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Liebe l.eserinnen und Leser!

Zwei Meinungen - diesmal zum Thema Sommergenuss

Anna Wagner

wagner.anna@gusto.at
Chefredakteurin

,Darf es ein Stiickchen Sommer sein?“ Diese Zeilen
haben es diesmal auf unser Cover geschafft - und:

Ja, bitte! Ob nun von dieser himmlischen, cremigen und
fruchtigen Kirschtorte oder von einem unserer anderen

Rezepte liegt natiirlich ganz bei Ihnen. Ich personlich

freue mich, wie auch Schli berichten wird, tiber all die

saisonalen Kostlichkeiten. Und ich kann verraten, in
einer geselligen Runde schmeckt es gleich noch viel

besser. Also laden Sie Thre Liebsten zu sich nach Hause
ein und zaubern Sie Ihnen einen unvergesslich netten

Nachmittag oder Abend.

An dieser Stelle m6chte ich mich nochmal ganz herzlich

bei unseren Gewinnerinnen bedanken, fir die wir als

GUSTO-Redaktion Gastgeber spielen und mit denen wir
einen wunderschonen, lustigen Abend erleben durften.

Die Geschichte und alle Rezepte finden Sie ab S. 60.

Nach diesem grandiosen Abend kann ich verraten, dass
es nicht das letzte Mal gewesen sein wird, dass wir Leser
zu uns einladen, um sie kulinarisch zu verwohnen. Auf

GUSTO.at finden Sie neben Rezepten iibrigens immer

all unsere aktuellen Gewinnspiele, und auch in unserer

Facebook-Gruppe ,Wir sind GUSTO“ werden wir in
Zukunft das eine oder andere Gewinnspiel verlosen.
Also bitte unbedingt beitreten, wir wiirden uns sehr

freuen. Ich wiinsche Thnen einen fabelhaften Sommer
und atemberaubende Stunden mit vorziiglichem Essen.

Alles, alles Liebe und viele Griif3e aus der
GUSTO-Redaktion!

fowe Wopner

e

Wir

Wolfgang Schliiter
schlueter.wolfgang@gusto.at
Herausgeber

Herzlich willkommen im Sommer! Endlich ist er wieder
da, lange erwartet und heif3 ersehnt. Mit einer grofien
Vielfalt an Gemiise, Krautern, Salaten und Obst im
Gepack sorgt er nach den ersten Frithlingsboten nun
zusatzlich fir frischen Wind und Abwechslung auf
unserem Speiseplan. Besonders erfreulich dabei ist, dass
viele der Produkte von heimischen Produzenten stammen
und jetzt in bester Qualitat zum Verkauf stehen.

Nicht nur aus 6kologischen Griinden macht es fiir mich
viel mehr Sinn, zum Beispiel heimische Kirschen zu
kaufen und sich nicht schon im April die siindteuren
Herzkirschen aus Stidamerika auf den Teller zu holen.

Zu diesem Zeitpunkt blithen im Burgenland mit Gliick
gerade einmal die ersten Kirschenbaume.

Die Liste lief3e sich mit anderen Produkten beliebig
fortsetzen. Wir sollten alle einfach wieder lernen,
Gemiise, Obst, Krauter und Co. dann zu genief3en und

zu schatzen, wenn sie bei uns reif sind. Es muss doch
wirklich nicht immer alles um jeden Preis und zu jeder
Zeit zur Verfiigung stehen. Es macht viel mehr Spaf, sich
auf das eine oder andere Highlight der Saison zu freuen.
Vorfreude ist etwas Schones. Die Saisonalitat der Zutaten
und Rezepte ist der GUSTO-Redaktion schon seit Jahren
ein grof3es Anliegen und wir werden auch weiterhin dazu
stehen, denn wer will schon Erdbeeren im Februar.

Ich wiinsche Thnen einen tollen Sommer, einen schonen
Urlaub und viel Spaf} mit unseren Rezepten.

freuen uns, wenn
Sije sich fur unseren
Veggie-News\etter
anmelden:
GUSTO.atI
veggie-news|etter
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Coverfoto: Dieter Brasch
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Deshalb lieben wir

den SOMMER ...

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

HEURIGER MIT STRANDBAR-FEELING

Alles neu am Wiener Nussberg

Cooles Design, Liegestiihle, Sonnenschirme, Lounge-Musik = Betreiberin. Was auf den Teller und ins Glas kommt,
a la Café del Mar - Evelyne Finger hat den legendaren ist so weit es geht nachhaltig, regional und bio, die
Wiener Heurigen ,,Der Hirt“ vollig neu gestaltet und ihm  Reben der hauseigenen Weine wachsen nur einen
ein innovatives Konzept verpasst. Vom Weinberg geniefdt = Steinwurf entfernt.

man einen grandiosen Blick auf ganz Wien bis weit {iber
die Donau hinaus, im Liegestuhl traumt man mit einem
Drink in der Hand vom Urlaub. Auf der Karte stehen
Osterreichische Schmankerl und international inspirierte
Gerichte: Das Beste vom Mangalitza-Schwein, Burrata mit
halbgetrockneten Paradeisern und Zitronenol, Roastbeef
mit Honigsenf oder Fenchel-Quinoa mit Himbeere und
Pistazie. Zum Kaffee gibt’s hausgemachte Torten nach
Omas Rezepten und Klassiker wie Marillenknodel, aber
auch Tarte de Citron. ,,Eine Buschenschank und
Weinkosterei, wie sie heute Sinn macht, 6sterreichische
Tradition mit dem Blick iiber den Tellerrand®, so die neue

Der Hirt

1190 Wien, Eisernenhandgasse 8
Mi. bis Sa. 12-22 Uhr, So. 10-22 Uhr
www.derhirt.at

GUSTO Sommer /2022



ES WERDE LICHT

Handgemachte Kerzen

Nahezu jeder liebt Kerzen. Sie verleihen jedem Raum und
Tisch eine ganz spezielle Atmosphare. Und wenn sie
obendrein noch so besonders wie die Kerzen der Wiener
Wachswerkstatt sind, dann werden sie zu einem
stimmungsvollen, optischen Highlight. Gerald und
Clemens Ottel verwenden bei ihrer Handarbeit aus-
schlief3lich Bienenwachs, welches sie nach traditioneller
Fertigungsmethode zu Kerzen verschiedener Farben und
Formen verarbeiten: von Stab- iiber Stumpen- bis hin zu
Siegelkerzen, und auch farblich gibt es alles, was das Herz
begehrt. Ein Besuch in Wieden lohnt sich alleine schon,
um den Herren iiber die Schulter blicken zu konnen.

Und nebenbei die schonsten Kerzen fiir sein Zuhause
auszuwahlen! Ubrigens schmiickten sie bereits

unseren Italien-Tisch ab Seite 60.

Wiener Wachs Werkstatt

ArgentinierstraBBe 60, 1040 Wien
kontakt@wienerwachswerkstatt.at

Foto: Nadine Poncioni

GOURMET CAMPING

Romantikurlaub & Haubenktuche

Das Kuschel- und Genief3erhotel Bergergut steht
fiir genussvolle, entschleunigende, bewusste
Zweisamkeit. Freiheit auf vier Radern und
trotzdem rundum verwohnt, herzlich bedient,
genussvoll verfiihrt - so das neue Motto fiir
Camping mit 2-Haubenkiiche von Thomas Hofer
und Privat Spa. Ob passionierte Camper oder
Wohnmobil-Neulinge, ob Gourmets oder
Tapetenwechsler - das Areal rund um das Hotel
steht nun ganzjahrig fiir Urlaubsabenteuer, mit
fantastischem Ausblick auf die Hiigellandschaft,
Themen- und Wanderwege fiihren {iber Felder
und durch Wailder im Dreildndereck und eine
Mountainbike-Tour zum Moldaustausee in
Tschechien. Im Stellpreis (€ 28 pro Nacht

und Wagen) sind Strom, Wasser und ein
Willkommensgrufd aus der Kiiche inkludiert, das
Kulinarik- und Wellnessangebot ist zusatzlich
buchbar und ein ,Must“, das beginnt schon beim
servierten Friihstiick aus der Haubenkiiche (€ 28).

Fotos: Nina Mahringer

GenieBBerhotel Bergergut **** S

4170 Afiesl 7
www.romantik.at

Sommer /2022 GUSTO 7



WERBUNG

WENIGER ZUCKER,
NOCH MEHR GENUSS

NEU: Darbo Sirup Zuckerreduziert

Nach der sehr erfolgreichen

Einfiihrung der Darbo Zucker-
reduziert Fruchtaufstriche
erweitert Darbo die Linie der

zuckerreduzierten Produkte. Die < fhrbe,

zwei neuen Sirupe ,,Holunder- [

bliite* und ,,Sizilianische Zitrone“ '?'-'!gf

von Darbo enthalten 30 Prozent ,,' | e
weniger Zucker als herkémmliche e s

Sirupe. Durch den hohen Frucht- bodie

b Py B . R
il hes T and s—py k gy Ty —

bzw. Extraktanteil ist ein intensives
Geschmackserlebnis garantiert.
Ernahrungsbewusste Sirupliebhaber
werden daher ihre helle Freude an
den neuen Sirupen haben.

Die zuckerreduzierten Sirupe ,,Holunderbliite“ und
wSizilianische Zitrone“sind im gut sortierten Lebens-
mittelhandel erhaltlich. Mehr auf www.darbo.at

WERBUNG

EINKOCHBUCH VON
WIENER ZUCKER

Rezepte, um den Sommer ins Glas zu fiillen

Das ideale Buch fiir _

t..

alle, die saisonale -
Produkte zu selbst <
gemachten Kostlich- =g
keiten verarbeiten =
wollen und ihrer
Kreativitat dabei
freien Lauf lassen
mochten.

Ob Marmelade fiir

den Friihstiickstisch, Sirup fiir

den Aperitif, Likor als Geschenk, kostliche Sauce fiir
die Grillparty oder Chutney fiir das Kasebrett - wir
inspirieren in unserem Einkochbuch mit vielfaltigen
Rezeptideen passend zur jeweiligen Saison.

Erhaltlich fiir € 14,90 auf www.wiener-zucker.at/shop

8 GUSTO Sommer /2022
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SELBSTVERSORGER

Der Weg in ein einfaches Leben

Ny, ™

Morgens einen Abstecher A Waric Diedbelch

zum Hihnerstall machen,
um die Frithstiickseier zu
holen, Tomaten zu ernten
und Krauter abzupfen,
die sofort auf knuspriges,
selbst gebackenes Brot
kommen - das Leben als
Selbstversorger kann so
herrlich sein. Die Devise

| '-'
&

Y

. . . - Wi B i, Y T
von Marie Diederich ELBSTVERSORGUNG
! A 'y S RS g ‘_.'31“.’?"1_'..,*\"# e
lautet: Ernte, bis die o i
Sonne untergeht, hol A

Knusperbrote aus dem o

Ofen, bring deine o
Vorratsregale ins

Wackeln. Sie zeigt wie man Saatgut gewinnt, Wolle
spinnt, Frischkase herstellt, portratiert 40 Pflanzen und
erzahlt von ihren Schafen und Ziegen.

Selbstversorger

Marie Diederich
Lowenzahn Verlag, € 29,90

\

LA VITA E BELLA

Das grof3e Italien-Kochbuch

Wir lieben Italien das
ganze Jahr tiber (und
seine Kiiche sowieso), im
Sommer aber ganz
besonders. ,La vita é
bella“ ist perfekt, um
diese Liebe kulinarisch
auszuleben: Das Buch ist
eine Hommage an die
verschiedenen Regionen
von Sidtirol bis Sizilien.
Ob Gnocchetti sardi,
Culurgiones oder Orata
alla Pugliese: Die 100
traditionellen Rezepte samt bestechend
schoner Foodfotografie liefern viel
Inspiration fiir authentisches Dolce-
Vita-Feeling in den eigenen vier Wanden.
Abgerundet wird das Ganze durch
stimmungsvolle Reportagen mit vielen
Impressionen von Norden
bis Suiden, die Gusto darauf
machen, wieder einmal in
den Siiden zu reisen.

-

La vita e bella

S. Mattner-Shahi, B. Welzer
EMF Verlag, € 40,10



GENUSSFORSCHER

Ungeahnte Geschmackserlebnisse

[ —y fﬁllﬂ——-“-' |

Deor
Genussiorscher

Y el e Ll G [ drd il O il @ LT Flmia L~

Der Genussforscher
Thomas A. Vilgis
Ars Vivendi Verlag, € 38,90

ISTRIEN ENTDECKEN

Physiker und Hobbykoch
Thomas A. Vilgis reizen
ungewohnliche Kombi-
nationen: ,Jede
angewandte
Genussforschung beginnt
auf dem Wochenmarkt.
Der Blick fiir Saisonalitat
und Nachhaltigkeit wird
geschult®. Ob Anisspinat
mit sauren Zwiebeln,
Klippfisch, Steirisches
Waurzelfleisch, Stierwade,
Bratapfel oder
Kosakenzipfel a la Loriot
- die Rezepte sind
abwechslungsreich und
perfekt erklart. Dazu gibt’s
viel Knowhow tiber
Zutaten und
Zubereitungsarten.

Personliche Geheimtipps & Genussideen

Istrien ist unbestritten eine
der genussvollsten
Reisedestinationen in
Europa. Die Karntner
Gastronomin und Autorin
Silvia Trippolt-Maderbacher
kennt sich in der Region aus
wie keine Zweite und hat
die kulinarischen Highlights
fiir ,Geniefden in Istrien”
erforscht. Handverlesen,
aktuell, personlich und mit
vielen Geheimtipps
gespickt: Die perfekte
Lektiire um die Reiselust zu

Geniellen in

wecken, sich inspirieren zu lassen und neue (und alte)
Ecken zu entdecken. Fiir alle, die es dieses Jahr nicht mehr
nach Istrien schaffen, ist ebenfalls gesorgt: Spitzenkoch
Josef Trippolt verrat authentische Rezepte, die fir
Istrien-Feeling zuhause sorgen und das Fernweh stillen.

GenieBBen in Istrien
Silvia Trippolt-Maderbacher
Styria Verlag, € 27,-

Fotos: Naturhotel Bauernhofer

ALM-LIEBELEIEN

Naturhotel Bauernhofer - seit 1905

Ungeschminkt und echt: Das 4-Sterne-Naturhotel
Bauernhofer, auf der ruhigen, verschmusten Brand-
lucken, 1.132 Meter hoch, lockt mit siindig schénen
Wanderfreuden im steirischen Almenland, dem
grofiten zusammenhangenden Almengebiet Europas.
Gleich 125 davon gibt es zu erfiihlen, wenn der
Kopf auf Tauchstation geht - mit urig, geselligen
Hiitten zum Einkehren und zum Land und

Leute kennenlernen. Liebevolle, wertschatzende
Augenblicke, die tief wurzeln, Naturbegegnungen,
die schwach machen sowie neue Momente fiir die
Erinnerungssammlung zu Hause.

Zuriick zum Naturhotel, das sich grad frisch
erweitert herausgeputzt hat: Hier lauern kostliche
Lippenbekenntnisse, die Gaumen necken und die
die Regionalitat auf die grofde Biihne bringen. Hier
freut sich ein familiengefiihrtes Haus auf Sie mit
Gastgebern, die liebevoll Gas geben und einem
Team, das noch spiirbar Spaf3 an der Freude hat -
an einem Ort, wo man nicht selten wahrend des
Aufenthalts ins lieb gemeinte ,,Du“ verfallt. Zum
Driiberstreuen das Wald- & Wiesn-Spa, wo's beim
Raufschwimmen im neuen 20-Meter-Infinity-Pool
in Richtung Unendlichkeit geht und man beim
Schwitzen mitunter die Rehlein beobachten kann.

Auf der Alm,

da gibts ka ...

Herrlich schlafen, schmausen
und schmahfithren:

2, 3 oder 5 Nachte inkl.

(L) 3 - % Genusspension, 1 Massage,
%" und a Tascherl voll Almenland
-1 zum Schlemmen am Hochsitz
ab € 439,- pro Person fiir
8l 3 Nachte.
2% www.bauernhofer.at

Sommer /2022 GUSTO 9



WERBUNG

ES WIRD BUNT ...

... mit Roséwein aus Osterreich!

_— --—1--“‘; LI -
:-;\ CW o, TSR

Er ist wunderbar als Aperitif oder am Abend auf
der Terrasse, begleitet aber auch gerne lokale sowie
exotische Speisen. Herrliche Rosés kommen aus
allen Weingebieten: vom charmanten Jungwein
iiber frische Vertreter aus Zweigelt und

St. Laurent aus Niederosterreich bis zum rassigen
steirischen Schilcher oder zu wiirzigem Blau-
frankisch- oder Zweigelt-Rosé aus dem Burgenland.

Mehr Infos auf www.oesterreichwein.at

FAT GOOD, DO GOOD

Avocado-Gewlrz mit Sinn

Zu mehr Toleranz, Vielfalt und Akzeptanz in unserer
Gesellschaft beitragen - und nebenbei auch noch die
eigenen Rezepte aufpeppen: Das geht mit der neuen
Special-Edition von Just Spices. Deren beliebtes
Avocado-Topping gibt es nun im Pride-Look. Es ist
ubrigens ein Favorit der GUSTO-Redaktion, der nicht
nur bei Avocados, sondern auch bei Bowls, Salaten
und orientalischen sowie
asiatischen Gerichten
Einsatz findet. 25 Pro-
zent des Erloses spendet
das Unternehmen an

die Riccardo-Simonetti-
Initiative, die Auf-
klarungsarbeit und
einen Beitrag fir
Gleichberechtigung
leistet und ausge-
grenzten Menschen

eine Stimme gibt.

Avocado Topping Pride Edition

Online erhaltlich auf justspices.de
Just Spices, € 5,99

10 GUSTO Sommer /2022

Foto © OWM / Blickwerk Fotografie

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!

Kerstin Wittmann hat die Erbsen-Gnocchi mit Spargel
und Kase-Rucolasauce (GUSTO Mai 2021) gemacht. ,Ein
tolles Rezept, genau passend zur Spargelsaison. Auch den
Kindern hat es sehr gut geschmeckt. Die Herausforderung
war nur das Kochen mit Baby und Kleinkind.“ Wer das
Heft nicht mehr hat: Das Rezept gibt es auf GUSTO.at!

Kseniia Vasylkivska ist
wiederum in unserem
diesjahrigen Juni-Heft
fiindig geworden. ,In
der letzten Ausgabe
hat mich das Rezept
fiir Kolaches mit Mohn
und Pfirsichen sehr
angesprochen.” Sind
ihr die kleinen, feinen
Kostlichkeiten nicht
wunderbar gelungen?
Kolaches sind iibrigens
ein sehr traditionelles
Geback. Sie werden in
Tschechien und in der
Slowakei zu vielen
Anlassen gebacken und
diirfen bei keinem
Hochzeitsfest fehlen.
Sie schmecken aber
auch ohne offiziellen
Anlass :-)

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.

