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und Leser!

Herzlich willkommen bei GUSTO!

Anna Wagner Woligang Schliiter

wagner.anna@gusto.at
Chefredakteurin

schlueterwolfgang@gusto.at
Herausgeber

Kiirzlich duflerte sich eine Kollegin wie folgt: ,,Essen war
immer gut zu mir und hat mich nie enttauscht®, Wir
mussten tiber den Satz noch Tage spater immer wieder
nachdenken. Denn wenn Essen nicht nur als Stillen des
Hungergefiihls betrachtet wird und man wirklich gerne
kocht, ist dem wohl nichts hinzuzufiigen. Essen macht
nun mal so richtig gliicklich. Ein schoner Gedanke, und
somit herzlich willkommen in diesem GUSTO-Magazin.
Wir hoffen, IThnen mit unseren Rezepten und der Vielfalt
an Speisen Freude am Kochen und vor allem beim
Verzehren und Genief3en zu machen und wiinschen

aus tiefstem Herzen, Sie mit keinem unserer Gerichte
zu enttauschen. Falls Sie noch mehr Inspirationen
brauchen, klicken Sie doch auf GUSTO.at. Dort warten
rund 15.000 Rezepte darauf, von Ihnen entdeckt zu
werden und Sie noch gliicklicher zu machen!

Wir wiinschen viel Freunde, einen wundervollen

Herbst und alles, alles Liebe,

T e e
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Abkiirzungen: EL = Essloffel (ca. 15 ml), TL = Teeloffel (ca. 5 ml),
MS = Messerspitze, keal = Kilokalorien, EW = Eiweil3,
KH = Kohlenhydrate, BE = Broteinheit, Chol. = Cholesterin
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Frisch gemahlen, nicht gekapselt.

Das neue Mahlwerk, der Product Recognising Grinder (P.R.G.), passt den Mahlgrad a

spezialitat an. So ist es erstmals moglich, sowohl heifse als auch Cold-Brew-S

hezial

Erleben Sie jetzt eine vollkommen neue Art des Kaffeegenusses. |[URA — If

you

Utomatisch an die gewahlte Kaffee-

taten nach der Espresso-Methode zuzubereiten.
ove coffee. jura.com




Deshalb lieben
wir den HERBST ...

Wir stellen Ihnen tolle Hotels, neue Lokale, interessante Biicher und
andere Neuigkeiten vor. Es gibt viel Spannendes zu entdecken.
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HIDEAWAY FUR
NATURLIEBHABER

Hotel Post Lermoos

Der Ausblick vom traditionsreichen Hotel Post Lermoos auf die

legendare Zugspitze ist phanomenal, die Landhaussuiten bieten alpinen
Luxus, die ,Post Vitalwelt“ erstreckt sich auf tiberaus grofdziigigen

3.000 Quadratmetern und die ,,Post Gourmet Stube“ steht fiir ,,Alpine
Haute Cuisine“ auf 2-Hauben-Niveau. Die Gaste werden wahlweise mit
sechs bis acht Giangen verwohnt, die erlesenen Produkte dafiir stammen
aus der eigenen Landwirtschaft, von regionalen Bauern und ausgewahlten
Sennereien. Die exzellente Weinkarte punktet mit iiber 1.000 Positionen. GenieBerhotel Post Lermoos
Die Gastgeberfamilie Angelika und Franz Dengg fiihrt das 4-Sterne- Familie Angelika und Franz Dengg
Superior-Hotel als edle, gemiitliche und entspannte Genussadresse, 6631 Lermoos, Kirchplatz 6

die Tiroler Gastfreundschaft spiirt man in allen Bereichen. WIW.POSt-ISTTHOO. o]




RESTAURANT &
BISTRO

Neueroffnung

,2Der gute Fang“ nennt sich der neue Gourmet-
hotspot, der direkt am Donauufer in Ybbs eroffnet
hat. Gemeinsam mit den Architekten von BWM
konzipierte die Gastronomin Hannah Neunteufel
ein gediegenes Restaurant mit edlem Interieur
und gemiitlichem Ambiente und das dazugehorige
Bistro ,Fischbar als Treffpunkt fiir jede Gelegen-
heit. Nomen est Omen - auf der Speisekarte
finden sich Bouillabaisse, Bachforelle, Saibling und
Waller, aber auch Blunzenkndodel, Beuschel,
Schnitzel, Ripperl vom Wollschwein und Riiben-
gratin. In der Fischbar gibt’s vom Friihstiick bis
zum Sundowner eine grofde Auswahl an Snacks,
Vor- und Hautspeisen, unbedingt zu empfehlen ist
ein Aperitivo auf der traumhaften Donauterrasse.

Der gute Fang
3370 Ybbs an der Donau, Donaulande 1
Restaurant: Mo. bis Sa. 17:30 - 24, So. 11 - 17 Uhr

Fischbar: So. bis Do. 9:30 — 24, Sa. 9:30 — 1 Uhr
www.dergutefang.at
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KREIEREN SIE IHRE
PERSONLICHE

Fotos: Matt Observe

MOCHTEN SIE
CHOCOLADE
wie ein Profi ver-
kosten und sogar
selbst gestalten? Bei den
LINDT  Chocolade-Work-
shops lernen Sie, feinste
LINDT EXCELLENCE Tafeln wie
ein echter Maitre Chocolatier
zu verkosten: mit allen funt
Sinnen. Erleben Sie die erlese-
nen Kakaobohnen und die
besonders dinne Tafelform
der LINDT EXCELLENCE, wel-
che fir ein unglaubliches
Geschmackserlebnis sorgen.
Bei den LINDT Chocoladen-
Workshop erfahren Sie au-
Berdem, wie Sie die feine
dunkle Chocolade von LINDT
mit Wein und Kaffee perfekt
kombinieren koénnen. Zum
kronenden Abschluss kdnnen
Sie unter Anleitung des LINDT
Maitre Chocolatiers lhre per-

JETZT GEWINNEN!

Teilnehmen auf:
gusto.at/

- )y lindt-gewinnspiel

sonliche Chocola-
den- Tafel kreieren
und nach Herzens-
lust verzieren.

HOCHWERTIGE KAKAO-
BOHNEN sind das Herzstlck
der feinen LINDT EXCELLENCE
Chocolade. Seit 2020 sind
100% der Kakaobohnen, die
Lindt & Springli verwendet,
rickverfolgbar und extern
verifiziert. Denn nur wenn
ruckverfolgt werden kann,
wo die Kakaobohnen her-
kommen, wer sie anbaut und
wie diese produziert werden,
kann ein positiver Einfluss auf
die lokalen Konditionen ge-
nommen werden. Daher hat
Lindt & Sprungli ein eigenes
Nachhaltigkeitsprogramm
fir Kakaobohnen aufgebaut:
das Lindt & Springli Farming
Program.

ANMELDEN UND LINDT WORKSHOP
FUR 2 GEWINNEN!

Gewinnen Sie jetzt die Teilnahme an einem LINDT Chocolade-

Workshop fir sich und Ihre Begleitung am 1. 10., 15. 10. oder 29. 10.
Infos & Anmeldung auf: gusto.at/lindt-gewinnspiel

WERBUNG




STEIRISCHE KLASSIK

Winzertipp

Winzer und Juniorchef Michael Gutjahr ist mit viel
Engagement und Leidenschaft bei der Sache, wenn es um die
Entwicklung hervorragender Weine geht. Grofartig unterstiitzt
wird er dabei von seiner Freundin Diplom Sommeliére Tanja
Rappold und von seinen Eltern, die mit Rat und Tat zur Seite
stehen. Bei den Gutjahrs ist in allen Bereichen des Betriebes
Handarbeit angesagt - das gewahrleistet die hohe Qualitat
der Weine und verleiht ihnen eine personliche Note.

Das Sausal zdhlt zu den dltesten Weinanbaugebieten
Osterreichs, die Boden bestehen aus Schiefer und Muschelkalk.
Sie sind fiir das langsame Wachstum der Rebstocke
verantwortlich und verleihen den Weinen ihre mineralische
Note. Das Aushdngeschild ist der Riesling, weiters werden
Welschriesling, Gelber Muskateller, Weif3burgunder, Sauvignon
Blanc und Morillon angebaut. Schnapse, Wermut und Sekt
runden das reichhaltige Angebot ab. Sehr zu empfehlen ist

ein Besuch der Buschenschank, die liebevoll zubereiteten
Kostlichkeiten sollten Sie keinesfalls versaumen.

Weingut & Buschenschank Gutjahr

8442 Kitzeck, Neurath 33
www.weingut-gutjahr.at

WERBUNG

COOKIT. SO LEICHT GEHT SELBSTGEMACHT.

Die Kuiichenmaschine mit Kochfunktion von Bosch

Als multifunktionale und vernetzte Kiichenmaschine mit Kochfunktion bietet der
Cookit aul3ergewohnliche Moglichkeiten: Ganz egal ob Kochen, Braten, Piirieren,
Dampfgaren, Mixen oder Teigkneten - mit dem Cookit geht alles spielend leicht.
Das Allround-Talent kann aufgrund seiner grofen Auflageflache und einer Tem-
peratur von bis zu 200 Grad sogar Steaks perfekt anbraten. Mit seinem XL-Topf,
welcher bis zu 3 Liter Fassungsvermogen hat, kann locker fiir eine Grofdfamilie
aufgekocht werden. Der Cookit ist mit reichlich Profi -Zubehorteilen ausgestattet.
Dank Universalmesser, 3D-Riihrer, Zwillings-Riihrbesen und Dampfgarzubehor
geht die Zubereitung schnell, prazise und unkompliziert von der Hand.
Verbindet man den Cookit mit der Home Connect App hat man alles stets im
Blick: Man kann den aktuellen Kochfortschritt am Smartphone iiberwachen, Soft-
ware-Updates runterladen und neue Rezepte entdecken. Mit den drei verschiede-
nen Kocharten des Cookit - Guided Cooking (Schritt-fiir-Schritt Anleitung), Auto-
matikprogramm und manuelles Kochen - kann jeder nach eigenem Geschmack
und personlichem Kénnen ganz einfach loskochen.

