inks)

Schéner Schein: Mit Wachsblattchen Steine zusammen-
kleben, Kerzen darauf setzen. Die beschrifteten Steine die-
nen als Namenskarte, zugleich sind sie duBerst htibsch und
dekorativ. Kerzen erhaltlich bei Depot. (/inks oben)

Evecatcher: Lavastein mit dekorativen Elementen verzieren
und auf dem Tisch in Szene setzen. (rechts oben)

Glasklar: Aus den edlen Weinglasern kann auch Wasser

oder Saft getrunken werden. Erhaltlich bei Ikea, Tisch-Set

bei Depot. (/inks unten)

Nobles Tafelservice: Teller und Schussel in schlichtem
Design erhaltlich bei Ikea. (unten Mitte)

Alternative zu Stoff: Damit die Servietten nicht durch-
einandergeraten: Schénen Stein darauf platzieren. Papier-
servietten erhaltlich bei Depot, Stoffserviette bei Cuisinarum.
(rechts unten)
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Funktion
& Style

Individuelle, mafigefertigte Mdbel, stylishe
Accessoires - ,,das mobel“ ist eine Institution

fiir Designinteressierte.
Von Barbara Knapp

lles begann mit einem Café: 1998

eroffnete Lothar Trierenberg mit
drei anderen Quereinsteigern in
Wien-Neubau die erste benutzbare
(Design-)Ausstellung ,das mobel > das
café“. Das Konzept: Bei Kaffee und
Kuchen konnten die Kunden das
Interieur begutachten, testen und
gleich mitnehmen - nattrlich nicht die
gebrauchten Mobel, neue standen im
Lager bereit. Was anfangs eine schrige
Idee war, entwickelte sich zum Treff-
punkt fiir Designinteressierte, junge
Kreative bekamen eine Plattform, um
ihre Objekte zu prasentieren. Im Laufe
der Jahre wurde es eng, das Café zu
klein, Polstermobel und Betten fanden
keinen Platz. Lothar Trierenberg
grindete ,,das mobel > das geschaft”
in der Gumpendorfer Strafie.

Seiner Philosophie blieb er treu,

legt auch hier den Schwerpunkt auf
Osterreichische DesignerInnen, setzt
auf'kleine Strukturen, Handwerker, die
selbst fertigen, die Ausstellungsstiicke
sind im ganzen Geschéft verteilt, somit
werden die Schreibtische der Mitarbei-
terInnen Ofter mal getauscht, am
runden Tisch neben der Kiiche wird
gemeinsam gegessen. Die Kunden
konnen sich ein Bild machen, wie die
Mobel im Gebrauch aussehen: Ein
benutzter Schreibtisch, ein gefulltes
Regal, Lampen, die von der 3,40 Meter
hohen Decke baumeln vermitteln
Wohnambiente. Ubrigens, die Rédum-
lichkeiten sind ident mit einer typi-

schen Wiener Altbauwohnung.

Das mobel vermittelt auch komplette
‘Wohnkonzepte, hat im Laufe der Jahre
ein Netzwerk aufgebaut, arbeitet mit
kompetenten Partnern zusammen.
Nattirlich kann man hier probesitzen,
doch wer sich nicht entscheiden kann,
geht ins Café, es fungiert als Testflache
fiir Tische und Stiihle, bei einem Drink
fallt die Wahl oft leichter.

Zurtick zum Tisch, ich sitze mit
Lothar Trierenberg an besagtem
runden, heif’t SC 50, ist ein echtes
Schmuckstiick. Ein weiteres ist Roland,
sein Name kein Zufall: 1954 plante
Roland Rainer die Stadthalle samt
Inneneinrichtung. Die Stiihle erlangten
Kultstatus, sind begehrte Sammler-
stiicke. Seit 2000 werden sie wieder
produziert (gibt’s auf www.lichterloh.
com), der Vorarlberger Tischler Marin
Bereuter entwarf den fehlenden Tisch
dazu. Das Gestell ist aus Buche, die
Platte mit Linoleum belegt.