Foto: Michaela Lorbeer
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Wein aus der Suidsteiermark

Die Steiermark ist eher bekannt fiir ihr hervorragendes
Kernol als fiir Weine. Das soll sich jetzt andern. Reichlich
Niederschlage und Gewitter wiinscht man sich eher
nicht um hervorragende Weine zu produzieren, das
Weingut Schauer zeigt jedoch, dass es auch dieser
Herausforderung mehr als gewachsen ist. Besonders fiir
Sauvignon Blancs und Rieslinge sind die Bedingungen -
Boden, Hohenlage und Steilheit der Hange - namlich
absolut perfekt. Stefan und Bernhard Schauer
beschreiben ihre Weine wie folgt: ,Unsere Weine sind
beschwingte Begleiter - und sie haben die Tiefe, dich ein
Leben lang zu begleiten.“ Wer personlich in den Genuss
und die Liebe dieses Weinguts eintauchen mochte, dem
konnen wir einen Besuch ans Herz legen. Es gibt
entziickende Gastezimmer und ein kostliches Friihstiick.
Und in der Buschenschank kann man sich kulinarisch

verwOhnen lassen.

Viel Freude beim Weingut Schauer
Verkosten dieser Greith 21, 8442 Kitzeck im Sausal

unglaublichen Weine! weingut-schauer.com

NO LANDESAUSSTELLUNG
26. 03.-13. 11. 2022

Bezahlte Anzeige
Im Auftrag des Landes Niederdsterreich

noe-landesausstell ung.at

KULTUR

v Die Niederdsterreichische 7
E HYPO NOE m Versicherung NIEDEROSTERREICH

m
=2




Urlaubstraume

werden wahr!

Diesmal verlosen wir
zweli tolle Packages in
den wunderschonen
Geniefderhotels.

"1 :rr'

1#

M ETE

Fotos: Der Bar, Guenter Standl
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Gewinnspiel-Special

Aufdergewohnliche Kiiche, eine spannende Weinkarte und familidare Atmosphare
ist das Markenzeichen der Vereinigung der Genief3erhotels & -restaurants,
sehr individuelle 4- und 5-Sterne-Hotels in Osterreich, Siidtirol 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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HOTEL
DER BAR

Hier trifft Komfort auf Under-
statement und Eleganz auf
sportliche Lassigkeit. Dezent
alpiner Chic pragt die geraumigen
Zimmer und Suiten, von denen
die Gaste einen sensationellen
Blick auf die Bergwelt genief3en.
Ein 20 Meter langer, ganzjahrig
auf 31 Grad beheizter Infinity-
Pool und die Saunalandschaft

mit Ruheraum samt Kamin

und Panoramafenster und

bietet Erholung vor einer wah-
ren Traumkulisse. Neu ist der
Sommer-Aufdenpool (30 x 7 m)
samt Poolhaus & Poolbar sowie
grofdziigigen Liegewiesen. Familie
Windisch umsorgt die Gaste mit
typischer Tiroler Gastfreund-
schaft, man bleibt den alten
Wurzeln treu, ist offen gegeniiber
Neuem und verwohnt mit hervor-
ragendem Service und exzellenter
Kiiche. So erweist sich das
Restaurant als ein wahres
kulinarisches Highlight mit
exquisiten Haubenspezialitaten
von Kiichenchef Markus Feyer-
singer. Ob bodenstandig oder
international - was auf den Tisch
kommt, kommt von Herzen.
Sommelier Robert Lechner findet
in seinem erlesenen Weinkeller
fiir jedes Gericht den passenden
Tropfen und sorgt fiir ein rundum
stimmiges Erlebnis.

Hotel Der Bar

Familie Windisch

6352 Ellmau am Wilden Kaiser
Kirchbichl 9
www.hotelbaer.com

Fotos: Christian Wockinger
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GAMS ZU ZWEIT

Nomen est omen - das ,GAMS zu zweit” bettet seine Gaste wie auf Wolke 7

- Bliitenschloss und Kokon bergen romantische, kiirzlich renovierte
Kuschelsuiten mit Himmelbett, Whirlpool und Kamin. Die Top-of-Suiten bieten
einen grofdartigen 360-Grad-Rundblick. Grandios ist die neue, unbeschreibliche
,Oh-My-God-Suite“ mit viel Glas, Beton, Samt und Seide. Das ebenfalls neu
konzipierte ,Paaradies-Spa“ iiberzeugt mit dem atemberaubenden Sky-Pool

und der riesigen Event-Erdsauna, mit den passenden Paar-Treatments fiir die
romantische Auszeit zu zweit. Weil Liebe durch den Magen geht, erwarten Sie
im ,GAMS zu zweit“ auch kulinarische Hohepunkte. Die Kostlichkeiten werden
von Haubenkoch Sascha Hoss und seinem Team in der Schaukiiche kreiert,
das Restaurant ,Eden” bietet den kuscheligen Rahmen fiir die unvergessliche
Geniisse. Grofartig ist auch das Wein-
sortiment, das im historischen Gebaude ,Gams
1648“ mit neuem Gastro-und Shopkonzept
seine eindrucksvolle Heimat gefunden hat.

GAMS zu zweit ****Superiorhotel

6870 Bezau, Platz 44
www.hotel-gams.at
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Kerstin

| ladt ins
Aburgen-

land

Redakteurin Kerstin wirft
einen Blick in die Rezept-
sammlung ihrer liebsten Tante
und teilt eines ihrer besten
Kuchenrezepte mit uns.

TEXT Kerstin Grossbauer
FOTOS Dieter Brasch

_# Zeit fiir Genuss

Meine Tante hiitet ihre Backsammlung wie einen
grofien Schatz, achtet, pflegt und adaptiert ihn.

Ab und zu reicht sie mir das ein oder andere Geheim-
rezept weiter. Dankend nehme ich diesen Schatz an.
Denn Altbewahrtes ist immer eine treffsichere Wahl
und Alternative.

Schicht fiir Schicht, ein Gedicht!

Die Geschmackskombination aus Miirbteig und
Biskuitboden ist unschlagbar. Durch den cremigen
Pudding und die sauerlichen Ribisel wird der Kuchen
zu einem wahren Geschmackserlebnis und Highlight.
Wenn doch nur alles im Leben so harmonisch zusam-
menpassen wiirde. Getoppt wird der Kuchen mit einer
siiffen Schaummasse, nach altem Brauch und Regeln
hergestellt, mit Eiklar und Zucker. Ohne Schnick-
schnack, einfach, aber unfassbar gut!

Die Zubereitung des Kuchens ist ein bisschen auf-
wendig. Aber wie jeder von uns weif3, braucht alles, was
Wertigkeit besitzt, seine Zeit. Diese nehm’ ich mir gern.
Denn nirgendwo lasst sich Alltagshektik und Trubel

so einfach ausblenden wie beim Backen. Kostbar und
wohltuend sind diese Augenblicke - sie haben etwas
Zauberhaftes, gleichen einer Meditation. Jeder braucht
eine Insel der Seligkeit, einen Ort zum Innehalten und
Abschalten. Zumindest einen Versuch ist es Wert!




14 Stuck, Zubereitung ca. 2 Stunden,
zum Rasten und Kiihlen ca. 17 Stunden

Miurbteig:

+ 300 g glattes Mehl
+ 200 g Butter

+ 1Dotter

» 100 g Staubzucker

Biskuit:

+ 4 mittlere Eier

+ 2 Dotter

+ 4 EL Kristallzucker
+ 5 EL griffiges Mehl

Flllung und Creme:
+ 4 EL Ribiselmarmelade

+ 1Pkg. Vanillepudding-
pulver

+ 2 EL Kristallzucker
+ 1 Dotter
» 500 g Ribisel

Topping:
+ 6 Eiklar
» 250 g Staubzucker

+ Saft von %2 Zitrone

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

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

2, Fiir den Miirbteig alle Zutaten
rasch verkneten und 30 Minuten
kiihl rasten lassen.

3. Fiir das Biskuit Eier in Dotter
und Klar trennen. Dotter mit Zu-
cker schaumig schlagen, Mehl dar-
iber sieben und unterheben. Eiklar
mit einer Prise Salz steif schlagen.
Schnee unter den Teig heben.

4. Miirbteig auf einer bemehlten
Arbeitsflache ausrollen (35 cm x

25 cm). Teig auf das Blech legen,
mit einer Gabel mehrmals ein-
stechen und im Rohr (mittlere
Schiene) 10 Minuten anbacken.
Teig herausnehmen und mit
Marmelade bestreichen. Biskuit
darauf verstreichen. Teig im Rohr
ca. 15 Minuten fertig backen. Her-
ausnehmen und auskiihlen lassen.
5. Fir die Creme Milch aufkochen
und vom Herd nehmen. 6 EL von
der heif3en Milch mit Pudding-
pulver und Zucker verriihren.
Mischung in die heife Milch geben
und rithren, bis der Pudding
cremig ist. Pudding tiberkiihlen
lassen, Dotter untermischen. Creme
auf dem Teig verstreichen. Kuchen
fiir 1 Stunde kiihl stellen.

6. Ribisel auf der Creme verteilen.
Rohr auf 160 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

7. Fir das Topping Eiklar mit einer
Prise Salz anschlagen. Zucker nach
und nach einrieseln lassen, Schnee
steif schlagen. Zitronensaft unter-
mixen.

8. Die Halfte des Schaumes auf den
Ribiseln verteilen und glatt strei-
chen. Restlichen Schaum mit einem
Loftel auftupfen, sodass Spitzen
entstehen. Kuchen im Rohr ca. 25
Minuten fertig backen. Heraus-
nehmen, in Stiicke (12 cm x 5 cm)
schneiden und servieren.
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Pro Stiick: 396 kcal | EW: 8 g | Fett: 16 g
KH: 54 g | BE: 4,3 | Chol: 151 mg

Ribiselschaumkuchen

Trickkiste

Miirbteigkrise ade

Zutaten kalt und rasch verarbeiten.
Der Teig ist fertig, wenn kein Kriimel
an Hand und Arbeitsflache klebt.

In der Ruhe liegt die Kraft

Rast- und Kiihlzeiten einhalten.
Derweil heifdt’s: Fleif3ig aufraumen
oder die Ribisel von den Rispen
zupfen. Zur Belohnung ist Kosten
erlaubt.

LA R S BB R R ERENRENEEEEREREERESRENNENRSESERESESEE-RSESEHNSBENE.

Trick 17

Miirbteig vor dem Backen mit der
Gabel einstechen. So schlagt der Teig
keine Blasen. Misere abgewendet!
Geschmacksprobe

Die Marmelade zwischen den Béden
fungiert als ,Kleber“. Am besten
passt Ribisel, aber auch andere
Fruchtmischungen schmecken
wunderbar.

Gekonnt gestapelt

Im Backrahmen gelingt das Auf-
schichten problemlos.

Schoner Anblick

Friichte vor der Verwendung immer
abtupfen - liberschiissige Fliissigkeit
wird aufgesogen, Boden und Co
bleiben frisch und trocken. Fiir einen
sauberen Querschnitt unerlasslich,
denn ,nasse“ Friichte sinken leicht in
Teig und Creme ab, trockene vertei-
len sich gleichmafdig in der Masse.
Jedem Kuchen sein Kronchen
Eischnee mit einem Lo6ffel unordent-
lich aufdrapieren und Spitzen ziehen.
Noch hiibscher wird’s, wenn sie

nach dem Backen mit einem Bunsen-
brenner abgeflammt werden.

Ubung macht den Meister

Fiir einen schonen Anschnitt ist ein
superschartfes, leicht gedltes Messer
notwendig. Nur so lasst sich ein
LJAusreifden” des Toppings verhindern.
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Perfekt aufbewahrt
Am besten schmeckt der Kuchen

frisch gebacken. Gekiihlt halt er 2 bis
3 Tage.







Parmesan-Creme-
bralée mit
Basilikumsalsa

6 Portionen, Zubereitung ca. 2 2 Stunden, zum Kiihlen ca. 10 Stunden

+ 400 ml Schlagobers Basilikumsalsa: Nuss-Stangerl:

+ 100 g Parmesan (gericben) « 30 g Basilikum » 1Pkg. Flammkuchenteig
+ 6 Dotter » 1kleine Knoblauchzehe (backfertig)

+ 1EL Petersilie (gehackt) + 1TL Kapern + 1Ei (verquirlt)

+ 200 g Topfen (10 % Fett) + 60 ml Balsamico + 80 g Walnusse

+ 60 g Parmesan (geriecben)  « 80 ml Olivendl (fein gerieben)

o Salz Pfeffer

1. Fir die Créme brilée Rohr auf 120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Auflaufformchen (Inhalt ca. 150 ml) vorbereiten. Obers mit Parmesan
verrihren, aufkochen und vom Herd nehmen. Masse abkiihlen lassen und
mit Dottern und Petersilie vermischen. Topfen einrithren, Masse mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in die Formchen gief3en.

2. Formchen in eine Metallform mit diinnem Boden stellen. So viel
kochendes Wasser zugief3en, dass die Formchen halbhoch im Wasserbad
stehen. Im Rohr (untere Schiene / Gitterrost) ca. 2 Stunden stocken lassen.
Herausnehmen und am besten tiber Nacht kiihl stellen.

3. Fiir die Nuss-Stangerl Rohr auf 210 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig
samt Backpapier auf einem Backblech aufrollen. Teig mit verquirltem

Ei bestreichen, mit Niissen bestreuen und in ca. 1,5 cm breite Streifen
schneiden. Im Rohr ca. 14 Minuten knusprig braun backen. Aus dem Rohr
nehmen und auskiihlen lassen.

4. Fiir die Salsa Basilikumblattchen abzupfen und hacken. Knoblauch
schalen. Knoblauch und Kapern moglichst klein schneiden. Balsamico,
Knoblauch, Kapern und Basilikum gut vermischen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ol einriihren.

5. Fiir die Kruste Obersmasse mit Parmesan bestreuen und mit einem
Bunsenbrenner goldbraun flaimmen. Mit Basilikumsalsa und Stangerin
servieren.

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

Pro Portion: 706 kcal | EW: 22 g | Fett: 62 g | KH: 17 g | BE: 1,3 | Chol: 375 mg

Vorbereiten Finalisieren
e Bis zu 12 Stunden vorher Créme e Créeme briilée (Punkt 5)
bralée (Punkte 1, 2) vorbereiten. fertigstellen.

* Bis zu 6 Stunden vorher Stangerl
und Salsa (Punkte 3, 4) zubereiten.

<~ Weintipp
Kraftiger Neuburger aus niederosterreichischen Gefilden verwdéhnt mit Geschmacks-
nuancen von Erdmandeln, Feuerstein und Blutorangen sowie langem Nachhall.
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4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

+ 500 g Rindsfilet

+ 3 EL Mandelol

+ 1Pkg. Gartenkresse

« 60 g gerostete
Mandelstifte (gehackt)

Salatherzen:

+ 3 EL Limettensaft

+ 5 EL Mandelol

+» 4 Salatherzen

+ 1Pkg. Gartenkresse

Senf-Mayonnaise:

+ 150 g Mayonnaise

» 125 g Sauerrahm

+ 4 EL weil3er Balsamico
+ 6 EL Rindsuppe

+ 3 EL Dijon-Sent

4 & % & § & F S EESE TR R R

¢+ Salz Pfeffer

1. Fiir die Senf-Mayonnaise alle Zutaten gut
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Fiir die Salatmarinade Limettensaft salzen,
pfeffern und mit 3 EL vom Ol verriihren. Enden
der Salatherzen abschneiden. Herzen langs
halbieren. Kresse abschneiden.

3. In einer Pfanne tibriges Ol erhitzen und
Herzen darin beidseitig kurz anbraten (Schnitt-
flichen zuerst). Aus der Pfanne nehmen, salzen,
pfeffern und mit der Marinade behutsam
vermischen. Herzen ziehen lassen.

4. Fleisch in moglichst diinne Scheiben
schneiden. Portionsweise zwischen ein aufge-
schnittenes Tietkiihlsiackchen legen und mit der

glatten Seite des Fleischklopfers diinn plattieren.

5. Teller diinn mit Mandelol bestreichen, salzen

und pfeffern. Fleisch (mit Hilfe des anhaftenden
Sackchens) auf Teller stiirzen, Tiefkiithlsackchen

abziehen. Carpaccio mit Frischhaltefolie
zugedeckt kiihl stellen.

6. Kresse abschneiden. Carpaccio salzen und
pfeffern, mit der Senf-Mayonnaise streifen-
formig garnieren und mit Mandeln und Kresse
bestreuen. Salatherzen mit Kresse bestreuen.
Carpaccio mit den Salatherzen servieren.

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

Pro Portion: 812 kcal | EW: 33 g | Fett: 72 g | KH: 12 g | BE: 0,7
Chol: 175 mg

Vorbereiten

» Senf-Mayonnaise, Salatmarinade, Salatherzen
und Carpaccio (Punkte 1 bis 5) bis zu
8 Stunden vorher zubereiten und zugedeckt
kiihl stellen.

Finalisieren
» Carpaccio und Salat (Punkt 6) fertigstellen.

<~ Weintipp

Gringelber Vulkanland Steiermark DAC Morillon
mit frischer Marille und geraspelten Orangenzesten
am Gaumen, mineralischem Touch, guter Lange und
Finesse, begleitet hervorragend.
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6 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 6 Scheiben Krustenbrot 1. Fir die Tapenade Knoblauch schilen, Oliven entkernen. Knoblauch, Oliven, Kapern
+ 5 EL Olivendl und Sardellen grob hacken, dann piirieren. Mandeln, Olivendl, Salbei und Zitronensaft
» 2 Knoblauchzehen einriihren.

2. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Brote beidseitig mit Ol bestreichen, auf den Grill-
Mandel-Tapenade: rost legen und beidseitig braunen. Knoblauchzehen halbieren. Brote aus dem Rohr
» 3 Knoblauchzehen nehmen, mit Knoblauch einreiben und ein wenig abkiihlen lassen.
+ 250 g grine Oliven 3. Jakobsmuscheln beidseitig gut trockentupfen. Paradeiser halbieren oder dritteln.
. 1EL Kapern In einer Pfanne Ol erhitzen und die Jakobsmuscheln darin beidseitig braten. Salzen,
. 3 Sardellenfilets pfeffern und aus der Pfanne nehmen.
» 30 g Mandeln (gerieben) 4. Im Bratriickstand Paradeiser kurz braten und salzen. Gehackten Estragon und
+ 70 ml Olivenél Orangensaft untermischen. Paradeiser umfiillen und abkiihlen lassen.
+ 1EL Salbei (gehackt) 5. Brote mit Tapenade bestreichen, mit Paradeisern und Jakobsmuscheln belegen.
+ 2 EL Zitronensaft Muscheln mit Orangenschale bestreuen, pfeffern und mit Estragon garniert servieren.
Belag: Pro Portion: 307 kcal | EW: 10 g | Fett: 26 g | KH: 9 g | BE: 0,5 | Chol: 110 mg

+ 12 Jakobsmuscheln
+ 16 Cocktail-Paradeiser

+ 3 EL Olivendl Vorbereiten Finalisieren

+ 2 EL Estragon (gehackt) » Bis zu 8 Stunden vorher Tapenade  Brote (Punkt 2) zubereiten.

. 1EL Orangensaft (Punkt 1) zubereiten. » Jakobsmuscheln und Paradeiser

. Schale von 1 Bio-Orange (Zesten) (Punkte 3, 4) zubereiten.

. 12 Estragonblattchen » Bruschette (Punkt 5) fertigstellen.
+ Salz, Pfeffer < Weintipp

Steirischer Samling 88, klassisch ausgebaut, exotische Dufte nach Passionsfrucht und Maracuja,
dezenter Restsul3e und gut integrierter Saure, belebt diese Vorspeise.

fannytastisch, wie einfuch

Pizza am Grlllh geh; o

Anleitung & Rezepte

. hier entdecken:
~\ 'H '.1.1: "".l I LJ




Calamariballchen
mit Paprika-

hummus und
Sauerampfersalat

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

Calamaribilichen: 1. Fiir die Ballchen Tuben aufschneiden, gut

+ 500 g Calamari-Tuben waschen und trockentupfen. Knoblauch

« 3 kleine Knoblauchzehen schdlen und klein schneiden. Estragonblatter

+ 50 g Estragon von den Stielen zupfen und hacken.

