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Liebe l.eserinnen und l.eser!

Zwei Meinungen - diesmal zum Thema Grillshooting

Anna Wagner

wagner.anna@gusto.at
Chefredakteurin

Wenn Sie unsere aktuelle Ausgabe in Hianden halten,
wird Thnen vermutlich auffallen, dass eine Geschichte
besonders lang ist! Es ist die alljahrlich langersehnte
und auch gefiirchtete Grillgeschichte! Es ist die einzige
Rezeptstrecke, die wir auf Grund des Grillers namlich
keinesfalls im Studio fotografieren konnen. Deshalb
machen wir uns jahrlich auf die Suche nach einem
JGastgarten“, in dem wir voriibergehend unsere Zelte
aufschlagen diirfen. In diesem Fall glich es beinahe
einem Umzug, da wir mit drei vollbepackten Autos
anrollten. Nochmal ein Riesen-Dankesch6n an unsere
Freundin Anna, die auch die Mama von den Kindern
unseres Art Directors ist, dass sie uns in ihrem wunder-
schonen Garten Asyl gewehrt hat. Ich glaube, es war
leider das letzte Mal, da vor allem Schlii eher nicht zu
den ,sauberen“ Kéchen gehort und ein wenig herum-
ferkelte (Ich zitiere eine Quelle, die lieber geheim
bleiben mochte). Also liebe Leserin und lieber Leser,
falls Sie zufallig von mir oder einer meiner Kolleginnen
gefragt werden, ob wir in Threm Garten shooten diirfen,
bitte liberlegen Sie es sich zwei Mal ©®

So stressig und aufregend es war, so gliicklich bin ich

iber das Ergebnis. Ich hoffe vor allem, Ihren Geschmack

getroffen zu haben, dass wir Sie mit dem einen oder
anderen Rezept inspirieren konnen und dass Sie

bei der nachsten Einladung sich und Ihren Freunden
eine Freude machen konnen!

Einen wunderschonen Juni, ich wiinsche
Thnen nur das Beste und alles Liebe!
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Wolfgang Schliiter

schlueter.wolfgang@gusto.at
Herausgeber

Foto-Shootings gehoren in der GUSTO-Redaktion zum
Alltag. Manche davon sind allerdings etwas ganz
Besonderes, obwohl sie sich vom Thema her Jahr fiir Jahr
wiederholen. Was im Winter die Weihnachtskekse sind,
ist im Sommer eben die Grillstory. Das Highlight der
Saison! Ich gebe zu, es ist dabei gar nicht mal so leicht,
etwas Neues zu finden, blickt GUSTO doch schon auf ein
39-jahriges Bestehen zuriick. In dieser Zeit hat sich beim
Kochen vieles verandert, aber es macht Spaf3, sich immer
wieder neuen Herausforderungen zu stellen.

Nun war es also so weit, wir konnten wieder unter freiem
Himmel shooten! Echter Rasen als Untergrund und ein
toller Garten als Location: Auch wenn Aufdenaufnahmen
immer aufwendiger sind, es macht einfach mehr Spafd und
ist authentisch. Gute Planung, ein eingespieltes Team und
tolles Wetter sind bei diesem Unterfangen von Vorteil.

All diese Dinge hatten wir am sonnigen Shooting-Tag.
Charlotte und ich werkten in der Kiiche, unsere Fotografin
Barbara baute das Set auf und setzte alles ins richtige
Licht. Anna fungierte als Foodstylistin und Organisatorin,
pendelte zwischen Kiiche und Set hin und her, richtete

an und behielt die Kontrolle iiber alles. Ein genauso
anstrengender wie schoner Tag!

Aber das Wetter hat gehalten, wir schafften alles in
Rekordzeit und feierten das Ende des Shootings mit
einem wohlverdienten Glaschen Prosecco. Das Ergebnis
konnen Sie ab Seite 16 sehen.

Ich wiinsche Thnen einen genussvollen Sommer und
viele gesellige Stunden mit unseren Rezepten!
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Deshalb lieben wir

den JUNI ...

Wir stellen Thnen tolle Hotels, innovative Produkte,
neue Biicher, interessante Lokale und andere Neuigkeiten vor.
Es gibt viel Spannendes zu entdecken und zu gewinnen!

TAVOLATA

Genussfestival in Steyr und in der Nationalparkregion

Das Motto lautet: echte Regionalitat mal ein wenig anders. den Brunnbachstadl. Abends ladt Max Rahofer zum
Die Stars sind nicht internationale Koche auf Kurzbesuch, = Dinner ins Designstudio Kiihberger & Haas im
sondern all die Manufakturen, Bauern, Handwerker, Dampfkraftwerk, wo auch Lukas Kappeller aufkochen
Kiinstler, Wirte und Koche der Region. Den Reigen wird. Weitere Highlights sind die Dampffahrt mit der
eroffnet das SPES-Hotel in Schlierbach mit dem ,Dinner Steyrtal Museumsbahn inklusive Fingerfood-Party, eine
in the dark“: 3 Gange von 3-Haubenkoch und JRE Max kulinarische Nachtwachter-Tour durch Steyr und der
Leodolter geniefien ohne zu sehen. In Steyr, Schlierbach ~ Bschoad Binkerl-Markt rund um Stift Schlierbach.

und Kirchdorf geht’s zu kulinarischen Stadtfithrungen und Letztes 6ffnet seinen barocken Bernardisaal fiir ein

beim Wirtefest rund um den Leopoldibrunnen gibt’s Pop-up-Restaurant, in dem Klemens Schraml zeigt,
regionale Spezialititen. Die Spitzenk6che Max Rahofer warum er zu den Shooting-Stars der Gourmetszene zahlt.
und JRE Lukas Kapeller verwandeln den Festsaal von Schlusspunkt ist eine Flof3fahrt auf der Enns, inklusive
Schloss Lamberg in eine kulinarische Biihne. Im Schloss Gourmetbrunch.

Kogl eroffnet JRE Klemens Schraml mit Christopher

Koller einen edlen Pop-up-Heurigen. TAVOLATA
Am 16. Juni startet der zweite Teil des Events, da geht’s Do. 9. bis So. 19. Juni 2022
mit Klemens Schraml in den Nationalpark Kalkalpen in www.tavolata.at
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STEIRER REIS

Genusstipp

Die Steiermark ist bekannt fiir Wein, Kiirbis und
Obst, aber dass hier auch Reis gedeiht wissen die
wenigsten. Franz Fuchs begann 2010 in Kloch mit
dem Anbau, ein durchaus schwieriges
Unterfangen. Anders als in Asien werden die
Felder nicht geflutet, man baut
ressourcenschonend trocken an und beregnet bei
Bedarf. Nach vier Jahren gab’s den ersten Erfolg,
eine iiberschaubare Ernte. Mittlerweile kultiviert
Familie Fuchs auf 25 Hektar Reis, andere
Landwirte aus der Region haben sich
angeschlossen. Inzwischen werden in der
Manufaktur der Familie Fuchs pro Jahr etwa

100 Tonnen Reis verarbeitet, man produziert auch
Reismehl, Reisgrief3, Milchreis, Reisnudeln und
Kreativbier. Die Produkte gibt’s im Hofladen, im
Online-Shop und in einigen Regionalladen.

SteirerREIS by Fuchs

8493 Kloch, Polten 5
www.steirischerreis.at

MILCHREIS
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EIN FEST DER
FREUDE UND DES
GENUSSES

Gourmettipp

KulinariJung geht in die zweite Runde! Das Fest
fiir alle Genuss-Verliebten lockt im Juni 2022
endlich wieder nach Axberg in Oberosterreich.
Veranstalter und Schnapsbrenner Hans
Reisetbauer hat sich wieder auf die Suche
gemacht, um die besten Produzenten des Landes
ausfindig zu machen. ,Mit KulinariJung mochte
ich der jungen aufstrebenden Generation die
Chance geben sich vorzustellen und zu beweisen,
dass sie bereits mehr als bereit fiir die Welt des
Genusses sind“, berichtet uns der
Oberosterreicher. Man darf sich unter anderem
auf die Bickerei Offerl, das Weingut Salomon,
diverse namhafte Koche, Obstbauern, Barkeeper
und viele mehr freuen.

Samstag, 11. Juni 2022

4062 Axberg
Infos & Tickets: KulinaridJung.com
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PREMIUM GENUSS

Osterreichs bester Frischkise

L
SatzburgMilch ) I/
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Bereits vier Mal wurde der SalzburgMilch
Premium Frischkase mit der Verleihung des
Kisekaisers zu Osterreichs bestem Frischkise
gewahlt. Kein Wunder! Schlief3lich vereint er
cremigen Genuss mit hoher Streichfahigkeit und
bringt vielfaltige Abwechslung in die pikante
und siif3e Kiiche. Die Frischkasesorten ,Natur®
und ,Krauter“ werden nach traditioneller
Rezeptur aus bester regionaler Milch hergestellt.

Entdecken Sie viele tolle Rezeptideen
auf milch.com

WERBUNG

DIE VORTEILE
SAISONALER KUCHE

Zutaten, die den Jahreszeiten entsprechen, bringen
jede Menge Vorteile.

In ,Saisonkiiche - saisonal
kochen mit Heumilch-
Produkten® findet sich pro
Jahreszeit jeweils ein
dreigangiges Meni mit
saisonalen Lebensmitteln.
Diese werden mit
kostlichen und ebenso
nachhaltigen und gesunden
Heumilch-Produkten
kombiniert. Erganzt wird
das neueste Rezeptheft der
ARGE Heumilch durch
einen heraustrennbaren Saisonkalender fiir
Obst und Gemiise. So ist es ein Leichtes, den
Uberblick dariiber zu behalten, welche
(Acker-)Frucht wann Saison hat. Kostenlos zu
bestellen auf www.heumilch.com

©ARGE Heumilch
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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!
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Bruni Pickl aus Matrei ist eine unserer fleif3igsten Leser-
Kochinnen. Wir sind jedes Mal begeistert, wenn sie uns
ihre Nachgekocht-Bilder schickt, etwa unser Titelrezept
aus dem Mai-Heft. Uber den baskischen Kisekuchen sagt
sie: ,Das Cover hat sofort meine Aufmerksamkeit erweckt.
Was soll ich sagen, er war grof3artig!®

Katharina Kirchmayer aus Wien hat es ebenfalls ein
Coverrezept angetan. Der Cheesecake mit weifder Schoko
und Karamell zierte unser Marz-Heft, das Feedback der
Leser auf die siif3e Kostlichkeit war tiberwaltigend.
Katharina hat das Bild iibrigens in der Facebook-Gruppe
JWir sind GUSTO“ geteilt, in der sich die GUSTO-Familie
gegenseitig koch- und backtechnisch inspiriert. Lust
bekommen? Wir freuen uns stets iiber neue Mitglieder!

Sie haben ebenfalls ein GUSTO-Rezept ausprobiert?

Schicken Sie uns ein Foto davon an redaktion@gusto.at!
Jedes abgedruckte Bild wird mit einem Kochbuch belohnt.




i PANNONISCHE WEINE

Winzertipp

Das Weingut der Familie Eberherr befindet sich in

St. Margarethen, in den Weingarten kann man einen
Blick auf den Neusiedlersee genief3en. Pannonisches
Klima und kalkreiche Béden lassen Trauben hoher
Qualitat reifen, aus Liebe zur Natur wird auf Herbizide
und Insektizide verzichtet. ,Die artenreiche Begriinung
der Weingarten fiihrt zu einem regen Bodenleben und
lockt niitzliche Insekten an. Nur im Einklang mit der
Natur kann es gelingen Weine zu erschaffen, die man
bewusst genief3en kann.“ Bei den Rotweinen iiberwiegen
Zweigelt und Blaufrankisch im klassischen Ausbau, der
Pinot Noir bildet die Grundlage fiir den Rosé Frizzante.
Die Cuvée Tethys, eine Vereinigung aus Cabernet
Sauvignon und Blaufrankisch, ist das Aushangeschild.
Griiner Veltliner und Welschriesling werden als leichte,
Chardonnay und Grauburgunder als gehaltvolle Weii3-
weine gekeltert. Tipp: Im Familienheurigen kann man
regionale Schmankerl] genief3en und die Weine verkosten.

Weingut Eberherr
HauptstralBe 116

7062 St. Margarethen
www.eberherr.at

Heif3er Grill, coole Weine

Es geht wieder heifd her - und zwar beim Grillen! Dabei ist eine Erfrischung immer
gerne willkommen. Osterreichs Weine eignen sich perfekt, denn Osterreich ist eine
sogenannte ,,cool climate“-Weinbauregion: Warme Tage und kiihle Nachte wahrend
der Reifezeit sorgen fiir volles Aroma in den Trauben und Frische im Wein.

Feurig rot

Im Burgenland etwa wachst Blau-
frankisch, der einfach perfekt zum
beliebten Steak passt. Als Mittelbur-
genland DAC mit belebender Saure und
charmanten Tanninen frischt er tippige
Steaks herrlich auf. Wer sein Fleisch
gerne wurziger hat, ist mit Eisenberg
DAC Reserve gut beraten; dieser ist
kraftiger und zeigt ebenso Wiirze im
Glas. Tipp: leicht gekiihlt geniefen.

Verfiihrerisch in weif} & rosé

Brutzeln Fisch und Gemiise auf

dem Grill, ist es Zeit fiir Weifdwein. Er
sollte nicht zu leicht sein, damit ihn die
rauchigen Grillaromen nicht {ibertonen.
Aus dem Burgenland kommt der Leitha-
berg DAC. Er ist wiirzig-mineralisch in
allen Varianten: vom Neuburger tiber

WERBUNG | Fotos: OWM / Blickwerk Fotografie; 1000things, Katharina Tesch; Robert Herbst

Weif3burgunder und Chardonnay bis zum
Grunen Veltliner. Fans von etwas mehr Farbe
im Glas greifen zu Rosalia DAC Rosé - fruchtig,
frisch und mit unwiderstehlicher Wiirze.

Siif3es Doppel
Melonen, Bananen mit Schokolade oder ganze
Kuchen: Desserts vom Grill sind in. Die Span-
nung von Sufde und Rostaromen ist etwas ganz
Besonderes. Genauso wie Stifiweine aus dem
Burgenland. Die siifien Versionen des Neusied-
lersee DAC und der berithmte Ruster Ausbruch
DAC steuern eine Extraportion Genuss bei.
Dank des Klimas rund um den Neusiedler

See punkten die Weine mit Frucht, angeneh-
mem Stifde-Saure-Spiel und manchmal auch
Noten von Gewiirzen und Honig. Herz, was
willst du mehr?

osterreichwein.at

OSTERREICH WEIN Y
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ALMLIEBELEIEN

Hochgenuss im Bauernhofer - seit 1905.

Das Naturhotel Bauernhofer auf der ruhigen,
verschmusten Brandlucken, 1.132 Meter hoch,
lockt mit siindig schonen Wanderfreuden im
steirischen Almenland. Liebevolle Augenblicke,
die tief wurzeln und Naturbegegnungen, die

schwach machen. Kostliche Lippenbekenntnisse,

die Gaumen necken und Gastgeber, die liebevoll
Gas geben, garniert mit einem Wald- & Wiesn-
Spa, wo’s beim Schwimmen im Infinitypool

in Richtung Unendlichkeit geht.

3 Nachte inkl. HP & Massage ab 439,-
Mehr Infos auf www.bauernhofer.at

—Burait—

FOOTCARE

NATURLICH
EFFEKTIV
FUR SCHONE
FUSSE!

& Rohstoffe naturlichen
Ursprungs

& Recyclebare Verpackung

Burgit. Einfach gut fur meine Fuf3e!
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Das perfekte Finish fur deine Lieblingsrezepte

Toppings bringen Farbe, -
»

Crunch, Raffinesse und i

Pep auf den Teller.

Milchschdaumchen auf To PP INGS
Gurkensuppe, knusprige oroeiNe B

Chips auf cremigem potoo-
Risotto, Krautergelee auf
Mozzarella, pikantes
Granola auf Hummus,
Orangen-Dukkah auf
Garnelen, gescrushte
Mandeln auf Tonka-
Mandel-Eis - Bettina
Matthaei zeigt
tiberraschende Kreationen
fiir das perfekte Finish
grofdartiger Speisen.
~Toppings sind einfach ein Erlebnis, das die Sinne weckt
so die preisgekronte Kochbuchautorin.

Toppings
Bettina Matthaei
Becker Joest Volk Verlag, € 32,90

NACH LUST & LAUNE

Viel Geschmack mit wenig Aufwand

Fiir Netflix-Kochin
Nadiya Hussain steht der
Geschmack immer an
erster Stelle. Ihre Rezepte
sind einfach und schnell
zubereitet, fiir einige
verarbeitet sie Reste oder
nimmt Zutaten aus der
Dose - so gelingt Feines
ohne grofde Vorbereitung.
Die Gerichte sind von
Nadiyas siidasiatischen
Waurzeln inspiriert und
unterteilt in: Krauteriges,
Wirziges, Cremig-
Kasiges, Nussiges, Zitroniges, Rustikales, Fruchtiges
und Stifdes. Ob Arme Ritter mit Pistazien-Ahornsirup,
,Dirty Reis“ mit Backed Beans, Enten-Tostadas oder
Zitronenlamm mit fruchtigem Couscous - fiir gute
Laune ist gesorgt.

