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EDITORIAL

Foto:

Melisa, Barbara,
Susanne, Kerstin,
Dominik & Wolfgang

Der Sommer
l1egt 1n der Luft
... Oder 1St es nur
der Grill der
Nachbarn?

Konnen Sie es schon riechen? Es liegt etwas in der Luft!
Offiziell startet der Sommer ja erst am 21. Juni, aber schon
jetzt erahnen wir ihn, wenn es nach zarten Bliiten und frisch
gemdhtem Gras riecht. Oh, und natiirlich nach rauchig
Gegrilltem! Beim Planen der aktuellen Ausgabe waren wir
so richtig Feuer und Flamme. Endlich wieder Ripperl vom
Holzkohlegrill, wie es unser Schlii so gerne mag! Steaks
fiir unsere Barbara! Und viel Halloumi und gerdsteten
Spargel fiir mich. Nach der ersten Vorfreude kamen wir
ins intensive Plaudern und schnell zum Schluss, dass
die heimlichen Stars beim Grillen oft gar nicht vom Rost
kommen. Beilagen wie unsere knusprigen Quetscherdipfel
(die Redaktionsfavoriten finden Sie auf S.40), gefiillte Steckerl-
brote oder ein Limetten-Spitzkrautsalat verpassen jeder
Grilleinladung eine individuelle Note. Viele Kiichenprofis
sehen das dhnlich und haben uns verraten, welche Extras bei
ihren privaten Grillereien ja nicht fehlen diirfen (zu lesen auf
S. 31). Wir halten es diesbeziiglich ganz klar mit Alexander
Kumptner: ,,Gutes Wetter!“ ©

Konditorin und ,,Der wilde Eder“-Gastgeberin Eveline Wild
hat uns beim Gesprich zu ihren Grillabenden {iibrigens
erzahlt, dass sie Stilles vom Rost so gar nicht leiden kann.
,Man entkommt dem Raucharoma nicht, und das passt
fiir mich einfach nicht zu Sii8speisen.” Wie gut, dass wir
fiir diesen Fall auch ganz fantastische Naschereien kreiert
haben, die sich simpel und ,rostfrei“ in der Kiiche vor-
bereiten lassen. Wir sagen nur: Topfen. Beeren. Desserts!
Und verweisen Sie mit kleinen Herzchen in den Augen auf
S. 42 und die fantastische Erdbeertorte unserer Charlotte.
Hach, Sommer, wir konnen dich kaum erwarten!

Viel Spafs beim Inspirieren Lassen, Kochen, Grillen und Einladen
wiinschen Ihnen

Susanne Jelinek
und die GUSTO-Redaktion
jelinek.susanne@gusto.at
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Staff Food fir alle

Kasspdtzle, Risotto oder auch késtliche Lasagne: Im namlich fix auf der Karte vertreten: der Tian-Burger, den
neuen Pop-up von Paul lvic kdnnen die Géste bis Ende es bisher nur als Take-away im Lockdown und zu Special
Juni jene Speisen entdecken, die das Tian-Team vor dem Events gab, und das beriihmte Tian-Tatar, Signature Dish
Abendservice genieRt. Der Name ist dabei Programm: des Tian-Bistros (Bild links unten). Letzteres ist auch
,Staff Food” bedeutet iibersetzt Mitarbeiteressen. Was unsere GUSTO-Empfehlung: Das sollten Sie nicht

in vielen Firmen vielleicht nur mittelprachtig sein mag, verpassen! Wir ritseln tibrigens wie viele andere Giste,
ist bei Tian ein Highlight: Dort isst das Team nicht nur was das Tatar wohl so unwiderstehlich macht. Vielleicht
gemeinsam, das Essen wird auch von der Mannschaft finden ja Sie es heraus?

selbst zubereitet. Und das mit den gleichen hochwertigen Wir haben mit Paul Ivic iiber Staff Food

Zutaten, mit denen auch fiir die Géste gekocht wird. und mehr geredet, nachzulesen unter

,Das ist eine Frage des Respekts und der Wertschétzung. GUSTO.at/ivic-staff-food

Und so konnen die Mitarbeiter Verstandnis und Begeiste-
rung fiir Qualitét entwickeln,” erzdhlt uns Ivic.
Stammgaste werden dabei das eine oder andere Paul Ivic (rechts) mit Tian-Executive-
Gericht mit Freude wiederentdecken. Neben TIAN STAFF FOOD Head-Chef Florian Burtscher
laufend wechselnden Speisen sind zwei Klassiker 1010 Wien, Herrengasse 6-8 v
Di. bis Fr., 11:45-19 Uhr
www.tian-restaurant.com
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Warum sparsames
GiefSen besser ist

UPDATE VON MELISAS ACKER

Mai und Juni gehéren zu den Lieblingsmonaten
unserer Redakteurin Melisa Hadzic. Warum? Nun
kann sie auf ihrem Acker in Wien-Simmering
Jungpflanzen setzen, Samen ausséden, erste
Schédlinge bekdmpfen und Vorarbeiten leisten,
die spiter (hoffentlich) zu viel Ertrag fithren. In
dieser Phase ist es wichtig, die Pflanzen gut vor-
zubereiten: nicht zu viel giel3en, 6fter Erde auflo-
ckern und viel Unkraut jaten. Vielleicht wundern
Sie sich, dass Melisa ihren Pflanzen das Wasser
verwehrt. Einerseits hat sie dabei die globale
Wasserknappheit im Fokus, andererseits versucht
Melisa so, ihr Gemiise auf einen heiflen Sommer ™%

vorzubereiten. Gief$t man jetzt zu oft, verbreiten N

sich die Wurzeln nédmlich oberfldchlich und die N

Pflanze ist auf stindige Wassergabe angewiesen.

Gewohnt man sie jedoch von Anfang an daran, dass sie nur ein bis zwei Mal pro
Woche gegossen werden, bilden sich tiefe Wurzeln, die Pflanzen werden stabiler,
resistenter und unabhéngiger. Diese Methode hat sich sehr gut bewédhrt und ist zu
Melisas Markenzeichen unter ihren Ackerkollegen geworden. Mochten Sie mehr
erfahren? Weitere personliche Tipps und Wissenswertes zum Thema Garten-
gemiise und Eigenanbau erfahren Sie in Melisas Online-Themenschwerpunkt.

Um zu den
Artikeln zu
gelangen,
scannen Sie
einfach den
QR-Code
und folgen
Sie dem Link.

Foto: Drehwer

Tavolata

= : KULINARIKFESTIVAL IN SPANNENDEN
' ' POP-UP-LOCATIONS

Genussvolle Erlebnisse an ungewdhnlichen Orten - so das
Motto von Tavolata in Steyr und der Nationalpark-Region.
Die Protagonisten sind Spitzenkoche, Wirte, Bauern und
Manufakturen der Region sowie der Gastronomie-Nachwuchs.
Los geht’s am 7. Juni um 18:30 mit Tavolata Take Off im
Designstudio von Kiihberger & Haas im alten Dampfkraft-
werk im Wehrgraben. Dort laden die Kochkiinstler Lukas
Kapeller, Klemens Schraml und Max Rahofer zu einem
fulminanten Abend mit Flying-Dinner. Am 9. Juni kochen in
dieser Location Andreas Priestner, Michael Schléglhofer und
Lukas Kapeller ein 6-Gang-Menii - kultige Wirtshauskuchl im
spannenden Gegensatz zwischen Tradition und Innovation.
Beim Event ,Rahofer & Rahofer”am 10. Juni prasentieren
sich Max Rahofer und seine Cousine Marie in perfektem
Einklang mit Kreativitit, Tradition und Qualitidtsbewusstsein.
Das historische Dampfkraftwerk ist der perfekte Rahmen fiir
einen Abend mit sechs Gingen und Top-Weinbegleitung. Am
TAVOLATA 16. und 17. Juni organisiert Max Rahofer auf der Dachterrasse
7. bis 18. Juni 2023 des Hartlauer-Hauses ,,Uber den Dichern von Steyr®, ein Fest
Infos und Tickets: www.tavolata.at der etwas anderen Art mit gutem Wein, fancy Cocktails und
raffinierten kleinen Gerichten in Form eines Flying-Buffets.
Livemusik sorgt fiir tolle Stimmung in luftiger Hohe.

