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EDITORIAL & BRIEFE

LIEBE LESERINNEN
UND LESERI

Langsam, aber sicher hat der Sommer seinen Hohepunkt
Uberschritten und begibt sich in die Zielgerade. Das
reisende Osterreich kehrt zuriick an den heimischen Herd.
Hoffentlich kulinarisch duBerst motiviert. Wie so oft ver-
suchen wir auch in diesem Heft die Wiinsche unserer leser
zu erahnen. Was freibt sie, was treibt ihn in die Kiche?
Wir stellen uns vor, dass Sie aus dem Urlaub zuriick-
kommen, voll mit Erinnerungen an fremde Lénder und
interessante Speisen. Was kénnen Sie sich da wiinschen?
Wir tippen auf typisch Osterreichisches. Sollen Sie haben,
wir verwohnen Sie mit den besten Schmankerln aus den
Bundesléndern.

Weitere zur Saison passende Themen sind natiirlich
Schwammerln und Hollerbeeren — aus den einen werden
innovative Hauptgerichte, aus den anderen machen wir
stPe und pikante Schlemmereien. Kochbegeisterte mit
wenig Zeit finden neben der Serie Easy Cooking auch
noch schnelle Fleischgerichte aus der Pfanne, die passenden
Beilagen werden gleich mitgeliefert. Ach jo, da wére noch
der Meisterkoch aus dem Burgenland mit seinem Meni,
die Suppe mit dem Bohnenslerz ist zwar ein wenig gehalt-
voller ausgefallen, schmeckt dafir aber besonders gut.

Viel Spafd beim Nachkochen
& GenieBen winscht im
Namen der Redaktion

Abkiirzungen

EL = Essloffel (ca. 15 ml), TL = Teelsffel (ca. 5 ml), MS = Messerspiize,
keal = Kilokalorien, EW = Eiweify, KH = Kohlenhydrate, BE = Broteinheit, Chol. = Cholesterin

Woellgang Schliter

LESER FRAGEN,
WIR ANTWORTEN

Legieren
Was versteht man unter Legieren? Ich
habe diesen Begriff in mehreren kulinari-

schen Fachbulchern gelesen.
Karl £, Guntramsdorf

Legieren bedeutet binden, und zwar mit
Dotter und Schiagobers. Die beiden Zuta-
ten verquirlen und zum Beispiel in eine
heifBe Suppe oder Sauce rihren. Diese so
lange unter dem Siedepunkt erhitzen,
bis sie cremig Ist, dabei sténdig rihren.
Wichtig: Sie dirfen die legierte Speise
nicht mehr aufkochen, der Dotter wirde
ausflocken.

Krauter einfrieren

Zurzeit wachsen bei mir im Garten jede
Menge frische Krauter, allerdings kann ich
nicht alle auf einmal verarbeiten. Was

mache ich damit?
Maria S., E-Mail

Am besten frisch geerntete Krduter ein-
frieren: Krduter kurz waschen und in
einer Salatschieuder trocknen oder mit
Kiichenpapier trockentupfen. Je nach
beabsichtigtem Verwendungszweck die
Krduter zerpfiiicken, schneiden, hacken
oder plrieren. GréBere Mengen kann man
auch auf einem Blech einfrieren (3-4 Stun-
den), danach rasch zerkleinern und porti-
onsweise mit Suppe in Eiswdrfelbehaltern
einfrieren.

Was ist Tarhonya?

In Kochbtichern und Zeitschriften kommt

immer wieder Tarhonya vor. Ich kann mir

nichts darunter vorstellen. Was ist das?
Albert K., Schiadming

Tarhonya sind ungarische Teigwaren aus
Hartweizenmeh! und Eiern. Sie erinnern
an dicke Reiskérner und sind eine kiassi-
sche Beilage zu Gulasch.

Wir freuen uns tber lhre
Fragen, Wiinsche und Anregungen.

Schreiben Sie bitte an

GUSTO

Ferdinandstrafe 4, 1020 Wien
Fax: O1 86 331 5610

briefe@gusto.at
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REZEPTE EASY COOKING 50
GESUND GENIESSEN ON TOUR. MAROKKO 10 Schweinsfilet mit Tarhonya 50
Salate 12 Kase-Mohnauflauf mit Apfelsauce 51
Fisch-Tajine mit Zitronen 14 Gemisesuppe mit Parmesan; Kabeljaufilet im Safranfond 52
Kichererbsen—Eintopf mit Lammfleisch-Béllchen 16 Waffeln mit Zitronencreme; Schinken-Feigen mit Minze 53
Granatapfel-Couscous 17 s K 54
KINDER KOCHEN 24 Schwammerlstrudel 55
Fischfilet im Péckchen 25 FUNDSTOCKE 56
PFANNENWALZER 26 Eierschwammerl-Risotto mit Knusperschinken 57
Schweinsmedaillons mit Currysauce 27 SteinpilzPolentapizza 58
HohnerfiletPfanne mit Pesto-Rahmsauce 28 Marinierte lachsforelle mit gerésteten Eierschwammerln 59
Rindfleisch-Pfanne mit Powid|‘|ngwer-SQuce 29 S?einpﬂze in Rahmsauce mit Spinof—Servieﬁenknéde|n 60
Kalbsgeschnetzeltes mit ZitronenKapern-Sauce 30 .

Was FUR EIN AUFLAUF! 70
HEIMATKUCHE 32 Brioche-Birnenauflauf mit Brombeeren 72
Niederésterreich: Wildschweinbraten mit Piree 34 Hémchen-Mohnauflauf mit Apfelmus 73
Oberésterreich: ErdapfelKaseKnddel auf Blaukraut 35 Reisauflauf mit Himbeersauce 74
Salzburg: Geschmorte Lammstelzen 36 GrieBauflaut mit Kirschenkompott 75
Vorarlberg: Gratinierte Kasebrétchen 37
Tirol: Nudeln mit Hirschsugo und Waldpilzen 38 HOLLE‘R - DIE WALDFEE! 76
Kaimten: Plenta-Schmerien mit Klatzanraget 30 Lamm in der Haselnusskruste mit Hollerbeeren 77
Burgenland: Zander mit Safranbohnen 40 Kalbsschnitzel mit Ricottafiille, Kiirbis und Holler 78
Wien: Vegetarisches Reisfleisch 47 SagoHollerPudding; Shortbread mit Hollercreme 79
Steiermark: Kiirbisbutter 43 KOCHSCHULE 80
Gt Beniish 44 Zucchinikuchen mit Nougatglasur 82
Spitzpaprika mit Safranreisfille 45 WENN PROFIS KOCHEN. JURGEN CSENCSITS 84
Rote Zwiebeln mit Erdépfel-GrammelFille 46 Frischkdisesu it Bohnenst 85

_ ) . ppe mit Bohnensterz

Fenchg@chfﬁchen m|I.lPo|enngorne|en-Fu||e 47 Zanderflet im Speckmantel mit Kraut 86
Zucchini mit LammKréiuterFile 48 Stubenkiicken mit Schwammerlsauce 87

Cremeschnitte mit Frdbeer-Uhudlersorbet 88
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AKTUELL im September

FmE———T_ DAS HAT JETZT SAISON

BROMBEEREN. Wir lassen die aroma-
tischen Waldbeeren am Strauch, bis

sie schwarz werden. Sie schmecken
am besten lediglich mit Gelierzucker
(1:2) zu Marmelade eingekocht. Nicht
passiert und ohne Zitronensaft — er
wiirde das feine Aroma beeintrachtigen.

ZWETSCHKEN. Blau sein ist ganz ihre Sache.
Deshalb stecken wir sie heuer in Wodka.
Ein halbes Kilo gemeinsam mit 100 g
Zucker, 1 Zimtstange und Schale von
1 Bio-Zitrone in 0,7 Liter. Nach zwei
bis drei Monaten trennen wir Frucht
und Schnaps voneinander und
genieBen sie separat. Der Wodka
kann noch individuell mit Zuckersirup
abgeschmeckt werden.

KULINARISCHE PHYSIK

EINKOCHEN

Jetzt ist Einkochzeit. Obst wird
zerkleinert, mit Zucker versetzt,
vielleicht mit ein paar GewUrzen
verfeinert und erhitzt. Beim
Kochen vermengen sich die
einzelnen Zutaten, und die
,00sen” Bakterien werden
zerstdrt. Danach kann die
Marmelade in die Glaser
abgeflillt werden.

Meine GroBmutter gab noch
einen Schuss billigen Weinbrand
auf die Marmelade, z(indete den
Alkohol an, um unmittelbar
darauf die Glaser mit dem
Deckel zu verschlieBen. Diese
Methode ist aus zwei Griinden
sinnvoll: Erstens werden die
letzten Bakterien durch die
Flammen vernichtet. Zweitens
wird die Luft zwischen der
Marmelade und dem Deckel
erhitzt. Wenn die Flamme
erloschen ist, kihlt die Luft
wieder ab. Sie braucht dann
weniger Platz — es entsteht ein
geringer Unterdruck.

Eveline Bach zum Gartenfest.

Es gibt viel zu bestaunen und zu
verkosten: 100 Chili- und ebenso
viele Paradeisersorten, allerlei
nicht alltégliches Gemiise sowie
Krauterraritdten. Befreundete
Produzenten présentieren ihre
Delikatessen und Gewdirze.

14. September, 15-19 Uhr,
Gértnerei Bach, 1220 Wien,
Contiweg 12, T: 01 280 95 34

Lasst sich das Marmeladeglas
nur mit einem gewissen Kraftauf-
wand 6ffnen, wissen wir, dass
der Unterdruck den Deckel auf
das Glas zieht. L&sst sich das
Glas aber problemlos 8ffnen,
wissen wir, dass der Deckel
nicht luftdicht abschlieft,

Fotos: Dieter Brasch (

Bakterien eindringen kénnen Tt T

und die Marmelade vermutlich ‘ SUdh rO/ef BG vern kUCh e

bald verdorben sein wird. : Im Herbst fahrt man gerne zum Térggelen nach Siidtirol.

Bratir et Ein nltzlicher Beg!ester”sst dler Flhrer zu den Hof- und %, z
Universitéit Wien. Buschenschanken. Der ,Bauerliche Feinschmecker* kann 2012/13

kostenlos bestellt werden. T: +39 0471 99 93 08, Bauerlicher
RCEGENSE  Feinschmecker

Sidtiroler Buschen- und Hofschankbetriebe
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KNODELFEST

Speckknddel, Kasknddel, Zwetschkenknddel ... Das 31. Tiroler Knodelfest in St. Johann
ist das alljahrliche Highlight der Aimfestwochen. Am 300 Meter langen Knddeltisch wird
gerollt bis zum Zerkugeln — 22 Variationen tischen die ortlichen Wirte auf.

22. September 2012, St. Johann in Tirol, www.knoedelfest.at

Best of Foodblogger

Der erste AMA Food Blog Award geht ins Finale. 128 deutschsprachige Blogs wurden
eingereicht (www.foodblogaward.at). Eine fachkundige Jury hat bereits die drei Finalis-
ten ermittelt. Am 8. September wird der Gewinner / die Gewinnerin bekannt gegeben.

Eine Siegerin steht bereits fest: ,ziiikocht.at* wurde zum Blogger-Liebling gewahlt.

Aicuisine

Top 3: aicuisine.com

Top 3: thestepfordhusband.blogspot.co.at

Frau Ziii bloggt selt etwas mehr als einem Jahr. Sie
heiBt im wirklichen Leben Susanne Zimmel und hat
mit ihrem Mann eine Software-Firma. Das Bloggen
bezeichnet sie als ,echtes Hobby". Sie kocht und
isst leidenschaftlich und erzahlt gerne dariiber.
Bedeckt halt sie sich (iber Privates, im Blog ist sie
lediglich ,Frau Ziii". Auch, dass sie eine Ausbildung
zur Erndhrungsberaterin in chinesischer Medizin
hat, méchte sie nicht an die groBe Glocke hdngen.
Der eigentliche Ausloser fiir das Bloggen war ein
Fotoapparat, ein Geschenk. Obwohl sie ,totaler
Laie® ist, sprechen ihre Bilder in ihrer Klarheit eine
professionelle Sprache. Frau Ziii ist streng mit

sich selbst. Manche Gerichte werden mehrmals
gekocht, bis sie gut und schon genug flrs Online-
dasein sind. Wir finden, Frau Ziii ist sehr talentiert,
im Kochen, im Fotografieren, im Schreiben. Ihre
Blogs lesen sich amiisant, kurzweilig, informativ.

Top 3 und Blogger-Liebling: ziikocht.at

DAs MUSsLI

Entstanden ist das Gericht vor
mehr als hundert Jahren. Um
1900 waren etliche Arzte und
Auskenner damit beschéftigt,
dem Volke ,gesunde” Nahrung
zu designen und ihm eine
maoglichst bekdmmliche Diét zu
verordnen. Einer davon war der
US-Amerikaner John Harvey
Kellogg, der nicht nur die
berlihmtesten Frihstlcksflocken
der Welt erfand, sondern auch
eine Art Kurhotel fUhrte, in dem
man lernte, gestinder und
natirlich vegetarisch zu leben.
Ein anderer war der Schweizer
Arzt und Ernahrungsreformer
Maximilian Oskar Bircher-Benner.
Er war Grinder des Sanatoriums
,Lebendige Kraft“. Ab 1902
versuchte er seinen Patienten
eine Vollwertdiat mit frischem
Obst naherzubringen, die er
,Birchermus” nannte. Die
Rohkostspeise hatte er bei
Bergwanderungen von Senne-
rinnen serviert bekommen, als
extrem gesund identifiziert und
danach zu adaptieren begonnen.
Die Mischung aus Haferflocken,
Zitronensaft, Niissen, Apfeln und
Kondensmilch wurde zun&chst
in der Schweiz sehr popular und
sogar beim Militar und in
Gefangnissen serviert. Seit 1942
wird das Mus, das zum MUsli
wurde, in Fertigmischungen
angeboten, doch erst die Hippie-
und die Umweltbewegung
verhalfen dem Gericht zum
Durchbruch. Ob Dr. Bircher mit
den heutigen Fertigmischungen
Freude hatte, sei dahingestellt.
Die meisten Muslimischungen
enthalten Unmengen an Zucker
oder anderen nicht minder dick
machenden SuBstoffen.

Sonja Stummerer und Martin Hablesreiter sind
Architekten in Wien; www.honeyandbunny.com

T ————

=
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AKTUELL im September

babette’s gewiirztipp Zitronengras

Schon langst ist Zitronengras auch in unseren Supermérkten ein
vertrauter Anblick. Mit echten Zitronengewéchsen hat diese Pflan- | A—
ze wenig zu tun, ihr Aroma kommt frisch geriebener Zitronenschale a

jedoch sehr nah. Fir siidostasiatische Currypasten sind die saftigen Blatter
unverzichtbar, ganz fein ist das Aroma auch zu einer Karotten- oder Kiirbissuppe,

zu gedinstetem Fisch oder in einer Panna Cotta: Hier Iésst man einfach ein Stiick Zitronengras, ldngs halbiert und leicht
angedrickt, in der Suppe, im Sud oder im Obers mitziehen. Eine hilbsche Idee, die viel Geschmack bringt: die Zitronen-
grasstengel als SpieBe fir Grillgut verwenden. Wem der Sinn nach Erfrischung steht, der schneide ein Stiick Zitronengras
in Stiicke, gieBe mit kochendem Wasser auf und genieBe 10 Minuten spéter einen feinen Tee.

Typisch britisch.

Dieses siiBsaure Gemise in
pikanter Senfsauce schmeckt zu
kaltem Fleisch, Terrinen, aber auch
zu Kése. Karfiol ist darin ein ,Must®,
die anderen Gemiise kdnnen nach
Saison variiert werden.

400 g Karfiol, 200 g Zwiebeln, 200 g kleine Zucchini,

200 g Karotten, 2 Birnen, 60 g Salz, 500 ml WeiBweinessig,

150 g Kristallzucker, 30 g frischer Ingwer (klein gehackt),

1 TL Korianderkdrner, 2 TL Senfkdrner, 2 TL Pfefferkdrner,

30 g Speisestarke, 2 TL Senfoulver, 2 TL Kurkuma

* GemUse und Birnen nach Bedarf schdlen und in ca. 1 cm
groBe Wiirfel schneiden. Mit Salz und 1 | kaltem Wasser ver-
mischen und zugedeckt iiber Nacht stehen lassen. Gemiise
abseihen.

e Essig, Zucker, Ingwer, Koriander-, Senf- und Pfefferkérner
aufkochen. Gemise zugeben und ca. 5 Minuten kochen.
Stérke, Senfpulver und Kurkuma verriihren, mit wenig Was-
ser glattriihren, zum Gemiise gieBen. Ca. 5 Minuten kochen,
das Gemuse soll noch bissfest sein.

e Noch heiB in saubere Gléaser fillen und 1—2 Wochen stehen
lassen.

8 GUSTO 09/2012
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Fotos: iStockphoto.com (1}, Theresa Schrems (1), Dieter Schwaninger (2), Barbara Haiden (2), Palais Coburg (1)
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Sieg

Sie ist begeisterte Hobbykachin und
seit Mitte der 80er Jahre Abon-
nentin von GUSTO. Kommt also

nicht von ungefahr, dass Barbara
Breit-Schwaninger aus Innsbruck

am 20. Juli einen fulminanten
Sieg eingefahren hat: Sie gewann
in Minchen den anspruchsvollen

Kochwettbewerb der deutschen Zei-

tung ,Die Zeit". In der Jury saBen
unter anderen Wolfram Siebeck,
Dieter Muller und Cornelia Poletto.
Das Menli flir 75 geladene Géste;
Octopus auf Fenchel-Orangenbett,
,Jutto il pesce* von der Dorade
rosé und Prosecco-Holunder-Sorbet
mit Topfenpalatschinken.

Wir gratulieren! ~ *

ﬁ“)o 3‘(‘# - 6—

Barbara Sc

R T ™
Octopus auf Fenchel-Orangenbett, die s
Vorspeise des siegreichen Men(is von
Barbara Breit-Schwaninger im
WZeit“-Kochwettbewerb.
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&/ der Spitzenkiche

Silvio Nickol,
Restaurant im Palais

Coburg, Wien

Hihnerhaut-
Chips

Der beste Fernsehsnack, schwarmt Silvio Nickol,
sind krosse Chips aus Hiihnerhaut.

GroBe Kiiche besteht nicht
zuletzt darin, alles bestmdg-
lich zu verwerten. So lasst
sich selbst aus Hiihnerhaut
noch eine unglaublich lecke-
re Knabberei zaubern.

HUHNERHAUT-CHIPS:

B ﬁ s ; _};-,’s’ Die Hiihnerhaut vorsichtig
€ S &ii‘ " ae. vOM Fett trennen, glatt auf
ein mit Backpapier belegtes

Blech legen, mit Salz, Paprika und Pfeffer leicht wiirzen. Die Haut
mit Backpapier belegen und beschweren, z.B. mit einem Topf. Im
vorgeheizten Rohr bei 170°C Umluft knusprig backen (dauert

ca. 20 Minuten). Auf Kiichenpapier auskuhlen lassen.

Superfruchtig
Orange Paradeiscreme

Viele orangefarbene Paradeiser haben ein spezielles marillenfruch-
tiges Aroma. Zu einer pikanten Creme eingekocht, die perfekte
Ergénzung zu zart-wlrzigem Kase, zum Beispiel
Ziegencamembert:

1 kg orange Paradeiser (be-
sonders fein: Valencia) und
1 oranger Chili in einem
Kutter fein mixen, mit

1 zerdriickten Knoblauch-
zehe und 1 Vanilleschote bei
schwacher Hitze einkochen.
Die Masse ptirieren, 40 g
Gelierzucker zugeben und
weitere 10 Minuten kochen.
Mit Salz abschmecken.

Den exklusiven MEINEWEINE
Sammelordner, pro Wein
eine Sammelkarte inkl.
GUSTO-Rezept & die
Weinfibel mit allem
Wissenswerten

tiber Wein

DPD@

Inr ,MEINEWEINE*-Weinpaket erhalten Sie gratis
mit der Premium Weinlogistik von DPD —
Osterreichs filhrendem privaten Paketdienst.

MEINEWEINE.COM

BESTELL-HOTLINE: 0800 700 007
Scannen Sie E ’:E

diesen Code L.
mit lhrem Handy, _" -1

um einfach online r - Iﬁt
zu bestellen! El‘a .

o
o
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GESUND GENIESSEN

Buntes Treiben, der Duft unzahliger Gewiirze in der Nase, ein Wuseln und Feilschen. Marokkos

Bazare hauchen seiner Kiche Leben ein. Wertvolles Arganél schmiert die sandige Kehle, Minzetee

belebt den miiden Geist. Der Fisch schmilzt auf der Zunge. Bon appétit!