JETZT NEU: Ab sofort konnen Sie ganz einfach Ihre eigenen Rezepte einspeichern,
jederzeit im Cookit aufrufen und nachkochen - Ihr ganz personliches Kochbuch.



Bezahlte Anzeige

Wohnbeihilfe:
Jetzt beantragen!

Mit der Wohnbeihilfe unterstitzt die Stadt Wien Personen mit
geringem Einkommen bei der Finanzierung ihrer Wohnkosten.

FUr immer mehr Menschen wird es aufgrund steigender Mieten schwieriger, sich Wohnen leisten zu
konnen. In diesen Fallen hilft die Wohnbeihilfe der Stadt Wien. Diese wird sowohl fUr gefordert errich-
tete bzw. sanierte Wohnungen als auch fir nicht geférderte (private) Mietwohnungen ausbezahlt. Auch
fUr Wohngemeinschaften und geforderte Eigentumswohnungen — unter bestimmten Voraussetzungen
— gibt es Wohnbeihilfe. Die Hohe der Wohnbeihilfe ist generell abhangig von der Haushaltsgrole, dem
Haushaltseinkommen und den Wohnkosten. Mit dem Online-Wohnbeihilfe-Checker lasst sich rasch
und unkompliziert klaren, ob Sie die Voraussetzungen erfillen. Ein Antrag auf Wohnbeihilfe kann auch
einfach und schnell online gestellt werden.

HE Stadt
Wien

Weitere Informationen: wien.gv.at/wohnbeihilfe



ALPENKULINARIK

Geschichten und Rezepte

In jedem alpinen Tal wird
seit jeher anders gekocht,
weil die Regionen schon
immer unterschiedliche Vor-
aussetzungen fiir den Anbau
und die Erzeugung von
Nahrungsmitteln mit sich
brachten. Entstanden sind
daraus lokale Gerichte wie
Saumoasn, Katzengschroa
oder Stinkerknodel. Die
Namen erheitern nicht nur,
sie erzahlen auch besondere
Geschichten. Spitzenkoch
Roland Essl widmet sich seit Jahren der Erforschung der
bauerlichen Speisen, deren Rezepte meist nur miindlich
von Generation zu Generation weiter-
gegeben wurden.

ROLAND

E O 0 L

Alpenkulinarik
Geschichten und Rezepte der

alpenlandischen Kiche, Roland Ess|
Anton Pustet Verlag; € 32,

VEGGIE-SOULFOOD

Hausmannskost ohne Fleisch und Fisch

1 ‘
n'. Madelrine & Flor A r

eimwehkighe
vegetarisch

Zur echten, traditionellen
Hausmannskost gehort
Fleisch ganz einfach dazu?
Stimmt eigentlich gar nicht!
Unsere Grofdeltern haben aus
finanziellen Griinden meist

8 vegetarisch gekocht, Fleisch

war ein Luxus und deshalb

besonderen Anlassen vor-
s behalten. In ,Heimwehkitiche
vegetarisch” zeigt das Auto-
VA renpaar 70 fast vergessene
Klassiker der Veggie-Haus-
mannskost, die auf regionalen und saisonalen Zutaten
basieren. Die Gerichte wurden zeitgemaf} {iberarbeitet,
die atmospharische Fotografie erinnert aber an Omas und
Opas Kiiche. Wunderbar bodenstandig, abwechslungsreich
und sattigend: auch so geht fleischloser Genuss!

Heimwehkiche vegetarisch

Madeleine & Florian Ankner
Dorling Kindersley; € 20,95

GLUTENFREI BACKEN

Kostliche Kuchen und Torten

Tanja Gruber gilt als die = &% & H 3
erfolgreichste Glutenfrei- % e
Bloggerin im deutsch- Meine

XUCHEN und TORTEN 3¢

sprachigen Raum. In y
ihrem neuen Buch
erklart sie, wie Kuchen
und Torten ohne Gluten
ganz wunderbar gelingen
und schmecken: vom
Nuss-Schokogugelhupt
iiber Birnen-Mohn-
Topfenkuchen bis zur
fruchtigen Charlotte.
Gruber zeigt darin nicht
nur tolle Tortenideen fiir jeden Anlass zum
gelingsicheren Nachmachen, sondern liefert obendrein
die wichtigsten Grundrezepte, damit glutenfreie
Hobbybacker selbst experimentieren und so richtig
kreativ werden kénnen.

Meine glutenfreien Kuchen und Torten
Tanja Gruber
Kneipp Verlag; € 27,-

WENIGER IST MEHR

Simple und clever kochen

Einfache Gerichte mit
cleverer Kreativitat
aufwerten: das ist die
Idee hinter Stevan Pauls
Kiichenphilospohie. Dem
Hamburger geht es um
die (Wieder-)Entdeckung
der eigenen Kiiche. Was
brauchen wir, was kann
man sich sparen? Wie
organisiere ich meinen
Vorrat, was kann ich aus
(zu) simplen Gerichten
zaubern? Variantenreich,
ideengebend und genial
inspirierend: so wird dank dieses Buchs unsere Kiiche
aufgemischt! Mit dabei: Pasta-Variationen, Klassiker der
Streetfood-Kultur und Lieblingsgerichte aus aller Welt.

Simple & clever Cooking

Stevan Paul
Brandstatter Verlag; € 30,-
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PROMOTION

QIMIQ SAHNE-BASIS

Das natirliche und einzigartige Sahneprodukt von
QimiQ. Kochen und Backen geht jetzt mit Links.

DIE ERSTE SAHNE-BASIS

Ql Scbulw Guqflbopr

SAHNE BASIS

Weitere Infos & tolle Rezepte unter www.QimiQ.com

Weitere Informationen konnen angefordert werden bei: VOG AG, Backermiihlweg 44, A-4030 Linz oder unter www.rapso.at

VINOTHEK IM
WEINGARTEN

Weine vom Sattlerhof

Am Gipfel des Sernaubergs er6ffnet sich ein
traumhafter Blick {iber eine der schonsten
Landschaften Osterreichs. Nun kénnen
Radfahrer und Spaziergianger dort die
besten Tropfen der Winzerfamilie Sattler
in freier Natur verkosten. Eine selbst
gezimmerte Holzverkleidung birgt einen gut
gefiillten Weinkiihlschrank, Safte aus der
Umgebung und Wasser sowie Glaser stehen
bereit und bezahlt wird per Bankomat- oder
Kreditkarte. ,Die Idee ist, dass man unsere
Weine dort verkosten kann, wo sie wachsen,
erklart Alexander Sattler. Erreichbar ist die
~JKapellenrast am Sernauberg“ direkt iiber
den Gamlitzer Wanderweg Nr. 4. Banke laden
zum Verweilen, gleich nebenan befindet sich
eine der vier modernen Kapellen aus
gerostetem Corten-Stahl des Architekten
Alberto Bach.

Weingut Sattlerhof

8462 Gamlitz, Sernau 2
www.sattlerhof.at
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Willkommen bei

Lesen Sie uns:
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arisches Soulf

Auf GUSTO.at finden Sie 15.000 Rezepte
aus iber 500 Ausgaben GUSTO, Tipps und
Tricks rund ums Kochen sowie

eine Vielzahl an Gewinnspielen.

Social Media

Facebook: facebook.com/gustomagazin I
Facebook-Gruppe: Wir sind GUSTO
Instagram: (@gusto_magazin .

Newsletter

GUSTO.at/newsletter
Erhalten Sie 3 x pro Woche neue Rezeptideen per Mail:
Abonnieren Sie doch unseren kostenlosen Newsletter!

Jetzt neu!

GUSTO.at/veggie-newsletter
Wir freuen uns auch iiber eine Anmeldung zu
unserem wochentlichen Veggie-Newsletter!



FIT IN JEDER

FASER

Der Herbst zeigt sich in Bestform! Und die neue Active-Kollektion

far Indoor und Outdoor sorgt flir jede Menge Motivation und Spal3 erhaltlich ab 12.10.
in Ihrer Tchibo Filiale

und im Online-Shop

Active-Wear

und -Gadgets

beim Lieblings-Workout. Einfach Funktionskleidung, clevere Sport-
gadgets oder was zum Fahrradfahren bendétigt wird, schnappen und

los geht's zur nachsten Tour mit Freunden oder ins Sportstudio! tchibo.at
I: |
Langarm- &
Funktionsshirt* & |
extraflache Nihte, i
verlangerte Riicken- -
partie, reflektierende
Flemente, Neonpink
oder Anthrazit
ca. € 18,00
Sporttight - -
DryActive Plus-Ausriistung, Balance-Board
breiter, elastischer Bund, rutschhemmende Ober- und
eingearbeitetes, reflektierendes Unterseite, seitliche Eingriffe,
Tape, Schwarz Grau oder Hellblau
ca. € 18,00 ca. € 18,00

N

Springseil Kapuzen-Funktionsshirt

gepolsterte Grifle mit herausnehmbaren DryActive Plus-Ausriistung, unterschiedliche
Gewichten, je ca. 30 g Strickzonen fiir optimales Kérpergefiihl,

ca. € 9,00 welch und elastisch, Dunkelblau-Violett

ca. € 25,00

*Uber tchibo.at erhaltlich.

WERBUNG
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So lieben wir

CIMuse

Wir haben knackiges Herbstgemiise in feine Rezepte verpackt. Es gibt
ein cremiges Siippchen, wiirzige Makkaroni mit viel Kase und einen
knusprigen Kuchen.