GUSTO | 7



Zu Gast bei Frida Kahlo

Gabriela Castellanos
Becker Joest Volk Verlag, € 32,90

Lagunengrifse

Genief3en in Venedig
Wolfgang Salomon
Styria Verlag, € 29,-

Authentisch mexikanische Kiiche

Frida Kahlo war eine lkone und exzentrische Kinstlerin. Aber auch eine grof3ziigige
Gastgeberin, sie liebte die mexikanische Kiiche. In ihrem Haus wurden hauptséichlich
prakolumbianische und volkstiimliche Gerichte zubereitet: Pozole, Tamales, Mole
und Tlacoyo. Die renommierte Kochin Gabriela Castellanos, die wie Kahlo in Oaxaca

vorsichtig sein muss - oder viel Zeit mitbringen sollte. Der Venedig-Aficionado kennt La
Serenissima (,Die Durchlauchtigste”, wie man Venedig auch nennt) namlich wie seine T iz
Westentasche. Ein Jahr lang kostete er sich durch alle Sestieri der Stadt, erkundete o
jeden kulinarischen Geheimtipp von der nordlichen Spitze des Lidos bis zum siidlichs- '
ten Zipfel Pellestrinas. Herausgekommen ist sein neuer Venedig-Genussguide, der so

Wie schmeckt es eigentlich in Venedig? Eine Frage, mit der man bei Wolfgang Salomon ; ene lg
Wollgang Sakomon e M

aufgewachsen ist, ist den Rezepten der Kiinstlerin
auf den Grund gegangen. Entstanden ist ein
groflartiges Werk mit Basisrezepten, Streetfood, Klassikern, Salaten, Desserts
und Cocktails. Zudem erfahrt man viel {iber die echte mexikanische Kiiche,
Zutaten und Brauche sowie Interessantes aus Fridas Leben.

Genielen in

viel Gusto und Reiselust macht, dass

man in den nichsten Zug springen und = ...
sich durch Venedig kosten méchte. ITm | S
Buch erwarten Sie 200 handverlesene Soria
Insider-Tipps von den schonsten

Plidtzen, um auf den Sonnenuntergang anzustoflen, bis zu stillen
Riickzugsorten. GroRe Empfehlung!

Nanettes Gartenkiiche

Nanette Herz war Bduerin,
Hauswirtschaftsmeisterin und
leidenschaftliche Gartnerin.
Dieses Buch entfiihrt in ihren
groflartigen Garten und nimmt
die Leserinnen und Leser mit auf
eine Reise durch das bauerliche
Gartenjahr. Es widmet jeder NANETTES
Jahreszeit ein Kapitel, ein zusitz- ity
liches beschiftigt sich ausfiihrlich
mit Vorratshaltung. Neben 90
traditionellen Rezepten mit sai-
sonalem Obst und Gemdiise gibt’s
viele Tipps rund ums Gértnern,
Nanettes Gartenkiiche | Pflanzenportraits, iiberlieferte
Die gesammelten Werke Bauernregeln, nette Anekdoten
einer Landbd&uerin und groflartige Bilder aus dem
Ars Vivendi Verlag, € 28,90 Fotoalbum der Familie Herz.
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Weine sind ein
wahres Event

Winzerin, Agenturchefin, Unternehmerin, Exporteurin. Dorli WINZERTIPP
Muhrs Welt ist genauso facettenreich wie die hochpramierten el
Weine, die sie (inspiriert von ihrer UrgrofSmutter, die in Prellen-
kirchen auf 0,17 Hektar mit dem Weinbau begann) produziert und
die aktuell auf besonders grof3es Interesse am skandinavischen
Markt stoflen. Vom Eventmarketingboard Austria wurde sie 2022
in die Hall of Fame aufgenommen: eine Folge der zahlreichen
Events, mit denen sie und ihre Agentur Wine+Partners nationale
und internationale Weingiiter bekannt machen. Vom ,, East West
Wine Summit® 1992, dem ersten GroRevent des Osterreichischen
Weines, bis zum Gipfeltreffen internationaler Experten wie dem
,Single Vineyard Summit®im Schloss Grafenegg zeigt sich ihr
gutes Hiandchen fiir Weine und Kommunikation. Lange Zeit
fungierte sie dabei als One-Woman-Show, mittlerweile arbeitet
sie mit 20 Genussexpertinnen, und somit bewusst mit einem
Team, das Frauen fordert.

Fiir den kommenden Sommer empfiehlt Muhr {ibrigens AR
ihren Zweigelt Nouveau. ,,Man trinkt ihn kalt und in groflen /:'DG%
Schlucken®, sagt sie iiber den Rotwein, der auf der vor 3] _)L:"J)'
Kurzem stattgefundenen Tour de Vin der Bestseller war. serAN
,Er ist leicht, prickelt und taugt Einsteigern sowie Experten.” —

WEINGUT DORLI MUHR

2472 Prellenkirchen, Kirchengasse 24
www.dorlimuhr.at

Foto: Anna Stocher

fe’ OSTERREICH WEIN
DREAMTEAM GEMUSE & WEIN

Der Friihling ist da, und unsere Tische sind tiberhduft mit griinen Kostlichkeiten von Feld
und Wiese. Die vielfiltigen Weine aus Niederosterreich sind spannende Partner der frischen
Gemiisekiiche. Hier ist fiir jeden Geschmack und jedes Gemiise etwas dabei!

FARBE INS SPIEL BRINGEN

Je nach Gemiise und Zubereitung darf die Weinbegleitung mal weif3, mal rot ausfallen.
Fiir Spargel und Co erweisen sich vor allem Weif3weine mit feiner Saure als perfekte
Speisenbegleiter. Steht ein frischer Salat oder ein zart gegartes Gemiisegericht auf dem
Tisch, empfiehlt es sich, zu einem frischen, jugendlichen Wein zu greifen. Der Allrounder
Griiner Veltliner aus dem Weinviertel oder dem Traisental trinkt sich hervorragend zu
griinen, knackigen Aromen. Auch Weine mit feinwiirziger Aromatik sind hier gefragt -
etwa Roter Veltliner vom Wagram. Bittere Gemiise wie Radicchio oder Chicorée vertragen
kraftigere Weifiweine mit Extrakt- oder Restsiif3e, wie die Spezialitat Rotgipfler aus der
Thermenregion oder einen gereiften Riesling aus der Wachau oder dem Kremstal.

Klassisch ausgebaute Rotweine lassen sich leicht gekiihlt zu Eintépfen mit Hilsenfriichten,
Pilzen und deftigen Krautersaucen genief3en. Ein fruchtiger Zweigelt aus Carnuntum ist
etwa auch ein hervorragender Partner zu den leichten Rostaromen von gegrilltem Gemiise.

PRICKELNDER GENUSS

Sekt aus Niederosterreich, etwa aus dem Kamptal, passt zu fast allen Gemiisegerichten.

Die Kohlensdure wirkt als Aromaverstarker und hebt feine Geschmacksnoten besonders gut
hervor. Einige Gemiisesorten verlangen nach betont trocken ausgebauten Schaumweinen,
andere schmecken hervorragend mit einem erfrischenden Pet Nat oder Rosé-Sekt.

WERBUNG | Fotos: © OWM/Robert-Herbst, Carletto-Photography osterreichwein.at



VON LESERN
GEKOCHT UND
FOTOGRAFIERT

Nachgekocht

Der Topfengitterkuchen aus unserem April-Heft hat sich zum Star-
Rezept entwickelt. Unzéhlige Bilder haben uns erreicht, einen Teil
davon sehen Sie auf dieser Seite.

Sie haben das April-Heft verpasst? Dann finden Sie das Rezept

(plus eine Videoanleitung) nun auch online auf GUSTO.at/gitterkuchen

Sie haben ebenfalls
ein GUSTO-Rezept
ausprobiert?
Schicken Sie uns

ein Foto davon an
redaktion@gusto.at!
Jedes abgedruckte
Bild wird mit einem
Dankeschon belohnt.



WERBUNG

HIGHLAND
PARK (3. '\

o [}
Machen Sie mit,
und gewinnen Sie
eines unserer drei
Genuss-Packages,
Highland Park stammt aus der nérdlichsten Whiskydestillerie der
um d en \/a te rtag ZU Welt auf den Orkneyinseln. Er fasziniert mit der Verbindung des

ausgepragten Inselcharakters mit allen anderen Elementen eines

etwa S ga Nz B eson d erem klas.5|schen Sm{;lg Malt: Rauchlgkejlt, Ma|2|gke|t, Geschmeidig-
keit, runde, kraftige Aromen sowie einem langen Nachklang.
zu machen.

| HIGHLAND
i i PARK

12 JAHRE

Das perfekte Geschenk zum Vatertag.
www.highlandparkwhisky.com/de

Gewinne eine von sechs Flaschen Highland Park 12 Jahre 0,7 |

GEWINNEN FUR DEN PAPA

Jetzt mitmachen & gewinnen, mehr auf gusto.at/vatertag2023

Fotos: beigest

BEREIT
FUR DEN
SOMMER

"THE AGE
OF GEMINI"
- SINGLE MALT

Nespresso lautet die warme Jahreszeit ein. Jedes Sternzeichen ist einzigartig, so auch der Zwilling -
Ein Comeback fiir das beliebte VERTUO System feiern unter der brandneue "The Age of Gemini" von Seven Seals greift
anderem die Sorten Freddo Delicato und Freddo Intenso. Die die Eigenschaften des Zwillinggeborenen auf und tiberzeugt
saisonale limitierte Neuheit Cold Brew Style Intense punktet mit mit einer ausgewogenen SiiBe und rauchigen Holzigkeit. Der
kraftiger Textur und stiBlichen Karamellnoten. Die VERTUO Pop- Gaumen offenbart unter anderem eine hohe Geschmacks-
Maschine bietet vielfaltige Zubereitungsméoglichkeiten und bringt intensitat von gerdsteten Mandeln, Zimt und tiberreifen
Farbe ins Leben, sodass dem ganz individuellen Kaffeegeschmack Frichten. Der Nachklang ist trocken und lang anhaltend,
nichts mehr im Weg steht. Uberzeuge dich selbst! ausgewahlte Aromen runden das Geschmackserlebnis ab.
Gewinne eine VERTUO Pop Kaffeemaschine in Pacific Blue www.7sealsinnovation.com

inklusive eines Sommervorrats an Iced-Kaffee-Varietiten! Gewinne einen von zwei "The Age of Gemini"- Single Malts!