Nadiyas Lust & Laune Kiiche

Nadiya Hussain
Ars Vivendi Verlag, € 26,90




AMERIKANISCH SUSS

Die groBBten Backklassiker der USA
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Von Blueberry Muffins tiber
Cheesecakes bis zu Churros:
Aus den USA kommen so
einige siifde Kostlichkeiten.
Christine Kuhlmann zeigt
auf Youtube, wie die
internationalen Naschereien
gelingen, und hat nun ihr
erstes Buch veroffentlicht.
60 Rezepte rund um die
grofiten US-Klassiker,

leicht nachzubacken und
mit Foodbildern, die
Naschkatzen den Mund
wassrig machen. Der
nachste Kaffeeplausch
kann kommen!

Amerikanisch Backen

Christine Kuhlmann
EMF Verlag, € 22,70

Ein Kochbuch kaufen und damit Gutes tun? Das
geht mit ,Easy Cooking“, das der Verein T.L.LW. mit
Jugendlichen entwickelt hat. Dank vieler Schrittbilder
gibt es keine Sprachbarriere und es ist fiir Kinder, aber auch fiir (bisher)

wenig kochbegeisterte Erwachsene ideal. Besonders toll: Der Erlos
kommt benachteiligten Jugendlichen zugute.

Easy Cooking

Infos, Videos & Shop unter:
www.verein-tiw.at, € 24,90

EASY COOKING

Kulinarisches Charity-Projekt

WERBUNG

HARRER

Eis mit Herz

Jede Eis-Spezialitit der Familie Harrer ist ein Kunst-
handwerk, das mit viel Herz und Liebe zum Detail
hergestellt und Eisgenussmenschen mit viel Leiden-
schaft angerichtet, dekoriert und serviert wird. Wie
beispielsweise Harrers Interpretation des Apfelstrudels
genannt ,Al Capone“: Vanille-, Schokoladen-Eis,
- zarte Hippen mit
! ‘ Schokolade- und
fho Apfelfiille, knusprige

| (A Karamellstreusel und
| dazu Karamell-Popcorn,
dekoriert mit Vanille-
“» und Schokoladen-Sauce
2 ier. sowie gebrannte

Mandeln.

HARRER EISDIELEN
Wiener Neustadter Strafde 57, 2601 Sollenau
Lainzer Strafde 132, 1130 Wien

Weitere Infos auf www.harrer.co & in der HARRER APP

Easy Cooking
Das [.IL.W. Kochbueh
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GEWINNEN FUR DEN PAPA

Mach mit, und gewinne 1von 3 Vatertags-Packages von 7 Seals!

PEATED PORT WOOD FINISH

Dieser Seven Seals Port Wood Finish Peated Single Malt hat eine beachtliche Tort-Rauch-
Note. Subtil, dennoch vielschichtig in der Nase, macht er Lust auf mehr. Den Gaumen
verwdhnt die markante Note des Tort-Rauchs, eingebettet in vollmundige Aromen von

Dérrtrichten wie Rosinen mit Akzenten von Honig und orientalischen Gewdrzen.
Alle Sorten auf www.7sealswhisky.at

Gewinne eine von drei Flaschen des Peated Single Malt Whisky von 7 Seals!




Urlaubstraume
werden wahr!

Gewinnspiel-Special

Diesmal verlosen wir zwei Auf3ergewo6hnliche Kiiche, eine spannende Weinkarte und familiire Atmosphire
tolle Packages in den wunder- ist das Markenzeichen der Vereinigung der Genief3erhotels & -restaurants,
Schanen GenieBer Hotels. sehr individuelle 4- und 5-Sterne-Hotels in (jStEIIEiCh, Suidtirol und der Schweiz.
Ob am See, in den Bergen oder einer Weinregion: Jedes ein kulinarisches
Kleinod fiir sich, einige mit umfassender Sport- und Wellness-Infrastruktur,
andere fokussiert auf ihr Gourmetrestaurant, perfekt fiir Familien aber auch
fiir eine genussvolle Auszeit zu zweit. www.geniesserhotels.com
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DER
BOGLERHOF

Das beschauliche Alpbach liegt
auf einem sonnigen Plateau und
wurde wegen seines einheitlichen
und einzigartigen Holzbaustils
sowie der Blumenpracht zum
_schonsten Dorf Osterreichs®
gekiirt. Der Boglerhof ist legen-
dar, die Grundmauern stammen
aus dem 15. Jahrhundert, das
Innenleben prasentiert sich
stilvoll-heimelig. Altes bewahren
und den Mut aufbringen, Neues
zu probieren, so die Philosophie
der Gastgeber. Die topmodernen
Zimmer und Suiten sind mit viel
Feingefiihl ausgestattet, der Well-
nessbereich lasst keine Wiinsche
offen. Die Fuggerstube aus dem
15. Jahrhundert ist der stilvolle
Rahmen fiir die ,,Fine Dining
Meniis by Hansi Treichl*
Osterreichische Klassiker und neu
interpretierte Gerichte aus dem
Alpen- und Donauraum bilden
den Schwerpunkt der Kiiche, von
Gault Millau ausgezeichnet mit
zwei Hauben. Hotelgaste wahlen
ihr 5-gangiges Menii aus ,,Alpin®
JInternational“ und ,Vegetarisch®.
Hansi Treichl setzt auf regionale
Spitzenprodukte, ,from nose to
tail“ ist sein Motto. Die exzellente
Weinauswahl ist das besondere
Herzensanliegen von Gastgeber
Johannes Duftner.

GenieBerhotel Der Boglerhof
pure nature resort ****Superior
Familie Duftner

6236 Alpbach 166

www.boeglerhof.at

Fotos: Jenny Haimerl, Fotostudio Andorfer

MINGLERS SPORTALM

Das Geniefderhotel in den Kitzbiiheler Alpen ist der perfekte Ausgangspunkt

fiir Schifahrer, Wanderer, Radler, Mountainbiker und auch Golfer. Die Minglers
stehen fiir familiare Gastfreundschaft, das Hotel ist mit viel Liebe zum Detail
ausgestattet - Holz, Stein, Eisen und Loden pragen die individuellen
Raumlichkeiten. Der Wellnessbereich punktet mit einem ,schwebenden®
Panoramapool mit Bergquell-Wasser, der Sauna-Oase und einem Beauty-Salon
mit Naturkosmetik. Vorwiegend regionale Spitzenprodukte, die auch in
raffinierte, international inspirierte Gerichte einfliefen, sind das Markenzeichen
von Kiichenmeister Bernhard Hochkogler, der das Genief3erhotel langst fest
in den Restaurantfiihrern etablierte. Fantasie und Ideenreichtum pragen seinen
hohen kulinarischen Anspruch, der sowohl fiir das A-la-carte-Restaurant mit
taglich wechselndem Gourmet-Menii, wie auch fiir die 5-gangigen
Halbpensionsmeniis gilt. Grofdartig
bestilickt prasentiert sich die Weinkarte
von Gastgeber und Dipl.-Sommelier
Philipp Haueis, heimische Winzer
spielen die Hauptrolle.

Minglers Sportalm - Das GenieBerhotel ****
Familie Mingler-Haueis

6365 Kirchberg in Tirol, Brandseitweg 26
www.hotel-sportalm.at

6/2022 GUSTO 13
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Redakteurin Kerstin schwelgt
in Kindheitserinnerungen und
kramt ein Lieblingsrezept von
ihrer Mama hervor. Seit Jahr-
zehnten verwohnt sie ihre
ganze Familie mit der cremigen
Nussschnitte.

TEXT Kerstin Grossbauer
FOTOS Dieter Brasch

Ein Stiick Kindheit

Die Nussschnitte lasst mich in die Vergangenheit
eintauchen. Als Kind hab’ ich sie schon gerne vernascht,
auf der sonnigen Familienterrasse, auf der quietsch-
bunten Hollywoodschaukel. Der Hunger auf Siifdes war
immer grof), auf Papas Teller durfte ich weiternaschen,
bis nichts mehr davon iibrig war. Ein Papa-Tochter-Ding.
Deshalb, aber nicht nur deshalb, ist diese Mehlspeise
etwas ganz Besonderes fiir mich. Der feine Nussboden
wird mit einer geschmeidigen Vanillepuddingcreme und
in Milchkaffee getunkten Biskotten getoppt. Obendrauf
kommt Obers, die feinen Schokospane machen die
Schnitte perfekt. Der Geschmack ist einzigartig, der
Genuss vollkommen.

Die Erinnerung an die vergangene Zeit lasst mich ein
wenig bedachtig werden. Tief im Herzen behalte ich mir
diese heile Welt aus vergangenen Tagen. So bunt und
schon - mit Kinderaugen betrachtend - mit der Familie
und meinem Papa, an den ich immer denken muss,
wenn ich ein Stiick von der Nussschnitte nasche.

14 Gumzz
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12 Stuck, Zubereitung ca. 2 Stunden TriCkkiSte

Biskuit: Creme: Topping: Hochster Genuss
7 mittlere Eier 250 ml Milch 50 ml Kaffee Schnitte 1 Stunde im Kiihlschrank
170 g Staubzucker . 1 Vanilleschote 150 ml Milch durchziehen lassen - die unterschied-
200 g Walniisse 1 Pkg. Vanille- 150 g Biskotten lichen Aromen konnen sich verbinden
(gerieben) puddingpulver 400 g Schlagobers ~ und vollstandig entfalten.
70 g Semmelbrésel - 150 g Butter 20 g dunkle
(zimmerwarm) Schokolade (72 %) Gut Ding braucht Weile
100 g Staubzucker Papier vorsichtig vom Teig abziehen,
2 Dotter Biskuit bis zur Weiterverarbeitung

auskiihlen lassen.
1. Rohr auf 180 °C Ober-/U]j]terhitze vorheizen. Backblech At N B RN BB A A Y ot

mit Backpapier belegen. Puddingcreme Know-how

2. Eier in Dotter und Klar trennen. Dotter mit Zucker Fiir den geschmeidigsten Pudding
schaumig schlagen. Niisse und Brosel untermengen. Zutaten vorab aus dem Kiihlschrank
Eiklar zu Schnee schlagen und unter die Nussmasse nehmen und Raumtemperatur

heben. Biskuitmasse auf dem Blech (35 x 25 cm) glatt ver- annehmen lassen. Creme nie mixen!
streichen und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten Alle Zutaten behutsam und loffelweise
backen. Biskuit herausnehmen und auskiihlen lassen. einriihren. Ansonsten verliert der

3. Fiir die Creme Milch aufkochen. Vanilleschote langs Pudding seine cremige Konsistenz.
halbieren, Mark herauskratzen. 8 EL von der heif3en
Milch mit Puddingpulver und Vanillemark verquirlen, Kurz und gut

sodass sich alle Kliimpchen aufl6sen. Mischung in die Biskotten maximal 3 Sekunden in die
restliche Milch leeren und riihren, bis der Pudding Kaffee-Milchmischung tauchen. Weiche
cremig ist. Pudding iiberkiihlen lassen. Biskotten losen sich unschon in der

4. Butter mit Zucker und Dottern schaumig schlagen. Masse auf. Das Obers lasst sich dariiber
Masse behutsam und loffelweise in den warmen Pudding nicht sauber verstreichen.

rihren. Puddingcreme auf dem Biskuit glatt verstreichen. ceeescscesssseesseseesssceessscesssscessssoeons
5. Kaffee und Milch verquirlen. Biskotten kurz in die Gute Laune-Booster

Mischung tauchen und auf der Puddingcreme verteilen. Zusatzliche 2 EL Rum in der

Obers schlagen und auf den Biskotten verstreichen. Kaffee-Milchmischung sorgen fiir
Schokolade mit einer feinen Reibe iiber die Schnitte einen geschmacklichen WOW-Effekt.
raspeln. Schnitte in 8 x 8 cm grofde Stiicke schneiden. Ausprobieren lohnt sich :)

Pro Stiick: 572 kcal | EW: 11 g | Fett: 39 g | KH: 46 g | BE: 2,6 | Chol: 228 mg Wahre Schonheit

Messer nach jedem Schnitt mit einem
Kiichentuch saubern - so erhalt man
einen bildhiibschen Querschnitt.

Nussschnitte

Klein und fein
Mit einer Parmesanreibe gelingen
besonders zarte Schokospane.

L B B B B B B B B B B NN N N EEEEEREREERMNHMNHEENESESEHRERMB B NN MNENB N

Schnell gezaubert

Mit nur 2 Stunden Aufwand steht ein
grandioses Schnittchen auf dem Tisch.
Kiiche aufraumen und Abwasch
exklusive - aber das konnte doch
einmal der/die Liebste iibernehmen.
Perfektes Timing

Die Aufmerksamkeit widmen wir

voll und ganz unseren Gasten. Kein
Problem! Die Schnitte bereiten wir

vorab zu, im Kiihlschrank wissen wir sie,

fiir zwei bis drei Tage, gut auftbewahrt. e

116/2022 GUSTQ"
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Den Grill anwerfen,

das Essen unter freiem
Himmel fertigstellen, nach
und nach den Tisch mit
bunten Kostlichkeiten
fillen: Grillen ist einfach
immer ein Highlight, bei
dem jeder gerne dabei ist
und zugreift!

REZEPTE Charlotte Cerny,
Wolfgang Schliter

FOTOS Barbara Ster
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GRILLKASE-
SALAT

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde,
zum Abtropfen mindestens 2 Stunden

Grillkase:

+ 21 Milch

+ 2 TL Meersalz

+ 2 Zweige Rosmarin

+ 4 Zweige Thymian

+ 50 g griechisches Joghurt
+ Saft von 2 Zitronen

Gemise:

+ 2 grune Spitzpaprika

+ 500 g bunte Paradeiser

+ 2 Midi-Gurken

+ 1Jungzwiebel

+ 1Bund Radieschen

+ 20 g Schnittlauchrollchen

Dressing:

+ 1Schalotte

+ 1kleiner Chili

+ 1TL Dijon-Senf

+ 1TL Honig

+ 4 EL Olivendl

+ 3 EL Rotweinessig

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

¢ Meersalz Pfeffer

1. Fir den Grillkdase Milch, Salz und Krauter
aufkochen. Milch vom Herd nehmen. Joghurt
und Zitronensaft mit einem Schneebesen
unterrithren. Krauter entfernen.

2. Sieb auf einen Topf stellen und mit

einem Tuch auslegen. Mischung hineinleeren
und gut abtropfen lassen. Tuch iiber den
Kase einschlagen und mit einem Gefaf3

(z.B. Morser) beschweren. Im Kiihlschrank
mindestens 2 Stunden abtropfen lassen.

3. Gemiise putzen und klein schneiden.

4. Fiir das Dressing Schalotte schalen.

Chili und Schalotte fein schneiden. Mit den
iibrigen Zutaten verrithren, mit Salz und
Pfeffer kraftig wiirzen.

5. Grillkase in Scheiben schneiden und
beidseitig scharf angrillen. Kdse in Wiirfel
schneiden, mit Gemiise und Schnittlauch ver-
mischen und mit dem Dressing betraufeln.

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

Pro Portion: 613 kcal | EW: 26 g | Fett: 32 g | KH: 58 ¢
BE: 4,2 | Chol: 46 mg



FASCHIERTE ROULADE

mit Speck & Emmentaler

10 Scheiben, Zubereitung ca. 1 2 Stunden, zum Kiithlen mindestens 2 Stunden

+ 500 g Faschiertes (gemischt) 1. Faschiertes, Brat, Krauter, Paprikapulver und BBQ-Sauce vermischen,
+ 400 g Salsiccia-Brat mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

+ 1TL Majoran 2. Emmentaler in moéglichst lange Stiicke schneiden. Speckscheiben in

+ 1TL Thymian zwei Reihen liberlappend auf Frischhaltefolie legen. Faschiertes darauf

+ 1TL Paprikapulver (geréuchert) verteilen, dabei das obere Drittel frei lassen.

+ 2 EL BBQ-Sauce 3. Emmentalerstreifen mittig auflegen. Faschiertes von unten nach oben
+ 150 g Emmentaler tiber den Kase fest einrollen. Roulade moglichst eng in die Folie wickeln

+ 150 g Frithstiickspeck (in Scheiben) ~ (wie Serviettenknodel) und fiir mindestens 2 Stunden kalt stellen.
Roulade 20 Minuten vor dem Grillen aus dem Kiihlschrank nehmen.

Relish: 4. Roulade ohne Folie rundum scharf angrillen, auf eine kiihlere Zone am
« Tkleine rote Zwiebel Rost legen und zugedeckt ca. 30 Minuten garen. Gelegentlich wenden.

+ 50 g Essiggurkerl 5. Fiur das Relish Zwiebel schalen, halbieren und fein schneiden.

+ 2 Jalapefos (eingelegt) Gurkerl und Jalapefios in Scheiben schneiden. Zwiebel, Gurkerl,

+ 20 g Petersilie (gehackt) Jalapenos, Krauter, Zitronensaft und -schale mit 2 EL vom Gurkerl-

+ 2 EL Dille (gehackt) wasser vermischen. Faschierte Roulade mit dem Relish servieren.

+ Schale und Saft von % Bio-Zitrone Dazu passt auch unsere Champignon-Grillbutter von Seite 25 sehr gut.