+ 2 Eiklar 2. Tuben grob faschieren und mit Eiklar,

» 1 Chilischote (gehackt) Knoblauch, Estragon, Chili, Starke und Broseln

+ 70 g Speisestarke gut vermischen. Masse mit Salz und Pfeffer

+ 180 g Semmelbrosel wiirzen. Aus der Masse 12 Kugeln (ca. 40 g)
formen und zugedeckt kiihl stellen.

Paprikahummus: 3. Fir den Hummus Kichererbsen in ein Sieb

+ 125 g gekochte Kichererbsen  schiitten, kalt spiilen und abtropfen lassen.

. 150 g griine Paprika Paprika halbieren und Stiel und Kerne entfer-

+ 2 Knoblauchzehen nen. Fruchtfleisch klein schneiden, 1 EL fiir die

+ 3 EL weiBer Balsamico Deko zur Seite stellen. Knoblauch schidlen und

+ 4 EL Tahini hacken.

+ 3 EL Gemisesuppe 4. Kichererbsen, Paprika, Knoblauch,

» 3 EL Majoran (gehack) Balsamico, Tahini und Suppe mit einem Stab-
mixer fein plirieren. Mit Salz, Pfeffer

Sauerampfer-Kressesalat: und Kiimmel wiirzen. Majoran einriihren.

+ 150 g Sauerampfer 5. Fiir den Salat grobe Stiele von Sauerampfer

+ 150 g Brunnenkesse und Kresse entfernen. Grofde Blitter quer

+ 20 ml weiBer Balsamico halbieren oder grob schneiden. Balsamico

+ 20 ml Olivenél salzen und pfeffern. Olivendl einriihren.

------------------------------------------------------------ 6. Ca. 3 Finger hoch Ol erhitzen. Billchen

« Salz, Pfeffer, Kimmel (gemahlen), Ol einlegen und goldbraun backen. Mit einem
Gitterloffel herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.
7. Sauerampfer und Kresse mit der Marinade
vermischen. Paprikahummus mit restlichen
Paprikawiirferln dekorieren. Ballchen mit
Paprikahummus und Salat anrichten.

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

Pro Portion: 739 kcal | EW: 42 g | Fett: 26 g | KH: 92 g | BE: 6,1

Chol: 169 mg
Vorbereiten
< Weintipp e Bis zu 8 Stunden vorher Ballchen, Salat und

Niederosterreichischer Dressing (Punkte 1, 2, 5) vorbereiten und
Roter Veltliner mit nussig- Paprikahummus (Punkte 3, 4) zubereiten.
meloniger Nase, am
Gaumen stoffig-saftige Finalisieren
Textur, erfreut die GenieBer- » Billchen und Salat (Punkte 6, 7) fertigstellen.

herzen.










4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten . SCHENKEL

. ddelikareS s
» 600 g Zanderfilets Fenchel-Erdapfelpiiree: L
#‘{{Jh}}e Haut und Graten) . 500 g Fenchel | \
+ 2 EL grobes Meersalz + 200 g mehlige E’rélépf‘el
. 1kleine Bio-Zitrone . 100 g Lauch
-+ 500 ml Olivendl . 30gButter

. 1kleiner Zweig Rosmarin ~+ 250 m| Gemiisesuppe T H U N F | S C H

+ 1kleiner Zweig Thymian )

Jungkarotten: o PR, Y W I E M n N

o 300g Mlnl-Jungkarotten %
b LN IHN KENNEN
+ 40 g Butter | 1 NS
~ + 60 ml Gemusesuppe St

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

¢ Salz Efeffer

1. Fiir das Piiree Fenchelgriin abzupfen und fein hacken.
. Fenchel halbieren, Strunk ausschneiden. Erdapfel
schilen. Lauch putzen, lings halbieren und waschen.
- 2, Fenchel, Erdipfel und Lauch in ca. 1 cm grofde Stucke
| schnelden |
3. Gemiise in Butter he]l anschwitzen, mit Suppe auf-
gieflen und zugedeckt weich diinsten. Dabei 6fters um-
rithren. Gemise fein pirieren, Fenchelgriin unterri.lhren
und das Piiree mit Salz und Pfeffer wiirzen.
‘4. Zander in acht g]emhschwere"'Stucke schne1den mit
- Meersalz bestreuen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.
5. Karottengriin bis auf 3 cm abschneiden. Karotten in
aufgeschaumter Butter schwenken, mit Suppe unter-
gief3en und blssfest dunsten Eventuell salzeh und
pfeffern. S
6. Salz von den Fllets entfernen und dle Filets trocken-
tupfen. Zitrone in ca. 1 cm dicke .Schelben schneiden. Ol
auf ca. 60 °C erwiarmen, Zitronenscheiben und Kriuter
einlegen und kurz darin ziehen lassen. Fisch einlegen
und im Ol ca. 10 Minuten ziehen lassen. _
7. Fischfilets aus dem Ol nehmen, gut abtropfen lassen -
und mit Piiree und Karotten anrlchten Mit konﬁerten '
‘Krautern garnieren.

N o

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

Pro Portion: 495 kcal | EW: 14 g | Fett: 39 g | KH: 28 g | BE: 1,6 | Chol: 120 mg

Vorbereiten w &

* Bis zu 6 Stunden vorher Bis zu 1 Stunde vorher
Piiree und Karotten Fisch (Punkt 4) A
(Punkte 1 bis 3, Punkt 5) ~ vorbereiten. . vy .7
zubereiten. B S N B

Finalisieren @~ e : g s
» Fisch (Punkte 6, 7) e e 8 :
zubereiten. A

- ~Weintipp s ' > 3¢
"~ Frischer, feingliedriger Kamptal DAC Rleslmg Klassik mit hellem
Fruchtspiel vom Wemgartenﬁflrsmh dazu leﬂnenakzente, sehr
saftlg ergénzt wunderbar. 3 '

-
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4 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden

» 8 Minipaprika (jeca. 70 g) Krautersauce:
+ 50 g Zwiebeln
Fulle: + 125 ml WeiBwein
+ 3 kleine Knoblauchzehen » 200 ml Gemusesuppe
+ 100 g Lauch » 250 g Creme fraiche
» 100 g Halloumi » TEL Speisestarke
+ 3 EL Olivendl + 2 EL Wasser
» 1EL Thymian (gehackt) « 100 g Krauter (Petersilie, Schnittlauch, Majoran)
» 600 g Lammfaschiertes + 1TL Zitronensaft
o 100 mMISchlagobers. - . " V. i e
» 1TL Estragonsenf + Salz, Pfeffer, Olivend|

1. Fir die Fiille Knoblauch schalen. Lauch langs aufschneiden und waschen.
Lauch und Knoblauch méglichst klein schneiden. Halloumi trockentupfen,
in ca. 0,5 cm grof3e Stiicke schneiden und im Ol knusprig braten. Knoblauch,
Lauch und Thymian untermischen und mitbraten. Mischung umfiillen und
abkiihlen lassen.

2. Faschiertes mit Obers, Senf und der Halloumi-Mischung gut verriihren.
Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Tiefes Backblech mit Ol
bestreichen. Von den Paprikaschoten langs einen Deckel abschneiden, Kerne
und Trennwande aus den Schoten entfernen. Schoten mit dem Faschierten
fillen. Gefiillte Schoten und die Deckel auf das Backblech legen und im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 35 Minuten backen.

4. Fir die Sauce Zwiebeln schalen und wiirfeln. Wein, Suppe und Zwiebeln
aufkochen und Créme fraiche einriithren, Sauce ca. 5 Minuten kocheln.
Starke mit Wasser vermischen, in die Sauce rithren und kurz mitkocheln.
Sauce mit einem Stabmixer piirieren.

5. Krauterblattchen abzupfen und hacken. Krauter in die Sauce riithren.
Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

6. Paprika aus dem Rohr nehmen. Bratfond abseihen und in die Sauce
rihren. Deckel auf die gefiillten Paprika setzen und mit der Sauce servieren.

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

Pro Portion: 1277 kcal | EW: 57 g | Fett: 81 g | KH: 92 g | BE: 4,9 | Chol: 105 mg

Finalisieren
» Sauce (Punkte 5, 6) fertigstellen.

Vorbereiten

» Bis zu 8 Stunden vorher gefiillte
Paprika (Punkte 1, 2) vorbereiten.
Sauce (Punkt 4) zubereiten.

e Bis zu 1 Stunde vorher Paprika
(Punkt 3) zubereiten.

< Weintipp

Opulenter, wurziger Kremstal DAC Gruner Veltliner Reserve mit Quitte-Waldkrauter-
noten und feiner FruchtsufBe unterlegt, balanciert mit harmonischer Saure.







Es war mein erstes Mal Wagyu [Wag-juul. Und sicher nicht das letzte Mal. Was fiir ein
Fleisch! Ein Gustostiickerl durch und durch. Doch woher kommt dieses als Delikatesse
gehandelte Fleisch denn her? Was ist das Besondere daran? Um das zu beantworten,
machen wir einen kleinen Ausflug in die Wagyu-Rinderkunde und zum Wagyuhof in
Haag im niederosterreichischen Mostviertel.

TEXT Natascha Golan FOTOS Nadine Poncioni
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Natiirlich wird im Sommer gegrillt, und schon im letzten
GUSTO gab es dazu viele Rezepte. Mein Mann, ein
Kanadier, grillt tibrigens das ganze Jahr - bei Schon- und
Schlechtwetter. Egal, ob mit gekiihltem Bier oder Regen-
schirm in der Hand. Fir ihn hat die Brutzelei am Griller
etwas Meditatives und ein gelungenes Steak etwas
Kronendes. Doch Steak ist nicht gleich Steak, und Wagyu
gilt als eine der besten Fleischsorten der Welt. Darum
mochte ich mehr erfahren und besuche Florian Irxenmayr

ungesattigten Fettsauren grofiere Mengen an Omega-3-
und Omega-6-Fetten. Der sehr niedrige Schmelzpunkt von
etwa 25 °C gibt einem das Gefiihl, das Fleisch schmelze
wahrlich im Mund. Die Marmorierung des Fleisches spielt
auch die entscheidende Rolle bei der Bewertung von
Wagyu-Fleisch nach dem japanischen BMF-Standard
(Beef-Marbling-Standard 1-12). Je hoher der BMS, desto
hoher sind die Qualitat, Saftigkeit und Zartheit des
Fleisches. Fiir den Wagyuhof Osterreich bildet die 9-10er

| 1 und Karl Peterseil, zwei der drei Griinder des Wagyuhofs.
a4

AN Wagyu-Fleisch

Marmorierung die Hochstgrenze, da nur so die artgerech-
te Haltung und das Tierwohl am Wagyuhof, wo die Tiere
in einem natiirlichen Herdenverband aufwachsen,
gewahrleistet werden kénnen.

Wagyu ist eine japanische Rinderrasse und bedeutet iiber-
setzt nichts anderes als ,japanisches Rind“ Oft wird es
synonym auch als Kobe-Rind verwendet, ist jedoch - wie
beim Champagner - eine reine Herkunftsbezeichnung. Das
Kobe-Rind ist urspriinglich jahrhundertelang als reines
Arbeitstier eingesetzt und aus religiosen Griinden nicht
konsumiert worden. Daher hat es andere Eigenschaften
entwickeln kénnen als heimische Rinder. Doch was unter-
scheidet das Fleisch so grundlegend von allen anderen
Fleischsorten? Die Antwort ist einfach: das Fett. Es ist
gleichmafdig und vollstandig von feinsten Fettaderchen
durchzogen. Diese auflergewohnliche intramuskuldre
.~ Marmorierung lockert das Bindegewebe und macht das
=7 Fleisch unnachahmlich zart. Da Fett ein wichtiger
.« ! Geschmackstrager ist, hat das natiirlich einen besonderen

"« Einfluss auf Geschmack und Aroma. Aulerdem hat das
- &< Fleisch neben seinem sehr hohen Anteil an einfach

£
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Der Wagyuhof im Mostviertel ist leicht zu finden. Rund
zehn Minuten von der Autobahn Al entfernt, liegt der Hof
umgeben von griinen Wiesen. Wir parken und laufen so-
fort zur Weide, denn dort stehen die schonen, schwarzen
Rinder und viele kleine Kalber und geniefden die Sonne
und das milde Wetter. Nadine, unsere Fotografin, jauchzt
vor Freude ob der vielen siiflen Jungtiere und kleinen
Miezekatzen, die sich um ihre Beine schmiegen. Es fallt
uns schwer, uns von dieser Idylle loszureif3en, denn
schlief3lich wollen wir das Wagyuhof-Team kennenlernen
und herausfinden, was sie auf die Idee gebracht hat, den
Wagyuhof ins Leben zu rufen.

Nach einem guten Kaffee im Garten des Hofs mit Spiel-
platz, einer groflen Wiese und Sitzbereich fiir alle
Besucher, die immer freitags zum Ab-Hof-Verkauf oder
zum Burgeressen kommen, zeigt uns Florian Irxenmayr
den neuen Verkaufsraum mit einer grofien, offenen
Kiiche. Der Hof gehorte urspriinglich seinen Eltern, und er
wollte diesen eigentlich nicht ibernehmen. Er lernte
Tischler, machte die Abendmatura nach und begann Wirt-
schaftsinformatik zu studieren. Nachdem seine Briider
ausgezogen waren und die Eltern ihn nochmals fragten, ob
er den Betrieb wolle, stimmte er zu, jedoch mit der klaren
Aussage, die traditionelle Milchwirtschaft der Eltern nicht
weiterzufiihren.

Es waren ihm, neben dem naheliegenden Thema Rind,
drei Dinge wichtig: Er wollte in einem Team arbeiten,
selbststiandig sein und etwas Nachhaltiges schaffen.

Das Griinderteam war schnell gefunden: Karl Peterseil,
sein Studienkollege, und Patrick Fehringer, mit dem er ge-
meinsam Fufdball spielte. Durch intensive Recherchen und
dem Umstand, dass der Fleischmarkt in Osterreich be-
grenzt und darauf fokussiert ist, mehr Fleisch billiger zu
produzieren, stiefen sie auf das Wagyurind. Bei uns noch
recht unbekannt, faszinierte sie die ausgezeichnete
Fleischqualitat der Tiere. Sie besorgten sich gemeinsam
vier Wagyurinder, zwei weibliche und zwei mannliche, und
zahlten so viel wie fiir einen Luxuswagen.

Vs

WAGYUHOF
darasneicn

SURLER

1
51I_|
F i I

Mit Liebe zum Tier

Kurz gesagt: Sie waren komplette Quereinsteiger mit
wenig Know-how. Von Nachbarn und Bauern ringsum
belachelt, wurden sie nicht ernst genommen. Als sich
herausstellte, dass der eine Stier homosexuell ist, wurde laut
iiber den ,Brokeback Mountain“-Hof der drei jungen
Burschen gelacht. Das stachelte ihre Motivation jedoch nur
noch mehr an, und sie wollten beweisen, dass sie es schaffen
konnen, mit der hobbymafligen Beschaftigung parallel zum
Studium einen anstandigen Betrieb auf die Beine zu stellen.
Aus der anfanglichen Vermarktung von zwei Tieren im Jahr,
die iiber Mundpropaganda mehr oder weniger funktionierte,
sind inzwischen bis zu 130 Tiere jahrlich geworden.

Der erste Grofd)kunde war ein Gastronom aus der Gegend,
der ihnen einen Umsatz von 600 bis 700 Euro fiir Burger
bescherte - ein Vermdégen, wie Florian lachend iiber die An-
fange berichtet. Er kam jedoch immer wieder und kaufte das
Fleisch direkt aus der Garage, dem einstigen Ab-Hof-Ver-
kaufsraum. Langsam aber stetig wuchs die Zahl der Kund-
schaft, und das Team begann, den Fokus auf noch bessere
Fleischqualitit und die Entwicklung eines eigenen Online-
shops zu legen. Es kam ein weiterer Gesellschafter, Martin
Voglmayr, dazu, der am Anfang fiir die Grafik des Wagyu-
hofs zustandig war. Das Sortiment wurde langsam erweitert,
ein ,echter Verkaufsraum geplant und ein komplett neuer
Stall mit Photovoltaikanlage am Dach und einer 50.000 m?
groflen Auslaufwiese erbaut. Das Tierwohl liegt ihnen
besonders am Herzen, und das spilirt man, sobald man den
Hof betritt.

Der Stall ist modern und gut durchliiftet, die Tiere
konnen ihn nach Lust und Laune in den warmen Monaten

.-




verlassen und sich die Sonne auf die Nase scheinen lassen.
Kélber bleiben beim Muttertier und diirfen die Milch der
Mutterkuh monatelang selbst geniefden. Der natiirliche Her-
denverband wirkt unaufgeregt, der gesamte Hof entschleunigt
und dem Wohlbefinden der Tiere gewidmet. Die Aufzucht der

w,<INachhaltigkeit und Tierwohl sind
uns einfach extrem wichtig!“

Tiere am Wagyuhof erfolgt langsam und extensiv mit Heu von
den eigenen landwirtschaftlichen Flachen, Heu-Silage und
einer {ber Jahre entwickelten Biokraftfuttermischung.
Der Weg zur Schlachtung wird so stressfrei wie moglich
abgewickelt, und das Team arbeitet daran, diesen Ablauf noch
weiter zu verbessern. Inzwischen sind der Wagyuhof und
das Produktsortiment kriftig gewachsen. Neben Steak und
Burger gibt es Pastrami, Salami, Rohschinken, verschiedene
Waganossis (eine eigene Wortkreation), Kiasekrainer, Wagyu-
sugo und Rouladen im Glas.

Da nicht alle Tiere am Hof Platz haben, fand man Partner-
betriebe in Nieder- und Oberdsterreich. Florians maf3gebliche
Ziele, in einem Team, selbststandig und nachhaltig zu arbeiten,
konnten verwirklicht werden, doch es gibt noch einige
Zukunftstraume, wie es mit dem Wagyuhof
weitergehen soll. Neben der Erweiterung des
Stalls, der einen ganzjahrigen Auslauf unabhan-
gig vom Wetter fiir die Rinder ermoglichen
soll, mochten sie eine ,Schlachtung de luxe® in
Weidendhe einrichten, um das Tier bestmoglich
zu begleiten. Auflerdem gibt es da noch die
Idee eines Wagyu-Genusszentrums ... Auf dieses
Projekt freuen wir uns besonders!

W Ry e

Wer Wagyu kennt, weif3, wie gut Fleischgenuss

sein kann. Wer Wagyu noch nicht kennt, dem empfehle ich
dieses Schmankerl fiir einen besonderen Hochgenuss. Denn
der ist damit garantiert.

Der Wagyuhof in Haag hat es sich zum Ziel gemacht,
aufderordentliche Fleischqualitit zu produzieren, indem er
beschlossen hat, alles anders zu machen als die anderen.
Die tiergerechte Art der Aufzucht und die besonderen Eigen-
schaften des Fleisches machen ihn nicht nur zum Vorreiter in
Sachen Rindfleischgenuss, sondern auch in Hinblick auf den
bewussten Umgang mit Lebensmitteln und der qualitativen
Fleischproduktion.