REZEPTE: ELISABETH FISCHER i FOTOS: STEFAN LIEWEHR, ISTOCKPHOTO.COM
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Tausendundeine Teestunde

In der Schatzkammer des Kénig-
reichs lagern knackiges Obst und
Gemise, magere Fleischbrocken,
pliffige Gewiirze. Die Paradeiser
glihen mit der Sonne um die Wet-
te, Oliven in allen Farben rdkeln
sich auf den Markistéinden. Ob
Romadan oder nicht, fein ge-
schmeckt wird immer. Der Norden
glénzt mit Brot, der Siuden mit
Couscous und Tajine. Dort werken
die Hande von Oma, Tochter und
Enkelin stundenlang Gber der Holz-
kohle. Geschmack broucht eben
Zeit und Kénnen. Selbst gemacht
ist die Devise, Instant ein No-Go.
Wahren Geschmack und liebevoll
gekochte marokkanische Tafelfreu-
den kennen wir kaum. Touristen
werden mit Express-Gerichten ab-
gespeist. Abseits vom Trubel is(s)t
man authentisch, lebt Traditionen,
wehrte sich seit jeher gegen Ein-
flisse. Erfolgreich waren darin nur
die Briten. Der Tee regiert stolz das
land, dem Kaffee hat man diese
Herrschaft nie gegdnnt. Am be-
liebiesten ist Grintee, am bekann-
testen Atay, frischer Minzefee.
Dazu werden, ganz britisch, Kek-
se gereicht. Ein Willkommensgruf3,
den man, schon der Kekse wegen,
nicht ablehnen darf!




GESUND GENIESSEN
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M.u.a Salate

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

Karfiol-Salat mit Charmoula: Orangen-Dattel-Salat:
500 g Karfiol 4 Orangen
2 Knoblauchzehen 7 Medjool Datteln

1 TL Kreuzkiimmel (gemahlen) Schale von Y Bio-Zitrone
(fein gehackt)

2 EL Zitronensaft
2 TL Arganél

Saft von 2 Zitrone

V2 EL Rotweinessig

3% TL Paprikapulver
i 3 Romano-Salatherzen

10 g Koriander (je ca. 200 g)

3 EL Olivensl

2 Paradeiser Salz, Pfeffer, Zimt

1 Karfiol-Salat: Karfiol putzen, in Réschen teilen, zugedeckt iiber
Wasserdampf bissfest garen (ca. 7 Minuten). Inzwischen fiir die
Charmoula Knoblauch schilen, im Mérser zerstofen oder fein ha-
cken. Knoblauch, Kreuzkiimmel, Zitronensaft, Essig und Paprika-
pulver verriihren. Koriander fein hacken, mit der Marinade vermi-
schen. Ol nach und nach unterriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Karfiol mit der Charmoula vermischen und zichen lassen. Paradei-
ser kurz iiberkochen, kalt abschrecken, Haut abziehen, Kerne ent-
fernen. Fruchtfleisch klein wiirfeln und unter den Karfiol mischen.
Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Orangen-Dattel-Salat: Kappen von 3 Orangen abschneiden,
Orangen so schilen, dass auch die weifle Innenhaut entfernt wird.
Filets zwischen den Trennhiuten herausschneiden; dabei den Saft
auffangen. Filets halbieren. Restliche Orange auspressen. Datteln
entkernen und in Streifen schneiden. Orangen, Datteln, % TL
Zimt und Zitronenschale vermischen und zichen lassen. Orangen-,
Zitronensaft, Argandl, Salz und Pfeffer verrithren. Salatherzen in
feine Streifen schneiden, mit dem Dressing vermischen, mit der
Orangen-Dattel-Mischung anrichten. Salate eventuell mit Datteln

servieren.

Né&hrwert pro Portion
264 keal, 7 g EW; 13 g Fett;
29 g KH; 2,4 BE; 0 mg Chol.

Gesun d, wel '/ eoo  diese Salate die Abwehrkrifte
stirken - /\’:1;7‘;0/ it seimen Senfdlen, Orangen und Zitronen
miit reichlich Vitamin C. Dariiber hinaus sind Dattely wiit
vielews B-Vitaminen das reive, da bﬁru/:{gend’e /\/ervenﬁfffen

GUSTERI,q

5o schnell. So gy,

So heif. So vielfiltig.

Von Grill-Staatsmeister Georg Mayr empfohlen:
Hergestellt aus bester dsterreichischer Kuhmilch,
kann der fein schmeckende Weichkase innerhalb
weniger Minuten zubereitet werden: auf dem Grill,
in der Pfanne oder in der Mikrowelle, als schneller
Snack, feine Beilage oder auch

als kostliche Hauptspeise.

Einfach schnell probieren!

www.gusteria.com

Huhnercurry MAUTNER

mit Gewdlirzreis

Zubereitung (Zutaten fiir 4 Personen)

250 g Basmatireis waschen und in kallem Wasser 20 Min. einweichen.
20 g Butter schmelzen, 2 Stk. Sternanis, 3 Nelken, 1 Zimistange sowie
1 geschnittene rote Zwiebel résten und mit 400 ml Wasser abléschen. Reis
und 1 TL Salz beigeben, aufkochen und 15 Min. ziehen lassen. 1 Zwiebel
schneiden, mit 1 EL Ol und 1 EL braunen Zucker anschwitzen. 2 fein ge-
schnittene Chilis, 2 gehackte Knoblauchzehen, 1 EL fein geriebenen Ingwer,
2 EL mildes Currypulver beigeben und mit 1 Flasche Mautner Markhof
Fruchtdressing Mango abléschen — kurz einkochen und mit 400 ml Kokos-
milch aufgieBen. 100 g Kirschtomaten halbieren, 1 Zucchini wiirfelig und
2 Hihnerbriste in Stiicke schneiden. Ol erhitzen
g und die Hihnerstiicke anbraten, Zucchini und
@ Tomaten zugeben, nochmals anrésten. Zum Curry
A geben, abschmecken und mit Rels servieren.
Frucht

Weitere Rezeptideen finden Sie unter www.mautner.at



MJI - ol | O.‘}Uﬁ Fisch-Tajine mit Zitronen

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

Fisch:

4 Fischfilets (Kabeljau, Zander;
je ca. 180 g; ohne Haut und Gréten)

1 Knoblauchzehe

20 g Petersilie

10 g Koriander

1 TL Ingwer (fein gehackt)
Va TL Kurkuma (gemahlen)
Saft von %2 Zitrone

Schale von Y1 Bio-Zitrone
(fein gehackt)

12 griine Oliven

Gemise:

2 weifle Zwiebeln
300 g Karotten
600 g Paradeiser
2 Knoblauchzehen
1 Bio-Zitrone

1 TL Kreuzkiimmel (gemahlen)

Salz, Chili, Olivendl

14 GUSTO 09/2012

1 Fischfilets abspiilen und trockentupfen. Knoblauch schilen. Knoblauch, Petersilie und Koriander
fein hacken. 60 ml Ol, Kriuter, Knoblauch, Ingwer, Kurkuma, Zitronensaft und -schale verriihren.
Fischfilets mit der Marinade bestreichen und fiir 1 Stunde kalt stellen.

2 Fiir das Gemiise Zwiebeln und Karotten schilen. Zwicbeln halbieren, Karotten und Zwicbeln in
diinne Scheiben schneiden. Paradeiser kurz iiberkochen, kalt abschrecken, Haut abziehen, Frucht-
fleisch in kleine Stiicke schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken. Zitrone in sehr diinne Schei-
ben schneiden. Kreuzkiimmel kurz résten, mit Paradeisern, Knoblauch, Salz und Chili ca. 10 Minuten
diinsten; dabei ab und zu umriihren.

3 Zwiebeln in der Tajine oder in einem Topf verteilen. Karotten und Paradeiser daraufgeben und
salzen. Gemiise zugedecke ca. 20 Minuten kécheln (Kochtopf mit einem feuchten Geschirrtuch ab-
decken, Deckel daraufsetzen).

4 Fischfilets aus der Marinade nehmen, salzen und auf das Gemiise legen. Oliven und Zitronen-
scheiben darauf verteilen. Marinade dariibergieffen. Tajine zugedeckt ca. 15 Minuten kécheln. Dazu
schmeckt Brot oder Couscous. Gegen den Durst hilft gespritzter Granatapfelsaft.

Né&hrwert pro Portion
366 keal; 35 g EW; 18 g Fett;
139 KH; 1,1 BE; 61 mg Chol.

Gesun 5{, wel 1 eer  durch das Kochen der Lycopingehalt der Paradeiser gesteigert wird.
Dieser bioaktive Pﬂaﬂzenstoﬁ schiitzt vor Herz-Krgis/auf—/(nmk/mihm, Diabetes und Usteoporose.




KINDER KOCHEN

1. Karotten putzen,
schélen und mit

in Langsstreifen
schneiden.

Kochkunst vom Girill = mit diesem Fischfilet werdet
inr eure Géste begeistern! Besonders praktisch:
Die Beilage ist gleich dabe.

FOTOS: EISENHUT & MAYER
REZEPT: ELISABETYH FISCHER®*

ZUTATEN e 4 PorrioNen

100 G ZANDERFILETS
(OHNE HAUT UND GRATEN)

500 ¢ KAROTTEN 3. Vier Stiick Alufolie

dunn mit Ol bestreichen.
Karotten darauf zu einem
»Teppich” flechten.

4 JUNGZWIEBELN

o 6 PereRsiie

| EL OuvENGL

4 EL ZITRONENSAFT

20 6 ButTeR

800 ¢ KLEINE ERDAPFEL (GEKOCHT)
SALZ, PFEFFER

dem Sparschéler &

2. Jungzwie-
beln putzen
und in dlinne
Langsstreifen
schneiden.
Petersilie fein
schneiden.




Hotel New York
3072 AD Rotterdam
Koninginnenhoofd 1
T:+31 10 439 05 00
www.hotelnewyork.nl

Suitehotel Pincoffs
3071 JX Rotterdam
Stieltjesstraat 34

T: +31 10-2974500
www.hotelpincoffs.nl

Hotel Bazar

3012 BP Rotterdam
Witte de Withstraat 16
T: +31 10 2065151
www.hotelbazar.nl

Las Palmas

3072 AR Rotterdam
Wilhelminakade 330

T: +31 1023 45 122
www.hermandenblijker.nl

Koekela

3014 GE Rotterdam
Nieuwe Binnenweg 79a
www.koekela.nl

Dudok

3011 Rotterdam
Westewagenstraat 52
www.dudok.nl

De Bonte Koe
3011 Rotterdam
Delftsevaart 26
www.debontekoe.nl

Spido - Hafenrundfahrten
3016 DR Rotterdam
Willemsplein 85
www.spido.nl

- RINDER-
TUTE

In jeder Kindertiite stecken:
1 Wurstsemmel,
1 Capri-Sonne 0,21,
1 Apfel, 1 Packung Smarties,

1 Packung Buntstlfte

BRINGT 31,

TS wmn&n,m"




Binnenrotte Markt. Bevor wir uns in das Ge-
wihl auf dem gréBten StraBenmarkt der
Stadt schmeiBen, machen wir einen Abste-
cher zu den Kubush&usern. Hier wohnt man
echt schrag. Architekt Piet Blom hat 38 w(ir-
felférmige Hauser um 45 Grad geneigt, auf
einen sechseckigen Kegel gestellt und mit-
einander verbunden. Die Idee: Jedes Haus
stellt einen Baum dar, alle zusammen erge-
ben einen Wald. Echt sehenswert! Zurlick
zum Markt, hier herrschen paradiesische Zu-
stande, 450 Standler bieten Waren aus allen
Ecken der Welt feil. Unser Augenmerk gilt
dem Kéase, speziell dem Gouda, wir erstehen
drei Ecken unterschiedlichen Alters, natirlich
auch Preises. Junger reift 4 bis 8 Wochen,
mittlerer 2 bis 6 und der alte mindestens 6,
mitunter sogar 18 Monate. Leider funktio-
niert es nicht, den billigen jungen zu kaufen
und darauf zu warten, dass er im Laufe der
Zeit zum wiirzig-nussigen Alten wird ...

Las Palmas. Das Lokal von Herman den Blijker
(Bilder rechts) ist ein Must, ist es doch das
groBte Fischrestaurant, der Chef der be-
rihmteste Fernsehkoch der Niederlande.
Das Ambiente ist bis auf die gewaltigen Lus-
ter schick reduziert, die Kuche hinter Glas,
Herman den Blijker eine Erscheinung. Die
Speisekarte ist ein Traum, startet mit acht
unterschiedlichen Austern. Wir schwanken
zwischen Plateau Las Palmas, da hat man
samtliches Meeresgetier drauf, und dem

22 GUSTO 09/2012

Binnenrotte Markt: Kaas, so weit das Auge reicht, !
da kommt so einiges ins Gepack. Bei Fisch und
Meeresfriichten kénnen wir leider nur gustieren.

Seite 23: Hotel Bazar (oben)
Suitehotel Pincoffs (darunter) =

Chef-MenU in finf Gangen um 67,50 Euro.
Man génnt sich ja sonst nichts, wir nehmen
Letzteres. Gute Entscheidung, vom amuse
bouche bis zum Dessert, alles delicieus.
Tipp: Wer keinen Tisch ergattert oder ein-
fach nur zum Gourmet-Snacken kommen
mdchte, setzt sich an die Theke, ordert Tas-
ting of meat, fish or starters. AuBerdem
gibt's Austern & Bouillabaisse als Takeout.

Hotel Bazar. Der Name ist Programm, in den
Zimmern wie im Restaurant — bunt, schrég,
skurril, orientalisch. 1001-Nacht-Feeling. Die
Speisekarte spiegelt das Multikulti-Treiben in
Rotterdam exakt wider: algerische, libanesi-

sche, marokkanische, persische, tlrkische
und nattirlich niederléandische Gerichte, allen
voran appeltaart von Dudok. Sa&mtliches
Fleisch ist halal, die Portionen sind groB, die
Preise auBerst moderat. So teilen wir zu dritt
Irfan’s Vorspeise, kostet 11,50 Euro, kdnnte
im Qrient nicht besser schmecken. Plus fur
Morgenmuffel: Frihstlck gibt’s den ganzen
Tag Uber. Und wer vom orientalischen Interi-
eur hin und weg ist, kann im angeschlosse-
nen Shop die eine oder andere Lampe,
Kerze oder Schale kauflich erwerben.

Museen. Rotterdam zu verlassen, ohne im
Kunstmuseum Boijmans van Beuningen
gewesen zu sein, wére ein Fauxpas. Kunst-
hal und das niederlandische Architektur-
institut missen wir leider vertagen ...



Der Kréutergarten
auf dem Hausboot

Kubushéduser — sehr schrég |
Schoki im De Bonte Koe &
Taart and more bel Dudok i

ckende Backsteingebdude mit seinen bel-
den Uhrtlrmen zwischen dem World Port
Center und dem 151 Meter hohen Monte-
video fast ein bisschen unter. Im ganzen Ge-
baude kommen nostalgische Geflihle auf,
die urspringliche Ozeandampfer-Architektur
wurde trotz modernsten Komforts erhalten.
Jedes Zimmer ist einzigartig, unseres punk-
tet zusétzlich mit traumhaftem Blick auf die
Maas, die beiden Turmzimmer sind das Non-
plusultra. Wer nicht hier wohnt, solite trotz-
dem mal vorbeischauen, es gibt einen Buch-
laden, einen Barber-Shop, einen Kiosk und
ein Café-Restaurant mit einer super Terrasse.
Tipp: Das Frihstlcksbuffet 18sst keinen
Wunsch offen. Das New York ist gut ge-
bucht, wir haben flr zwei Nachte ein Zimmer
ergattert. Fir den Umzug wahlen wir ein Wa-
tertaxi. Das High-Speed-Boot flitzt mit einem
Affenzahn durchs Wasser, setzt uns direkt
bei Pincoffs ab.

Suitehotel Pincoffs. ,Antike Sachen in einem
Up-to-date-Hotel. Das einmal zu erleben ist
schon etwas sehr Besonderes.” So das Zitat
von Herman van Veen auf der Homepage
des Hotels. Wir pflichten dem auf der vollen
Lénge bei. Das ehemalige Zollgebaude ver-

spriht Charme, die 17 Suiten und Zimmer
das ultimative Wohngefuhl. Das Haus ist eine
tolle Kombination aus Antikem und Styli-
shem. Die llly Francis Francis und das iPod
Dock auf dem Schreibtisch, die Toiletteartikel
von Bulgari im futuristischen Bad setzen das
Plnkichen auf das i.

Typische Kiiche. Gibt es sie Uberhaupt, wenn ja,
ist sie nicht raffinessenlos, dafir heftig def-
tig? Bemerkung am Rande: Die klassisch
Osterreichischen Gerichte sind auch nichts
fur Kalorienzahler. Also gut, die Sauce hol-
landaise wurde in der Normandie erfunden,
patat (Pommes) hat man den Belgiern ge-
Klaut, Uber den Kohleintopf muss man mit
den Deutschen diskutieren. Jedoch nicht
Uber frikandel, denn das ist kein faschiertes
Laibchen, sondern ein frittiertes Wiirstchen
aus Huhner-, Schweine- und Pferdefleisch.
Matjes ist das Lieblingsgericht der Nieder-
l&nder, sein Verzehr Kult. Anleitung zum
haring happen: Schwanzflosse zwischen
Zeigefinger und Daumen klemmen, Fisch-
chen in die Zwiebeln tauchen, Kopf in den
Nacken, Fischchen kurz Uber dem Mund
baumeln lassen, zubeiBen. Nur Banausen
wickeln ihn in eine Serviette, bestellen

broodje haring und lehnen vielleicht gar
noch die Zwiebeln ab. Natlrlich spielen Fisch

und Meeresfriichte Uberhaupt eine wichtige
Rolle in der Stadt am Wasser. Ansonsten ist
Multikulti im Kochtopf angesagt, leben doch
170 verschiedene Nationen in Rotterdam.
Allen voran Einwanderer aus den ehemaligen
Kolonien wie Suriname oder den Niederlan-
dischen Antillen, von den Kapverden, aus
der Turkei und Marokko — von hier kommt
Ubrigens auch der Biirgermeister von Rotter-
dam, Ahmed Aboutaleb.

Siill. Die Niederlander sind Naschkatzen.
Wem es ebenso geht, der sollte drei Adres-
sen nicht auslassen. Koekela ist die optimale
Location fir ein Kaffeepduschen, cookies,
muffins und scones sind vom Feinsten. Bei
De Bonte Koe kommen Schokoholiker voll
auf ihre Rechnung. Und bei Dudok gibt es
die beste appeltaart der Stadt. Stroop-
wafeln findet man sowieso an jeder Ecke.
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Hotel New York: Toll
wohnen und essen
(beide links)
Wassertaxi auf der
Maas (links unten)

Die Laurenskerk ist ein
Relikt aus dem Mittel-
alter {ganz oben)

Der groBte Container-
hafen Europas {oben)

B Manhattan an der Maas. Das Stadtzentrum
P. wurde 1940 von der deutschen Luftwaffe in
Schutt und Asche gelegt, nur wenige Bau-
werke konnten dem Bombardement stand-
halten. Eines davon ist der &lteste Wolken-
{ kratzer Europas, das Het Witte Huis. 1897
. war es ein gewagtes Unternehmen von Ar-
chitekt Willem Molenbroek, doch mitt-

lerweile wirken die zehn Stockwerke

und 43 Meter Hohe des wunderscho-

nen Jugendstilgebaudes etwas mick-

rig. Nach dem Motto ,Je hoher, desto

besser” entstand eine spektakulare
Skyline, Rotterdam entwickelte sich
vom Underdog zum Hotspot flr Archi-
tektur-, Kultur- und Sightseeingfreaks.
Eines der Wahrzeichen und beliebtes
Fotomotiv ist die Erasmus-Briicke. Sie
wurde von Ben van Berkel geplant, ver-
bindet das Zentrum mit Kop van Zuid.

20 GUSTO 09/2012
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Charakteristisch ist der weie, 139 Meter
hohe angewinkelte Pylon, er brachte ihr den
Namen de zwaan ein. Die stdliche Briicken-
auffahrt ist aufklappbar, damit auch groBe
Schiffe durchfahren kdnnen.

Hafentour. Die machen wir mit dem Spido-
Boot, dauert 75 Minuten, ist super faszinie-
rend. Der Rotterdamer Hafen ist der Contai-
nerumschlagplatz schlechthin, mit Abstand
der wichtigste Hafen Europas in Sachen
Erdol sowie Obst, Gemuse und Fruchtséfte.
Wir schippern vorbei an Containerschiffen,
Trockendocks und Lagerhallen, blicken hoch
zum gewaltigen Kreuzfahrtschiff De Rotter-
dam, welches hier endg(iltig vor Anker ging,
seine Bestimmung als Hotel und schwim-
mende Ausgehmeile fand. Wieder an Land,
steht uns der Sinn nach Kontrast, und den
finden wir in allen Belangen rund um den
Oude Haven. ldyllische Gassen, fesche
Backsteinhéuser, alte Grachten, traditionelle
Hausboote vermitteln Amsterdam-Feeling.
Hotel New York. Das ehemalige Hauptquartier
der Holland Amerika Lijn hat sich standhaft
gegen die Bombenangriffe gewehrt. Von hier
aus suchten hunderttausende Auswanderer
ihr Gllick in den USA. Nun geht das entzi-

-
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Jung, dynamisch, multikulti — so gibt sich die nie-
derlandische Metropole. Wir schippern durch den
Hafen, flanieren auf dem Markt, dinieren bei TV-

Chef Herman den Blijker, wohnen im New York.