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

o Salz, Pfeffer Pro Scheibe: 330 kcal | EW: 28 g | Fett: 23 g | KH: 2,4 g | BE: O | Chol: 54 mg

LAMMKARREE

mit Polentaschnitten und Pimentos

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kuhlen gesamt ca. 3 Stunden

+ 2 Lammracks (e ca 300 g) 1. Fiir die Schnitten eine rechteckige Backform (Inhalt ca. 500 ml) glatt
+ Tkleine Knolle Knoblauch mit Frischhaltefolie auslegen. Suppe aufkochen, Butter zugeben und
+ 8 EL Olivendl Polenta unter Riihren einrieseln lassen. Autkochen, Hitze reduzieren
+ 4 Knoblauchzehen (fein gehackt) und Polenta ca. 12 Minuten kocheln, dabei 6fter umrithren. Vom Herd
+ 2 EL Thymian (gehackt) nehmen und Parmesan einriihren. Masse in der Form gleichmafig
+ 2 EL Rosmarin (gehackt) verstreichen und mit Frischhaltefolie zugedeckt zum Festwerden fiir
ca. 3 Stunden kiihl stellen.
Polentaschnitten: 2. Lammracks mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauchknolle
+ 400 ml Gemiisesuppe horizontal durchschneiden. Racks und die Knolle mit der Hilfte vom Ol
+ 30 g Butter vermischen. Ubriges Ol mit Knoblauch und Krautern verriihren.
+ 200 g Polenta 3. Lammracks und Knoblauchknolle (Knolle mit den Schnittflaichen nach
+ 80 g Parmesan (gerieben) unten) auf den heif3en Rost legen und beidseitig grillen (ca. 10 Minuten).
Gegen Ende der Garzeit Racks mit dem Krauter6l rundum einstreichen,
Pimentos: vom Grill nehmen und zugedeckt rasten lassen.
+ 300 g Pimentos 4. Polenta aus der Form stiirzen, Folie abziehen und die Polenta in
+ 4 EL Olivendl ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, mit Ol bestreichen und auf dem
+ 2 EL grobes Meersalz heif3en Rost beidseitig grillen. Parallel dazu Pimentos im Ol scharf
----------------------------- anbraten und mit Meersalz wiirzen.
o Salz, Pfeffer, Ol 5. Racks portionieren und mit Polentaschnitten und Pimentos servieren.

Dazu empfehlen wir die Knoblauch-Krauterbutter von Seite 24.

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

Pro Portion: 808 kcal | EW: 42 g | Fett: 63 g | KH: 21 g | BE: 0,9 | Chol: 145 mg
18 GUSTO 6/2022







4 Stuck, Zubereitung ca. 1 Stunde

L

»

L

»

4 Maiskolben

80 g Cheddar

1 Limette

2 EL Korianderblattchen

Aioli:

L

»

.

L

2 Dotter

1 Knoblauchzehe (geschélt)

Saft und Schale von 1 Bio-Limette
1 TL Dijon-Senf

125 m| Rapsal

2 EL Sriracha

Meersalz

MAISKOLBEN mit Sriracha-Aioli & Cheddar-Broseln

1. Maiskolben putzen und in Salzwasser ca. 40 Minuten kochen. Herausnehmen

und beiseite stellen.

2. Fir die Aioli Dotter, Knoblauch, Limettensaft, Senf und 1 Prise Salz verriihren.

Ol nach und nach unter stindigem Riihren tropfenweise zugeben. Sobald die Masse
dicker wird, Ol in diinnem Strahl zugief3en. Limettenschale und Sriracha untermischen.
3. Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.

4. Kase reiben und auf dem Blech verteilen. Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 15 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen, auskiihlen lassen und fein zerbréseln.

5. Limette in Spalten schneiden. Maiskolben von allen Seiten grillen. Mit Aioli
bestreichen, mit Cheddar-Broseln und Koriander bestreuen und mit Limettenspalten
servieren. Restliche Aioli dazu reichen.

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

Pro Stiick: 504 kcal | EW: 13 g | Fett: 39 g | KH: 25 g | BE: 2,1 | Chol: 144 mg




GEGRILLTE PORTOBELLOS it kiise

6 Stiick, Zubereitung ca. 40 Minuten

6 grol3e Portobellos
150 g Ziegenfrischkase
50 g Parmesan (gerieben)
30 g Pignoli

1 TL Thymianblattchen

2 EL Basilikum (gehackt)

100 g bunte Cocktail-Paradeiser
125 g Baby-Mozzarella

2 Zweige Basilikum

Salz Pfeffer

1. Portobellos putzen und den Stiel entfernen.

2. Frischkdse, Parmesan, Pignoli, Thymian und gehacktes
Basilikum verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Portobellos mit der Creme bestreichen. Paradeiser halbieren
und mit dem Mozzarella darauf verteilen. Portobellos auf den
Grill legen, zudecken und 15-20 Minuten grillen, bis der Kase
geschmolzen ist. Portobellos mit Basilikum garnieren.




GEFULLTE
FASCHIERTE LAIBCHEN

mit Feta und Grillgemdiise

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

+ 1kg Rindsfaschiertes 1. Faschiertes mit Paprikapulver, Knoblauch, Ei, Senf und Broseln
+ 1EL Paprikapulver (gerauchert) ~ gut vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse zugedeckt
+ 2 Knoblauchzehen (fein gehackt)  ca. 30 Minuten ziehen lassen.

+ 1mittleres Ei 2. Feta gut trockentupfen, jedes Stiick vierteln und rundum in der

+ 1EL Estragon-Senf Petersilie walzen.

+ 3 EL Semmelbrésel 3. Fiir das Gemiise Melanzani und Zucchini in ca. 1 cm dicke Langs-
scheiben schneiden, beidseitig salzen, auf ein Kiichentuch legen und

Fiille: ca. 15 Minuten ziehen lassen. Fiir die Marinade Balsamico salzen,

+ 2 Pkg. Feta (je ca 150 ¢) pfeffern und mit den Kriutern vermischen. Ca. 60 ml vom Ol einriihren.

+ 2 EL Petersilie (gehackt) 4. Faschiertes in 8 Portionen teilen, flachdriicken und mit je einem
Fetastiick belegen. Feta mit Faschiertem umhiillen. Laibchen gut

Grillgemiise: verschlief3en und ein wenig flachdriicken.

+ 300 g Melanzani 5. Gemiisescheiben trockentupfen, pfeffern und mit dem {ibrigen Ol

+ 300 g Zucchini beidseitig bestreichen. Gemiise auf den heifen Rost legen und beid-

+ 30 ml weiBer Balsamico seitig grillen. Vom Rost nehmen und mit der Marinade bestreichen.

+ 1TL Thymian (gehackt) 6. Laibchen rundum mit wenig Ol bestreichen, auf den heif3en Rost

+ 1TL Rosmarin (gehackt) legen und beidseitig grillen (ca. 10 Minuten). Gegen Ende der Garzeit

+ 90 ml Olivendl Laibchen in eine kiihlere Zone am Rost legen und fertig grillen.

----------------------------- Laibchen mit Gemiisescheiben und Braterdapfeln anrichten.
° S&J'Z. PfE‘ffEﬁ O! .......................................................................................................................................................
Pro Portion: 994 kcal | EW: 68 g | Fett: 75 g | KH: 13 g | BE: 1,2 | Chol: 256 mg

TIPP:

Dazu passt das rote Chimichurri von Seite 24.

BRATERDAPFEL

4 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten

+ 750 g Mini-Erdépfel 1. Erdapfel gut waschen und in Salzwasser bissfest kochen. Abseihen
+ 100 g Jungzwiebeln und zugedeckt ausdampfen lassen. Erdapfel halbieren. Jungzwiebeln
+ 4 EL Olivendl putzen und quer in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden.

------------------------- 2. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Erdapfel darin unter Wenden
o Salz, Pfeffer goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jungzwiebeln

untermischen und mitbraten.

- & 8 8RR R R R E R EERREEE R E R R EERER R R R R R R R REEEEEEE R R R E R R AR R R R R RR R E R R EEEE R EE RS

Pro Portion: 192 kcal | EW: 4 g | Fett: 8 g | KH: 27 g | BE: 2,1 | Chol: 1 mg
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MARILLEN-MANGO-CHUTNEY

2 Glaser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 1Knoblauchzehe

+ 2 Paradeiser

+ 1Mango

+ 250 g Marillen

« 1Chili

« 3ELOI

« 2 TL Kreuzkimmel
+ 1TL helle Senfkérner
« 2 EL brauner Zucker
+ 4 EL WeiBweinessig
« Saft von 1 Limette

+ Meersalz

ROTES CHIMICHURRI

1 Glas (Inhalt 200 ml),
Zubereitung ca. 10 Minuten

+ 6 Knoblauchzehen

« 2 Schalotten

« 1Chili

« 1gegrillter Paprika (eingelegt)
+ 50 ml Olivenadl

+ 2 EL Rotweinessig

+ 2 EL Petersilie (gehackt)

« 1TL Paprikapulver (gerduchert)
+ 1MS Kreuzkimmelpulver

« 1TL Meersalz

Knoblauch und Schalotten
schalen und sehr fein hacken.
Chili und Paprika fein hacken.
Mit den iibrigen Zutaten
verrihren.

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

Pro Glas: 419 kcal | EW: 3 g | Fett: 40 g
KH: 13 g | BE: 0,9 | Chol: 0 mg

1. Knoblauch schilen und fein schneiden. Paradeiser
wiirfeln. Mango schalen, Fruchtfleisch vom Kern
schneiden. Marillen halbieren, entkernen. Mango und
Marillen klein schneiden. Chili fein schneiden.

2. Knoblauch im Ol anschwitzen. Gewiirze, Chili und
Zucker unterriihren. Mit Essig abloschen. Paradeiser
und Obst zugeben. Chutney 10 Minuten kocheln, mit
Limettensaft und Meersalz abschmecken und vom
Herd nehmen. Noch heif3 in Glaser fillen.

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

Pro Glas: 203 kcal | EW: 1 g | Fett: 13 g | KH: 22 g | BE: 1,6 | Chol: O mg

JUNGZWIEBELSAUCE

8 Portionen, Zubereitung ca. 15 Minuten

+ 150 g Jungzwiebeln

+ 50 g Toastbrot

+ 1gekochtes Ei

+ 120 ml Milch

+ 1Dotter

+ 1TL Dijon-Senf

+ 1EL weil3er Balsamico
+ 180 ml Sonnenblumendl

o Salz Pfeffer

Jungzwiebeln putzen und moglichst klein schneiden.
Brot in ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden. Ei schélen
und grob raspeln. Brotstiicke, Milch, Dotter, Ei,

Senf und Balsamico in ein Mixglas fiillen und unter
Zugabe des Ols zu einer simigen Sauce piirieren.
Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jungzwiebel
einriihren und die Sauce kiihl stellen.

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

Pro Portion: 216 kcal | EW: 3 g | Fett: 21 g | KH: 5 g | BE: 0,4 | Chol: 60 mg

KNOBLAUCH-KRAUTERBUTTER

1 Rolle (10 Scheiben), Zubereitung ca. 15 Minuten

« 250 g weiche Butter

+ 4 Knoblauchzehen (klein gehackt)
+ 2 EL Dijon-Senf

+ 1EL Zitronensaft

+ 2 EL Thymian (gehackt)

+ 2 EL Rosmarin (gehackt)

+ 2 EL Petersilie (gehackt)

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

¢ Salz Pfeffer

24 GUSTO 6/2022

Butter mit dem Schneebesen schaumig riihren, iibrige
Zutaten unterrithren, Mischung mit Salz und Pfeffer
wirzen. Butter in Frischhalte- oder Alufolie einrollen
und zum Festwerden fir ca. 2 Stunden kiihl stellen.
TIPP: Fir eine besonders schone Form Butter in einen

Dressiersack ohne Tiille fiillen und auf die Folie
dressieren.

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

Pro Scheibe: 187 kcal | EW: 1 g | Fett: 21 g | KH: 1 g | BE: 0,1 | Chol: 55 mg




GRILLBUTTER

... MIT OSTERKRON UND JUNGZWIEBEL

1 Rolle (10 Scheiben), Zubereitung ca. 10 Minuten

+ 1kleine Jungzwiebel Jungzwiebel sehr fein hacken und mit den {ibrigen

+ 150 g weiche Butter Zutaten verriithren. Grillbutter in Frischhaltefolie

+ 100 g Osterkron wickeln und bis zum Gebrauch kiihlen.

* 1 Prise Meersalz ....................................................................................................................

Pro Scheibe: 156 kcal | EW: 3 g | Fett: 16 g | KH: 2 g | BE: 0,1 | Chol: 42 mg

...« MIT BACON BITS & AHORNSIRUP
1 Rolle (10 Scheiben), Zubereitung ca. 15 Minuten

« 50 g Fruhsticksspeck  Speck in einer trockenen Pfanne knusprig braten.

+ 2 EL Ahornsirup Vom Herd nehmen, auskiihlen lassen und fein

+ 150 g weiche Butter zerbroseln. Speck mit den iibrigen Zutaten verriihren.

+ 1Prise Meersalz Grillbutter in Frischhaltefolie wickeln und bis zum
Gebrauch kiihlen.

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Pro Scheibe: 132 kcal | EW: 1 g | Fett: 14 g | KH: 1,5 g | BE: 0,1 | Chol: 33 mg

.« MIT CHAMPIGNONS & SHERRY
1 Rolle (10 Scheiben), Zubereitung ca. 15 Minuten

+ 150 g Champignons Champignons sehr fein hacken. 1 EL von der

+ 150 g weiche Butter Butter in einer Pfanne aufschaumen. Champignons
+ 1Zweig Thymian und Thymian zugeben und ca. 10 Minuten braten,
+ 3 EL Sherry bis die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Sherry

abloschen und verdampfen lassen. Vom Herd
nehmen und auskiihlen lassen. Thymian ent-
fernen. Butter mit Champignons verriihren,

in Frischhaltefolie wickeln und bis zum Gebrauch

kiihlen.

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

Pro Scheibe: 118 kcal | EW: 1g | Fett: 13 g | KH: 1 g | BE: O | Chol: 33 mg

... MIT GETROCKNETEN PARADEISERN & CHILI

1 Rolle (10 Scheiben), Zubereitung ca. 15 Minuten

+ T1EL Pignoli Pignoli in einer trockenen Pfanne goldbraun

+ 50 g getrocknete rosten. Vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.
Paradeiser (in Oleingeleg)  Paradeiser und Chili fein hacken. Butter mit den

o 1Chili librigen Zutaten verriihren. Grillbutter in Frisch-

+ 150 g Butter haltefolie wickeln und bis zum Gebrauch kiihlen.

o TEL BasiliKUm (gehackt) — «+weeesesmmmmmmmmmitsii b

+ 1TL Paprikapulver Pro Scheibe: 122 kcal | EW: 1g | Fett: 13 g | KH: 1 g | BE: 01 | Chol: 33 mg
(gerauchert)

+ 1Prise Meersalz
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GRILL-
ERDAPFEL
SALAT

mit cremigem Feta-Dill-
Dressing

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 1kg Baby-Erdapfel
+ 2EL Ol

Dressing:

+ 1Avocado

+ Saft von 1Zitrone
80 ml Buttermilch
80 g Feta
2 EL Dille (gehackt)

Meersalz, Pfeffer

1. Erdapfel weich kochen, vom Herd nehmen und
auskiihlen lassen.

2. Erdipfel mit Ol und Meersalz vermischen, mit dem
Handballen leicht andriicken und am Grill beidseitig
knusprig garen.

3. Fiir das Dressing Avocado halbieren und den Kern
entfernen. Avocadofleisch, Zitronensaft, Buttermilch
und Feta piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Erdapfel mit dem Dressing und der Dille anrichten.

Pro Portion: 284 kcal | EW: 8 g | Fett: 12 g | KH: 37 g | BE: 2,7 | Chol: 24 mg










RINDSLUNGEN-
BRATEN

mit Stif3kartoffel-Okragemdiise

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 600 g Rindslungenbraten (Mittelstick)
+ GEL Ol

SiuBkartoffel-Okragemiise:
+ 800 g SuBkartoffeln

+ 300 g Okraschoten

+ 5 EL Walnussol

+ 100 ml Gemusesuppe

+ 2 EL Petersilie (gehackt)

lllllllllllllllllllllllll

o Salz Pfeffer

1. Lungenbraten rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Ol einstreichen. Auf den heif3en Rost legen und
rundum scharf anbraten. Dann Fleisch in eine kiihlere
Zone am Rost legen und je nach gewiinschtem Garpunkt
ca. 25 Minuten (medium) grillen. Dabei 6fter wenden.

2. Fleisch vom Rost nehmen und in Alufolie eingewickelt
warm stellen.

3. Stiflkartoffeln schalen und in ca. 2 cm grof3e Stiicke
schneiden. Okraschoten quer vierteln. Stif}kartoffeln in
Nussol anschwitzen, mit Suppe aufgiefden und bissfest
diinsten. Gegen Ende der Garzeit Okraschoten unter-
mischen und bissfest mitgaren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Petersilie einriihren.