Ich versuche meinen Fleischkonsum fiir mich und meine
Familie zu reduzieren. Doch ganzlich darauf verzichten moch-
te ich nicht, denn ein gutes Stiick Fleisch aus nachhaltiger
Tierhaltung ist etwas Besonderes, ein wahrer Genussmoment.

Mit einem gekiihlten Bier lassen sich Burger und
Wagyuhof Team Schremser Bier mit - nach dem
Motto: liebe Griifie ans Mostvi

iertel aus dem Wein-
viertel! Natiirlich wollten wir noch eine Kleinigkeit
wissen. Dem Mythos nach wird den Tieren Bier
gegeben. Doch stimmt das iiberhaupt? Im Wagyu-
hof nicht, aber tatsachlich wird mancherorts Bier
zugefiittert. Manchmal hat es praktische Griinde,
wenn eine Brauerei in der Nahe ist, bei manchen
gibt es Bier fiir die Tiere, um den Appetit anzuregen.
Funktioniert bei uns ja genauso!
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Zucchini-
. Saltimbocca

mit Paprikavinaigrette

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

‘.-"N—
o 8 kleine Zucchini (jeca 150g)  Vinaigrette:
+ 4 EL Olivenol » 1roter Paprika
» 2 kleine Knoblauchzehen » 1gelber Paprika
(fein gehackt) + 6 EL weilBer Balsamico
+ 16 Scheiben Prosciutto + 6 EL Olivendl ]
(dunn geschnitten) + 2 Pkg. Knoblauchkresse
......................... '
Fulle: o Salz, Pfeffer
+ 3 Knoblauchzehen
o 300 g Feta

o 20 g Salbei (gehackt) |
o 2 mittlere Eier
+ 80 g Semmelbrdsel

1. Fiir die Fiille Knoblauch schilen und klein hacken.
Feta raspeln und mit Salbei, Eiern und Broseln gut
verrithren. Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier belegen. Zucchini langs
halbieren. Auf jeweils einer Halfte die Fiille verteilen,
mit den iibrigen Hilften zusammensetzen. Ol und
Knoblauch gut verriihren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zucchini mit je 2 Scheiben Prosciutto um-
wickeln, mit Zahnstochern fixieren, auf das Back-
blech setzen und mit der Olmischung bestreichen.
Zucchini im Rohr (mittlere Schiene) ca. 25 Minuten
backen.

3. Fiir die Vinaigrette Paprika entkernen und das
Fruchtfleisch moéglichst klein wiirfeln. Balsamico
salzen, pfeffern und mit dem Ol verriihren. Kresse
abschneiden. Paprika und Kresse untermischen.

4. Zucchini anrichten und mit der Vinaigrette
servieren. Dazu passt Baguette.

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Pro Portion: 846 kcal | EW: 42 g | Fett: 54 g | KH: 56 g | BE: 3,5
Chol: 1671 mg

= Weintipp
Ein jugendlicher niederosterreichischer Sauvignon blanc mit
Duft nach Mango, Paprika und Holunderbluten bietet sich an.
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Paprika-Erdnussauce

» 100 g Zwiebeln

+ 3 Knoblauchzehen

+ 3 EL Olivenol

+ 500 ml Gemusesuppe

o 3 EL weil3er Balsamico

+ 1EL Speisestarke

o 50 g Erdnusse (gerieben)

+ 1kleiner Chili (gehackt)

o 100 g Parmesan (fein geraspelt)

o 2 EL Wasser
o 100 g Ajvar (scharf)

Parmesanchips
o Salz Pfeffer
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1900

seihen und abtropfen lassen. Tagliatelle mit Zucchinistreifen

und der Sauce vermischen, eventuell kurz erwarmen,

4. Parallel dazu Tagliatelle in Salzwasser bissfest kochen, ab-
anrichten und mit Parmesanchips garnieren.

schneiden und in Ol anschwitzen. Mit Suppe und Balsamico
Aktueller Vulkanland Steiermark DAC Morillon aus besonderer Lage
mit langanhaltendem, cremigem Abgang schmeckt herrlich dazu

streuen und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 8 Minuten gold-
abloschen und auftkochen. Starke mit Wasser mischen,

1. Fir die Chips Rohr auf 220 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen. Parmesan
in Form von 8 Scheiben (@ ca. 7 cm) auf das Backpapier
braun backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

2. Von den Zucchini die Fruchtansatze wegschneiden.
Zucchini mit einem Sparschaler rundum in diinne Langs-
streifen schneiden. Butter aufschaumen und die Zucchini
darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der
Pfanne nehmen, mit Petersilie und Thymian vermischen.
3. Fiir die Sauce Zwiebeln und Knoblauch schalen, klein
einriihren und kurz mitkocheln. Ajvar, Niisse und Chili
einriihren. Die Sauce mit einem Stabmixer piirieren.

Pro Portion: 736 kcal | EW: 27 g | Fett: 31 g | KH: 87 g | BE: 0,9 | Chol: 43 mg

Tagliatell

4 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten
» 250 g gelbe Zucchini

o 250 g grune Zucchini

o 40 g Butter
+ 1EL Petersilie (gehackt)

+ 1EL Thymian (gehackt)
o 400 g Tagliatelle

= Weintipp

- e s v s
v s Son -
y o P A ity
v v P g g
! A S A e BN
r e A g
8, R .
e gy | s e,
1 i & "
P - - L o g e e
. i s 2 by f J
. 4 g, Ty " - -.._1 S R e d
o -fuq a e - l . P
s ( % oA A i Moy B iy 1K - |
- A i A a . g ity -n -
o " A R IR At g e R e A
- 5 - | i,
- N T o e - 0 3 X Ao i v Y s S e . : .
- N e e o B %
. r . A, " . e o et A
- ] ; .-'._ — X b e o }..__I._l..lul-_{{rir..“r e -.1.-. ..”l-“ ..... i ” i L B AR o s S0 e e T 8 A -..:-...-.-.
..._; . —_ il n i ..-........rr.uﬂ..r....mm\}...,. o g o RS A " . s i
St B A e * ' =W 2 s
) ““ft:..hluf ¥ W " ltr_il.__s....._. e .__ |.-Q.lxq1.. i bk o 3 .__.“- ...... S oy E e
wh S, }-;%1 |- S -" T R e e T e SR AR AR B it s B i e i e A A T A et I A e T R R, A, A R e "=
g~ PR A R - e e B T A A P TSP AL P o S Y L0 AN At vy s
LA Bk Aer e R g 1 B R e e 4 N e e L - g
4 R T .-_...I.__T.I.t._-_”_.‘_-.r_r.-__.\.___...n -_-..L.__._.n_.._"u.-......-.flf -..i...-....h”-.\.-...“...-r..._ R GtV R Rn o B o g e i R e T e A s a5y N R M R . o LS -
— ; AR R T WIS, ...“. “L._.u._......q“\ .“_..W.a...v*.h IR A e e g ot P Bl 8 i e A R i L e S e M T St A i M i aa " S Y AT s HHT e A
- r . - v ..!l..._lL-.. ey N ._....WI- ) i NN - By g
. R i s i e A S P A e e e e
i i s A b, e LN e et R St il BN Ty s y
F - ¥ -.-...-..-.-_1". ot e R R i e R N B i F A ' v . TR S o B e T e "._._..F...._.._........l.-.-...ll.-. 1111111111111 g | N L AoE N -
. : . - 1 S T WA e R LT P By i g el B YR o T R g o, - s o N S e F
i : o . Sy b E . g v . Hﬂl...ﬁ““n”-\.- ..”-.M_...r.... S T AP A A s i ; s s N : : o e e R e A N, i k. e S WA, A o, .n..””.r.__._.__.p-_._.__r_-....J._._.r....“
i v L - B - 3 T s, . ' -.:_-h.-uj.lii‘l-f_.xbw\i.”.k-}._.htﬁlnl.i\ W Ay a e R, L W s FEN R AN W oy N A - ’ o ! . Rl b i B ||.1 Sl AL E ks s g ..-._....-.r..__.....11”H?.-._... e g ._-_l___.-..-.-l.-.{.-.-..rﬁfl H_-.IP_....-...
— i A s e R A A S A A S g R S
...FI- - ; & . . g 3 o "h.lf.._-__...___l.._....- Ly .ﬁﬂaﬂ‘.iﬁl A I e .-. - .1.“.. - e L ol b T T o “..........1.| . oy ..-l. . “” o e e o i -......nl-- I O ._..|.-1.._...-..l....ln._.ni-...l_-‘_}lr-...r.._..-...-___.-. - | .__-.r.__..-. w
i = i el T " . g ] it ¥ s " L L ® pilee -y : L R N e e e - = e e R = i, e g R =l - . e T
ey - s A { i e . ,_mﬁt._,.m...ﬂ....uwﬁ, hﬂ...*P..H._,....H.,...Hh.u_wv.u.m_..ﬂﬂ.ct. N A i e 2 3 s NN T M i ) TSR A b S 0 MR A ARy 8 o i P A A e gt B A e b T
L A - -........n«.”.ﬂ-.&-u. Ryl o ~NJ_-..11...-.-..__.._. - q..r.ﬁ _......“.ﬁ.ﬁtﬂltﬁ}ﬂ-i“:-...qr.r,qnﬂ.ﬂr .f"...._r,"J.,_u.__....__.__i- AR e N A N Wy By, i ..u+-..._..,..._._..._.......ul_______..h_...._a”..h..”.hr....'....“___.______..-.“.__"..f._‘_.........ﬂ._....a__._...._.._..__-....u_..__.............._,..- " B~ Hﬂ*u;ﬁ-..r;._.nrﬂ.”..
il 5 - = % P = & o ey CLe R K x & I R o e L B i " = iy i " - B S N - U 2F . o 4 ™ 1
" et . At = .ﬂhn—h.t.ﬂﬁ.nﬂfn.dﬂqf A ...-..tf...w....t-...”..%ﬂn&\”mﬂfrﬂ un.._-,..}ﬁ.“.“r...h....hpr...,___ e ......-:,.__.__...,”._-..-...‘“H-.Hqu P i T .u.“_..“.ﬂ..h..._r“.-....u..“.._”...._.w.rw._._...n.._.n__..-..-.q... o __._..:__....H.”.np.n.._._.._.t...,._._._.ﬂ.._._._._.__.u....,.._“n.._.H.HHHHH;....U.M}-R”.H.._.ulu..u..f-. afqu*HJsqu-n.nﬁ.nrqﬂr
-’z "N L. ___.h_._ o i .u-_ﬂ- i -~ : L-_.__q._.u....- A s S R " _.Lﬁ._..-".._unn.ﬂ,“‘_. ............. & Eeow b - = L
> a A AR e e T W G St R s m i e L T Rl B L B D e e N
¥ i -._._Iri-.-.-...r.r. .................
- llt.-.__ii_..l{ - .r-l Yy - ¥ ¥
s .H " - .‘..I__..-.-.‘u....-_-.i‘.....‘m.__
‘. - ' ...-.u £ = . F
‘ F - e & Ry
» . i R
- LA A~ L s
i 5
i i . .I1|1+ P iy L ¥ 4 -l-. ............
..... E F =
- A - A
| . s
B .
w o L -
L r .._.____ r W
foane
- i -




. . .. | .-.||| -t..-....run .|. . .| . .. .

.f. . | g . . v . ..-u. .. |. |.. |.. I-. ‘..-. . .s-. .n. . . |l..

& " = o v ) -...... E . { P By ..JI.AH_._I".J--...I.. .l-l l.h..i-.l.n-__... ....-.

e VT e : e A eV a3 ’ RIS .
||..!J_!._...I-I4 -.I‘l L] F.... L e e A ’ i M g =~ 2 3 e By ; F =

1...._-.-_. il

& .
il
.-..Frv__r............. i it .
"
1.-‘ N |- L’ Py e L
I &
! r ol

..1.
& i T

o s e

o R .

1II
=, -l.l-l
i T = A Iy
il O 4
= A i il it
B e gl s e
-
- ! - o ot i e g e g W W
R W L o i : . d - - e f . . = : ;! g : i .
" r i . e e . . . A LN e - - B rd - e !
- gl R g W g W i g = il - ]
A T RS T - "y
oo g W e
§ W 1
oo B e A, Y

T

e

- o » > i - T = Pl t ....'. .1-....._..._ =
. i gy . = 3 o I 5 Ny i U e T i L B i o - el . a % H . f i o .-._J..-u...-.-. w s
A X ., - 1 . L e A _.r.l-. iy L ST - ! i s g E 2 .y - g -

; 1 i Py g B A Tl . & ol & X = . i e . N, L) g i

“ l.q.|+-._“.......ﬂ” 7y g P ot - .__._..__PutTiT._.n__.J.,.T._._...r._l._. O i w'tod i . 3 : Yl mam b T, ] - R N
. i o s & b T4 W .-{..l..-:-l.II ¥ r ' S I e .l.l..u...-.li o ¥ .- & . : !
-.:._._.........-_:_..|1 ......i.t.:-u.l_.- _._._- .1...1 .. ... .-...___._}.ul.__:l_._.i.._lr..ru

.._1......-_.............-_.7{.__..__.:[! . .

[

L}

O

i = oy ||l..‘._|.1.|.1..}. T - . x d g ! i al .-l .nuhl.l "
A S A A SR L N e g e e e NP o A
E o - L sl i i J o W o L i " Ha.-.l._l._l.._.i.-..tl_. l-l..l.ll...fh g _-._-”‘_.u gty
| . 5 A gt il L e e

" i bl
L P, el g
..i.-_u.-_.._.._i.___.n.

nmer/2022 GUSTO

om

N i, e iy , e o i e i g
..l-._.-li. L:I.q_l-...-....-__._-_.-..lr... o = _..-.l.l...._;.-{ul
= = < i B - = F ¥ WA gl . T , i i
1}#‘:?’2}!.1”}“‘H...:hhi ¥ - " E g J __l.ul.ui. -ll ] iy |-.-ﬂ..l.. i ...-._.I ..1.|l“l1 J_-.u.-u..ﬂ”.a.wul.l.l..in.l o
T - 5 - s LT W AR - - e il B i
e AP e AV ; : A e wwiruh = by oy A W RN 6 W
”.”. ._i.-n........_._.r : h ... i . A A .L-.E. e, .....inl-.:b.\.r.r."fn-\}__lnﬁ.innﬂl.!.t.__ * ......|1__.____u..1|...........lm-_.".lq.-.H; !
e e : X AAASA i A e e e AT s A e T B
" . + ¥ il . . w0 R e o e P 2 LR Am 3 .. "u ' ] 2 j Ca
..-...H..L..-..“..-...:........J”. N NN " - . g R .. - ¥ S R e " L = g, e w - e ._..m_.rr..pr- %&3’ h-_-_.._..-l”-..-l_..l.__.l-.r_-r-ﬂ_.dr
. Ch il LI - B 5 e - L Wt . & =y P LK SN
’ il B e b, wr . ...uu._..uu...r'._u..n.._..-.._rd..nﬁ_._.ﬁ..__n_..n.?_.u._.t.rlpi.:4._-..-#!. e e y

LE |

I-l

E
e

-.“.__.. ._-....“.l.._r...... i .... i | et L wu b TN . 4 - L T 3 N A "y i ......_fl.-lil..-..r_...i.-_ul|1|nu.|{. .._‘,._.
e e ot v 7 _ e s K Pt e o e e . ! :
: VAL eSO 3.5 L D Ry el el A L Sy S e AT A e’ Sl e AT S S i .
B A N el kg el B At ..“.._ ._..n.ﬁur....._._".r . ____wu-.....h o S et .....“....H,_H..hwuwmnuﬂm..ﬂ...{q...1..n--... R A e L gt Ty A P A ; e gt
L] 4, - . .l....-. . -y P e - .......- (RN . e e T i | B =g i h o, =, L ] ", - — & m_a ko a & B Al e o gt FLT r._._.I_Jl_ i
-l oy e o PP A Pl R e o P gty e e i Ay .....__.I.J._ e -”.H.......Hr_n.U,.T”_......_-....T: e gty R bt S .u-.“-“....mf...n”un“.nﬁunp}{\t.ﬁr . R K
Ty e W - ('

i . .._.._u-_ . ’ e By ' [ gl g ¥ S : 3 e i . = . L 3 . -
e : s e . ey e o o e A A S S N e L S R R T ety A NN T Ak BAAAS A A
= Ry ! L b 3 “ -l . ] - - 1 s I o g 8 e A gl o Py .....-.I-r_r..t..-_...q....._..l-..ll.l.”.rl._ w -.._l._h..-. SR TR SN e i s - X d e N -k % i ” Sy LY ....._.|__...1l|--| ........nt-..._..._...r.-__....._..-.-_. . -
e ._-r‘_. s : : ey o L e Ry e A O g eh, ._..._.h._ ._.ﬂ.-.u.h " ,..u__..-.._.... W A g A 7, W R N L R i, W, A B A i Al e K o e

.ﬁ ‘lﬂ ....1...- . r-lnriirl._r.r’_h\r..-!i ....-1...-“.1.|.l...|. - i . . v ' - =" " X s .. e = = . .-._...r_-._-l.l“.I_._..-_..h.l....-.l\.___.I i T o .”.. .- ||-.: ! . 5" .n... -..” i o r = .u e ... o - H . ....u E ’ 1 |.. ¥ : " - .|.- . ' ] .| 5 .._ ..-....._-..__...l“._.”.l.”.__.“-.i.ul.-.,l.”__-..-””__.Ir-._.-.lw_- 1.......}.!-..._...‘.1._ Lﬁ}l!’i."ﬂ&” iy “ s st -
.ﬁl & C - i fr.‘.l i gl B . . o .. - - i .- ; - - A ttl’il‘!{!}-}ll.-...q..l1lllﬂ...|l . ||. - - .,. |.L b i s il - a Lt r = - " - - _k .| .| e - -n1 =" |1_.r..“.ll_l_.“l-....u.”..l”L.i.-.”u”bniu!ﬁ”.r.”—!“l..lh.l\-rlj-‘a bl ..r‘“+lhlﬂ .r.“ .II e .r_l-.lh&‘f{h . E .lll.- 1 .“.
. Y : - : : v e = A A byt F S e A e o s, o T ey b B P ok b B BBy ..._..,._.._..uu......w.“dh".:”ph-uﬁ..-fw”uﬂh. A e AR, ey R ke

i i R ok o . s i & e .

b 5

i i
- -

| J........_.....-.....J......-.,._... ... .p r . _.-_
= ..-.J-..._..._-.J._.I -1._....!..,-””..-..,”......-”“.._. ...“..._.....- g 3 . oy ; i o ; o = : iy 1.._-..-.1..."1...._“-.“-._._.-”:“‘“.-_ ._-...._._..._....-._.J_.-..l.ﬂ.-. nu...-.q ..P. s
¢ [ —y Sl "N S i & i i = - Vil ¥ - ¥ L e T & il S nlr.lJ-ul i i *J..-.E
h " by ...-...._”.r.”......”.....-.-_ R y ] - . . = ._.....J.-..u.........___.._iuln.._u.._._.._.-r.n-. N
. = g, S gl S N : T
.’ ﬁ-‘h .“““-"””_..ln. f_..-.l1l.-..-..-.. "5 -.1.”..-..I PRl T & +.l. ”

g
1 S

. .h-.—..-.-.._..-...______... ¥
.__..._.-“.._.._._.-._.. ..... .___hru..._}.”.:I.- - Fuls Sy f.“h-r-ﬁ .-\."....l._. T A LA i
s .....H.H .,H__...t_.._. . A o ik Rkl o
iy W o . ......u_..._a.:”....._“.l... g,
- . -t o ="
= A PSRN LT

e iy
..q..........._...