Urlaubstraume

werden wahr!

GEWINNSPIEL-SPECIAL

Die Vereinigung Romantik Hotels & Restaurants setzt innovative Akzente

Diesmal verlosen wir - moderner Esprit in Hiusern mit Seele, die Nachhaltigkeit leben, weil die
zwei tolle Packages in Gastgeber in Generationen denken. Tradition und Geschichte zeichnet
die familidr gefiihrten Hotels aus. www.romantikhotels.com
Auflergewohnliche Kiiche, spannende Weine, familidre Atmosphére ist das
Markenzeichen der Genief3erhotels & -restaurants. Jedes ein kulinarisches
Kleinod fiir sich, einige mit umfassender Sport- und Wellness-Infrastruktur,
andere fokussiert auf ihr Gourmetrestaurant. www.geniesserhotels.com

wunderschénen Hotels.

Das Hideaway von Familie Berndl liegt traum-  zu beobachten. In den ,,Rosen-Suiten” im SPA-Salon ist

haft in einer ruhigen Bucht am Millstdtter wihrend einer Massage der Alltag schnell vergessen.

See und vereint alles, was man sich im Urlaub ~ Alle Zimmer und Suiten sind geschmackvoll eingerichtet

winscht: zauberhafte Rickzugsorte, herzliche - Eichenholzbdden, weille Stilmobel und bequeme Box-

Gastfreundschaft und eine ausgezeichnete springbetten. Das von Gault Millau vielfach ausgezeich-

Kuche. Ein Highlight ist der private Badestrand nete und neu gestaltete Restaurant mit Weinbibliothek

mit groRziigiger Liegewiese, Seesauna und bietet eine stimmungsvolle Biihne fiir die Kreationen

Rosengarten, in dem mehr als 100 Rosenstdcke  von Kiichenchef Jiirgen Moldaschl. Von dieser hat man

liebevoll gepflegt werden. Im SPA-Haus hat einen wunderbaren Blick {iber den See und auf den

man durch die grofziigigen, rund angeordne- hauseigenen kleinen

ten Glasfronten auf zwei Ebenen das Gefiihl, Yachthafen, wo man ROMANTIK SPA HOTEL SEEFISCHER

man sei von Wasser umgeben. Die Ruherdume  auch Boote fiirs Elisabeth und Michael Berndl

LIndoor Strand“ und ,,Hafen der Ruhe” sind Picknick am See 9873 Débriach, Fischerweg 1 ;
perfekt, um zu zweit den Sonnenuntergang mieten kann. www.seefischer.at _
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Fotos: Paul Dahan

GeniefSerhotel
Salzburgerhof

Das 5-Sterne-Superior Hotel Salzburgerhof zdhlt zu den besten
Spa-Adressen Osterreichs.

Gastgeberin Gisela Holleis blieb stets ihrem ganz personlichen Stil
treu: gelebte Herzlichkeit, authentische Heimatverbundenheit und
das standige Streben nach hdchster Qualitit. Nur einen Sprung
entfernt liegt der glasklare Zeller See, umrahmt von der schicken
Zeller Altstadt und dem Hausberg Schmittenhdhe. Im Sommer
locken Wassertemperaturen von etwa 23 Grad, Hotelgéste genieflen
den Luxus einer privaten Badewiese direkt am See. Den besten
Blick hat man vom Feng-Shui-Garten oder dem Whirlpool auf

der Dachterrasse. Einzigartig ist das 3.500 Quadratmeter grof3e
Wellness-Schldssl mit Pool- und Saunalandschaft, das Highlight

ist der Sole Dome. Die Zimmer und Suiten im Salzburgerhof sind
luxurids und gediegen. Die exzellente Kulinarik ist legendar:
Kiichenchef Stefan Reiter

SALZBURGERHOF und sein Team wurden fiir
5*S GenieRer-, Golf- & Wellnesshotel erlesene Kostlichkeiten
5700 Zell am See vom Amuse Gueule bis
AuerspergstraRe 11 zum Dessert mit 3 Hauben
www.salzburgerhof.at belohnt.

GUSTO
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Nacttalligen Kaffeegenuss

Von der Farm

Unabhéngig vom Zubereitungssystem
entsteht die groBte Auswirkung einer Tasse
Kaffee auf die Umwelt schon bei der
Bereitstellung des Rohkaffees, also vom
Anbau des Griinkaffees bis zum Transport in
die Produktionszentren. Da jede Nespresso-
Kapsel exakt die Menge Kaffee enthélt, die
fir die Zubereitung einer Tasse gebraucht
wird, ist ressourcenschonender Kaffee-
genuss garantiert.

s 7! J
o A

Is Ursprungsland der Coffea-arabica-Bohne

gilt das dthiopische Hochland. Hier erwdhnte

man Kaffee bereits im neunten Jahrhundert.

Von Afrika gelangten die Pflanze und das Wis-
sen um ihre anregende Wirkung nach Arabien, wo im 14.
Jahrhundert in der Hafenstadt Mokka die ersten Kaffee-
plantagen entstanden. Uber Agypten gelangte die Bohne
auch ins Osmanische Reich, von wo aus sie ihren Sieges-
zug Richtung Europa antrat. Heute baut man Kaffee in
vielen Teilen der Welt an.

Um gedeihen zu kdénnen, braucht die Pflanze Tempe-
raturen zwischen 13 und 30 Grad sowie lockere, wasser-
durchldssige und niahrstoffreiche Béden. Die idealen
Bedingungen herrschen im sogenannten ,Kaffeegiirtel”
der Tropen. Dieser liegt entlang des Aquators. Die grofi-
ten Kaffeeproduzenten der Welt sind Brasilien, Vietnam,
Indonesien, Kolumbien, Athiopien und Peru.

14

Vom Strauch aufs Schiff
Sind die Kaffeekirschen reif, ist es Zeit fiir die Ernte. Sie
erfolgt entweder hdndisch oder mittels Erntemaschinen.
Bei ersterem Verfahren, dem ,Picking”, pfliicken die Ern-
tenden nur reife Kaffeekirschen. Bei der letztgenannten
Methode, dem , Stripping“, werden alle Friichte vom Ast
gestreift. Hier erfolgt im Nachgang die hdndische Auslese
der reifsten Kaffeekirschen. Bei Nespresso setzt man zum
grofdten Teil auf hdndisches Pfliicken. Das dauert zwar
linger und ist teurer, allerdings erhdlt man so auch die
hochste Qualitdt. Nach der Ernte erfolgt die Trocknung,.
Bevor sich die Bohnen {iber den Seeweg auf nach Europa
machen, erfolgt im Ursprungsland noch eine Qualitdts-
kontrolle.

Um gleichbleibend hohe Standards und den Fortbe-
stand des Kaffeeanbaus zu sichern, hat Nespresso bereits
im Jahr 2003 das Nespresso AAA Sustainable Quality™

Jber 900 TASSEN KAFFEE trinken wir
jahrlich hierzulande pro Person! Uber
85 Prozent greifen tdglich zum Haferl.
Grund genu&dso sich anzusehen, wo

'e’bstes I—f'eﬁ%g_@nk eygenthch




Special Advertising Section

Osterreichweit gibt es mehr als 2.000 Sammel-
stellen, bei denen gebrauchte Kapseln zuriickgegeben
Agronomin werden konnen. Diese werden dem Nespresso-
Ana’Maria Recycling-System zugefiihrt. Aus Kaffeesatz wird
Gil Duran Biogas, die Aluminiumkapseln werden zu 100 Prozent
in die Aluminiumproduktion zuriickgeftihrt.