4. Fleisch portionieren und mit dem Gemiise servieren.

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Pro Portion: 641 kcal | EW: 34 g | Fett: 36 g | KH: 50 g | BE: 3,2 | Chol: 86 mg

TIPP:

Dazu passt unser Marillen-Mangochutney von Seite 24.
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LZANDER

auf dem Holzbrett gegrillt
mit Petersil-Zitronensauce

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde,
zum Einweichen der Bretter ca. 2 Stunden

+ 3 mittlere Fenchelknollen (gesamt ca. 600 g)
+ 8 EL Olivenol

+ 1 mittlerer Zander (ca. 12 kg; bratfertig)

+ 1Bio-Zitrone

+ 2 EL Petersilie (gehackt)

Petersil-Zitronensauce:

+ 100 g Petersilie

+ 1TL Speisestarke

+ 1EL Wasser

+ 80 ml Fischfond

+ 90 ml Zitronensaft

+ Schale von 2 Bio-Zitronen (abgerieben)
+ 90 ml Olivenol

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

o Salz Pfeffer

1. 2 Raucherbretter ca. 2 Stunden in kaltes Wasser legen,
nach halber Zeit die Bretter wenden.

2. Fiir die Garnitur Fenchelgriin abzupfen, hacken und
beiseite legen. Knollen in Salzwasser bissfest kochen
(dauert ca. 25 Minuten), in kaltem Wasser abschrecken
und trockentupfen. Knollen 2 cm dicke Langsscheiben
schneiden, salzen, pfeffern und beidseitig mit der Halfte
vom Ol bestreichen.

3. Zander beidseitig quer nicht zu tief einschneiden,
salzen, pfeffern und beidseitig mit restlichem Ol

g bestreichen. Zitrone in 2 cm dicke Scheiben schneiden.
y !: 4. Fenchel auf den heif3en Rost legen und beidseitig
r | grillen. Fenchel vom Rost nehmen und beiseite stellen.

5. Bretter aus dem Wasser nehmen und auf den mittel-
heifden Grillrost legen. Zander und Zitronen auf die
Bretter legen und zugedeckt ca. 25 Minuten grillen.
Gegen Ende der Garzeit Fenchel dazulegen, mit Fenchel-
griin und Petersilie bestreuen und mitgaren.

6. Fiir die Sauce Petersilblattchen von den Stielen zupfen
und fein hacken. Starke mit Wasser mischen. Fischfond,
Zitronensaft, Zitronenschale und Ol gut verriihren

und aufkochen. Starkemischung einriihren und kurz
mitkocheln. Sauce umfiillen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Petersilie einriihren.

7. Zander mit dem Fenchel anrichten. Mit Sauce servieren.

rrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrr

Pro Portion: 479 kcal | EW: 18 g | Fett: 35 g | KH: 28 g | BE: 1,7 | Chol: 109 mg
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GEGRILLTES
OBST

mit Honig-Knusper

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 120 g Honig

+ 950 g Butter

+ 60 g Cornflakes

+ 80 g Haferflocken (grob)

+ 90 g NuUsse (gehackt)

+ 1kg Obst (zB. Pfirsiche, Nektarinen, Bananen)
+ 250 g Vanilleeis

+ 2 EL Minzeblattchen

1. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backblech mit Backpapier belegen.

2. Honig und Butter erwarmen, bis die Butter
geschmolzen ist. Cornflakes, Haferflocken und
Nisse untermischen. Masse auf dem Blech verteilen
und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 30 Minuten
goldbraun backen. Nach der Halfte der Backzeit das
Blech wenden. Herausnehmen und auskiihlen lassen.
3. Obst halbieren, evtl. entkernen oder schilen. Obst
von beiden Seiten grillen und noch heif3 mit Vanilleeis,
Crumble und frischer Minze genief3en.

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

Pro Portion: 403 kcal | EW: 8 g | Fett: 16 g | KH: 58 g | BE: 3,8 | Chol: 72 mg
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ROULADEN-
SPIESSE

mit Pommes allumettes

8 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Wassern ca. 1 Stunde

+ 12 mittlere Kohlblatter

+ 80 g Dijon-Senf

+ 2 Knoblauchzehen (klein gehackt)

+ 3 EL Majoran (gehackt)

+ 6 Schweinsschnitzel von der Schale (je ca. 180 g)
+ 24 Scheiben Fruhstlucksspeck (inn geschnitten)
+ 7EL Ol

Zundholzerdapfel:
+ 1kg speckige Erdapfel

hhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhhh

o Salz, Pfeffer, Ol zum Backen

1. Erdapfel schalen, zuerst in 0,5 cm dicke Scheiben

(am besten auf einem Gurkenhobel), dann in 0,5 cm breite
Streifen schneiden. Streifen in kaltes Wasser legen und

ca. 1 Stunde wassern.

2. Fir die Rouladen Mittelrippen der Kohlblatter aus-
schneiden. Blatter in Salzwasser bissfest kochen, abseihen,
abschrecken und behutsam ausdriicken. Senf, Knoblauch
und Majoran gut verriihren.

3. Schnitzel zwischen ein aufgeschnittenes Tietkiihlsackchen
legen, ein wenig klopfen und flach auflegen. Schnitzel salzen,
pfeffern, mit der Senfmischung bestreichen und mit je

2 Kohlblattern und 4 Speckscheiben belegen. Schnitzel

iber die Fiille eng und straff einrollen. Jede Rolle in vier
gleichdicke Scheiben schneiden. Je drei Scheiben auf einen
Spief3 stecken und ein wenig flachdriicken.

4. Ca. 3 Finger hoch Ol erhitzen. Erdipfelstreifen in einem
Sieb gut abtropfen lassen und auf einem Kiichentuch gut
trocken tupfen. Erdapfelstreifen am besten in zwei Arbeits-
gangen im Ol goldgelb backen. Mit einem Gitterloffel heraus-
heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

5. Spief3e salzen, pfeffern, mit Ol bestreichen und auf dem
heif3en Rost beidseitig grillen. Spief3e mit Pommes allumettes
(,Streichholzerdapfeln®) anrichten. Dazu passt die Jung-
zwiebelsauce von Seite 24.

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Pro Portion: 534 kcal | EW: 32 g | Fett: 37 g | KH: 19 g | BE: 1,5 | Chol: 95 mg
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ZITRUSFRUCHTE-
SALAT

mit Avocado und Honig-Vinaigrette

4 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 1Grapefruit 1. Fiir die Vinaigrette Schalotte

+ 2 Blutorangen schalen und fein wiirfeln. Mit den

+ 2 Orangen librigen Zutaten gut verriihren und mit

+ 2 Avocados Salz und Pfeffer abschmecken.

+ 2 Zweige Minze 2. Zitrusfriichte schalen und in Scheiben
schneiden. Avocados halbieren, Kern

Vinaigrette: entfernen und das Fruchtfleisch aus

+ 1Schalotte der Schale l6sen. Avocados in Scheiben

+ 1TL Dijon-Senf schneiden. Alles auf einer Platte

+ 2 TL Honig anrichten, mit Vinaigrette betraufeln

+ Saft von 1 Zitrone und mit frischer Minze garnieren.

* 50 ml O|IVEI‘10| A SRR R 8 S A R MR N A B A BB R SRR S ve el

+ TEL Rotweinessig Pro Portion: 174 kcal | EW: 2 g | Fett: 10 g | KH: 17 g

« 1EL Schnittlauchrélichen  BE:1.3 | Chol: 0 mg

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

o Meersalz Pfeffer
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Bliiten, Wildfriichte, Safte - drei Worte, die fiir unseren Besuch beim Obsthof Retter
in Pollau in der Steiermark stehen. Doch das ware viel zu kurz gefasst, denn es geht
hier auch um das Vertrauen in die Natur, ums Auseinandersetzen mit wertvollen
Rohstoffen, der Produktion dieser und dem Vermitteln von Werten - und das anhand
der Rolls-Royces der Frucht- und Wurzelsafte.

TEXT Natascha Golan FOTOS Nadine Poncioni



Wenn es mir nicht gut geht, dann helfen zwei Dinge: die
Hiithnersuppe meiner Mama und Unmengen von Ingwer.
Ich liebe Ingwer in allen Variationen. Wie es der Zufall so
will, stolperte ich im Winterurlaub in der Innsbrucker
Markthalle iiber einen Pop-up-Stand des Obsthofs Retter
mit einer Pyramide von Ingwersaftflaschen. Keine Sorge -
die Flaschen sind nicht umgefallen, aber dafiir habe ich
eine neue Sucht heimgenommen: das ,Ginger Elixier* der
steirischen Obsthof-Manufaktur. Auferdem bin ich durch
das kurze Gesprach am Markt neugierig auf die vielen
anderen Fruchtsdfte und den Mann dahinter geworden:
Werner Retter, ein Biopionier in Osterreich, der es schaffte,
der heimischen Hirschbirne ein zweite Chance zu geben.
Diese zweite Chance ermoglichte er auch Menschen im
vom Krieg erschiitterten Bosnien mit seinem Projekt
,Granatapfel statt Granaten®. Dort konnte er im Rahmen

einer Entwicklungsféorderung die Wiederansiedelung
spezieller Wildgranatapfel durchsetzen. Hierfiir
braucht man Durchsetzungskraft, unglaublich viel
Geduld und eine langfristige Vision, denn sonst sind
solche Vorhaben zum Scheitern verurteilt.

So einen Menschen mochte ich kennenlernen. Darum
ging es Anfang Mai fiir uns wieder ab ins Auto und hin
zum Pollauer Tal, einer malerischen Region in der
Oststeiermark zwischen Wien und Graz. Sanfte Hiigel,
blithende Baume und Wiesen und das frische Griin des
Frithlings erwarteten uns dort gemeinsam mit Werner
Retter. Wie versprochen brachten wir gutes Wetter
mit, damit er uns etwas besonders Schones zeigen
kann - die weif3 bliihende Hirschbirne, das Aushange-
schild des Naturparks Pollauer Tal und Retters ganzer
Stolz, denn er war derjenige, der die alte Birnenart vor
dem Aus bewahrt hat.
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Werner Retter iibernahm nach seinem Schulabschluss
mit nur achtzehn Jahren durch den plotzlichen Tod des
Vaters den elterlichen Hof. Der Traum vom Beruf als Tier-
arzt war dahin und die Aufgabe, die vor ihm stand, vollig
unerwartet. Es hiefd ,Ran an die Arbeit“, aber der Lohn
dafiir war erniichternd. Fiir einen Tag Birnenklauben zu
dritt und der Auslieferung des vollen Anhangers bekam
man gerade ein paar Schilling, die reichten, um den Diesel
fiir den Weg zum Abgabeort zu bezahlen. Da wurde ihm
klar, dass das der falsche Weg war. ,,So nicht!“ lautete ab
da die Devise und lautete damit die Geburtsstunde ein,
den Betrieb neu zu denken und sich zuriick zu den
Wurzeln der Region zu besinnen. Er verwandelte den
familidaren Betrieb in einen biologisch-organischen Hof
und begann mit der Produktion von reinem naturtriiben
Apfelsaft. Belachelt, denn niemand glaubte, dass solch ein
Saft Erfolg haben konnte. Aber fiir Werner Retter war
eines klar, er wollte nie wieder ein Rohprodukt irgendwo
hinfahren, seine Birnen und Apfel hergeben miissen, den
ganzen Tag dafiir arbeiten und nichts verdienen.

Auflerdem glaubte er an die Hirschbirne, eine tradi-
tionelle Birnensorte der Oststeiermark, die optimal an
Klima und Boden angepasst ist. Weniger schon und grof3
als die im Supermarkt populdren Sorten, dafiir mit dem
richtigen Zucker-Saure-Verhaltnis, um Saft zu machen, der
wie Siifiwein schmeckt.

Retter ist iiberzeugt von den inneren Werten der
Frucht, erzahlt von den Jahren, als die knorrigen Baume
auf den Streuobstwiesen von den Bauern umgeschnitten
worden sind, da die unregelmafigen, schrulligen Birnchen
keinem Grof3handler gefallen haben. Dafiir ihm, und er
zahlt den vierfachen Preis, um damit Saft und Edelbrande
zu machen. Mit Erfolg. Inzwischen wurden tausende neue
Hirschbirnbaume gepflanzt und das Pollauer Tal wurde zu
einem Naturpark, der im Friihling einem Bliitenmeer
gleicht. Die Hirschbirne gilt als Leitprodukt und regionale
Spezialitdt. Doch bis die neu gepflanzten Baume reichlich
Friichte tragen, dauert es 20 bis 25 Jahre.

Die Suche nach Alternativen fiir seine Obstmanufaktur
brachte ihn durch Zufall zuriick zu einer alten Liebe: dem
Granatapfel. Schon mit etwa 16 Jahren hat Werner Retter
der Granatapfel fasziniert, der Mitte der 80er Jahre bei uns
noch recht unbekannt war. Er las alles dariiber, was er
finden konnte, und war begeistert von dieser besonderen
Frucht mit den vielen roten Kernen. Jahre vergingen, bis ihn
ein Freund nach Antalya einlud, um ihm dort die ersten
Granatapfelanlagen und Entkernungsmaschinen zu zeigen:
,Da hat’s mich erwischt - das war genau meine Welt!“. Retter
wollte nur die Kerne zur Saftgewinnung nutzen - einen
reinen Fruchtperlen-Direktsaft produzieren, frei von unan-
genehmen Bitterstoffen.

Doch darf ein steirischer Obstbauer auch Sifte mit

- exotischen Friichten erzeugen? Und ob er darf! Denn die

allerhochste Qualitat von Wildfriichten ist fiir ihn das
wahre Gut, und so sind seine Safte auch viel mehr als Frucht-
safte, sie sind Funktionssafte, die durch schonende Verarbei-
tungsmethoden besonders viele gute Inhaltsstoffe der
Rohprodukte bewahren. Es ist so dhnlich wie bei ausge-
zeichnetem und qualitativ hochwertigem Kaffee, Tee oder
Schokolade. Da geht es nicht um Massenware oder Regiona-
litdt, sondern um ein Genuss- und Naturprodukt, das am
richtigen Platz gedeihen darf. Retter weifd, dass seine voll
biologisch wachsenden Wildfriichte einen wesentlich
hoheren Gehalt an Antioxidantien und Polyphenolen haben
als Plantagenfriichte und somit echte Powerfriichte sind.
Die Entwicklungsprojekte im Ausland (wie z.B. Bosnien),
an denen er beteiligt ist, sind zudem seiner Meinung nach
auch die beste Entwicklungshilfe fiir die Menschen vor Ort.



Werner Retter ist der festen Uberzeugung, dass die Natur
alles zur Verfligung stellt, was fiir Menschen, Tiere und
Pflanzen wichtig ist. Darum verzichtet er in seiner Obstmanu-
faktur auf Zucker, Wasser und kiinstliche Aromen. Er weif3,
dass jeder Verarbeitungsschritt der Tod fiirs Produkt ist. Das
,Weniger ist mehr“-Prinzip hat auch Wolfgang Kubelka, sein
Universitatsprofessor im Studium fiir Agrar- und Umwelt-

padagogik, gepredigt, das Retter spatberufen mit 42 Jahren be-
gonnen hat. Seither spricht er mit Apothekern auf Augenhothe
und bringt neben seiner praktischen Ausbildung eine wissen-
schaftliche Grundlage mit. Es liegt ihm nicht daran, seine Saifte
iber aufgeblasenes Marketing zu verkaufen, sondern die Kraft
und Wirkung der Friichte und Wurzeln, die in der Flasche sind,
in den Vordergrund zu stellen. So ist auch der Begriff
Funktionssaft entstanden. Dabei geht es nicht um blofden
Geschmack, der subjektiv ist. Es geht um die Inhaltsstoffe.

Seine neueste Innovation sind Wildsafte aus Beeren und
Friichten, die hervorragende Essensbegleiter sind und den
Vergleich mit Wein nicht scheuen miissen - und das ganz ohne
Alkohol. Wenn man keinen Alkohol trinkt
(z.B. als designierter Autofahrer fiir den Abend)
ist neben siiflen Limonaden und Wasser die
Auswahl eher sparlich. Nun hat Werner Retter
eine Saft-Superklasse kreiert, die so gut schmeckt,
dass sogar ich manchmal auf das eine oder andere
Glas Wein verzichten wiirde, wenn seine Tropfen
angeboten werden. Aus besonderen Wildfriichten
gekeltert und in Fassern hinter den dicken Keller-
mauern von Schloss Péllau gelagert, genief3t man
diese schluckweise aus einem Weinglas und leicht
gekiihlt. Ein Saftgenuss auf einer vollkommen
neuen und erstklassigen Stufe!

H — il T

Diesmal haben die Mamas der Redaktion unser

Werner Retters Domadne ist, die richtige Fruchtsorte am Gastgeschenk initiiert. Die Frage war namlich, wie
richtigen Standort auszuwahlen, in vollreifem Zustand zu man all die wertvollen Inhaltsstoffe der Sifte in eine
ernten und dann mit der verniinftigsten Methode weiterzuver- kindergerechte Form bringt, die sie liebend gerne
arbeiten. Er schatzt die Kraft und Méglichkeiten der Friichte essen wiirden. Denn manche der Retterschen
und Wurzeln, die so viel mehr konnen als blof3 schmecken. Funktionssafte sind weniger siif3, und Kinder sind
Sein Wissen um die Vital- und Inhaltsstoffe ist beeindruckend, oft recht heikel, was sie essen oder trinken wollen.
er spricht von purem Geschmack, der Heilkraft der Natur und Darum gab es von uns Fruchtgummis zur Anregung,
dem Nichteingreifen in Wald und Wiese. Tipps fiir meinen denn manchmal lautet das Motto fii |

Apfelbaum daheim habe ich mitbekommen, wie auch zusatz- ~Gesund getrickst ist halb gewonnen!*
lich zu meiner Ingwer- die Granatapfelsucht.