,-_-."r.r. ;

.-In....-‘t.n...j.-.r.. :.L.-}r.r.u..hur. .I__- 4
I-.in.l-rt.l.un e A A By

Bt o A
S Syt
Jl-‘. L

.._l}tf....__- ..l_-,.n.-r“..f_.
T e o
A g uf..un_.. A s, WA,
P i R ' :
w4y ..Jr__-.i...- o _-l._...l_.r.”.r-l-.-l iy

ﬁ{i‘l‘tl{-ll..—.r1 L L] “.. .._“...-
. ...-_+Hg_.-_... e k=
. o gy iy -.-.J.,.” oL gy,
: s i R A
wh g Pl _.:_-....__.”JT. i ..... 5
. Ay & P
- - T i TR
o ......_...v.L
- .‘ﬂ .Pl.lu-..ln.‘unl “al




- iy ; "
e |.._..__...T.._lt”.+.._l.-..ﬂ_-__.__.
- ol ot i

i T

i‘l.

ity Ny
5o
*

CELY
s T -'l'r.. 1

e
ey ™ = Y
H‘t'.""-“ LB

-
LS A

o
LL =5

P TT

._*‘, :E

. AR,
o, CEEE
: 7 .I-i."i i .

't I AT
e L )
i &
= -

- ..I.I- 5 - -t‘
'_-‘.. -T‘ 1
b1

o~
-
~
e
=
0
=
&
O
%
O
2
-
O
Ne
N




Zucchini-
Cordon-Bleu

mit Remoulade

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 500 g gelbe Zucchini (@ ca 5cm)
o 200 g glattes Mehl

+ 4 mittlere Eier (verquirlt)

+ 400 g Pankobrosel

Fulle:

» 150 g Toastschinken
+ 160 g Raclettekase

Remoulade:

o 15 Mini-Kapern

» 2 Sardellenfilets

» 10 Perlzwiebeln (sauer eingelegt)
» 4 mittlere Essiggurken

o 200 g Mayonnaise

o 20 g Schnittlauch (geschnitten)
o 1TL Senf

o 4 EL Essiggurken-Marinade

o Salz Pfeffer. Ol zum Backen

1. Fiir die Sauce Kapern und Sardellenfilets hacken.
Perlzwiebeln und Essiggurken klein wiirfeln.
Mayonnaise, Gurken, Zwiebeln, Kapern, Sardellen-
filets, Schnittlauch und Senf verriithren. Mit
Gurkerl-Marinade verriihren, salzen und pfeffern.
2. Fur die Fille Schinken und Raclettekase in je

12 Quadrate (ca. 4 x 4 cm) schneiden. Zucchini

in 24 ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, salzen
und pfeftfern. Die Halfte der Scheiben mit je einer
Schinken- und Kasescheibe belegen und mit den
ibrigen Zucchinischeiben abdecken. Mit jeweils

2 Zahnstochern fixieren. Packchen in Mehl
wenden, durch die Eier ziehen und in den Broseln
panieren. Diesen Vorgang einmal wiederholen.

3. Ca. 4 Finger hoch Ol erhitzen und die Piackchen
darin goldbraun backen. Mit einem Gitterloffel
herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Cordon bleu mit Sauce servieren. Dazu
passt griiner Salat.

R R R N R I T R I T O A T I T RN RN R R R RE R R A A

Pro Portion: 825 kcal | EW: 30 g | Fett: 46 g | KH: 73 g | BE: 2,7
Chol: 236 mg T e

- Getranketipp PR R
Ein kihles Bier oder ein Rotgipfler aus der Thermenregion PRIl RN AR

mit Akzenten von tropischen Fruchten harmonieren. DRObeISEt ...b_,

¥
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Mini-Pizzen

mit Zucchini und Burrata

10 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Rasten ca. 30 Minuten

Pizzateig: Garnitur:

o 350 ml lauwarmes Wasser » 180 g Kapernbeeren mit Stiel
o 219 frische Germ (abgetropft)

» 1gestr. EL Salz + 3 EL Olivendl

o 1TL Kristallzucker + 1EL grobes Meersalz

+ 6 EL Olivendl » Saft von 3 Limetten

+ 300 g glattes Mehl » Schale von 3 Bio-Limetten

o 250 g griffiges Mehl (abgerieben)

Belag:  Salz, Pfeffer, Mehl, Olivendl

» 120 g rote Zwiebeln

+ 3 kleine Knoblauchzehen
o 250 g grune Zucchini

o 250 g gelbe Zucchini

+ 6 EL Olivendl

+ 3 EL Oregano (gehackt)

o 3 Burrata (4125 g)

1. Fiir den Teig Wasser, Germ, Salz, Zucker und Ol verriihren.
Mehle zugeben und alle Zutaten zu einem glatten Teig ab-
schlagen. Teig zugedeckt ca. 30 Minuten rasten lassen.

2. Fiir den Belag Zwiebeln und Knoblauch schalen. Frucht-
ansatze der Zucchini wegschneiden. Zwiebeln und Zucchini in
ca. 1 cm grofde Stiicke schneiden, Knoblauch fein hacken.

3. In einer Pfanne Ol erhitzen. Zwiebeln, Zucchini und
Knoblauch darin anbraten, Oregano unterriihren. Mischung
salzen, pfeffern, umfiillen und abkiihlen lassen. Burrata in
einem Sieb gut abtropfen lassen und in 10 Portionen teilen.
4. Fir die Garnitur Kapern gut trocken tupfen. In einer be-
schichteten Pfanne Ol erhitzen und die Kapern darin rundum
anbraten. Meersalz untermischen und die Kapern umfiillen.
5. Rohr auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech
mit Backpapier belegen. Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache zu einer Rolle formen und 10 gleich schwere Stiicke ab-
schneiden. Stiicke flachdriicken und zu Pizzen (@ ca. 10 ¢cm)
formen, dabei darauf achten, dass ein dicker Rand entsteht.
6. Pizzen auf das Blech legen, mit Burrata belegen, salzen,
pfeffern und mit Limettensaft und Limettenschale bestreuen.
Zucchini drauf verteilen und behutsam andriicken. Die
Rinder der Pizzen mit Ol bestreichen, Pizzen im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 30 Minuten backen. Aus dem Rohr
nehmen und mit den Kapern garniert servieren.

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

Pro Stiick: 438 kcal | EW: 16 g | Fett: 21 g | KH: 49 g | BE: 3,7 | Chol: 29 mg

= Weintipp

Korperreicher Wiener Gemischter Satz DAC, am Gaumen voller

Steinobst, Krauterwurze und dezenter Mineralitat, passt perfekt.
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4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 500 g Seeteufelfilets

+ 8 Scheiben Pancetta (dinn geschnitten)
+ 5 EL Olivenol

» 8 kleine Zweige Rosmarin

+ 2 EL Zitronensaft

Zucchinigemuse:

» 100 g rote Zwiebeln

o 2 kleine Knoblauchzehen
+ 250 g grune Zucchini

o 250 g gelbe Zucchini

+ 3 EL Olivenol

+ 600 ml Gemusesuppe

o 250 g Rote Linsen

o 2 EL Zitronensaft

+ 1EL Thymian (gehackt)

lllllllllllllllllllllllll

¢ Salz Pfeffer

1. Fiir das Gemiise Zwiebeln und Knoblauch schalen.
Zwiebeln in ca. 0,5 cm grofde Stiicke, Knoblauch klein
schneiden. Fruchtansatze der Zucchini wegschneiden.
Zucchini in ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden.

2. Zwiebeln und Knoblauch in Ol anschwitzen und mit
Suppe abl6schen. Linsen einrithren und bei mittlerer Hitze
ca. 10 Minuten bissfest kocheln. Gegen Ende der Garzeit
Zucchini untermischen und mitgaren. Gemiise mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Thymian unterriihren.
3. Seeteufelfilets trockentupfen und quer in acht gleich
grofde Stiicke (Medaillons) schneiden. Medaillons ein wenig
flach driicken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
beschichteten Pfanne Pancetta ohne Zugabe von Ol
knusprig braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
4.Im Bratriickstand Ol erhitzen und die Medaillons darin
beidseitig scharf anbraten. Hitze reduzieren, Medaillons
mit Rosmarin belegen und fertig braten. Dabei 6fters mit
Bratfett iibergief3en.

5. Medaillons mit dem Gemiise anrichten, mit Zitronen-
saft betraufeln und mit Pancetta und Rosmarin garniert
servieren.

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Pro Portion: 528 kcal | EW: 40 g | Fett: 23 g | KH: 45 g | BE: 3,2 | Chol: 31 mg

= Weintipp
Burgenlandischer Chardonnay, teils im Barrique vergoren, mit zartem
Vanilletouch, Fruchtschmelz und feiner Tropenfrucht, bietet sich an.
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Kalb-
fleisch-

allchen

mit Zucchini-
gratin

4 Portionen,
Zubereitung ca. 1 % Stunden

= Weintipp

Vielschichtiger, ausdrucksstarker
Sudsteiermark DAC Grau-
burgunder mit Ried-Angabe trifft
den Geschmack besonders gut.

+ 2 Knoblauchzehen Schmorparadeiser: Zucchinigratin:

+ 800 g Kalbsfaschiertes » 1kg Cocktail-Paradeiser + 30 g Butter

o 2 EL Basilikum (gehackt) + 4 Knoblauchzehen (gehackt) + 500 g gelbe Zucchini (Rondini)
o 1 mittleres Ei o 4 EL Olivenol o 500 g grune Zucchini (Rondini)
o 20 g Pignoli (klein gehackt) + 150 ml Gemusesuppe + 400 ml Schlagobers

o 80 g Semmelbrosel + 2 Knoblauchzehen (gehackt)

o 4 EL Olivendl o 20 g Petersilie (gehackt)

o 2 EL Basilikum (gehackt) + 50 g Parmesan (gerieben)

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

¢ Salz Pfeffer

1. Rohr auf 180 °C Umluft vorheizen. Paradeiser, Knoblauch, Ol und Suppe in einer Auf-
laufform verteilen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 1 ¥ Stunden schmoren.
2. Eine weitere Auflaufform (@ ca. 26 cm) mit Butter ausstreichen. Zucchini horizontal in
2 cm dicke Scheiben schneiden. Obers, Knoblauch, Petersilie und Parmesan versprudeln
und salzen. Zucchini dachziegelartig in die Form schichten und mit der Kasemischung
tibergiefden. Gratin im Rohr (Gitterrost / direkt unter den Paradeisern) ca. 1 ¥ Stunden
goldbraun backen, nach halber Garzeit mit Alufolie abdecken.

3. Fiir die Ballchen Knoblauch klein wiirfeln. Faschiertes mit Knoblauch, Basilikum,

Ei, Pignoli und Broseln vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse

ca. 70 g schwere Ballchen formen.

4. In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen, Billchen darin bei mittlerer Hitze rundum
goldbraun braten. Ballchen mit den Paradeisern anrichten, mit Basilikum bestreuen und
mit dem Gratin servieren.

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

Pro Portion: 1096 kcal | EW: 60 g | Fett: 79 g | KH: 40 g | BE: 2,7 | Chol: 275 mg

Radler ist dir
zu sufd?
Jetzt nicht mehr!

Extra erfrischender
Durstloscher

Nur 2,9 g Zucker
pro 100 ml

Vollmundiges Gosser mit
Limonade aus sonnengereiften
Zitronen, Orangen, Grapefruit
und Limetten

Ohne kiinstliche Zusatzstoffe
oder StiBungsmittel
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Das SUBQ Ste
am Sommer

Endlich gibt’s frisches Obst aus dem Garten! Kirschen und
Marillen sind unsere absoluten Lieblinge und die Stars dieser
Kuchen und Desserts. Lassen Sie sich inspirieren, unsere
Rezepte bringen den Sommer auf den Teller.

REZEPTE Charlotte Cerny FOTOS Dieter Brasch

Buttermilch-Kirschkuchen

mit Mandelkruste

16 Stuck, Zubereitung ca. 2 Stunden

» 700 g Kirschen 1. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

. 3 mittlere Eier Backform (ca. 30 x 40 x 5 cm) mit Butter ausstreichen

.+ 300 g Kristallzucker und mit Mehl stauben.

» 600 g glattes Mehl 2. Kirschen entkernen. Eier und Zucker cremig mixen.

. 1Pkg. Backpulver Mehl, Backpulver, Buttermilch, Zitronenschale und

» 500 ml Buttermilch Vanillepaste unterriihren. Masse in der Form

» 1TL Bio-Zitronenschale (abgerieben) verstreichen. Kirschen darauf verteilen.

» 1TL Vanillepaste 3. Fur die Mandelkruste die Zutaten verriihren und
auf dem Kuchen verteilen. Im Rohr (mittlere Schiene)

Mandelkruste: ca. 35 Minuten goldbraun backen. Kuchen heraus-

» 100 g Butter (zerlassen) nehmen und abkiihlen lassen.

o 80 g KriStallZUCKEr e e

» 1Pkg. Vanillezucker Pro Stiick: 365 kcal | EW: 8 g | Fett: 10 g | KH: 50 g | BE: 4,9 | Chol: 55 mg

» 100 g Mandelblattchen

rrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrr

+ Butter, Mehl
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Marillen-
schnitte mit

Schneehauberl

16 Stuck, Zubereitung ca. 2 Stunden

+ Tkg Marillen

» 6 mittlere Eier

» 180 g Staubzucker

» 150 g weiche Butter

+ 1Pkg. Vanillezucker

» 250 ml Schlagobers

» 200 ml Eierlikor (oder Kondensmilch)
» 250 g glattes Mehl

» 120 g Maisstarke

» 1Pkg. Backpulver

» 1TL Bio-Zitronenschale (abgerieben)

Baiser:
+ 3 Eiklar

» 100 g Kristallzucker

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

2. Marillen halbieren und
entkernen.

3. Eier trennen. Eiklar mit 80 g
vom Staubzucker steif schlagen.
Butter, tibrigen Staubzucker
und Vanillezucker cremig
mixen. Dotter einzeln unter-
mixen. Obers, Likor, Mehl,
Starke, Backpulver und
Zitronenschale unterriihren.
Schnee unterheben.

4. Masse auf dem Blech ver-
streichen und mit den Marillen
belegen. Im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 40 Minuten
backen.

5. Fur das Baiser Eiklar und
Zucker zu steifem Schnee
schlagen, auf dem Kuchen
verstreichen und 20 Minuten
goldbraun backen. Schnitte
herausnehmen und servieren.

@ & & & & & B FBE B N E R EE R R R R R R E R ERR R EE R R

Pro Stiick: 357 kcal | EW: 6 g | Fett: 15 g
KH: 47 g | BE: 3,8 | Chol: 132 mg
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Marillenkompott

4 Glaser (Inhalt je 500 ml), Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 2 kg reife Marillen

+ 1 Vanilleschote

+ 15| Wasser

+ 400 g Kristallzucker
+ 2 EL Zitronensaure

Marillen halbieren, entkernen und in die Glaser fiillen. Vanille-
schote halbieren, Mark herauskratzen. Vanillemark und -schote
mit den iibrigen Zutaten aufkochen, 5 Minuten kocheln und die
Glaser damit auffillen. Sofort verschlief3en und auskiihlen lassen.
Kompott dunkel und kiihl lagern.

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

Pro Glas: 632 kcal | EW: 5 g | Fett: 1 g | KH: 150 g | BE: 12,1 | Chol: O mg

Beschwipste Marillen

3 Glaser (Inhalt je 500 ml), Zubereitung ca. 40 Minuten

+ 1,5 kg reife Marillen

+ 250 g Kristallzucker
+ 500 m| Wasser

+ 250 ml Marillensaft
+ 1 Zimtstange

+ 150 ml Marillenbrand

Marillen halbieren und entkernen. Zucker mit 50 ml vom Wasser
hell karamellisieren. Saft, iibriges Wasser, Zimt und Marillenbrand
zugeben. 10 Minuten kocheln, bis der Zucker aufgelost ist. Marillen
zugeben und zugedeckt ca. 5 Minuten ziehen lassen. Beschwipste
Marillen in Glaser fiillen und verschlief3en. Kiihl und dunkel lagern.

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

Pro Glas: 662 kcal | EW: 5 g | Fett: 1 g | KH: 140 g | BE: 10,9 | Chol: O mg

Kirschenkompott

2 Glaser (Inhalt je 500 ml), Zubereitung ca. 20 Minuten

+ 1kg Kirschen

+ 100 g Kristallzucker
+ 150 ml Kirschsaft

+ 100 ml Kirschwasser
+ Saft von 1Zitrone

+ 1Zimtstange

Kirschen entkernen. Ubrige Zutaten aufkochen. Kirschen
zugeben und 5 Minuten kocheln. Kompott in Glaser fiillen und
verschliefden. Kiihl und dunkel lagern.

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

Pro Glas: 670 kcal | EW: 6 g | Fett: 2 g | KH: 130 g | BE: 9,8 | Chol: 0 mg
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Germteigschnecken

mit Kirschen

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

Germteig: Fllle:
» 630 g glattes Mehl » 300 g Kirschenkompott
» 300 ml Milch (siehe Rezept S. 48)
+ 2 Pkg. Trockengerm + 70 g weiche Butter
» 80 g Kristallzucker » 50 g Staubzucker
» 100 g weiche Butter » 1Eiklar
+ 100 g Mandeln (gerieben)
Zum Besteichen: » 1TL Vanillepaste
+ 1Dotter + 1TL Zitronenschale

» TEL Schlagobers
Glasur:
» 100 g Staubzucker

» Saft von ¥ Zitrone
+ TMS Zimt

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

1. Fiir den Teig Mehl, Milch, Germ, Zucker und Butter

ca. 10 Minuten glatt kneten. Teig in eine Schiissel legen und
abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

2. Fiir die Glasur 2 EL Sud vom Kirschenkompott beiseite stellen.
3. Fiir die Fiille tibriges Kirschenkompott grob hacken. Butter
und Zucker schaumig mixen. Eiklar unterrithren. Mandeln,
Vanille und Zitronenschale einriihren.

4. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit
Backpapier belegen. Dotter und Obers verriihren.

5. Germteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche rechteckig
ausrollen und mit der Mandelcreme bestreichen.
Kirschenkompott darauf verteilen. Teig von unten nach oben
eng einrollen. Teigrolle in 12 Schnecken schneiden. Schnecken
auf das Blech legen, mit der Dottermischung bepinseln und im
Rohr (mittlere Schiene) ca. 30 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und tiberkiihlen lassen.

6. Fir die Glasur Staubzucker, Zitronensaft, Zimt und Kirschen-
kompott-Sud glatt rithren. Schnecken damit bestreichen.

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

Pro Stiick: 474 kcal | EW: 9 g | Fett: 18 g | KH: 68 g | BE: 5,4 | Chol: 55 mg

TIPP: Statt Kirschenkompott kann man klein geschnittene
frische Kirschen verwenden.
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Einfache Kirschtorte

mit Topfencreme

14 Stuck, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Kiihlen ca. 2 Stunden

Biskuit: 1. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

. 100 g Butter 2 Tortenformen (@ ca. 22 cm) mit Butter ausstreichen.

