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Der Sommer ist da ... und wir haben endlich das Gefühl, 
Licht am Horizont erblicken zu können. Zumindest was 
die Gastro und den Urlaub betrifft. Meine zwei Wiener 
Lieblingslokale sind übrigens das Pizza Senza Danza im 
Volksgarten und eine sehr coole Tagesbar namens 
Everybody’s Darling. Wer dort mal in der Nähe sein 
sollte: ich kann beide nur empfehlen, und vielleicht 
sieht man sich ja zufällig :)
Was unser He betrifft, hoffe ich, dass wir Sie auch in 
den schwierigen Monaten kulinarisch gesehen gut 
verköstigt haben, und eventuell haben sich ja auch ein 
paar neue Inspirationsmöglichkeiten ergeben. Wir als 
Team sind weiterhin keinesfalls untätig. Ich kann jetzt 
schon verraten, dass sich im Herbst ein bisschen was 
ändern wird und wir damit hoffentlich noch mehr Ihren 
Geschmack treffen werden.
Bis dahin kann ich es kaum erwarten, mit meiner 
Familie ins Flugzeug zu steigen, um endlich wieder im 
Meer baden zu können. Vielleicht bringe ich ein paar 
neue Gerichte mit, und Sie dürfen sich über griechische 
Köstlichkeiten in einer der nächsten Ausgaben freuen. 
In der Zwischenzeit würde ich mich freuen, wenn Sie 
einen unserer Newsleer abonnieren (auf GUSTO.at 
finden Sie einen Link, der direkt zur Anmeldung führt) 
oder unserer Facebookgruppe „Wir sind GUSTO“ 
beitreten. Dann bleiben wir über den Sommer zumin-
dest so ein wenig in Kontakt!
Genießen Sie so viele Sonnenstunden wie 

möglich, gutes Essen und noch bessere 

Gesellscha! Alles, alles Liebe, und 

lassen Sie es sich gut gehen!

Liebe Leserinnen und Leser!
Zwei Meinungen – diesmal zum Thema Sommerpläne

Anna Wagner
wagner.anna@gusto.at

Chefredakteurin
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Ziemlich genau vor einem Jahr habe ich hier an dieser 
Stelle geschrieben, wie schön es wäre, auf gewohnte Weise 
im Urlaub in der Weltgeschichte herumzugondeln und 
sich an den kulinarischen Köstlichkeiten anderer Länder 
zu delektieren. 
Momentan haben wir zwar endlich wieder die  
Möglichkeit, problemlos über die Grenzen zu fahren,  
aber so richtig Lust habe ich dazu ehrlich gesagt nicht.  
An einem herrlichen Sandstrand zu liegen und die Blicke 
über das Meer schweifen zu lassen: zugegeben, das hat 
was. Aber an einem wunderbaren See zu liegen, zu  
relaxen und die Seele baumeln zu lassen, ist ja auch  
nicht zu verachten. Falls mich das große Fernweh doch 
überraschend packen sollte, werde ich dieses allerdings 
nicht mit einem mehrwöchigen Aufenthalt stillen, 
sondern eher kurzentschlossen über ein verlängertes 
Wochenende verreisen. Ich denke, jeder wird so seine 
Vorstellungen haben, wie er die wiedergewonnene Freiheit 
nutzt und für sich umsetzt. 
Ob im sonnigen Süden, beim Heimaturlaub oder einfach 
in den eigenen vier Wänden, eines ist sicher: der Genuss 
wird in diesem Sommer garantiert nicht zu kurz kommen. 
Einerseits hat ja Go sei Dank die Gastronomie wieder 
geöffnet, man kann also viele tolle Restaurants besuchen 
und die neuesten Kreationen genießen. Andererseits kann 
ich Ihnen die bunte Auswahl an köstlichen Rezepten in 

unserer Sommerausgabe und auf GUSTO.at wärmstens 
ans Herz legen.

Ich wünsche Ihnen viele genussreiche Momente 

und gesellige Stunden, wo immer Sie Ihren 

Sommer verbringen!

Wir  
freuen uns, wenn Sie sich für unseren Veggie-Newsletter anmelden:

GUSTO.at/ veggie-newsletter

Wolfgang Schlüter
schlueter.wolfgang@gusto.at
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Deshalb lieben wir

den SOMMER ...

Wir stellen Ihnen tolle Hotels, innovative Produkte,  
interessante Bücher, neue Lokale und andere Neuigkeiten vor.  

Es gibt viel Spannendes zu entdecken und zu gewinnen! 

Summerfeeling

Neuer Pop-Up-Club

Sommer, Sonne, Drinks und coole Musik – die 

Terrasse im ersten Stock des neu renovierten Hilton 

Vienna Park wird zur angesagten Summer Club 

Location. Die Lage in der Wiener Innenstadt ist 

perfekt, der Blick von der Terrasse ins Grüne 

großartig und das Ambiente verspricht einzigartiges 

Urlaubsfeeling. „Die sonst nicht öffentlich 

zugängliche und besondere Location, internationaler 

Sound und das besondere Look and Feel sind die 

bestimmenden Themen des Abends,“ so die 

Veranstalter. Wer an lauen Sommertagen keine Lust 

hat nach der Arbeit nachhause zu gehen, trifft sich 

mit Freunden zum Aerwork, genießt sommerliche 

Drinks oder Spritz-Varianten und kleine leichte 

Gerichte. Der DJ sorgt für feinen Sound, die 

Atmosphäre ist entspannt und die Stimmung bei 

Sonnenuntergang einfach großartig.       

Am 24. Juni geht’s los, im Juli, August und September 

folgen weitere Termine. Der Eintri ist frei, allerdings 

ist eine Reservierung erforderlich. 

Executive Summer Club

Hilton am Stadtpark

1030 Wien, Am Stadtpark 1

Kick-Off: 24. Juni 2021, 17 bis 23 Uhr

www.executivesummer.club
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Weingut Holzapfel Prandtauerhof 

3610 Weißenkirchen, Prandtauerplatz 36 

www.holzapfel.at

Greisslerei im  

Prandtauerhof   

Gourmettipp

Barbara und Karl Holzapfel haben das ehemalige 
Geschä im historischen Barockgewölbe ihres 
Prandtauerhofes aus dem Dornröschenschlaf geweckt, 
liebevoll restauriert und in eine Delikatessen-Greißlerei 
verwandelt. Im Repertoire gibt’s die hauseigenen Weine 
und Brände, Marmeladen, Chutneys, Säe, Brot und 
andere Schmankerl. Das Highlight sind die Wachauer 

Jausen-Tapas von Küchenchefin Karin Irk: Feines im 
Miniaturformat – Polenta-Paprika-Krustlschnie, 
Wiener mit Erdäpfelsalat, Blunz’n in Bläerteig, 
Camembert-Torte mit getrockneten Marillen und 
Nüssen, Palatschinkenrolle mit gebeizter Lachsforelle 
oder Buchteln mit Vanillesauce. Perfekt für Wein- 
gartenwanderungen oder Radtouren sind die 
Jausenkörbchen, die mit den ausgesuchten Speisen, 
gekühltem Wein und bruchsicheren Gläsern gefüllt 
werden.
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lokaler  

indoormarkt

Neueröffnung

Im Loma findet man auf 400 Quadratmetern alles für den 
täglichen Einkauf: Brot, Obst, Gemüse und Fleisch sowie eine 

große Auswahl an ausgesuchten Lebensmieln und 
Spezialitäten – aus der Umgebung, aus Österreich und der 

ganzen Welt. So kommen Paprika, Paradeiser und Gurken von 
den Wiener Gärtner, die Erdäpfel aus dem Weinviertel vom 

BioHof Niedermayer und das Brot bäckt der Waldviertler 
Bio-Bäcker Brotocnik. Fleisch gibt’s ausschließlich von 

artgerecht gehaltenen Tieren mit nachvollziehbarer Herkun, 
etwa von Höllerschmid, Etrusco Carni und Sonnberg Biofleisch. 

Die Auswahl ist enorm, die Bedienung ausgesprochen freundlich 
und kompetent. „O lokal und immer regional“ – dieses Credo 

gilt auch für die sorgfältig ausgewählten Winzer und Weine aus 
Wien, Niederösterreich, dem Burgenland und der Steiermark. 

Abgerundet wird das unkomplizierte Markterlebnis mit einem 
Bistro mit kleinen Gerichten und Kaffee, zum Mitnehmen oder 

vor Ort Genießen.

LOMA 

1010 Wien, Singerstraße 27

www.loma.wien
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WERBUNG

Einkochbuch  

von WiEnEr ZuckEr

Rezepte um den Sommer ins Glas zu füllen  

 

57 saisonale Rezepte für fruchtige und pikante  
Kreationen im Glas. Ideal für alle, die Obst und Gemüse 
zu selbstgemachten Köstlichkeiten verarbeiten wollen. 
Ob Marmelade für den Frühstückstisch, Sirup für  
den Aperitif, Likör 
als Geschenk,  
köstliche Sauce für 
die Grillparty oder 
Chutney für das 
Käsebre – wir  
inspirieren in  
unserem Einkoch-
buch mit vielfältigen 
Rezeptideen passend 
zur jeweiligen Saison. 

Erhältlich  
für € 14,90 unter www.wiener-zucker.at/shop

rustikal

radikal 

Meine vegane Küche

In seinem ersten großen 
Kochbuch definiert Sitzenkoch 
Timo Franke vegane Kulinarik 
neu. Er würdigt Altbewährtes, 
verbindet aber auch klassische 
mit radikalen Elementen, ohne dabei die Wurzeln der 
Speisen drastisch zu verändern. Es gibt von jedem 
Gericht jeweils zwei Varianten: klassisch veganisiert 
zubereitet sowie radikal neu interpretiert. Er lässt dem 
Leser die Wahl: „Spinat-Maultaschen mit Omas 
Kartoffelsalat und Zwiebelsoße“ oder lieber Timos 
„Spinat-Kartoffel Wan Tans mit Zwiebel-Umami Fond“. 
„Ungarisches Gulasch“ oder „Geschmorter Saitan auf 
Knoblauchpüree mit Underground-Paprika-Gemüse“. 
Zur Einführung gibt’s ausführliches Küchen-Know-How 
und praktische Tipps.  

PflanZEn-

viElfalt 

Saatgutvermehrung  

für unsere Zukunft

Saatguternte und 
Stecklingsvermehrung – ist das 
Zauberei? „Wenn du zusiehst, wie 
dein Samenkorn zur Pflanze rei, 
kommt dir das gar nicht so abwegig vor. Dabei geht es 
doch ganz leicht!“, so Autorin Sigrid Drage, die alle Infos 
und Tipps liefert, die man braucht, um die ertragreichsten, 
resistentesten und am besten an den eigenen Garten 
angepassten Samen und Stecklinge weiterzupflanzen.  
Ganz natürlich und schonend – und ganz nach den 
Prinzipien der Permakultur. Da wären etwa der 
aromatische Fenchel, die wuchernde Buschbohne, die 
bauchige Melanzani oder die All-Time-Favorites Rosmarin 
und Basilikum. Nach dieser Lektüre erlebt man sein 
blühendes Wunder!

Wie du dein eigenes Saatgut gewinnst –  

und so ein kleines Stück Welt rettest 

Sigrid Drage

Löwenzahn Verlag, € 26,90

Rustikal – Radikal 

Meine vegane Küche

Timo Franke

Ventil Verlag, € 27,30

WERBUNG

salZburgmilch 

Käseliebhaber aufgepasst

 Der SalzburgMilch Premium Berggenuss bietet 
in den Sorten „mit edlem Paprika“ und „mit me-
diterranen Gewürzen“ ein köstliches, mild-feines 
bis g’schmackig-würziges Genusserlebnis. Dank 
der wiederverschließbaren Käseglocken bleiben 
die neuen 200-g-Schnikäse-Stücke optimal ge-
schützt und Genuss pur bis zum letzten Bissen.