TEXT: BARBBARA KNAPP | FOTOS: @UNTER TSCHERNITZ
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u_u.S.‘.uS“ QLAJ.” Granatapfel-Couscous

4 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten

B . el

300 ml Wasser

20 g Butter

1 Pkg. Vanillezucker
1 EL brauner Zucker

Schale von 2 Bio-Orange
(abgerieben)

Schale von %2 Bio-Zitrone
(abgerieben)

200 g Couscous

3 EL Orangenblitenwasser
1 Granatapfel

300 ml Buttermilch

Salz, Zimt

1 Wasser, Butter, je ¥ TL Salz und Zimt, Vanillezu-
cker, braunen Zucker, Orangen- und Zitronenschale
aufkochen. Couscous nach und nach einriihren, vom
Herd nchmen und zugedeckt ca. 5 Minuten quellen
lassen. Orangenbliitenwasser untermischen, Couscous
abkiihlen lassen.

2 Granatapfel mit einem scharfen Messer rundum ein-
schneiden, aufbrechen, Kerne vorsichtig herauslosen
und mit dem Couscous vermischen. Couscous in ein
Schilchen (Inhalt ca. 250 ml) driicken, auf Teller stiir-
zen und mit Buttermilch umgiefen. Couscous eventu-

ell mit frischer Minze garniert servieren.

Né&hrwert pro Portion
280 kcal; 9 g EW; 6 g Fett,
48 g KH, 4 BE; 12 mg Chol.

G esUnt f’{, 17 51/ ves  Granatipfel die Verdauung frders, den Blutdruck und
7, 9
erhohite Blutfette senken und gegen Prostatakrebs vorbengen. AufSerdem sollen sie

Entziindongs-Prozesse in den Knorpely miflders, die l.trllséqu.sﬁﬁ/z{q/ceif des Gebivs

erhalten und die Potenz steigern.

Denk an Dich.

ARNICR



GESUND GENIESSEN

OLall aalll o iay yaocall Kichererbsen-Eintopf mit Lammfleisch-Balichen

4 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Einweichen ca. 10 Stunden

100 g Kichererbsen (getrocknet)

Je 300 g Zwiebeln und Melanzani
1 roter Paprika

Je 200 g Karotten und Zucchini
400 g Paradeiser

5 Knoblauchzehen (geschiit)

Je 1 TL Kreuzkiimmel und Koriander
(gemahlen)

5 Safranfaden, 1 Chili (in Ringe geschnitten)
500 ml Gemisesuppe
8 Trockenfrichte (Marillen, Zwetschken)

Lammfleisch-Béllchen:

2 Pimentkdrner

Va TL Fenchelsamen

4 Kardamom-Kapseln (Samen)
300 g Lamm-Faschiertes

1 Knoblauchzehe (gehack:)

10 g Petersilie (gehackt)

1 TL Ingwer (gehackt)

Salz, Zimt, Chili, Paprikapulver, 01
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1 Kichererbsen iiber Nacht einweichen.
Abseihen und in 1 | Wasser ca. 1 Stunde
kochen. Zwiebeln schilen und in Ringe
schneiden. Melanzani, Paprika, Karotten
und Zucchini putzen. Melanzani und Zuc-
chiniin 1 cm grofle Wiirfel, Paprika in gro-
be Stiicke, Karotten in 0,5 cm dicke Schei-
ben schneiden. Paradeiser kurz iiberkochen,
Haut abziehen, Fruchtfleisch wiirfeln.

2 Rohr auf 70°C vorheizen. Fiir die Bill-
chen Gewlirze trocken résten, im Mérser
zerstoflen. Faschiertes, Gewiirzmischung,
Knoblauch, Petersilie, Ingwer und % TL
Zimt verkneten, mit Salz und Chili ab-
schmecken. Aus der Masse Billchen for-
men, leicht flachdriicken, in 2 EL Ol
knusprig braten und warm stellen.

3 Kichererbsen abseihen und abtropfen
lassen. Zwiebeln und Knoblauch in 4 EL
Ol anristen. Kreuzkiimmel, Koriander, Sa-

fran, Chili, 1 TL Paprika und % TL Zimt

kurz mitrosten. Melanzani, Paprika und
Karotten untermischen, 3 Minuten diins-
ten. Paradeiser, Kichererbsen und Suppe
zugeben, 40 Minuten kécheln. Nach hal-
ber Garzeit Friichte zugeben. 5 Minuten
vor Ende der Garzeit Zucchini untermi-
schen, mit Salz abschmecken. Einen Schép-
fer von der Garfliissigkeit herausnchmen,
zu Eintopf und Fleischbillchen servieren.
Dazu passt Toghrift (Fladenbrot).

Né&hrwert pro Portion
496 keal; 27 g EW; 21 g Fett;
48 g KH, 4 BE; 47 mg Chol.

Gesund, weil ... der Entopf
mift einer ausgewogener Nﬁhrséﬂﬁ:
miscfmqq,&qut verwertharesns Ef‘ui&?’f
und ene@;’e{isﬁmﬂ"m komplexen Kokiles-

/i!;(dl’ﬂfeﬂ Vansaf:qf,



4. Fischfilets in 4 Portionen teilen, salzen, pfeffern, auf die Karotten legen und
mit Zitronensaft betraufeln.

5. Alufolie zu Packchen falten. Erdépfel
eventuell schalen und einzeln in Alufolie
wickeln.

5. Jungzwiebeln, Petersilie und
Butter auf die Fischfilets geben.

7. Erdapfel auf der Glut verteilen, Fischpackchen auf den Grill legen.
Alles ca. 12 Minuten garen. Fisch und Erdépfel auspacken. Guten Appetit!

-

Jetzt
Genuss-
wochenende
gewinnen!
Mitmachen auf
janatuerlich.at







Ein Multikulti-Ball der kulinarischen Art. Schauplatz dafir ist eine groe Pfanne. Die heimischen Ver-

treter: Rind, Kalb, Huhn und'Schwein. Fir das Rahmlen|programm sorgen cremige Saucen, fir die

Mitiernachtsbeilage Erdapfel, Nudeln

REZEPTE: MARTIN GERSTBAUER

i FOTOS: ULRIKE K68

und Reis, fir Leichtigkeit am Parkett viel Gemise. Alles Walzer!

SChweinsmedaillonS mit currysauce 4 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten

500 g Schweinslungenbraten

300 g Brokkoli

4 Jungzwiebeln
150 g Steinpilze

4 EL Rapsol

400 g Tagliatelle
(weil und griin)
Currysauce:

500 ml Kokosmilch
10 g Kurkuma

20 g Curry

40 g Sweet-Chili-
Garlic-Sauce (Asia-Shop)

4 EL Limettensaft

Salz, Pfeffer, Olivendl

1 Fleisch bei Zimmertemperatur akklimatisieren lassen. Rohr auf
70°C vorheizen. Fiir die Currysauce Kokosmilch aufkochen, Kur-
kuma, Curry, Chili-Sauce, Limettensaft und 5 g Salz unterriihren.
Sauce kurz kécheln, vom Herd nehmen und warm stellen.

2 Brokkoli in Réschen teilen. Jungzwiebeln und Pilze putzen und
in ca. 0,5 cm breite Scheiben schneiden. Fleisch in ca. 1,5 cm dicke
Medaillons schneiden, salzen, pfeffern und in der Hilfte vom Ol
beidseitig braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

3 Im Bratriickstand iibriges Ol erhitzen, Brokkoli, Zwiebeln und
Pilze darin scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hitze re-
duzieren, Gemiise ca. 5 Minuten braten.

4 Tagliatelle in Salzwasser bissfest kochen, abseihen, abtropfen
lassen und mit 1 EL Olivensl vermischen. Fleisch und Gemiise auf

der Sauce anrichten, mit den Tagliatelle servieren.

Néhrwert pro Portion
809 keal; 39 g EW; 35 g Fett;
84 g KH; 7 BE; 88 mg Chol.

@ WEINTIPP

Ein vollmundiger, exofisch-
fruchtiger und mineralischer
Gelber Muskateller aus dem
Weinbaugebiet Kremstal
vertrcigt sich bestens mit
der Wiirze dieses Gerichts.

TIPP st civ Asia-Shop
zu weit entfernt, konmen Sie
gewshnliche Sweet Chili-
Sauce aus dem Supermarkt
it etwas zevdviicktem
Knoblauch verﬁ%inem.
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Hiihnerfilet-Pfanne mit Pesto-Rahmsauce . roiioen, zuvereitung ca. 50 minuten

77P P Basilikumpesto einfach und rasch selbst gemacht: 10 g Pignoli ohne Fett
risten, mit 2 Knoblauchzehen, 404 Basilikumblittern und 80 ml Olivensl im Kutter

pdr/eren, 30 g jerlbbe/1zr: Parmesan untermischen. I ey sterifisiertes Glas ﬁi//m und

gut verschliefSen. So hilt es im Kiihfschrank efmige Monate.,

28 GUSTO 09/2012

500 g Hihnerbrustfilets (mit Haut)
2 Schalotten

6 Knoblauchzehen (angedriickt)

10 g Thymian (abgezupft)

300 g bunte Paradeiser

Pesto-Rahmsauce:

1 kleine Zwiebel

30 g Butter

375 ml Milch

125 g Saverrahm
10 g glattes Mehl
40 g Basilikumpesto

Spaghetti:
400 g Spaghettini (Nr. 3)

Salz, Pfeffer, Muskat, Olivendl

1 Rohr auf 160°C vorheizen. Fiir die Sau-
ce Zwiebel schilen, klein schneiden, in der
Butter anschwitzen. Mit Milch abléschen.
Rahm mit Mehl vermischen, einriihren,
Sauce 10 Minuten kécheln; dabei &fters
umriihren, Pesto untermischen.

2 Hiihnerfilets quer dritteln, salzen und
pleffern. Schalotten schilen und in Schei-
ben schneiden. Fleisch in 3 EL Ol rundum
anbraten. Schalotten, Knoblauch und Thy-
mian zugeben, Fleisch im Rohr (untere
Schiene / Gitterrost) 15 Minuten braten.
Paradeiser vierteln, salzen und gegen Ende
der Garzeit zu den Hiihnerfilets geben.

3 Spaghettini bissfest kochen, abseihen
und mit 1 EL Ol vermischen. Sauce mit
Salz und Muskat wiirzen, mit dem Stabmi-
xer aufschlagen. Fleisch auf den Spaghetti-
ni anrichten, Paradeiser darauf verteilen,

mit der Sauce servieren.

Néhrwert pro Portion
639 keal; 46 g EW; 16 g Fett;
77 g KH, 6,5 BE; 101 mg Chol.

@ WEINTIPP

Dazu schmeckt ein kréiftiger, holler-fruch-
tiger Roter Veltliner aus dem Weinbauge-
piet Wagram.




Rindfleisch-Pfanne mit Powidl-Ingwer-Sauce

4 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

500 g Beiried

500 g Chinakohl

2 Paprika (rot und gelb)
20 g Speisestérke

4 EL Rapsadl

Sauce:

10 g Speisestérke

500 ml Rindsuppe

100 ml helle Sojasauce
20 g Powidl

10 g frischer Ingwer
(geraspelt)

Salz, Pfeffer

@ WEINTIPP

Perfekt: ein Gewlirztraminer
GroBe loge aus der Sidsieier-

mark oder aus Siidtirol.

1 Fleisch bei Zimmertemperatur akklimatisieren lassen. Kohl
lings vierteln und den Strunk ausschneiden. Kohl quer in ca.
1 cm dicke Streifen schneiden. Paprika lings vierteln, Strunk
und Kerne entfernen. Paprika quer in ca. 2 cm breite Spalten
schneiden. Fleisch in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden, salzen,
pfeffern und mit der Stirke vermischen.

2 Fiir die Sauce Stirke mit 2 EL von der Suppe vermischen.
Restliche Suppe mit Sojasauce, Powidl und Ingwer aufkochen.
Stirke einriihren, Sauce kurz kécheln und vom Herd nehmen.
3 In einer groflen Pfanne Ol erhitzen, Fleisch darin bei starker
Hitze rundum goldbraun braten. Fleisch herausnehmen und
beiseite stellen.

4 Tm Bratriickstand Gemiise unter Riihren ca. 3 Minuten bra-
ten. Fleisch und die Hilfte der Sauce zugeben, kurz aufkochen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleischpfanne anrichten,
mit Sesamreis servieren. Restliche Sauce dazu reichen.

Néhrwert pro Portion
413 keal; 31 g EW; 22 g Fett;
22 g KH, 1,8 BE; 71 mg Chol.

SESAMREIS

4 Portionen,
Zubereitung ca. 20 Minuten

300 g Basmatireis
450 ml Wasser

1 EL Saiz

50 g Sesam

Reis in einem Sieb kalt abspiilen
und abtropfen fassen. Mit Wasser
und Salz aufkochen und
zugedecke ca. 15 Minuten
kécheln. Sesam in einer trockenen
Pfanne langsam goldgelb résten.
Sesam unter den gekochten Reis
mischen.

Né&hrwert pro Portion
355 keal, 8 g EW; 7 g Feti;
60 g KH; 5 BE; 0 mg Chol.
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Kalbsgeschnetzeltes mit Zitronen-Kapern-Sauce

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

500 g Kalbs-Fricandeau
2 Karotten

1 Zucchini

1 Zwiebel

3 EL Rapsél

125 ml Weiflwein

250 ml Rindsuppe

250 g Saverrahm

10 g glattes Mehl

4 EL Zitronensaft

Schale von 1 Bio-Zitrone
(abgerieben)

100 g Kapernbeeren
(ohne Stiel)

Salz, Pfeffer

1 Fleisch lings in 4 cm breite Streifen, dann quer in 3 mm dicke
Scheiben schneiden. Fleisch salzen und pfeffern. Karotten und
Zucchini putzen. Karotten schilen und quer in diinne Scheiben
schneiden. Zucchini lings halbieren und quer in ca. 0,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und klein wiirfeln.

2 In einer Pfanne Ol erhitzen, Fleisch darin rundum scharf anbra-
ten. Karotten unter Rithren ca. 2 Minuten mitbraten. Zucchini
untermischen. Nach 2 Minuten Zwiebel zugeben und nochmals
2 Minuten braten. Mit Wein aufgiefen, Fliissigkeit zur Ginze ein-
kochen. Suppe zugieen, Geschnetzeltes ca. 10 Minuten kocheln.
3 Rahm mit Mehl verquirlen und mit ein wenig von der Sauce
verriithren. Mischung in die Pfanne gieen, mit der tibrigen Sauce
vermischen und kurz kécheln. Geschnetzeltes mit Zitronensaft
und -schale verfeinern. Kapern unterriihren. Geschnetzeltes mit

den Erdipfeln anrichten, evtl. mit Petersilie garniert servieren.

Ndhrwert pro Portion
401 keal, 32 g EW; 20 g Fett;
17 g KH; 1,4 BE; 109 mg Chol.

BRATERDAPFEL

4 Portionen, Zubereitung ca. 45 Min.

500 g Baby-Erdépfel
1 Bio-Zitrone, 1 EL Olivendl
20 g Butter

Salz

Erdipfel waschen und in
Salzwasser kochen. Abseihen,
schilen und auskiihlen lassen.
Zitrone in diinne Scheiben
schneiden. Erdipfel halbieren und
im Ol rundum goldbraun braten.
Zitrone und Butter untermischen
und kurz mitbraten.

Né&hrwert pro Portion
142 keal; 2 g EW; 7 g Fett;
17 g KH; 1,4 BE; 11 mg Chol.

Schnelle und gute

Reisrezepte

Jetzt Reisrezept
einreichen und
gewinnen!

www.unclebens.at 'f

gesucht




Die dsterreichische Kiiche ist vor allem eine regionale. Manche Gerichte sind so einzigartig,
dass sie geradezu ein schmeck- und riechbares Herkunftssiegel tragen — Kasspétzle, Most-
pudding, Reindling, Klachelsuppe. Bei unserer Tour durch die Kochtépfe der Bundeslander
haben wir aus regionalen Produkten neue, einfache, késtliche Gerichte entwickelt.

Vielleicht schon die Klassiker von morgen.

REZEPTE: RONALD ZOBEL i FOTOS: EISENHUT & MAYER
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@ WEINTIPP
Kirschfruchtige, fanninkrdifige

Zweigelt Reserve aus dem Kamptal
begleitet den wiirzigen Braten.

Wildschweinbraten mit Haselnuss-Erdapfelpiiree nicderisterreich

4 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Marinieren ca. 10 Stunden

1,5 kg Wildschweinschopf
(ausgeldst)

2 EL Wildgewiirz (gemahlen)

10 Wacholderbeeren
(zerdriickt)

3 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
20 g Schweineschmalz

500 g Wildschweinknochen
{gehackt)

250 ml Rotwein (Zweigelt)
500 ml Wasser

Pfefferbirnen:
2 Birnen
20 g Butter

1 EL griine Pfefferkérner
(getracknet, zerstoBen)

Salz, Pfeffer,
Kimmel (gemahlen)
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1 Fleisch mit Wildgewiirz, Wacholder, Pfeffer und
Kiimmel einreiben, zugedeckt iiber Nacht kiihl stellen.
2 Rohr auf 180°C vorheizen. Zwiebeln und Knob-
lauch schilen und in grobe Stiicke schneiden. In einem
Briter Schmalz erhitzen. Fleisch salzen, im Schmalz
rundum anbraten und herausnehmen. Knochen, Zwie-
beln und Knoblauch im Briter verteilen, Fleisch da-
raufsetzen, mit Wein und Wasser untergiefSen. Fleisch
im Rohr (untere Schiene / Gitterrost) braten, bis es
weich ist (ca. 90 Minuten); dabei immer wieder mit
Saft iibergieffen. Fleisch nach 30 Minuten wenden.

3 Birnen in Spalten schneiden, Kerngehiuse entfer-
nen. Butter erhitzen, Birnen und Pfefferkérner darin
kurz schwenken und salzen.

4 Fleisch aus dem Rohr nehmen, Bratensaft abseihen
und abschmecken. Fleisch portionieren, mit den Beila-

gen servieren, Bratensaft dazu reichen.

Né&hrwert pro Portion
798 keal; 75 g EW; 45 g Fett,
16 g KH; 1,3 BE; 252 mg Chol.

HASELNUSS-
ERDAPFELPUREE

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

750 g mehlige Erdépfel

125 ml Milch

20 g Haselniisse (gerdstet, gehackt)
1 EL Haselnussol

Salz, Pfeffer, Muskat

Erdipfel schilen und in Salzwasser

weich kochen. Abseihen, kurz ausdampfen
lassen, durch eine Erdipfelpresse driicken.
Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat
aufkochen, mit den Erdipfeln cremig
rithren. Piiree anrichten, mit Haselniissen
bestreut und mit Haselnussol betriufelt
servieren.

Né&hrwert pro Portion
210 keal; 5 g EW; 8 g Fett;
27 g KH, 2,3 BE; 3 mg Chol.



Erdapfel-Kase-Knodel auf Blaukraut overssterreich

6 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Marinieren ca. Z Stunden

Erdédpfelknddel

900 g mehlige Erdapfel

200 g Cottage Cheese
150 g Weizengriefl
150 g glattes Mehl

1 Dotter

Blaukraut:

1,5 kg Blaukraut
500 ml Rotwein
500 ml Kirschensaft
125 ml Apfelessig

3 EL Kristallzucker
4 Gewirznelken

1 Zwiebel

100 g Butter

3 EL glattes Mehl
500 ml Gemisesuppe
2 séuerliche Apfel

Salz, Pfeffer, Kimmel

@ WEINTIPP

Der passende VWein aazu kommt

jugend-

aus der Thermenregion
ler Re

liche Ziertan
>men von Vv

Ziirone und Orange

1 Blaukraut putzen, Strunk ausschneiden, Kraut in Streifen schneiden. In eine
Schiissel geben, mit Rotwein, Kirschensaft, Essig, Zucker, Nelken, Salz, Pfeffer so-
wie Kiimmel vermischen und ca. 2 Stunden ziehen lassen.

2 Erdipfel schilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Abseihen und passie-
ren. Erdipfel mit Kise, Grief}, Mehl, Dotter und 1 Prise Salz zu einem festen Teig
kneten, daraus 12 Knodel formen und mit Frischhaltefolie zudecken.

3 Zwiebel schilen und klein schneiden, in der Burter glasig anschwitzen. Mehl
einriihren, kurz résten und mit einem Teil der Marinade abléschen. Kraut, iibrige
Marinade und Suppe zugeben und bei schwacher Hitze ca. 1 Stunde diinsten.

4 Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen, Knédel einlegen und aufkochen.
Hitze reduzieren, Knddel zugedeckt ca. 10 Minuten ziehen lassen.

5 Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen, Apfel in das Kraut reiben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Kraut und Knédel anrichten.

Né&hrwert pro Portion
662 kcal; 17 g EW, 19 g Fett;
91 g KH; 7,6 BE; 83 mg Chol.




Geschmorte Lammstelzen saizburg

6 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden.