+ 200 ml Milch 2. Fiir das Biskuit Butter und Milch vorsichtig

+ 6 mittlere Eier erwarmen, bis die Butter geschmolzen ist. Vom Herd

+ 350 g Kristallzucker nehmen und auskiihlen lassen.

+ 2 TL Vanillearoma 3. Eier, Zucker und Vanille ca. 5 Minuten cremig mixen.

+ 420 g glattes Mehl Milchmischung, Mehl und Zitronenschale untermischen.

» Schale von 1 Bio-Zitrone (abgerieben) Masse in den Formen verstreichen und im Rohr
(mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 25 Minuten backen.

Creme und Fiille: Herausnehmen und auskiihlen lassen. Biskuitboden

+ 500 g Topfen aus den Formen losen.

+ 250 ml Schlagobers 4. Fiur die Creme Topfen, Obers, Zucker und Vanille

+ 150 g Staubzucker dick-cremig mixen. Einen Biskuitboden auf die Servier-

+ 1TL Vanillepaste platte legen. Mit der Halfte der Creme bestreichen.

+ 300 g Kirschenkompott (siche Rezept S.48)  Die Halfte vom Kompott darauf verteilen. Zweiten
Biskuitboden darauf legen. Mit der iibrigen Creme

Deko: bestreichen, restliches Kompott darauf verteilen. Mit
+ 100 g Kirschen frischen Kirschen und Bliiten garnieren. Leicht mit
+ Essbare Bliten Staubzucker bestreuen. Torte sofort servieren oder fiir

..................................... ca. 2 Stunden kiihl stellen, damit die Creme fester wird.

® BUﬁe.’: Sraubzucker ........................................................................................................................
Pro Stiick: 417 kcal | EW: 12 g | Fett: 14 g | KH: 62 g | BE: 5,2 | Chol: 123 mg
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Marillenkompott mit Zabaglione

4 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 500 g Marillenkompott
(siehe Rezept S. 48)

Zabaglione:

+ 400 ml Dessertwein

» 50 g Kristallzucker

+ 6 Dotter

» Mark von 1 Vanilleschote

+ 250 ml Schlagobers

+ 4 EL weiBe Kuvertlreraspel

«f B :
n @ /wienerzucker

Die besten Rezepte zu jedem Zucker:
wienerzucker.at

1. Marillenkompott in vier Glasern verteilen.

2. Fiir die Zabaglione Wein und Zucker aufkochen und kocheln, bis zwei
Drittel der Fliissigkeit verdampft sind. Vom Herd nehmen und auskiihlen
lassen.

3. Dotter, Weinreduktion und Vanillemark mit einem Schneebesen iiber
einem Wasserbad schaumig schlagen. Vom Herd nehmen und kalt riihren.
Obers cremig mixen und unterheben. Zabaglione in den Gldsern verteilen
und mit Schokolade bestreut servieren.

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

Pro Portion: 638 kcal | EW: 8 g | Fett: 30 g | KH: 60 g | BE: 4,5 | Chol: 420 mg

WAS |ICH ALLES KANN




Streusel-Topfentorte

mit Mohn und Kirschen

12 Stiick, Zubereitung ca. 12 Stunden

+ 400 g Kirschen 1. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Springform
. 750 g Topfen (@ 26 cm) mit Butter ausstreichen.
+ 120 g Kristallzucker 2. Kirschen entkernen. Fiir den Teig die Zutaten mit den
+ 1Pkg. Vanillezucker Fingerspitzen verreiben, bis eine broselige Masse entsteht.
+ 3 mittlere Eier Zwei Drittel der Streusel als Boden in die Form driicken.
+ 100 ml Schlagobers 3. Topfen, Zuckersorten, Eier, Obers, Mohn und Pudding-
+ 80 g Mohn (gemahlen) pulver verriihren. Kirschen untermischen. Masse in der
+ 1Pkg. Vanillepuddingpulver Form verstreichen. Ubrige Streusel darauf verteilen.

4.Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 1 Stunde backen.
Streuselteig: Herausnehmen und auskiihlen lassen. Mit Staubzucker
+ 300 g glattes Mehl bestreut servieren.
o 150 GBULLEr
+ 100 g Staubzucker Pro Stiick: 402 kcal | EW: 15 g | Fett: 17 g | KH: 48 g | BE: 3,6 | Chol: 88 mg
+ 2 TL Zimt

lllllllllllllllllllllllllllllllllllll

+ Butter Staubzucker
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®
Viva la
Mamma

Miitter nur einmal im Jahr feiern? Da geht doch mehr! Deshalb hat GUSTO
ein Muttertagsgewinnspiel veranstaltet: Die fiinf Gewinnerinnen wurden :

nun einen Abend lang von uns in der GUSTO-Kiiche kulinarisch verwohnt. fer 8 7
Als Thema wahlten wir Italien, denn wo sonst wird ,Ja Mamma“ mehr gefeiert —
und wertgeschatzt. Mit wunderbarem Essen, kostlichem Wein und spannenden \:5

s ; : ' ,
Gesprachen war es ein unvergesslicher Abend! '&E&}\}b

FOTOS Nadine Poncioni REZEPTE Natascha Golan, Kerstin Grossbauer, Melisa Hadzic, Susanne Jelinek, Wolfgang Schlater
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Focacc1a mit Art ‘ chocken

T— T A TR T S VRS -

§ Kirschparadeisern und Rosmarm 5 o

L4
-

6 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten, zum Rasten ca. 11 Stunden

+ 20 g frische Germ

+ 250 ml lauwarmes Wasser

+ 400 g glattes Mehl (Typ 00)

+ 10 g Salz

+ 40 ml Olivenol

+ 1Glas eingelegte Artischockenherzen (Abtropfgewicht ca. 165 g)
+ 150 g Kirschparadeiser

+ TEL Rosmarin (gehackt)

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

+ Meersalz, Olivenol

1. Germ im Wasser auflosen, Mischung ca. 15 Minuten gehen lassen. Mischung mit Mehl,
Salz und Olivendl kneten (Kiichenmaschine - Bischof), bis der Teig glatt und samtig ist
(dauert ca. 12 Minuten). Teig in eine mit Olivenol ausgestrichene Schiissel geben und zuge-
deckt ca. 10 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Der Teig sollte sein Volumen verdoppeln.
2. Fiir den Belag Artischockenherzen in einem Sieb gut abtropfen lassen und trocken-
tupfen. Paradeiser halbieren. Artischocken halbieren oder vierteln.

3. Backblech mit Ol bestreichen. Teig auf das Blech stiirzen und mit eingeélten Handen

zu einer Flade (ca. 30 x 20 cm) formen. Mit den Fingern vorsichtig kleine Vertiefungen in
den Teig driicken.

4. Teig mit Artischockenstiicken und Paradeisern belegen und mit Rosmarin und Meersalz
bestreuen. Teig mit Olivenol bestreichen und ca. 15 Minuten gehen lassen.

5. Rohr auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Focaccia (mittlere Schiene) ca. 30 Minuten
backen.

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

Pro Portion: 343 kcal | EW: 9 g | Fett: 10 g | KH: 56 g | BE: 4,3 | Chol: 1 mg

62 GUSTO Sommer /2022




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

+ 8 Kalbsschnitzel (je ca. 80 g) Gnocchi:

+ 6 EL Olivendl + 400 ml Gemusesuppe
+ 125 ml roter Portwein + 30 g Butter

+ 60 ml Marsala » 200 g Polenta

+ 250 ml brauner Kalbsfond » 80 g Parmesan (gerieben)
« T1TL Speisestarke

+ 2 TL Wasser Kruste:

+ 1EL Basilikum (gehackt) » 80 g Parmesan (gerieben)
Fille: + Salz Pfeffer, Ol

+ 3 Scheiben Toastbrot
+ 4 EL Schlagobers

+ 200 g Salsiccia

+ 1 mittleres Ei

+ 1EL Basilikum (gehackt)

1. Fiir die Gnocchi eine eckige Form (ca. 30 x 15 x 3 ¢cm) mit
Frischhaltefolie auslegen und diinn mit Ol bestreichen. Suppe
aufkochen, Butter zugeben und Polenta unter Riihren einrieseln
lassen. Mischung aufkochen, Hitze reduzieren, Polenta

ca. 8 Minuten kocheln, dabei 6fter umriihren. Masse vom Herd
nehmen, Parmesan einrihren.

2. Masse in der Form gleichmaf3ig verstreichen. Mit Frischhalte-
folie zudecken und zum Festwerden fiir 4 Stunden kiihl stellen.
3. Fiir die Involtini-Fille Brot klein wiirfeln und mit Obers
vermischen. Die Haut der Salsiccia abziehen. Salsiccia moglichst
klein hacken und mit Ei, Brotwiirfeln und Basilikum verkneten.
Masse salzen und pfeffern.

4. Schnitzel zwischen Frischhaltefolie behutsam klopfen. Zu
zwei Dritteln mit der Fiille bestreichen. Schnitzel {iber die Fiille
straff einrollen und mit je zwei Zahnstochern fixieren. Rollchen
salzen, pfeffern, im Ol rundum anbraten und aus der Pfanne
nehmen. Bratriickstand mit Portwein und Marsala abloschen
und ein wenig einkochen lassen. Fond zugief3en und aufkochen.
Rollchen einlegen und bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten
diinsten. Rollchen nach halber Garzeit wenden.

5. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Auflaufform mit Ol aus-
streichen. Aus der Polentamasse mit einem glatten

Ausstecher (@ 8 cm) Halbmonde ausstechen. In die Form
geben, mit Parmesan bestreuen und im Rohr (obere Schiene /
Gitterrost) tiberbacken.

6. Rollchen aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Starke
mit Wasser glatt rithren. Sauce aufkochen, Starkemischung ein-
rithren und die Sauce nochmals aufkochen. Réllchen einlegen
und darin ziehen lassen.

7. Gnocchi aus dem Rohr nehmen. Rollchen mit Sauce und
Gnocchi anrichten und mit Basilikum bestreut servieren.

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

Pro Portion: 891 kcal | EW: 60 g | Fett: 59 g | KH: 27 g | BE: 2,3 | Chol: 242 mg

Involtini mit Salsiccia und
8 Gnocchi alla romana

Involtini di vitello con gnocchi alla romana

-

&
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6 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden

. 250 g Cannelloni 1. Fiir die Paradeissauce in einem mittelgrof3en Topf etwas
+ 200 g Mozzarella (gerieben)  Olivendl erhitzen. Zwiebel zugeben und glasig diinsten.
Knoblauch zugeben, kurz mitdiinsten. Paradeiser in eine

Fiille: Schiissel geben, mit den Handen grob zerdriicken und in den
. 500 g Rindsfaschiertes Topf geben. 30 Minuten koécheln lassen, anschliefdend mit
. 1groBe Zwiebel (gehackt) Kristallzucker und Salz abschmecken.
+ TKnoblauchzehe (zerdriickty 2. Fiir die Fiille etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Fleisch
. 500 g Ricotta zugeben und bei starker Hitze anbraten. Zwiebel zugeben und
+ 1 mittleres Ei mitbraten. Knoblauch zugeben und kurz mitbraten, mit Salz
. 100 g Parmesan (gerieben) und Pfeffer wiirzen. Masse etwas uiberkiihlen lassen.

3. Faschiertes mit Ricotta, Ei und Parmesan verrithren. Mit Salz,
Paradeissauce: Pfeffer und geriebenem Muskat abschmecken. Masse in einen
. 1Zwiebel (gehackt) Dressiersack mit grof3er Offnung fiillen.
. 1Knoblauchzehe (zerdriickty 4. Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf zerlassen, Mehl
. 2 Dosen San-Marzano- zugeben und unter standigem Riihren kurz résten. Milch nach

Paradeiser (je 400 g Fullgewicht) und nach zugeben und kurz kécheln lassen. Sauce mit Salz,

. 1 Prise Kristallzucker Pfeffer und geriebenem Muskat abschmecken.

5. Backrohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Paradeis-
Béchamelsauce: sauce in eine rechteckige Auflaufform (35 x 25 cm) fillen.
» 50 g Butter 6. Cannelloni mit der Fleischmasse fiillen und in die Form legen.
. 50 g glattes Mehl Mit Béchamelsauce iibergiefien und mit Mozzarella bestreuen.
. 600 ml Milch Cannelloni im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 35 Minuten
................................................... backen.

o SafZ, Pfeﬁen .o-hvenDL MUSkSI’ .......................................................................................................................................

Die erste naturlich fur uns
Grilifibel fur den Sommer ist da!

Passend zu Sommerbeginn und Sonnenschein prasentieren wir
euch die erste naturlich fir uns Grilltibel mit vielen Inspirationen
fur die kommende Sommersaison.

Die Rezeptideen reichen vom fri-
schen Bulgur Salat bis hin zu knusp-
rigen Quesadillas mit Halloumi &
Grillgemtuse. Ebenso bietet unsere
Grillfibel Rezepte fiir schnell ge-
mixte Cocktails sowie leichte Des-
serts. So kann der Sommer starten!
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Gebackenes Gemise
mit Krauterbrosel

Verdure gratinate al

6 Portionen, Zubereitung ca. 1’ Stunden

« 2 Zwiebeln (weiB oder rot)
+ 2 rote Paprika

+ 1Zucchini

+ 1Melanzani

+ 2 EL Meersalz

+ 150 ml Olivenal

Krauterbrosel:

+ 10 Scheiben trockenes Weil3brot
+ 1TL Thymian (getrocknet)

+ 2 TL Oregano (getrocknet)

+ 3 EL Parmesan (gerieben)

1. Rohr auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier
belegen. Weifdbrot in mundgerechte Stiicke zupfen, aut dem Backblech
verteilen und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 15 Minuten backen. Heraus-
nehmen, abkiihlen lassen und im Kutter zu feinen Broseln verarbeiten.
2. Brosel mit Thymian, Oregano und Parmesan vermischen. Rohr auf
180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
3. Zwiebeln schalen und in 1 cm dicke Ringe schneiden. Paprika putzen
und in 2 cm breite Streifen schneiden. Zucchini halbieren und in %2 cm
Langsstreifen, Melanzani in %2 cm dicke Scheiben schneiden.

4. Gemiise mit Salz mischen und auf dem Blech verteilen. Mit der Halfte
des Olivenodls betraufeln und mit einer dicken Schicht Krauterbrosel
bestreuen.

5. Restliches Olivendl iiber dem Gemiise verteilen. Gemiise mit Alufolie
bedecken und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 35 Minuten backen. Das
Gemiise schrumpft dabei deutlich.

6. Alufolie entfernen. Rohr auf Grillfunktion stellen. Gemiise weitere

8 bis 10 Minuten backen, bis das Gemuiise sehr weich ist und die Brosel
gebraunt sind.

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

Pro Portion: 538 kcal | EW: 15 g | Fett: 30 g | KH: 58 g | BE: 4 | Chol: 12 mg

Das Gemuiise soll sehr weich und nicht bissfest sein. Es passt auch zu
Antipasti oder als Beilage.

Wer keinen Kutter zur Verfligung hat, kann die Brotwiirfel in ein
Plastiksackerl geben und mit einem Nudelholz dariiber walzen, bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Wenn es schnell gehen soll, kann
man auch einfach fertige Semmelbrosel verwenden und mit Krautern
und Parmesan mischen.
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nsalata di

nocchi. radicchio e

6 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

Lo

o
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@&
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75 ml Olivenadl

1 EL Zitronensaft
2 EL Balsamico

1 Radicchio

2 Fenchelknollen
2 Pfirsiche

3 EL Petersilie
(grob gehackt)

50 g Pecorino
(gehobelt)

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

Meersalz Pfeffer

1. Fiir das Dressing Olivenol, Zitronensaft und Balsamico in einer Schiissel verriihren.

2. Radicchio langs vierteln, Strunk entfernen. Radicchio in 1 cm breite Streifen schneiden
und zum Dressing in die Schiissel geben.

3. Das Griin vom Fenchel abschneiden und zur Seite legen. Knollen halbieren, die harten
aufderen Blatter entfernen und den Strunk herausschneiden. Fenchel fein hobeln und in die
Schiissel geben.

4. Pfirsiche halbieren, entkernen und in dinne Scheiben schneiden. Pfirsichscheiben in die
Schiissel geben und unterheben.

5. Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf einer Platte anrichten. Mit Petersilie,
Fenchelgriin und Pecorino garniert servieren.

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

Pro Portion: 76 kcal | EW: 3 g | Fett: 5 g | KH: 6 g | BE: 0,4 | Chol: 1 mg
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Erdbeertiramisu

Tiramisu alle fragole

15 Stuck, Zubereitung ca. 2 Stunden,
zum Kiihlen ca. 4 Stunden

Biskuit: Pistazien-Minz-Pesto:
+ 4 mittlere Eier + 15 g Mandeln
+ 100 g Kristallzucker + 10 g Minze
+ 75 g glattes Mehl » 30 g Pistazien
+ 25 g Maisstarke + 4 TL Honig

+ TEL Staubzucker
Creme und Topping: + 5 EL Traubenkernol
+ 1,5 kg Erdbeeren + 4 EL Limettensaft
+ 50 g Staubzucker e
+ 250 g Schlagobers  « Salz
» 7150 g Mascarpone
» 80 g Kristallzucker
+ 150 g Biskotten

1. Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Backblech (35 x 25 cm) mit
Backpapier belegen.

2. Eier in Dotter und Klar trennen. Dotter
und Zucker cremig mixen. Eiklar mit
einer Prise Salz steif schlagen. Mehl und
Starke uber die Dottermasse sieben und
verrihren, Schnee unterheben. Biskuit-
masse auf das Blech streichen und im
Rohr (unterste Schiene) 10-12 Minuten
backen. Biskuit herausnehmen und aus-
kiihlen lassen. Papier abziehen.

3. Erdbeeren putzen. Ein Drittel der
Erdbeeren mit Staubzucker piirieren.

4 EL vom Piiree fiir das Topping bei-
seite stellen. Restliche Erdbeeren klein
schneiden. 300 g davon fiir das Topping
beiseite stellen.

4. Obers steif schlagen. Mascarpone und
Zucker glatt rithren, Obers und Erdbeer-
stiicke untermischen.

5. Biskuit in eine Form (35 x 25 cm)
legen und mit der Halfte der Creme
bestreichen. Biskotten 5 Sekunden in
das Erdbeerpiiree tauchen und auf der
Creme verteilen. Restliche Creme darauf
verstreichen. Tiramisu fir ca. 4 Stunden
kiihl stellen.

6. Fur das Pesto alle Zutaten piirieren.

7. Tiramisu in ca. 5 x 5 cm grofle

Stiicke schneiden, mit einem kleinen
Loffel Erdbeerpiiree dariiber traufeln
und mit restlichen Erdbeeren sowie
Pistazien-Minz-Pesto garnieren.

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

Pro Stiick: 474 kcal | EW:7 g | Fett: 32 g | KH: 41 g
BE: 2,5 | Chol: 132 mg
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ZEITUNG

UNSER DIGITAL-
MANIFEST

Guter Journalismus tragt gesellschaftliche Ver-
antwortung und wachst mit den Anforderungen
seiner Zeit - in jeder Form. Darum haben wir
unsere digitalen Plattformen fur alle, die Teil
einer Veranderung sein wollen, neu gedacht.