FOTOS Barbara Ster REZEPTE Charlotte Cerny

Maroni-Sullkartoffelsuppe
mit Pastinaken-Crostini

4 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden

» 2 Schalotten

» 1 mittlere SulBkartoffel

+ 1EL Butter

» 200 g Maroni (vorgegart, geschalt)
» 800 ml Gemusesuppe

» 100 ml Schlagobers

Garnitur:

+ 4 EL Kresse
» 4 EL Schlagobers
» 90 g Maroni (vorgegart, geschalt)

Pastinaken-Crostini:
» 2 Pastinaken

» 1EL Ol

» 200 ml Gemusesuppe
» 3 EL Kren (gerissen)
+» 8 Scheiben Wurzelbrot

1. Fiir die Suppe Schalotten schalen und wiirfeln.
Siif3kartoffel schilen und klein schneiden. Butter
in einem Topf aufschaumen. Schalotten zugeben
und goldbraun rosten. Kartoffel und Maroni
zugeben. Mit Gemiisesuppe aufgiefen und

ca. 30 Minuten kocheln. Suppe fein piirieren.
Obers zugiefden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Suppe warm halten.

2. Pastinaken schélen und grob schneiden.

In einem Topf Ol erhitzen. Pastinaken darin
anrosten, mit Suppe aufgief3en und zugedeckt
ca. 20 Minuten kocheln. Pirieren und auskiihlen
lassen. Kren untermischen. Creme mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Brotscheiben knusprig toasten und mit

der Pastinakencreme bestreichen. Suppe in
Schiisseln anrichten, mit Kresse, Obers und
Maroni garnieren und mit den Crostini servieren.










Butternuss
Mac and Cheese

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

» 500 g Butternusskurbis
» 3 Knoblauchzehen

» 2 EL Olivenol

+ 2 EL Butter

» 10 Salbeiblatter

» 350 ml Gemusesuppe

» 450 ml Milch

» 500 g Makkaroni

» 500 g Kohlsprossen

» 250 g wurziger Cheddar (gerieben)
» 50 g Pignoli

o Salz Pfeffer

1. Kiirbis schalen und wiirfeln. Knoblauch
schalen und fein schneiden.

2. Olivenol mit der Halfte von der Butter

in einem Topf erhitzen. Salbeiblatter darin
knusprig braten, herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Kiirbis und
Knoblauch in den Topf geben und scharf
anrosten. Suppe und Milch zugief3en und

ca. 25 Minuten kocheln. Alles fein piirieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Sauce
warm halten.

3. Makkaroni in reichlich Salzwasser al dente
kochen, abseihen und abtropfen lassen. Dabei
ca. 200 ml vom Kochwasser auffangen.

4. Kohlsprossen putzen und eventuell
halbieren. Ubrige Butter in einer Pfanne
aufschaumen, Kohlsprossen darin goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Sauce autkochen, Cheddar untermischen.
6. Pignoli in einer trockenen Pfanne gold-
braun rosten und beiseite stellen.

7. Makkaroni mit der Sauce vermengen und
bei Bedarf mit Nudelwasser etwas auflockern.
8. Mac and Cheese mit den Kohlsprossen,
Salbeibldttern und Pignoli anrichten.
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Sauerrahm-Mirbteigkuchen

mit Kiirbis, Roten Riiben und Kdse

6 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Kihlen ca. 1 Stunde

Mirbteig:

» 500 g glattes Mehl

» 200 g kalte Butterstucke
» 200 g Sauerrahm

o

TL Meersalz

-1

TL Thymian

o

TL Rosmarin

Fulle:

» 500 g Hokkaido

» 2 Rote Ruben

» 4 EL Olivenol

» 1TL Paprikapulver (geréuchert)
» 1TL Kreuzkiummel (gemahlen)
» 1Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

+ 100 g Gorgonzola

» 100 g Feta

» 100 g Parmesan (gerieben)

+ 1 EI (verquirlt)

» TEL Kurbiskerne (gehackt)

» 1EL Sesam (hell und schwarz)

|||||||||||||||||||||||

» Salz, Pfeffer, Mehl

1. Fiir den Teig Mehl und Butter verreiben, bis eine
broselige Masse entsteht. Rahm, Salz und Krauter
zugeben und zligig zu einem glatten Teig verkneten.
Abdecken und fiir ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Rohr auf 200°C vorheizen. Backblech mit
Backpapier belegen.

3. Fiir die Fiille Hokkaido in Stiicke schneiden. Rote
Riiben schéilen und vierteln. Gemiise mit 3 EL vom
Olivenol, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und
Pfeffer vermengen, auf dem Blech verteilen und

im Rohr (mittlere Schiene) ca. 30 Minuten rosten.
Herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Halfte
vom Gemuiise mit einer Gabel zerdriicken.
4.7Zwiebel und Knoblauch schalen, fein schneiden
und im tbrigen Olivenol karamellisieren. Gemiise
und Zwiebelmischung in eine Schiissel geben.
Gorgonzola in Stiicke teilen, Feta zerbroseln und
mit dem Parmesan untermischen.

5. Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit Back-
papier belegen. Teig halbieren, eine Halfte auf einer
bemehlten Arbeitsflache ausrollen und auf das
Blech legen. Fiille darauf verteilen, dabei ca. 2 cm
vom Rand aussparen. Zweite Teighalfte ausrollen
und auf die Fiille legen. Rand mit dem Gabelriicken
andriicken. Kuchen mit Ei bestreichen und mit
Kiirbiskernen und Sesam bestreuen. Im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 45 Minuten goldbraun backen.
6. Kuchen herausnehmen und iiberkiihlen lassen.
Dazu passt Krautersalat und ein Sauerrahm-Dip.
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Fiir diese siifyen Kostlichkeiten braucht es kein Backrohr. Die Kuchenmasse
wird in eine Pfanne oder Form gefiillt und am Herd zubereitet.
Klingt einfach, ist einfach und schmeckt grof3artig!

FOTOS Barbara Ster REZEPTE Charlotte Cerny

(GGesturzter
Karamell-Birnenkuchen

12 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

Kuchenmasse: 1. Fiir den Belag Birnen schalen, Kerngehause
+ 4 mittlere Eier entfernen. Birnen in Spalten schneiden.
. 80 g Kristallzucker 2. Zucker und Butter in einer Pfanne karamellisieren
+ 1Pkg. Vanillezucker und vom Herd nehmen. Birnenspalten auf dem
» 120 g Butter (zerlassen) Karamell verteilen.
» 60 g Joghurt 3. Eier und Zuckersorte cremig mixen. Butter, Joghurt,
. 160 g glattes Mehl Mehl und Backpulver untermischen. Masse auf den
.+ 2 TL Backpulver Birnen verstreichen.

4. Kuchen zugedeckt bei schwacher Hitze (Stufe 3 von
Belag: 10) ca. 45 Minuten garen. Um zu testen, ob der Kuchen
» 3 Birnen gar ist, einen Zahnstocher hineinstecken. Bleiben nur
. 80 g Kristallzucker ein paar Brosel daran kleben, ist er fertig.
. 50 g Butter 5. Kuchen aus der Pfanne auf einen Teller stiirzen,
------------------ mit Staubzucker bestreuen und warm mit Schlagobers
+ Staubzucker servieren.
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Geddmpfter
Schoko-Lava-Kuchen

4 Portionen, Zubereitung ca. 172 Stunden

.+ 120 g weiche Butter 1. Eine Kuchenform (ca. @ 20 cm) mit Butter ausstreichen

+ 120 g Kristallzucker und mit zurechtgeschnittenem Backpapier auslegen.

+ 2 mittlerer Eier 2. Eine tiefe Pfanne ca. 3 cm hoch mit Wasser fiillen und

+ 60 g glattes Mehl erwarmen, aber nicht kochen. Einen Dessertring hineinlegen,

+ 25 g Kakao damit die Kuchenform das Wasser nicht beriihrt.

+ 1TL Backpulver 3. Butter und Zucker cremig mixen. Eier einzeln zugeben und
unterrithren. Mehl, Kakao und Backpulver einriihren. Masse

Schokosauce: in der Form verstreichen und mit Alufolie abdecken.

+ 50 ml Schlagobers 4. Kuchenform auf den Dessertring in die Pfanne stellen.

+ 60 g dunkle Kuvertiire (gehackt) Kuchen zugedeckt ca. 1 Stunde dampfen (das Wasser darf

----------- nicht kochen).

+ Butter 5. Kuchen herausnehmen und 10 Minuten tiberkiihlen lassen.
Aus der Form nehmen und das Backpapier abziehen.
6. Fur die Schokosauce Obers autkochen und vom Herd
nehmen. Kuvertiire unter Rithren darin schmelzen. Sauce
auf dem Kuchen verteilen. Kuchen noch heif servieren.

Traditionelle Heuwirtschaft
fordert durch ihre nachhaltige
Wirtschaftsweise die Artenviel-
falt auf Wiesen, Weiden und
Almen. So genieBen Heumilch-
kithe im Sommer viele frische
Graser und Krauter sowie
schmackhaftes Heu im Winter. Gleichzeitig wird wert-
voller Lebensraum fiir Bienen und Schmetterlinge
erhalten. Vergorene Futtermittel sind bei dieser jahr-
hundertealten Tradition strengstens verboten. Mehr
auf heumilch.com.