6/2022 GUSTO 41



WERBUNG

Jetzt ., Osterreich Wochen*“

der VAMED Vitality World buchen!

Von Ost nach West auf Sommerurlaub in die schénsten Regionen des Landes: Die Ther-
men- und Gesundheitsresorts der VAMED Vitality World rufen von Mai bis September
wieder die ,,Osterreich Wochen* aus. Denn: Mein Urlaub 2022 ist so verdient wie noch nie!

ENTSPANNTE AUSZEIT IN OSTERREICH

Von den Berggipfeln der Otztaler Alpen bis in die weite
Steppe des Burgenlands: Die acht Thermen- und Gesund-
heitsresorts der VAMED Vitality World befinden sich in
den schénsten Regionen des Landes: der AQUA DOME -
Tirol Therme Langenfeld, das SPA Resort Therme Gein-
berg, die Therme Laa — Hotel & Silent Spa, die St. Martins
Therme & Lodge in Frauenkirchen, die Therme Wien, das
Gesundheitszentrum Bad Sauerbrunn, das TAUERN SPA
Zell am See-Kaprun und das la pura women's health
resort kamptal in Gars am Kamp.

MEIN URLAUB 2022: SCHON WIE NIE!
Was wir in den vergangenen beiden Jahren noch mehr zu
schatzen gelernt haben: Urlaub im eigenen Land ist
traumhaft schon — und jetzt mehr denn je! Unvergessliche
Momente voll Gastfreundschaft und Entspannung fur
Geist und Korper eréffnet das Erfolgsformat ,,Mein Urlaub
2022, mit dem die Resorts der VAMED Vitality
World bereits zum dritten Mal die ,,Oster-
reich Wochen™ ausrufen. In sechs
Resorts der VAMED Vitality World
Ist jewells ein spezielles Urlaubs-
package buchbar — voller
Uberraschungen, einzigartiger
Erlebnisse und vielfaltig wie
der Sommer selbst!

VERLOCKENDE
ANGEBOTE
& Buchen Sie |hren verdien-
o4 ten Urlaub fur nachhaltige

Entspannung in der
VAMED Vitality World.

OSTERREICH==
WOCHEN «™™*

VAMED VITALITY WORLD

O

@ Sommer, Sonne & Summer Island

@ la pura Sommerfrische

@ Bergsommer

/ Nachte in der St. Martins Therme & Lodge ab
£ 890,- pro Person. Safari-Abenteuer und
Entspannung pur auf dem exklusiven Ba-
destrand der St. Martins Summer Island!

/ Nachte im la pura women'’s health resort
kamptal um € 1290,— pro Person inklusive
GourMed Cuisine, Behandlungsgutscheinen,
Cocktails und Strandtuch fur Sie!

/ Nachte im AQUA DOME - Tirol Therme Langen-
feld ab € 1198,— pro Person. Erleben Sie die Otztaler

Bergwelten, und wahlen Sie zwischen einer Gesichtsbe-
handlung, einem Personal Training oder einer E-Bike-Tour!

Ein Sommer mit 100 Expeditionen

/ Nachte im TAUERN SPA Zell am See-Kaprun ab

€ 1068,— pro Person: Bergerlebnis, Schifffahrt, E-Bike
und pure Entspannung bei einer Honigmassage —
mehr Abwechslung geht nicht!

@ Das Weinviertel genief3en

4 Nachte in der Therme Laa — Hotel & Silent Spa um

£ 545,— pro Person. Neben Therme, Wein und Genuss
erhalt man ein E-Bike zum Ausleihen und begibt sich auf
eine Wein-Erlebnistour mit anschliel3ender Verkostung.

Fernuriaub ohne Jetlag

/ Nachte im SPA Resort Therme Geinberg ab € 980, -
pro Person. Erleben Sie Karibik und Orient mitten im
Innviertel — Stidsee-Feeling ohne lange Anreise.

Jetzt gleich buchen:

Fotos: beigestelltt



---------

Jetzt buchen &
sich vorfreuen:
Jedes dieser sechs Resorts
der VAMED Vitality World
bietet ein spezielles
Urlaubsangebot.
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~MEIN URLAUB 2022“:
DA IST MEHR URLAUB FUR SIE DRIN

VAMED VITALITYCLUB-APP

Bei ,,Mein Urlaub 2022 profitieren Mitglieder des VAMED
VitalityClubs ganz besonders von ihren Urlaubserlebnis-
sen: Uber die neue mobile VitalityClub-App sammeln sie
bei jedem Besuch VitalityClub-Punkte, die sie gegen tolle
Leistungspramien eintauschen kénnen. Exklusive Vitality-
Club-Angebote, das ganz personliche VitalityClub-PLUS
sowie coole Gewinnspiele und Aktionen warten tberdies VAM ED 1'he‘

in der VitalityClub-App. Also am besten gleich aus dem VITALITY relOXlng
App-Store downloaden, sammeln und sich immer wieder WORLD WOy
auf die nachste Auszeit vorfreuen! Of |lfe

vitality-world.com

St. Martins Therme & Lodge

la pura women's health resort kamptal
AQUA DOME - Tirol Therme Langenfeld
TAUERN SPA Zell am See-Kaprun
Therme Laa — Hotel & Silent Spa

SPA Resort Therme Geinberg

o OTA WN
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Die beiden Freundinnen Ylvie und Leya toben sich in der GUSTO-Kiiche
so richtig aus - sie wiegen, rithren, raspeln, dekorieren und haben jede Menge
Spafd. Der Maulwurfkuchen gelingt ihnen perfekt und schmeckt sensationell.

12 Stuck, Zubereitung ca. 2 Stunden

Biskuit: Fllle:

+ 150 g dunkle Kuverture « 500 g Erdbeeren

+ 130 g Butter + 3 EL Nougatcreme

+ 4 mittlere Eier

+ 100 g Rohrzucker Creme:

+ 1Pkg. Vanillezucker + 500 ml Schlagobers

+ 80 g glattes Mehl + 2 Pkg. Vanillezucker

+ 2 TL Backpulver + 100 g Vanillejoghurt

+ 1EL Maisstarke + 80 g Vollmilchschokolade (gerieben)
¢ Butter, Mehl

1. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Springform (@ 24 cm) mit Butter ausstreichen
und mit Mehl stauben.

2. Fiir das Biskuit Kuvertiire und Butter tiber
einem Wasserbad schmelzen. Vom Herd nehmen
und uberkiihlen lassen.

3. Eier trennen. Dotter und Rohrzucker

ca. 5 Minuten cremig mixen. Eiklar und
Vanillezucker zu steifem Schnee schlagen.
Kuvertiiremischung unter die Dottermasse
mixen. Schnee, Mehl, Backpulver und Starke
unterheben. Masse in die Form fiillen, glatt
streichen und im Rohr (mittlere Schiene /
Gitterrost) ca. 40 Minuten backen.

6/2022 GUSTO 45



Ich liebe diesen 4. Biskuit aus dem Rohr nehmen
Kuchen! Die Mddels und auskiihlen lassen. Biskuit aus

_ der Form losen, mit einem Loffel
nahmen nur die sushihles und eine Malde formen,
besten Bio-Zuta ten, Den Rand dabe'l aussparen.
d .. . h . Kuchenreste fein zerbroseln und
d g ornne 1cn mir fir die Deko beiseite stellen.

einen Nachschlag.
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5. Mulde mit der Nougatcreme ausstreichen. Erdbeeren putzen und
hineinsetzen.

6. Fiir die Creme Obers, Zucker und Joghurt steif schlagen.
Schokoraspel untermischen. Creme auf dem Kuchen zu einer Kuppel
verstreichen. Kuchenbrosel darauf verteilen. Maulwurfkuchen mit
Bliiten verziert servieren.

46 GUSTO 6,/2022
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Viel zu schade, um sie nur als Beilage zu servieren: =
Unsere wunderbaren Salatkreationen haben das Zeug, ————— T g
ganz im Alleingang alle am Tisch gliicklich zu machen! '
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REZEPTE Wolfgang Schliter FOTOS Dieter Brasch

Vogerlsalat mit Austernpilzen,
Feta und Speck

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

. 300 g Vogerlsalat Marinade: 1. Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Pilze lings vierteln und
« 600 g Austernpilze + 4 EL Balsamico quer in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Speck moglichst klein wiirfeln. E %
+ 150 g Frihsticksspeck + 1TL Dijon-Senf 2. Fiir die Marinade Balsamico und Senf gut verriihren und mit Salz und LA
« 3EL Ol « 4 EL Nussol Pfeffer wiirzen. Ol einriihren. E L
e 200gFeta e 3. In einer beschichteten Pfanne Speck ohne Zugabe von Ol knusprig braten &
. 80 g Granatapfelkerne  « Salz Pfeffer und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Pfanne siubern und das Ol darin e
+ 100 g Pignoli (geréstet) erhitzen. Pilze zugeben, goldbraun braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Feta in grobe Stiicke teilen.
4. Vogerlsalat mit der Marinade vermischen. Mit Pilzen und Speck anrichten.
Salat mit Feta, Granatapfelkernen und Pignoli bestreut servieren.

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

Pro Portion: 618 kcal | EW: 28 g | Fett: 49 g | KH: 21 g | BE: 1,2 | Chol: 35 mg
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= + 500 m| Gemusesuppe
2 + 250 g Couscous (mittelfein)
’ » 300 g Salatgurke
: + 200 g Erdbeeren
+ 4 Jungzwiebeln
- + 80 g Petersilie
= + 40 g Minze
S_-r AT » 60 ml Zitronensaft
. + 4 kleine Knoblauchzehen
E‘,;‘ » 125 ml Olivendl
s Gefiillte Zucchinibliiten:
E ~ 4 12 Mini-Zucchini (mit Bliten)
- » 150 g Frischkése
+ Schale von %: Bio-Zitrone (abgerieben)
e + 1EL Petersilie (gehackt)
E‘ - + 60 g Parmesan (gerieben)
. 1EL feiner WeizengrieB

+» 100 ml Gemusesuppe

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

+ Salz Pfeffer

+ 150 g Koriander

+ 1Stange Zitronengras

+ 2 grune Chilis

+ 4 kleine Knoblauchzehen
« 50 g Erdnusse (ungesalzen)
+ Saft von 2 Bio-Limetten
+ 150 g Erdnussol

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

S — + Salz Pfeffer

r;
\

~ = ZWeintipp

T - ———
—

T ™ .
- - C—

Tabouleh mit Erdbeeren
und gefiillten Zucchinibliiten

— Vulkanland Steiermark DAC Muskateller mit angenehmer Saure, Muskat-,
Quitte- und Kernobstnoten am Gaumen, erganzt standhaft.

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten, zum Marinieren und Kithlen gesamt ca. 12 Stunden

1. Zucchinibliiten behutsam 6ffnen und den Stempel entfernen. Fiir die
Fiille Frischkase, Zitronenschale, Petersilie, Parmesan und Grief3 gut
verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse zugedeckt fiir ca. 1 Stunde
kiihl stellen.

2. Fiir den Couscous Suppe aufkochen und vom Herd nehmen. Couscous
einriihren und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Gurke langs vierteln und
die Kerne wegschneiden. Von den Erdbeeren das Griin entfernen. Gurke
und Erdbeeren in ca. 1 cm grofde Stiicke schneiden. Jungzwiebeln putzen
und klein wiirfeln. Petersil- und Minzeblatter von den Stielen zupfen und
hacken.

3. Fur die Marinade Zitronensaft mit zerdriicktem Knoblauch vermischen,
salzen, pfeffern und mit dem Ol verriihren. Couscous mit Gurkenstiicken,
Erdbeeren, Jungzwiebeln und Krdautern verriihren. Marinade unter-
mischen und den Salat ca. 20 Minuten ziehen lassen.

4. Frischkasefiille in einen Dressiersack mit glatter Tiille (@ 1 cm) geben
und in die Bliiten fiillen. Bliiten eindrehen. In einer Pfanne Suppe aut-
kochen, Zucchini einschichten und bei schwacher Hitze ca. 8 Minuten
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Couscous mit Zucchinibliiten anrichten und mit dem Korianderpesto
(Rezept unten) servieren.

& @ @ @ OB W O E W EE R R R R R SRR R R EEE R R R R EEE R R R E R EEEEE R R R R EE R R R E R REE R E R R E R E RS EEE R E R R R E R R R E R R R R R B R R EEE R E R R R R R EE R R R E RS

Pro Portion: 539 kcal | EW: 14 g | Fett: 45 g | KH: 22 g BE: 1,1 | Chol: 46 mg

Korianderpesto

4 Portionen, Zubereitung ca. 15 Minuten

1. Korianderblatter von den Stielen zupfen. Zitronengras quer in
diinne Scheiben schneiden. Chilis langs halbieren und die Kerne ent-
fernen. Chilis klein schneiden. Knoblauch schalen und klein wiirfeln.
2. Koriander, Chilis, Knoblauch, Zitronengras, Niisse, Limettensaft und
Ol fein piirieren. Limettenschale unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

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

+ Schale von 2 Bio-Limetten (abgerieben) Pro Glas: 1483 kcal | EW: 16 g | Fett: 150 g | KH: 24 g | BE: 1,6 | Chol: 1 mg




N S —— T — -
— — -8 =y I —a—— T — S— —
e ————— - - - T
""“_,____ - IS . i
M"\__ . -
. — _— N~
— "—-—-_-_—'———-——__‘_____‘
_‘—-h_“-.‘é

Marinierte Paradeiser E\|
mit Burratina und Spinatsalat ~

4 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 1kg Paradeiser (rot, gelb, grin, schwarz) 1. Paradeiser in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Burratina in

+ 4 Burratina 200 9) einem Sieb gut abtropfen lassen. Fiir die Marinade Zitronensaft
mit Salz, Pfeffer, Honig und Basilikum vermischen, Ol einriihren.
Marinade: 2. Paradeiser auf einer Platte anrichten, salzen, pfeffern und mit
+ 4 EL Zitronensaft der Halfte der Marinade iibergief3en. Burratina darauflegen,
e 8%  «+ 1EL Honig salzen, pfeffern und mit der iibrigen Marinade tibergief3en.
| + 2 EL Basilikum (gehackt) 3. Fur den Salat Zwiebeln schalen und klein wiirfeln. Balsamico
« 4 EL Olivenol und Zwiebeln vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol
einrithren. Spinat mit der Marinade vermischen.
Spinatsalat: 4. Marinierte Paradeiser mit Spinatsalat und den Krauter-
+ 60 g rote Zwiebeln stangerln (Rezept unten) servieren.
S 3 EL we'Ber Balsamico ...........................................................................................................................................
+ 3 EL Olivenol Pro Portion: 337 kcal | EW: 13 g | Fett: 25 g | KH: 16 g | BE: 1,2 | Chol: 33 mg
- + 200 g Babyspinat

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn

+ Salz Pfeffer

Krauterstangerl

20 Stuck, Zubereitung ca. 35 Minuten

+ 1Pkg. TK-Blatterteig (ca. 280 g) 1. Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit
+ 1Ei (verquirlt) Backpapier belegen. Teig aufrollen und mit Ei bestreichen.

+ .+ 80 g Parmesan (gerieben) 2. Teig mit Parmesan, Oregano und Pfeffer bestreuen, Mischung
: 1 EL Oregano (getrocknet) ein wenig andriicken.

----------------- 3. Vom Teig ca. 1,5 cm breite Streifen abschneiden. Streifen ein-
drehen, auf das Backblech legen und im Rohr (mittlere Schiene)
13-14 Minuten backen.

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

Pro Stiick: 79 kcal |EW:2 g | Fett: 6 g | KH: 4 g | BE: 0,3 | Chol: 26 mg

<~ Weintipp
Frisch-fruchtiger Carnuntum DAC WeilB mit trinkanimierenden
Birnen-Limetten-Blutennoten und feinwurzigem Abgang, brilliert.
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Hendlsalat mit

Kaiserschoten und Himbeeren

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 1Romana- oder Eisbergsalat (ca 300 g) Pulled Hendl:

+ 150 g Schwarzbrot + 1Bund Suppengrun

+ 250 g Himbeeren + 3 HUhnerbrustfilets (mit Haut,
+ 100 g Kaiserschoten ohne Knochen, je ca. 250 g)

+ 4 EL Butterschmalz + 70 ml Nussol

+ 2 EL Petersilie (gehackt) + 250 ml Huhnersuppe
Dressing: « Salz, Pfeffer

» 4 Sardellenfilets

+ 2 Dotter

+ 1El Dijon-Senf

+ 80 ml weilBer Balsamico

+ 4 kleine Knoblauchzehen (fein gehackt)
+ 100 ml Nussol

+ 80 ml Milch

+ 80 g Parmesan (fein geraspelt)

1. Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Auflaufform

(ca. 20 x 30 cm) vorbereiten. Suppengriin in ca. 1 cm grofie Stiicke
schneiden. Briiste salzen und pfeffern. In Nussol beidseitig anbraten
und aus der Pfanne nehmen.

2. Im Bratriickstand Suppengriin anbraten und mit Suppe abléschen.
Briiste mit der Hautseite nach oben in die Form legen, Suppe und
Suppengriin zugeben und im Rohr (untere Schiene / Gitterrost)

ca. 40 Minuten schmoren.