Program ins Leben gerufen. Uber 140.000 Kaffeefarmer:
innen aus 18 Landern haben sich ihm angeschlossen. Ziel
ist es, die Anbaumethoden und Lebensbedingungen vor
Ort nachhaltig zu verbessern. Dafiir bezahlt das Unter-
nehmen faire Preise und setzt auf langfristige Geschfts-
beziehungen. Nespresso unterstiitzt die Farmen dabei,
aufregenerative Landwirtschaft umzustellen, um die
biologische Vielfalt und die nattirlichen Ressourcen
langfristig zu erhalten.

Kaffee als Chance

Ein weiterer Aspekt des Nespresso AAA Sustainable
Quality Programs zielt auf die Gleichstellung der Ge-
schlechter in der Kaffeewirtschaft um. Denn auch in der
Kaffeeproduktion spielen Frauen eine wesentliche Rolle.
Sie haben aber nach wie vor erschwerten Zugang zu not-
wendigen Ressourcen wie Land, Bildung, Kredite und In-
formation. Direkt vor Ort kitmmern sich Agronom:innen
um die Farmen und Farmer:innen sowie um die Férde-
rung und Gleichstellung von Frauen in der Kaffeewirt-
schaft . Sie sind Agrarwissenschaftler:innen mit unglaub-
lich grofier Expertise, die empathisch in Form von Schu-
lungen, technischer Beratung und Betriebsbesuchen
Unterstiitzung leisten.

Eine der Agronom:innen ist Ana Maria Gil Duran aus
Kolumbien. Der Kern ihrer Aufgabe ist der technische Teil
des Kaffeeanbaus, aber auch die soziale Komponente
spielt eine wichtige Rolle. Ana Marias grofiter Ansporn
ist es, mit ihrem Wissen einen wesentlichen Teil dazu
beitragen zu kénnen, die Anbaumethoden und Lebens-
bedingungen der Kaffeegemeinschaften vor Ort nachhal-
tig zu verbessern. Damit mochte sie auch anderen Frauen
helfen und ihnen Mut und Selbstvertrauen schenken.

Vom Schiff in die Tasse

Die ungerosteten Bohnen finden ihre Veredelung in der
Schweiz. Seit der Griindung 1986 werden alle weltweit
verkauften Nespresso-Kaffeekapseln bei unseren Nach-
barn hergestellt. Hier erfolgen Rostung, Mahlen sowie
das Verpacken des Kaffees. Alle Schritte sind entschei-
dend fiir das Aroma des Endprodukts. Denn Kaffee ent-
wickelt erst bei der Rostung sein komplettes Aromapo-
tenzial. Alchemisten gleich suchen die Expert:innen vor
Ortnach der perfekten Mischung, der idealen Dauer und
Temperatur sowie des optimalen Mahlgrads, um aus der
einst roten Kaffeekirsche und dann griinen Bohne letzt-
lich das beliebte Heif3getrank zu machen. <<

Fotos: Nespresso
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GASTGEBER-REZEPT

Jedes Monat stellen wir Ihnen ein besonderes Rezept vor, das Ihre Gdste zum Staunen und
Schwdrmen bringt. Gut vorzubereiten, ein Hingucker und unheimlich késtlich: eben WOW.

REZEPT: Susanne Jelinek FOTOS: Dieter Brasch

Unsere Zupfblume ist ein wahres Eye Candy und macht jeden
Tisch hiibscher. Ob zum Grillen, zum Apéro oder als dekorativer
Snack: Von Ihren Gasten kommt garantiert gleich zwei Mal ein
WOW. Beim ersten Blick und beim ersten Bissen!

Der
WOW
Faktor

TIPPS:

Die Zupfblume ldsst sich wunderbar vorbereiten. Einfach
fertig backen, wenn die Géste da sind, oder zuvor backen und
kalt servieren.

Wichtig: Die Fiille bis zum Rand verteilen, damit man bei
jedem Stiick genug davon abbekommt.

Die Fiille lasst sich {ibrigens nach Lust und Laune variieren:
Oliven, Kréuter, Kédse oder Bratenreste - was auch immer sich
im Kiihlschrank tummelt, kann darin aufgebraucht werden.
Sie haben vegan lebende Géste? Einfach vegane Butter ver-
wenden, nur mit Gemiise fiillen und mit Wasser bestreichen.

R e
Sehen Si ie die Zupfbl lingt! E.FH.
ehen Sie, wie die Zupfblume gelingt!

GUSTO

ZUTATEN FUR 1 STUCK
ZUBEREITUNG: ca. 45 Minuten
ZUM GEHENLASSEN: 45 Minuten

TEIG FULLE
250 g Mehl Y2 Bund Jungzwiebeln
1 TL Backpulver 1 Knoblauchzehe
1 Prise Salz 50 g Speck
1 TL Zucker 5 getrocknete, eingelegte Paradeiser
1 TL Trockengerm 1 EL Ol (z.8. von den eingelegten Paradeisern)
160 ml warmes 1 EL heller Sesam
Wasser
1 EL Butter Salz, Mehl, Butter oder Ei

1 Alle trockenen Zutaten fiir den Teig mischen. Warmes
Wasser zugeben und mit dem Knethaken der Kiichen-
maschine bearbeiten, bis sich die Zutaten zu einem
lockeren Teig verbunden haben. Butter zugeben
und nochmals mit dem Knethaken unterriihren. Die
Konsistenz ist richtig, wenn sich der Teig nicht mehr
klebrig anfiihlt. Abdecken und gehen lassen, bis sich
der Teig etwa verdoppelt hat (ca. 30 bis 45 Minuten).

2 Inder Zwischenzeit Jungzwiebeln in Scheiben schneiden.
Knoblauch schilen und pressen. Speck und Paradeiser
klein schneiden.

3 Ol erhitzen, Jungzwiebeln und Knoblauch darin 2 Minuten
anbraten. Mit wenig Salz wiirzen.

4 Teig nochmals zusammenschlagen. Auf einer bemehlten
Arbeitsflache vierteln und jedes Viertel rund und diinn
ausrollen (@ ca. 30 cm).

5 Backrohr auf 190 °C Ober-/Unterhitze aufheizen. Back-
blech mit Backpapier belegen.

6 Den ersten Kreis bis zum Rand mit der Jungzwiebel-
mischung belegen, 2 EL fiir das Topping aufheben. Mit
dem zweiten Teigkreis bedecken. Darauf den Speck
grofdflachig verteilen, mit dem dritten Kreis abdecken.
Mit den Paradeiserstiicken komplett belegen und den
letzten Teigkreis darauf platzieren.

7 Eine kleine Schale mittig platzieren, vom Rand bis zur
Schale 16 Streifen einschneiden. Jeweils 2 nebeneinander
gelegene Streifen in die Hinde nehmen. Linken Streifen
eineinhalb Mal nach links drehen, rechten Streifen
eineinhalb Mal nach rechts. Die Enden fest aneinander
driicken. Mit den restlichen 14 Streifen ebenso verfahren.

8 Schale entfernen und auf der Mitte die restlichen Jung-
zwiebeln platzieren. Teig mit etwas fliissiger Butter
oder verquirltem Ei bestreichen und im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 25 Minuten backen.

9 Leicht auskiihlen lassen und mit Sesam bestreuen.
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LIEBLINGSREZEPTE DER REDAKTION

0-Minuten-

Rezepte

Die GUSTO-Redakteure teilen persdnliche Lieblingsrezepte, die sie privat immer wieder
zubereiten — angerichtet auf dem Geschirr, das sie auch zu Hause verwenden.

REZEPTE: Susanne Jelinek,

Perfekt fur alle,
die weniger Fleisch
essen wollen

4 PORTIONEN

240 g weilBer Reis
(Jasmin-, Basmati- oder Rundkornreis)
1 Brokkoli

2 rote Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

400 g Austernpilze
(alternativ Krduterseitlinge)

2 EL Pflanzendl

100 ml Wasser

100 g Mungosprossen

2 EL Sesam (hell oder dunkel)

SAUCE

120 ml Austernsauce (dickcremig)
1 EL brauner Zucker

(alternativ Kristallzucker)

1 EL Reisessig

1 EL Sesamal

GUSTO

Kerstin Grossbauer, Wolfgang Schliter, Melisa Hadzic FOTOS: Dieter Brasch

Was, da ist gar kein Fleisch drinnen?” Sie kénnen sich gar nicht vor-
stellen, wie oft ich das bei dieser Pfanne schon gefragt wurde! Die in Streifen
gerissenen Pilze erinnern optisch und in Sachen Konsistenz an Pulled Beef,
. / die Sauce sorgt fir Umami. Wer noch mehr Fleischfeeling méchte, erhéht
einfach den Pilzanteil.
Susanne

1 Reis laut Packungsanleitung zubereiten.

2 Brokkoli in kleine Roschen teilen. Eventuelle holzige Stellen am Stamm wegschnei-
den. Stamm in schmale Stifte schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen. Die
Zwiebeln in Spalten, den Knoblauch klein schneiden. Die Pilze mit den Hédnden
in Streifen reien, sodass sie optisch Pulled Beef dhneln.