Mit Unterstiitzung von Bund, Ladndern und Europdischer Union

- ’ = Bundesministerium _ PPN e s
e / , L P e die Entwickl des
Landwirtschaft, Regionen lindlichen Racrs
PP LE 14-20 e e

F ek A LEndllehan Raiis

und Tourismus

o
Fife

die léndlichen Gebiete.

www.heumilch.com

1



Cookie mit weifser
Schokolade und Nougat

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 110 g weiche Butter

+ 70 g Kristallzucker

+ 70 g brauner Zucker

+ 1Pkg. Vanillezucker

+ T mittleres Ei

+ 140 g glattes Mehl

+ 1TL Backpulver

+ 150 g weilBBe Kuverture (gehackt)
+ 50 ml Schlagobers

+ 100 g Nougat

-----------

¢+ Butter

1. Butter und Zuckersorten cremig mixen. Ei unterriihren.
Mehl, Backpulver und die Hélfte der weif3en Kuvertiire
untermischen.

2. Pfanne (ca. @ 20 cm) mit Butter ausstreichen. Cookieteig
darin verteilen und flach driicken. Ubrige Kuvertiirestiicke
darauf verteilen und leicht in den Teig driicken. Zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 40 Minuten garen.

3. Schlagobers aufkochen und vom Herd nehmen.

Nougat darin schmelzen. Cookie noch warm mit dem Nougat
servieren. Dazu passt Vanilleeis.
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Cotton
Cheesecake

6 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden

» 200 g Doppelrahm-Frischkase
» 50 g Butter

+ 150 ml Milch

» 50 g glattes Mehl

» 40 g Speisestarke

+ 1Pkg. Vanillezucker

+ 1TMS Zitronenschale

» 5 mittlere Eier

» 80 g Kristallzucker

+ Butter, Staubzucker

1. Eine Kuchenform (@ 24 cm) mit
Butter ausstreichen und mit zurecht-
geschnittenem Backpapier auslegen.

Eine tiefe Pfanne ca. 3 cm hoch mit
Wasser fiillen und erwarmen, nicht
kochen. Einen Dessertring hineinlegen,
diese Erhohung verhindert, dass die
Kuchenform das Wasser beriihrt.

2. Frischkase, Butter und Milch unter
Rithren erwarmen, aber nicht kochen.
Vom Herd nehmen. Mehl, Starke, Vanille-
zucker und Zitronenschale unterriihren.
3. Eier trennen. Eiklar mit Kristallzucker
zu cremigem Schnee schlagen. Dotter
unter die Frischkasecreme mischen.
Schnee unterheben. Masse in die Form
fillen und mit Alufolie abdecken.

4. Kuchenform auf den Dessertring in die
Pfanne stellen. Zugedeckt ca. 50 Minuten
dampfen (das Wasser darf nicht kochen).
5. Cheesecake herausnehmen und ab-
kiihlen lassen. Aus der Form nehmen,
Backpapier abziehen. Cheesecake mit
Staubzucker bestreut servieren.
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5. Gekuh

Tipp:

KAFFEEWURFEL

ZUTATEN FUR 50 STUCK

1. QimiQ Classic mi
2. Cognac und Loskaffeepulver dazumischen.

3. Die Masse abwechselnd mit den Oblaten in eine Form schichten,
beschweren und Uber Nacht kuhlen.

4, In Warf

-

e

t

Statt Cognac kann auch Baileys oder
Orangenlikor verwendet werden.

9

- QIMIO.

DIE ERSTE SAHNE BASIS

QimiQ Classic
Dunkle Schokolade
Cognac
Loskaffeepulver

Backoblaten (120x200)

t der Schokolade schmelzen.

(ca. 2,5 x 2,5 cm) schneiden.

sef ENSTE SANME-BASE

agern.

You

f /QimiQWorld WWWQimchom @ /MyQimiQChef
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Pfannen-Brownie mit Niissen

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

+ 200 g dunkle Kuverture 1. Kuvertiire und Butter schmelzen. Zuckersorten unter-

» 60 g Butter rithren. Eier einzeln untermischen. Mehl und Kakao

. 30 g Kristallzucker einrithren. Pfanne (@ ca. 20 cm) mit Butter ausstreichen.

» 60 g brauner Zucker 2.1 EL von den Walniissen fiir die Garnitur beiseite

.+ 2 mittlere Eier stellen. Browniemasse mit Vollmilchkuvertiire und Niissen
. 60 g glattes Mehl vermengen und in die Pfanne fiillen. Zugedeckt bei

. 1EL Kakao schwacher Hitze (Stufe 3 von 10) ca. 35 Minuten garen.

. 50 g Walnlsse (gehackt) Die Mitte soll noch fliissig sein. Vom Herd nehmen und

» 80 g Vollmilchkuverture (gehackt) 10 Minuten rasten lassen.

+ 2 Kugeln Vanilleeis 3. Brownie mit den iibrigen Niissen bestreuen und noch

........... warm mit Vanilleeis genief3en.
o Butter

IBUPROFEN/PSEUDOEPHEDRIN

Lindert Schmerzen und Fieber, bekampft die Entziindung &
befreit Nase und Nebenhohlen

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

© Natallia - stock.adobe.com, 20211007 Ibucomp® | Gusto
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Wohlfiihlgerichte

0S

aft

tlhich

Essen macht gliicklich! Hier kommt Geschmortes, Gebratenes,
Uberbackenes und ein cremiger Eintopf auf den Tisch - mit viel
Gemiise und tippigen Beilagen.

FOTOS Barbara Ster REZEPTE Charlotte Cerny

Schweinskoteletts

mit Cider und cremiger Polenta

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

. 4

L 4

L 4

4

2 kleine Apfel

4 Schweinskoteletts (je ca. 200 g, mit Knochen)
2 EL Olivendl

4 EL Butter

4 Zweige Thymian

2 Zweige Salbei
200 ml Apfel-Cider

Polenta:

4

700 ml Milch

50 g Butter

120 g Maisgriel3
120 g Gorgonzola

-----------------------

Salz, Pfeffer, Muskat

1. Rohr auf 220°C vorheizen.

2. Apfel in Scheiben schneiden. Koteletts
beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer ofenfesten Pfanne

erhitzen. Koteletts darin beidseitig scharf
anbraten. Butter, Kriauter und Apfel

zugeben und durchschwenken. Mit Cider
abloschen und im Rohr (mittlere Schiene /
Gitterrost) ca. 20 Minuten garen.

3. Fiir die Polenta Milch und Butter aufkochen.
Grief3 einrieseln lassen und unter Riihren dick-
cremig einkochen. Polenta mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Vom Herd nehmen, Gorgonzola
untermischen. Koteletts aus dem Rohr nehmen,
mit Saft und Polenta anrichten.
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Falscher Hase

mit Fenchel & Prosciutto

8 Portionen, Zubereitung ca. 12 Stunden

-

+ 1Fenchelknolle

-

+ 1Stange Lauch

-

+ 1Semmel

+ 60 ml Milch

+ 2ELOI

+ 3 Knoblauchzehen

+ 1kg gemischtes Faschiertes
+ 2 EL Majoran

+ TEL Senf

+ 120 g Prosciutto

+ 1,5 kg Baby-Erdapfel
+ 2 EL Olivendl

+ 4 EL Rosmarin

lllllllllllllllll

s Salz Pfeffer

1. Vom Fenchel das Griin abzupfen
und beiseite legen. Fenchel und
Lauch putzen und fein schneiden.
Semmel mit der Milch tibergief3en
und ziehen lassen.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen,

Fenchel darin ca. 3 Minuten abraten.

Lauch zugeben und ca. 3 Minuten
mitbraten. Vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen.

3. Knoblauch schalen und fein
schneiden. Semmel ausdriicken.
Faschiertes, Gemiise, Knoblauch,
Majoran, Senf und Semmel
vermischen, salzen und pfeffern.

4. Rohr auf 180°C Umluft vorheizen.
Faschierte Masse auf einem Blech
zu einem langlichen Laib formen
und mit Prosciutto umwickeln.

5. Erdapfel eventuell halbieren, mit
Olivenol vermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf dem Blech
verteilen. Falschen Hasen mit den
Erdapfeln im Rohr ca. 30 Minuten
braten. Rosmarin mit den Erdapfeln
vermengen und weitere 20 Minuten
garen.

6. Braten mit dem Fenchelgriin
garnieren und mit den Erdapfeln
servieren.

_«

SAFE PARTNER: Wir sorgen
fur sichere Betreuung!

Yetzt anmelden!

1 Programm - 3 Wege, es zu leben!

Erstmals wird das neue WW Programm
personlich auf dich und deinen Lifestyle
abgestimmt. Geniel3e zero point™
Lebensmittel, bis der Hunger verschwun-
den ist - ohne wiegen, ohne zahlen.
Einfach optimal abnehmen und geniel3en!

Unsere Mitarbeiter werden regelmaBig
auf Corona getestet, die Betreuung ist
auch digital oder per Fernkurs moglich.

AKTION:

gratis Einschreibung, du sparst ... € 35,00
Wochengebuhr............................
Wochengeblhr 10-23 Jahre .........