3. Salat putzen, langs halbieren und quer in ca. 2 cm breite Streifen
schneiden. Fiir das Dressing Sardellenfilets fein hacken, mit Dotter,
Senf, Balsamico, Salz, Pfeffer und Knoblauch verriihren. Ol tropfen-
weise einriihren, bis eine dickfliissige Mayonnaise entsteht. Milch
unterrithren. Parmesan untermischen.

4. Brot entrinden und in ca. 1 cm grofde Stiicke schneiden. Himbeeren
verlesen. Kaiserschoten putzen und quer in 0,5 cm breite Streifen
schneiden. Brotstiicke in 3 EL vom Butterschmalz knusprig braten
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Pfanne saubern, darin {ibriges
Schmalz erhitzen und die Schoten bissfest braten. Salzen, pfeffern und
aus der Pfanne nehmen.

5. Filets aus dem Rohr nehmen und die Haut entfernen. Filets mit
zwei Gabeln auseinanderzupfen. Schmorfond abseihen. Fleisch mit
Schmorfond vermischen und auskiihlen lassen.

6. Hiithnerfleisch, Salat, Schoten, Petersilie und Himbeeren mit zwei
Dritteln des Dressings behutsam vermischen. Anrichten, mit iibrigem
Dressing betraufeln und mit Brotwiirfeln bestreut servieren.
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Pro Portion: 618 kcal | EW: 28 g | Fett: 49 g | KH: 21 g | BE: 1,2 | Chol: 35 mg

< Weintipp

Strahlend gelber, burgenlandischer WeiBburgunder mit Nuancen
von gedorrter Birne, Walntssen und Vanille passt optimal.

WERBUNG

Personal
Points™

e Aktuelle wissenschaftliche Formel
e Punkte dazuverdienen

e Mentale Unterstutzung

e Abnehmen schnell & sicher

Jetzt
anmelden,

€ 38 sparen
& abnehmen!

A

weightwatchers
Osterreich

www.weightwatchers.at
Wir geben gerne auch telefonische
Auskunft: 01/ 53253 53
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® Brokkoli-Tarhonyasalat
4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde
+ 800 g Brokkoli 1. Brokkoliroschen vom Stiel schneiden. Stiel klein wiirfeln.
+ 250 g Tarhonya Reichlich Salzwasser aufkochen, Tarhonya und Roschen darin
» 100 g Lauch nacheinander bissfest kochen. Stielwtiirferl gegen Ende kurz
— + 150 g Halloumi mitkochen. Abseihen, abschrecken und abtropfen lassen.
+ 4 EL Mandeldl 2. Lauch putzen und in ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden.
TS + 1EL Petersilie (gehackt) Halloumi trockentupfen, in ca. 1 cm grofde Stiicke schneiden
- » 100 g Mandelstifte (gerdstet) und in der Halfte des Ols knusprig braten. Petersilie unter-
3 mischen, Halloumi aus der Pfanne nehmen mit Kiichenpapier
Marinade: trockentupfen. Im Bratriickstand iibriges Ol erhitzen, den
+ 80 ml weiBer Balsamico Lauch darin anschwitzen und vom Herd nehmen.
+ 1TL Braunzucker 3. Fiir die Marinade alle Zutaten bis auf das Ol gut verriihren
+ 1TL Senf und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol unter Riihren zugief3en.
+ 1TL Salz 4. Brokkoli, Tarhonya, Mandeln und Lauch mit der Marinade
+ 30 g Schnittlauch (fein geschnitten) ~ vermischen und kurz ziehen lassen. Salat anrichten und mit
+ 125 ml Olivendl Halloumi bestreut servieren. Dazu passt getoastetes Schwarz-

------------------------- brot und Paradeiserbutter.
* SS]’Z, Pfeﬁfer .....................................................................................................................................
Pro Portion: 793 kcal | EW:23 g | Fett: 67 g | KH: 32 g | BE: 1,6 | Chol: 30 mg

Paradeiserbutter

4 Portionen, Zubereitung ca. 15 Minuten

. 125g Butter 1. Die Butter bei Zimmertemperatur ganz weich werden lassen.
-+ 100 g Paradeismark 2. Mit Paradeismark und Knoblauch gut verriihren, mit Salz,
+ 2 Knoblauchzehen (klein gehackt) ~ Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Petersilie einriithren.
- & 2 EL Zitronensaft .......................................... LT YRR L SNt SOV PP R o0y S R e AP TG A 1 o o
-~ + 2 EL Petersilie (fein gehackt) Gesamt: 1001 kcal | EW: 5 g | Fett: 105 g | KH: 15 g | BE: 1,1 | Chol: 276 mg
. + Salz Pfeffer

< Weintipp
Dazu passt eine Wachau DAC Gruner Veltliner Reserve mit zarten
Tabak- und Mangonoten und dezentem Blutenhonig am Gaumen.

~—
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Italienisches Dressing

3 EL Balsamico, Salz, Pfeffer, 1 kleine zerdriickte Knoblauchzehe,
6 EL Olivenol, 1 TL klein gehackter roter Paprika, 1 TL gehacktes
Basilikum und 1 TL gehackten Oregano verriihren.

Zitronen-Olivenol-Dressing

4 EL Zitronensaft mit 2 EL. Wasser, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
gut verriihren. 6 EL Olivenol unter kraftigem Riihren zugief3en.

Thousand-Island-Dressing

100 g Mayonnaise, 2 EL. weif3er Balsamico, 1 TL Ketchup,

5 TL Zitronensaft und ¥ TL Chilisauce gut verriihren.

Je 20 g roter und griiner Paprika (klein gewiirfelt) und 10 g Schalotten
(klein gewiirfelt) in die Sauce rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gorgonzola-Dressing

100 g Gorgonzola durch ein feines Sieb streichen, mit 125 g Sauerrahm —-
gut verrithren oder mit einem Mixstab piirieren. Mit 2 EL weifdem
Balsamico verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt 80 ml e

Olivendl einriihren. '
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12 Stick, Zubereitung ca. 2 Stunden,
zum Gehenlassen ca. 1 Stunden

Germteig: Pfirsichfulle:

500 g glattes Mehl 4 Pfirsiche

50 g Kristallzucker 1 EL Butter

1 Pkg. Vanillezucker 2 EL Kristallzucker

1 mittleres Ei 1 EL Maisstarke

200 ml Milch 50 ml Pfirsichsaft (oder Wasser)

30 g frische Germ (zerbréselt)

90 g weiche Butter Garnitur und Glasur:

Schale von 1 Bio-Zitrone 1 Ei (verquirlt)

(abgerieben) 50 g Mandelblattchen

100 g Staubzucker

Mohnfille: 1 EL Zitronensaft

100 ml Milch

100 g Mohn (gerieben) Ol

40 g Staubzucker

1EL Honig

1. Fiir den Teig die Zutaten ca. 10 Minuten glatt kneten.
Teig in eine Schiissel legen, abdecken und an einem
warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

2. Fur die Mohnfiille die Zutaten verrithren, autkochen
und unter standigem Riihren ca. 3 Minuten kocheln.
Vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

3. Pfirsiche halbieren und entkernen. Pfirsiche klein
schneiden und mit Butter und Zucker aufkochen. Unter
gelegentlichem Riihren ca. 5 Minuten kocheln. Starke
und Pfirsichsaft oder Wasser glatt rithren, zugeben und
die Masse eindicken. Vom Herd nehmen und auskiihlen
lassen. 2 EL von der Pfirsichfiille fiir die Glasur beiseite
stellen.

4. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und zwei
Backbleche mit Backpapier belegen.

5. Teig durchkneten und in 12 gleich grofde Stiicke teilen.
Teiglinge zu Kugeln formen, auf die Bleche legen und
10 Minute rasten lassen.

6. Den Boden von einem kleinen Glas leicht eindlen, in
die Mitte der Teigkugeln driicken und eine Mulde
formen. Mit Mohn und Pfirsichen fiillen. Teigrand mit
Ei bestreichen und mit Mandeln bestreuen.

7. Kolaches nacheinander im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 15 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und
tiberkiihlen lassen.

8. Fiir die Glasur Zucker, Pfirsichfiille und Zitronensaft
glatt rithren und die Kolaches damit betraufeln.

Pro Stiick: 410 kcal | EW: 10 g | Fett: 16 g | KH: 59 g | BE: 4,5 | Chol: 59 mg




14 Stlick, Zubereitung ca. 2 2 Stunden, zum Kihlen mind. 2 Stunden

e e

Tortenboden: Streusel: Creme:

4 Pfirsiche 100 g weiche Butter 100 g weiche Butter
250 g weiche Butter 150 g glattes Mehl 80 g Staubzucker
250 g Kristallzucker 50 g brauner Zucker 265 g Doppelrahm-Frischkase
120 g Sauerrahm 20 g Kristallzucker Schale und Saft
1TL Vanillepaste 1TMS Zimt von % Bio-Zitrone
L mittlere Eier =
440 g glattes Mehl Flille: Butter, Mehl
2 TL Backpulver 6 Pfirsiche
Y2 TL Natron 100 g brauner Zucker

100 ml Pfirsichsaft

1MS Zimt

Saft von % Zitrone
1 EL Maisstarke

1. Pfirsiche halbieren und entkernen. Pfirsiche sehr klein schneiden und in
einem Topf unter standigem Riihren kocheln, bis ein Grofiteil der Fliissig-
keit verdampft ist. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

2. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Springform (@ 28 cm) mit
Butter ausstreichen und mit Mehl stauben.

3. Butter und Zucker cremig mixen. Sauerrahm und Vanille untermixen.
Eier einzeln zugeben und einriihren. Drei Viertel von der Pfirsichmasse,
Mehl, Backpulver und Natron untermengen. Masse in die Form fiillen

und verstreichen. Im Rohr (zweite Schiene von unten / Gitterrost)

ca. 45 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Tortenboden
aus der Form losen und horizontal halbieren.

4. Fiir die Streusel ein Backblech mit Backpapier belegen. Alle Zutaten mit
den Fingerspitzen verreiben, bis eine broselige Masse entsteht. Streusel
auf dem Blech verteilen und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

5. Fiir die Fiille Pfirsiche halbieren, entkernen und in Spalten schneiden.
. Zucker und Pfirsichsaft aufkochen und 2 Minuten kocheln. Pfirsiche, Zimt
; und Zitronensaft zugeben und 5 Minuten kocheln. Starke mit 2 EL vom
Sud glatt rithren und zugeben. Pfirsiche aufkochen, vom Herd nehmen und
auskiihlen lassen.

6. Fiir die Creme Butter und Zucker ca. 3 Minuten cremig mixen. Frischkase
und ibrige Pfirsichmasse untermixen. Zitronensaft und -schale einriihren.
7. 2 EL von der Creme in einen Dressiersack mit Lochtiille fiillen. Tor-
tenboden auf die Servierplatte legen. Am Rand entlang einen ,,Kranz*
aufdressieren. Boden mit 1 EL Creme bestreichen und die Halfte von der
Pfirsichspalten darauf verteilen. Mit der Halfte der Streusel bestreuen.
Zweiten Tortenboden darauf legen und leicht andriicken. Torte mit der
iibrigen Creme einstreichen und fiir mindestens 2 Stunden kalt stellen.

8. Ubrige Streusel fein zerbréseln und den unteren Rand der Torte damit
einstreuen. Torte mit Pfirsichspalten belegen und mit Streuseln bestreuen.
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Pro Stiick: 623 kcal | EW: 9 g | Fett: 36 g | KH: 66 g | BE: 5,4 | Chol: 153 mg










15 Stick, Zubereitung ca. 1% Stunde

6 Pfirsiche

250 g weiche Butter

150 g Kristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker

4 mittlere Eier

300 g glattes Mehl

1 Pkg. Backpulver

100 g Haselnusse (gerieben)

150 ml Buttermilch

Schale und Saft von 1 Bio-Zitrone

Streusel:
50 g weiche Butter
50 g Kristallzucker
60 g glattes Mehl
1MS Zimt
1 MS Kardamom

Butter, Mehl Staubzucker

1. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Blech (30 x 26 x 5 cm) mit Butter
ausstreichen und mit Mehl stauben.

2. Fur die Streusel die Zutaten mit den
Fingerspitzen verreiben, bis eine broselige
Masse entsteht.

3. Pfirsiche halbieren, entkernen und in
diinne Spalten schneiden.

4. Butter und Zuckersorten ca. 5 Minuten
hell-cremig mixen. Eier einzeln zugeben und
untermixen. Mehl, Backpulver, Niisse und
Buttermilch unterrithren. Zitronensaft und
-schale untermischen. Masse auf dem Blech
verstreichen. Mit Pfirsichspalten belegen
und mit Streuseln bestreuen.

5. Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 35 Minu-
ten backen. Herausnehmen und auskiihlen
lassen. Mit Staubzucker bestreut servieren.

Pro Stiick: 240 kcal | EW: 6 g | Fett: 9 g | KH: 35 g | BE: 2,8
Chol: 66 mg




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

Kompott und Jelly:
2 grol3e Pfirsiche
200 ml Rosé-Champagner
250 ml| Wasser
80 g Kristallzucker
1 kleine Zimtstange
125 g Himbeeren
3 Blatt Gelatine (6 g)

Creme:
250 g Mascarpone
100 ml Schlagobers
50 g Staubzucker
250 g Joghurt
Schale und Saft von %2 Bio-Zitrone
100 g Dinkel-Biskotten

1. Fiir das Kompott Pfirsiche schalen.
Pfirsichschalen mit Champagner, Wasser,
Zucker und Zimt erhitzen und 10 Minuten
langsam kocheln lassen. Pfirsiche in
Spalten schneiden, mit den Himbeeren
zugeben und im heif3en Sud 15 Minuten
ziehen lassen. Vom Herd nehmen und aus-
kiihlen lassen. Schalen herausnehmen.

2. Fiir das Jelly ein eckiges Gefaf3 (ca. 15 x
12 cm) mit Frischhaltefolie auslegen.

3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Gelatine ausdriicken und in 200 ml vom
warmen Kompott-Sud auflésen. Mischung
in das Gefaf} leeren und fiir mindestens

4 Stunden kalt stellen.

4. Fiir die Creme Mascarpone, Obers und
Zucker cremig mixen. Joghurt, Zitronen-
schale und -saft einriihren. Biskotten
zerbroseln.

5. Creme, Biskottenbrosel und Kompott
abwechselnd in Glaser fillen.

6. Jelly aus dem Gefafd nehmen, Folie
abziehen. Jelly in kleine Wiirfel schneiden
und in den Glasern verteilen.

Pro Portion: 639 kcal | EW: 8 g | Fett: 34 g | KH: 68 ¢
BE: 3,9 | Chol: 95 mg




DUFTSTARS
OSTERREICHISCHER

PARFUMPREIS
00272 GUSTO

prasentiert:

DUFT-FANS
AUFGEPASST!

THE FRAGRANCE FOUNDATION AUSTRIA zeichnet
auch heuer wieder die besten Duftkreationen des Landes aus.

5

Das Motto im Mai lautet daher WAHLEN UND GEWINNEN*
m Rahmen des Publikumsvotings werden viele grof3artige
Gewinne verlost. Wir freuen uns auf ein spannendes Voting

im Fachhandel und auf duftstars.at

Beim PUBLIKUMSPREIS ist ausschliel3lich die Meinung der Konsumentinnen
sefragt. Welcher Duft Herz und Seele beruhrt, schéne Erinnerungen wachruft
und far Glucksgefthle sorgt, ist schlief3lich eine sehr personliche Entscheidung.

DAMEN:

Als Endkundlnnen entscheiden Sie weiters, welche Parfimerien zu den
beliebtesten des Landes zahlen. Parfumkenner und die, die es noch werden
mochten, kdnnen nirgends besser Uber Duftneuheiten und Klassiker fachsimpeln
und sich so professionell beraten lassen, wie bei den Expertlnnen im Fachhandel.

HERREN:
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CAROLINA HERRERA 3 PHANTOM EdT 4 AQUA DI GIO
PACO RABANNE GIORGIO ARMAN|

5 CHANCE EAU TENDRE EdT
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5 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde,
zum Kiuhlen ca. 30 Minuten

Teig:

500 g Topfen

2 mittlere Eier
100 g griffiges Mehl
100 g Semmelbrosel
Pkg. Vanillezucker

-

Fulle:
4 Pfirsiche
80 g Kristallzucker
50 ml Pfirsichsaft
2 TL Maisstarke

Brosel:

100 g Butter

1 EL Staubzucker

150 g Semmelbrosel
25 g Pistazien (gehackt)

Mehl Salz Staubzucker

1. Fiir den Teig die Zutaten verkneten und
zugedeckt fiir ca. 30 Minuten kalt stellen.

2. Fur die Fille Pfirsiche halbieren, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zucker in
einer Pfanne karamellisieren. Mit Pfirsich-
saft abloschen und ca. 3 Minuten kocheln.
Pfirsiche zugeben und unter gelegentlichem
Riihren ca. 5 Minuten garen. Starke mit

2 EL vom Sud vermischen und zugeben. Unter
Rithren aufkochen und vom Herd nehmen.
Fiille auskiihlen lassen.

3. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits-
flache zu einer Rolle formen und in 10 gleich
dicke Stiicke schneiden. Teigscheiben ein
wenig flach driicken, mit je 1 Teeloffel Fiille
belegen und zu glatten Knédeln formen.