-
4 Lammstelzen (je ca. 300 g 1 Rohr auf 180°C vorheizen. Stelzen mit Salz und
5 Knoblauchzehen Pfeffer wiirzen. In einem Briter 2 EL Ol erhitzen,
1 kg Kohl Stelzen darin rundum anbraten. Herausnehmen :
300 g speckige Erdépfel und mit zerdriicktem Knoblauch einreiben. 3
2 rote Paprika 2 Kohl putzen, Strunk ausschneiden. Blitter in
2 rote Zwiebeln ca. 3 cm grofle Stiicke schneiden. Erdipfel hal-
200 g Bratwurst bieren. Paprika putzen und in ca. 3 cm grofle
150 g geréucherter Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen und in Spalten
Bauchspeck schneiden. Bratwurst in ca. 2 cm dicke Scheiben, Speck in ca. i
80 g Kirschparadeiser 1 cm breite Streifen schneiden.
2 Lorbeerbldtter 3 Kohl, Erdipfel, Paprika, Zwiebeln, Wurst, Speck und Paradeiser in einen Schmortopf geben, mit
600 ml dunkles Bier Thymian, Kiimmel und Lorbeerblittern vermischen. Stelzen in den Topf setzten, mit Bier iibergiefen,

- zudecken und im Rohr (untere Schiene / Gitterrost) ca. 90 Minuten schmoren; das Fleisch soll so
Salz, Pfeffer, Thymian,

T weich sein, dass es sich leicht vom Knochen [6st. 20 Minuten vor Ende der Garzeit Deckel entfernen,

damit das Fleisch Farbe bekommt.

Nahrwert pro Portion
760 keal; 54 g EW; 49 g Fett; i
20 g KH; 1,7 BE; 172 mg Chol.
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Gratinierte Kasebrotchen vorariberg

4 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten

Je 4 Scheiben Schwarzbrot
und Pumpernickel (halbiert)

8 Scheiben Baguette

2 Apfel

2 Birnen

2 kleine rote Zwiebeln
100 g Blauschimmelkése
100 g Bergkdse

100 g Camembert

Garnitur:
4 EL Walniisse

Je 8 blaue und weifle
Weintrauben (halbiert)

1 TL Rosa Beeren

1 Rohr auf 200°C Oberhitze vorheizen. Brote toasten und auf ein
Backblech legen.

2 f\pfel und Birnen halbieren, Kerngehiuse entfernen, Frucht-
fleisch in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln schilen und in
diinne Ringe schneiden. Apfel, Birnen und Zwiebeln auf die Brot-
scheiben legen.

3 Kise in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden und auf den Broten
verteilen. Brote im Rohr (obere Schiene) ca. 4 Minuten iiber-
backen. Camembert-Brote mit Niissen, Bergkise-Brote mit Rosa
Beeren und Blauschimmelkise-Brote mit Weintrauben garnieren

und warm servieren.

Né&hrwert pro Portion
6089 keal; 27 g EW; 29 g Fett;
60 g KH, 5 BE; 55 mg Chol.
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4 EL Pcr'cd_eismurk

4 EL Wildgewiirz

500 ml Rotwein
» EL Rotweinessig

30 g Petersilie (gehackt)

Pilze:
300 g Steinpilze
200 g Eierschwammerin

iertes in 2 EL Ol scharf an-
Zwiebeln und Gemiise zugeben
sten. Paradeismark und Wild-
z einrithren und ca. 2 Minuten
7 Mit Wein und Essig abloschen
decken. Sugo ca. 40 Minuten

; bei Bedarf wenig Wasser zu-

gieBen. Sugo mit zerdriicktem Knob-
lauch, Salz und Pfeffer wiirzen, Petersi-

3 P;ilAzerputzen und dickblittrig schnei-
den. 1 EL Ol c‘rhitzen, Pilze darin

4 Nudeln in relchhch Salzwasser

fest kochen, abselhen und gut aBtrop:-
fen lassen. Mit dem Sugo und den
Pilzen anrichten.

Né&hrwert pro Portion
754 kcal; 52 g EW: 15 g Fett;
83 g KH; 6,9 BE; 184 mg Chol.

@ WEINTIPP

Freude bereitet eine samtige,
vollmundige Cuvée aus Cabernet
und Merlot aus dem Mittelburgen-
land. Sie iberzeugt mit Ankléngen

von Zwetschke, Johannisbeere,

Kréutern und dunkler Schokolade.



Polenta-Schmarren mit Kletzenragout amten

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten, zum Ziehenlassen ca. 4 Stunden

250 g feiner Maisgrie
1 | Milch
1 TL Vanillezucker

Schale von 1 Bio-Zitrone
(abgerieben)

50 g Butter
60 g Kristallzucker

Kietzenragout

200 g Kletzen

100 g Gelierzucker 2:1
250 ml Wasser

50 g Vogelbeeren

50 g Preiselbeeren

40 ml Birnenschnaps

Salz, Staubzucker

1 Fiir das Ragout Kletzen in 2 cm grofie Wiirfel schneiden, mit
Gelierzucker und Wasser vermischen und ca. 10 Minuten kocheln.
Vom Herd nehmen und ca. 4 Stunden zichen lassen.

2 Fiir den Schmarren GrieR mit Milch, 1 Prise Salz, Vanillezucker
und Zitronenschale aufkochen und unter Rithren ca. 10 Minuten
dick einkochen. Polenta vom Herd nehmen, ca. 2 Stunden ziechen
und auskiihlen lassen.

3 Beeren verlesen und mit dem Birnenschnaps unter das Kletzen-
ragout mischen.

4 In einer grofen Pfanne Butter und Zucker erhitzen. Polenta mit
cinem Kochloffel zerteilen und im Butter-Zucker-Gemisch knusp-
rig braten. Schmarren mit Staubzucker bestreuen und mit dem

Kletzenragout servieren.

Né&hrwert pro Portion
754 keal, 16 g EW; 21 g Fett;
121 g KH; 11,4 BE; 50 mg Chol.




Zander mit Safranbohnen Burgeniand

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Einweichen ca. 10 Stunden

1 kg anderﬁlets

@ WEINTIPP

Zitwsfruchtiger gereifter

cochen, Bohnen darin weich kochen (dauert je

. ‘ — - : Chardonnay aus der Region
nach Frische der Bohnen 30-60 Minuten). Bohnen salzen, Butter e fe:m)ee ot oe%fekfa

Zonder.

riten und in 4 Portionen teilen. Auf d

er Hautseite

chnit t



OSTERREICHISCH GENIESSEN

Alle, die der guten alten Zeit nachtravern als Osterreich
eine GroBBmacht war, mégen sich frésten: Die landereien
sind zwar futsch, an ihrem kulinarischen Input erfreven wir
uns noch heute. Ein et unserer Lieblingsspeisen sind
,Zugroaste” aus aller Welt: Gulasch und PQprskohewdi aus

Ungarn, Reisfleisch vom Balkan, Strudel aus dem Vorderen
Orient. Die Flut an béhmischen Mehlspeisen, ob Buchteln

Gugelhupf oder Germknédel, wird garantiert nicht me
restituiert. Im Gegenteil, das késtliche Erbe der Kronlénder
ist fir alle Ewigkeit Unser.
Das Wiener Schnitzel wurde Qrde( lich der Mailénder Ki-
che entlehnt. Mag sein, wenn die Kopie besser ist als das
Original, spricht das immerhin dafir. Die knusprige gold-
braune Panier war bei heimischen Kéchinnen gut aufgeho-
ben. Zumal sie weiterdachten, nicht nur Fleisch, sondern
auch Fisch, Gemise und Friichte in die fesche Broselhille
steckten. Verhillen und Verbergen ist auch die Taktik bei
Knédel und Strudel. Darin sind wir gut, da macht uns keiner
was vor. Unter den Mondseer Plahlbauten wurden iber
3000 Jahre alte Teigr“s*a gefunden — ist also Oberéster
reich die Wiege des Knédelse Oder doch Tirol, wo fiir den
originalen Spec ckknédel an der Faust MaB genomme
|

wird. Hinter dem Arlberg findet man die runde V\’ﬂu-

Kise mit dem AMA-Giitesiegel.

anschauung  nur  noch
selten, da regieren Knopf
le, Spdizle und Riebl
Grofb sind im landle nur
die Kaselaibe.

So verschieden die regionol@m
Kochtraditionen und Essgewohn
heiten auch sind, QJpwe wird Uber-
all gerne geldffelt. Von der herrschafili-

chen Bouillon bis zur bauerlichen Ronmsuppo hat die
Ssterreichische Kiche mit einer konkurrenzlosen Vielfalt auf-
zuwarten — und fast alles ist selbst erfunden! In den Alpen-
léndern sind Suppen dick wie Brei und gehaltvoll wie eine
Hauptspeise, friher ofd man sie zum Frihstick, miftags und
abends. Fleisch kam nur sonntags auf den Tisch, dann aber
als ordems cher Braten. Kumen und Torfen waren feierli-
srbehalten. Da sparte man nicht, packie
nur d ie besten Zutaten hinein: reichlich Eier, Butter, Zucker,
Nisse. Was nicht heifit, dass im Alllag auf Sifes verzichtet
wurde, Uber alle Regionen walbt sich seit t jeher der sprich-
Wf’ﬁrf‘ic%e Mehlspei ishimmel. Schmarren, Aufléufe und Stru-
del sind allseits gcschcr e Verede ngé{\,;mﬁﬂ von Obst,
womit wir wieder beim Verstecken waren.

Kronender Genuss.

Jetzt gewinnen: www.milchkrone.at

Ausgezeichneten Kise miissen Sie nicht lange suchen.

Denn man findet ihn ganz leicht mit einem Blick auf das AMA-Giitesiegel.

Kase mit dem AMA-Giitesiegel muss bis zum Ende der Haltbarkeit Top-Qualitat aufweisen. Das
AMA-Giitesiegel als hochste Auszeichnung fiir unsere Lebensmittel wird nur verliehen, wenn
Qualitit und Herkunft mehrfach kontrolliert wurden. Und spitestens dann zeigt sich wieder:

Richtig Gutes liegt so nah.

Finden Sie jetzt drei Milchprodukte mit dem AMA-Giitesiegel und gewinnen Sie eine von 20 roten
oder weifden Vespas!

GUTESIEGEL
; AUSTR\P\

S1cher ist sicher!

Das AMA-Giitesiegel garantiert:
 Ausgezeichnete QUALITAT
" Nachvollziehbare HERKUNET
¢ Unabhingige KONTROLLE



Vegetarisches Reisfleisch wien

6 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten

360 g Rundkornreis 1 Reis in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abspiilen und abt

1 kg Paradeiser fen lassen. Von den Paradeisern den Strunk ausschneiden, Frucht-
700 g rote Paprika fleisch in Stiicke schneiden. Paprika putzen und in Streifen schnei-
250 g Zwiebeln den, Zwiebeln schilen und klein schneiden.

50 ml Sonnenblumendl 2 Zwiebeln im Ol hell anbraten, Paprika zugeben und ca. 5 Minu-
2 TL Kristallzucker ten diinsten. Paradeiser, Zucker, Paprikapulver und Lorbeerblitter

@ WEINTIPP

2 TL Paprikapulver edelsiB  zugeben, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen, mit der Hlfte der

2 Lorbeerbldtter Gemiisesuppe aufgieflen und ca. 5 Minuten kocheln. Fruchtiger, wirziger Griiner

800 ml Gemisesuppe 3 Reis und restliche Gemiisesuppe zugeben, Reis weich diinsten Veltiner vom Nussberg ist der

i Knoblavdizehs (ca. 18 Minuten); dabei immer wieder umriihren. Reisfleisch mit Odd‘?‘j’a""" Partner zu diesem
zerdriicktem Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken, mit Zitro- Coericrit

Schale von 1 Bio-Zitrone
(abgerieben) nenschale und Petersilie garnieren.

2 TL Petersilie (gehackt)

Ndhrwert pro Portion
388 kcal; 8 g EW; 12 g Fett;

Salz, Pfeffer, Kimmel (gemahlen) 61 KH- 5.1 BE: 0.mg Chol.
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Kiirbisbutter steiermark

4 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten, zum Kiihlen ca. 2 Stunden

300 g Spaghetti-Kirbis
(geschiélt, entkernt)

80 g Butter

50 g Kristallzucker
2 EI. Kirbiskernél

1 MS Chili (geschrotet)

50 g Kiirbiskerne
(gerdstet, leicht gesalzen)

TIPP Jenach verwende :
der Butter. Weifs wird sie mit 5pajhetﬂ—,
kiirbis. Das Kernol ﬁ'irbt die Butter griin,

Raps- oder anderem Pﬂanzenb’/,

Dunkel,
kornig,
Iieb ich!

1 Kiirbis in 2 cm grofle Wiirfel schneiden, ‘ﬁﬁ‘Butter
und Zucker in einen Topf geben und bei mittlerer
Hitze weich diinsten.

2 Kiirbis in ein hohes Gefif§ fiillen, mit dem Stab-
mixer unter Zugabe von Kiirbiskernsl und Chili

zu einer feinen Creme mixen. Kiirbisbutter fiir
mindestens 2 Stunden kiihl stellen.

3 Kiirbisbutter auf Brot oder Butterstriezel

streichen, mit Kiirbiskernen garnieren.

Ndhrwert pro Portion
332 keal; 5 g EW; 28 g Fett;

16 g KH; 1,4 BE: 44 mg Chol. X
o Kiirbis variiert die Farbe
orange mit Hokkaido- -t
weif3 bleibt sie mit

oleh biu eiu Gourweggle.”






Die GemiiseFangemeinde ist merklich gewachsen, und auch das Kapitel der gefillten Gemisse
hat ansehnliche Dimensionen angenommen. Hier finden Sie einen kleinen Auszug aus der Vielfalt,
wie sich Gemiise und Fillen perfekt kombinieren lassen.

REZEPTE: FRANZ KARNER i FOTOS: DIETER BRASCH

spithaprika mit SafranreiS'Fﬁ"e 4 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten

4 rote Spitzpaprika 1 Fiir die Fiille Datteln und Marillen klein schneiden. @ WEINTIPP
6 EL OI Suppe aufkochen, Reis, Safran und je 2 Prisen Koriander

: . Zu diesem wiiizigen Gericht
und Kardamom zugeben. Reis aufkochen, salzen und bei J )

Fille: —— i sollten Sie einen jugendlichen,
&B g yereakkanis Buitsin schwacher Hltze.zugedeckt. ca. 20 ‘MuTuten diinsten; z}m trockenen Sauvignon blanc mit
. Ende der Garzeit muss die Fliissigkeit verdampft sein. feinen Aromen von Stachelbee-
50 g getrocknete Marillen . L L. B ri] | Zitushiichie
506 il Ganal Datteln, Marillen und Pistazien unter den Reis mischen. ren, Faprika und Zitrusirichten
ml Gemusesuppe ; . aus der Stelermark oder aus
2 Rohr auf 160°C vorheizen. Auflaufform mit 3 EL vom . =

1 tirei N i . . Siidafrika servieren.

50 .ngasma |;-e|s Ol ausstreichen. Paprika lings halbieren und  putzen. -
1Ens .chen Satran Paprikahilften mit der Reismasse fiillen, in die Form setzen
40 g Pistazien und mit iibrigem Ol betriufeln. Paprika ins Rohr (untere

Salz, Pleffer, Schiene / Gitterrost) schieben und ca. 25 Minuten garen;
Koriander, Kardamom gegen Ende der Garzeit mit Folie zudecken. ‘
T!P P Damit diﬁﬂé‘/ﬁﬂ@” Papr ika
Né&hrwert pro Portion ims Rohr nicht tfmkippm, vor dem Fidllen
434 keal; 8 g EW: 21 g Fett; . 3 . ] 4.
52 g KH; 4,35’7 BE; 0 mggCI?ul. s den Unterseitess eim wenig aéﬂﬁﬁh‘f”
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Rote Zwiebeln mit Erdapfel-Grammel-Fille

4 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten

8 mittlere rote Zwiebeln
4 EL Ol

Fille:

500 g mehlige Erdéapfel
80 g Grammeln

Y2 TL Kimmel

40 g Butter

1 EL Petersilie (gehackt)

Salz, Pfeffer

46 GUSTO 09/2012

1 Zwiebeln schilen und in Salzwasser ca. 10 Minuten kochen.
Herausheben, abschrecken und abtropfen lassen. Kappen abschnei-
den, innere Schichten herausdriicken; es soll eine ca. 1 cm dicke
Wand stehen bleiben. Innere Schichten klein schneiden.

2 Fiir die Fiille Erdépfel schilen, in Stiicke schneiden und in Salz-
wasser weich kochen. Abseihen und abtropfen lassen. Grammeln
hacken. Geschnittene Zwiebeln und Kiimmel in der Hilfte von der
Butter anschwitzen. Erdipfel mit der Zwiebelmischung zerstamp-
fen, Grammeln und Petersilic untermischen, salzen und pfeffern.
3 Rohr auf 160°C vorheizen. Auflaufform mit Ol ausstreichen.
Zwiebeln mit der Mischung fiillen und die Kappen daraufsetzen.
Zwiebeln in die Form geben, mit der iibrigen Butter belegen und
im Rohr (untere Schiene / Gitterrost) ca. 40 Minuten braten.

Néhrwert pro Portion
415 keal; 8 g EW; 33 g Fett;
22 g KH; 1,8 BE; 10 mg Chol.

@ GETRANKETIPP

Zu diesem eher deftig
anmutenden Gericht empfiehlt
sich ein kiihles Bier oder ein
Glas fruchtiger Rivaner mit
blumigen Ankléngen aus

dem Kampial.

77? P Man kann Aie Zwicheln

auch niit einent que/ausstecher
oder einem Kleinen Léffﬁ/ aushihlen.



Fenchelschiffchen mit Polenta-Garnelen-Fiille

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

4 Fenchelknollen
(je ca. 200 g)

6 EL Olivenaol

Fitlle:
2 Jungzwiebeln

250 g Cocktailgarnelen
(essfertig)

200 ml Gemiisesuppe
100 ml Schlagobers
150 g Maisgrief

Salz, Pfeffer, Muskat

T Fenchel putzen, eventuell schi-
len und in Salzwasser ca. 8 Minu-
ten kochen. Herausheben, kalt ab-
schrecken und abtropfen lassen.
Fenchel lings halbieren, Strunk
ausschneiden. Fenchelhilften aus-
héhlen, an der Unterseite flach
schneiden, damit sie nicht umkip-
pen. Fenchelabschnitte in kleine
Wiirfel schneiden.

2 Fiir die Fiille Jungzwiebeln put-
zen und in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Garnelen in kleine Stii-
cke schneiden. Suppe, Obers und
Fenchelwiirfel aufkochen. Mais-
grief ecinrieseln lassen und unter
Rithren  dickcremig einkochen.
Masse vom Herd nehmen und ab-
kiihlen lassen. Zwiebeln und Gar-
nelen unterriihren. Fiille mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.
3 Rohr auf 160°C vorheizen. Auf-
laufform mit 3 EL vom Ol aus-
streichen. Fenchelschiffchen mit
der Masse fiillen, in die Form set-
zen und mit ibrigem Ol betriu-
feln. Fenchel im Rohr (untere
Schiene / Gitterrost) ca. 25 Minu-

ten backen.

Né&hrwert pro Portion , i g ; 2 on o T o B /
458 keal; 17 g EW: 28 g Fett; Jugendlicher, rassiger, steinobstbetonter Kremstal DAC Riesling Klassik zeigt Raftinesse und

36 g KH; 3 BE: 97 mg Chol. ist die ideale Begleitung zu dissemn Gericht.

@ WEINTIPP
U I’
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ZUCChiI’Ii mit Lamm'Kréuter'Fﬁ"e 4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

Zu den gefilllien Zucchini sollien Sie ein Glas eleganten Sankt Laurent mit feinksmigen
lanninen und Weichselgeschmack am Gaumen wihlen. Bevorzugtes Weinbaugebiet:

Thermenregion.

48 GUSTO 09/2012

4 Zucchini (je ca. 200 g)

4 ELOI

2 mittlere Paradeiser
200 g Cocktailparadeiser
(mit Rispe)

Fille:

1 Zwiebel

50 g getrocknete Paradeiser
50 g schwarze Oliven

30 g Kapern

300 g Lammfaschiertes
40 g Semmelbrasel

1 mittleres Ei

1 EL Rosmarin (gehackt)

Salz, Pfeffer, Senf

1 Zucchini lings halbieren und
die Hilften an den Unterseiten ein
wenig abflachen. Zucchinihilften
mit einem Kugelausstecher (Parisi-
enne-Ausstecher) oder einem klei-
nen Loffel so aushohlen, dass rund-
um ein ca. 0,5 cm dicker Rand
stehen bleibt.

2 Fiir die Fiille Zwiebel schilen.
Zwiebel und Paradeiser in kleine
Stiicke schneiden. Oliven entkernen
und in Ringe schneiden. Kapern
hacken. Faschiertes mit Bréseln, Ei,
1 TL Senf, Zwiebel, Paradeisern,
Oliven, Kapern und Rosmarin ver-
mischen, salzen und pfeffern.

3 Rohr auf 180°C vorheizen. Auf-
laufform mit 2 EL vom Ol ausstrei-
chen. Von den Paradeisern den
Strunk ausschneiden, Paradeiser in
Scheiben  schneiden.  Zucchini,
Paradeiserscheiben und Cocktail-
paradeiser in die Form legen, mit
iibrigem Ol betrdufeln und im
Rohr (untere Schiene / Gitterrost)
ca. 25 Minuten backen.

Néhrwert pro Portion
308 keal; 24 g EW: 16 g Fett;
17 g KH; 1,4 BE; 102 mg Chol.