Easy Pass’, das gunstigste Angebot:
wochentlich nur..........................
("Mindestbuchung:3Monate, danachjederzeit kiindbar!)

weightwatchers
Osterreich

WW ist nicht geeignet fur Schwangere, Personen mit Essstorungen und
Kinder unter 10 Jahren. Vor Beginn einer Abnahme sollte arztlicher Rat
eingeholt werden. © 2021 WW International, Inc. Alle Rechte vorbehalten.

www.weightwatchers.at | Tel. 01532 53 53

() WWOesterreich @ ww_oesterreich
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Pulled Beef Pie

mit fruchtigem Rotkrautsalat

6 Portionen, Zubereitung ca. 4 Stunden

» 1,5 kg Rinderbrust

. 1Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 4 EL Ol

. 2 TL Paprikapulver (gerduchert)
+ 1EL Tomatenmark

+ 2 Chilischoten (getrocknet)

+ 800 g Pelati

» 500 ml Rindsuppe

+ 1EL Maisstarke

£

£

Rotkrautsalat:

» 1kleines Rotkraut

+ 4 EL Olivenaol

- 4 EL Apfelessig

. Saft von 1 Mandarine

+ 1TL Dijon-Senf

+ TEL Ahornsirup (optional)
. 2 kleine Apfel

+ 2 Mandarinen

i

£

Topping:

» 220 g glattes Mehl

» 1Pkg. Backpulver

+ 170 g Instant-Polenta

+ 370 g Buttermilch

+ 120 g Cheddar (gerieben)
+ 15 g Petersilie (gehackt)

|||||||||||||||||

1. Fleisch in ca. 5 cm grof3e Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schalen und fein
schneiden. In einem Topf 3 EL vom Ol erhitzen.
Fleisch in mehreren Arbeitsschritten darin
rundum braun braten und herausnehmen.
Ubriges Ol im Topf erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin goldgelb résten. Bratriickstand
vom Topfboden schaben (er gibt den intensiven
Geschmack). Paprikapulver, Tomatenmark und
Chilis zugeben und kurz mitrésten. Pelati und
Suppe zugeben. Fleisch einlegen, autkochen und
zugedeckt 2 Stunden schmoren. Deckel einen
Spalt 6ffnen, Ragout 1 Stunde weiterschmoren.

2. Fiir den Salat Rotkraut putzen und sehr fein
schneiden. Mit Salz wiirzen, kraftig durchkneten
und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Olivendl, Essig,
Mandarinensaft, Senf und Sirup gut verriihren,
mit Pfeffer wiirzen. Rotkraut mit der Marinade
vermischen und ziehen lassen. Apfel vierteln,
Kerngehiuse entfernen. Apfel in Stifte schneiden.
Mandarinen schalen und in Stiicke schneiden.
Beides unter den Salat mischen.

3. Fiir das Topping Mehl, Backpulver, Polenta und
Buttermilch verriihren. Cheddar und Petersilie
untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Fleisch aus dem Sud nehmen und mit

2 Gabeln zerzupfen. Starke mit 3 EL vom Sud ver-

rithren. Sud aufkochen und mit der Starke binden.

Fleisch untermischen und vom Herd nehmen.

5. Rohr auf 200°C vorheizen. Ein ofenfestes
Reindl oder eine Auflaufform auf ein Blech
stellen. Ragout einfiillen. Nocken vom Topping
darauf verteilen. Im Rohr (zweite Schiene von
unten) ca. 20 Minuten backen, bis die Oberflache
goldbraun ist. Herausnehmen und mit dem
Rotkrautsalat servieren.

.
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Gnocchi-Eintopf

mit Gemiise und knusprigem Speck

6 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten

. 1Zwiebel 1. Zwiebel und Knoblauch schilen

+ 3 Knoblauchzehen und fein schneiden. Karotten schalen

. 6 Karotten und klein wiirfeln. Sellerie putzen und

+ 4 Stangen Sellerie wiirfeln. Speck in Stiicke schneiden und
. 4 dicke Scheiben Friihstiicksspeck in einem Topf langsam anbraten, bis er

» 1EL Rosmarin knusprig ist. Rosmarin untermischen,

+ 1TL Fenchelsamen beides aus dem Topf nehmen. Gemiise im
. 1TL Chiliflocken Bratriickstand anrosten. Fenchelsamen,

» 2 EL Butter Chiliflocken und Butter zugeben und

. 2 EL glattes Mehl durchschwenken. Mehl unterriihren und
+ 11 Gemusesuppe mit Suppe aufgiefden. Gemiise zugedeckt
.+ 250 ml Schlagobers ca. 20 Minuten kocheln.

+ % Kohl 2. Obers zugiefden. Kohl in Stiicke

» 500 g Gnocchi (Fertigprodukt) schneiden und mit den Gnocchi zugeben.
+ 100 g wurziger Kase (zB. Asiago, gerieben) 10 Minuten kocheln.

+ 4 EL Kresse 3. Eintopf mit Salz abschmecken, an-
--------- richten und mit Speck, Kase und Kresse
+ Salz bestreuen.
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Lasagnerolichen
mit Kohl und Kiirbis

6 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden

+ 250 g Lasagneblatter

+ 3 Knoblauchzehen

+ 300 g Butternusskurbis
» 300 g Kohl

+ 500 g frische Bratwurste
+ 200 g Ricotta

+ 60 g Butter

» 20 g Salbeiblatter

» 60 g glattes Mehl

+ 500 ml Milch

+ 100 g Parmesan (gerieben)
+ 100 g Scamorza (gerieben)

+ Salz Pfeffer, Muskat, Olivenol

1. Lasagneblatter in reichlich Salzwasser ca. 3 Minuten kochen,

herausheben, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

2. Knoblauch und Kiirbis schalen und klein wiirfeln. Kohl klein
schneiden. Wurstbrat aus der Haut driicken und in einer
Pfanne ohne Ol braun braten. Brit aus der Pfanne nehmen.

1 EL Ol in der Pfanne erhitzen, Kiirbis darin ca. 5 Minuten
anschwitzen und herausnehmen. 1 EL Olivenol in der Pfanne
erhitzen, Kohl und Knoblauch darin kurz anrdsten und vom
Herd nehmen.

3. Arbeitsflache leicht mit Ol bestreichen und die Lasagne-
blatter hochkant auflegen. Mit Ricotta bestreichen. Gemiise
und Brat darauf verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Lasagnebladtter von unten nach oben iiber die Fiille einrollen
und in eine Auflaufform (ca. 25 x 15 cm) stellen.

5. Rohr auf 180°C vorheizen. Auflaufform auf ein Blech stellen.
6. Fiir die Kdsesauce Butter in einem Topf aufschaumen.
Salbeiblatter darin knusprig braten. Herausnehmen und gut
abtropfen lassen.

7. Mehl in den Topf geben und kurz anschwitzen. Milch in
mehreren Arbeitsschritten unter standigem Riihren zuleeren.
Sauce aufkochen und vom Herd nehmen. Kdsesorten unter-
rihren. Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Falls die Sauce zu zdhfliissig, etwas mehr Milch unterriihren.

8. Sauce auf den Lasagnerollchen verteilen. Form mehrmals auf
die Arbeitsflache klopfen, damit sich die Sauce absetzt. Im Rohr

(zweite Schiene von unten) ca. 35 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und mit den Salbeibldttern belegt servieren.
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Coq au
Riesling

mit Champignons

4 Portionen, Zubereitung ca. 1%z Stunden

+ 1Zwiebel

+» 2 Knoblauchzehen

» 2 Karotten

+ 500 g Champignons

+ 4 HUuhnerbruste (mit Haut und Knochen)
+» 2 EL Olivendl

+ 2 EL Butter

+ 4 Zweige Thymian

+» 500 ml Riesling

+ 200 ml Schlagobers

+ 2 EL Dijon-Senf

+ 2 EL Schnittlauchréllchen

-----------------

+ Salz Pfeffer

1. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein
schneiden. Karotten schalen und vierteln.
Champignons putzen und je nach Grofle
halbieren oder blattrig schneiden.

2. Hithnerbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olz Super Soft Sandwich eignet sich mit

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Fleisch seinem extra groflen Scheibenformat ideal fiir
mit der Hautseite nach unten einlegen und . b=,
Sandwich Kompositionen.

ca. 5 Minuten scharf anbraten. Wenden und
rundum anrosten. Fleisch aus der Pfanne
nehmen. 1 EL. von der Butter in der Pfanne

So zum Beispiel die trendige
Variante mit gegrillten

aufschaumen. Zwiebel und Knoblauch zuge- _ 1 P — 1,
ben, goldgelb rosten und herausnehmen. Auberginen, Humus und
3. Ubrige Butter in die Pfanne geben, geschmorter Paprika.

-

Champignons darin braun braten. Karotten

zugeben und durchschwenken. Zwiebel- Das Rezept zum Nach-

mischung, Fleisch und Thymian zugeben o §
und mit Wein abléschen. Aufkochen und machen und noch mehr O'ZH
5 Minuten kocheln. Obers und Senf zugeben Inspirationen gibt es Ay

und zugedeckt ca. 40 Minuten garen. jetzt auf www.oelz.com > SUPE R
4. Coq au Riesling mit Schnittlauch :‘ s o F T ,

bestreuen und mit Baguette servieren. & SANDWICH §

- e

...jeder schmeckt, dass Olz mit Liebe biickt!

Olz der Meisterbicker » www.oelz.com



Hiihner-Paprikas

mit Buttermilchnockerln

4 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden

+ 5rote Paprika 1. Rohr auf 220°C Oberhitze vorheizen. Paprika

. 2 Knoblauchzehen halbieren, putzen, mit der Hautseite nach

. 1Zwiebel oben auf das Blech legen und im Rohr (oberste

. 4 EL Ol Schiene) ca. 15 Minuten rosten, bis die Haut

« 1Huhn (ca. 16 kg; zerteilt, ohne Haut) schwarz ist. Herausnehmen, in eine Schiissel

. 1TL Paprikapulver geben und abdecken. 10 Minuten ziehen lassen

» 200 ml Hithnersuppe und die Haut entfernen.

+ 250 ml Schlagobers 2. Fur die Nockerl Mehl, Eier, Butter, Butter-

.+ 2 EL Kerbel milch, Salz, Pfeffer und Muskat zu einem zdhen
Teig verriihren.

Nockerl: 3. Reichlich Salzwasser aufkochen. Aus dem

.+ 500 g glattes Mehl Teig mit einem Loffel Nockerl ausstechen und

+ 3 mittlere Eier ins kochende Wasser legen. Hitze reduzieren,

» 100 g Butter (zerlassen) Nockerl ca. 10 Minuten schwach kocheln.

.+ 250 g Buttermilch Aus dem Wasser heben und warm halten.