Es gibt so viele Eyecatcher im mobel,
dass wir gar nicht wissen, wo wir
hinschauen sollen. Wie wiahlen Sie Thre
Produkte aus? Lothar Trierenberg:
Viele Designer oder kleinere Hersteller
kommen auf uns zu und wir wihlen aus,
was vom Stil und der Qualitéit sowie
dem Produktionsort zu uns passt. Es
kommt aber auch vor, dass wir etwas
entdecken (auf Messen oder im
Internet) und uns aktivum den Ver-
trieb bemithen.“ Mein Blick fallt auf ein
schriages Accessoire, heifit Breadbasket,

sieht aus wie eine Serviette, ldsst sich
verformen, in alle Richtungen biegen.
Wie das? Ganz simpel: Im Inneren ist
ein Edelstahlnetz versteckt. Und was
hat es mit der Vase mit den zugestoppel-
ten Lochern auf sich? Lothar Trieren-
berg: , Perfektion ist Utopie. Zieht man
einen Korken heraus, weiff man, da
passiert was. Ansonsten ist sie dicht.”
Alles Klar. Letzte Frage: ,Wie konnen

Sie Thre Philosophie auf den Punkt
bringen?“,,Unsere Mobel passen in fast
jede Wohnung, wir verkaufen keine
Kunstwerke, keine Haute Couture,
legen Wert auf ein realistisches Preis-
Leistungsverhaltnis. Viele der Objekte
gibt es nur beim Erzeuger und bei uns ...“

das mobel > das geschaft
1060 Wien, Gumpendorferstr. 11

das mobel > das café
1070 Wien, Burggasse 10

www.dasmoebel.at

Foto: Dieter Brasch (1)
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Lothar Trierenberg
relaxed auf dem

Bookinist von Nils
Holger Moormann
€ 2.349,-

Recycle-Lampe aus Karton.
Design: graypants
H 25 cm, @ 25 cm, € 399,- (oben links)

Tisch Roland. Buche / Linoleum
H 74 cm, B 90 cm, L 220 cm, € 2.842,-

Inefficient Vase. Design: breaded escalop«
H30cm, @13 cm, € 139,-

Breadbasket. Design: Polka Products, B 2:
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Gedorrtes

Wie bewahrt man getrocknete Friichte und
Co am besten auf und wie lange halten sie?
KARIN P., EISENSTADT

Getrocknetes muss man an einem kihlen,
lichtgeschitzten und trockenen Ort lagern.
Dazu am besten Stoff- oder Papiersackchen
verwenden. Plastik eignet sich weniger gut,
da es die Luftzufuhr verhindert und der
Inhalt sich mit der Zeit negativ zu verandern
beginnt. Getrocknetes Gemuse oder Obst
sollte man nicht langer als 6 Monate
aufbewahren.

Kochen mit Weinresten

Knoblauch-Dilemma
In einigen Rezepten wird Knoblauch gehackt
oder geschnitten, in anderen wiederum
durch eine Presse gedriickt. Welche
Verarbeitung ist nun richtig?

SONJA M., E-MAIL

Eigentlich kommt es auf den Effekt, den Sie
erzielen wollen an. Aroma und Wirkstoffe
sind in den Knoblauchzellen eingeschlossen.
Um sie freizusetzen, muss man die Zellen
6ffnen. Am griindlichsten geschieht das mit
einer Presse. Wenn Sie die Zehen hingegen
klein schneiden, wird ein GrofBteil des Aromas
erst beim Kochen frei. Kocht man eine ganze
leicht angequetschte Knoblauchzehe mit, fallt

Fato: iStackphgtp i

Germteig

Da die Zubereitung von Germteig doch ein
wenig aufwendig ist, mache ich zumeist
gleich eine groBere Menge davon. Meine
Frage: Lasst sich Germteig einfrieren?
CAROLINE M., AMSTETTEN

Auf jeden Fall. Geben Sie dazu den fertig
gekneteten Teig vor dem Gehenlassen
maoglichst ohne Luft in ein Plastiksackerl und
verschlieBen dieses dicht. So kénnen Sie den
Teig 3 Monate tiefkihlen. Vor der Weiterver-
wendung lassen Sie den Teig Gber Nacht im
Kuhlschrank auftauen. Verpackung ent-

Zu diesem Thema habe ich schon die das Aroma entsprechend milder aus. fernen, Teig wie gewohnt verarbeiten.
unterschiedlichsten Meinungen gehort.
Was meint ihr dazu?