Schmökern Sie durch köstliche Rezepte und 
erleben Sie die Vielfalt der SalzburgMilch  
Premium Käseprodukte: www.milch.com

10 GUSTO Sommer ⁄  2021



Bio-Weine vom
neusiedler see
Winzertipp

Mit viel Liebe und Engagement betreibt die Familie 
Fuhrmann seit Generationen Weinbau und Kellerwirtscha 
in Weiden am See. Hannes Fuhrmann sieht es als Aufgabe 
und Herausforderung diese Tradition weiterzuführen.  
Er ist weit gereist und doch heimatverbunden und 
produziert ausschließlich Weine, die er auch selbst gerne 
trinkt. Naturnahe Bewirtschaung und die auf langjähriger 
Erfahrung bauende Kellerarbeit führen zu qualitativ 
hochwertigen Weinen. Die Trauben werden grundsätzlich 
von Hand selektioniert und schonend mit einer 
pneumatischen Presse verarbeitet. Die weißen Moste 
werden kühl, aber nicht kalt vergoren. Die blauen Trauben 
werden durch eine etwa dreiwöchige Maischegärung zu 
Rotwein. Seit 2012 ist der Betrieb BIO-zertifiziert. Im 
Angebot stehen Grüner Veltliner, Weißburgunder, 
Welschriesling, Chardonnay, 
Muskat Oonel und Rosé 
sowie Zweigelt, Pinot Noir, 
Blaufränkisch  
und Cabernet Sauvignon. 
Wer Prickelndes liebt, wird 
von Frizzante Rosé und 
Frizzante Muskat Oonel 
begeistert sein.  
Tipp: Gegen Voranmeldung 
werden Verkostungen 
organisiert und es kann  
ab Hof eingekau werden. 

Bio-Weingut derfuhrmann

7121 Weiden am See

Friedhofgasse 1

www.derfuhrmann.at

Kommen sie in  
sommerlaune
Darbo Sommersirupe in limitierter  

Auflage sind wieder da! 

WERBUNG

Wenn die ersten Sonnenstrahlen unsere 
Glücksgefühle wecken, die Tage wieder 
länger werden und die Temperaturen 
steigen, ist es Zeit für die beliebten 
Sommersirupe von Darbo. Ab Mai 
2021 sorgt die neue Sorte Rote Ribisel 
gemeinsam mit den bekannten Sorten 
Holunderblüte-Minze und Limet-
te-Melisse für Erfrischung an heißen 
Tagen. Freuen Sie sich auf intensiven  
Genuss – aber nur, solange der Sommer 
reicht.

Die Sommersirupe von Darbo sind auf aufmerk-
samkeitsstarken Displays im gut sortierten öster-
reichischen Handel erhältlich. Zusätzlich gibt es im 
Sommer eine reichweitenstarke TV- und Online- 
Kampagne der Darbo Sirupe. 
www.darbo.at

orGaniCs  
By red Bull®  
BlaCK oranGe  
tangy & natural 

WERBUNG

Mit frischem und  
fruchtigem Orangen-
geschmack. Der einzig-
artige Mix aus Säure 
und Frucht erzeugt eine 
Geschmacksexplosion  
auf der Zunge, verfügt 
über eine leicht biere 
Note und schmeckt 
gleichzeitig wunderbar 
erfrischend.

Mehr Infos zu  
ORGANICS by Red Bull®: 
organicsbyredbull.com

Sommer ⁄  2021 GUSTO 11

Orange Kiss Mocktail:
15 cl Orangensaft

5 cl Blutorangensaft

1 cl Zitronensaft

1 cl Holundersirup 

Fill Up: ORGANICS Black Orange



NACHGEKOCHT

Von Lesern gekocht und fotografiert

Wir haben immer eine riesige Freude mit den Bildern, 
die uns von unseren Lesern erreichen, nachdem sie 
eines unserer Rezepte probiert haben! 

Unsere Leserin Evelyn Pranter hat eines der 
beliebtesten GUSTO-Rezepte aus 2020 probiert: 
unsere Käsestangerl! „Die Freunde, die ich zum 
Frühstück eingeladen hae, waren begeistert von 
meinem Jourgebäck.“ 

Martina Zuntner hat die Palatschinken-Roulade mit 
Spinatpolenta und Erbsensauce aus dem letztjährigen 
Dezember-GUSTO gezaubert. „Ich wollte die Rollen 
zuerst gar nicht anbraten, aber durch den Parmesan, 
der dadurch anknuspert, werden die Palatschinken-
rollen so richtig, richtig lecker!“ 

Sie haben auch ein GUSTO-Rezept ausprobiert? 
Schicken Sie uns ein Foto davon an  
redaktion@gusto.at! Jedes abgedruckte Bild  
wird mit einem Kochbuch belohnt.

WERBUNG

HEumilCH
zum HörEN

Käsetiger aufgepasst 

 

Mit ihrem neuen Podcast „Heugeflüster“ lädt die 
ARGE Heumilch ab sofort zu einem unterhalt-
samen akustischen Streifzug durch die Welt der 
Heumilch ein. Die ersten Folgen beschäigen 
sich u.a. mit einfachen Regeln der Harmonie- 
lehre und machen Lust darauf, gemeinsam mit 
erfahrenen Kulinarik-Expert*innen den besten 
Geschmackskombinationen von Käse mit Be-
gleitern wie Tee oder Honig und Gelees genauer 
auf den Grund zu gehen.
 
„Heugeflüster“ erscheint monatlich mit einer neuen 
Folge unter www.heumilch.com/podcasts und 
auf allen gängigen Streamingdiensten wie Spotify, 
Apple Podcasts, Google Podcasts, Overcast u.a.





Urlaubsträume 

werden wahr!
Gewinnspiel-Special

Tradition, Historie, Qualität und herzliche Gastfreundscha prägen die knapp  
200 Romantik Hotels & Restaurants. Ob Landgasthof, Wellness- oder urbanes 
Luxushotel – ausgezeichnete Kulinarik, echte Regionalität und erlebbare Geschichte 
machen die Häuser zu exklusiven Hideaways. www.romantikhotels.com
Einzigartigen Urlaub für die ganze Familie versprechen die Mitgliedsbetriebe der  
Vereinigung „family austria Hotels & Appartements“. Ob Wellnesshotel, Appartement,  
Bio-Bauernhof oder Therme, überall steht ein persönlicher Urlaubscoach mit Tipps von 
der Planung bis zur Abreise zur Verfügung steht. www.familyaustria.at

Diesmal verlosen wir 
zwei tolle Packages  
in wunderschönen  

Hotels. 

Weingut Tement

8461 Berghausen, Zieregg 4–5

www.winzarei.at

Winzarei

Auszeiten sind o rar, umso wichtiger ist es,  
die wenigen Tage genussvoll zu verbringen.  
Die Winzer-Familie Tement hat alte Gutshäuser 
aufwändig renoviert und in stylische Chalets, 
Suiten, Grand Suiten und Lagenhäuschen 
verwandelt. Die 25 Hideaways befinden sich in 
vier reizvollen Lagen. Großzügig und einzigartig 
sind nicht nur die privaten Rückzugs-Oasen, 
sondern auch die Natur rundherum. Die 
Südsteirische Weinstraße verbindet Österreich 
und Slowenien. In dieser faszinierenden 
Grenzregion befinden sich die Weinberglagen 
Zieregg und Ciringa. Die Lage Zieregg bietet 
romantische Winzerchalets in zwei stilvoll 
renovierten Steinhäusern.  
Auf der slowenischen Seite liegt die Anlage 
„Ciringa Menhard“ mit wunderschönen Chalets 
und verspielten Suiten, nicht weit entfernt 
besticht „Ciringa Stampfer“ mit 360 Grad 
Ausblick und Infinity Pool, das Lagenhaus 
„Ciringa Pec“ ist ein voll ausgestaetes 
Weinstöckl inmien von Weingärten und 
Wiesen. Zum Frühstück wird hier ein wohl 
gefüllter Korb mit regionalen Delikatessen 
geliefert. Genuss pur und entspannte 
Zweisamkeit mit Blick in die Weinberge – 
besser kann man eine Auszeit kaum verbringen.  

WIR  

VERLOSEN

  

2 Nächte für 2 Personen   

inkl. Frühstückskorb

GUSTO.at/ 

gewinnspiele

Fotos: The Flow Winzarei
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4-Sterne-Superior Almfamilyhotel Scherer

9942 Obertilliach, Dorf 145

www.almfamilyhotel.com

AlmfAmilyhotel 

Scherer 

Das Lesachtal am südlichsten Rand von Österreich ist  
„Europas naturbelassenstes Tal“. Miendrin im charmanten Osiroler Dorf 
Obertilliach liegt auf 1.450 Metern Seehöhe das Almfamilyhotel der Familie Scherer, 
welches erst vor 5 Jahren eröffnet wurde. Das Interieur ist ein gelungener Mix aus 

moderner Eleganz, natürlichen Elementen und regionaler Tradition. Der 
Almwellness-Bereich ist komple neu und bietet einen eigenen Bereich für Kinder 
– drei Rutschen, Kinderbecken und einen 12 Meter langen Indoor-Pool mit Blick ins 
Grüne. Während Erwachsene die Finnische Sauna, die Alm-Sauna oder das Dampad 
nutzen, bestaunen die Kleinen den Sternenhimmel in der Kindersauna. Herausragend 

ist auch die Küche im Vier-Sterne-Superior Haus. Küchenchef Thomas Ebner wurde 
als einziger Koch Osirols mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet und verwöhnt mit 
seinem Team auf höchstem Niveau. Das regionale Frühstücksbuffet spielt alle 
Stückerl und am Abend gibt’s Gourmet-Menüs, für die Großen fünf spannende Gänge, 
für die Kids drei, die ihrem Gaumen angepasst sind und so die Welt der Haute Cuisine 
entdecken lassen.  
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WIR  

VERLOSEN

  

2 Nächte für 2 Erwachsene 

und 2 Kinder im Familien

zimmer samt Halbpension

GUSTO.at/ 

gewinnspiele











Grillen 
am See
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Teil 2

Unsere Grillgeschichte geht in die 
zweite Runde. Diesmal wird viel 
Fisch und Fleisch zubereitet.  
Und wir sind immer noch ganz  
verliebt in diesen fantastischen Ort mit 
dem  wunderschönen Blick auf die Marina 
und den Neusiedler See. Hausherr und Spitzenkoch 
Fritz Tösch, seine Töchter Vera und Judith sowie  
die Küchenchefs Rene Grosz und Robert Tiler haben 
uns bei der Umsetzung tatkräig unterstützt und 
würden sich sehr freuen, wenn auch Sie diesem  
schönen Restaurant einen Besuch abstaen und  
sich von der Kulinarik vor Ort selbst ein Bild  
machen würden. Wir sind uns sicher, Sie werden 
begeistert sein. An dieser Stelle nochmals ein großes 
Dankeschön an das ganze Team vom „das Fritz“!  
Wir kommen bald wieder :-)
 

FOTOS Dieter  Brasch    

REZEPTE Wolfgang Schlüter

das Fritz

7121 Weiden am See, Seebad 1 

www.dasfritz.at

 Das Video zu unserem Tag am See finden Sie aufGUSTO.at
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Schwarzbrot - 

toasts 
mit Lauchmayonnaise

8 Stück, Zubereitung ca. 50 Minuten

 ◆ 8 Scheiben Schwarzbrot

 ◆ 6 EL Olivenöl

 ◆ 12 Cocktailparadeiser

 ◆ 40 g Rucola

 ◆ 2 Pkg. Gartenkresse

Lauchmayonnaise:

 ◆ 250 g Lauch

 ◆ 60 g Butter

 ◆ 2 EL Senfkörner (hell und dunkel)

 ◆ 150 g Mayonnaise

 ◆ 1 EL Dijon-Senf

 ◆ 1 EL Limettensaft

 ◆ 2 EL Estragon (gehackt)

 ◆ Salz, Pfeffer

1. Für die Mayonnaise Lauch längs auf
schneiden, waschen und quer in dünne  
Scheiben schneiden. Lauch in Buer bis  
zur leichten Braunfärbung braten, umfüllen 
und auskühlen lassen.
2. Senörner in Salzwasser bissfest kochen, 
abseihen und abschrecken. Mayonnaise mit 
Senf, Senörnern, Limeensa und Estragon 
verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Lauch untermischen.
3. Brote beidseitig mit Öl bestreichen und auf 
dem heißen Rost beidseitig grillen. Brote vom 
Rost nehmen und ein wenig abkühlen lassen. 
Paradeiser halbieren. Vom Rucola grobe Stiele 
entfernen, Kresse abschneiden.
4. Brote mit der Mayonnaise bestreichen,  
mit Kresse und Rucola bestreuen und mit  
Paradeisern belegen. Eventuell mit Salat
bläern garnieren.