4. Salzwasser aufkochen. Knodel ins Wasser
legen und ca. 12 Minuten garen. Das Wasser
darf nicht mehr kochen.

5. Fiur die Brosel Butter aufschaumen. Zucker,
Brosel und Pistazien einriihren und goldbraun
rosten.

6. Knodel mit einem Siebschopfer aus dem
Wasser heben, gut abtropfen lassen, in den
Broseln walzen und mit Staubzucker bestreut
servieren.

Pro Portion: 640 kcal | EW: 25 g | Fett: 23 g | KH: 85 g | BE: 6,7
Chol: 132 mg
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10 Stiuck, Zubereitung ca. 1% Stunden

4 Weinbergpfirsiche Glasur:

250 g weiche Butter 80 g Staubzucker
200 g Staubzucker 1TL Pfirsich-

3 mittlere Eier Himbeermarmelade

200 g glattes Mehl
1 TL Backpulver
60 g Sauerrahm Butter, Mehl
60 ml Milch

1 TL Bio-Zitronenschale (abgerieben)

3 EL Pfirsich-Himbeermarmelade

1 TL Zitronensaft

1. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kastenform
mit Butter ausstreichen und mit Mehl stauben.

2, Pfirsiche halbieren, entkernen, klein schneiden und mit

1 EL. Mehl vermischen.

3. Butter und Zucker hell-cremig mixen. Eier einzeln zugeben
und untermixen. Mehl, Backpulver, Sauerrahm, Milch und
Zitronenschale einriihren. Pfirsiche untermengen. Masse in
die Form fiillen, glatt streichen und im Rohr (zweite Schiene
von unten / Gitterrost) ca. 1 Stunden backen. Herausnehmen
und auskiihlen lassen. Kuchen aus der Form stiirzen.

4. Marmelade aufkochen und den Kuchen damit bestreichen.
5. Fiir die Glasur die Zutaten glatt rithren und den Kuchen
damit betraufeln. Kuchen eventuell mit essbaren Bliiten
verzieren.

Pro Stiick: 439 kcal | EW: 5 g | Fett: 24 g | KH: 51 g | BE: 4 | Chol: 124 mg

4 Glaser (je 250 ml), Zubereitung ca. 25 Minuten

1 kg Pfirsiche
250 g Himbeeren
500 g Gelierzucker 31

1. Pfirsiche halbieren, entkernen und klein schneiden.
Mit Himbeeren und Gelierzucker verrithren und unter
gelegentlichem Riihren aufkochen.

2. Marmelade 3 Minuten kochen, vom Herd nehmen und
grob pilirieren. Marmelade noch heif) in Glaser fiillen und
sofort verschliefden.

Pro Glas: 629 kcal | EW: 3 g | Fett: 1 g | KH: 153 g | BE: 12,3 | Chol: O mg







Jede Jahreszeit braucht ein Lieblingskochbuch, finden Sie
nicht auch? Fiir den kommenden Sommer haben wir unseres
bereits ausgewahlt: In ,,Leichter Sommergenuss“ finden sich
genauso einfache wie raffinierte Rezepte, die wir an heifden

Leichter

Sommergenuss

g

SOMMER
GENUSS

Sommertagen immer wieder zubereiten mochten. Auf den

nachsten Seiten stellen wir Ihnen vier unserer Favoriten aus
dem Buch vor. Grofde Empfehlung der GUSTO-Redaktion!

REZEPTE Katja Briol, Bettina Bormann, Manuela Ruther FOTOS EMF / Manuela Ruther

Gurken-Kimchi

Leichter Sommergenuss
70 frische Gerichte fur die

warmste Jahreszeit
EMF Verlag, € 22,70

Zutaten fur 4 Personen, Zubereitungszeit ca. 40 Minuten (plus 12 Stunden Fermentierzeit)

+ 600 g kleine Landgurken
» 12 g Salz

+ Y2 Apfel

+ 4 cm frischer Ingwer

+ 1Bund Fruhlingszwiebeln
+ 1kleiner Rettich

» 3 Knoblauchzehen

+ 2 EL Fischsauce

+ 2 EL Sojasauce

+ 1TL Chiliflocken

» 2 EL Rohrohrzucker

72 GUSTO 6/2022

1. Die Gurken waschen, die Enden ab-
schneiden und mit einem Sparschaler in
langliche Scheiben schneiden. Mit Salz
bestreuen und ca. 30 Minuten ziehen
lassen, sodass die Fliissigkeit aus den
Gurken tritt. Anschliefend in einem Sieb
abtropfen lassen.

2. Fur die Kimchi-Paste Apfel, Ingwer und
die Frihlingszwiebeln griindlich waschen.
Friihlingszwiebeln putzen, Ingwer, Apfel
und Rettich schdlen. Den Apfel entkernen
und zusammen mit den Friihlingszwiebeln

und dem Rettich in feine ca. 4 cm lange
Streifen schneiden. Den Ingwer reiben und
den Knoblauch schalen und klein hacken.
Alles in einer Schiissel vermengen. Mit
Fisch- und Sojasauce verriihren, mit Chili-
flocken und Zucker wiirzen und alles leicht
zerdriicken, sodass eine Paste entsteht.

3. Die abgetropften Gurken mit der
Kimchi-Paste vermischen, in ein flaches
Getfaf} fullen, abdecken, ab und zu um-
rihren und fiir mindestens 12 Stunden

bei Zimmertemperatur ziehen lassen.
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Lachsfilet mit griechischem
Hiilsenfriichtesalat

Zutaten fur 4 Personen, Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

. 800 g Lachsfilet (ohne Haut) 1. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das Lachsfilet
. Saft von 1 Limette in vier gleich grofe Filets schneiden und in einer Schiissel mit dem

+ 2 rote Paprika Limettensaft betrdaufeln. Abgedeckt etwas ziehen lassen.

» 200 g bunte Hiilsenfriichte (z B Linsen, Bohnen) 2. Die Paprika waschen, halbieren und entkernen. Mit der Schnittflache

. Salz nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im Ofen
» 200 g Kirschtomaten ca. 20-30 Minuten rosten, bis die Haut dunkel wird. Aus dem Ofen

+ % Bund Dill nehmen und die Paprikahalften abgedeckt unter einem Kiichentuch

. ¥ Bund Petersilie auskiihlen lassen.

+ % Bund Minze 3. In der Zwischenzeit die Hiilsenfriichte nach Packungsanleitung in

+ 2 Frihlingszwiebeln Salzwasser bissfest garen und anschlief3end unter kaltem Wasser

+ 200 g Feta abschrecken. Die Tomaten waschen und vierteln. Die Krauter griindlich

» 2 EL fruchtiges Olivenél waschen, trocken schiitteln und klein hacken. Die Friihlingszwiebeln eben-
» Saft von % Zitrone falls putzen und in feine Ringe schneiden. Krauter mit Hiilsenfriichten,

. Pfeffer Tomaten und Friihlingszwiebeln in einer Schiissel vermengen.

+ 1TL Rapsél 4. Die Haut der Paprikahalften abziehen, das Fruchtfleisch und den Feta

klein wiirfeln und mit dem Olivendl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer unter
den Salat mischen.

5. In einer Grillpfanne das Rapsol erhitzen, die Lachsfilets von beiden
Seiten anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Salat servieren.
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Kohlrabischnitzel mit
Szechuan-Zuckerschoten

Zutaten fur 4 Personen, Zubereitung ca. 40 Minuten (plus 30 Minuten Marinierzeit)

Fiir die Szechuan-Marinade 1. Fiir die Marinade den Szechuanpfeffer in einer Pfanne leicht

» 1TL Szechuanpfeffer anrosten und anschlief3end in einem Morser fein mahlen. Den
» 1daumengroBes Stick frischer Ingwer Ingwer und den Knoblauch schélen und fein hacken. Mit den
» 2 Knoblauchzehen restlichen Zutaten in einer Schiissel griindlich vermengen.

» 2 EL Sesamdl 2. Die Zuckerschoten waschen, trocknen, mit der Marinade

+ Y% TL Chiliflocken
+ % TL Kreuzkimmel

» 2 EL Sojasauce
+ 2 EL Honig
+ TEL WeiBBweinessig

+ 1EL Mirin (Reiswein)
» 1TL Chiliflocken

mischen und fur etwa 30 Minuten ziehen lassen. Wahrenddessen
fir die Schnitzel drei tiefe Teller bereitstellen. Im ersten Teller

das Dinkelmehl verteilen und im zweiten Teller die Eier mit etwas
Salz, Pfeffer und Paprikapulver verquirlen. In den dritten Teller die
Semmelbrosel mit den gemahlenen Mandeln und dem Parmesan
geben und vermischen.

3. Die Kohlrabi schalen, in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in
einem Topf mit Salzwasser fiir ca. 4-5 Minuten garen. Das Wasser

Fiir die Schnitzel abgiefden, die Kohlrabischeiben in einem Nudelsieb auffangen, mit
+ 4 EL Dinkelmehl (Type 630) kaltem Wasser abschrecken und trocknen.
» 2 Eier (GréBe M) 4.1In einer grofen Pfanne Butter und Rapsodl erhitzen, die

» Salz, Pfeffer

» edelsulBes Paprikapulver
» 50 g Semmelbrésel

» 30 g gemahlene Mandeln
» 30 g geriebener Parmesan

+ 2 Kohlrabi
+ 2 EL Butter

» 3 EL Rapsal

+» etwas Zitronensaft

Kohlrabischeiben nun nacheinander durch die Panierstationen
fiihren. Zuerst im Mehl wenden, anschlief3end durch die Eimischung
ziehen, in Semmelbroseln wenden und die Panade etwas festdriicken.
In der Pfanne von beiden Seiten bei mittlerer Hitze goldbraun
braten und gegebenenfalls im Ofen warmhalten, bis alle Schnitzel
gebraten sind.

5. Parallel in einer zweiten Pfanne die Zuckerschoten mit der
Marinade anschwitzen und bissfest garen. Zusammen mit den
Kohlrabischnitzeln anrichten und mit etwas Zitronensaft betraufeln.

AuBBerdem
» 600 g Zuckerschoten
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Ceviche vom
Wolfsbarsch mit
Fenchelgriin und
gelben Tomaten

1. Das Wolfsbarschfilet abspiilen, mit Kiichenpapier
trocknen und ggf. Graten entfernen. Das Filet in etwa
2 cm grof3e Wiirfel schneiden, in eine flache Schale
legen, mit etwas Salz bestreuen und mit dem Saft von
4 Limetten {ibergief3en. Abgedeckt im Kiihlschrank
ca. 30 Minuten ziehen lassen.

2. Wahrenddessen die Zwiebeln schalen, halbieren
und in sehr feine Streifen schneiden. Diese kurz mit
Salz bestreuen, etwas ziehen lassen und anschlief3end
mit kaltem Wasser abspiilen. Die Tomaten waschen
und in feine Scheiben schneiden. Das Fenchelgriin
ebenfalls waschen, klein hacken und mit den Tomaten

Zutaten fiir 4 Personen, und Zwiebelstreifen vermengen. Die Schale der Orange

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten (plus Marinierzeit) fein abreiben, den Abrieb auf einem kleinen Teller zur
Seite stellen und den Saft auspressen.

» 800 g frisches Wolfsbarschfilet 3. Fiir die Vinaigrette den Sellerie griindlich waschen,

. Salz trocknen, die hellen Enden der Stangenansatze

. Saft von 6 Limetten abschneiden und die iibrigbleibenden Stangen in sehr

. 2 rote Zwiebeln kleine Wiirfel schneiden. Ingwer und Knoblauch

+ 400 g kleine gelbe und rote Tomaten schalen, fein hacken und mit den Selleriewiirfeln in

. 2 Zweige Fenchelgrin einer kleinen Schiissel vermischen.

» 1Bio-Orange 4. Senf, Olivenol, Orangen- und restlichen Limetten-

. 2 Stangen Sellerie saft unterheben und mit Salz und Chiliflocken ab-

» 1daumengroBes Stiick Ingwer schmecken. Koriander waschen, trocken schiitteln,

+» 1Knoblauchzehe klein hacken und zur Vinaigrette geben.

. 1TL Dijonsenf 5. Die Fischwiirfel aus der Marinade heben, mit der

» 2 EL fruchtiges Olivendl Tomatenmischung auf Tellern anrichten und die

. Chiliflocken Vinaigrette dariiber giefen. Nach Belieben mit der

+ 4 Zweige Koriander abgeriebenen Orangenschale bestreuen.
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PRODUKTVERGLEICH

Camembert

Ein Priester auf der Flucht versteckt

sich in den Wirren der Franzosischen
Revolution bei einer experimentier-
freudigen Bauerin in einem kleinen Dorf
in der Normandie. Aus Dankbarkeit weiht
er sie in die Kunst der Kaserei ein - und
gemeinsam entwickeln sie die Rezeptur
fiir einen Weichkase, der erst den Hof des
Kaisers Napoléon III und von dort dann
die ganze Welt erobert. Keine Frage:

Die Geschichte des Camemberts hat
Netflix-Format. Treue Fans hat er auch

so — ob als Teil einer Kaseplatte oder
gebacken mit Preiselbeeren serviert.
Welche von insgesamt acht in Osterreich
gangigen Camembert-Marken den
hochsten Genuss verspricht, hat

die OGVS - Gesellschaft fiir Verbraucher-
studien nun in Kooperation mit der
Universitat Wien ermittelt.

Top 3: Camembert
Note Marke in Punkten
1,0 sSchirdinger Rahm-Camembert 7,40
1,5 Alpengut Rahm-Camembert 6,85
1,5 Ja! Natlrlich Bio-Camembert aus Heumilch 6,79
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So wurde getestet:

Die vom Department fiir Ernahrungswissenschaften
der Universitit Wien durchgefiihrte Untersuchung
gliedert sich in zwei Teile. In einem ersten Schritt unter-
zogen sensorisch geschulte Priifer die Produkte einer
Quantitativen Deskriptiven Analyse (QDA nach Stone
et al. (1974)). Zunachst wurden 17 produktspezifische
Attribute der Kategorien Aussehen, Geruch, Flavour,
Geschmack, Mundgefiihl & Textur sowie Nachgeschmack
inklusive Definitionen festgelegt, anhand derer die
Camembert-Proben beschrieben werden konnten.
Anschliefiend evaluierten die Priifer alle Produkte in
randomisierter = Reihenfolge entsprechend dieser
Attribute auf einer Skala von 0 bis 10 (O = nicht wahr-
nehmbar - 10 = sehr intensiv) und erstellten fiir jede un-
tersuchte Marke ein spezifisches sensorisches Produkt-
profil. Auf Basis dieser intensiven und systematisierten
Auseinandersetzung mit den Camembert-Produkten
nahmen die Priifer in einem zweiten Schritt eine Ge-
samtbewertung fiir jede der untersuchten Marken vor.
Die Priifung fand im Sensorik-Labor des Departments
fiir Erndahrungswissenschaften der Universitit Wien
statt.

Testsieger:

Der Schardinger Rahm-Camembert sicherte sich von
allen acht evaluierten Produkten den ersten Platz in
der Gesamtwertung. Geschmacklich wurde er als am
wenigsten salzig und bitter wahrgenommen. In den an-
deren sensorischen Dimensionen war er eher unauftallig
und wusste am Ende vielmehr durch das harmonische
Zusammenspiel der einzelnen Komponenten zu
iiberzeugen.

Mit einem sehr dhnlichen Profil platzierte sich der
Alpengut Rahm-Camembert auf Rang zwei. Der Geruch
der Lidl-Eigenmarke war buttriger als der des Erst-
platzierten, geschmacklich prasentierte er sich etwas
salziger und saurer als der Weichkase von Schardinger.
Noch etwas salziger und auch bitterer als das Spitzenduo
war der Bio-Camembert von
JalNatiirlich auf Rang drei der
Gesamtwertung. Der Kase aus
dem Hause REWE war jedoch
weicher und cremiger als alle
anderen Proben und weckte
sowohl beim Geruch als auch
beim Flavour vergleichsweise
ausgepragte Assoziationen mit
. gereiftem Hartkase.

Auf den weiteren Pldtzen
folgten Spar Natur*pur, Zuriick

| Gesellschaft fur
Verbraucherstudien GmbH
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sensorische Prutung
Camembert

TESTSIEGER _
»Héchster Genuss« zum Ursprung und Ein gutes
e e L s Stiick Heimat - wobei alle
cosmmenaben mirder inverstatien | Bjg-Camemberts  sehr  eng
GU STO  beieinander lagen - sowie
. Clever und Milfina.
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GESUND BLEIBEN

Spurenelement Eisen: fiir den

Korper ein Edelmetall

AKTIV. Das Leben steckt voller Entdeckungen, Moéglichkeiten, Chancen und Abenteuer,
die erlebt werden wollen. Vor allem wenn die Outdoor-Saison wieder startet, zieht es
die meisten von uns nach draufSen - bis spit in den Abend hinein. Doch was, wenn
dafiir einfach die Energie fehlt? Eisenmangel konnte der Grund sein.

isen spielt eine wichtige Rolle im mensch-
lichen Korper. Das Spurenelement ist nim-
lich vor allem dafiir verantwortlich, den le-
bensnotwendigen Sauerstoft aus der Lunge
an den roten Blutfarbstoff Himoglobin zu binden
und dadurch den gesamten Organismus mit Sauer-
stoff zu versorgen. Es starkt das Immunsystem, un-
terstitzt die Zell- und Blutbildung, sorgt fiir einen
rosigen Teint und gibt uns Energie. Kurz: Jede Kor-
perzelle bendtigt das Spurenelement, um ordnungs-
gemal zu funktionieren. Wird der Korper jedoch
nicht gut genug mit Eisen versorgt, macht sich das

82

schnell bemerkbar. Miidigkeit, blasse Haut, briichige
Ndgel, Haarausfall, Haut- und Schleimhauterkran-
kungen sind die Folgen. Auch trockene Lippen, rissi-
ge Mundwinkel und Schlafstorungen konnten fiir ei-
nen moglichen Eisenmangel sprechen. Ob tatsdchlich
einer vorliegt, kann nur mittels eines Blutbildes dia-
gnostiziert werden.