3 Fiir die Sauce alle Zutaten verriihren.

4 Wok oder beschichtete Pfanne stark erhitzen, Ol zugeben und die Pilze darin
braten, bis sie intensiv gebrdunt und leicht knusprig sind. Aus der Pfanne
nehmen. Brokkoli, Zwiebeln und Knoblauch zugeben, 2 Minuten unter Rithren
kraftig anbraten, mit Wasser abloschen. Sobald das Wasser verdampft ist (der Brokkoli
sollte noch knackig und kriftig griin sein), Sauce, Sprossen und Pilze unterriihren.

5 Mit Reis anrichten und mit Sesam bestreuen.

TIPPS

- Lieber Nudeln statt Reis? Udon-, Eier- und Reisnudeln schmecken kostlich dazu!

- Augen auf bei der Austernsauce: Ich verwende die klassische dickcremige
Austernsauce; nicht zu verwechseln mit der sehr fliissigen Austern-Fischsauce, die
im Handel oft erhéltlich und viel zu intensiv fiir dieses Gericht ist.

- Fiir eine vegetarische Variante auf eine Veggie-Austernsauce aus Shiitake setzen.




WEINTIPP <

Nicht nur als Aperitif ein Hit:
Herkunftsgeschitzter Sekt
Austria als Reserve oder
GroRe Reserve brilliert zu
diesem Gericht.






Entrecote mir Salsa verde
und Spargel

Diese Sulsa
ISt meine
Allrounderin

4 PORTIONEN

4 Entrecote

4 EL Rapsol

500 g griner Spargel

400 g Cocktailparadeiser (Rispe)

SALSA VERDE

20 g Schnittlauch

50 g Petersilie

50 g Oregano

2 kleine Knoblauchzehen

1 EL Kapern

2 Sardellenfilets (in 0l eingelegt)

2 EL Zitronensaft

125 ml Rapsél

Schale von V2 Bio-Zitrone (abgerieben)

Salz, Pfeffer, grobes Meersalz

Sie passt nicht nur zu gebratenem, sondern auch zu
gekochtem Fleisch. Keine Sorge, mit Gemise harmoniert sie
ebenso perfekt. Sollte etwas Ubrig bleiben, umso besser: Die
Salsa ldsst sich mit Frischhaltefolie zugedeckt mindestens
2 Tage im Kihlschrank aufbewahren.

Wolfgang

1 Fleisch zum Akklimatisieren aus dem Kiihlschrank legen. Rohr auf

40 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Spargel im unteren Drittel schilen
und die trockenen Enden wegschneiden.

2 Fiir die Salsa Schnittlauch schneiden. Petersilie und Oregano grob

hacken. Knoblauch schélen. Knoblauch, Kapern und Sardellen klein
schneiden, mit Kriutern, Zitronensaft und Ol vermischen und fein
piirieren. Salsa mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen.

3 Fleisch beidseitig salzen, pfeffern und mit Ol einstreichen. Grillpfanne

oder Plattengriller erhitzen und das Fleisch darin beidseitig garen.
Herausnehmen und im Rohr warm stellen.

4 Im Bratriickstand nacheinander Paradeiser und Spargel garen.

Fleisch mit Salsa, Spargel und Paradeisern anrichten und mit Meer-
salz bestreuen.

WEINTIPP <

Ein kr&ftiger Griner Veltliner, wie etwa ein Weinviertel DAC
Reserve, begleitet mit eleganter Frucht und Geschmeidigkeit
das Gericht.

GUSTO
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Burgenlandische
Eiersuppe

Fin Alltags-
klassiker aus
der Kindberr

L)

4 PORTIONEN

1,5 | klare Gemisesuppe
2 Karotten (gelb und orange)
2 EL Tarhonya

1 Bund Schnittlauch

2 mittlere Eier

2 EL griffiges Mehl

Salz, Pfeffer

22 | GUSTO

Die Eiersuppe erinnert mich an meine Kindheit.
Zumindest einmal in der Woche wurde sie
kredenzt, alle haben sie mit Begeisterung ausge-
|6ffelt. Ich habe das Rezept meiner Schwieger-
mutter Ubernommen und serviere die Suppe
nun meinen eigenen Kindern. Sie macht alle
rundum glicklich und satt, ohne Ausnahme.
Kerstin

1 Gemdiisesuppe aufkochen. Karotten schélen
und in Scheiben schneiden. Karotten und
Tarhonya in der Suppe bissfest kocheln.
Schnittlauch fein schneiden.

2 Eier mit Mehl verquirlen, bis eine sdmige
Masse entsteht. Suppe vom Herd nehmen,
Eimasse in diinnem Strahl einflieen lassen
und mit einer Gabel in sanfter Bewegung
versprudeln.

3 Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit Schnittlauch garniert anrichten.




T+ Personal
= Points™

anmelden,
€ 40 sparen
& abnehmen!

A

weightwatchers
Osterreich

www.weightwatchers.at
Wir geben gerne auch telefonische
Auskunft: 01/ 532 53 53







Yogurtlu Eriste - Tirkische Nudeln
mit Joghurt und Chiliguss

Diese Nudeln
schlagen alles!

4 PORTIONEN

1 EL Pflanzendl

350 g Rindsfaschiertes

1 groRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 TL Paprikapulver (edelsif3)

Y2 TL Kreuzkimmel (gemahlen)
400 g Polpa (stickige Paradeiser)
500 g Fusilli

2 EL Petersilie (gehackt)

500 g Joghurt (3,6 % Fett oder mehr)

CHILIGUSS

50 g Butter

1 TL Pul Biber (oder Chiliflocken)
1 TL Paprikapulver (edelsif3)

Salz

Nudeln ohne Parmesanberg obendrauf? War fir mich unvorstellbar! Dieses
Gericht hat mich (und meine Familie) bekehrt: Die wirzigen Nudeln schmecken
schon im Alleingang richtig gut, in Verbindung mit dem cremigen Joghurt (kein
fettarmes verwenden!) wird das Gericht perfekt. Und wie in der tirkischen
Kiche Ublich, ist der feurige Chiliguss das Tupfelchen auf dem i. Dieses Gericht
kommt bei uns nicht ohne Grund seit Jahren immer wieder auf den Tisch.
Melisa

1 In einer Pfanne Ol erhitzen, Faschiertes zugeben und bei starker Hitze
anbraten, sodass Roststellen entstehen. Wahrenddessen Zwiebel schilen und fein
wiirfeln. Hitze etwas reduzieren, Zwiebel zugeben und glasig mitbraten.
Knoblauch schilen und fein hacken, ebenfalls zugeben und kurz mitbraten.

2 Fleisch-Zwiebel-Mischung mit Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Salz wiirzen.
Paradeiserstiicke zugeben. Etwas Wasser im Polpa-Gefil3 schwenken und in die Pfanne
gielRen. Sauce einkochen lassen, dabei immer wieder umriihren, gegebenenfalls salzen.

3 Fusilli in Salzwasser al dente kochen. Eine kleine Tasse Nudelwasser beim Abgieen
auffangen.

4 Fiir den Chiliguss Butter in einem kleinen Topf zerlassen, Pul Biber zugeben und kurz
anbraten. Paprika zugeben, unterrithren und sofort vom Herd nehmen.

5 Petersilie, Fusilli und eventuell etwas Nudelwasser unter die Sauce riihren.

6 Nudeln anrichten, mit Joghurt tibergiefen und mit dem Chiliguss betrdufeln.

TIPPS

- Beim Chiliguss darauf achten, dass das Paprika-
pulver nicht anbrennt. Erst zum Schluss unterriihren
und den Topf sofort vom Herd nehmen.

- Statt Rindsfaschiertem kann
auch Lammfaschiertes verwen-
det werden.

WEINTIPP <

Autochthone, vollmundige Weine wie Roter Veltliner, Rotgipfler und Zierfandler aus
Niederdsterreich sind eine gute Wahl.

GUSTO
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Rippchen werden das ganze Jahr Uber gegessen, in der
sommerlichen Grillzeit kommen sie aber besonders gerne und
oft auf den Tisch. GUSTO verrdt, wie Profis sie am liebsten
zubereiten und wie sie jedes Mal kdstlich werden — oder wie
man international sagt: ,Finger lickin' good"”.