T e R Y A



Paprika

Man unterscheidet zwischen Gemiise- und Gewiirz-
paprika. Zu letzteren zéhlen auch alle Sorten von Chilis
Die Formenvielfalt ist groB, sie reicht von diinnschaligen,
langlich-spitzen bis hin zu faustgroPen, walzen-

férmigen Exemplaren. In bester Qualitét sind
Paprika von Juli bis November zu haben. Sie
sollen gléinzend, knackig, fesifleischig und
nicht geplatzt sein. Paprika halten am léngs-
ten, wenn man sie in einem Frischhaltesacker!
(eventuell ein paar Lufflécher hineinstechen) im
Gemisefach des Kihlschranks aufbewahrt.

Zwiebel

Je nach Aussaat wird zwischen
Winter- und Sommerzwiebel unter
schieden. Dank ihrer Haltbarkeit
bekommt man sie rund ums Jahr. Rote
Zwiebeln schmecken mild-wiirzig bis
sufdlich und werden zumeist aus ltalien
importiert. Zwiebeln missen prall und
trocken sein, dirfen sich nicht weich
anfihlen und keine grinen Spiveﬂ
haben. Am besten lagert man sie kihl
und frocken.

Die Heimat der weiBgriinen Knolle sind die Mittelmeer-
lander. Man unterscheidet zwischen Garten-, Gewirz-
und \/\/i?d‘i'"enche]. Fenchel wird fast das ganze Jahr
Uber angeboten. Die Knol '
braune Flecken und Druckstellen sein. Fenchel
in mit Luft gefllte Frischhalteséickehen legen,

en missen fest, ohne

chlieBen und im Kuhlsdﬁ:mk (Gemiise-

1a ﬂ QUIbQ\/\/u*!

Zucchini

Zucchini skammen urspringlich

aus Westindien und Mexiko.
Heute bau man sie auch bei

uns an. 'nd meist dunkel-

grin und weif gesTrent oder

gefleckt. Ausgefallene Sorten

sind weif, C,remefcrben oder

gelb. Heimische Zucchini

kommen im Frihjahr aus

dem Glashaus, von Juli bis Oktober
vom Freiland. Zuc-vhm‘ konner

bis zu einer Woche im Kihlschrank

[Gemiselade) aufoewahrt werden.

k|

Frischgemiise

ey wwwilgvat

Ausit,



simply | %ﬂ%f

Autwéndiges Vorberei-
ten und Kochen bleibt
vorwiegend festlichen
Anléssen, Einladungen
oder den Wochenen-
den vorbehalten.

Die Alllagskiche muss
unkompliziert und
schnell sein. Wir
haben die passenden
Rezepte dafir.

REZEPTE: W. SCHLUTER
FOTOS: THERESA SCHREMS

SChweinSfiIet mit Ta rh0ﬂya 2 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

1 Schweinsfilet
(ca. 300 g)

180 ml Bratensaft

Fille:

Y2 kleine Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe
40 g Mozzarella (geraspelt)
1 EL Petersilie (gehackt)

20 g Semmelbrésel

Tarhonya:

V2 kleine Zwiebel
100 g Tarhonya

125 ml Gemisesuppe
80 ml Paradeissaft

1 kleiner Paradeiser

Salz, Pfeffer, Thymian, 01, Butter

@ WEINTIPP

1 Fiir die Fiille Zwiebel und Knoblauch schilen, klein schneiden
und in 1 TL Butter anschwitzen. Mischung abkiihlen lassen und
mit Mozzarella, Petersilie und Semmelbroseln vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.

2 Rohr auf 180°C vorheizen. Auflaufform mit 3 EL Ol ausstrei-
chen. Filet in Abstinden von ca. 3 cm zwei Drittel tief einschnei-
den, salzen und pfeffern. Kisemasse in die Einschnitte fiillen. Filet
in die Form setzen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca.
25 Minuten braten.

3 Inzwischen fiir die Tarhonya Zwiebel schilen und klein schnei-
den. Zwiebel und Tarhonya in 1 TL Butter anschwitzen, Suppe
und Paradeissaft zugieRen. Tarhonya aufkochen und ca. 20 Minu-
ten diinsten. Paradeiser klein schneiden und unterriihren.

4 Filet herausnehmen und warm stellen. Im Bratriickstand Bra-
tensaft aufkochen und mit Thymian wiirzen. Filet aufschneiden,
mit Sauce und Tarhonya anrichten.

Néhrwert pro Portion
867 keal; 39 g EW; 59 g Fett;
47 g KH, 4 BE; 178 mg Chol.

Die ideale Weinbegleitung ist ei
(=)

zarten Weichselhoten.

n jugendlicher, kérperreicher Zweigelt mit fruchtigem Bouquet und




Ry

KéSG'MOhﬂﬂUflan mit Aprlsauce 2 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

77P P Garprabe: Auﬂauf mit einem Holz-
oder Metallspiefs anstechen. Wenn nach dem
Herausziehen nichts daran /mﬁ‘cé, ist er

ausreichend gebacken.

3 mittlere Eier

60 g weiche Butter

60 g Bergkadse (gerieben)
60 g Topfen (20 % Fett)
30 g glattes Mehl

80 g Mohn (gemahlen)

Sauce:

200 g Apfelmus

125 ml Joghurt

1 EL Petersilie (gehackt)

Salz, Pfeffer, Butter, Mohn (gerieben)

1 Zwei Auflaufférmchen (Inhalt
ca. 200 ml) mit Butter ausstreichen
und mit Mohn ausstreuen.

2 Eier in Dotter und Klar trennen.
Butter mit Salz und Pfeffer cremig
rithren. Dotter nach und nach un-
termischen, Kise und Topfen ein-
rithren. Eiklar zu cremigem Schnee
schlagen. Die Hilfte davon in die
Kisemasse rithren, iibrigen Schnee,
Meh! und Mohn unterheben.

3 Masse in die Férmchen fiillen.
Formchen in eine Metallform mit
diinnem Boden stellen und so viel
kochendes Wasser zugieflen, dass
sie bis zur Hilfte im Wasserbad ste-
hen. Aufliufe im Rohr (untere
Schiene / Gitterrost) ca. 35 Minu-
ten garen.

4 Fiir die Sauce alle Zutaten ver-
rithren, salzen und pfeffern.

5 Aufliufe aus den Férmchen stiir-
zen und mit der Apfelsauce anrich-
ten. Dazu passt Radicchiosalat.

Né&hrwert pro Portion
897 kcal; 37 g EW, 67 g Fett;
37 g KH, 3,1 BE; 430 mg Chol.

@ WEINTIPP

Ein apfelfruchtiger, trockener
Welschriesling ous der Siid-
steiermark bereichert die Aromen
dieser Speise.
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Gemiisesuppe mit Parmesan

2 Portionen, Zubereitung ca. 35 Minuten

50 g Zwiebeln

200 g Wurzelgemiise
(Karotten und Gelbe Riiben)

40 g Stangensellerie

100 g Zucchini

30 g Zuckerschoten

1 Paradeiser

20 g Hamburger Speck

1 Knoblauchzehe (zerdriickt)
400 ml Gemiisesuppe

20 g Spaghetti

1 EL Basilikum (gehackt)

1 EL Parmesan (grob gehobelt)

Salz, Pfeffer, Majoran, 0/

@ WEINTIPP

Dazu sollien Sie einen
Zierfandller aus der Thermen-
region oder einen jungen
Pinot grigio aus dem Friaul
probieren.

7/PP Das Zerkleiern der
Spaghetts gelingt am ein-
ﬁc/ls&m, wen man sie v eim
Kiichentuch einschliigt und

diber eine Tischkante zieht.
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1 Zwiebeln,

und Stangensellerie schilen.

Wurzelgemiise

Zucchini und Zuckerschoten
putzen. Den Strunk vom Para-
deiser ausschneiden. Gemiise
in ca. 1 em grof8e Stiicke, Speck
klein schneiden.

2 Zwiebeln, Speck und Knob-
lauch in 2 EL Ol anschwitzen.
Wurzelgemiise, Stangensellerie,
Zucchini und Zuckerschoten
zugeben und kurz mitrésten.
Mischung mit Suppe abléschen
und aufkochen. Suppe kécheln,
bis das Gemiise bissfest ist.
Suppe mit Salz, Pfeffer und
Majoran abschmecken.

3 Spaghetti in kleine Stiicke
brechen und ca. 5 Minuten vor
Ende der Garzeit in die Suppe
geben. Paradeiser und Basili-
kum untermischen.

4 Suppe anrichten und mit ge-
hobeltem Parmesan bestreut

servieren.

Ndhrwert pro Portion
303 keal; 6 g EW; 23 g Fett;
19 g KH, 1,5 BE; 8 mg Chol.

Kabeljaufilet im Safranfond

2 Portionen, Zubereitung ca. 35 Minuten

300 g Kabeljaufilets
3 EL Olivensl

Sauce:

180 ml Gemiisesuppe
1 Briefchen Safran
50 g Butter (gut gekiihlt)
1 TL Zitronensaft

Garnitur:

100 g Karotten
100 g Gelbe Rilben
100 g Lauch

Salz, Pfeffer, Mehl,
0! zum Backen

@ WEINTIPP

Dazu passt ein Chardon-
nay aus dem Neusiedler-
see'Higelland oder ein
junger Chablis aus dem
Burgund.

77P P Fiir cine leichte
Variante Gemdisestreifen iy
Salzwasser bissfest kochen,
Fisch 1ﬁ/et5 im Saﬁ‘ﬂnﬁmd

gar ziehen lassen.

1 Fir die Garnitur Karotten
und Gelbe Riiben schilen.
Lauch putzen, der Linge nach
aufschneiden und waschen.
Gemiise in diinne Streifen
schneiden und mit 2 EL Mehl
vermischen.

2 Ca. 3 Finger hoch Ol erhit-
zen, Gemiisestreifen einlegen
und goldbraun backen. Ge-
miisestreifen herausheben und
auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

3 Fiir die Sauce Gemiisesuppe
mit Safran aufkochen. Butter
einrithren, Safransauce vom
Herd nehmen und mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken.

4 Fischfilets mit Mehl stauben
und im Ol beidseitig braten.
Safransauce anrichten, Filets
einlegen und mit dem Gemiise
garniert servieren. Als Beilage

passen Erdiipfel oder Baguette.

Né&hrwert pro Portion
580 keal; 29 g EW; 49 g Fett;
89 KH, 0,6 BE; 107 mg Chol.



Waffeln mit Zitronencreme

2 Portionen (20 Waffelherzen), Zubereitung ca. 35 Minuten

1 mittleres Ei
100 ml Milch
70 g Créme fraiche
100 g glattes Mehl
4 EL Kristallzucker

Zitronencreme:

20 g Staubzucker
%2 Pkg. Sahnesteif
60 g Créme fraiche
2 EL Zitronensaft
125 ml Schlagobers

Salz, Staubzucker

Dazu
fruchtige Auslese

nit angeneh-
aus dem

probieren.

1 Fiir die Zitronencreme Staub-
zucker mit Sahnesteif versieben.
Créme fraiche mit Zitronensaft
und der Zuckermischung glate
rithren. Schlagobers halbfest schla-

gen und unter die Zitronencreme

heben.

2 Fiir die Waffeln i in Dotter und
Klar trennen. Milch mit Créme
fraiche, Dotter und 1 Prise Salz
glatc rithren. Mehl nach und nach
unterriihren.

3 Waffeleisen vorheizen. Eiklar
mit Kristallzucker zu cremigem
Schnee schlagen und unter den
Teig heben. Waffeln backen und
etwas abkithlen lassen. Jeweils
2 Waffelherzen mit Zitronencreme
zusammensetzen und mit Staubzu-
cker bestreut servieren. Dazu passt
Marillenkompott.

Néhrwert pro Portion
807 kcal; 13 g EW; 42 g Fett;
93 g KH: 7,8 BE; 222 mg Chol.

Schinken-Feigen mit Minze

2 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten

6 frische Feigen (gut reif)
6 Scheiben Rohschinken
(diinn geschnitten)
Minzesauce und Garnitur:
150 g Créme fraiche

4 EL Milch

1 TL Zitronensaft

20 g Minze (gehackt)

50 g Griiner Salat

1 EL weifler Balsamico
2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

WEINTIPP

Dazu passt ein junger,
blistenduftiger, mineralischer
Griiner Velliner Steinfeder
aus der Wachau.

JIPP Eine besondere
geschmackliche Note erhiilt
die Sauce, wenn man sie mift
1 7L Homig verfeinert.

1 Fiir die Minzesauce Créme
fraiche mit Milch und Zitro-
nensaft gut verrithren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Minze un-
territhren.

2 Fiir die Garnitur Salat put-
zen, zerpfliicken und waschen.
Balsamico salzen, pfeffern, Ol
nach und nach einrithren. Salat
damit marinieren und auf den
Tellern verteilen.

3 Feigen lings halbieren und
mit den Schnittflichen nach
oben auf den Salatblittern an-
richten. Schinkenscheiben zu
Réllchen  drehen.  Jeweils
1 Schinkenrsllchen auf die
Feigenhilften setzen, mit Min-
zesauce iiberzichen und pfef-
fern. Dazu passt Toast oder
Baguette.

Ndhrwert pro Portion
430 keal: 11 g EW; 32 g Fett;
23 g KH; 2 BE; 87 mg Chol.
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strudel

Strudelteig, kulinarischer Import aus dem Vorderen Orient, ist ein

echter Osterreicher geworden. Knusprig gebacken, mit einer

siBen oder pikanten Fille serviert, zahlt der Strudel zu den be-

liebfesten heimischen Speisen. Wir prasentieren lhnen diesmal

eine Variante mit Erdépfeln und feinen Schwammerln.

REZEPT: WOLFGANG SCHLUTER

FOTOS: STEFAN LIEWEHR

6 Portionen, Zubereitung ca. 90 Minuten

1 Pkg. Strudelteig (4 Blatt)
100 g Butter (zerlassen)

Fille:
100 g Zwiebeln

400 g Eierschwammerin
(geputzt, grob geschnitten)

3 EL Ol

100 g Babyspinat (geschnitten)
2 Knoblauchzehen

500 g mehlige Erdapfel

1 Dotter

Salz, Pfeffer, Muskat

@ WEINTIPP

Dazu sollten Sie ein Glas gut
gekiihlten Wiener Gemischten
Satz probieren.

1 Zwiebeln schilen und klein schneiden.
Schwammerln und Zwiebeln im Ol anschwitzen,
Spinat zugeben und kurz mitgaren. Mischung
mit Salz, Pfeffer und zerdriicktem Knoblauch
wiirzen und in einem Sieb abtropfen lassen.

2 Erdipfel weich kochen, abseihen, schilen und
noch heifl durch die Erdipfelpresse driicken.
Erddpfel mit Dotter und Schwammerln verriih-
ren, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

3 Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit
Backpapier belegen. Ein Strudelblatt auflegen,
mit Butter bestreichen, zweites darauflegen,
ebenfalls mit Butter bestreichen. Die Hilfte der
Fiille darauf verteilen, Strudel einrollen, auf das
Blech legen und mit Butter bestreichen. Ubrige
Zutaten ebenso verarbeiten. Strudeln im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 40 Minuten backen. Dazu
passt Schnittlauchsauce.

Né&hrwert pro Portion
299 keal; 7 g EW; 20 g fett;
22 g KH; 1,8 BE; 79 mg Chol.

GEREIZTE,
ENTZUNDETE
AUGEN?

Allium cepa
compositum

Wy Augentropfen «
Bei gereizten,
Miiden,

entzindet
Augenen I’/

Bei affergisch
: bedingten

~ Beschwerden der

- Augen und Juckre

APOZEMA®
AugentropfenNr. 41 +42

helfen sanft bei gereizten,
entziindeten Augen

€4 absolut steril, daher 3 Monate haltbar
(nach Anbruch)

4 ohne Konservierungsmittel

(2 fiir Trager weicher und
harter Kontakitlinsen

(2 fiir jedes Alter geeignet

HOMOOPATHIE

Uber Wirkung und mégliche unerwiinschte Wirkungen
informieren Gebrauchsinformation, Arzt oder Apotheker.

www.apozema.at Exklusiv in lhrer Apotheke.







Wenn's blitzt und donnert, sagt eine alte Waeisheit, dann wachsen die Schwammerln besonders gut.
Das dirfte stimmen, denn, wie man aus gut informierten Kreisen hért — das Schwammerljahr ist heuer
auBerordentlich gut angelaufen. Wenn auch Sie Kérbe voll Pilze gesammelt haben und jetzt nicht

wissen, was tun damit - hier ein paar sehr delikate Vorschlége!

REZEPTE: MARTIN GERSTBAUER I

FOTOS: ULRIKE KO8

EierSChwammﬂrl'RiSOttO mit KnusperSChinken 4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Min.

600 g Eierschwammerin
1 Stange Lauch

1 Zwiebel

500 ml Hihnersuppe
70 g Butter

200 g Risottoreis

375 ml Weilwein

30 ml &I

20 g Petersilie (gehackt)
50 g Bergkdse (gerieben)

Garnitur:

8 Scheiben Rohschinken
(diinn geschnitten)

Salz, Pfeffer,
Kiimmel (gemahlen)

1 Fiir die Garnitur Rohr auf 190°C vorheizen.
Backblech mit Backpapier belegen. Schinken ne-
beneinander auflegen und im Rohr (mittlere Schie-
ne) knusprig backen (ca. 8 Minuten). Schinken auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

2 Schwammerln putzen und je nach Grofe halbie-
ren oder vierteln. Lauch lings aufschneiden, wa-
schen und quer in diinne Scheiben schneiden.
Zwiebel schilen und klein schneiden.

3 Suppe aufkochen. Zwiebel in 30 g von der But-
ter anschwitzen, Reis einriihren und glasig werden
lassen. 250 ml vom Wein zugieffen und einkochen.
Lauch untermischen. Die Hilfte der Suppe zu-
gieflen, Reis bei mittlerer Hitze unter Rithren biss-
fest garen, tibrige Suppe nach und nach zugiefen.
4 In einer Pfanne Ol erhitzen. Schwammerln da-
rin scharf anbraten, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel

wiirzen. Restliche Butter untermischen, iibrigen
Wein zugieflen und zur Ginze einkochen. Petersi-
lie unterriihren.

5 Bergkiise und Schwammerln unter den Reis mi-
schen. Risotto anrichten, mit Knusperschinken

garnieren.

Néahrwert pro Portion
560 kcal; 20 g EW; 27 g Fett;
43 g KH, 3,6 BE; 78 mg Chol.

@ WEINTIPP

Ein charmanter weichselfruchtiger Pinot noir
Spumante aus dem Veneto oder ein kirschiruch-
tiger Rosé-Winzersekt aus dem Kamptal zeigt
den Schwammerln, wo's lang geht.
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stei“piIZ' P0|entapizza 4 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten

500 ml Wasser
500 ml Milch
250 g Maisgrief

Belag:

1 kg Steinpilze

80 g Butter

1 Dose Pizzasauce (400 g)

150 g Bergkése
(grob gerieben)

20 g Rucola

Schale von 1 Bio-Zitrone
(abgerieben)

Salz, Pfeffer, Muskat
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1 Backblech mit Backpapier belegen. Wasser und Milch auf-
kochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Maisgrief einrieseln
lassen, bei mittlerer Hitze unter Riihren ca. 5 Minuten kécheln.
Masse ca. 1 cm dick auf das Blech streichen, abkiihlen und fest
werden lassen.

2 Steinpilze putzen, falls nétig, kurz waschen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Pilze in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schnei-
den. Butter aufschiumen, Pilze darin kurz beidseitig anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Rohr auf Grillstellung vorheizen. Polentamasse mit Pizzasauce
bestreichen, mit Kise bestreuen und mit Pilzen belegen. Pizza im
Rohr (mittlere Schiene) ca. 5 Minuten backen. Die Hilfte vom
Rucola fein hacken. Pizza herausnehmen, mit Zitronenschale und
gehacktem Rucola bestreuen, restlichen Rucola darauf verteilen.

Né&hrwert pro Portion
563 kcal; 28 g EW; 39 g Fett;
24 g KH, 2 BE; 71 mg Chol.

WEINTIPP

Kalifornischer Sauvigon blanc
mit Nuancen von Zitrus, Kiwi
und griinem Tee bringt ebenso
Harmonie wie ein fruchtiger,
mineralischer Gemischter Satz
vom Nussberg.

TIPP Mmadige Steinpilze?
Vaﬂau/s’en ist es schwer zu
erkennen, wie der Pilz innen
aussieht. Es empfiehlt sich,
einen Blick auf die Schnitt-
fliiche des Stiels zu wzrfén.
Seridse Heindler bieten
Steinpilze mit eingeschnitte-

newm Stiel an,




Marinierte Lachsforelle mit gerosteten Eierschwammerin

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten, zum Marinieren ca. 10 Stunden

@ WEINTIPP

Perfekt dazu: ein fruchtbetonter, frischer, trockener Chardonnay mit Anklingen von
limette und Mango aus dem Kremstal.