Mehr dazu unter: kleinezeitung.at/abo



4 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten,
zum Ziehenlassen ca. 30 Minuten

-~ -

+» 2 Knoblauchzehen >

e | :
+ 2 Schalotten M f e h l =
+ 1gelber Paprika e ere S r c te sa at mlt
+ 2 Stangen Sellerie ®0 ®0 ?
+ 200 g Cocktailparadeiser & t t G
P £CIOSTCTCIN UCINUSE
+ 1Bund Basilikum Insalata dl mare !
+ 8 Jakobsmuscheln
+ 8 EL Olivendl (fruchtig)
+ 8 Crevetten
+ 500 g Tintenfisch (Tuben und Arme, in mundgerechten Sticken)
+ 50 ml Fischfond
+ 3 EL WeiBweinessig
+ 2 Zitronen

lllllllllllllllllllllllll

+ Salz Pfeffer

1. Knoblauch und Schalotten schalen. Knoblauch
fein wiirfeln, Schalotten in feine Ringe schneiden.
Paprika putzen und in Streifen schneiden. Sellerie
fein wiirfeln. Paradeiser halbieren. Oliven in
Scheiben schneiden. Basilikumblatter in Streifen
schneiden, Stangel fein hacken.

2. Ein Viertel des Olivenols erhitzen, Jakobs-
muscheln und Crevetten darin beidseitig anbraten
(pro Seite etwa 1 %2 Minuten). Aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen.

3. Ein weiteres Viertel des Ols in der Pfanne
erhitzen. Tintenfisch darin zwei bis drei Minuten
anbraten, dann Knoblauch und Schalotten zugeben.
Eine Minute mitbraten. Mit Fischfond und Essig
abléschen und kocheln lassen, bis sich die Fliissig-
keit um die Halfte reduziert hat. Samt der ver-
bleibenden Fliissigkeit in eine Schiissel umfiillen.
Jakobsmuscheln in mundgerechte Stiicke
schneiden und mit den Crevetten zugeben.

4.1n der Pfanne ein weiteres Viertel des Ols
erhitzen, Paprika und Sellerie darin braten und

mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise ebenfalls

in die Schiissel geben. Paradeiser und Oliven
untermischen.

5. Zitronen auspressen, mit verbleibendem Olivendl
mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Basilikum unterriihren. Meeresfriichte und Gemiise
mit dem Dressing vermischen, abschmecken und
mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

@ @ @ @ E R EEEEEEEEEEEEEE R EEE R R R E R R R R R R R EE R R EE R E R E R R E R E R E R E R R R R e e

Pro Portion: 287 kcal | EW: 34 g | Fett: 7 g | KH: 25 g | BE: 1,5
Chol: 456 mg

Fiir einen geschmacklichen Extra-Kick die Crevetten
in 1 EL Butter und 1 EL. Tomatenmark anbraten, mit
etwas Zitronensaft abloschen und mit Meersalz
wirzen. In diesem Fall die Crevetten erst kurz vor
dem Servieren untermischen.
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Wer uns auf Instagram und Facebook folgt, der weif3,
dass unsere Melisa eine grofde Leidenschaft fiir Kase
hegt. Als GUSTO-Kdseexpertin liebt sie es, fiir Freunde
und Familie genauso dekorative wie wohlschmeckende
Kaseplatten zu zaubern. Melisa ist iberzeugt, dass
jedes Menii diesen Abschluss braucht. Dabei legt sie
auf die Auswahl der Sorten besonders grofen Wert:
»2Wichtig ist, dass man milde, mittelreife und auch
krdftige Kdsesorten wdhlt. So ist fiir jeden Geschmack
etwas dabei!*

Was ebenfalls nicht fehlen darf? Chutneys, Marmeladen
und sogar geschmolzene Bitterschokolade passen
hervorragend zu Kase. Mit Obst, getrockneten Friichten,
Nussen, Antipasti, Crackern und Crostini lasst sich
eine Kdaseplatte nicht nur optisch aufwerten, diese
Komponenten sorgen auch fiir Abwechslung und
spannende Geschmackserlebnisse. Melisas Tipp, damit
die Gaste keine Scheu haben zuzugreifen: ,,Den Kdse
immer anschneiden oder portioniert auflegen!“

IHRE AUSWAHL DES ABENDS

1. Cremoso di Bufala

2. Pecorino Sardo Gilio

3. Loffelgorgonzola

4. Asaigo DOP

5. Scarmoza affumicata

6. Parmigiano Reggiano DOP
7. Tallegio DOP

SCHON WAR ES!

Herzlichen Dank an unsere grofdartigen
Gewinnerinnen Brigitta Reiter, Dora Huber,
Elisabeth Willvonseder, Zoi Samara und Gerda
Hollwieser! Ihre Gastgeschenke haben uns viel
Freude bereitet, und die vielen Themen am
Tisch waren fiir uns alle eine Bereicherung.
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4 Portionen, Zubereitung 20 Minuten

+ 800 g Schweineschulter

+ 2 TL getrockneter Oregano
+ 4 EL Zitronensaft

+ 3 EL Olivenol

+ Salz

» frisch gemahlener Pfeffer

AufBBerdem:
+ 8 Schaschlikspiel3e

OUVLAKI
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1. Den Holzkohlegrill anheizen. Das
Fleisch in mundgerechte Stiicke
schneiden und in eine Schiissel geben.
Oregano, 2 EL Zitronensaft, Olivenél und
je 1 kraftige Prise Salz und Pfeffer zufii-
gen und alles gut vermischen. Das Fleisch
dann auf die Schaschlikspiefde stecken.
2. Die Spiefde auf den heifien Grill legen
und von jeder Seite 1-2 Minuten garen,
dabei mit dem restlichen Zitronensaft

(2 EL) betraufeln. Sofort servieren.

Mit 16 Jahren ein Restaurant eroffnen? Katerina
Dimitriadis hat sich das 2006 zusammen mit ihrer
Mama getraut und ist seither erfolgreiche Gastro-
nomin und Foodautorin. Kat, wie sie ihre Freunde
nennen, ist Deutsche, hat in Paris ihr Kochtalent
verfeinert und lebt mittlerweile in Portland. Ihre
kulinarische Heimat ist allerdings das Land, aus
dem ihre Familie stammmt: Griechenland! In ihrem
neuen, ganz wunderbaren Kochbuch verrat sie die
griechischen Alltagsrezepte ihrer Kindheit. GUSTO
stellt vier von Kats grofdten Favoriten vor und sagt:
Dieses Buch fiihlt sich wie ein kleines Stiickchen
Griechenland-Urlaub an. Grof3e Empfehlung!

Variation: Fiir Hiihnchen-Souvlaki

2 Hihnchenbrustfilets in mundgerechte
Stiicke schneiden. Diese mit 2 durch-
gepressten Knoblauchzehen, 1 Prise
Chiliflocken, %2 TL geriebenem Ingwer,

1 Prise gemahlenem Kreuzkiimmel, 3 EL
Olivenol, Salz und Pfeffer vermischen.

REZEPTE Katerina Dimitriadis FOTOS DK Verlag/Brigitte Sporrer Dann fortfahren wie oben beschrieben.
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Fleischgericht der griechischen Kuche. ES
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SCHNELLES MOUSSAKA

4 Portionen, Zubereitung 20 Minuten, plus
35 Minuten zum Backen

1. Fir das Moussaka den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-

Moussaka: Béchamelsauce: hitze vorheizen. Zucchini und Melanzani waschen, putzen

+ 1Zucchini . 30 g Butter und in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln schalen
+ 1Melanzani » 30 g Mehl und ebenfalls 1 cm grofd wiirfeln. Die Zwiebel schélen und

. 2 Kartoffeln » 500 ml kalte Milch moglichst fein wiirfeln.

+» 1Zwiebel 2. Das Olivendl in einem grofden Topf erhitzen. Zwiebel,

+» 3 EL Olivensl Weiters: Faschiertes und Tomatenmark darin etwa 4 Minuten scharf
+ 400 g Rinderfaschiertes . Salz anbraten. Gemiisewiirfel, Petersilie und je 1 kraftige Prise

+ 3 EL Tomatenmark . frisch gemahlener Pfeffer Salz und Pfefter zufligen und 4 Minuten weiterbraten. Die

. 3 EL fein gehackte Petersilie Fleisch-Gemiise-Mischung dann gleichmafdig in der Form

+ 4 EL Semmelbrésel AuBerdem: verteilen und leicht andriicken.

» Auflaufform (20 x 15 cm) 3. Fiir die Béchamel die Butter in einem Topf schmelzen.
Das Mehl einrieseln lassen und unter Rithren mit dem
Schneebesen anschwitzen. Die Milch langsam unter star-
kem Riihren zugief3en und die Sauce kochen lassen, bis sie
andickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Die Sauce auf der Fleisch-Gemiise-Mischung verteilen.
Den Auflauf mit den Semmelbroseln bestreuen und im Ofen

(Mitte) in etwa 35 Minuten goldbraun backen.

,Klassisches Moussaka gehort zu den Gerichten, die
mit viel Aufwand und Kiichenchaos verbunden sind.
Deshalb biete ich mit diesem Rezept eine alltagstaug-
lichere Variante an, die alle traditionellen Zutaten
beinhaltet, aber viel schneller zuzubereiten ist.”

A
]
!
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KRITHARAKI MIT GARNELEN
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ZAFITAAraki Sind Kteine reisjormige

Nudeln aus Hartweizengriefs. In
Griechenland werden sie gerne mit
Fleisch in Tomatensaucen gekocht.
Aber auch diese Variante mit
frischen Garnelen ist sehr beliebt

- und sie steht im Handumdrehen

auf dem Tisch.”

2 Portionen, Zubereitung 20 Minuten

1. Den Lauch putzen, waschen, langs halbieren und in moéglichst diinne
Streifen schneiden. Den Knoblauch schdlen und durch die Knoblauch-
presse driicken. Die Paprika waschen, putzen und in moéglichst diinne
Streifen schneiden. Die Garnelen kalt abwaschen und trocken tupfen.

2. Die Kritharaki in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe bissfest
garen. In ein Sieb abgief3en und abtropfen lassen. Inzwischen das Olivenol
in einem Topf erhitzen. Lauch, Knoblauch und Paprika darin bei mittlerer
Hitze etwa 3 Minuten anbraten. Mit dem Wein abloschen und koécheln
lassen, bis er fast verdunstet ist. Tomaten, Chiliflocken, 300 ml Wasser
und je 1 kraftige Prise Salz und Pfeffer einriihren und die Sauce etwa

10 Minuten kocheln lassen. Etwa 3 Minuten vor Ende der Garzeit die
Garnelen unterheben und mitgaren.

3. Kritharaki, 35 g Kadse und Petersilie in die Sauce riihren. Die Kritharaki
mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf zwei Tellern anrichten. Mit dem
ibrigen Kase (35 g) bestreuen und servieren.

» Y2 Lauchstange
» 1Knoblauchzehe
» Y2 rote Paprikaschote
+ 10 rohe Garnelen (frisch oder TK,
nach Belieben geschalt oder mit Schale)
+ 200 g Kritharaki-Nudeln (oder Orzo-Nudeln)
» Salz
+ 3 EL Olivenol
» 100 ml WeilBBwein

A

+ 160 g passierte Tomaten (aus der Dose)
+ 1Prise Chiliflocken

» frisch gemahlener Pfeffer

» 70 g Myzithra (oder Feta, gerieben)

» T1EL fein gehackte Petersilie
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PASTITSIO PASTA

,Pastitsio, der geschichtete
Auflauf mit Makkaroni,
Faschiertem und Béchamelsauce,
war als Kind mein Leibgericht.
Fiir mein Pastitsio habe ich das
traditionelle Rezept leicht
variiert und in ein schnelles
Pastagericht verwandelt. Schon
sein Duft versetzt mich zurtick
in meine Kindheit ...“

2 Portionen, Zubereitung 20 Minuten

1. Die Tomaten waschen und auf der Kiichenreibe grob in eine Schiissel
raspeln. Dabei bleiben Stielansatz und grobe Stiicke der Tomatenschale
ibrig, diese entsorgen. Die Zwiebel schalen und ebenfalls grob raspeln. Den
Knoblauch schélen und durch die Knoblauchpresse driicken.

2. Das Ol in einer grofen Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
in 2 Minuten glasig diinsten. Das Faschierte zugeben und anbraten, dabei
mit einem Kochl6ffel in moéglichst kleine Stiicke zerdriicken. Tomatenraspel,
Zimt und Nelke zufiigen und bei mittlerer Hitze etwa 12 Minuten braten, bis
das Faschierte leicht knusprig ist.

3. Inzwischen die Makkaroni in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe
bissfest garen. In ein Sieb abgief3en und dabei 100 ml Kochwasser auffangen.
Makkaroni, Kochwasser und Petersilie unter das Fleisch rithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. Die Pasta mit Creme fraiche und Parmesan auf zwei Tellern anrichten und
servieren.

+ 1 Tomate

+ Y2 Zwiebel

+ 1Knoblauchzehe

+ 2 EL Olivenol

» 200 g gemischtes Faschiertes
+ Y2 Zimtstange

+ 1Gewurznelke

» 200 g Makkaroni

» Salz

» 2 EL fein gehackte Petersilie
» frisch gemahlener Pfeffer

+ 2 EL Creme fraiche

+ 2 TL geriebener Parmesan
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UBERBACKENE

MIT GEMUSE




Unsere reizenden Gastkochinnen Leya und Ylvie bringen Sommerfeeling in die
GUSTO-Kiiche. Gut gelaunt und super motiviert machen sie sich an die Arbeit,
Gemiise vorbereiten, piirieren und iiberbacken ist fiir sie ein Kinderspiel.

1. Rohr auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Paprika halbieren, entkernen und mit der Haut-
seite nach oben auf ein Blech legen. Knoblauch-
knolle halbieren. Zwiebel schadlen und vierteln.

Knoblauch, Zwiebel und Paradeiser auf dem Blech
verteilen und mit Olivendl betraufeln. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Im Rohr (zweite Schiene von
oben) ca. 30 Minuten rosten.

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

*

*

*

600 g Gnocchi Sauce:

(vorgegart) + 3 rote Spitzpaprika
1 Hand voll Mais + 1Knoblauchknolle
(vorgegart) + 1rote Zwiebel

125 g Mini-Mozzarella « 600 g bunte Cocktail-Paradeiser
80 g Parmesan (gerieben) « 4 EL Olivenol
1 Hand voll Basilikum  + 125 g Mini-Mozzarella
(gehackt) + 1Hand voll Basilikum
+ 1TL getrocknete Krauter

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

Gut zu wissen:

Das Ja! Naturlich Bio-Basilikum gedeiht in St. Andra im
burgenlandischen Seewinkel. Bio-Bauer Erwin Binder steht
far Artenvielfalt, kultiviert Krauter, Paradeiser-Raritaten,
Babyleaf-Salat und Rucola in feiner Bio-Qualitat. Also ohne
chemisch-synthetische Spritzmittel und kunstliche Dunger.
Krauter sind seine groB3e Leidenschaft: Ananassalbei,
Basilikum, Currykraut, Schnittlauch, Estragon, Orgegano,
Rosmarin, Majoran, Petersilie, Thymian ... Seit mittlerweile
15 Jahren liefert Erwin Binder Krauter an Ja! Naturlich, er war
er der erste Bio-Topfkrauter-Anbieter, der flachendeckend
fur Osterreichs Supermérkte anbaute.
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Ja! Nattirlich
nehme ich sehr gerne
eine zweite Portion.
Ich brauche dringend
Vitamine :)

Leya

Die 8-jahrige Leya zeichnet, bastelt, turnt und
klettert sehr gerne, liebt es Urlaub am Meer
zu machen und mit ihren Freundinnen zu
spielen - allen voran mit Ylvie.

Leya kocht groBartig, mag gerne Obst,
Gemuse, Wraps und Nougatcreme.

84 GUSTO Sommer /2022

3. Gemiise herausnehmen und
tiberkiihlen lassen. Paprikahaut
abziehen, von den Paradeisern

die Rispen entfernen. Gemiise,
Mozzarella, Basilikum und Krauter
piirieren. Sauce abschmecken.

4. Gnocchi und Sauce vermischen und auf dem Blech verteilen.
Mais darauf geben, Mozzarella und Parmesan darauf verteilen und

im Rohr (zweite Schiene von oben) ca. 20 Minuten tiberbacken.
Herausnehmen und mit Basilikum bestreut servieren.
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PRODUKTVERGLEICH

Magertopfen

Fettarm, ein hoher Proteinanteil, viel
Kalzium und universell verwendbar:

Die Beliebtheit von Magertopfen kommt
nicht von ungefahr. Fiir die einen ist er
ein unverzichtbarer Brotaufstrich, andere
schatzen ihn als leichte Zwischenmahlzeit
mit Obst - und beim Backen von Kaise-
kuchen und Kasetorte geht ohne ihn

gar nichts. Welcher von insgesamt sieben
in Osterreich gingigen Magertopfen

den hochsten Genuss verspricht, hat die
OGYVS - Gesellschaft fiir Verbraucher-
studien nun in Kooperation mit der
Universitat Wien ermittelt.

Gesamturteil: Magertopfen

So wurde getestet:

Die vom Department fiir Erndhrungswissenschaften
der Universitait 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
Magertopfen beschrieben werden konnten. An-
schlief3end 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
untersuchte Marke ein spezifisches sensorisches
Produktprofil. Auf Basis dieser intensiven und systema-
tisierten Auseinandersetzung mit den Magertopfen
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:

Mit der hochsten Gesamtwertung belegte der ,Clever
Speisetopfen mager“ den ersten Platz - mit minimalem
Abstand vor dem mageren Speisetopfen von nom auf
Platz zwei. Beide Produkte wiesen im Test die starkste
Auspragung des Flavours nach frischer Magermilch auf
und waren von allen untersuchten Magertopfen am
wenigsten fermentiert. Die Rewe-Eigenmarke prdsen-
tierte sich geschmacklich etwas siifler und mit einer
besonders weichen Textur, wahrend dem nom-Mager-
topfen die beste Streichfdhigkeit sowie eine adufderst
glatte, partikel- bzw. klumpenfreie Konsistenz attestiert
wurde.

Den dritten Platz in der Gesamtwertung sicherte sich
der ,Ein gutes Stiick Heimat Bio-Speisetopfen mager,
der somit zugleich auch als bester Bio-Magertopfen aus
der Untersuchung hervorging.
Auch wenn sich seine Textur im
Vergleich zum Spitzenduo als
nicht ganz so weich und glatt
erwies, so stellte der Mager-
topfen der Lidl-Eigenmarke

| Gesellschaft far
Verbraucherstudien GmbH
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Foto: istockphoto

Note Mark in Punkt :
e PR doch den sahnigsten Flavour
L BN BN B BN N BE BN BN BN BN B BN BE BN NN BN BN BN BN BN BN BN OBR BN B IR B B BN BN B OB BN BN B BN BN NN B OB BN OB BN BN BN BN OB BN BN BN BN BN N B NN OB B B N aller getesteten Proben unter
1,0 Clever Speisetopfen mager 7,76 Beweis und wies die niedrigste
1,0 ndm Speisetopfen mager 71,74 Sensorische Priifung h_]tenSltat des sauren und
| | | | | Magertopfen bitteren Geschmacks auf.
1,5 Ein gutes Stuck Heimat Bio-Speisetopfen mager 7,19
1,9 Zurlick zum Ursprung Bergbauern Bio-Magertopfen 6,75 I&?,Ié}&?ﬁsﬁ Auf den weiteren Platzen
2,2 Alpengut Speisetopfen mager 6,36 fest: 06/22, 7 Produkt-Marken, Analyse folgten Zuriick zum Ursprung,
in Zusammenarbeit mit der Universitat Wien ! .e .
2,5 Ja! Naturlich Bio-Speisetopfen mager 5,98 Al})t%:ngut, JalNatiirlich und
milfina.
2,9 milfina Magertopfen 0,53
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das empfiehlt auch Ruefa-Geschiftsfithrerin Helga Freund. Thr Kollege Michele Fanton ergénzt:
,Wir sehen ein grofes Bediirfnis nach Flexibilitdt und Sicherheit®, weshalb er den Gang ins
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Urlaub tur G

Bad Kleinkirchheim,
Karnten: Thermenhotel
Das Ronacher

Simone Ronacher und ihr Team kiimmern sich
liebevoll um ihre Gaste; diese kommen nicht
nur wegen der ausgezeichneten Spa-Anlage,

sondern auch wegen der wundervollen Natur.