FOTOS: iStockphoto.com TEXT & RECHERCHE: Susanne Jelinek, Wolfgang Schliter

oll man, wenn der Gusto auf Ripperl zuschlégt, ein-

fach ins néchste Lieblingslokal fahren und Spareribs

ordern? Eine Option, die Lukas Stagl, Chefkoch und

Fleischprofi im Wiener Praterwirt und im Dogenhof,

nur in Ausnahmeféllen wahlt: ,,In Relation dazu, wie
sehr ich Rippchen liebe, bestelle ich sie denkbar selten.
Was daran liegt, dass ich sie kaum so bekomme, wie ich
sie mir wiinsche.” Eigentlich sind sie zwar leicht gemacht,
man miisse aber wissen, wie. Und so oder so gilt: Perfekte
Rippchen sind eben fiir jeden etwas anderes und mit einigen
Grundsatzentscheidungen verbunden. Welches Fleisch,
welcher Cut? Rub oder Marinade? Vom Grill oder aus dem
Backrohr? Mit Glasur oder ohne? Und was sollte man dabei
unbedingt beachten?

GUSTOs beliebteste
Sporerlbs Rezepte

FLEISCHWAHL

Nahezu automatisch sprechen die meisten bei Rippchen
von Schweinefleisch. Von Rind, Kalb oder Lamm gibt es
aber ebenfalls kostliche Ripperl-Optionen. Wie wire es also
einmal mit Beef Short Ribs, die wunderbar fleischig sind?
Oder auch mit Lammripperln: ein intensiver Geschmack,
der kostlich zu Mediterranem schmeckt.

Wichtig ist auf jeden Fall die Wahl des Cuts. Mit Baby Back
Ribs (auch Loin Ribs genannt) ist der leicht gekriimmte
Rippenbogen von der Wirbelsdule bis zur Mitte des Bauchs
gemeint. Der Name beschreibt den Fakt, dass die Rippchen
kiirzer sind als beim restlichen Rippenteil, der in den St. Louis
Cut (womit der Fleischteil gemeint ist, den wir hierzulande
Kklassisch als Spareribs servieren) und Rib Tips (Rippenspitzen)
getrennt wird.

Was spricht nun fiir welchen Teil? Baby Back Ribs haben zartes
Fleisch, trocknen aber schneller aus und eignen sich deshalb
fiir eine kiirzere Garzeit. Die dickeren St. Louis Cut Ribs
haben einen hoheren Fleischanteil, was seine Zeit braucht,
die Rib Tips sind wiederum optimal fiir die Zubereitung a la
American BBQ im Smoker.

GUSTO
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DAS GROSSTE NO-GO

Der wohl grofite Fehler, den man bei der Zubereitung von
Ripperl machen kann: die Silberhaut auf der Knochenseite
nicht zu entfernen! ,Sie sorgt fiir ein unangenehmes Gefiihl
beim Essen®, sagt Stagl. ,Am besten entfernt man die Haut
noch vor dem Beizen bzw. Wiirzen.“ Wie man das macht?
Wolfgang Schliiter rit, am Ende der Ripperl ein kleines
Messer unter die Haut am Knochen zu schieben und diese
(im Idealfall in einem Stiick) abzul6sen. Trick: Mit einem
Stiick Kiichenrolle hat man beim Abziehen oft besseren Halt,
wodurch die Haut weniger leicht reif3t.

DIE WURZE DAVOR

Rubs oder Marinaden: Wie man Ripperl wiirzt, ist
Geschmackssache. Auf eines pocht Stagl aber mit Vehemenz
(und steht damit unter Kochprofis alles andere als alleine
da): Auf gar keinen Fall sollten fertig marinierte Fleischteile
gekauft werden. ,Es ist so einfach, eine gute Marinade selbst
zu machen und es braucht auch kaum Zeit.” Selbiges gilt fiir
Rubs. Aber wann greift man wozu?

Rubs sind im Prinzip trockene Marinaden, die aus einer
Mischung aus zerstof3enen Gewiirzen und Zucker bestehen.
Vorzugsweise werden damit grof3ere Fleischteile eingerieben.
Die Grundregel besagt: Je grofler das Stiick, desto grober
diirfen die Gewiirze gemahlen sein. Beim Einmassieren
wird mit wenig Druck gearbeitet, danach wickeln Sie die
Rippchen in Frischhaltefolie ein und lassen sie mehrere
Stunden im Kiihlschrank ziehen. Kommen die Ripperl auf
den Grill, karamellisiert der enthaltene Zucker, wodurch
eine kdstliche, dunkle Kruste entsteht. Wobei wir gleich beim
wichtigsten Punkt sind: Mit einem Rub gewtlirzte Rippchen
sollten nicht bei zu hohen Temperaturen gegart werden,
damit die Gewlirze nicht verbrennen. Wer seine Rubs mit
wenig Fliissigkeit versetzt (etwa Ol oder Zitrussaft), erhilt
eine Gewlirzpaste, auch Wet Rub genannt, die besser am
Fleisch haften bleibt als die trockene Variante.

Wer das Fleisch nicht einreibt, sondern lieber einlegt, greift
zu einer Marinade, die im Normalfall aus 01, Siure, Kriutern
und Gewiirzen angeriihrt wird. Die Saure hat dabei den
Auftrag, das Fleisch zart zu machen. Eine Marinade eignet sich
genauso fiir groRe wie fiir kleine Stiicke, je nach ansteigender
Grofle nimmt die empfohlene Mindest-Marinierzeit zu.
Kleinere Teile sollten im kiirzesten Fall vier Stunden ziehen
konnen, grofere bis zu 12 Stunden. Besonders wirkungsvoll
wird die Marinade, wenn Sie die Rippchen darin einlegen
und vakuumverpacken.

GUSTO

_DIEWURZE
WAHRENDDESSEN

Wihrend die Ripperl zubereitet werden, kann man sie mit
Mops oder einer Glasur bestreichen. Mops sind besonders
diinnfliissige Saucen, die die Rippchen wiihrend des Bratens
aromatisieren sollen. Dafiir werden sie immer wieder auf das
Fleisch gestrichen und wirken somit auch dem Austrocknen
entgegen. Mops werden aus Wasser, Essig und weiteren
fliissigen Zutaten (etwa Séften oder Whisky) angeriihrt und
danach mit Kriutern und Gewiirzen versetzt. Ubrigens kénnen
Sie Thre Marinaden leicht in Mops verwandeln: einfach
aufkochen und mit etwas Wasser verdiinnen.

Glasuren sind dickfliissiger und haben den Sinn, den
Rippchen nicht nur Geschmack zu verleihen, sondern auch
eine unwiderstehliche Oberfliche zu verschaffen. Glasuren
beinhalten stets eine siile Komponente (etwa Honig oder
Ahornsirup). Die Rippchen werden damit erst in den letzten
30 Minuten immer wieder eingepinselt.

ROST ODER ROHR?

Geht nicht, gibt’s nicht - so scheint es bei der Zubereitung
zumindest: Fiir den Grill spricht, dass das Raucharoma die
Rippchen noch unwiderstehlicher macht, fiir das Backrohr
die unkomplizierte Gelingsicherheit. Da im Rohr nimlich
eine konstante Temperatur herrscht, ist die Gefahr gering,
die Rippchen zu intensiv oder zu wenig zu garen. Manche
Grillmeister schworen auch darauf, die Rippchen sous-vide
zu garen und sie dann zu smoken, um ein besonders zartes
Ergebnis zu erhalten. Sogar im Airfryer kann man Rippchen
zubereiten!

Wie lange das Fleisch braucht, ist individuell und hiangt von
dem verwendeten Stiick und der gewéhlten Methode ab.
Wie man am besten iliberpriift, ob die Rippchen fertig sind,
verrat uns Lukas Stagl: ,Mit der Gabel am Knochen entlang
mittig hineinstechen und die Rippchen hochheben. Wenn
sie von selbst wieder von der Gabel rutschen, sind sie fertig.”

SONDERFORM 3-2-1

In Amerika ist beim Grillen der St. Louis Cut Ribs die 3-2-1-
Methode beliebt: Die Zahlen stehen fiir drei Phasen und
deren jeweilige Dauer. Insgesamt brauchen Rippchen in
diesem Fall also sechs Stunden, bis sie fertig sind. Wer Baby
Back Ribs verwendet, sollte die Methode auf 2-2-1 abdndern.
Wie das Ganze funktioniert? In Phase 1 werden die Rippchen
drei Stunden lang trocken gerduchert, dann werden sie in
der Folie zwei Stunden lang mit Zugabe von Fliissigkeit (etwa
Bier) geddmpft, am Ende werden die Rippchen eine Stunde
lang mit Glasur oder Mop fertig gegart.



STILFRAGE:
FINGER ODER BESTECK?

Fiir Lukas Stagl eine ganz klare Sache:
Rippchen werden gekiefelt! Deshalb
mag er es auch lieber, wenn sie zwar
saftig und weich sind, aber auch noch
ein bisschen Biss haben.