Marinierte Lachsforelle:

300 g Lachsforellenfilet (mit Haut)

20 g Salz

20 g Kristallzucker

10 g Korianderkérner (geristet, zerstoen)
Schale von 1 Bio-Zitrone (abgerieben)

2 EL Olivenal

Gerdstete Eierschwammerin:
600 g Eierschwammerln
1 Zwiebel

2 EL Rapsél

20 g Butter

2 EL Zitronensaft

Senfsauce:

250 g Saverrahm

1 EL Dijon Senf

10 g Petersilie (gehackt)

Salz, Pfeffer, Kimmel (gemahlen)

1 Fischfilet entgriten. Salz, Zucker, Kori-
ander und Zitronenschale vermischen.
Fischfilet mit der Gewiirzmischung be-
decken, mit Frischhaltefolie zudecken und
fiir ca. 10 Stunden kiihl stellen.

2 Fiir die Sauce Rahm, Senf und Petersilie
verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Schwammerln putzen und je nach Gro-
e halbieren oder vierteln. Zwiebel schilen
und klein schneiden. Ol erhitzen, Schwam-
merln darin scharf anbraten, mit Salz, Pfef-
fer und Kiimmel wiirzen. Zwiebel zugeben
und ca. 2 Minuten braten, Butter zugeben,
mit Zitronensaft abschmecken. Schwam-
merln abkiihlen lassen.

4 Fischfilet von den Gewiirzen befreien,
mit Olivendl einreiben und in diinnen
Scheiben von der Haut schneiden. Sauce
auf Teller streichen, Fisch und Eierschwam-
merln darauf anrichten, eventuell mit
Jungzwiebelgriin bestreut servieren.

Ndahrwert pro Portion
367 keal; 22 g EW; 26 g Fett;
10 g KH; 0,8 BE; 94 mg Chol.
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Steinpilze in Rahmsauce mit Spinat-Serviettenknﬁdeln

4 Portionen, Zubereituny ca. 30 Minuten

SPINAT-SERVIETTENKNODEL

4 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten, zum Ziehen ca. 15 Minuten

2 EL Rapsol

260 g Blattspinat
{geputzt]

300 g Toastbrof
{entrindet)

1 mittleres Ei
125 mi Milch

Salz, Pfeffer, Muskat
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1 In einer groRen Pfanne Ol erhitzen, Spinat zugeben und zugedecke zusam-
mentfallen lassen. Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, in einem Sieb
abtropfen und auskiihlen lassen, gur ausdriicken, grob hacken.

2 Toastbrot klein schneiden, mit Spinat, Ei und Milch vermischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Masse ca. 15 Minuten ziehen lassen. Ein Stiick Frischhalte-
folie auflegen, Knodelmasse am unteren Ende auftragen, in der Folie straff
cinrollen. Folie an den Enden cindrehen und mit Spagat binden. Salzwasser
aufkochen, Knddel einlegen und ca. 30 Minuten kocheln. Aus dem Kochwasser
heben, aus der Folie wickeln und in Scheiben schneiden.

Néhrwert pro Poriion
282 keal; 11 g EW; 3 g Fett;
38 g KH, 3,2 BE: 60 mg Chol.

700 g Steinpilze

2 Zwiebeln

30 ml Rapsél

50 g Butter

250 ml Schlagobers
250 g Saverrahm
10 g glattes Mehl

3 EL Zitronensaft

Schale von 1 Bio-Zitrone
(abgerieben)

20 g Petersilie (gehackt)

Salz, Pfeffer, Kimmel (gemahlen)

1 Steinpilze putzen, eventuell kurz
waschen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Pilze in ca. 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden. Zwie-
beln schilen und klein schneiden.
2 Ol erhitzen, Pilze darin beid-
seitig scharf anbraten, mit Salz,
Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Zwie-
beln und Butter zugeben, ca. 3 Mi-
nuten braten. Obers zugieflen und
kurz kécheln.

3 Sauerrahm mit Mehl und wenig
von der Sauce verquirlen. Mi-
schung in die Sauce gieflen und
ca. 1 Minute kécheln. Sauce mit
Zitronensaft und Zitronenschale
abschmecken, Petersilie einriihren.
4 Steinpilze mit Rahmsauce und
Serviettenknddeln servieren.

Néhrwert pro Portion
521 keal; 10 g EW; 50 g Fett,
10 g KH; 0,8 BE; 110 mg Chol.

@ WEINTIPP

Gereifter Griiner Veltliner Smo-
ragd aus der Wachau mit
fruchtigen Aromen und angeneh-
mer Wiirze ist dazu eine
harmonische Ergénzung.



EIERSCHWAMMERL
Tritt gerne rudelweise auf, ist wegen seiner auffdlligen
Farbe leicht zu orfen.

Erkennungszeichen: Hell- bis dottergelb, Hut anfangs
gewslbt mit eingerolltem Rand, spdter trichterférmig mit
fransigem Rand, die lamellen laufen weit am Siel herab.
Hellgelbes bis weiBes Fleisch, das bel jungen Schwarn-

merln fest, bei grofen weich isf.
Geschmack: Mild und aromatisch, vorzugsweise in

Kleinformat bis zu einem Hutdurchmesser von 3—4 cm.
Entwickelt seine Aromen am besten gebraten.

Vorrat: Einfrieren ist die beste, wenn auch nicht ideale Art
der Haltbarmachung. Je geringer der Wassergehalt, umso
besser funkiioniert’s. Geeignet fir Suppe und Ragout.

Die Zuriick zum Ursprung-Bauern leben fest verwurzelt in ihren Regionen.
Sie pflegen gesunde Boden, Wiesen und Wilder fiir eine Vielfalt an

STEINPILZ

Der beliebteste unter den
Waldpilzen, gut getarnt.

Fotos: iStockphoto.com (2)

Erkennungszeichen: Dicker,
keulenformiger heller Stiel,
mittel bis dunkelbrauner Hut,
weifde, spater gelb bis grine
R&hren an der Hutunierseite,
fostes weiPes Fleisch, das sich
beim Anschneiden nicht verfarbt.

Geschmack: Je kleiner, desto feiner. Mild butirig
bis nussig, roh wie auch gebraten eine Delikatesse.

Vorrat: Eignet sich gut zum Trocknen. Dafiir werden =
makellose Exemplare geputzt, in ca. 0,5 cm dicke :
Scheiben geschniten und in einem Dorrgerdt oder
im Rohr bei maximal 50°C gefrocknet.

77? 24 Pmﬁwpf'/zméssgf wirt kurze};gaéqqenﬁr
Kilinge. Das Schwammerl wird bodennah abge-
schnitten, mit der weichen Biirste aw Grﬁéndc
Saﬁ/e;té Sﬁu[wnfem von frdres{w{ge:'em{qﬁ

£ 28,90; www, zunikochen.at

Regionale
Spezialitaten
schmecken allen
am besten.

So weit muss Bio gehen.

Pflanzen und Tieren. Wenn Sie Produkte von Zuriick zum Ursprung
kaufen, bekommen Sie regionale Bio-Lebensmittel in allerbester Qualitét und
fordern damit auch die Erhaltung des landlichen Raumes. Das sichert
uns allen die langfristige Versorgung mit besten heimischen
Lebensmitteln. Mehr unter www.zurueckzumursprung.at




unlerwegs am Mondsee

Seshotel Lackner: Zimmer mit Seeblick und feiner Kuche.
62 GUSTO 09,2012 Meartin Lackner setzt auf Fisch aus dem See und Dry Aged Beef.




Heuer ist ein gutes Reinankenjahr, findet Hu-
bert Daxner. Er ist einer von flinfzehn, die am
Mondsee das Fischereirecht haben. Um vier
Uhr frih wirft er den Motor seines kleinen
Bootes an, um vom See einzuholen, was
wahrend der Nacht in die Netze gegangen
ist. Drei Stunden spéter ist der Fang kiichen-
fertig vorbereitet und wird an die Kéche der
Umgebung ausgeliefert. Der Mondsee ist der
warmste unter den Salzkammergutseen,
fischreich und sauber. Touristisch ein stilles
Wasser, das Ufer ist kaum verbaut. Schilf,
Wald, Wiesen und ein paar Campingplatze
sdumen das zehn Kilometer lange Gewas-
ser, den Ort Mondsee trennt eine lange Lin-
denallee vom See.

Genuss-Metropole. In den 70er und 80er
Jahren wurde in Plomberg das neue Oster-
reichische Kichenwunder geboren. Die
Feinschmecker pilgerten zum Eschlb&ck.

Stilles Erwachen: Seit einigen Jahren zieht es immer mehr Gourmets

an den Mondsee. Ob Haubenkiiche oder Heurigengemitlichkett,

hier wird neuerdings jeder glicklich.

TEXT: BARBARA HAIDEN 1

Das Restaurant ist schon lange geschlos-
sen, im ehemaligen Gourmettempel wird
neuerdings Punsch gemischt. Einer der
Schuler von Karl Eschlbdck ist Martin Lack-
ner, Kiichenchef und Besitzer des gleichna-
migen Seehotels. Viele Jahre war er konkur-
renzlos erste Adresse am See. Langsam
kommt Leben ins gastronomische Mondsee
- Schlosshotel, Hotel Iris Porsche, Seehof
locken mit Flair und guter Kiiche eine zah-
lungskraftige Klientel an. Der russische Milli-
arddr Roman Abramowitsch, wird gemun-
kelt, mdchte sich in der Gegend einkaufen.
Man spricht schon vom neuen Kitzbuhel.
Aber lassen wir erst mal die Abendsonne
hinter der Drachenwand abtauchen, und si-
chern uns einen Platz auf der Terrasse des
Seehotels. Besseres wird man kaum finden.
Martin Lackner, der gerne Schwammerin
sucht und bei gutem Wind auf dem Surfbrett

FOTOS: MICHAEL MARKL

zuhause ist, hat eine neue Liebe: Dry Aged
Beef. In der Vitrine gleich neben der kleinen
Bar liegt ein ,Lockbrocken®, gehllt in weiBes
Tuch. Nur die Schnittflache ist zu sehen. Per-
fekt gereiftes Fleisch ist genauso wie super-
frische Reinanken ein seltener Glicksfall.
Hier gibt’s beides. Was will man mehr? Gut
ein Dutzend Rinderrlicken, Hochrippe und
Beiried, liegen da im Reiferaum, den er sich
vor einem Jahr extra hat bauen lassen.
Mindestens zwdlf Wochen reift das Fleisch
bei knapp Uber null Grad, trocknet ab und
setzt einen wattig weiBen Schimmelfior an.
Das Fleisch wird ganz mirbe und intensiv im
Geschmack, besonders kréftig am Knochen,
welcher vor dem Braten entfernt wird. Man-
che Gaste, erzahlt Martin Lackner, kommen
nur wegen des Steaks — ein halbes Kilo
Fleisch, dazu eine Flasche Rotwein, mehr
wollen die nicht.
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Die neue Verwdhn-Adresse. Die Geschichte
des Ortes Mondsee beginnt im heutigen
Schloss, das lange eines der bedeutendsten
bayrischen Kloster war. ,7-4-8 — Mondsee
wird gemacht®, lernen die Kinder im Ge-
schichtsunterricht. Nach wechselnden ade-
ligen Besitzern, darunter Napoleon, erwarb
1985 der oberdsterreichische ,Schotter-
baron” Asamer das Schloss von Gréfin Al-
meida, um ihm wieder ein wirdiges Antlitz
zu verleinen. Zurzeit befindet es sich im
Wandel vom Seminar- zum Hochzeitshotel.
Ambiente und R&umlichkeiten sind schlie3-
lich wie geschaffen flir romantische Festivita-
ten. Cocktailempfang im Innenhof zwischen
Rosen und Lavendel, Dinner in den histori-
schen Raumlichkeiten, etwa in der stim-
mungsvollen Ménchskliche (unten).

Im Zuge der Neuorientierung wurde auch
das Konzept des Hotelrestaurants Uberdacht
und gehobenen Anspriichen angepasst.
Gourmetkiiche aus den besten regionalen
Produkten lautet die Devise von Stefan Giitz-
kow, dem Kiichenchef. Der junge Mann aus
Hannover ist seit finf Jahren in Osterreich,
inzwischen familiar verankert und glicklich,
hier sein neues Zuhause gefunden zu haben.
Bei der Zubereitung von Fleisch legt er lieber
sanft Hand an - zu viel Hitze zerstért die
Aromen, deshalb schmort er ,Sous-vide*, im
Vakuum, oder bei Niedertemperatur. Dass
im Schlosshotel fein aufgekocht wird, hat
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sich noch nicht wirklic‘w herumgesprochen.
Mégliche Hirde: Um in das Restaurant zu
gelangen, muss man hintenrum, durch den
Hoteleingang. An der zum Marktplatz ge-
wandten Seite des Schlosses befindet sich
das Wirtshaus, wo Schnitzel und Gulasch
serviert werden. Ganz anders als im kiéster-
lich-beschaulichen Innenhof des Hotels pul-
siert das Leben auf dem von bunt bemalten
Burgerhdusern umgebenen Marktplatz. Am
Apfelstrudel im Café Braun erfreute sich
schon so mancher prominente Gast. Das
liebenswert altmodische Café Frauenschuh
gleich gegentiber ist ein Ort der gepflegten
Kaffeehauskultur. In der Vitrine lauert ein un-
widerstehlicher Zwetschkenfleck mit viel
Frucht und diinnem Boden.

Stefan Gitzkow und die neue Kiiche im
Schlosshotel Mondsee: Duett vom Bio-
Schwein mit butterweich geschmortem
Backer! und krossem Goderl.




Design und feine Kiiche. An der Adresse
Marktplatz 1 ist seit einigen Jahren das Hotel
Iris Porsche zu finden. Das Design-Hotel
zieht Business- wie Salzburger-Festspiel-
Géste gleichermaBen an. Die Sitzplatze im
Gastgarten sind beliebt, hier kann man mit-
tags in lockerer Atmosphare gut und preis-
wert speisen. Wer am wahren Kénnen der
Kiche interessiert ist, muss am Abend kom-
men. Da wird’s aufwandig-puristisch.

Kichenchef Joachim Windhager stammt,
wie er sagt, aus dem ,hohen Norden“. In
Freistadt hatte seine GroBmutter in den 70er
Jahren eine legendare Weinstube. ,Mein
Hobby ist Kochen®, kommt es spontan auf
die Frage, womit er seine Freizeit verbringt.
Mit Spursinn fir gute Produkte hat er sich
ein Netz erstklassiger Lieferanten geknUpft.
Zum Glick wimmelt es im Mondseeland von
innovativen Produzenten. Fleisch, Gemuse,
Ké&se, Fische bringt quasi der Nachbar. Die

Flusskrebse flirs Schaumstppchen werden
in einem nahen Gewasser gefangen, die Te-
xanischen Bluttauben kommen von einem
Zichter, der auBer Joachim Windhager nur
die Obauers beliefert. In der zum Hotel ge-
hérenden Bar Sixty7 fallen die kleinen feinen
Tortchen in der Vitrine auf. ,Franzdsische
Patisserie”, wie der Klichenchef stolz erklart.
Zu verdanken sind die Leckereien einem
Patissier, der zuvor bei Valier in Innsbruck
tatig war.

Kultur und Bioladen. Apropos regionale Pro-
dukte: Da solite man einen Abstecher ins
reizende Kulturgut Horibachhof am FuBe der
Drachenwand machen. Es gehort der Dame,
in deren Besitz auch der Mondsee ist. Der
Hof ist ein ehemaliger Meierhof des Klosters,
heute Schloss. Im reizenden Laden mit vie-
len Bioprodukten kann man neben Frischge-
muse auch Kinstlerisches erstehen. Im In-
nenhof werden Kaffee und Kuchen serviert.

Restaurant Iris Porsche: Joachim Windhager
nimmt sich die GroBen seiner Zunft zum Vorbild.
Die erste Haube soll nicht die einzige bleiben.

Taubenpraline auf kurkumagelbem Apfel-Cous-
cous mit schwarzem Johannisbeer-Gelee. Das
ausgeldste TAubchen wird im Vakuum gegart,
der intensive Jus stundenlang eingekocht.
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unlerwegs am Mondsee

Gelebte Tradition. Vom Zentrum Mondsee

flhrt ein knapp halbstindiger FuBweg zur
Erlachmdhle. Die von hugeligen Wiesen mit
Obstbdumen umgebene Jausenstation an
der Zeller Ache ist die einzige noch in Betrieb
befindliche Miihle des Mondseelandes. Stolz
verweist August Wieneroither auf die
600-jahrige Geschichte seines Hauses. Das
Uberleben der Milhle sicherte die Holzofen-
backerei. Die Kombination ist ungewdhnlich,
denn erst seit Maria Theresia haben Mihlen
eingeschrénktes Backrecht. ,Schwarzba-
cker" hieBen solche Betriebe, die ausschlieR-
lich Schwarzbrot backen durften.

Brot aus dem Holzofen. Roggenmehl, Was-
ser und Salz. Die Zutatenliste ist kurz, das
Geheimnis des saftigen Backwerkes liegt in
der langen Teigfihrung. 24 Stunden dauert
sie und ist wesentlich fur die Geschmacks-
entwicklung. Das erspart Gew(rze wie KUim-
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3 Georg Hammeri flhlen sich die Leute wohl. Most,
% Fleisch, Brot - alles hausgemacht und kostlich.

mel oder Koriander, findet der Millermeister.
Viel Feingeflhl und Erfahrung verlangt das
Backen. Zeitig in der Friih werden die beiden
Ofen mit langen Holzscheitern befillt. Zwei
Stunden brennt das Feuer, bis die Tempera-
tur in der niedrigen Rohre auf 300 Grad ge-
stiegen ist. Erst nachdem die Glut durch eine
Klappe verschwunden und der Boden des
Ofens geséubert wurde, kann das Brot ,ein-
geschossen” werden. Laib um Laib landet
béuchlings auf der flachen Schaufel. Bevor
die Brote in die Tiefen des Ofens sausen,
werden sie noch mit Wasser benetzt. Schnell
sind alle 150 Laibe an ihrem Platz. Tir zu.
Nach einer Stunde werden herausgeholt.
Braun gebrannt, krustig und duftend. Die
Hitze im Ofen reicht noch aus, um einen
Schweinsbraten darin zu backen.

Mustergtltiger Mostheuriger. Die gleiche
Taktik fahrt man beim Holzingerbauern. Die
erste Hitze im Holzofen gehért den Brotlai-
ben, die restliche warmt den Schweinsbra-
ten. Der kommt unwiderstehlich knusprig
und lauwarm mit ,Erpfikas®, Speck und an-
deren Deftigkeiten auf den reichlich belegten
Holzteller. Der Mostheurige am Stidzipfel des
Mondsees ist seit 42 Jahren eine Institution.
Ohne Reservierung besteht so gut wie keine

Chance auf ein Platzerl unter dem Apfel-
baum oder in der Stube. Das Haus, erzahlt
Elisabeth Hammerl, war schon immer ein
sehr gastfreundliches. Anfangs kamen die
Leute nur, um Most zu kaufen. Der Bauer
war ein geselliger Mann, die Kunden blieben
gerne in der Stube sitzen, tranken Most, lie-
Ben sich Bauernbrot und Speck schmecken.
Beim Holzingerbauern sind die Aufgaben
Klar getrennt: Kochen ist Frauensache, den
flussigen Part hat der Mann, namentlich
Georg Hammerl, (iber. Auf seinen erfrischen-
den Most, Typ Sommerspritzer, trifft die Be-
zeichnung ,trinkanimierend® zu. Nur nicht
tauschen lassen, lacht der Bauer mit einem
Augenzwinkern. Der Apfelmost hat immerhin
sechs Prozent Alkohol. Zurlick zum legen-
daren Schweinsbraten: Beim Rundgang
ums Haus kann man sich vom Gliick der hier
lebenden Schweine Uberzeugen, sie haben
das ganze Jahr Auslauf.



Hotel Schioss Mondsee
5310 Mondsee, Schlosshof 1a, T: 06232 5001
www.schlossmondsee.at

Oma Wieneroither béackt Brot, selt sie denken
kann. Bei Schénwetter kann man mit ihr gemein-
sam im Garten Bauernkrapfen fabrizieren.

GESUNDHEIT LIEGT
IN IHREN HANDEN

Ob Sie schwanger oder gerade Eltern
geworden sind - Gesundheit zahlt fur
Sie wie nie zuvor.

Infektionen kénnen insbesondere fiir schwangere Frauen, Babys
und Kleinkinder schédlich sein. Daher ist es gerade im Umgang
mit diesen wichtig, auf Hygiene zu achten. Das heiBt nicht, dass
es zuhause klinisch rein sein muss - einige grundlegende
MaBnahmen geniligen, um sich selbst und das Baby vor
krankheitserregenden Keimen zu schiitzen.