Pro Stück: 281 kcal | EW: 3,5 g | Fett: 28 g | KH: 6 g I BE: 0,2 

Chol: 61 mg 

Weintipp vom Weingut Hannes Fuhrmann: 
Grüner Veltliner
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Steak-Sandwich  
mit Aioli

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

 ◆ 8 Steaks von der Beiried (ca. 150 g)

 ◆ 2 Fleischparadeiser

 ◆ 8 Mangoldblätter

 ◆ 3 EL Harissa

 ◆ 4 Scheiben Fladenbrot (ca. 2 cm dick geschnitten)

 ◆ 8 Scheiben Cheddar (dünn geschnitten)

 ◆ 2 Pkg. Daikonkresse

Aioli:

 ◆ 3 Knoblauchzehen

 ◆ 2 Dotter

 ◆ 1 EL Zitronensaft

 ◆ 250 ml Olivenöl

 ◆ Salz, Pfeffer, Öl

1. Für die Aioli Knoblauch schälen und hacken.  
Doer, Knoblauch, Zitronensa und wenig Salz gut 
verrühren. Nach und nach Olivenöl unter Rühren  
tropfenweise zugeben. Sobald die Masse dicker wird, 
Öl in dünnem Strahl zugießen. Sauce eventuell nach-
würzen.
2. Fleisch zum Akklimatisieren aus dem Kühlschrank 
nehmen. Paradeiser in dünne Scheiben schneiden. 
Mangold putzen.
3. Steaks auflegen, 4 davon dünn mit Harissa  
bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Zuerst 
mit Paradeisern und Mangold, dann mit je 1 Brot- und 
2 Käsescheiben belegen. Übrige Steaks darauf legen, 
behutsam andrücken und mit Küchenspagat  
formgerecht binden. Sandwiches beidseitig salzen, 
pfeffern und mit Öl bestreichen.
4. Sandwiches auf den heißen Rost legen und  
beidseitig garen. Kresse abschneiden. Sandwiches 
portionieren, mit Aioli anrichten und mit Kresse 
bestreuen.

Pro Portion: 722 kcal | EW: 15 g | Fett: 72 g | KH: 8 g I BE: 0,3 | Chol: 153 mg

Weintipp vom Weingut Hannes Fuhrmann: 
Cabernet Sauvignon
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Tintenfischtuben  
mit Shrimps-Semmelfülle und Kräutersalsa

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

 ◆ 12 Tintenfischtuben (je ca. 50 g)

 ◆ 300 g gelbe Zucchini

 ◆ 8 EL Olivenöl

Fülle:

 ◆ 100 g rote Zwiebeln

 ◆ 150 g Stangensellerie

 ◆ 30 g Butter

 ◆ 250 g Shrimps (essfertig)

 ◆ 3 EL Petersilie (gehackt)

 ◆ 200 g Semmelwürfel  

 (getrocknet)

 ◆ 150 ml Milch 

 ◆ 2 mittlere Eier 

 ◆ 40 g glattes Mehl

Kräutersalsa:

 ◆ 100 g Petersilie 

 ◆ 100 g Basilikum

 ◆ 20 g geröstete Mandeln (gerieben)

 ◆ 2 EL Zitronensaft

 ◆ 60 ml Olivenöl

 ◆ 80 ml Gemüsesuppe

 ◆ Salz, Chilipulver, Pfeffer, Muskat

1. Für die Salsa Kräuterblächen abzupfen. Mandeln, 
Kräuter, Zitronensa und Öl fein pürieren. Salsa mit 
Suppe verdünnen und mit Salz und Chilipulver würzen. 
2. Für die Fülle Zwiebeln schälen. Sellerie und Zwiebeln 
klein schneiden und in Buer anschwitzen. Shrimps und 
Petersilie untermischen, mit Semmelwürfeln und Milch 
verrühren. Eier und Mehl einrühren, mit Salz, Pfeffer 
und Muskat würzen. Fülle in einen Dressiersack mit 
glaer Tülle geben. Tuben mit der Masse füllen,  
Öffnungen eventuell mit Zahnstochern verschließen.
3. Zucchini in 2 cm dicke Scheiben schneiden, salzen, 
pfeffern und mit 4 EL vom Öl vermischen. Tuben mit 
übrigem Öl bestreichen und auf dem heißen Rost  
rundum grillen. Zucchinischeiben auf den Rost legen 
und beidseitig grillen. Tuben und Zucchini mit der Salsa 
anrichten. Eventuell mit Salat- oder Kräuterbläern 
garnieren. Dazu passt Weißbrot.

Pro Portion: 841 kcal | EW: 52 g | Fett: 45 g | KH: 59 g I BE: 4,8 I Chol: 731 mg Weintipp vom Weingut Hannes Fuhrmann: Weißburgunder



Kebabspieße mit Kichererbsensauce und Spitzpaprika

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

 ◆ 800 g Lammfaschiertes

 ◆ 120 g Ajvar

 ◆ 1 TL Salz

 ◆ 3 TL Pul Biber

 ◆ 4 EL Petersilie (gehackt)

Kichererbsensauce:

 ◆ 1 Dose gekochte Kichererbsen (Abtropfgew. ca. 250 g)

 ◆ 1 Knoblauchzehe

 ◆ 80 ml Gemüsesuppe

 ◆ Schale von 1 Bio-Zitrone (abgerieben)

 ◆ 2 EL Zitronensaft

 ◆ 2 EL Rapsöl

Garnitur:

 ◆ 6 kleine Spitzpaprika (rot und gelb)

 ◆ 150 g Feta 

 ◆ 2 EL Thymian (gehackt) 

 ◆ 8 EL Olivenöl

 ◆ 2 EL grobes Meersalz

 ◆ 50 g Rucola

 ◆ Salz 

1. Holzspieße ca. 1 Stunde vor der Zubereitung in kaltes Wasser legen. 
2. Für die Sauce Kichererbsen abtropfen lassen. Knoblauch schälen 
und hacken. Kicher erbsen, Suppe, Knoblauch, Zitronenschale,  
Zitronensa und Öl verrühren und pürieren. Sauce mit Salz und  
Pfeffer würzen.
3. Faschiertes mit Ajvar, Salz, Pul Biber und Petersilie gut verkneten. 
4. Spitzpaprika eventuell längs halbieren, entkernen und ein wenig 
flachdrücken. Feta trockentupfen, klein schneiden und mit Thymian 
und 4 EL vom Öl vermischen.
5. Faschiertes mit angefeuchteten Händen um die Spieße herum fest 
andrücken. Spieße auf den heißen Rost legen und unter öerem 
Wenden knusprig grillen. 
6. Paprika ebenfalls auf den Rost legen und grillen. Paprika vom Rost 
nehmen und mit übrigem Öl und Salz vermischen. Vom Rucola grobe 
Stiele entfernen. Spieße mit Paprika, Rucola und Sauce anrichten und 
mit Feta bestreuen. Dazu passt Pitabrot. 

Pro Portion: 1122 kcal | EW: 59 g | Fett: 76 g | KH: 63 g I BE: 3,3 I Chol: 140 mg 

Weintipp vom Weingut Hannes Fuhrmann: Zweigelt Reserve
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Knusprige  
Hühnerfilets  
mit Korianderpesto und Pak Choi
 

 

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Marinieren ca. 6 Stunden

 ◆ 6 Hühnerbrustfilets (ohne Knochen und Haut)

 ◆ 80 g Pankobrösel

 ◆ 80 g glattes Mehl

 ◆ 1 TL Chiliflocken

Marinade:

 ◆ 2 Stangen Zitronengras

 ◆ 40 ml Apfelessig

 ◆ 40 ml Erdnussöl

 ◆ 1 EL Ingwer (gehackt)

 ◆ 1 Knoblauchzehe (gehackt)

 ◆ 1 TL Salz

Koriander-Kokospesto:

 ◆ 120 g Kokosflocken

 ◆ 100 g Koriander

 ◆ 40 ml Sesamöl

 ◆ 80 ml Kokosmilch

 ◆ 2 rote Chilis (gehackt)

Gemüse: 

 ◆ 6 kleine Pak Choi (je ca. 150 g)

 ◆ 5 EL Olivenöl

 ◆ 200 ml Gemüsesuppe

 ◆ 150 g Cocktailparadeiser

 ◆ Salz, Pfeffer, Öl

1. Für die Marinade Zitronengras klein schneiden und mit 
den übrigen Zutaten verrühren. Hühner filets in der Marinade 
wenden und mit Frischhaltefolie zugedeckt für ca. 6 Stunden 
kühl stellen.
2. Für das Pesto Kokosflocken grob hacken, Koriander grob 
schneiden. Beides mit Sesamöl fein pürieren. Kokosmilch und 
Chilis einrühren. Pesto mit Salz und Pfeffer würzen.
3. Pak Choi längs halbieren und den Strunk ausschneiden. 
Pak Choi mit den Schniflächen nach unten im Öl anbraten, 
wenden, mit Suppe ablöschen und bissfest dünsten. Pak Choi 
mit Salz und Pfeffer würzen. Paradeiser halbieren.
4. Pankobrösel, Mehl und Chiliflocken vermischen. Filets aus 
der Marinade nehmen, etwas abtropfen lassen und in der 
Panade wenden. Filets mit Öl beträufeln und auf dem heißen 
Rost beidseitig grillen. Mit Pesto, Pak Choi und Paradeisern 
anrichten.

Pro Portion: 1150 kcal | EW: 42 g | Fett: 83 g | KH: 54 g I BE: 2,3 I Chol: 141 mg

Weintipp vom Weingut Hannes Fuhrmann: Chardonnay    
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Weintipp vom Weingut Hannes Fuhrmann: 
Weißburgunder oder Rosé

Pulpo- 
Chorizosalat  
mit Fenchel

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

 ◆ 450 g Pulpo-Fangarme (gekocht)

 ◆ 1 TL Chilipulver

 ◆ 2 EL Grillgewürz

 ◆ 450 g Chorizo

 ◆ 100 g rote Zwiebeln

 ◆ 100 g Rucola

 ◆ 300 g Fenchel

 ◆ 4 EL Zitronensaft

 ◆ 2 Paprika (gelb und grün)

 ◆ 300 g Cocktail-Paradeiser 

 ◆ 6 EL weißer Balsamico

 ◆ 6 EL Olivenöl

 ◆ Salz, Pfeffer

1. Fangarme quer in ca. 6 cm lange Stücke 
schneiden und mit Salz, Chilipulver und  
Grillgewürz kräig würzen. Chorizo quer in 
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
2. Zwiebeln schälen, halbieren und quer in 
Scheiben schneiden. Rucola putzen. Vom 
Fenchel das Grün abzupfen und grob hacken. 
Fenchel längs halbieren und den Strunk 
ausschneiden. Fenchel in dünne Scheiben 
schneiden und mit Zitronensa und  
Fenchelgrün vermischen. Paprika und  
Paradeiser klein schneiden.
3. Zwiebeln, Fenchel, Paprika, Paradeiser  
und Rucola mit Balsamico und 2 EL vom  
Öl vermischen und kurz ziehen lassen.
4. Fangarme und Chorizo mit übrigem Öl 
vermischen und auf dem heißen Rost rundum 
garen. Vom Rost nehmen und mit dem Salat 
vermischen.

Pro Portion: 652 kcal | EW: 27 g | Fett: 50 g | KH: 27 g I BE: 1,9 

Chol: 90 mg 



Gurken-Kräuter- 
Ketchup
 

2 Gläser (je ca. 250 ml), Zubereitung ca. 1 Stunde,  

zum Marinieren ca. 10 Stunden

 ◆ 100 g Zwiebeln

 ◆ 2 Knoblauchzehen

 ◆ 250 g Salatgurken

 ◆ 100 g Pimentos

 ◆ 2 EL Braunzucker

 ◆ 90 ml weißer Balsamico

 ◆ Schale von 1 Bio-Zitrone  

 (abgerieben)

 ◆ 1 Lorbeerblatt

 ◆ 5 Pimentkörner

 ◆ 3 Gewürznelken

 ◆ 20 g Minze

 ◆ 20 g Basilikum

 ◆ 40 ml Olivenöl

 ◆ Meersalz, Pfeffer

Kresse- 
Sesambuer
 

8 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten,  

zum Kühlen ca. 2 Stunden

 ◆ 4 Pkg. Gartenkresse

 ◆ 3 Knoblauchzehen

 ◆ 250 g weiche Butter

 ◆ 1 EL Salz 

 ◆ 100 g heller Sesam

 ◆ Pfeffer

1. Gut verschließbare Gläser vorbereiten. 

Zwiebeln und Knoblauch schälen. Gurken 

längs vierteln, Kerne entfernen. Zwiebeln, 

Knoblauch und Gurken klein würfeln.  

Pimentos halbieren und die Kerne entfernen.

2. Zucker karamellisieren lassen. Zwiebeln, 

Knoblauch, Gurken und Pimentos darin 

anschwitzen und mit Balsamico ablöschen. 

Zitronenschale, Lorbeer, Piment und  

Gewürznelken zugeben. Mischung mit  

Salz und Pfeffer würzen, verrühren und  

ca. 25 Minuten köcheln.

3. Kräuterblächen abzupfen und grob 

schneiden. Ketchup, Kräuter und Oliven öl 

in einen Mixer geben, fein pürieren und mit 

Salz und Pfeffer würzen.