,Fiir Spareribs gilt Abnliches wie fiir Burger:
Besteck ist fast etn Fauxpas, man isst sie mit den
Fingern. Fiir mich ist es einfach so: Nach dem
Ripperlessen muss man immer ein wenig

,((

versaut ausschauen. Dann wars richtig!

INSPIRATION VON PROFIS

Yotam Ottolenghi bereitet seine Rippchen gerne im
Rohr zu. Er mariniert sie iber Nacht ganz simpel mit
Knoblauch, Limettensaft, Oliven6l und Salz. Am Ende des
Garprozesses glasiert er die Ribs mit einer Sauce, deren
Hauptbestandteile getrocknete Softfeigen, Chili, Knoblauch,
Tomatenmark, Ahornsirup und Apfelessig sind. Wichtig: Eine
Krautersalsa dariibertraufeln!

Steven Raichlen, Autor der US-Barbecue-Bibel, setzt beim
Grillen und Smoken auf ein Ripperlgestell (,Rib rack®).
,Dadurch kann man die Ribs stehend zubereiten und spart
Platz am Rost. Netter Nebeneffekt: Das Fett rinnt ab.”

Der deutsche Koch und Gastronom Frank Rosin liebt
paradeisige Rippchen und legt sie in einen Mix aus gehackten
Paradeisern, Apfelsaft, Olivendl, Sojasauce, Honig, Zucker
und Chilipulver ein. Mindestens vier Stunden lasst er das
Fleisch darin ziehen, dann kommt es fiir 70 Minuten auf den
Kugelgrill. Beim Wenden wird es mit dem Paradeisermix
eingestrichen.

Die bayerische Kochin Veronika Siflinger-Lutz schwort darauf,
ihre Beef Ribs iiber Nacht bei 80 Grad Ober-/Unterhitze

zu schmoren. Die Rippchen kommen vorm Schlafengehen
mit einem Mix aus Bier, Sojasauce und Gewiirzen in einen
Schmortopf. Nach dem Aufstehen sind sie zart gegart.
Jamie Olivers Sohn Buddy ist zwar (noch) kein Profi, tritt
aber bereits in die Fuf8stapfen seines Vaters und setzt auf
eine Kombi aus Ofen und Grill fiir klebrig-gute Ripperl. Er
gart sie bei 200 Grad fiir 30 Minuten in einer Pfanne unter
einer Alufoliehaube, libergief3t sie mit einer Glasur und l4sst
sie fiir weitere 30 Minuten garen. Danach bleiben sie ohne
Bedeckung im Ofen, bis das Fleisch weich ist, und rostet sie
dann bei mittlerer Hitze fiir einige Minuten am Grill.
Lukas Stagl legt seine Rippchen gerne je nach spiterer
Zubereitungsmethode ein. Fiirs Barbecue setzt er auf eine
stifle Beize, unter anderem aus Pfeffer, Paprika, Ketchup, Honig
und Zucker. Im Rohr liebt er Ripperl auf die mediterrane Art
mit einer Marinade aus Olivendl, Knoblauch, Thymian und
Rosmarin. ,,Jm Dogenhof habe ich Ripperl fiir vier Stunden
bei 90 Grad Ober-/Unterhitze im Rohr gegart. Die waren
unfassbar saftig und zart.” Fiir ein knuspriges Finish kann man
die Rippchen dann noch mit der Grillfunktion finalisieren.



BEILAGEN

Der Grill gliht, darauf brutzeln Ripperl,
SpieRe, Wistchen und Halloumi. Was fir
eine Freude! Stellt sich nur noch

die Frage, was wir dazu servieren ...

Wir haben 8 Beilagen, die lhre Grillerei
erst richtig késtlich machen!

REZEPTE: Wolfgang Schliter
FOTOS: Dieter Brasch
TEXT: Susanne Jelinek

30 | cusTO



ine Grillerei ohne gute Beilagen, Saucen
& Co. ist nur der halbe Spaf3. Mit ihnen
konnen wir dem Ganzen einen beson-
deren Touch geben (etwa mediterran,
levantinisch oder auch deftig) und
Abwechslung in die Sache bringen. Genauso
schon wie praktisch: Die meisten Beilagen lassen
sich gut vorbereiten und konnen zudem, weil
sie einfach zu transportieren sind, von Gésten
beigesteuert werden.
Dass diese Extras die geheimen Stars beim Grillen
sind, finden {ibrigens nicht nur wir. Auch viele
Kochinnen und Koche sind der Meinung, dass
ein spannendes Drumherum dazugehort. Im
Gesprich mit GUSTO haben einige Kochprofis
verraten, was bei ihnen nicht fehlen darf.

Sommerfrische-Expertin und AFBA-Organisatorin
Alexandra Palla komplettiertihre Grillerei gerne
mit einer bunten Focaccia (beim Belegen tobt sie
sich nach Herzenslust aus, zu sehen auf ihrem
Instagram-Account @alexandrapalla) und mit
Café-de-Paris-Krauterbutter. ,Das ist die Cha-
nel-Tasche unter meinen Grill-Must-haves®, sagt
sie. Angeriihrt wird die Butter mit gediinsteten
Schalotten, vielen Krdutern (vor allem Estragon),
Curry-und Paprikapulver sowie Senfund Sardellen-
paste. Ein Traum! Ein weiteres Highlight: ihre
siberfahrenen” Erdépfel, die sie gekocht kurz
andriickt und knusprig backt (wer jetzt Gusto
bekommt, sollte S. 40 nicht verpassen!).

Sebastian Neuschler vom Wiener Kult-Wiirstel-
stand ,,Alles Wurscht® bereitet als Grillbeilage
am liebsten Pilze zu. ,Ich schneide Austernpilze,
Shiitake und braune Champignons relativ grob
zusammen, dann packe ich sie mit Knoblauch,
wenig Friihlingszwiebeln und Petersilie in Alufolie.
Driiber kommen dann ordentlich Sojasauce, Salz

und zwei, drei Tropferl Sesamol.” Die Folie wird
gut verschlossen am Rost gegrillt.

Fiir die Karntner Grillmeisterin Yulia Haybick
ist Fleisch alleine ebenfalls nicht ausreichend.
Sie setzt auf saisonales Grillgemiise. Jeder kennt
Zucchini vom Grill, aber wie wire es auch mal mit
Spargel oder Artischocken? ,Ich backe aulerdem
selbst Brot, es gehort fiir mich zum Grillen einfach
dazu. Aus ein paar Tage alten Brotscheiben kann
man dann Grillbrote zaubern.”

Wie sieht es eigentlich mit Siilem beim Grillen
aus? Das haben wir Fernsehkdchin und Konditor-
weltmeisterin Eveline Wild gefragt. ,Mein Mann
hat eine Leidenschaft fiir Crumbles, die er mit
indirekter Hitze am Grill zubereitet. Ich kann
damit gar nichts anfangen, weil sich fiir mich das
Raucharoma, das es unweigerlich abbekommt,
einfach nicht mit Siillem vertrigt.” Fiir Wild
gehoren Maiskolben zu einer guten Grillerei dazu,
ebenso wie Folienkartoffeln. , Die lieben wir alle.
Aus Zeitgriinden koche ich sie aber vor und wir
grillen sie dann nur noch fertig.” Das Schlimmste
sind fiir sie Fertigsaucen. ,,Eine Sauce ist so schnell
zusammengeriihrt, die braucht man doch nicht
fertig kaufen. Vor allem hat man dafiir ja auch
im Normalfall alles daheim. Sauerrahm oder
Joghurt, Knoblauch, Kiimmel, Krdauter - schon
passt das und man hat was Frisches!”

Auch fiir Starkoch Alexander Kumptner sind die
Saucen wichtig. ,,Sie sind das wichtigste Bindeglied
zwischen allen Bestandteilen am Tisch. Beim
Grillen hat man ja kein in sich geschlossenes
Gericht. Deshalb braucht es Saucen, die alles
am Gaumen zusammenbringen. Im Idealfall
ganz viele selbstgemachte.” Kumptner findet
etwa Chimichurri toll. ,,Und auch wenn’s keine
kulinarische Beilage ist: Gutes Wetter ist das wohl
wichtigste Extra.”

()

... 4

WEINTIPPS ZU GEGRILLTEM

PRICKELNDES ZUM EINSTIEG

Der perfekte Aperitif bei jeder Grillparty ist Sekt aus Osterreich! Ein Glas Sekt passt aber auch
wunderbar zu Fisch oder Flusskrebsen oder als Abschluss zu Desserts vom Grill, wie z. B. einem
fliissigen Schokokiichlein mit gegrillten Friichten.

GEKUHLTE WEINE - AUCH ROTWEINE!