------------------------- 4. Knoblauch und Zwiebel schilen und

+ Salz, Pfeffer, Muskat wiirfeln. Paprika mit dem Knoblauch piirieren

und beiseite stellen.

5. In einer tiefen Pfanne 3 EL vom Ol erhitzen,
Fleisch darin rundum scharf anbraten. Heraus-
nehmen und beiseite stellen. Ubriges Ol in der
Pfanne erhitzen. Zwiebel darin goldgelb rosten.
Paprikapulver unterriihren. Piirierte Paprika
und Suppe zuleeren. Fleisch einlegen und
zugedeckt ca. 30 Minuten kocheln.

6. Obers zugiefden, Fleisch wenden und weitere
30 Minuten kocheln. Fleisch herausnehmen,
Sauce piirieren. Fleisch einlegen.

7. Paprikas mit Kerbel bestreuen und mit den
Nockerln servieren.
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|
Knusprig
gebacken

10 Portionen, Zubereitung ca. 1%z Stunden

2 Melanzani

2 Knoblauchzehen

250 g Cocktailparadeiser

2 EL Rosmarin

100 g Ziegenfrischkase

1 Pkg. Tante Fanny Frischer Butter-Blatterteig (250 g)

Salz, Pfeffer, Olivendl

1. Melanzani in Scheiben schneiden, auf ein Kiichen-
tuch legen, beidseitig salzen und ca. 15 Minuten
ziehen lassen.

2. Knoblauch schédlen und fein schneiden. Paradeiser

halbieren. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Knoblauch und Paradeiser zugeben und braten. Mit
Salz, Pfeffer und 1 EL. vom Rosmarin wiirzen. 10 Minuten
kocheln, vom Herd nehmen und tiberkiihlen lassen.

3. Melanzanischeiben trockentupfen und in mehreren
Arbeitsschritten in Olivendl beidseitig anbraten.

4. Rohr auf 180°C vorheizen. Tarteform (@ 28-32 cm)
mit Ol einpinseln. Den Boden der Form mit Melanzani-
scheiben belegen. 2 EL vom Frischkase fiir die Garnitur
beiseite stellen. Paradeiser und tibrigen Frischkase auf
den Melanzanischeiben verteilen. Teig darauf legen
und den iiberstehenden Rand einschlagen.

5. Tarte im Rohr (mittlere Schiene) ca. 40 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und 10 Minuten
rasten lassen. Tarte Tatin auf einen Teller stiirzen und
mit Frischkdase und Rosmarin garnieren.

;
r 4
.

.-’/

b

£
L
0\

-

»




t__rl,u..” e, .F.#.._.
—

T 4

F S e R e
s e S L 4

“_.-w..la_ru'rh.ﬂ. b oo sl ' ™

S & S

l..l.'_.h....““

s

i




.r.l.._'l.l.l._l-.
i . _F.. ___ e i‘aﬂ,
PNy S TSt ERE N
Y T = e S F S
- O




ZUCCHINIROSCHEN

MIT FETA-HONIGCREME

8 Stluick, Zubereitung ca. 1% Stunden

L

¢

L

¢

L

¢

L

*

2 Zucchini

2 EL Olivenol

150 g Feta

50 ml Milch

1 Knoblauchzehe (geschélt)
1TL Honig

1TL Thymian

1 Pkg. Tante Fanny Frischer
Dinkel-Blatterteig 270 ¢)

50 g Parmesan (fein gerieben)

!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Salz, Pfeffer, Ol

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Muffinformchen mit Ol
ausstreichen.

2. Zucchini in gleichmaflig feine Scheiben schneiden.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, Zucchinischeiben darin
in mehreren Arbeitsschritten anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
3. Feta, Milch, Knoblauch, Honig und Thymian piirieren.
4. Teig aufrollen, mit 2 EL von der Fetacreme bestreichen,
mit Parmesan bestreuen und horizontal in 8 gleich dicke
Streifen schneiden. Streifen leicht iiberlappend mit den
Zucchinischeiben belegen, einrollen und in die Formchen
legen. Im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 30 Minuten
goldbraun backen.

5. Zucchinir6schen herausnehmen und mit der {ibrigen
Fetacreme servieren.

EINFACH MEHR

Ob Roschen, Strudel oder Tarte — Blatterteig ist der
Alleskonner. Ihn selbst zu machen ist allerdings eine

Herausforderung, deshalb tubernimmt Tante Fanny

das. Ob klassischer Blatterteig als vegane Variante,
mit 100 % Butter oder mit 100 % Dinkel — jeder findet
seinen Favoriten. Weitere Rezeptideen finden Sie auf

www.tantefanny.at

PROMOTION
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PROMOTION

BANOFFEE-FLAMMKUCHLEIN

MIT ERDNUSSKROKANT-EIS

6 Portionen, Zubereitung ca. 12 Stunden

+ 1Pkg. Tante Fanny Frischer 1. Fiir den Krokant das Vanilleeis weich werden lassen. Zucker in einer
Dinkel-Flammkuchenteig (260 g) Pfanne karamellisieren, vom Herd nehmen, Erdniisse untermischen und
+ 3 Bananen sofort auf einem Bogen Backpapier verteilen. Erkalten lassen und fein
hacken. Krokant mit dem Vanilleeis vermischen und tiefkiihlen.
Erdnusskrokant-Eis: 2. Fiir die Creme Zucker und Wasser in einem Topf erhitzen, bis ein goldiges
+ 6 Kugeln Vanilleeis Karamell entsteht. Obers zuleeren und ca. 5 Minuten kocheln. Vom Herd
+ 100 g Kristallzucker nehmen und 10 Minuten tiberkiihlen lassen. Erdnussbutter unterriihren.
+ 80 g Erdnusse (gesalzen, gerdstet) Creme kalt stellen.
3. Bananen schdlen und in Scheiben schneiden. Rohr auf 180°C vorheizen.
Karamell-Erdnusscreme: Backblech mit Backpapier belegen.
« 75 g Kristallzucker 4. Flammkuchenteig in 6 gleich grofde Stiicke schneiden und auf das Blech
+ 50 ml Wasser legen. Creme darauf verstreichen und mit den Bananenscheiben belegen.
+ 125 ml Schlagobers Rander ca. 1 cm einschlagen.
+ 250 g Erdnussbutter 5. Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 25 Minuten backen, bis der Rand goldbraun

ist. Herausnehmen und mit dem Eis servieren.

EINFACH MEHR

Mit dem Frischteig von Tante Fanny gelingt der
Flammkuchen im Handumdrehen. Ob ganz klassisch
nach Elsasser Art oder auch sul3 als Banoffee
Flammkuchlein — die Moglichkeiten sind grenzenlos.
Fur den besonderen Genuss gibt es zur Abwechs-

lung den Flammkuchenteig auch mit 100 % Dinkel.

Weitere Rezeptideen finden Sie auf
www.tantefanny.at
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Wild auf
Wild

Ob gebraten, geschmort oder als wiirzige Fiille - das Fleisch
von Fasan, Reh und Hirsch ist etwas ganz Besonderes.
Dazu gibt es Rosti, Knodel und Salat.

FOTOS Dieter Brasch REZEPTE Wolfgang Schllter

Fasanenbrustchen

mit Prosciutto, Gemiiserosti und Kiirbis

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 8 Fasanenbriistchen (ohne Haut und Knochen) 1. Fir die Rosti Erdapfel schalen, Rote Riiben

+ 16 Scheiben Prosciutto (dinn geschnitten) trockentupfen. Beides grob raspeln, in ein
+ 6 EL Nussol Kiichentuch einschlagen und gut ausdriicken.
. 8 kleine Zweige Thymian Mit Eiern und Mehl vermischen und mit Salz,
+ 200 ml brauner Wildfond Pfeffer und Kiimmel wiirzen.
2. Fasanenbriistchen salzen, pfeffern und mit
Kirbisgemiise: Prosciutto eng umwickeln.
+ 800 g Hokkaido 3. Kiirbis halbieren, Kerne mit einem Loffel ent-
. 50 g Butter fernen. Kiirbis in ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden.
+ 80 ml Gemiisesuppe 4. Fur die Rosti Rohr auf 70°C vorheizen. In einer
+ 2 kleine Knoblauchzehen (zerdriickt) beschichteten Pfanne wenig vom Ol erhitzen.
+ 2 EL Petersilie (gehackt) Kleine Haufchen Gemiisemasse hineinsetzen,
etwas flach driicken und beidseitig knusprig
Erdipfel-Riibenrosti: braten. Rosti herausnehmen und warm stellen.
. 750 speckige Erdapfel Diesen Vorgang mit iibriger Masse wiederholen.
+ 250 g Rote Riiben (gekocht und geschalt) 5. Butter bis zum Aufschaumen erhitzen. Kiirbis
. 2 mittlere Eier darin anschwitzen, mit Suppe aufgief3en und
. 50 g glattes Mehl bissfest diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Kimmel und
+ 4 EL Ol Knoblauch wiirzen, Petersilie unterriihren.
-------------------------- 6. In einer Pfanne Ol erhitzen, Briistchen darin
+ Salz, Pfeffer, Kimmel beidseitig braten, mit Thymian belegen und o6fter

mit Bratfett {ibergief3en. Briistchen aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Bratriickstand mit Fond
aufgief3en und ca. 3 Minuten kécheln. Briistchen
mit Sauce, Kiirbis und Rosti servieren.
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Rehbraten

mit Speckbirnen und Serviettenknodeln

6 Portionen, Zubereitung ca. 12 Stunden

+ 1,2 kg Rehschlegel (ausgelost, ohne Knochen)  Serviettenknodel:

» 1 Bund Suppengrun » 3 mittlere Eier

+ 1Zwiebel + 375 ml Milch

. 8 EL Ol » 250 g Semmelwurfel (getrocknet)

+ 1Zweig Thymian » 50 g Butter (zerlassen)

» 1Zweig Rosmarin » 2 EL Petersilie (gehackt)

» 4 Knoblauchzehen (grob geschnitten)

+ 250 ml Portwein Speckbirnen:

» 500 ml brauner Wildfond » 6 kleine Birnen

» TEL Wacholderbeeren » 18 Scheiben Fruhstlucksspeck (diinn geschnitten)

e« TLotbeerblatt @ = @ === 000 sessessvense on cosememomasion o b s
+ Salz Pfeffer, Muskat, Butter

1. Rohr auf 200°C vorheizen. Fleisch zum Akklimatisieren

aus dem Kiihlschrank nehmen. Suppengriin putzen, Zwiebel
schalen, beides klein wiirfelig schneiden. Fleisch in Schale, Nuss
und Frikandeau teilen, mit Spagat binden, salzen und pfeffern.