4. Ketchup in die Gläser füllen, verschließen 

und für mindestens 10 Stunden kühl stellen.

Pro 100 g: 98 kcal | EW: 2 g | Fett: 5 g | KH: 11 g I BE: 0,7 

Chol: 46 mg

1. Kresse abschneiden. Knoblauch schälen und fein  

hacken. Buer mit Salz, Pfeffer und Knoblauch  

verrühren. Kresse und Sesam unterrühren.

2. Buer in einen Dressiersack mit Sterntülle füllen. Ein 

kleines Bre mit Backpapier belegen. Buer in kleinen 

Roseen auf das Papier dressieren und zum Festwerden 

für mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank geben

Pro Portion: 323 kcal | EW: 4 g | Fett: 33 g | KH: 6 g I BE:  0,3 | Chol: 69 mg
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So süß schmeckt der
Endlich gibt’s sonnengereie Marillen, Pfirsiche und Kirschen! Wir haben sie in die  
süßesten Rezepte verpackt. Luige Mousse mit Marillenröster, knuspriger Mürbteigkuchen 
mit Pfirsichen, gefüllte Marillenspitzen, feine Kirschtörtchen und saiger Topfenfleck mit 
Pfirsichen – unsere fruchtigen Kuchen und Desserts schmecken garantiert allen. 

FOTOS Barbara  Ster   REZEPTE Char lotte  Cerny



Sommer!





Marillenspitzen 
mit Vanillecreme
 

 

16 Stück, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Kühlen ca. 1 Stunde

Blitz-Blätterteig: 

 ◆ 250 g sehr kalte Butterstücke

 ◆ 250 g glattes Mehl

 ◆ 250 g Topfen

Fülle und Garnitur:

 ◆ 1 kg Marillen

 ◆ 1 Ei (verquirlt)

 ◆ 80 g Mandelblättchen

Vanillecreme:

 ◆ 1 Vanilleschote

 ◆ 250 ml Milch

 ◆ 2 große Dotter

 ◆ 20 g Kristallzucker

 ◆ 20 g Maisstärke 

 ◆ Mehl, Staubzucker

1. Für den Teig Buer und Mehl mit den Fingerspitzen verreiben, 
bis eine bröselige Masse entsteht. Topfen zugeben und alles  
zu einem glaen Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und 
für ca. 1 Stunde kalt stellen.
2. Für die Creme Vanilleschote längs halbieren, Mark heraus
kratzen, mit 50 ml von der Milch, Doern, Zucker und Stärke  
verrühren. Übrige Milch mit der Vanilleschote auochen und 
unter Rühren zur Doermischung leeren. In das Kochgefäß  
zurückleeren und bei milerer Hitze unter ständigem Rühren 
eindicken. Schote entfernen. Creme in eine Schüssel füllen,  
abdecken und kalt stellen. 
3. Marillen halbieren und entsteinen. Rohr auf 200°C vorheizen. 
Backblech mit Backpapier belegen. Teig auf einer bemehlten  
Arbeitsfläche ausrollen, in 16 Quadrate schneiden und auf das 
Blech legen. Teigstücke miig mit der Vanillecreme bestreichen 
und mit je 2 Marillenhälen belegen. 2 gegenüberliegende  
Teigecken über die Marillen einschlagen, mit verquirltem Ei  
bestreichen und zusammendrücken.
4. Marillenspitzen mit Ei bestreichen und mit Mandelblächen 
bestreuen. Im Rohr (milere Schiene) ca. 30 Minuten goldbraun 
backen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Mit Staubzucker 
bestreut genießen.

Pro Stück: 273 kcal | EW: 7 g | Fett: 18 g | KH: 23 g | BE: 1,7 | Chol: 81 mg
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Mürbteigkuchen
mit Pfirsichen 
 

 

16 Stück, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Kühlen und Abtropfen lassen ca. 8 Stunden

Mürbteig: 

 ◆ 360 g glattes Mehl

 ◆ 2 EL Kristallzucker

 ◆ 250 g sehr kalte  

Butterstücke

 ◆ 2 EL Sauerrahm

 ◆ 8 EL eiskaltes Wasser

Belag:

 ◆ 1,5 kg Pfirsiche

 ◆ 180 g Kristallzucker

 ◆ 3 EL geriebene Nüsse

 ◆ 2 EL Maisstärke

 ◆ 1 Pkg. Vanillezucker

 ◆ 1 Ei (verquirlt)

 ◆ 3 EL Pistazien (gehackt) 

 ◆ Mehl, Staubzucker

1. Für den Teig Mehl, Zucker, Buer und Sauerrahm im Kuer 
zerkleinern (oder mit den Fingerspitzen verreiben), bis eine  
bröselige Masse entsteht. Wasser löffelweise zugeben, bis der 
Teig zusammenhält. Teig in Frischhaltefolie wickeln und für  
ca. 8 Stunden kalt stellen.
2. Für den Belag Pfirsiche halbieren, entsteinen und in Spalten 
schneiden. Mit der Häle vom Zucker vermischen und in einem 
Sieb ca. 30 Minuten abtropfen lassen. 
3. Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
4. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen, auf das Blech 
legen und mit Nüssen bestreuen. Pfirsichspalten mit Stärke,  
übrigem Zucker und Vanillezucker vermischen und auf dem 
Mürbteig verteilen, den Rand aussparen. Teigrand über die Fülle 
einschlagen und vorsichtig andrücken. Rand mit Ei bestreichen 
und mit Pistazien bestreuen.
5. Kuchen im Rohr (milere Schiene) ca. 1 Stunde backen, bis 
der Rand goldbraun ist. Herausnehmen und mit Staubzucker 
bestreut servieren.

Pro Stück: 329 kcal | EW: 5 g | Fett: 16 g | KH: 43 g | BE: 3,2 | Chol: 49 mg
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Topfen-Marillenfleck mit Streusel
 

 

20 Stück, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Gehenlassen ca. 1 Stunden

 ◆ 350 g glattes Mehl

 ◆ 80 g Kristallzucker

 ◆ 70 g weiche Butter

 ◆ 130 ml Milch

 ◆ 1 Pkg. Trockengerm

 ◆ 1 mittleres Ei

 ◆ 1 kg Marillen 

 ◆ 80 g Marillenmarmelade

Streusel:

 ◆ 100 g kalte Butter

 ◆ 100 g glattes Mehl

 ◆ 80 g brauner Zucker

 ◆ 1 MS Zimt

Topfenmasse:

 ◆ 500 g Topfen

 ◆ 1 mittleres Ei

 ◆ 100 g Kristallzucker

 ◆ 1 TL Vanillearoma

 ◆ 60 g Butter (zerlassen)

 ◆ 20 g Maisstärke

 ◆ Schale von ½ Bio-Zitrone   

 (abgerieben) 

 ◆ Mehl, Staubzucker

1. Mehl, Zucker, Buer, Milch, Germ und Ei ca. 10 Minuten gla 
verkneten. Teig in eine Schüssel geben, abdecken und an einem 
warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
2. Für die Streusel Buer, Mehl, Zucker und Zimt mit den Fingern 
verreiben, bis eine bröselige Masse entsteht. Streusel kalt stellen.
3. Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen. 
Marillen halbieren und entsteinen.
4. Topfen, Ei, Zucker, Vanille und Buer vermischen. Stärke und 
Zitronenschale unterheben.
5. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen und auf das 
Blech legen. Topfenmasse darauf verstreichen und mit Marillen 
belegen. Streusel darauf verteilen. Im Rohr (milere Schiene)  
ca. 1 Stunde backen. Herausnehmen und überkühlen lassen.
6. Marmelade auochen und den heißen Marillenfleck damit 
bestreichen. Mit Staubzucker bestreut servieren.

Pro Stück: 285 kcal | EW: 7,4 g | Fett: 11 g | KH: 40 g | BE: 3,2 | Chol: 48 mg



Kirschentörtchen
mit Oberscreme
 

 

12 Stück, Zubereitung ca. 1 Stunde

 ◆ 100 g Kirschen

 ◆ 150 g weiche Butter

 ◆ 120 g Kristallzucker

 ◆ 1 Pkg. Vanillezucker

 ◆ 3 mittlere Eier

 ◆ 170 g glattes Mehl

 ◆ 1 TL Backpulver

 ◆ 60 g geriebene Mandeln

 ◆ 70 ml Milch

Fülle:

 ◆ 250 ml Schlagobers

 ◆ 2 EL Staubzucker

 ◆ 1 TL Vanillepaste

 ◆ 120 g Kirschenmarmelade

Deko:

 ◆ 200 g Milchkuvertüre

 ◆ 1 TL Kokosfett (oder Butter)

 ◆ 120 g Haselnuss-Krokant

 ◆ 12 Kirschen

 ◆ Butter 

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Muffinförmchen mit Buer  
ausstreichen.
2. Kirschen entkernen. Buer und Zuckersorten ca. 5 Minuten 
schaumig mixen. Eier einzeln untermixen. Mehl, Backpulver, 
Mandeln und Milch einrühren. Kirschen unterheben. Masse in 
die Förmchen füllen und im Rohr (milerer Schiene / Gierrost) 
ca. 30 Minuten backen. Herausnehmen und auskühlen lassen. 
Törtchen aus den Förmchen lösen.
3. Obers, Staubzucker und Vanillepaste cremig mixen. 3 EL  
davon in einen Dressiersack mit Sterntülle füllen. Marmelade 
auochen. Törtchen horizontal halbieren, mit Marmelade und 
Obers bestreichen und vorsichtig zusammensetzen. 
4. Für die Deko Kuvertüre und Kokosfe über einem Wasserbad 
schmelzen. Glasur auf den Törtchen verteilen und mit Krokant  
bestreuen. Törtchen mit Obers und Kirschen dekorieren.

Pro Stück: 395 kcal | EW: 6 g | Fett: 23 g | KH: 42 g | BE: 3,4 | Chol: 97 mg
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Mohnmousse mit Joghurt und Marillenröster
 

 

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

Röster: 

 ◆ 500 g Marillen

 ◆ 80 g Kristallzucker

 ◆ 50 ml Wasser

Mohnmousse:

 ◆ 100 ml Milch

 ◆ 80 g Mohn

 ◆ 500 g griechisches Joghurt

 ◆ 100 g Kristallzucker

 ◆ 150 ml Schlagobers

1. Für den Röster die Marillen halbieren und entsteinen. Zucker in 

einer Pfanne karamellisieren. Marillen und Wasser zugeben und  

ca. 15 Minuten köcheln. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

2. Für die Mousse Milch auochen und den Mohn untermischen.  

Vom Herd nehmen und auskühlen lassen.

3. Joghurt, Zucker und Mohnmasse verrühren. Obers aufschlagen und 

unterheben. Mousse mit dem Marillenröster in Gläser füllen und bis 

zum Servieren kalt stellen.

Pro Portion: 441 kcal | EW: 12 g | Fett: 22 g | KH: 50 g | BE: 3,8 | Chol: 36 mg
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unsere Lieblinge 
aus dem Wald

Eierschwammerl

Wir haben uns auf die Suche gemacht, reichlich Schwammerl gesammelt  
und abwechslungsreiche Rezepte kreiert. Ob in einer feinen Fülle, als i-Tüpfelchen  
auf dem Tatar oder knackig gebraten als Salat – frische Eierschwammerl verleihen 

jedem Gericht den gewissen Kick.  

FOTOS Dieter  Brasch   REZEPTE Wolfgang Schlüter
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Gefüllte  
Ofenparadeiser 
mit Basilikumsauce
 

 

 

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

 ◆ 8 mittlere Paradeiser (je ca. 250 g)

 ◆ 150 ml Gemüsesuppe

Fülle:

 ◆ 80 g Karotten

 ◆ 80 g Gelbe Rüben

 ◆ 300 g Eierschwammerl

 ◆ 150 g Perlweizen

 ◆ 2 Knoblauchzehen (fein gehackt)

 ◆ 5 EL Rapsöl

 ◆ 300 ml Gemüsesuppe

 ◆ 80 g Bergkäse (fein gerieben)

 ◆ 2 EL Majoran (gehackt)

Basilikumsauce:

 ◆ 40 g Basilikum

 ◆ 80 g Zwiebeln

 ◆ 30 g Butter

 ◆ 250 ml Gemüsesuppe

 ◆ 150 g Crème fraîche

 ◆ 1 TL Zitronensaft

 ◆ Salz, Pfeffer, Butter

Weintipp  

Dazu passt ein burgenländischer, trockener Weißburgunder mit  

Holunder-Kräuter-Anklängen und gut eingebundener Säure.