FRITZ S., GRAZ

Pesto

Ich bereite aus Petersilie, Rucola und Co
gerne Pesto zu. Wenn ich einmal einen Teil
davon verwendet habe, schimmelt der Rest
sehr rasch. Kann ich das verhindern?
MANFRED S., E-MAIL

Wir freuen uns Uber lhre

Abgestandener Wein schmeckt schal. Dies
9 Fragen, Wiinsche und Anregungen.

andert sich auch nicht, wenn man ihn zum
Kochen verwendet. Weinreste sollten daher
hdéchstens ein paar Tage und immer im
Kihlschrank aufbewahrt werden. Sie kénnen
ihn aber auch in Eiswirfelschalen fullen und
einfrieren, so haben Sie immer eine kleine
Dosis verflgbar.

Schreiben Sie bitte an

GUSTO

FerdinandstraBe 4, 1020 Wien
Fax: 0186 3315610

Pesto sollte man immer im Kuhlschrank
aufbewahren. Fir zusétzlichen Schutz vor
dem Verderben sorgt eine diinne Olschicht
auf der Oberflache.

briefe@gusto.at
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sind vorbehalten. Der Offenlegungstext gem. § 25 MedG ist unter www.gusto.at/offenlegung abrufbar.

‘,"I OAK Druckauflage (1. Halbjahr 2013):

H = 60.083 OAK geprift

Xifagenin,
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Nationalratswahl 2013:

Nur wer wahlt, redet mit.

Fiir mehr Infos zur Nationalratswahl:

El;,E,EI QR Code scannen
|'-:E.‘.' Hotline: Tel. 01/525 50
Elt www.wahlen.wien.at
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Wien ist anders.



Dasneue

GUSTO

erhalten Sie ab
24. Oktober beim
Zeitschriften-
héndler

custo VORSCHAWU 10/2013

Schokolade ist gesund, das

ist sogar wissenschaftlich
bewiesen. Mit dem einen oder
anderen Stiick kann man nichts
falsch machen. Also, ran an
unsere kostlichen Variationen.

Foto: Fotolia

-

Stife Kochschule

Feiner Mohnstrudel aus Beugelteig,
ein Klassiker Schritt fiir Schritt erklart.

Suppen fiir den Herbst
Zum Schopfen gut. Vier herzerwiarmende
Kreationen sorgen fiir Wohlbefinden.

Alles Schokolade

Spendet gute Laune, schmeckt nicht nur pur, sondern auch als
Kuchen, Torte & Dessert. Schokolade ist immer ein Hochgenuss.

Zart geschmortes Fleisch
Besonders saftige Variationen von Rind,
Kalb, Schwein und Lamm. Die besten
Beilagen werden mitgeliefert.

Schnelle Kiiche

Damit das tdgliche Kochen auch im
November nicht langweilig wird. Einfa-
che Gerichte, in 20 Minuten zubereitet.

Gesund geniefien

Diesmal steht Kraut auf dem Speiseplan.
‘Wir verraten Thnen, wie man das Gemtise
geschmackvoll in Szene setzt.

So kocht Deutschland

Unternehmen Sie mit uns einen Streifzug
durch die vielfiltige Kiiche des Landes.

Klassisches Federvieh
Gerade richtig zu Martini. Gansl im
Ganzen gebraten, zu Ritschert und einer
feinen Suppe verarbeitet.
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STRESS PROTECT
GEGEN STRESSBEDINGTES UND
GEGEN NORMALES SCHWITZEN.




SIMPLY CLEVER

Rallyespal3 im Raumwunder.
Der neue Fabla Combi Monte Carlo. |

Mit 2.600,- Euro Preisvorteil inkl. Climatronic, Parksensoren hinten, Tempomat” uvm.

Einsteigen, anschnallen und eintauchen in die faszinierende Welt des Rallyesports. Der neue SKODA Fabia Combi
Monte Carlo verstromt Sportgeist pur und besticht durch ein pulsierendes Fahrgefthl. Sein dynamisches Design und die
sportlichen Details werden Sie begeistern. Weil der Wunsch nach RallyespaR nicht auf Kosten des Raums gehen sollte,
ist er auBerdem mit einem groBzUgigen Kofferraum ausgestattet. Schauen Sie fiir Ihre erste Sonderpriifung bei lhrem
SKODA Betrieb vorbei.

- Alle angegebenen Preise sind unverb., nicht kart. Richtpreise inkl. NovVA und MwSt.
f facebook.com/skoda Symbolfoto. Stand 09/2013. 1) Tempomat erhaltlich ab 70 PS.
skoda.at Verbrauch: 4,2-5,5 1/100 km. CO,-Emission: 109-128 g/km.