In einem Schmortopf Ol erhitzen, Fleischstiicke darin rundum
anbraten, herausheben und beiseite stellen.

2. Im Bratriickstand Suppengriin und Zwiebel anschwitzen.
Thymian, Rosmarin und Knoblauch zugeben, kurz mitrésten,

mit Wein abloschen und kochen, bis der Wein fast verdampft ist.
Wildfond zugiefden, Wacholder und Lorbeer zugeben, Braten-

saft aufkochen. Fleisch einlegen und im Rohr (mittlere Schiene

/ Gitterrost) ca. 50 Minuten schmoren, dabei immer wieder mit
Bratensaft tibergief3en (falls erforderlich, wenig Wasser zugief3en).
3. Fur die Knddel Eier trennen. Milch, Dotter, Salz, Pfeffer und
Muskat verquirlen und iiber die Semmelwiirfel gief3en. Butter
untermischen. Masse 30 Minuten ziehen lassen. Eiklar mit 1 Prise
Salz zu cremigem Schnee schlagen und unter die Masse heben.

4. Masse halbieren, jede Halfte zu einer Rolle formen und in
Frischhaltefolie wickeln. Enden eindrehen und mit Spagat binden.
Salzwasser aufkochen, Knodel einlegen und 30 Minuten kocheln.
5. Birnen in Salzwasser ca. 8 Minuten kocheln, abseihen,
abschrecken und abtropfen lassen. Birnen mit je 3 Speckscheiben
umwickeln und mit Zahnstochern fixieren. Auflaufform mit Butter
ausstreichen, Birnen hineingeben und ca. 20 Minuten vor Ende
der Garzeit zum Braten ins Rohr stellen.

6. Braten aus dem Rohr nehmen und den Spagat entfernen. Sauce
durch ein feines Sieb gief3en (sollte ca. 300 ml sein, falls notig, mit
Gemiisesuppe erganzen) und eventuell nachwiirzen. Knodel aus
dem Wasser heben, Folie entfernen. Knodel in Scheiben schneiden
und mit Petersilie bestreuen. Fleisch portionieren und mit Sauce,
Knodeln und Birnen servieren.
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FleiSChkn6d91 Wennst germe Kothot:
mit Rotkraut-Feigensalat We rd e T\[I’O I e rl

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 % Stunden,
zum Rasten und Marinieren ca. 30 Minuten

» 500 g griffiges Mehl Rotkrautsalat:
» 300 ml Wasser + 500 g Rotkraut
+ 2EL Ol . 8 frische Feigen
+ 20 g Salz + 4 EL Zitronensaft
» 20 g Schnittlauch + 3 EL Balsamico
+ 3 EL Honig
Fllle: + 4 EL Walnussal
» 600 g Wildschwein- » 80 g Walnusse (gehackt)
schlegel + 2 EL Petersilie (gehackt)
+ 100 g Frihsticksspeck ~ ---ceoveeeveeene
+ 200 g Zwiebeln + Salz, Pfeffer
» 2 Knoblauchzehen
» 3EL Ol

+ 2 EL Majoran (gehackt)

1. Fur den Salat vom Kraut den Strunk aus-
schneiden. Kraut in méglichst diinne Streifen
schneiden. Feigen je nach Grofde halbieren oder
vierteln.

2. Fur die Marinade Zitronensaft, Balsamico
und Honig vermischen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ol unterriihren. Kraut, Niisse, Feigen
und Petersilie in eine Schiissel geben, mit der
Marinade vermischen und ca. 30 Minuten
ziehen lassen.

3. Fiir die Knodel Mehl, Wasser, Ol und Salz

zu einem glatten Teig abschlagen. Teig zu einer
Rolle (@ ca. 5 cm) formen und zugedeckt

ca. 20 Minuten rasten lassen.

4. Fiir die Fiille Fleisch und Speck maoglichst
klein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
schilen, klein wiirfeln und im Ol anschwitzen.
Fleisch und Speck zugeben, anrdsten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, umfiillen und auskiihlen

lassen. Masse mit dem Mixstab sehr grob und AMA-Giitesiegel OSTE 4
kurz piirieren. Majoran untermischen. Aus der & 0fne Zusate von Farbstoffer - - |
Masse 12 Kugeln formen. & 0hne Zusate von 5ﬁ0ﬁmﬁmm@ \ﬂ#'

5. Vom Teig 12 Scheiben abschneiden und die & Von Natur aus (aktose- und glutenfret \ /“’

Fiille damit umhiillen. Knodel glatt drehen. B e £ A4 LN

Salzwasser aufkochen, Knodel einlegen und !

ca. 12 Minuten kocheln. Schnittlauch fein Wer gerne kocht, weil: Unsere Feinen Speckwiirfel
schneiden. Knddel herausheben, abtropfen sind als raffinierte Zutat in der Kiiche kaum weg
lassen, mit Schnittlauch bestreuen und mit zu denken. Mit HANDL TYROL schmecken viele
dem Salat servieren. gute Gerichte einfach noch ein bisschen besser.

Ihr #ANDL TYROL Speckmeister
/ #werdetyroler | {¥ ||(O)| | P







Fein gerollt
und

siifs gefiillt

Viel Freude mit diesen Rezepten fiir unwiderstehliche Strudel und
Rouladen, perfekt fiir Ihren Nachmittagskaffee. Gutes Gelingen!

FOTOS Barbara Ster REZEPTE Charlotte Cerny
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Ungarischer Mohnstrudel

3 Stuick (je 10 Scheiben), Zubereitung ca. 12 Stunden, zum Gehenlassen ca. 1 Stunde

Germteig:

» 400 g glattes Mehl

» 180 ml Milch

150 g Butter (zerlassen)
» 06 Dotter

2 EL Rum

» 60 g Kristallzucker

1 Wurfel Germ 2 g)

&

&

&

Fllle:

» 500 g Mohn (gemahlen)
» 100 g Rosinen

» 100 g brauner Zucker
» 50 g Walnusse (gehackt)
» 3 EL Honig

1 EL weiche Butter

» 6 Eiklar

100 g Aranzini

» 50 ml Milch

&

&

Glasur:

» 100 g Staubzucker
» 3 EL Zitronensaft

» 1EL Mohn (gemahlen)

+ Mehl
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1. Fiir den Teig Mehl, Milch,

Butter, Dotter, Rum und Zucker in eine
Schiissel geben. Germ hineinbroseln.
Zutaten ca. 10 Minuten zu einem
glatten Teig verkneten. Der Teig soll
noch klebrig sein. Mit einem Tuch
abdecken und an einem warmen Ort
ca. 1 Stunde gehen lassen.

2. Fiir die Fiille alle Zutaten ver-
mengen und ziehen lassen.

3. Rohr auf 160°C Umluft vorheizen.
Backblech mit Backpapier belegen.

4. Teig auf einer gut bemehlten
Arbeitsfliche kurz durchkneten und in
3 gleich schwere Stiicke teilen. Jedes
Teigstiick rechteckig ausrollen und

je ein Drittel der Fiille gleichmafdig
darauf verteilen. Teig von unten nach
oben eng einrollen. Strudel auf das
Blech legen und im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 40 Minuten backen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.
5. Fiir die Glasur Staubzucker und
Zitronensaft glatt rithren. Strudel
damit einstreichen und mit Mohn
bestreuen.










Nussschnecken-
Strudel

16 Stuck, Zubereitung ca. 2 Stunden,
zum Gehenlassen ca. 1 Stunde

Germteig: Streusel:
» 500 g glattes Mehl » 80 g glattes Mehl
» 250 ml Milch + 50 g Kristallzucker
» 50 g weiche Butter » 50 g kalte Butterstucke
» 50 g Kristallzucker + 1Prise Zimt
+» 30 g Germ
Zum Bestreichen:

Fllle: + 1Dotter
» 300 ml Milch » TEL Milch
+» 300 g Nusse

(Walntsse, Mandeln) Glasur:
» 80 g Semmelbrosel » 100 g Staubzucker

» 30 g Honig » TEL Sauerrahm
» 50 g Kristallzucker + TEL Zitronensaft
« BTLZIME 0 esseesas

+ 2EL Rum + Mehl

+ Schale von %2 Bio-Zitrone
(abgerieben)

1. Fiir den Teig Mehl, Milch, Butter und Zucker in
eine Schiissel geben. Germ hineinbréseln. Zutaten
ca. 10 Minuten zu einem glatten Teig verkneten,
mit einem Tuch abdecken und an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

2, Fiir die Fille Milch in einem Topf aufkochen.
Nisse, Brosel, Honig, Zucker und Zimt zugeben
und unter Riihren ca. 3 Minuten abrosten. Vom
Herd nehmen und auskiihlen lassen. Rum und
Zitronenschale untermischen.