1. Für die Fülle Karoen und Gelbe Rüben schälen und grob 
raspeln. Schwammerl putzen und klein schneiden. Perlweizen, 
Gemüse und Knoblauch in 2 EL vom Öl anschwitzen,  
Suppe zugießen und auochen. Weizen bei schwacher Hitze  
ca. 15 Minuten dünsten, dabei öer umrühren.
2. In einer Pfanne übriges Öl erhitzen, Schwammerl darin bei 
starker Hitze scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. 
Knapp bevor der Weizen fertig ist, Schwammerl, Bergkäse und 
Majoran unterrühren und mitgaren. 
3. Rohr auf 180ºC vorheizen. Auflaufform mit Buer aus- 
streichen. Von den Paradeisern die Kappen abschneiden.  
Paradeiser mit einem Kugelausstecher oder Teelöffel aushöhlen, 
mit der Schwammerlmasse füllen, in die Form setzen und die 
Kappen darauf legen. Paradeiser mit Suppe untergießen und im 
Rohr (milere Schiene/Gierrost) ca. 15 Minuten backen.
4. Für die Sauce Basilikum von den Stielen zupfen und grob 
schneiden. Zwiebeln schälen, klein schneiden und in Buer  
anschwitzen. Mit Suppe aufgießen und auochen. Crème 
fraîche einrühren und ca. 5 Minuten köcheln. Basilikum  
einrühren. Sauce pürieren, salzen, pfeffern und mit Zitronensa 
verfeinern. Paradeiser aus dem Rohr nehmen und mit der Sauce 
servieren.

Pro Portion: 596 kcal | EW: 18 g | Fett: 35 g | KH: 58 g | BE: 1,9 | Chol: 63 mg
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Hendl mit Eierschwammerlfülle
 

 

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

 ◆ 2 Hendl (je ca. 1,4 kg) 

 ◆ 500 ml Hühnersuppe

Fülle:

 ◆ 300 g Eierschwammerl

 ◆ 120 g Zwiebeln

 ◆ 2 kleine Knoblauchzehen

 ◆ 30 g Oregano

 ◆ 3 EL Öl

 ◆ 250 ml Kaffeeobers

 ◆ 200 g Semmelwürfel

 ◆ 2 mittlere Eier

Salat:

 ◆ 4 Salatherzen

 ◆ 2 Pkg. Daikonkresse

 ◆ 3 EL weißer Balsamico

 ◆ 3 EL Rapsöl

 ◆ Salz, Pfeffer, Muskat

Weintipp  

Ein traditioneller Südsteiermark DAC Grauburgunder mit ausbalanciertem Restzucker- 

Säurespiel und einem Korb voller Wiesenblumendüften bietet sich an.

1. Für die Fülle Schwammerl putzen und klein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch  
schälen und klein würfeln. Oreganoblächen hacken. Zwiebeln, Knoblauch und  
Schwammerl in Öl anschwitzen, salzen und pfeffern. 
2. Obers auochen und über die Semmelwürfel gießen. Schwammerl, Oregano und Eier 
untermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und ca. 30 Minuten ziehen lassen.
3. Rohr auf 200°C vorheizen. Hendl innen und außen salzen und pfeffern. Semmel- 
masse einfüllen. Hendl mit Spagat binden, in eine Bratpfanne setzten und im Rohr  
(untere Schiene / Gierrost) ca. 90 Minuten braten, dabei immer wieder mit Suppe  
untergießen und mit entstehendem Bratensa übergießen.
4. Salatherzen zerpflücken. Kresse abschneiden. Balsamico salzen, pfeffern und mit  
dem Öl verrühren. Salat und Kresse mit der Marinade vermischen.
5. Hendl herausnehmen und kurz rasten lassen. Bratensa abseihen und auf  
ca. zwei Driel der ursprünglichen Menge einkochen. Spagat entfernen, Hendl  
tranchieren, mit Fülle und Sa anrichten und mit dem Salat servieren.

Pro Portion: 983 kcal | EW: 60 g | Fett: 69 g | KH: 36 g | BE: 2,2 | Chol: 349 mg



Mini-Fleischrouladen 
mit Grießgnocchi

 
4 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten, zum Kühlen ca. 1 Stunde

 ◆ 8 Kalbsschnitzel (je ca. 60 g)

 ◆ 3 EL Olivenöl

 ◆ 100 ml Portwein

 ◆ 60 ml Marsala

 ◆ 400 ml brauner Kalbsfond

 ◆ 1 gestr. EL Speisestärke

 ◆ 2 TL Wasser

Fülle:

 ◆ 250 g Eierschwammerl

 ◆ 80 g Stangensellerie

 ◆ 4 EL Öl

 ◆ 2 kleine Knoblauchzehen (gehackt)

 ◆ 2 EL Oregano (gehackt)

 ◆ 60 g Semmelbrösel

 ◆ 8 Scheiben Frühstücksspeck  

 (dünn geschnitten)

 ◆ 8 Scheiben Gouda  

 (dünn geschnitten)

Grießgnocchi:

 ◆ 300 ml Milch

 ◆ 140 g Weizengrieß

 ◆ 1 mittleres Ei

 ◆ 40 g Grana (gerieben)

 ◆ Salz, Pfeffer, Muskat, Öl

Weintipp  

Dazu passt ein weißer Spritzer 

oder ein mittelgewichtiger  

Zweigelt aus der Thermenregion. 

1. Für die Fülle Schwammerl putzen. Schwammerl und 
Sellerie klein schneiden, in Öl anschwitzen und mit Salz, 
Pfeffer und Knoblauch würzen. Mischung umfüllen,  
Oregano und Brösel einrühren. Masse auskühlen lassen 
und mit dem Stabmixer kurz pürieren.
2. Für die Gnocchi Auflaufform (30 x 20 cm) mit Frisch
haltefolie gla auslegen. Milch mit Salz und Muskat  
auochen, Grieß unter Rühren einrieseln lassen und dick
cremig einkochen. Masse vom Herd nehmen, ca. 3 Minuten 
abkühlen lassen, dann das Ei einrühren. Grießmasse in  
der Form ca. 2 cm hoch verstreichen und ca. 1 Stunde  
auskühlen lassen. 
3. Schnitzel zwischen Frischhaltefolie behutsam klopfen, 
salzen und pfeffern. Schnitzel mit Speck und Käse belegen, 
mit der Fülle bestreichen, straff einrollen und mit Spagat 
binden. 
4. In einer Pfanne Öl erhitzen. Röllchen salzen, pfeffern,  
im Öl rundum anbraten und aus der Pfanne nehmen.  
Bratrückstand mit Portwein und Marsala ablöschen und 
ein wenig einkochen lassen. Kalbsfond zugießen und  
auochen. Röllchen einlegen und bei schwacher Hitze  
ca. 20 Minuten dünsten. Nach halber Garzeit wenden. 
5. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Backblech mit Öl 
bestreichen. Grießasse mit Hilfe der Folie aus der Form 
heben, stürzen und die Folie entfernen. Masse in Quadrate 
schneiden, auf dem Blech verteilen, mit Grana bestreuen 
und im Rohr (milere Schiene) goldbraun überbacken.
6. Röllchen aus der Sauce nehmen, Spagat entfernen.  
Röllchen warm stellen. Stärke mit Wasser gla rühren. 
Sauce auochen, Stärkemischung einrühren und die Sauce 
nochmals auochen. Röllchen mit der Sauce und den 
Gnocchi anrichten. Dazu passen gebratene Paradeiser.

Pro Portion: 700 kcal | EW: 41 g | Fett: 31 g | KH: 60 g | BE: 2,5 | Chol: 154 mg
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Lachsforellen-Carpaccio 
mit Schwammerlsalat

4 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten

 ◆ 600 g Lachsforellenfilet  

 (mit Haut)

 ◆ 4 EL Walnussöl

Erdäpfel-Schnittlauchsauce:

 ◆ 150 g mehlige Erdäpfel

 ◆ 40 g Kren

 ◆ 150 ml Gemüsesuppe

 ◆ 150 ml Kaffeeobers

 ◆ 2 EL Butter

 ◆ 2 EL Weißwein

 ◆ 20 g Schnittlauch

Schwammerlsalat:

 ◆ 600 g Eierschwammerl

 ◆ 200 g Salatgurke

 ◆ 2 Pkg. Gartenkresse

 ◆ 2 EL Rapsöl

 ◆ 4 EL Apfelessig

 ◆ 3 EL Walnussöl

 ◆ Salz, Pfeffer, Kümmel (gemahlen)

Weintipp  

Fassgereifter, cremiger, körperreicher Chardonnay mit schöner 

Duftfülle, Bratapfel gepaart mit Nussschoko und Honig erobert 

die Genießerherzen.

1. Für den Salat Schwammerl putzen und halbieren oder  
vierteln. Gurke längs halbieren, Kerne entfernen und das 
Fruchtfleisch klein schneiden. Kresse abschneiden und  
grob hacken. Rapsöl erhitzen, Schwammerl darin scharf an-
braten, mit Salz, Pfeffer und Kümmel würzen. Schwammerln 
umfüllen und abkühlen lassen. Für die Marinade Essig und 
Öl verrühren, salzen und pfeffern. Schwammerl, Gurken und 
Kresse mit der Marinade verrühren.
2. Erdäpfel und Kren schälen. Erdäpfel klein schneiden, Kren 
reiben. Suppe mit Obers verrühren, Erdäpfel zugeben und 
weich kochen. Buer und Wein zugeben und cremig rühren. 
Sauce vom Herd nehmen und auskühlen lassen. Schnilauch 
schneiden und einrühren.
3. Filets in möglichst dünnen Scheiben von der Haut  
schneiden. Die Häle vom Öl auf den Tellern verstreichen. 
Forellenfilets darauf verteilen, salzen, pfeffern und mit  
übrigem Öl beträufeln. Salat darauf anrichten. Carpaccio mit 
der Sauce servieren.

Pro Portion: 552 kcal | EW: 23 g | Fett: 37 g | KH: 38 g | BE: 1,8 | Chol: 69 mg



Conchiglioni
mit Ricoa-Rucolafülle und 
Eierschwammerlsauce
 

 

4 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten

 ◆ 18 Conchiglioni

 ◆ 3 EL Olivenöl

Basilikumöl:

 ◆ 100 g Basilikum

 ◆ 200 ml Öl

Fülle:

 ◆ 100 g Rucola

 ◆ 500 g Ricotta

 ◆ 2 mittlere Eier

 ◆ 60 g Pecorino (gerieben)

Sauce:

 ◆ 500 g Eierschwammerl

 ◆ 150 g rote Zwiebeln

 ◆ 4 Knoblauchzehen

 ◆ 30 g Petersilie

 ◆ 3 EL Olivenöl

 ◆ 150 ml Gemüsesuppe

 ◆ 150 ml Schlagobers

 ◆ 1 TL Speisestärke

 ◆ 2 EL Wasser

 ◆ Salz, Pfeffer

Weintipp  

Dazu passt ein mittelgewichtiger Blauer Portugieser  

aus der Thermenregion.

1. Für die Fülle vom Rucola grobe Stiele  
entfernen. Rucola klein hacken. Ricoa, Eier, 
Rucola und die Häle vom Pecorino verrühren, 
salzen und pfeffern. Masse kühl stellen.
2. Für die Sauce Schwammerl putzen und in  
ca. 2 cm große Stücke schneiden. Zwiebeln und 
Knoblauch schälen. Zwiebeln klein würfeln, 
Knoblauch fein hacken. Petersilblächen  
abzupfen und hacken.
3. Conchiglioni in Salzwasser bissfest kochen, 
abseihen, abschrecken und abtropfen lassen.
4. Für das Öl Basilikumbläer abzupfen, mit 
dem Öl pürieren und mindestens 15 Minuten 
ziehen lassen. Durch ein sehr feines Sieb  
abseihen. Mischung gut ausdrücken.
5. Rohr auf 180°C vorheizen. Auflaufform  
(Ø 26 cm) mit Olivenöl ausstreichen. Conchig-
lioni mit der Ricoamasse füllen, mit übrigem 
Pecorino bestreuen und im Rohr (milere 
Schiene) ca. 25 Minuten goldbraun backen. 
Gegen Ende der Garzeit eventuell mit Alufolie 
abdecken. 
6. Für die Sauce Schwammerl, Zwiebeln und 
Knoblauch in Öl scharf anbraten, dabei öer 
schwenken. Mit Salz und Pfeffer würzen  
und in einem Sieb abtropfen lassen. Sa 
auffangen. Bratrückstand mit Suppe, Sa und 
Obers aufgießen und auochen. Stärke mit 
Wasser vermischen, einrühren und kurz  
mitköcheln. Schwammerl und Petersilie in  
die Sauce rühren und ziehen lassen.
7. Conchiglioni aus dem Rohr nehmen, mit 
Basilikumöl beträufeln und mit der Sauce 
servieren.