Der Schiiissel fiir eine bessere Gesundheit ist eine griindliche
Handhygiene

,Viele Keime sind harmlos, es gibt jedoch auch Bakterien und
Viren, die auf téglich benutzten Oberfléchen leben und wichtige
Krankheitserreger sind. Sie (iberleben in der Wohnung oft tagelang.
Ein Keim kann durch Handkontakt an bis zu 13 Personen
weitergegeben werden. Hénde sind die Hauptverbreiter von
Bakterien und anderen Keimen und kénnen (ber verschiedene
Wege an Mitmenschen weitergegeben werden. Daher sind eine
effektive Handhygiene und richtiges Héndewaschen besonders
wichtig, um der Verbreitung von Infektionskrankheiten entgegenzu-
wirken”, erklart Univ.-Doz. Dr. Christoph Wenisch, Facharzt fiir
Innere Medizin, Intensivmedizin, Infektiologie und Tropenmedi-
zin und Abteilungsvorstand der 4. Med. Abteilung mit Infektions-
und Tropenmedizin im SMZ-Siid - Kaiser Franz Josef Spital und

Hotel Restaurant Iris Porsche
5310 Mondsee, Marktplatz 1, T: 06232 2237
www.irisporsche.at

UNTERWEGS AM MONDSEE

Seehotel Lackner
5310 Mondsee, MondseestraB3e 1, T: 05232 2359
www.seehotel-lackner.at

T: 06232 3841
Erlachmiihle

www.erlachmuehle.at
Kulturgut Horibach

Mitglied des Hygiene Councils, einem Zusammenschluss
von Experten aus dem Bereich Hygiene aus ganz Europa.

Sauberkeit im Haus

Eine Ende Mai 2011 in Osterreich durchgefiihrte Fallstudie zum a
Thema «Hygiene im Haushalt» hat ergeben, dass viele
Oberflachen, die sehr haufig bertihrt werden, nur sehr selten
gereinigt werden. So kdnnen sich krankheitserregende Mikroor-
ganismen dort ungestort vermehren. Als Problemkind erwies
sich vor allem der Spiillappen, der in 100 Prozent der Haushalte
schwer verunreinigt war. Hier ist Vorsicht angebracht, ist doch
gerade durch das Wischen mit dem Spillappen an vielen
verschiedenen Stellen eine Kreuzkontamination moglich. Um
diese zu vermeiden, ist es wichtig, dass rohes Gemtise und rohe
Friichte vor dem Verzehr griindlich gewaschen werden, damit
keine Keime zuriickbleiben. Was oft vergessen wird, ist die
Reinigung des Kiihischranks und der Austausch von Geschirr-
tiichemn. Denn beide gehdren nebst den Fugen im Badezimmer
zu den keimreichsten Oberflachen im Haushalt. Auch sollte man
zum Beispiel darauf achten, den Schnuller nicht mit dem
Splillappen abzuwischen, um eine mdgliche Ubertragung krank-
heitserregender Keime auf das Baby zu vermeiden.

Mostheuriger Holzingerbauer
5310 Mondsee, Oberburgau 12

5310 Mondsee, VogelsangstraBe 33, T: 06232 2578

5310 St. Lorenz am Mondsee, Horibachhof 2
T: 06232 27585, www.hoeribachhof.at

HYGIENE FUR
IHRE HANDE

> Der Dettol No-Touch

Automatischer Seifenspender
mit Bewegungssensor erkennt
die Hande und dosiert auto-
matisch die optimale Menge
an Dettol Fluissigseife.

> Der innovative Bewegungs-

sensor macht das tagliche
Héndewaschen zum ganz
groBen Spa8 fiir die Kleinen,
die so spielend eine richtige
Handhyglene lernen.

>Erenﬂemt999 Prozentder,

= Good Health
Good Hygiene

EUROPEAN ASSOCIATION







Nein, hier handelt es sich nicht um den SommerSchlussVerkauf. Heif> her geht's aber trotzdem.
Mit Reis, Nudeln, Grief und Co versiBen wir lhnen die Sommertage. Aufldufe ohne Stress, dafir mit
viel Geschmack.

REZEPTE: CHRISTINE EGGER i FOTOS: ULRIKE Ké8

Alles darf rein

Auflaufe, ob pikant oder siB, sind eine tolle Sache. Lassen sie uns doch
so viel Platz fir Kreativitt. Geschichtet wird was schmeckt. Erdépfel,
Nudeln, Reis & Co als Basis, Fleisch, Fisch, Gemiise, Friichte, Nisse
fir das geschmackliche High-End-Erlebnis.

Pfitfige Formen

Auch hier sind der persénlichen Raffinesse keine Grenzen gesetzt. Ob in
lassischen Auflaufformen aus Keramik, Metall oder Glas, rund oder eckig,

oder in innovativen Rexglésern. Man nimmt was geféllt, serviert in der Form,

stirzt auf Teller, garniert nach Herzenslust. Witzige Idee: Auflaufe

in Kaffeetassen oder in kleinen Blumentdpfen backen, danach mit Frichten

und Bliiten servieren.

Gut geslt

So kénnen die Aufléufe nach dem Backen problemlos gestirzt werden,
alles bleibt heil: Formen mit flissiger Butter oder Ol ausstreichen, danach
mit Mehl, Zucker, Bréseln, Nissen oder Mohn ausstreuen. Trick: Formen
nach dem Ausstreuen fir ca. 10 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Kurzer Check

Fertig oder nicht: Holz- oder Metallspie in die Aufléufe stechen und
herausziehen. Bleibt alles sauber, darf angerichtet werden.

Hoch hinaus

Im Zweifelsfall befullt man die Auflaufférmehen nur zu zwei Drittel. Geht die
Masse beim Backen auf, bleibt trotzdem alles, wo es soll.
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Brioche-Birnenauflauf mit Brombeeren . rooen, zuercing ca. 1 stunde

72 GUSTO 09/2012

500 g Briochestriezel
3 mittlere Eier

200 ml Milch

90 g Kristallzucker

3 Pkg. Vanillezucker
300 g Birnen

50 g Brombeeren

Zimt, Butter

1 Rohr auf 180°C vorheizen. Auf-
laufform (Inhalt ca. 1 1) mit Butter
ausstreichen und kalt stellen.

2 Striezel in ca. 1 cm dicke Schei-
ben schneiden. 1 Ei in Dotter und
Klar trennen. Milch, 40 g vom
Kristallzucker, Vanillezucker, 1 Pri-
se Zimt, Eier und Dotter verriihren
und mit einem Stabmixer piirieren.
Birnen schilen, vierteln, Kernge-
hiuse entfernen. Birnen in 2 mm
dicke Scheiben schneiden.

3 Die Hilfte von den Brioche-
scheiben in die Eiermilch tauchen,
dachziegelartig in die Form schich-
ten und mit den Birnenscheiben
belegen. Ubrigen Brioche in die
Eiermilch tauchen und die Birnen
damit abdecken. Restliche Eier-
milch dariibergiefen. Auflauf im
Rohr (untere Schiene / Gitterrost)
ca. 40 Minuten backen.

4 Fiir die Garnitur Brombeeren
verlesen. Eiklar mit restlichem
Kristallzucker zu cremigem Schnee
schlagen.

5 Auflauf herausnehmen, Rohr auf
Grillstellung schalten. Auflauf mit
Schnee garnieren und im Rohr
(obere Schiene / Gitterrost) gold-
braun iiberbacken. Herausnehmen
und mit den Brombeeren garniert

servieren.

Né&hrwert pro Portion
595 keal; 16 g EW; 21 g Fett;
84 g KH, 7 BE; 305 mg Chol.
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HﬁrnChen-MDhnalIﬂan mit Apfelmus 4 Portionen, Zubereitung ca. 1 J% Stunden

250 g Hérnchen

2 mittlere Eier

60 g weiche Butter
60 g Staubzucker
150 g Powidl

50 g Mohn (gemahlen)

Apfelmus:

500 g Apfel

100 ml Wasser

30 g Kristallzucker
4 EL Zitronensaft

1 Stiick Zimtrinde

Butter, Staubzucker

1 Fiir das Mus Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen, Apfel klein schneiden. Wasser, Zucker, Zitronensaft
und Zimtstange aufkochen, Apfel zugeben und weich diinsten (ca. 10 Minuten). Zimtstange entfernen, Apfel
mit einem Stabmixer piirieren.

2 Hérnchen in reichlich Salzwasser bissfest kochen, abseihen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Rohr auf
160°C vorheizen. Auflaufform (Inhalt ca. 500 ml) mit Butter ausstreichen.

3 Eier in Dotter und Klar trennen. Butter mit 30 g vom Staubzucker schaumig rithren, Dotter nach und nach
zugeben, Masse glatt rithren. Eiklar mit iibrigem Staubzucker zu cremigem Schnee schlagen. Hornchen in den
Butterabtrieb riihren, Schnee unterheben.

4 Die Hilfte von der Masse in die Form fiillen. Powidl mit 3 EL warmem Wasser vermischen. Powidl und
Mohn auf der Masse verteilen. Ubrige Masse darauf verstreichen. Auflauf im Rohr (untere Schiene / Gitter-
rost) ca. 50 Minuten backen. Herausnehmen, portionieren, mit Staubzucker bestreuen und noch warm mit

dem Apfelmus servieren.

Ndhrwert pro Portion
647 keal; 15 g EW; 24 g Fett;
90 g KH; 7,5 BE; 201 mg Chol.
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ReisanIan mit Himbeersauce 4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

74 GUSTS 09/2012

100 g Langkorn- oder Jasminreis
350 ml Milch

Schale von 2 Bio-Orange
(abgerieben)

Schale von 2 Bio-Zitrone
(abgerieben)

2 mittlere Eier

40 g Butter

50 g Staubzucker

100 g dunkle Kuvertire

Himbeersauce:

300 g TK-Himbeeren (aufgetaut)
3 Pkg. Vanillezucker

20 g Staubzucker

Salz, Butter

1 Rohr auf 160°C vorheizen. Auflauf-
formchen (Inhalt 125 ml) mit Butter
ausstreichen.

2 Reis mit Milch, 1 Prise Salz, Oran-
gen- und Zitronenschale vermischen,
aufkochen und weich kocheln (ca.
20 Minuten). Reis vom Herd nehmen
und auskiihlen lassen.

3 Eier in Dotter und Klar trennen.
Butter mit der Hilfte vom Staubzucker
schaumig rithren, Dotter nach und
nach unterriihren. Reis zugeben. Eiklar
mit iibrigem Staubzucker zu Schnee
schlagen und unter die Reismasse he-
ben. Kuvertiire im Wasserbad schmel-
zen. Ein Drittel von der Reismasse mit
der Kuvertiire vermischen. Helle und
dunkle Reismasse abwechselnd in die
Férmchen fiillen.

4 Aufliufe im Rohr (untere Schiene /
Gitterrost) ca. 30 Minuten backen.

5 Fiir die Sauce Himbeeren mit Staub-
und Vanillezucker piirieren und even-
tuell durch ein Sieb passieren.

6 Aufliufe aus dem Rohr nehmen und
mit der Himbeersauce servieren.

Né&hrwert pro Portion
523 keal; 11 g EW; 25 g Fett;
63 g KH; 5,3 BE; 144 mg Chol.



Grieflauflauf mit Kirschenkompott

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

2 mittlere Eier

80 g weiche Butter
20 g Staubzucker
1 EL Vanillezucker

Schale von 1 Bio-Zitrone
(abgerieben)

30 g Kristallzucker
80 g feiner Weizengrief

Kirschenkompott:

500 g Kirschen

300 ml Wasser

50 g Gelierzucker (2:7)
1 Stick Zimtrinde

1 Prise Kardamom

Schale von ¥ Bio-Orange
(abgerieben)

Butter, Semmelbrésel,
Staubzucker

1 Fiir das Kompott Kirschen entkernen. Wasser mit
Gelierzucker, Zimtrinde, Kardamom und Orangen-
schale aufkochen. Kirschen untermischen und ca.
5 Minuten kécheln. Kompott vom Herd nehmen und
auskiihlen lassen.

2 Rohr auf 160°C vorheizen. Auflaufférmchen (Inhalt
ca. 150 ml) mit Butter ausstreichen und mit Bréseln
ausstreuen.

3 Eier in Dotter und Klar trennen. Butter mit Staub-
zucker, Vanillezucker und Zitronenschale schaumig
rithren, Dotter nach und nach unterrithren. Eiklar mit
Kristallzucker zu cremigem Schnee schlagen. Zuerst
Grief}, dann Schnee unter die Masse heben, Masse in
die Formchen fiillen.

4 Aufliufe im Rohr (untere Schiene / Gitterrost) ca.
30 Minuten backen. Herausnehmen, kurz iiberkiihlen
lassen, mit Staubzucker bestreuen und mit dem Kirsch-

enkompott servieren.

Néhrwert pro Portion
457 keal, 7 g EW: 22 g Fett;
57 g KH; 5,4 BE; 159 mg Chol.

- ZUCKER.
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Die Zuckerseiten Osteei
# Gewinnen Sie einen Bio Wohlfiihl-Urlaub 7

auf www.wiener-zucker.at







toller

die Waldfee!

Sie gedeihen, sobald die Unschuld verfliegt, bekommen Farbe, wenn der weife Schleier der Bliten

verschwindet. Die Steinfrichte des Schwarzen Holunders gefallen sich im Fleischtopf wie im Kuchen-

teig, als Kompott ebenso wie als Pudding. Schnappt sie euch, bevor es die géttliche Frau Holle tut!

REZEPTE: ALEXANDER KNAKAL i FOTOS: THERESA SCHREMS

Lamm in der Haselnusskruste mit Hollerbeeren

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

2 Lammracks (je ca. 300 g)

2 EL Sonnenblumenél
1 EL Dijon Senf

Haselnusskruste:

50 g Haselnisse

70 g Toastbrot

100 g weiche Butter

Hollerbeeren:

100 g Hollerbeeren
200 ml Gefliigelfond
40 g kalte Butter

Salz, Pfeffer

@ WEINTIPP

Dazu passt eine Cuvée
aus Zweigelt, Cabemet
Sawvignon und Merlot
aus dem Carnuntum.

1 Lammracks salzen, pfeffern und im Ol beidseitig
langsam braten (ca. 3 Minuten). Rohr auf 200°C
Oberhitze vorheizen.

2 Fiir die Kruste Haselniisse trocken rosten, in ein
Tuch wickeln, Haut abreiben. Haselniisse grob
hacken, Toastbrot fein reiben. Butter schaumig
schlagen, Haselniisse und Toastbrot zugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Fleisch zuerst diinn mit Senf, dann mit der Ha-
selnussmasse bestreichen. Fleisch im Rohr (mittlere
Schiene / Gitterrost) knusprig garen (ca. 2 Minu-
ten). Aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie zu-
decken und kurz rasten lassen.

4 Im Bratriickstand Hollerbeeren erhitzen, mit
Gefliigelfond aufgiefen und leicht einkochen.
Butter einriihren. Lammracks portionieren, mit
Hollerbeeren und Stampferdipfeln anrichten und

eventuell mit Rosmarin garniert servieren.

Néhrwert pro Portion
632 kcal; 21 g EW; 57 g Fett;
11 g KH, 1 BE; 143 mg Chol.

STAMPFERDAPFEL

4 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten

500 g mehlige Erdapfel
100 mi Miich, 70 g kalte Buiter

Salz, Muskat

Erdipfel in reichlich Wasser kochen, schilen und
mit einem Stampfer zerdriicken. Milch aufkochen,
mit Salz und Muskat abschmecken. Butter in
Kleine Stiicke schneiden. Milch und Erdépfel mit

einem Kochloffel vermischen, Butter einriihren.

Néhrwert pre Portion
219 keal; 3 g EW; 16 g Fett;
17 g KH; 1,4 BE; 41 mg Chol.

TIPP Frau Holle rist: Finger weq von rohen
Hollerbeeren! Sie enthalten efmen geringen
Anteil an dem giftigen Glycosid Sambunigrin,
Nuir durch Evbitzen verlieren die Friichte an

Giftigkeit.
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Kalbsschnitzel mit Ricottafiille, Kiirbis

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

4 Kalbsschnitzel (je ca. 120 g)

2 EL OI

Ricottafille:

100 g Ricotta

50 g Toastbrot

2 EL gemischte Kréuter
(gehackt)

Kirbis und Holler:

500 g Hokkaido

1 Knoblauchzehe

4 Schalotten

80 g Butter

100 ml Weifiwein

150 ml Rindsuppe
100 g Hollerbeeren

1 EL Thymianbléattchen

Salz, Pfeffer

78 GUSTO 09/2012

1 Rohr auf 180°C vorheizen. Fiir den Kiirbis
Hokkaido entkernen und in ca. 2 cm grofle
Stiicke schneiden. Knoblauch und Schalotten
schilen und fein schneiden. Hokkaido, Knob-
lauch und die Hilfte von den Schalotten in der
Hilfte von der Butter anbraten und weich diins-
ten (ca. 20 Minuten).

2 Fiir die Fiille Ricotta salzen und pfeffern.
Toastbrot entrinden und in kleine Wiirfel schnei-
den. Ricotta, Toastbrot und Kriuter vermischen.
3 Kalbsschnitzel leicht klopfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiille auf den Schnitzeln vertei-
len, Schnitzel zusammenklappen und mit einem
Zahnstocher fixieren. Schnitzel im Ol rundum
anbraten und im Rohr (mittlere Schiene / Gitter-
rost) ca. 10 Minuten garen.

4 Inzwischen fiir den Holler iibrige Schalotten
in der restlichen Butter anschwitzen, mit Wein
abléschen und etwas einkochen lassen. Rind-

und Holler

suppe zugieBen und kdcheln, bis die Fliissigkeit
zur Hilfte eingekocht ist. Hollerbeeren und Thy-
mian zugeben, aufkochen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken,

5 Kiirbis auf Tellern anrichten, Holler dariiber

verteilen, Schnitzel daraufgeben.

Néhrwert pro Portion
516 keal; 30 g EW; 32 g Fett,
25 g KH; 2,2 BE; 143 mg Chol.

@ WEINTIPP

Kéuterwirzige Aromen und Mineralitéit
machen den kréiftigen Leithaberg DAC weil3
aus dem Nordburgenland zum optimalen
Begleiter dieser Fleischspeise.




Sago-Holler-Pudding

6 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten,

zum Kiihlen ca. 8 Stunden

Pudding:

200 ml Kokosmilch
40 g Kristallzucker
350 ml Wasser

70 g Sago

Schale von 1 Bio-Limette
(abgerieben)

200 g Hollerbeeren
3 Blatt Gelatine
1 Eiklar

Holler-Kompott:

1 EL Maisstérke

100 ml Orangensaft
150 g Hollerbeeren
30 g Kristallzucker

1 Sechs Puddingférmchen (In-
halt ca. 100 ml) mit kaltem
Wasser ausspiilen. Kokosmilch,
Zucker und Wasser aufkochen.
Sago und Limettenschale zuge-
ben. Sago unter Riihren ké-
cheln, bis es glasig und breiig
ist (ca. 20 Minuten). Holler-
beeren zugeben und ca. 5 Mi-
nuten kocheln.

2 Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, gut ausdriicken
und in der Sago-Masse auf-
l6sen, Masse leicht abkiihlen
lassen.

3 Eiklar steif schlagen und
vorsichtig unter die Sago-Masse
heben. Masse in den Férmchen
verteilen und mit Frischhalte-
folie zugedeckt fiir ca. 8 Stun-
den kiihl stellen.

4 Fiir das Kompott Stirke mit
2 EL vom Orangensaft verriih-
ren. Hollerbeeren, restlichen
Orangensaft und Zucker auf-
kochen. Stitkemischung ein-
riihren, kurz kocheln und aus-
kiihlen lassen.

5 Holler-Kompott auf Tellern
anrichten. Férmchen kurz in
heifles Wasser stellen, Puddings
auf das Kompott stiirzen. Even-
tuell mit Sauerrahm und Minze

garniert servieren.

N&hrwert pro Portion
192 keal; 4 g EW; 7 g Fett;
29 g KH, 2,4 BE, 0 mg Chol.
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Shortbread mit Hollercreme

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 % Stunden,

zum Rasten ca. 2 Stunden

150 g weiche Butter
60 g Kristallzucker
200 g glattes Mehl

Y2 TL Salz

1 Pkg. Vanillezucker
Schale von 1 Bio-Zitrone
(abgerieben)

Fille:

50 g Kristallzucker
200 g Hollerbeeren
250 g Topfen (20 % Fett)
50 g Staubzucker

Saft und Schale von
1 Bio-Zitrone

100 ml Schlagobers

Mehl, Kristallzucker

1 Butter und Zucker ver-
kneten. Mehl, Salz, Vanille-
zucker und Zitronenschale
vermischen, nach und nach
unter die Buttermasse kne-
ten, bis ein geschmeidiger,
nicht zu fester Teig entsteht.
Teig ca. 2 Stunden kiihl ras-

ten lassen.

2 Rohr auf 150°C vorheizen.
Backblech mit Backpapier
belegen. Teig kurz durchkne-
ten und auf einer bemehlten
Arbeitsfliche 4 mm dick aus-
rollen. Daraus 16 Scheiben
ausstechen (@ 6 cm), mit ei-
ner Gabel mehrmals einste-
chen, mit Zucker bestreuen.
Teigscheiben im Rohr (mitt-
lere Schiene) goldgelb backen
(ca. 30 Minuten). Heraus-
nehmen, auskiihlen lassen.

3 Fiir die Fiille Zucker kara-
mellisieren. Hollerbeeren zu-
geben, ca. 5 Minuten schwen-
ken und auskiihlen lassen.

4 Topfen, Staubzucker, Zit-
ronensaft- und schale verriih-
ren. Obers leicht schlagen
und unterheben, Hollerbee-
ren unterzichen. Fiille auf der
Hilfte der Shortbreads ver-

teilen, iibrige daraufsetzen.