Schlielich laden die umliegenden Nockberge

dazu ein, die Wanderschuhe zu schntren.
Genussextra: Fruhstiick gibt es jeden Tag bis
zwolf Uhr, samstags lasst ein fantastisches
Dessertbuffet den Blutzuckerspiegel in die
Hohe sausen. Ebenfalls genial: die neuen
Suiten mit eigenem kleinen Pool am Balkon.
www.ronacher.com

enieller

Wer im Sommer und Herbst wegfahren mochte, bucht am besten friithzeitig,

Reisebiiro empfiehlt. Die Mitarbeiter:innen seien tagesaktuell gebrieft, intensiv
geschult und hitten den besten Uberblick. Wo soll man nun aber hin, wenn
man im Urlaub ein Maximum an Genuss erleben mochte?

Burgenland: Relais &
Chateaux Taubenkobel

Als lebendig gewordene Lebensphilosophie
der Familie Eselbock |adt der Taubenkobel in
einem kleinen burgenlandischen Dorf dazu
ein, sich mit der Kunst, der Natur und der
bemerkenswerten Kiiche der pannonischen
Tiefebene auseinanderzusetzen. Genussextra:
Das einstige Bauernhaus beherbergt nicht nur
eine der besten kulinarischen Adressen des
Landes, sondern auch ein kunstsinniges
Hotel mit individuellen Suiten, Greil3lerel,
Boutique und Badeteich.
www.releaischateaux.com




Fotos: www.huber-fotografie.at, Manolo Yllera, beigestellt
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Urlaub mit der Familie: Costa Venezia

Blaues Meer, strahlender Sonnenschein, Abwechslung an Bord und
Sightseeing bei den Landgangen: Fur eine Kreuzfahrt sprechen viele
Grunde. Genussextra: Bei Costa muss man sich keine Sorgen um Extra-
kosten machen, das meiste ist bereits vorab inkludiert. Dank umfassen-
der Kinderbetreuung konnen auch die Eltern einmal abschalten und sich
ganz dem Urlaubsgenuss widmen. Die Costa Venezia lockt zudem mit dem
Laguna Water Park und dem Rope Garden Adventure Park.
www.costakreuzfahrten.at

Teneriffa, Spanien: Bahia del Duque

Das ausgezeichnete Hotel verwohnt seine Gaste auf ganzer Linie. Es gilt
als erste Adresse fur anspruchsvolle Reisende auf Teneriffa. Genussextra:
Das Hotel liegt inmitten eines weitlaufigen botanischen Gartens, der zum
Verweilen einladt. Und wenn im August wieder die Sternschnuppen vom
Himmel rieseln, genieRt man von der hoteleigenen Sternwarte den Blick
in die MilchstralBe aus der ersten Reihe.
www.thetaishotels.com/bahia-del-duque

ladival

www.ladival.at

Flir sonnengesunde Haut

oy,
Ladival
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ommeritrische in

Osterreich

Majestdtische Gipfel, griitne Almwiesen und kristallklare Bergseen: Die
Osterreichischen Alpen sind ein wahr gewordener Urlaubstraum. Dazu kommen schier

unendliche Moglichkeiten, aktiv zu werden, Genussmomente und besondere
Unterkiinfte mit speziellen Vibes. Ein Lokalaugenschein bei VAYA.

in hochwertiges Urlaubserlebnis in
den besten Destinationen Osterreichs
schaffen: Das war die Vision der bei-

den Unternehmer, die im Jahr 2008
den Grundstein fiir VAYA legten. Der Begrift
wird in einigen Regionen Spaniens verwendet,
um ,Wow" auszudriicken - schon im Namen
soll sich also widerspiegeln, wofiir die Hotel-

gruppe stehen mochte. Auf das erste Haus im
Salzburger Kaprun folgten viele weitere, so dass
mittlerweile mehr als 25 VAYAs nur darauf
warten, Urlaubssuchenden sommers wie win-
ters eine Heimat fernab von daheim zu bieten.
Und damit soll noch langst nicht Schluss sein.
In den niachsten Jahren sind weitere VAYAs
geplant.

Fotos: beigestellt
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Dass ehrgeizige Expansionspldne nicht iiber-
trieben sind, wird spitestens nach dem ersten
Besuch in einem der Haus der VAYA Group
klar. ,Die Atmosphare ist locker, das Personal
immer aufmerksam, und das Friihstiicksbuffet
ist immer grandios’, schwiarmt etwa Sebastian
P. Urspriinglich eine Zufallsentdeckung durch
seine Freundin, macht das Paar bereits zum
vierten Mal Urlaub bei VAYA. ,Wir waren be-
reits im VAYA Kiihtai, im VAYA Post Saalbach
und im VAYA Zillertal’, so der Wiener. ,,Gefal-
len haben uns alle; jedes ist ein bisschen anders.
Wenn man im Winter kommt, ist es bis zur
ndchsten Skipiste nie weit, das VAYA Kiihtai
liegt sogar direkt auf der Skipiste. Und im Som-
mer braucht man nur vor die Haustiir zu ge-
hen - schon ist man mittendrin im Wander-
oder Mountainbikegebiet.”

Tatsachlich sind die einzelnen Mitglieds-
hauser der VAYA Group wie eine Familie: Sie
sind einander dhnlich, aber nie gleich. Gemein-
same Werte wie Enthusiasmus, gelebte Passion
und traumhafte Lage verbinden sie ebenso wie
das einzigartige VAYA-Design. So sorgen na-
tiirliche Materialien, etwa Altholz, Stein, Glas
und Leder, fiir Wohlfiihlatmosphire. Je nach

Special Advertising Section =

Das ist VAYA

VAYA-Resorts: Die Hauser dieser Marke
uberzeugen durch unterschiedliche
Unterkunftskategorien, verfugen uber
umfassendes Service auf hochstem Niveau,
Wellnessbereiche und das Lifestyle-Restau-
rant ,VAYA Bar & Grill".

VAYA-Apartments: Exklusive und voll
ausgestattet Apartments in diversen GroRen
bieten ausgezeichneten Wohnkomfort.
Viele Apartments verfluigen uber eine
Wellnessoase, viele Zusatzleistungen sind
erhaltlich.

VAYA Unique: AuBergewdhnliches Service,

hochste Qualitat, einzigartiges Design und
unvergleichliches Ambiente werden in den
VAYA-Unique-Hotels geboten.

by VAYA: Apartmenthauser, Hotels und
All-inclusive-Resorts im Drei- und
Vier-Sterne Bereich erganzen das Angebot.
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gewahltem Haus und gewdhlter Zimmerkate-
gorie bieten sie luxuriose Details. Das sind in
manchen Hausern freistehende Badewannen
und riesige Boxspringbetten, in anderen macht
beispielsweise eine eigene Sauna das Penthouse
zur privaten Wellnessoase. Apropos Penthouse:
Urlaub bei VAYA bedeutet auch, dass es fiir alle
Anspriiche die passende Unterkunft gibt. Ne-
ben exklusiven Zimmern und Suiten stehen
auch voll ausgestattete Apartments und luxuri-
ose Penthouses zur Wahl.

Ein Trend, der vor allem mit der Pandemie kam
und immer noch stark anhalt, ist jener des Ur-
laubs im Apartment. Die Vorteile liegen auf der
Hand: Neben einem Hochstmafl an Privatspha-
re ermoglicht diese Form der Auszeit auch ei-
nen Aufenthalt im eigenen Rhythmus. Man
steht morgens auf, wann man mdochte, friih-
stiickt als Familie gemeinsam im Pyjama und
hat garantiert die Lieblingsgerichte aller Famili-
enmitglieder am Tisch. Die Kiichen der VAYA-
Apartments sind hochwertig ausgestattet, so-
dass auch der iippigste Brunch im Handumdre-
hen zubereitet ist. Wer keine Lust hat, morgens
einkaufen zu gehen, bestellt beim Friihstiicks-
service einfach knuspriges Brot und Geback.
Das wird dann morgens ofenfrisch an die
Apartmenttiir geliefert.

~Wir schitzen diese Art des Urlaubs sehr,
weil wir so mit unseren Kindern Momente

™

fen konnen, die im Alltag zu kurz kom-

scha

men. Das fingt schon damit an, dass wir das
Friihstiick gemeinsam zubereiten. Mittags gon-
nen wir uns dann einen Snack unterwegs -
schliefllich verbringen wir unsere Ferientage
meist drauflen an der frischen Luft und lieben
Almbhiitten - und, abends kochen wir dann ge-
meinsam grof$ auf ", erzihlt Melanie G. Auch sie
ist Fan der ersten VAYA-Stunde. ,,Die Kinder
haben besonders viel Spaf$, wenn wir zum Ko-
chen Kréauter oder Schwammerl verwenden,
die sie auf den Almwiesen oder im Wald gefun-
den haben.” Thr Lieblings-VAYA? ,,Schwer zu
sagen’, lacht sie. ,, Alle?”

Frische Luft, Outdoorabenteuer von Wandern,
Baden und Mountainbiken tiber Golfen und
Reiten bis hin zu Klettern, Trailrunning und ge-
miitliche Radtouren - so viel Abwechslung und
Action machen hungrig. Gut, dass es auch da-
gegen bei VAYA etwas gibt. Denn neben einem
jetzt schon legendiren Friihstiicksbuffet servie-
ren die Restaurants und Bars der Hotelgruppe
Highlights der internationalen Kiiche ebenso
wie regionale Spezialititen. Besonders heraus-
ragend ist auch die Weinauswahl. Die ist bei
VAYA Chefsache. CCO Gerhard Fink macht
sich ndmlich regelmaflig gemeinsam mit seinen
F&B-Leiter:innen auf den Weg in die besten
Weinregionen Osterreichs, um die edelsten
Tropfen fiir die Géste der VAYAs in Tirol und
Salzburg auszuwdéhlen.

Neben Saunas verfiigen viele der Hauser
auch tiber Pools und Wellnessbereiche mit aus-
gewahltem Massage-Angebot, das besonders
exklusive The Crystal VAYA Unique beispiels-
weise lddt sogar mit einem Spa der renommier-
ten Wellnessmarke ESPA dazu ein, den Alltag
ganz weit hinter sich zu lassen.

Fotos: beigestellt



Fotos: Getty Images, lvana Shoots, Guido Schmelich / Red Bull Content Pool

Es riecht nach Sommer

Special Advertising Section =

Exotisches Frithstiick

Dlifte steigen durch die Nase direkt ins Gefuihlszentrum;
sie zahlen zu den starksten Auslosern von Erinnerungen
und Emotionen. Profitipp: Ein paar Spritzer Sonnencreme
auch bei Regenwetter oder flirs Bliro, und schon wird der

letzte Urlaub wieder lebendig.

Auf Reisen beginnen die Tage meist mit einem wunder-
vollen Fruhstiick. Das kann man sich aber auch ganz
einfach daheim servieren lassen, etwa in Form einer
bunten Bali-Brunch-Box. Einfach online am Vortag
bestellen, schon am nachsten Tag Superfood-Musli,
Banana Bread, Rainbow-Falafel-Wraps und Co. geniel3en.
www.balibrunchbox.at

'3-:’.'#‘ ;‘ ,
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Urlaubsfeeling fiir daheim

Was, wenn der letzte Urlaub schon wieder viel zu lang her ist — oder es noch viel zu
lang hin ist? Oder gar keiner in Sicht ist? Dann helfen ein paar einfache Tricks dabei, sich auch
in den eigenen vier Wanden wie in einer anderen Welt zu fiihlen.

k
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Playlist erstellen

Cocktails mixen

Nichts macht happier als sonnige
Beats! Playlists wie ,,Club del
Mar" oder selbst zusammenge-
stellte Listen mit den Sommerhits
der vergangenen Saisonen
bringen Urlaubsvibes nach
Balkonien!

Schmeckt ebenfalls nach Sonne und
Sommer: Jus d'Amour! Dafiir mixt
man ORGANICS Viva Mate mit 2 cl
Holundersirup, garniert den Cocktail
mit drei Scheiben Granny Smith,
etwas flambiertem Rosmarin,
frischen Blaubeeren und Basilikum.

Fotos anschauen

Warum nicht einfach mal ein
bisschen in Erinnerungen schwel-
gen? Entweder, man traumt sich
mit eigenen Fotos in sonnige
Urlaubsgefilde, oder man sucht auf
Instagram nach passenden
Accounts. Fernweh garantiert!



(senuss
tiir alle Sinne

Whisky ist vielseitig. Denn er eignet sich nicht nur pur genossen,
sondern macht sich auch hervorragend als Zutat in Cocktails — und im Essen.
Warum also nicht mal statt der klassischen Einladung zum Grillabend
Freunde zum Whiskey-Food-Pairing einladen?

4 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten,
zum Beizen ca. 20 Stunden

500 g Lachsforellenfilets (ohne Haut)
80 g Mayonnaise

Saft und Schale von /2 Bio-Limette
150 g Krauter

2 EL Olivenol

Saft von /2 Zitrone

4 Radieschen

4 TL Forellenkaviar

Beize:
1 TL Wacholderbeeren
1 TL Pfefferkorner
150 g Meersalz
150 g Kristallzucker
80 ml Whisky (7Seals - The Age of Scorpio)

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

Schale von 1 Bio-Zitrone (abgerieben)

Zubereitung: Fiir die Beize Wacholder und Pfefter
morsern. Mit den iibrigen Zutaten vermischen.
Forelle mit der Beize bedecken, abdecken, beschwe-
ren und ca. 20 Stunden kiihlen. Mayonnaise mit
Limettenschale und -saft verrithren. Krauter mit

Olivenol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Radieschen putzen und in Scheiben schnei-

den. Forelle unter kaltem Wasser griindlich waschen
und trocken tupfen. In kleine Wiirfel schneiden.
Krautersalat, Mayonnaise, Tatar, Radieschen und

Kaviar anrichten. Mit Rostbrot servieren.
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4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum
Einlegen ca. 24 Stunden

4 Schweinekoteletts (mit Knochen)
* 1 Schalotte

* 1 Knoblauch

* 3 EL Butter

* 300 g Risottoreis

* 150 ml Weillwein

* 800 ml Gemusesuppe (heif)

- 80 g Parmesan (gerieben)

100 g Gorgonzola

- 2 EL Ol

Salz-Whisky-Losung:

- 2 | Wasser

* 3 EL Meersalz

* 2 EL brauner Zucker

* 100 ml Whisky (7Seals - The Age of Leo)

Zubereitung: Fiir die Salz-Whisky-Losung die Zutaten
verrithren. Koteletts fiir 24 Stunden einlegen und
kiihlen. Schalotte und Knoblauch schilen und fein
schneiden. 2 EL Butter braunen. Gemiise zugeben und
anschwitzen. Reis unterrithren. Mit Wein abléschen und
einkochen. Suppe nach und nach zugiefen. Reis unter
Riithren bissfest kocheln, dabei 6fter umriihren. Kise-
sorten untermischen, mit Salz und Pfefter abschmecken.
Koteletts trocken tupfen und beidseitig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Butter und Ol erhitzen. Koteletts beid-
seitig scharf anbraten. Vom Herd nehmen, mit Alufolie
bedecken und 10 Minuten ruhen lassen. Koteletts auf
dem Risotto anrichten, mit Saft betraufeln und mit
Krautern garnieren.

Special Advertising Section =

* 5 ¢l Single Port Wood Finish
- 20 Blatt Basilikum

» 2 cl Zitronensaft

» 2 cl Zuckersirup

Zubereitung: Alle Zutaten mit
einem Eiswiirfel in den Shaker
gegeben und kriftig shaken.
Drink durch ein Barsieb in ein
mit Eis geftilltes Glas leeren.
Mit einer Kirsche und/oder
einem kleinen Krauterzweig
dekorieren.




12 Stiick, Zubereitung ca. 1 /2 Stunden,
zum Kuhlen ca. 5 Stunden

- 300 g Kekse (zerbroselt)
* 150 g Butter (zerlassen)
* 350 g Doppelrahmfrischkase
* 500 g Ricotta

* 150 g Kristallzucker

* 4 mittlere Eier

* 3 EL Whisky

- 1 EL Maisstdrke

1 TL Vanillepaste

* 3 Bananen

* 1 EL Butter

1 MS Zimt

Karamell:

* 30 ml Wasser

* 110 g Kristallzucker

* 30 g Glukose (optional)

*+ 25 g Butter

* 100 ml Schlagobers

* 3 EL Whisky (7Seals - The Age of Sagittarius)

Zubereitung: Rohr auf 150 °C vorheizen. Springform

(@D 26 cm) auf ein Blech stellen. Kekse und Butter vermi-
schen, in die Form fiillen und andriicken. Frischkise, Ricot-
ta, Zucker, Eier, Whisky, Starke und Vanille verriithren und

in der Form verstreichen. Blech mit 1 Tasse Wasser befiillen.

Cheesecake ca. 1 Stunde backen. Rohr ausschalten und
Kuchen 30 Minuten ruhen lassen. Herausnehmen und
kaltstellen. Fiir das Karamell Wasser, Zucker und Glukose
karamellisieren. Butter und Whisky unterriihren. Obers
zugiefSen und aufkochen. 5 Minuten koécheln. Bananen in
Stiicke schneiden und in Butter anbraten. Mit Zimt bestreu-

en. Cheesecake mit Bananen und Karamellsauce servieren.

Special Advertising Section =

5 ¢l Peated Single Malt

2 cl Zitronensaft

2 cl Blutenhonig

1/2 Marille

2 Zweige Zitronenthymian

Zubereitung: Malt, Zitronensaft, Honig
und die Halfte der Marille verriihren
und in ein mit Eiswiirfel gefiilltes Glas
leeren. Mit einem Marillenstiick und
Thymian dekorieren.

Fotos: beigestellt
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GIBT ES ETWAS VIELFALTIGERES ALS STERNZEICHEN?

Vom tfeurigen Léwen Uber die zarte Jungfrau kénnten die Charakteristiken
eines jeden nicht unterschiedlicher sein. Daher war es tiir uns klar, dass
jeder Zodiac genau dies zeigen soll. Die ,,Seven Seals Zodiac"-Linie steht
tir die unendlich grole Geschmacksvielfalt der Single Malt Whiskys und
die vielfaltigen Méglichkeiten des Fast-Forward-Finishing-Verfahrens. In der
Produktion des Whiskys wird aut diese charakterlichen Eigenschatten ein-

gegangen, und sie werden auf den Whisky tibertragen. Das Resultat sind
schmackhafte, starke, einzigartige Single Malt Whiskys.

TIME DOESN'T
MATTER, |
TASTE MATTERS"” Al e A 2




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 . —
Facebook-Gruppe: Wir sind GUSTO

Instagram: (@gusto_magazin .

Newsletter

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

Jetzt neu!

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