Pro Portion: 898 kcal | EW: 23 g | Fett: 68 g | KH: 55 g | BE: 3,7 | 
Chol: 186 mg
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Zweierlei Tatar mit Portweinzwiebeln

 

 

4 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten

Eierschwammerl-Tatar:

 ◆ 2 Schalotten

 ◆ 600 g Eierschwammerl

 ◆ 3 EL Walnussöl

 ◆ 1 EL weißer Balsamico

 ◆ 1 TL Dijon-Senf

 ◆ 2 EL Petersilie (gehackt)

Kalbs-Tatar:

 ◆ 700 g Kalbsfilet

 ◆ 4 EL Weißwein

 ◆ 2 EL Kerbel (gehackt)

 ◆ 4 EL Zitronenöl

Portweinzwiebeln:

 ◆ 375 g rote Zwiebeln

 ◆ 40 g Kristallzucker

 ◆ 2 EL Nussöl

 ◆ 1 kleiner Zweig Rosmarin

 ◆ 750 ml roter Portwein

 ◆ 1 EL Honig

 ◆ Salz, Pfeffer

Weintipp  

Hier bietet sich ein feinwürziger,  

vollmundiger, rubinfarbener  

Carnuntum DAC Blaufränkisch an.

1. Für die Portweinzwiebeln Zwiebeln schälen und klein würfeln. 
Zucker im Öl anschwitzen, Zwiebeln und Rosmarin zugeben,  
anbraten, mit Portwein aufgießen und marmeladeartig ein kochen. 
Honig untermischen, Zwiebeln salzen und pfeffern.
2. Für das Schwammerl-Tatar Schaloen schälen und klein  
schneiden. Schwammerl putzen, hacken und in 2 EL vom Öl  
anbraten, Schaloen mitbraten. Mischung in ein Sieb leeren,  
abtropfen und auskühlen lassen. Sa auffangen und einkochen 
lassen. Balsamico, Sa, Senf, Petersilie, Salz und Pfeffer  
vermischen, übriges Öl einrühren. Schwammerl mit der Marinade 
verrühren und ziehen lassen.
3. Für das Kalbs-Tatar Fleisch fein hacken, mit Wein, Kerbel und Öl 
verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen.
4. Ausstechring (Ø 8 cm) auf einen Teller setzen, ein Viertel vom 
Kalbs-Tatar einfüllen, darauf ein Viertel vom Schwammerl-Tatar 
füllen. Ring abheben und die übrigen Portionen ebenso anrichten. 
Tatar mit Portweinzwiebeln servieren und eventuell mit Garten-
kresse garnieren.

Pro Portion: 795 kcal | EW: 39 g | Fett: 28 g | KH: 49 g | BE: 3,4 | Chol: 123 mg



Erdbeer-Joghurt-Trifle 
mit Obst-Zauberstab  
 

FOTOS  Barbara Ster  REZEPT  Charlotte Cerny



Aela zauberte ihrem Bruder Eli und ihrem Freund Faris ein köstliches Sommerdessert 
im Glas. Mit frischen Erdbeeren und einem köstlichen Obstspieß ist es ideal für heiße 
Sommertage und schmeckt nicht nur den Kids richtig gut!

Gut zu wissen:

Durch den Kauf von Bio-Obst und-Gemüse leistet man einen 

Beitrag zur Erhaltung der Lebensräume von Bienen, Hummeln, 

Schmetterlingen und Regenwürmern. So kann die Artenvielfalt 

langfristig geschützt werden. Die Bauern müssen jedoch 

innovativ sein, damit nicht der Wurm die Früchte frisst oder 

Schädlinge und Krankheiten die Pflanzen befallen. Ohne 

chemische Geschütze aufzufahren, ist das gar nicht so einfach. 

Deshalb arbeiten die Ja! Natürlich Bio-Bauern an der Ursachen- 

statt Symptombekämpfung, setzen auf einen gesunden Boden 

und bekämpfen Schädlinge mit Nützlingen.

4 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

 ◆ 500 g griechisches Joghurt

 ◆ 2 EL Kristallzucker

 ◆ 1 Pkg. Vanillezucker

 ◆ 250 ml Schlagobers

 ◆ 500 g Erdbeeren

1. Joghurt und Zuckersorten verrühren.  

Obers cremig mixen. Erdbeeren putzen und 

klein schneiden. Die Häle davon pürieren  

und unter die Joghurtcreme mischen. Obers  

unterheben. Creme und Erdbeerstücke in  

Gläser füllen.

Deko:

 ◆ 1 Scheibe Wassermelone  

 (ca. 300 g)

 ◆ 2 Kiwis

 ◆ 120 g Heidelbeeren

 ◆ 120 g Dinkel-Haferkekse

 ◆ 50 g kleine Erdbeeren
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3. Kekse zerbröseln und in den 

Gläsern verteilen. Trifles mit den 

kleinen Erdbeeren dekorieren 

und mit den Obst-Zauberstäben 

servieren.

Ach Kinder, dieses  
Dessert ist der Hit.  
Ja, natürlich nehme  

ich gerne einen  
Nachschlag! 

Aela

Sie ist eine kleine Naschkatze und ein 

richtiger Sonnenschein. Bei unserem Shooting 

verzauberte sie mit ihrer süßen Art unsere 

Fotografin Barbara und bereitete für ihren 

Bruder Eli und ihren Freund Faris dieses 

himmlische Dessert im Glas zu!  

Vielen, vielen Dank Aela!

2. Für die Zauberstäbe Sterne 

aus der Wassermelone stechen. 

Kiwis schälen, in dicke Scheiben 

schneiden und Blümchen aus-

stechen. Heidelbeeren, Kiwis und 

Melonensterne auf Holzspieße 

stecken.
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Wareniki mit Erdäpfel-Topfenfülle
 

 

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 ½ Stunden, zum Rastenlassen ca. 30 Minuten

Teig:

 ◆ 110 ml Milch

 ◆ 110 ml Wasser

 ◆ 300 g glattes Mehl

 ◆ 1 TL Salz

 ◆ 1 EL Öl

Fülle:

 ◆ 700 g mehlige Erdäpfel

 ◆ 1 große Zwiebel

 ◆ 1 EL Butter

 ◆ 20 g Kerbel

 ◆ 250 g Topfen

Zum Fertigstellen:

 ◆ 200 g Butter

 ◆ 1 Zweig Kerbel

 ◆ Salz, Pfeffer, Mehl

Vegetarische
Urlaubsküche

 
Wir haben in fremde Kochtöpfe geblickt und die besten Gerichte  

gesucht, die ganz wunderbar ohne Fleisch auskommen.  
Lassen Sie sich inspirieren!

FOTOS Barbara  Ster    REZEPTE Char lotte  Cerny

1. Für die Fülle Erdäpfel schälen, vierteln und in Wasser weich kochen. 
Abseihen, abtropfen lassen und durch die Erdäpfelpresse drücken.
2. Zwiebel schälen und klein würfeln. Buer in einer Pfanne  
aufschäumen, Zwiebel darin braun rösten. Kerbel fein schneiden. 
Erdäpfel, Topfen, Zwiebel und Kerbel vermischen. Mit Salz und Pfeffer 
kräig würzen.
3. Für den Teig Milch und Wasser auochen und vom Herd nehmen. 
Mit Mehl, Salz und Öl ca. 10 Minuten gla kneten. Teig abdecken und 
ca. 30 Minuten rasten lassen. 
4. Buer in einem Topf schmelzen und bei milerer Hitze  
ca. 15 Minuten bräunen. Durch ein Sieb leeren und warm halten.
5. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einer Stange rollen und 
in 30 Stücke teilen. Teigstücke rund ausrollen. Auf jede Scheibe etwas 
außerhalb der Mie ca. 50 g von der Fülle setzen. Scheiben rundum 
mit Wasser einstreichen und über die Fülle zusammenklappen. Ränder
zusammendrücken. 
6. Reichlich Salzwasser auochen, Wareniki darin ca. 6 Minuten 
garen. Mit einem Siebschöpfer herausheben, anrichten, mit brauner 
Buer beträufeln und mit Kerbel garnieren.

Pro Portion: 592 kcal | EW: 14 g | Fett: 33 g | KH: 60 g | BE: 4,6 | Chol: 83 mg

Wir  freuen uns, wenn 

Sie sich für unseren 

Veggie-Newsletter 
anmelden:GUSTO.at/ 

veggie-newsletter



Sellerie-Schnitzel 
mit Frankfurter Grüne Sauce & 
gerösteten Radieschen
 

 

6 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden

 ◆ 1 Knolle Sellerie (ca. 800 g)

 ◆ 2 mittlere Eier

 ◆ 2 EL Milch

 ◆ 200 g glattes Mehl

 ◆ 200 g Semmelbrösel

 ◆ 2 Bund Radieschen

 ◆ 1 TL Olivenöl

Frankfurter Grüne Sauce:

 ◆ 200 g griechisches Joghurt

 ◆ 100 g Sauerrahm

 ◆ 80 ml Olivenöl

 ◆ 20 g Dille

1. Für die Sauce die Zutaten fein pürieren und mit Salz und Pfeffer  

abschmecken.

2. Sellerie schälen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.  

Salzwasser in einem Topf auochen. Sellerie darin ca. 5 Minuten  

blanchieren und in kaltem Wasser abschrecken.

3. Eier und Milch verquirlen. Selleriescheiben beidseitig mit Salz und 

Pfeffer würzen. Im Mehl wenden, durch die Eimischung ziehen und in 

den Bröseln panieren. In einer Pfanne ca. 1 Finger hoch Buerschmalz 

erhitzen und die Sellerieschnitzel darin beidseitig goldbraun und  

knusprig backen. Herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.

4. Radieschen putzen, je nach Größe halbieren oder vierteln und im 

Olivenöl rundum anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Sellerieschnitzel 

mit der Sauce und den Radieschen anrichten.  

Pro Portion: 413 kcal | EW: 9 g | Fett: 26 g | KH: 38 g | BE: 2,6 | Chol: 48 mg

 ◆ 20 g Kerbel

 ◆ 20 g Pimpinelle

 ◆ 20 g Estragon

 ◆ 20 g Borretsch

 ◆ 40 g Petersilie

 ◆ 40 g Schnittlauch

 ◆ 1 EL Weißweinessig

 ◆ 1 TL Dijon-Senf

 ◆ Salz, Pfeffer, Butterschmalz  

 zum Ausbacken
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Labneh 
mit Mandel-Fladenbrot
 

 

4 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden,  

zum Abtropfen und Gehenlassen ca. 24 Stunden

 ◆ 1 kg Joghurt (3,5 % Fett)

 ◆ 1 Zweig Dille

 ◆ 1 Zweig Minze

 ◆ 4 Feigen

 ◆ 2 EL Granatapfelkerne

 ◆ 2 EL Olivenöl

 ◆ ½ TL Sumach

 ◆ ½ TL Schwarzkümmel 

 

 

1. Joghurt mit 1 Prise Salz verrühren. Sieb auf eine Schüssel stellen 
und mit einem Geschirrtuch auslegen. Joghurt hineinleeren, Tuch 
darüber einschlagen, zusammenbinden und mit einem Gefäß  
(z.B. Mörser) beschweren. Joghurt kalt stellen und mind. 24 Stunden 
abtropfen lassen.
2. Für das Brot Mehl, Wasser, Germ, Zucker, Salz und Olivenöl  
ca. 10 Minuten gla verkneten. Teig in eine Schüssel legen, mit einem 
Tuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
3. Rohr auf 220°C vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
4. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche kurz durchkneten 
und in 6 gleich schwere Stücke schneiden. Teigstücke flachdrücken, 
zu Fladen formen und auf das Blech legen. Mit einem Messerrücken 
überkreuz ein Muster in die Fladen drücken. Mit Olivenöl  
bestreichen, mit Mandeln und Kümmel bestreuen. Im Rohr (milere 
Schiene) ca. 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und  
überkühlen lassen.
5. Labneh auf einem Teller verstreichen. Mit Dille, Minze, Feigen,  
Granatapfelkernen, Olivenöl, Sumach und Schwarzkümmel garnieren. 
Dazu passen Oliven, Kapern, Cocktailparadeiser, Honig und Nüsse.