Der kleine Unterschied

Minnern empfiehlt man allgemein, etwa zehn Mil-
ligramm Eisen pro Tag aufzunehmen, Frauen sollten
15 Milligramm pro Tag nicht dauerhaft unterschrei-

Foto: Getty Images
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ten. Der Grund ist einfach: Frauen haben aufgrund
ihrer Physiologie einen erhohten Eisenbedarf. Sie
verlieren wiahrend der Menstruation iiber das ausge-
schiedene Blut relevante Eisenmengen. In besonderen
Lebensphasen, also zum Beispiel wahrend der
Schwangerschaft und nach der Geburt, brauchen
Frauen mehr Eisen. Ihr Bedarf verdoppelt sich dann.
Erst nach der Menopause liegt dieser gleichauf mit
den Minnern.

Auch Menschen, die intensiv Sport betreiben, eine
Reduktionsdiit verfolgen, sich vegetarisch oder vegan
erndahren, konnen einen erhohten Eisenbedarf haben.
Sollte einer oder mehrere Punkte auf einen zutreffen
und/oder sich Symptome zeigen, ist es ratsam, den
Eisenwert besonders gut im Auge zu behalten und
gegebenenfalls ein Blutbild machen zu lassen.

Gut versorgt

Doch wie deckt man den tdglichen Eisenbedarf nun am
besten? Sind die Eisenspeicher leer, hilft oft nur noch
eine Infusionstherapie; deswegen sollte man es gar
nicht erst so weit kommen lassen und regelmaf3ig eisen-
haltige Lebensmittel in den Speiseplan einbauen. m
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Einige eisenhaltige
I.EbensmittEI (g Eisen/100 g)

» Blutwurst (30 g)

+ Schweineleber (18 g)
- Weizenkleie (15 g)

- Kiirbiskerne (11,2 g) - Tofu (5,4 g)

- Rinderschinken (10 g) - Haferflocken (4,2 g)
» Sojabohnen getrocknet (9,7 g) * Mandeln (4,2 g)

 Hirseflocken (9 g)
- Linsen getrocknet (8 g)
* Austern (5,8 g)

Um die Eisenaufnahme aus Lebensmitteln zu erho-
hen, empfiehlt es sich, Schwarztee oder Kaffee erst
Zzwei bis drei Stunden nach den Hauptmahlzeiten zu
genielRen, selbiges gilt fuir Milchprodukte wie Joghurt
oder Kakao. Eine Kombination mit Vitamin-C-Quellen
erleichtert die Eisenaufnahme. Da zahlreiche Studien
belegen, dass vor allem Frauen im gebarfahigen Alter
ihre Zufuhrempfehlungen oft nicht erreichen, ist eine
zusatzliche Einnahme von Eisenpraparaten — am
besten in Kombination mit Vitamin C = sinnvoll.
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benotigt dein Korper Eisen nicht nur
fur eine gesunde Blutbildung, es ist
auch fur deinen Energiestoffwechsel
wichtig. Pure Encapsulations® bietet
neben vielen weiteren Produkten
N geprufter Qualitat auch Eisen-C.
Die veganen Kapseln kombinieren

Pvnre g . . , o .
encapsulation’ organisches cisencitrat mit Vitamin C,

das die Eisennaufnahme aus der
Nahrung verbessert.

PUREGCAPS. NE |




OUTDOOR-SAISON

Geniefden im Sommer

RELAXEN. Die warmen Monate sind traditionell entspannte Zeiten. Zum einen, weil
dann der Urlaub nicht mehr weit ist, zum anderen, weil die Tage langer sind und das viele
Sonnenlicht die Ausschiittung von Gliickshormonen fordert. Egal, ob man daheim
bleibt oder doch lieber wegtahrt: Die Outdoor-Saison ist fiir viele das Highlight
im Jahr. Passend dazu hier die besten Genief3er-Tipps.

Foto: Getty Images




Fiir die Gartenparty

rillen ist die wohl urspriinglichste Art,

Essen zuzubereiten. Kein Wunder also,

dass einem schon beim Gedanken an
den Duft von Gegrilltem das Wasser im Mund
zusammenlauft. Dass es nicht immer Fleisch sein
muss, hat sich langst herumgesprochen. Auch
Kése wie Halloumi und zahlreiche Gemiisesor-
ten eignen sich hervorragend, etwa Paprika, Zuc-
chini, Pilze, Mais, Auberginen, Kartoffeln und
Spargel. Damit es richtig schmackhaft wird, nicht
auf die passenden Gewiirze vergessen! Wer seine
Gaste mit Speisen abseits der Klassiker verwoh-
nen mochte, serviert auch eine Dessert vom
Grill, zum Beispiel in Alufolie gegarte Bananen
mit Schokostiickchen.

In Sachen Getrankebegleitung schwort man
hierzulande vor allem auf Bier. Dabei gibt es
auch in den heimischen Weinregalen zahlreiche
edle Tropfen, die sich vorziiglich als Speisenbe-
gleiter fiir Gegrilltes eignen. Die wichtigste Regel
dafuir ist: Was schmeckt, das passt! Zu gegrilltem
Gemiise sind zum Beispiel Weif3- oder Graubur-
gunder, wiirzig-fruchtiger Blaufrankisch oder
Zweigelt eine gute Wahl, die beiden Letzteren
passen auch zu gegrilltem Schwein sehr gut. Ex-
perimentierfreudige versuchen sich an einer
Kombi mit burgenldndischem Neuburger.

Special Advertising Section = Outdoor-Saison

Damit die Grillparty kein jahes und
unschones Ende findet, sollte man ein
paar Sicherheitsvorkehrungen beachten:

4 Einen kippsicheren Platz im Windschatten
fiir den Griller suchen

Holzkohlegrills nur im Freien in Betrieb
nehmen

Keine Brandbeschleuniger verwenden
Sand, Loschdecke oder Feuerloscher grifi-
bereit haben — zum Loschen etwaiger
Stichflammen kein Wasser verwenden!
Kinder vom Grill fernhalten

Hochwertige Griller und Grillutensilien
verwenden, dazu gehoren lange Grill-
zangen und Schutzhandschuhe

4 Heifle Asche nicht in die Miilltonne leeren

++ 4+

++

Fir die richtige Stimmung sorgen kleine
LED-Lampchen, Kerzen oder Fackeln sowie
flotte Sommerbeats. Als Gastgeber sollte man
zudem Miicken- und Gelsenspray bereithalten.
Denn nichts kann so sehr nerven wie die drei
Millimeter langen Plagegeister. Wer tiber kei-
nen eigenen Garten verfiigt, kann einen der
zahlreichen offentlichen Grillpldatze nutzen. In
Wien ist beispielsweise das Grillen an acht kos-
tenlosen Grillplatzen moglich, hier muss man
sein eigenes Equipment mitbringen. Entlang
der Donauinsel gibt es zusatzlich 15 kosten-
pflichtige Grillplitze, diese sind mit Griller und
Sitzplatzen ausgestattet. >
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Fur das Picknick am See

en Enten zusehen, wie sie friedlich
Dﬁber das Wasser gleiten, die Wellen

sanft rauschen horen und einfach ab-
schalten: Osterreich bietet dank mehr als 25.000
stehenden Gewdssern viele Moglichkeiten, sich
abzukiihlen. Die meisten unserer Seen haben
sogar Trinkwasserqualitat. Die grofiten Seen
sind der Neusiedler See im Burgenland, der
Bodensee in Vorarlberg, der Attersee in Ober-
Osterreich, der Worthersee in Karnten, der
Tiroler Achensee, der Wallersee in Salzburg
und der Grundlsee in der Steiermark. Auf Wie-
ner Boden lockt die Alte Donau mit einem
Sprung in die Fluten. Und weil so ein Tag am
Wasser hungrig macht, sollte nicht nur die Ba-
dehose eingepackt werden, sondern am besten
auch ein Picknick-Korb oder besser noch eine
Kiihltasche mit Snacks.

Woran man denken sollte:

4 Besteck, Teller, Becher und Glaser aus
wiederverwendbaren und bruchsicheren
Materialien

Grofle Picknickdecke

Keine Snacks, die schmelzen, klebrig oder
durch Warme leicht verderblich sind
Geeignet sind zum Beispiel Cocktailtoma-
ten, Gurken-, Paprika- und Karottensticks,
Aufstriche, Niisse, Baguette, hartgekochte
Eier, Dauerwiirste und Obst wie Apfel,
Weintrauben und Erdbeeren, Nachspeisen
wie Kekse, Muflins oder Plundergeback.
Wer es gern deftiger hat, bereitet am besten
Nudel- oder Hiithnersalat (ohne Mayonnai-
se, die vertragt sich mit Warme nicht), klei-
ne Fleischballchen oder Pizzaschnecken vor
Hygienetiicher, Servietten

Getranke wie ungestfiten, selbstgemachten
Eistee oder Wasser, Bier oder Wein, Kaftee
in einer Thermoskanne

Sonnenschutz: Sonnencreme, Kopf-
bedeckung, Sonnenbrille

Miicken- und Gelsenschutz >

4
£

4
4
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Melonensalat

Zutaten fiir 2 Portionen

- 0,5 kg Wassermelone

* 3 Handvoll Rucola

* 150 g Feta

1 kleine rote Zwiebel

2 EL Olivenol

1 EL heller Balsamico-Essig
- Pfeffer

- 2 EL Walnusse

* 1 Handvoll Minze

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

eine Handvoll Minze

Zubereitung: Walnusskerne in einer beschichteten
Pfanne oder etwas Ol rosten, bis sie duften — dann
Pfanne vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.
Rucola waschen und gemeinsam mit kleingeschnitte-
nen Wassermelonenstiicken in eine Schiissel geben.

Nr.1 Miickenschutz
flir die ganze Familie
www.antibrumm.at
Der von Apothekern meist empfohiene Insektenschutz.

Vor Gebrauch lesen Sie bitte den Text auf dem abldsbaren
Etikett auf der Flasche oder fragen Sie Ihren Apotheker.

Feta wiirfelig schneiden und unterheben. Gewasche-
ne und streifig geschnittene Minze und Zwiebelwiir-
fel zum Salat geben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen, Ol
und Essig hinzugeben. Mit gerosteten Walnuss-
kernen toppen.




Fur die Wandertour

ommerzeit ist Wanderzeit. Die Osterrei-

chischen Berge sind fiir Outdoorfans ein

Paradies. So vielfaltig wie das Land ist, so
unterschiedlich sind auch seine Wanderwege.
Da ist fir alle Konner- und Ausdauerstufen et-
was dabei. Vom einfachen, kinderwagenge-
rechten Spazierweg uiber die leichte Familien-
tour und die mehrtdgige Fernwanderung bis
hin zum herausfordernden Gipfelsieg wahlt
man hierzulande aus einem fast unendlich
scheinenden Wanderwegenetz. Tatsiachlich ist
das Vergniigen grenzenlos. Denn zahlreiche
Wege fiihren auch in die benachbarten Lander.
Beim Wandern mochte man nicht schwer tra-
gen, meist sind kleine Snacks wie Apfel auch
ausreichend. Wer langer als drei Stunden unter-
wegs ist, sollte ausreichend Verpflegung ein-
packen.

88

Als Wanderjause geeignet:

Wasser; Grundregel: Y Liter pro
Wanderstunde

Niisse, Apfel, Birnen

Vollkornbrot mit Kase und frischen
Krautern

Gemiisesticks mit Dip (auslaufsicher
einpacken!)

Miisliriegel oder Studentenfutter
Traubenzucker oder Gummibérchen fiir
den schnellen Energieschub

+4 4+ 44+ <+

Verdauung belastet den Korper, weshalb die
Wanderjause nicht zu fettig sein sollte. Weil man
beim Wandern oft mehrere kleine Pausen einlegt,
sollte man beim Packen des Proviants darauf ach-
ten, dass man die Jause auch in mehren kleinen
Teilen genieflen kann und nicht auf einmal voll-
stindig aufessen muss. Jede Verpackung vom
Berg mit ins Tal nehmen, das gilt auch fir den
Apfelbutzen und die Bananenschale. Letztere
braucht am Berg bis zu drei Jahre zum Verrot-
ten — und ist meist mit Pestiziden behandelt, die
fir die Tier- und Pflanzenwelt schadlich sind. m

Foto: Getty Images, Istockphoto
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Selbstgemachte
Musliriegel

Zutaten fiir 20 Portionen

100 g feine Vollkorn-Haferflocken
- 40 g Quinoa-Pops

* 1 EL Mandelmus

- 180 g Apfelmus

- 1 fein geriebene Karotte

* 70 g gedorrte Marillen

* 3 EL Rosinen

* 60 g fein gehackte Cashewkerne
* 2 EL Sonnenblumenkerne

« 1L TL Zimt
- 1 Prise Salz Zubereitung: Ofen auf 150 °C Umluft vorheizen,
* 2 EL Sesam dann alle Zutaten in einer Schiissel zu einem festen

- 2 EL geschrotete Leinsamen
* 50 ml Hafermilch

* 40 g Kokosol

- 2 EL Ahornsirup

Teig verrithren. Den Musliteig ca. 2 cm hoch auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech mindestens fiir
30 bis 40 Minuten backen, bis er knusprig aussieht.
Auskiihlen lassen, in kleine Stiicke schneiden - fertig!

\
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beit SONNENTOR

Auszeit

WILLKOMMEN - DIE SEELE BAUM-ELN LASSEN

IM WALDVIERTEL IM WALD -REICH
Draul3en sein, umgeben von Waldviertler Nur 10 Gehmmuten vom S_ONNENTOR
Natur, Krauterduft schnuppern und Haupte|ngan§ ethFerr-qt,-llegF das neue
die Freude wachsen lassen — das wartet Wald-Reich”, ein einzigartiges Wald-

stuck mit 19 Stationen zum Erleben und

beim Krauter- und Gewurzspezialisten ) Sy o
Spuren. Wie ware es mit einer kosten-

SONNENTOR In Sprognitz.

losen FuBreﬂexzonenmassage auf dem

Waldteppich?

EIN BLICK HINTER DIE
KULISSEN

Schmecken, riechen und fuhlen heildt es
bei der Betriebstfuhrung. Dabei wirfst du
einen Blick hinter die Kulissen der Tee-
und Gewurzproduktion und erfahrst alles
rund um die Unternehmensgeschichte.
Gleich nebenan verwohnt das Bio-Gast-

haus Leibspeis’ deine Sinne.

BegrulBt vom Duft frischer Pfeffer-
minze und blumigem Lavendel, ent-
deckst du in bluhenden Krautergar-
wo die Naturschatze wachsen.

ten,

Wer das Krauterdorf auch uber Nacht
geniel3en mochte, den laden die beiden

Land-Lofts auf eine einzigartige Auszeit

mitten im Grunen ein.
-
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BESUCHEN
SIE UNS AUCH
ONLINE!

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

eine Vielzahl an Gewinnspielen.

Social Media
Facebook: facebook.com/gustomagazin T
Facebook-Gruppe: Wir sind GUSTO _ "
Instagram: (@gusto_magazin T ez

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!
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Geschaftsfithrung Gusto GmbH & Co KG Dr. Horst Pirker (CEO & Vorsitz), Mag. Claudia Gradwohl (CHRO), Mag. Helmut Schoba (CSO) Generalbevollmachtigte: Gabriele Kindl, Dietmar
Zikulnig Head of Sales: Klaus Edelhofer International Sales: Mag. Neslihan Bilgin-Kara Anzeigenverrechnung: Sabina Pfeiffer (Teamleitung Print), Martina Dizili (Teamleitung Online) Derzeit
gilt Anzeigenpreisliste 2022 Controlling: Nikola Stefanelli Produktion: Glnter Tschernitz (Ltg.), Sibylle Bauer Anzeigenproduktion: Gunter Tschernitz (Ltg.) Vertrieb: Michael Pirsch (Ltg.),
Cornelia Wolf (EV) Marketing: Luca Gatscher Hersteller: Walstead Leykam Druck GmbH & CO KG, 7201 Neudorfl, BickfordstraBe 21 Vertrieb: Presse GroBvertrieb Austria Trunk GmbH,
St. Leonharder StraBBe 10, 5081 Anif, www.pgvaustria.at GUSTO-Premium-Abo: € 71,90 (inkl. MwSt.)

Alle Rechte, auch die Ubernahme von Beitragen nach §44 Abs. 1 Urheberrechtsgesetz, sind vorbehalten. Der Offenlegungstext gem. § 25 MedG ist unter gusto.at/offenlegung abrufbar.
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Naturjoghurt

010 Mit2Milliarden Bifidobakterien

(M Calcium-und Proteinquelle Bleib frisch.