Né&hrwert pro Portion
837 keal; 16 g EW; 44 g Fett;
94 g KH; 7,8 BE; 113 mg Chol.
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Keine Sorge, dieser Kuchen schmeckt eigentlich gar nicht nach Gemise, vielmehr ist er eine sife

Mehlspeise, die sich mittlerweile groPer Beliebtheit erfreut. Solllen Sie dem Rezept skeptisch gegen-

Uberstehen, so gibt es nur eine Maglichkeit: Probieren geht tber studieren!

REZEPT: ALEXANDER KNAKAL 1 FOTOS: STEFAN LIEWEHR

GUT ZU WISSEN ...

PPRAKTISCHE BACKMATTEN:
Friither hat man die
Backbleche mit Butter
bestrichen und mit Mehl
ausgestreut. Einfacher
ist es mit Backpapier,
abfallfrei geht es
mit den abwaschbaren
und wiederverwendbaren Silikon-

Backmatten. Erhiltdich in Geschirrgeschiften.

MEHR GESCHMACK:

Niisse in einer

~ trockenen Pfanne unter

~ ofterem Schwenken langsam

4 rosten, so entwickeln sie mehr
Aroma. Danach Niisse auf einen

groflen Teller leeren, auskiihlen

lassen und reiben.

und behutsam ausdriicken.

VARIANTE: Man kann fiir den Kuchen
statt Zucchini Karotten
verwenden. Karotten

putzen, schilen, auf einer
Kiichenreibe grob raspeln

VORRAT: Zucchinikuchen halbieren, vierteln oder in
Stiicke schneiden, in Vorratsdosen geben,
gut verschlieffen und in den
Kiihlschrank stellen. So hilt
er bis zu 5 Tage.

VERSIEBT: Mehl mit
Backpulver und Zimt
versieben, damit im Teig
keine Kliimpchen entstehen.
Auflerdem wird so das Mehl
lockerer, der Kuchen gelingt

WIENEp

\3‘

Bio Kristallzucker kann nach denselben Rezep-
turen wie Kristallzucker verwendet werden.
Durch seine feine Kémung eignet er sich her-
vorragend zum SifBen von kalten und warmen
Getranken, fir Kompott, Fruchtsalat und feine
Mehlspeisen. Der Klassiker in Bio Qualitat.

Kochschul-Tipp

Bio Kristallzucker

www.wiener-zucker.at

flaumiger.
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KOCHSCHULE zuccHINKUCHEN

Zucchinikuchen mit Nougatglasur

1 Kuchen (16 Stiicke), Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kiihlen ca. 2 Stunden

300 g Universal Mehl

1 Pkg. Backpulver

60 g Haselniisse (gerieben)
600 g Zucchini

4 mittlere Eier

Schale von 1 Bio-Zitrone
(abgerieben)

100 g Staubzucker
150 g Braunzucker
1 TL Vanillezucker

125 ml Sonnenblumenél

Nougatglasur:

2 Blatt Gelatine

200 g dunkler Nougat
150 ml Schlagobers

80 g Marillenmarmelade

Salz, Zimt

82 GUSTO 09/2012

1 Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit
Backpapier belegen. Mehl mit Backpulver und
12 TL Zimt versieben. Niisse untermischen.
Zucchini auf einer Kiichenreibe grob raspeln.

2 Eier, 1 Prise Salz, Zitronenschale, Staub-,
Braun- und Vanillezucker gut schaumig schlagen
(Kiichenmaschine ca. 5, Handmixer ca. 10 Mi-
nuten). Ol in diinnem Strahl unter Riihren zu-
gieflen. Mehl-Nussmischung in die Masse riih-
ren. Geraspelte Zucchini untermengen.

3 Kuchenmasse auf dem Blech verstreichen und
im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten ba-
cken. Kuchen aus dem Rohr nehmen und aus-
kiihlen lassen (ca. 1 Stunde).

4 Fiir die Glasur Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Nougat in kleine Stiicke schneiden.
Obers aufkochen, Nougat zugeben und unter
Riithren auflésen. Mischung vom Herd nehmen,

Gelatine ausdriicken und darin auflésen. Glasur
abkiihlen lassen.

5 Marmelade durch ein Sieb streichen, auf-
kochen und auf den Kuchen streichen. Marmela-
de auskiihlen lassen. Glasur gleichmifig auf dem
Kuchen verstreichen. Kuchen zum Festwerden
der Glasur fiir ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Ndhrwert pro Stiick
351 keal, 6 g EW; 17 g Fett;
42 g KH, 3,5 BE; 62 mg Chol..

TIPP Zusizalich amn man des; Kuchen mit
grob gehackten Niissen (Macadamia, Cashews,
Wal- oder Haselniissen) garnieren. Minze- oder
Melissebliitter bringen Farbe ins Spiel.



ZUCCHINIKUCHEN ZUBEREITEN

Zucchini auf einer Kiichenreibe grob raspein. Eier, Salz, Zitronenschale, Staub-, Braun- und
Vanillezucker schaumig schiagen.

Mehl-Nussmischung in die Masse riihren. Geraspelte Zucchini unterheben. Masse auf dem Blech verstreichen und backen.

FUR DIE GLASUR

1 Sk

Gelatineblatter in kaltem Wasser Nougat in kleine Stiicke schneiden. Obers aufkochen, Nougat zugeben Ausgedriickte Gelatine in der

einweichen. und unter Riihren aufiésen. Noug isch 16 Gl
abkiihlen lassen.

KUCHEN FERTIGSTELLEN

Kochschul-Tipp

Traditions-
Mehl

Das neue Traditions-Meh! aus
Weizen & Hirse ist eine feine

Marmelade durch ein Sieb streichen und auf- Kuchen mit der Marmelade bestreichen, Marme-
kochen. lade auskihlen lassen.

rsemehl

chischem Weizen- und }
und l@sst sich einfach anstelle von
herkommlichem Univer-
salmeh! verwenden. Es
verleiht sowohl siBen

als auch pikanten Spei-

sen einen besonders ge-
haltvollen Geschmaock.
Mehr Infos und Rezept
ideen unter ...

Glasur verstreichen, Kuchen kiihl stellen. Kuchen portionieren und evtl. garnieren.

3

www.finis-feinstes.at
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+  Wenn Pro B
chen...”,

ZEITPLAN

Eim Menii von Jéirgen Csencsits

Nimmt man auf der St. Kathreiner LandesstraBBe die Abzwei-
gung nach Harmisch, kommt man unweigerlich zum wunder-
baren Gasthaus Csencsits und sollte dort auch einkehren.
Kichenchef Jirgen Csencsits hat es im Eilzugstempo ge-
schafft, sich in die Riege der Gourmetfixpunkte

des Burgenlandes zu kochen.

REZEPTE: JURGEN CSENCSITS i FOTOS: DIETER BRASCH

5 STUNDEN VORHER

® Suppe bis inkl. Punkt 4
zuEereiten und zugedeckt
beiseite stellen.

e Fischgang bis inkl. Punkt 2

vorbereiten. Fisch kihl stellen.

® Hauptspeise bis inkl. Punkt 2
zubereiten und kihl stellen.

e Dessert bis inkl. Punkt 2
zubereifen.
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WENN DIE GASTE DA SIND
* Hauptspeise Punkt 3 zubereiten.

* Suppe und Sterz erwéirmen und
anrichfen.

NACH DER SUPPE
® Fisch Punkt 3 und 4 fertig stellen.

NACH DEM FISCHGANG

* Hauptspeise Punkt 4 bis 6
fertig stellen.

NACH DER HAUPTSPEISE
* Dessert fertig stellen.



Frischkasesuppe mit Bohnensterz : roionen, zuvereitung ca. 90 minuten

Suppe:

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

150 ml Weilwein
600 ml Gemiisesuppe
700 g Frischkése

Bohnensterz:

1 | Gemisesuppe

50 g Wachtelbohnen

2 EL Schweineschmalz
70 g feiner Weizengrief
70 g griffiges Mehl

1 EL Dille (gehackt)

Garnitur:
150 g Salatgurke
125 g Sauerrahm

1 kleine Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

1 Fiir den Sterz Suppe aufkochen, Bohnen zuge-
ben und weich kécheln (dauert ca. 1 Stunde).
Bohnen in ein Sieb leeren, Suppe auffangen (soll-
te ca. 600 ml sein).

2 Fiir die Suppe Schalotte und Knoblauch schi-
len, klein schneiden und in der Butter anschwit-
zen. Mit Wein abléschen und die Fliissigkeit ein-
kochen. Suppe zugieflen und ca. 10 Minuten
kécheln. Frischkise einriihren, Suppe piirieren,
salzen und pfeffern.

3 Fiir den Sterz Schmalz erwirmen. Griel und
Mehl unter Riihren trocken goldbraun résten
(linden). Schmalz und Bohnen einriihren und
kurz mitrésten. Mit einem Dirittel von der Suppe
aufgieflen und durchriihren, iibrige Suppe nach
und nach zugieffen. Sterz dick einkochen, vom
Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dille
unterriihren.

4 Fiir die Garnitur Gurke schilen, lings halbie-
ren, Kerne entfernen. Gurke méglichst klein

schneiden, salzen, kurz zichen lassen und aus-

driicken. Gurke mit Rahm vermischen, mit Salz,
Pfeffer und zerdriicktem Knoblauch wiirzen.

5 Ausstecher (@ ca. 5 cm) in einen Suppenteller
stellen, Sterz einfiillen und in den Ring driicken.
Ring abheben, Sterz mit Rahmgurken garnieren.
Diesen Vorgang mit den {ibrigen Zutaten wieder-

holen. Suppe zugieBen und servieren.

Né&hrwert pro Portion
696 kcal; 18 g EW; 58 g Fett;
24 g KH, 2 BE,; 131 mg Chol.

@ WEINTIPP

Zur Suppe sollten Sie ein Glas Welschriesli
Selection vom Weingut S 1

pits aus Harmisch
; v 3 s g s
im Sudburgenland probieren.

ng
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Zanderfilet im Speckmantel mit Kraut

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

300 g Zanderfilet
(mit Haut, ohne Gréten)

8 Scheiben Hamburger Speck
(diinn geschnitten)

2 TL Zitronensaft, 1 EL Olivendl

120 ml Schweinsbratensaft

Garnitur:

12 kleine speckige Erdépfel
400 g Weiflkraut

4 EL Olivenal

2 EL Schweineschmalz

Salz, Meersalz, Pfeffer, Koriander,
Kiimmel, Rosmarin

1 Fiir die Garnitur Erdipfel waschen
und in der Schale bissfest kochen. Ab-
seihen, abtropfen lassen und ein wenig
flach driicken. Vom Kraut die groben
Auflenblitter entfernen, Kraut in 4 ca.
2 cm dicke Scheiben schneiden, in
Salzwasser iiberkochen, abseihen, ab-
schrecken und abtropfen lassen.

2 Zanderfilet in 4 Stiicke schneiden
und mit je 2 Scheiben Speck eng um-
wickeln.

3 Erdipfel im Ol anbraten, mit Ros-
marin und Meersalz wiirzen. Kraut im
Schmalz beidseitig braten, mit Salz,
Pfeffer und Kiimmel wiirzen.

4 Zanderfilets mit Salz, Pfeffer, Ko-
riander und Zitronensaft wiirzen und
im Ol beidseitig braten; dabei fters
mit Bratfett iibergieBen. Schweinsbra-
tensaft erwirmen. Filets mit Kraut und
Erdipfeln anrichten und mit Bratensaft

garniert servieren.

Néhrwert pro Portion
505 keal; 20 g EW; 35 g Fett;
28 g KH; 2,3 BE, 71 mg Chol.

@ WEINTIPP

Zum Zanderfilet empfiehlt sich ein
Glas gut gekihiter Weier Schiefer
,S" Eisenberg vom Weingut Schiefer
aus Welgersdorf im Sidburgenland.
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Stubenkiucken mit Schwammerlsauce . roionen zuersitung ca. 1 stunde

2 Stubenkiicken
(bratfertig, je ca. 400 g)

500 ml Hihnersuppe

Fille:

3 Schalotten
50 g Butter
150 ml Milch

200 g Semmelwiirfel
{getrocknet)

1 mittleres Ei

30 g gehackte Kréuter
(Majoran, Petersilie)

Sauce und Garnitur:

300 g Eierschwammerin
2 EL Olivensl

1 EL Petersilie (gehackt)

30 g Kréuter (Petersilie,
Thymian, Majoran, Kerbel)

Salz, Pfeffer, Muskat,
Balsamico, 0/

1 Fiir die Fiille Schalotten schilen, klein schneiden und in der Butter an-
schwitzen. Milch zugieen, aufkochen und iiber die Semmelwiirfel gieflen.
Masse mit Ei, Kriutern, Salz, Pfeffer und Muskat vermischen.

2 Fiir die Sauce Schwammerln putzen und je nach Grofe halbieren oder
vierteln. Stubenkiicken innen und aufen salzen, pfeffern, mir der Semmel-
masse fiillen und eventuell mit Kiichenspagat binden.

3 Rohr auf 200°C vorheizen. Kiicken in 5 EL Ol rundum anbraten (Brust-
seite zuerst), mit Suppe untergieen und im Rohr (untere Schiene / Gitter-
rost) ca. 40 Minuten braten; dabei 6fters mit entstehendem Bratensaft
iibergiefRen.

4 Kiicken aus der Pfanne nehmen und zugedeckt warm stellen. Bratensaft
abseihen (sollte 200 ml sein; evtl. mit Suppe erginzen oder einkochen).

5 Schwammerln im Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bratensaft
zugieflen, ein wenig einkochen und mit % TL Balsamico und Petersilie
verfeinern,

6 Von den Kiicken den Spagat entfernen. Kiicken halbieren, mit der Sauce

anrichten und mit Kriutern garniert servieren.

Néhrwert pro Portion
889 kcal, 47 g EW; 62 g Fett;
37 g KH; 3,1 BE; 240 mg Chol.

@ WEINTIPP

Zur Hauptspeise passt
eine Eisenberg DAC
Reserve Grenzer vom
Weingut Csencsits aus
Burg im Sidburgenland.

77P P Die Haut wird
knugﬁr\/}q, wesnss wian das
Kiicken in den letzten

20 Minutens der Bratzeit
nicht mehr iibergiefSt.

Gar ist es, wenn man mit
einem Spicfs in die Beuge
zwischien Brust und Keule
sticht und hefles, klarer
5;3/? austritt.
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Cremeschnitte mit Erdbeer-Uhudlersorbet

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kihlen ca. 3 Stunden

4 Strudelteigbldatter (120 g)
70 g Butter (zerlassen)

Vanillecreme:

2 Blatt Gelatine

1 Dotter

30 g Staubzucker

Mark aus %2 Vanilleschote
100 g Topfen (20 % Fett)
200 ml Schlagobers

Sorbet und Sauce:

600 ml Erdbeereis

2 EL Uhudler-Marmelade
200 ml Uhudler-Sekt
150 ml Erdbeersauce

Staubzucker

1 Fiir die Vanillecreme Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Dotter und Staubzu-
cker schaumig rithren, Vanillemark und
Topfen einrithren. 2 EL vom Obers auf-
kochen und vom Herd nehmen. Gelatine
gut ausdriicken und im heiffen Obers auf-
lésen. Mischung in die Topfenmasse rith-
ren. Ubriges Obers schlagen und unterhe-
ben. Vanillecreme fiir ca. 3 Stunden kiihl
stellen.

2 Rohr auf 170°C vorheizen. Backblech
mit Backpapier belegen. Teigblitter tiber-
einander auf das Blech legen, dabei jede
Schicht mit Butter bestreichen und Staub-
zucker dariibersieben. Teigblitter im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 12 Minuten backen.
Herausnehmen, auskiihlen lassen und in
Stiicke brechen.

3 Erdbeereis mit Marmelade und Sekt
glatt rithren und abwechselnd mit der Erd-
beersauce in Sekegliser fiillen. Sorbet mit
Strudelteigblittern und Vanillecreme gar-

nieren und mit Staubzucker bestreut

servieren.
@ WEINTIPP
Bisrr S v L X g Hoar ~ive il Néhrwert pro Portion
Zum Dessert sollien Sie ein Glas Eiswein Traminer vom Weingut Poller aus Holl 453 keal: 7 g EW: 25 g Fett:

im Siidburgenland probieren. 45 g KH; 3,7 BE; 102 mg Chol.
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Die LOCATION

Aus dem ehemaligen unscheinbaren Dorfwirtshaus der Eltern wurde Schritt fur Schritt
ein Restaurant, mit auffélliger lila Fassade und gemitlichem Ambiente, der typische
burgenléndische Charakter blieb dabei erhalten.

DEr KOCH

Seine Lehr- und Wanderjahre fihrten Jirgen Csencsit
zwar nicht iber die Grenzen des Burgenlands
hinaus, dafir aber in den besten Betrieb des landes,
den Taubenkobel. Als langjéhriger Sous- und
Kiichenchef von Walter Eselbdck erkochte er sich
die allerbesten Referenzen. Seit 2007 schwingt er
nun im heimatlichen Gasthaus den Kochléffel und
versteht es blendend, Bodensténdigkeit und Kreo-
fivitat miteinander zu verbinden, ohne die Balance
zu verlieren.

DAS ANGEBOT UND SERVICE

Auf der Speisekarte findet sich ein 4- bis &-géngiges Meni (4 Gange 44, 5 Génge 48 und 6 Gange 52 Euro). Dazu
kommt eine Auswahl an klassischen Wirtshausgerichten sowie Tagesempfehlungen des Chelfs. Fleischfreaks aufgepasst:
Jeden Mittwoch ist Steak-Tag. Fir Service und Wein ist Ehefrau Melanie mit ihrem Team verantwortlich. Neben einer
Kleinen infernationalen Auswahl werden vor allem Weine aus der Umgebung angeboten.

GASTHAUS CSENCSITS
7512 Harmisch 13
T: 03366 77220; www.gasthauscsencsits.at

w)"’

ROMERQUELLE

belebt die Sinn




Klaus Egles %]ﬁmﬁﬁ

Fotos: Petr Blaha

achau. Aauf au
neuen Lfern

Kann ein Weinweg auch ein
Wasserweg sein? Klar kann
er —in der Wachau. Bericht
von einem, der das Kanu
bestieg, um paddeind das
weniger bekannte Sidufer
der Wachau zu erkunden

~ und dort genussvolle
Entdeckungen machte.

Entdeckungen und Empfehlungen

BRUNDLMAYER IM WEINGARTEN

Martin Schierhuber ist Chef des Heurigenhofs Brindl-
mayer in Langenlois, der in Wahrheit ein Gourmetlokal mit
ausgezeichneter Kiiche und sensationeller (Brindimayer-)

Weinkultur ist. Letztere gibt es seit kurzem auch im kleinen
Weingarten-Heurigen gleich hinter dem Lokal und unter-
halb des Loisiums. Dazu wéhit man in einem ,Baukasten-
System* kleine, feine Kostlichkeiten aus der Abteilung ,sehr
gute Heurigenjause” — vom Kamptaler Bauchspeck Uber
die Tafelspitzsulz im Glas bis zu den formidablen Kasen
von Maitre Antony.

Brdndimayer im Weingarten, 3550 Langenlois,
WalterstraBBe 14, T: 02734 2883, www.heurigenhof.at
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Foto: Stefan Liewehr

Ich muss zugeben, dass mir bei dieser
Unternehmung am Anfang ein wenig
mulmig war. Nicht, dass ich etwas gegen
Wasser hatte, im Gegenteil. Als passio-
nierter Fliegenfischer flhle ich mich dort
so richtig in meinem Element, und wenn
ich auf der anderen Seite des Baches
eine vielversprechende Stelle entdecke,
lasse ich mich auch auf waghalsige
Uberquerungen ein. Aber die Donau ist
nicht die Salza. Sie ist groBer, viel groBer,
und es fahren richtig dicke Schiffe drauf,
die richtig groBe Wellen machen. Doch
unser ,Bootsmann” meinte, das sei alles
halb so wild, und die Kinder hatten ohne-
hin Schwimmwesten an ... ja, die Kinder.
Also lieBen wir Kanu und Schlauchboot
in Aggsbach zu Wasser mit dem Ziel,
nach Rossatz hinunterzupaddeln und
dort zu campieren.

Am Weg dorthin er6ffnen sich nicht
nur wunderschdne Wachau-Blicke, son-

dern auch eine Vielzahl von Gelegenhei-
ten, anzulegen und Verpflegung zu ,bun-
kern“ — nehme man sie alle wahr, wirde
die Schiffspassage wohl eine Woche
dauern... Und die erste Option ist schon
da, bevor man Uberhaupt richtig Fahrt
aufgenommen hat. Das lang gestreck-
te, gelbe Geb&ude direkt an der Donau
ist der Aggsteiner Hof. Ein traditionelles
Wirtshaus mit einem schattigen Gast-
garten und Stelzen als Hausspezialitat.
Das gibt Kraft fir Ruderer und Radfah-
rer, die hier gerne einkehren, weil das
Lokal auch am Donauufer-Radweg liegt.
Wir aber paddeln weiter stromabwarts
mit einer ordentlichen Geschwindig-
keit, die man aber nur splrt, wenn man
eine der fix verankerten Bojen passiert.
Darum erreichen wir auch schon nach
einer knappen halben Stunde Spitz mit
dem berihmten Tausend-Eimer-Berg.
Einer der schonsten Platze, um diesen