Pro Portion: 792 kcal | EW: 28 g | Fett: 29 g | KH: 106 g | BE: 8,3 | Chol: 25 mg

Fladenbrot:

 ◆ 450 g glattes Mehl

 ◆ 300 ml Wasser

 ◆ 20 g frische Germ

 ◆ 1 TL Kristallzucker

 ◆ 1 TL Salz

 ◆ 2 EL Olivenöl

 ◆ 80 g Mandelsplitter

 ◆ 1 EL Schwarzkümmel

 ◆ Salz, Mehl, Olivenöl
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Melanzane  
alla Parmigiana 
 

 

6 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden

 ◆ 4 Melanzani

 ◆ 120 g Parmesan (gerieben)

 ◆ 250 g Ricotta

 ◆ 120 g Büffelmozzarella

Sauce:

 ◆ 1 Zwiebel

 ◆ 3 Knoblauchzehen

 ◆ 2 EL Olivenöl

 ◆ 700 g Passata

 ◆ 200 ml Wasser

 ◆ 1 Zweig Rosmarin

 ◆ 2 Zweige Thymian

 ◆ Meersalz, Pfeffer

Rucola-Mandel-Pesto
 

 

2 Gläser (je 200 ml), Zubereitung ca. 15 Minuten

 ◆ 50 g blanchierte Mandeln

 ◆ 1 Knoblauchzehe

 ◆ 100 g Rucola

 ◆ 50 g Parmesan (gerieben)

 ◆ 120 ml Olivenöl

 ◆ Salz, Pfeffer, Olivenöl

1. Melanzani der Länge nach in Scheiben schneiden und 
in einer trockenen Pfanne beidseitig goldbraun braten. 
2. Für die Sauce Zwiebel und Knoblauch schälen und 
klein schneiden. Im Olivenöl anrösten und mit Passata 
aufgießen. Wasser zugießen, Rosmarin und Thymian 
zugeben. Sauce mit Salz und Pfeffer würzen und  
ca. 40 Minuten offen köcheln lassen. Vom Herd nehmen 
und die Kräuter entfernen.
3. Rohr auf 180°C vorheizen. 1 Schöpfer Sauce in einer 
Auflaufform verstreichen. Form mit Melanzanischeiben 
auslegen, mit Parmesan bestreuen und etwas Ricoa 
darauf verteilen. Zutaten einschichten, bis alle  
aufgebraucht sind. Mit übrigem Parmesan und  
Mozzarella bestreuen. Im Rohr (milere Schiene /  
Gierrost) ca. 1 Stunde backen. Herausnehmen und  
mit dem Rucola-Mandel-Pesto genießen. Dazu passt 
Kräutersalat.

Pro Portion: 269 kcal | EW: 18 g | Fett: 17 g | KH: 12 g | BE: 0,3 | Chol: 42 mg

1. Mandeln in einer trockenen Pfanne goldbraun  
rösten. Herausnehmen und auskühlen lassen. 
2. Knoblauch schälen. Rucola, Parmesan, Olivenöl, 
Mandeln und Knoblauch fein pürieren. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Pesto in die Gläser füllen, mit etwas 
Olivenöl bedecken und kühl lagern.

Pro 100 g: 470 kcal | EW: 10 g | Fett: 47 g | KH: 4 g | BE: 0,2 | Chol: 14 mg
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Zucchini-Handpies 
mit Schnilauch-Dip und 
Käferbohnensalat

 

8 Portionen, Zubereitung ca. 1 ½ Stunden

 ◆ 3 Zwiebeln

 ◆ 4 EL Olivenöl

 ◆ 6 kleine Zucchini (ca. 400 g)

 ◆ 2 Knoblauchzehen

 ◆ 200 g bunte Cocktailparadeiser

 ◆ 100 g Feta

 ◆ 2 Rollen Mürbteig (je 300 g)

 ◆ 2 EL Dijon-Senf

 ◆ 1 Ei (verquirlt)

 ◆ 2 EL Kürbiskerne (gehackt)

Dip:

 ◆ 1 Bund Schnittlauch

 ◆ 175 g Doppelrahm-Frischkäse

 ◆ 80 ml Buttermilch

 ◆ 1 TL Dijon-Senf

 ◆ 1 MS Zitronenschale

 ◆ 2 EL Zitronensaft

1. Für den Dip Schnilauch fein schneiden. Mit Frischkäse,  
Buermilch, Senf, Zitronenschale und -sa verrühren. Mit Salz  
und Pfeffer würzen.
2. Für den Salat Bohnen in ein Sieb leeren, kalt abspülen und  
abtropfen lassen. Zwiebel schälen und fein schneiden. Paprika  
putzen und in Ringe schneiden. Bohnen, Zwiebel, Paprika, Kernöl  
und Essig verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
3. Zwiebeln schälen, halbieren, fein schneiden und in 2 EL vom  
Öl langsam braten, bis sie karamellisieren. Vom Herd nehmen und 
auskühlen lassen.
4. Zucchini putzen und in dünne Scheiben schneiden. Knoblauch 
schälen und klein schneiden. Beides im übrigen Olivenöl kurz und 
scharf anbraten. Vom Herd nehmen und auskühlen lassen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen. Paradeiser halbieren. Feta zerbröseln. 
5. Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
6. Mürbteige aufrollen und in je 4 Rechtecke schneiden. Senf auf 
jedem Rechteck verstreichen, den Rand aussparen. Zwiebeln darauf 
ver teilen. Mit Zucchinischeiben und Paradeisern belegen. Mit Feta 
bestreuen. Teigrand über die Fülle einschlagen und vorsichtig  
andrücken. Pies auf das Blech legen. Teigrand mit Ei bestreichen  
und mit Kürbiskernen bestreuen. Im Rohr (milere Schiene)  
ca. 40 Minuten backen. Herausnehmen und überkühlen lassen.  
Handpies mit dem Dip und Käferbohnensalat servieren.

Pro Portion: 707 kcal | EW: 19 g | Fett: 42 g | KH: 66 g | BE: 4,8 | Chol: 105 mg

Käferbohnensalat:

 ◆ 2 Dosen Käferbohnen (je ca. 400 g)

 ◆ 1 kleine rote Zwiebel

 ◆ 2 kleine Spitzpaprika (gelb, rot)

 ◆ 4 EL Kürbiskernöl

 ◆ 3 EL Weißweinessig 

 ◆ Salz, Pfeffer
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Walnuss-
Linsen-
Bolognese
6 Portionen,  

Zubereitung ca. 1 ½ Stunden

 ◆ 3 Karotten (ca. 150 g)

 ◆ 2 Selleriestangen (ca. 150 g)

 ◆ 110 g Walnüsse

 ◆ 1 große Zwiebel

 ◆ 3 EL Olivenöl

 ◆ 700 g Passata

 ◆ 110 g grüne Linsen

 ◆ 200 ml Wasser

 ◆ 500 g Fusilli

 ◆ 100 g Parmesan (gerieben)

 ◆ 2 Zweige Basilikum

 ◆ Salz, Pfeffer

1. Karoen und Sellerie putzen  

und klein würfeln. Walnüsse sehr 

fein hacken. Zwiebel schälen,  

fein schneiden und im Olivenöl 

anrösten. Gemüse zugeben und 

mitrösten. Passata, Walnüsse und  

Linsen zugeben. Passataflasche mit 

dem Wasser ausschwenken und 

zuleeren. Bolognese zugedeckt  

ca. 1 Stunde köcheln. Mit Salz und 

Pfeffer würzen.

2. Fusilli in reichlich Salzwasser 

bissfest kochen, abseihen und 

abtropfen lassen. Dabei ca. 150 ml 

vom Nudelwasser auffangen und 

zur Bolognese geben. Fusilli und  

Bolognese auf Tellern anrichten, 

mit Parmesan bestreut und  

Basilikum garniert servieren.

Pro Portion: 663 kcal | EW: 26 g | Fett: 24 g |  

KH: 90 g | BE: 1,6 | Chol: 14 mg







COOLE 
DESSERTS

FUR  
HEISSE 

TAGE

..

FROZEN-JOGHURT-CUPCAKES  

12 Stück, Zubereitung ca. 30 Minuten, zum Gefrieren ca. 6 Stunden

Boden:

 ◆ 50 g Kokosöl

 ◆ 100 g Knuspermüsli

 ◆ 50 g Kokosflocken

Eismasse:

 ◆ 3 Bananen

 ◆ 200 g TK-Himbeeren

 ◆ 150 g griechisches Joghurt

 ◆ 3 EL Honig

 ◆ 1 TL Vanillearoma

Deko:

 ◆ 100 ml Schlagobers

 ◆ 12 Himbeeren

1. Für die Eismasse die Bananen schälen, in Stücke 

schneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen 

und ca. 4 Stunden tieühlen. Eine Muffinform mit  

Papierförmchen auslegen.

2. Für den Boden Kokosöl erwärmen, bis es flüssig ist. 

Müsli, Kokosflocken und Kokosöl verrühren und in den 

Förmchen verteilen.

3. Himbeeren, Bananen, Joghurt, Honig und Vanille im 

Kuer zerkleinern. Eismasse in den Förmchen verteilen 

und gla streichen. Nochmals ca. 2 Stunden tieühlen. 

4. Obers aufschlagen. Cupcakes aus den Papierförmchen 

lösen und mit Obers und Beeren verzieren.

Pro Stück: 180 kcal | EW: 3 g | Fett: 10 g | KH: 21 g | BE: 1,6 I Chol: 7 mg 

Wir haben die besten Rezepte für  
alle Naschkatzen, die jetzt keine Lust 
haben lange in der Küche zu stehen.  
Es gibt Cremiges, Eisgekühltes,  
Fruchtiges und Gefrorenes. Ist alles  
im Handumdrehen fertig und  
schmeckt wunderbar nach Sommer. 

FOTOS Nadine  Poncion i   

REZEPTE Char lotte  Cerny
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SCHICHT-

DESSERT

MIT 

BEEREN  

6 Portionen,  

Zubereitung ca. 20 Minuten

Boden:

 ◆ 100 g Mandeln

 ◆ 4 Datteln

 ◆ 2 EL Kokosöl

Creme:

 ◆ 2 EL Kokosöl

 ◆ 300 g Cashews

 ◆ 200 g TK-Waldheidelbeeren

 ◆ Saft von 1 Zitrone

 ◆ 50 ml Ahornsirup

Deko:

 ◆ 100 g Heidelbeeren

 ◆ Essbare Blüten (z. B. Stiefmütterchen)

1. Für den Boden alle Zutaten  

im Kuer zerkleinern, bis eine 

bröselige, klebrige Masse  

entsteht. Diese auf 6 Gläser  

aueilen und leicht andrücken.

2. Für die Creme Kokosöl  

schmelzen und mit den übrigen 

Zutaten im Kuer zerkleinern, 

bis eine Creme entsteht.  

Eventuell mit mehr Ahornsirup 

nach süßen. Creme abwechselnd 

mit den frischen Heidelbeeren 

in die Gläser füllen und mit den 

Blüten verzieren.

Pro Portion: 507 kcal | EW: 15 g | Fett: 35 g | 

KH: 36 g | BE: 2,3 I Chol: 0 mg 
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POPSICLES MIT BEEREN  

8 Stück, Zubereitung ca. 20 Minuten, zum Gefrieren ca. 8 Stunden

 ◆ 500 g griechisches Joghurt

 ◆ 120 g Mandelmilch

 ◆ 40 g Honig

 ◆ 100 g frische Beeren (Erdbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren)

 ◆ 70 g Müsli (crunchy)

1. Joghurt, Mandelmilch und Honig verrühren. Erdbeeren putzen 

und in dünne Scheiben schneiden, Brombeeren evtl. halbieren. 

2. Acht Eisformen mit Beeren füllen, Joghurtmasse darüber leeren 

und Müsli darauf verteilen. Jeweils einen Strohhalm hineinstecken 

und die Popsicles über Nacht tieühlen.