3. Fiir die Streusel alle Zutaten mit den Finger-
spitzen verreiben, bis eine broselige Masse
entsteht.

4. Rohr auf 170°C vorheizen. Backblech mit Back-
papier belegen. Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache rechteckig ausrollen und die Nusstiille
gleichmafdig darauf verstreichen. Teig von links
und rechts zur Mitte hin eng einrollen. Strudel auf
das Blech legen. Dotter und Milch verquirlen und
den Strudel damit bestreichen. Mit den Streuseln
bestreuen. Strudel im Rohr (mittlere Schiene)

ca. 50 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen
und tberkiihlen lassen.

5. Fiir die Glasur die Zutaten glatt rithren und

den Strudel damit betraufeln.
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Erdnussbutter-Brownie-Roulade
mit Karamell-Crunch

12 Stuck, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Kuhlen ca. 1 Stunde

Biskuit: Creme: 1. Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit

» 4 mittlere Eier » 300 g Erdnussbutter Backpapier belegen. Fiir das Biskuit Eier trennen.

+ 140 g Kristallzucker » 100 g Staubzucker Eiklar mit 70 g vom Zucker zu steifem Schnee

. 2 EL Espresso » 100 ml Schlagobers schlagen. Dotter mit Gibrigem Zucker dickcremig

» 60 g Butter (zerlassen) » 175 g Doppelrahmfrischkase mixen. Espresso, Butter, Mehl und Kakao un-

» 30 g glattes Mehl termischen. Schnee unterheben. Masse auf dem

» 3 EL Kakao Glasur: Blech verstreichen und im Rohr (mittlere Schie-
. 250 g dunkle Kuvertiire ne) ca. 15 Minuten backen. Herausnehmen und

Karamell-Crunch: » T1EL Butter auf ein Geschirrtuch stiirzen. Papier vorsichtig

» 100 g Kristallzucker » 50 g Haselnuss-Krokant abziehen und auf das Biskuit legen. Biskuit samt

. 80 g Erdnusse (geréstet) Papier und Tuch einrollen und auskiihlen lassen.
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‘GO FORIT.

Die neuen Schuhtrends ... jetzt bei Deichmann!

Aus ihrer neuen Pole Position erobern die ange-
sagten ,Chunky Flats’ mit ihren sperrig-klobigen
Sohlen gerade das Fashionparkett im Schnell-
schritt! Allen voran gelten superedle Loafers ganz
preppy als das it-Piece der Saison, dicht gefolgt von
lassig-androgynen Schnurern, die sich jetzt auch in
coolen Winterbeiges zeigen.

Preppy Style

2. Fiur den Karamell-Crunch Zucker in einer
Pfanne karamellisieren. Niisse unterrithren und
die Masse sofort auf einem Bogen Backpapier
gleichmafdig verteilen.

3. Fiir die Creme Erdnussbutter, Staubzucker und
Obers cremig mixen. Frischkadse untermischen.

2 EL von der Creme in einen Dressiersack mit
gezackter Tiille fiillen.

4. Biskuit aufrollen und mit Creme bestreichen.
Ein Drittel vom Karamell-Crunch fein hacken ~arma R
und darauf streuen. Biskuit einrollen und fiir T ———
mindestens 1 Stunde kiihl stellen.

5. Fiur die Glasur Kuvertiire und Butter uber
einem Wasserbad schmelzen. Krokant unter-
mischen. Roulade damit glasieren. Ubrigen
Crunch in kleine Stiicke brechen. Roulade mit
der restlichen Creme und den Karamellstiicken
verzieren.

Diese und viele andere Herbst-Trends gibt es jetzt
zum sensationellen Preis-Leistungs-Verhaltnis bei
Deichmann und im Online Shop unter
www.deichmann.com!




Orangen-Triiffelroulade

14 Stuck, Zubereitung ca. 1% Stunden, zum Kiihlen ca. 9 Stunden

Ganache:
» 250 g dunkle Kuverture (gehackt)
+ /0 g Butter

» 350 ml Schlagobers
+ 30 ml Orangenlikor

Biskuit:

» 6 mittlere Eier

» 180 g Kristallzucker

» 1Pkg. Vanillezucker

» Schale von 1 Bio-Orange (abgerieben)
» 120 g glattes Mehl

Glasur & Deko:

+» 100 ml Schlagobers

+ 120 g dunkle Kuverture (gehackt)
» 12 Pralinen
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1. Fiir die Ganache Kuvertiire und Butter in eine Schiissel geben. Obers
aufkochen und dariiber leeren. Masse ca. 5 Minuten ziehen lassen und glatt
rihren. Likor untermischen. Ganache abdecken und iiber Nacht kalt stellen.
2. Rohr auf 190°C vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.

3. Fiir das Biskuit Eier trennen. Eiklar mit 100 g vom Zucker zu steifem Schnee
schlagen. Dotter mit {ibrigem Zucker und Vanillezucker ca. 5 Minuten dick-
cremig mixen. Orangenschale, Mehl und Schnee unterheben. Masse auf dem
Blech verstreichen und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 15 Minuten backen.

4. Herausnehmen und auf ein Geschirrtuch stiirzen. Backpapier vorsichtig
abziehen und auf das Biskuit legen. Biskuit samt Papier und Tuch einrollen
und auskiihlen lassen.

5. Ganache kurz mit dem Mixer dick-cremig aufschlagen. 3 EL davon in
einen Dressiersack mit Sterntiille fiillen. Ubrige Ganache auf dem Biskuit
verstreichen. Biskuit einrollen und fiir mindestens 1 Stunde kalt stellen.

6. Fiir die Glasur Obers aufkochen und iiber die Kuvertiire leeren. 5 Minuten
ziehen lassen, dann glatt rithren. Roulade auf ein Abtropfgitter legen. Glasur
iiber die Roulade gief3en und abtropfen lassen.

7. Roulade mit der iibrigen Ganache und den Pralinen garnieren.



ORF. WIE WIR.

Ldnachlese

50 SCHMECKT
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ﬁberraschen Sie |hr€*Liebsten
mit einem Jahr Lesevergniigen

zum Top-Preis von \

€ 25,40

(inkl. Versand

und Porto.
)as |
Geschenk-Abo

1 Jahr (12 Ausgaben)
ORF nachlese

| plus aktuelle Ausgabe
i und Geschenkgutschein
' plus ORF-nachlese-
Schokolade von Berger
Feinste Confiserie

Als Zahler bekommen Sie eine aktuelle Ausgabe und den Geschenkgutschein zur Uberreichung an den Beschenkten.
Dieser erhdlt dann ein Jahr lang die ORF nachlese direkt zugestellt. (Achtung: Zahler- und Leseranschrift gesondert angeben!)

- : I - -
E 5 Preis inkl. MWSt. und Versand, giiltig nur in Osterreich, AUSIANG = =i o o o o o o o o o o o o e e o e o
= auf Anfrage. Das Abo endet automatisch. Die Zustellung von Rech-
& nung, Einzelausgabe, Schokolade und Geschenkgutschein erfolgt Sewice. Hotlin e E M -l POStka I'te
g direkt an den Zahler nach der Bestellung (solange der Vorrat 0800-22 69 89 =ividl ORF NACHLESE
- reicht). Die Abo-Heftzustellung an den Beschenkten erfolgt jeweils - N
2 . spatestens am 5. Werktag nach dem Erscheinungstermin. Wenn Lt naCthSE@orf-at WURZBURGGASSE 30
S e die Bestellung nach dem 20. des Monats einlangt, beginnt das GEBUHRENFREI A-1136 WIEN
Abo erst mit der tiberndachsten Ausgabe. Satz- und Druckfehler
sowie lrrtiimervorbehalten. . L o e e e e e e e o e e e e e e e e e = = -

Erfiillung der Informationspflichten gem. Art 13 DSGVO: Namen und Kontaktdaten des Verantwortlichen: Osterreichischer Rundfunk, Wiirzburggasse 30, 1136 Wien; nachlese@orf.at ,,.Die ORF Marketing & Creation GmbH
& Co KG“ sowie die ,,ORF-Kontakt Kundenservice GmbH & Co KG* verwenden |hre Daten um lhre gewiinschte Abobestellung vertragskonform abwickeln zu konnen. Ohne diese Daten kann der Vertrag nicht abgeschlossen
werden. |hre Daten werden wir nur insoweit iibermitteln, als dies gesetzlich vorgeschrieben ist, wie zum Beispiel an Steuerbehorden, Rechnungshof, Wirtschaftspriifer. Wir werden Ihre Daten nur so lange speichern, als Sie
lhr Abo beziehen. Dariiber hinaus speichern wir die Daten nur so lange als gesetzliche Aufbewahrungsfristen - insbesondere jene nach dem Steuerrecht und dergleichen - dies vorsehen. Innen stehen grundsatzlich die Rechte auf
Auskunft, Berichtigung, Loschung, Einschrankung, Dateniibertragbarkeit, Widerruf und Widerspruch zu. Wenn Sie glauben, dass die Verarbeitung Ihrer Daten gegen das Datenschutzrecht verstofit oder Ihre datenschutzrechtlichen
Anspriiche sonst in einer Weise verletzt worden sind, konnen Sie sich bei der Aufsichtsbehdrde beschweren. In Osterreich ist dies die Datenschutzbehtrde.
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Nicht irgendeine Kuche.
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100 % 96 % 100 % 96 %

Fertigung Heimische und Wohngesund Lacke auf
in Osterreich europ. Holzer Wasserbasis

100 %

Strom aus

barer Energie

Nachhaltigkeit ist fiir ewe kein Trend - sie zeigt sich in jedem einzelnen'D

“Weil Verantwo'rtung fur uns keine Phrase, sondern Leitsatz ist.

KLIMANEUTRALES
UNTERNEHMEN
certified by Fokus Zukunfi