Pro Stück: 75 kcal | EW: 3 g | Fett: 3 g | KH: 9 g I BE: 0,8 I Chol: 7 mg 
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SCHOKOLADE-

EISBOMBE
 

 

12 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden,  

zum Gefrieren ca. 8 Stunden

Grundmasse:

 ◆ 225 g Kristallzucker

 ◆ 225 ml Wasser

 ◆ 6 Dotter

 ◆ 150 g Butter (zerlassen)

 ◆ 750 ml Obers

Kuvertüren: 

 ◆ 125 g weiße Kuvertüre (geschmolzen)

 ◆ 125 g Milchkuvertüre (geschmolzen)

 ◆ 125 g Zartbitter-Kuvertüre (geschmolzen)

Boden:

 ◆ 150 g Butterkekse

 ◆ 75 g Butter (zerlassen)

Deko:

 ◆ Erdbeeren, Himbeeren,  

 Heidelbeeren, essbare Blüten

1. Aus den Zutaten der Grundmasse werden drei Eis
sorten gemacht. Deshalb die Zutaten jeweils drieln.
2. Für das weiße Schokoeis Zucker und Wasser auf
kochen. Doer 5 Minuten cremig mixen, Buer 
einrühren. Während des Mixens den heißen Sirup zu
leeren. Doermasse im kalten Wasserbad so lange mit 
einem Schneebesen verrühren, bis sie kalt ist. Weiße 
Kuvertüre zugießen. Obers aufschlagen und unter 
heben. Mischung in der Eismaschine cremig rühren. 
3. Eine Halbkugelform oder eine Schüssel (2 l Inhalt) 
mit Frischhaltefolie auslegen, das weiße Schokoeis 
darin gla streichen und in den Tieühler stellen. 
4. Nun die Schrie von Punkt 2 wiederholen und dabei 
die Milchkuvertüre verwenden. Das Milchschokoladen 
eis ebenfalls in die Form streichen. 
5. Dunkles Schokoeis mit den Schrien von Punkt 2 
und der ZartbierKuvertüre herstellen und als letzte 
Schicht in der Form verstreichen. Mit Frischhaltefolie 
abdecken und über Nacht tieühlen.
6. Für den Boden die Kekse fein zerbröseln und mit der 
Buer vermischen. Masse auf der letzten Eisschicht 
verteilen, gla streichen und nochmals  
für 20 Minuten in den Tieühler stellen.
7. Form kurz in heißes Wasser tunken, Eisbombe 
herauslösen, Folie abziehen. Mit Beeren und Blüten 
dekorieren und sofort servieren.

Pro Portion: 641 kcal | EW: 7 g | Fett: 47 g | KH: 49 g I BE: 3,5  

Chol: 223 mg
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BROWNIE-

PRALINEN 

28 Stück, Zubereitung ca. 40 Minuten, 

zum Kühlen ca. 2 Stunden

 ◆ 150 g Kokosflocken

 ◆ 100 g Kakao

 ◆ 160 g Erdnussbutter

 ◆ 150 ml Ahornsirup

 ◆ 150 g Apfelmus 

 ◆ 200 g dunkle Kuvertüre (gehackt)

 ◆ 1 EL Kokosöl

 ◆ 20 g kandierte Veilchen

1. Kokosflocken und Kakao ver
rühren. Erdnussbuer und Ahorn
sirup unter Rühren erwärmen, bis 
eine homogene Masse entsteht.  
Mit KokosKakao verrühren und 
das Apfelmus untermischen. Masse 
mit Frischhaltefolie abdecken und 
für ca. 1 Stunde kalt stellen.
2. Aus der Masse 28 Kugeln  
(je ca. 25 g) formen und für  
ca. 1 Stunde kalt stellen. 
3. Kuvertüre und Kokosöl über 
einem Wasserbad schmelzen.  
Pralinen ein tunken oder die  
Kuvertüre in den Handflächen  
verteilen und die Pralinen darin  
rollen. Kandierte Veilchen hacken 
und die Pralinen damit bestreuen.

Pro Stück: 141 kcal | EW: 4 g | Fett: 9 g | KH: 12 g I 

BE: 0,8 I Chol: 0 mg 
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EIS- 

SANDWICHES  

MIT KOKOS-  

UND MATCHA- 

PARFAIT

20 Stück, Zubereitung ca. 1 Stunde,  

zum Gefrieren ca. 8 Stunden

Cookies:

 ◆ 200 g weiße Kuvertüre

 ◆ 225 g weiche Butter

 ◆ 100 g Kristallzucker

 ◆ 160 g brauner Zucker

 ◆ 2 mittlere Eier

 ◆ 300 g glattes Mehl

 ◆ 1 TL Natron

Parfait:

 ◆ 1 Vanilleschote

 ◆ 300 g Wasser

 ◆ 300 g Kristallzucker

 ◆ 700 ml Schlagobers

 ◆ 6 Dotter

 ◆ 50 g Kristallzucker

 ◆ 80 g Kokosöl (zerlassen)

 ◆ 25 g Matchapulver

1. Für das Parfait Vanilleschote aufschneiden, 
Mark herauskratzen. Wasser, Zucker, Vanille
schote und mark auochen und auf 107°C  
erhitzen (Zuckerthermometer verwenden!). Obers 
aufschlagen und kalt stellen. Doer und Zucker 
hell cremig mixen. Heißen Sirup langsam  
während des Mixens dazu leeren. Doermasse 
in einem kalten Wasserbad kalt schlagen. Obers 
unterheben, Masse halbieren. Eine Häle mit  
Kokosöl, die zweite mit Matcha vermischen.
2. Zwei Formen (ca. 45 x 30 cm) mit Frischhalte
folie aus legen, Massen separat hineinfüllen, gla 
streichen und über Nacht tieühlen.
3. Für den Teig Kuvertüre in kleine Würfel  
schneiden. Buer und Zucker ca. 5 Minuten  
schaumig mixen. Eier einzeln unterrühren. Mehl 
und Natron unterheben. Kuvertüre untermischen. 
Teig in Frischhaltefolie wickeln und für  
ca. 1 Stunde kalt stellen.
4. Rohr auf 180°C vorheizen, zwei Backbleche  
mit Back papier belegen. Teig in 40 Stücke  
(je ca. 30 g) teilen, zu Kugeln formen und auf die 
Bleche setzen. Im Rohr ca. 12 Minuten backen. 
Herausnehmen und abkühlen lassen.
5. Aus beiden ParfaitSorten jeweils 10 Scheiben  
(Ø ca. 10 cm) ausstechen. Auf die Cookies legen, 
einen zweiten Cookie daraufsetzen, andrücken 
und nochmals 20 Minuten tieühlen.

Pro Stück: 379 kcal | EW: 4 g | Fett: 20 g | KH: 47 g | BE: 3,5 I  

Chol: 122 mg 
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TARTES MIT LEMON CURD

3 Stück (6 Portionen), Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kühlen ca. 3 Stunden

Boden:

 ◆ 200 g Butterkekse

 ◆ 100 g Butter (zerlassen)

Curd:

 ◆ 3 mittlere Eier

 ◆ 100 g Butter

 ◆ 150 g Kristallzucker

 ◆ 80 ml Zitronensaft

 ◆ Schale von 3 Bio- 

Zitronen (abgerieben)

Plus:

 ◆ 100 g Erdbeermarmelade 

 ◆ 20 g Kokosflocken

 ◆ 2 Bio-Zitronenscheiben

 ◆ Essbare Blüten

 ◆ Butter

1. 3 Tarteförmchen (Ø ca. 12 cm) mit Buer ausstreichen. Für den 
Boden die Kekse fein zerbröseln und mit der Buer vermengen. 
Mischung in den Förmchen verteilen und am Rand entlang und 
am Boden fest drücken. Förmchen in den Kühlschrank stellen.
2. Für den Curd alle Zutaten über einem Wasserbad bei milerer 
Hitze unter Rühren ca. 25 Minuten eindicken lassen. Zum Rühren 
am besten abwechselnd einen Schneebesen und eine Teigspatel 
verwenden. Wichtig ist, dass die Masse vorsichtig gerührt und 
nicht aufgeschlagen wird.
3. Marmelade auf den Böden verstreichen, Curd darauf verteilen. 
Tartes für ca. 3 Stunden kalt stellen. 
4. Tartes mit Kokosflocken, geviertelten Zitronenscheiben und 
Blüten dekorieren.

Pro Portion: 884 kcal | EW: 7 g | Fett: 39 g | KH: 126 g I BE: 10,2 I Chol: 110 mg 
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PRODUKTVERGLEICH

So wurde getestet

Alle Buermilchprodukte wurden in Österreich hergestellt. 
Mit Ausnahme von Schärdinger Berghof (0,9%) beträgt der 
Fegehalt bei allen Marken 1%. 
Die vom Department für Ernährungswissenschaen der 
Universität Wien durchgeführte Untersuchung gliedert 
sich in zwei Teile. Im ersten Schri unterzogen sensorisch 
geschulte Prüfer die Produkte einer Quantitativen Deskrip-
tiven Analyse (QDA nach Stone et al. (1974)). Zunächst  
wurden 16 produktspezifische Aribute der Kategorie Aus-
sehen, Geruch, Flavour, Geschmack, Mundgefühl & Textur 
sowie Nachgeschmack inklusive Definitionen festgelegt, 
anhand derer die Buermilch-Marken beschrieben werden 
konnten. Anschließend evaluierten die Prüfer alle  
Produkte in randomisierter Reihenfolge entsprechend die-
ser Aribute auf einer Skala von 0 bis 10 (0 = nicht wahr-
nehmbar – 10 = sehr intensiv) und erstellten für jede unter-
suchte Marke ein spezifisches sensorisches Produktprofil.
Auf Basis dieser intensiven und systematisierten Aus-
einandersetzung mit den Buermilch-Proben nahmen die 
Prüfer in einem zweiten Schri eine Gesamtbewertung für 
jede der untersuchten Marken vor. Die Prüfung fand im 
Sensorik-Labor des Departments für Ernährungswissen-
schaen der Universität Wien sta.

Allen exotischen Fruchtvarianten im 
Handel zum Trotz: Für viele ist die 
klassische, reine Buermilch unüber
troffen. Und während so manch andere 
Leckerei eher zur Abteilung „Sünde“ 
zählt, ist das kalorienarme Sommer
getränk mit wertvollen Inhaltsstoffen 
wie Zink, Magnesium und Eisen sowie 
großen Mengen an Eiweiß und Calcium 
auch noch gut für die Gesundheit. 
Welche von insgesamt sieben in  
Österreich gängigen Buermilch 
Marken den höchsten Genuss ver
spricht, hat die ÖGVS – Gesellscha für 
Verbraucherstudien nun in Kooperation 
mit der Universität Wien ermielt.

Buermilch
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Gesamturteil: Buermilch

Testsieger

Mit dem besten Gesamteindruck belegte die Bio Heu-
milch Buermilch von Ein gutes Stück Heimat den  
ersten Platz in der Gesamtwertung. Im Rahmen der  
Evaluierung wies die Eigenmarke von Lidl sowohl beim 
Geruch als auch beim Flavour die stärksten Ausprägun-
gen nach frischer Milch auf. Der produkypische  
sahnig-buerige Flavour präsentierte sich auch inten-
siver als bei den meisten untersuchten Proben, biere 
Geschmacksnoten wurden kaum wahrgenommen.
Die Alpengut Buermilch Natur auf Rang zwei der Ge-
samtwertung zeigte sensorisch ein ähnliches Produkt-
profil wie die erstplatzierte Marke. Vor allem der Flavour 
nach frischer Milch bewegte sich auf einem annähernd 
gleichen Intensitäts-Niveau, der sahnig-buerige  
Flavour hingegen war etwas schwächer ausgeprägt.  
Geschmacklich wurde die Alpengut etwas weniger süß, 
dafür geringfügig saurer als der Testsieger wahrge-

nommen. Den drien Platz teilten sich die Schärdinger  
Berghof Buermilch und die Bergbauern Bio-Buermilch 
Natur von Zurück zum Ursprung mit exakt derselben Bewer-
tung des Gesamteindrucks. In der Buermilch von Schär-
dinger wurde von den Prüfern der sahnig-buerige Flavour 
am intensivsten wahrgenommen; die Zurück zum  
Ursprung-Buermilch war geschmacklich etwas saurer als 
Proben des Spitzentrios. Ansonsten aber zeigten die Proben 
von Schärdinger und Zurück zum Ursprung keine nennens-
werten Auffälligkeiten, sondern wussten vielmehr durch das 
gelungene Zusammenspiel aller sensorischen Komponenten 
zu überzeugen. Auf den weiteren Plätzen folgten die  
Produkte Spar, NÖM und Clever.

Marke        

Ein gutes Stück Heimat: Bio Heumilch Buttermilch  

Alpengut Buttermilch Natur

Zurück zum Ursprung: Bergbauern Bio-Buttermilch Natur 

Schärdinger Berghof Buttermilch

SPAR Österreichische Buttermilch

NÖM Buttermilch Natur

Clever Buttermilch

in Punkten

7,09

6,76

6,35

6,35

5,99

5,88

5,51
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Das  

neue GUSTO  erscheint am

19. 
August

Auf GUST.t finden Sie 15.000 Rezepte  
aus über 500 Ausgaben GUSTO, Tipps und  
Tricks rund ums Kochen sowie 
eine Vielzahl an Gewinnspielen.

 
Social Media
Facebook: facebook.com/gustomagazin

Facebook-Gruppe: Wir sind GUSTO

Instagram: @gusto_magazin

Newsleer
GUSTO.at/newsleer
Erhalten Sie 3 x pro Woche neue Rezeptideen per Mail:  

Abonnieren Sie doch unseren kostenlosen Newsleer!

Jetzt neu! 
GUSTO.at/veggie-newsleer
Wir freuen uns auch über eine Anmeldung zu  

unserem wöchentlichen Veggie-Newsleer!
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