Leichte Weillweine kiihlt man am besten auf eine Trinktemperatur von 6 bis 8 °C. Kréftigere
im Holz ausgebaute Weilweine sowie gekiihlte ,coole” Rote (z. B. Zweigelt, Sankt Laurent,
Blaufrankisch oder Blauer Portugieser) serviert man zu Gegrilltem am besten bei ca. 14 °C. Auch
komplexe, schwerere Rotweine sollten nicht tiber 18 °C serviert werden, sodass sie ihre Finesse

ausspielen konnen.
ROSE GEHT IMMER

Ein Hingucker im Glas und ein Allround-Genie in der Speisenbegleitung: Roséweine aus Osterreich.
Als Aperitif, zu Fleisch, Fisch, Grillkidse und Gemiise. Tipp: Rosé vom Blaufrénkisch oder Zweigelt.
Ein Schilcher-Rosé aus der Weststeiermark tiberzeugt zu kraftigeren, wiirzigeren Grillspeisen.

GUSTO
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8 sSTUCK
ZUBEREITUNG: ca. 45 Minuten

4 mittlere Melanzani (je ca. 300g)
4 kleine Knoblauchzehen

80 g flissiger Honig

2 EL Dijon-Senf

3 EL helle Misopaste

1 EL Ingwer (geraspelt)

3 EL Sojasauce

2 EL Apfelessig

1 Jungzwiebel (in Ringe geschnitten)
2 EL heller Sesam

GLASIERTE
MISO-MELANZANI

1 Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Ein Blech mit Backpapier belegen.
Melanzani langs halbieren und auf der
Schnittfliche kreuzweise (nicht zu tief)
einschneiden.

2 Knoblauch schilen und pressen. Mit
Honig, Senf, Miso, Ingwer, Sojasauce und
Essig verriihren. Melanzani aufs Blech
setzen und mit der Glasur einstreichen.

3 Im Rohr (mittlere Schiene) 30 bis 35
Minuten backen, nach der Halfte der
Zeit nochmals mit Glasur einstreichen.

4 Melanzani mit Jungzwiebelgriin und
Sesam bestreuen.
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CHAMPIGNONS
MIT MANGOLD-
 TOPFENFULLF

6 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: ca. 40 Minuten

70 g rote Zwiebeln

2 kleine Knoblauchzehen

250 g Mangold

750 g Riesen-Champignons (braun und/oder weif3)
20 g Majoran (gehackt)

3 EL Olivenadl

125 g Topfen (20 % Fett)

4 Scheiben Toastbrot (gerieben)

60 g Parmesan (gerieben)

100 g Feta

Salz, Pfeffer

1 Zwiebeln und Knoblauch schélen und klein
wiirfeln. Grobe Mangoldstiele ausschneiden.
Bldtter zuerst in schmale Streifen, dann quer
klein schneiden.

2 Champignonstiele vorsichtig herausbrechen
und fein hacken. Zwiebeln, Knoblauch,
Majoran und die gehackten Stiele in der Halfte
des Ols bei starker Hitze anbraten, Mangold
untermischen und zusammenfallen lassen.
Umfiillen und etwas abkiihlen lassen.

3 Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Auflaufform mit restlichem Ol ausstreichen.
Topfen, Toastbrot und Parmesan mit der
Mangold-Mischung verriihren, salzen und
pfeffern.

4 Champignons in die Auflaufform legen,
mit der Masse fiillen und im Rohr
(mittlere Schiene) 15-25 Minuten (je nach
Grolde der Pilze) backen. Aus dem Rohr
nehmen und mit zerbroseltem Feta bestreuen.

Variante: Feta 5 Minuten vor Ende der

Backzeit auf den Pilzen verteilen.

GUSTO
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STECKERLBROT

12 sTUCK 1
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde ZUM RASTEN: ca. 50 Minuten

280 ml Milch ZUM BESTREUEN UND FULLEN (optional)
40 g Butter (zerlassen) FrihstUcksspeck (dinn geschnitten)

1 EL Honig Parmesan (gerieben) 2
1TL Salz Sesam

20 g frische Germ Krauter

500 g glattes Mehl Kirbiskerne (gehackt)

Rostzwiebeln
ZUM BESTREICHEN —
1 mittleres Ei (verquirlt) Mehl 3

TIPP

Der Teig lasst sich auch wunderbar fiillen. Teigstreifen vor dem
Aufwickeln mit Speck oder wenig Kése belegen, aufrollen und
dann rasten lassen.

Milch auf ca. 30 °C erwdrmen. Mit Butter, Honig
und Salz verrithren, Germ darin auflésen. Mehl
zugeben und die Mischung zu einem glatten Teig
abschlagen. Mit Frischhaltefolie zudecken und
ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche ca. 1 cm
dick rechteckig (ca. 45 x 30 cm) ausrollen. In
12 gleichbreite Langsstreifen schneiden. Teig-
streifen ein wenig {iberlappend um Metallspielle
wickeln. Dabei an den Enden ca. 5 cm frei lassen.
Ca. 20 Minuten rasten lassen.

Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Back-
blech mit Backpapier belegen. Spielie darauflegen
und mit Ei bestreichen. Nach Lust und Laune mit
Speckstiickchen, Parmesan, Sesam, Krautern,
Kiirbiskernen oder Rostzwiebeln bestreuen. Im
Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 15 Minuten
goldbraun backen.

SalzburgMilch

DIE PREMIUM MILCHMACHER

aus bester
regioﬂﬂler Tt g
Heumilch - _ i
\ ISP SalzburgMilch
..‘
_ Premium -4
Cvhstiicks-SKY ; (\

” ty e
o~ { Natur " _3:};5_‘_?%05 i rotein reic h
REILAGE T s & P
S\l & fettarm

Der neue, unwiderstehlich cremige Premium Friihstiicks-Skyr sorgt fiir eine
Extraportion Genuss, nicht nur am Frihstiickstisch. Auch als kleiner Snack
zwischendurch tiberzeugt er mit seinem erfrischenden Charakter und ist dabei
vielféltig einsetzbar — egal ob pur, im Miisli oder als vielseitige Zutat in siiBen und
pikanten Gerichten. Erhéltlich ist der Premium Friihstiicks-Skyr dsterreichweit
bei BILLA PLUS und im Bundesland Salzburg bei BILLA und SPAR.

milch.com



4 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten

200 g rote Zwiebeln

4 kleine Knoblauchzehen
200 g Pimentos

600 g Mais (gegart)

6 EL Olivendl

1 EL Honig

50 ml Zitronensaft

100 ml weiRer Balsamico
3 kleine Chilis (gehackt)

2 EL Petersilie (gehackt)
80 g Feta (grob zerbraselt)

Salz

MAISSALAT :,
MIT PIMENTOS |
UND FETA

1 Zwiebeln und Knoblauch
schilen. Zwiebeln halbieren
und quer in diinne Scheiben
schneiden. Knoblauch fein
hacken. Pimentos ldngs halbie-
ren und die Kerne entfernen.

2 Mais in einem Drittel vom Ol
anbraten. Honig untermischen,
Mais karamellisieren lassen.
Mit Zitronensaft und Balsami-
co abléschen und umfiillen.
Pfanne sdubern, Pimentos im
iibrigen Ol anbraten und mit
Salz wiirzen.

3 Mais, Pimentos, Zwiebeln,
Knoblauch, Chilis und Peter-
silie vermischen und mit Salz
wiirzen. Salat anrichten und
mit Feta bestreuen.
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4 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: ca. 45 Minuten
ZUM MARINIEREN: cd. 20 Minuten

750 g Spitzkraut

400 g Karotten

400 g Stangensellerie
70 g Erdnisse (ungesalzen)
20 g Schnittlauch
MARINADE

250 g Sauverrahm

1 EL Curry

120 g Mayonnaise

80 ml Limettensaft

Salz, Pfeffer

PITZKRAUT-
SALAT MIT
CURRY-
LIMETTEN-
MAYONNAISE

1 Krautstrunk ausschneiden. Kraut in
feine Streifen schneiden, salzen und
10 Minuten ziehen lassen. Karotten
schélen und Sellerie putzen. Beides
in feine Streifen schneiden. Erdniisse
grob hacken. Schnittlauch fein
schneiden.

2 Fiir die Marinade alle Zutaten gut
verrithren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

3 Alle Zutaten mit der Marinade
vermischen und ca. 20 Minuten
marinieren lassen.

4 Vor dem Servieren eventuell mit
Limettenscheiben garnieren.
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SPARGELPACKCHEN
MIT PROSCIUTTO
UND TALEGGIO

4 PACKCHEN 1 Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde Trockene Enden vom Spargel wegschneiden
und die Stangen im unteren Drittel schilen.
24 Stangen griner Spargel (ca. 500g) Je 6 Spargelstangen mit 3 Schinkenscheiben eng
12 Scheiben Prosciutto (dinn geschnitten) umwickeln. Kise in vier Scheiben schneiden.
160 g Taleggio 2 4 Quadrate (je ca. 30 x 30 cm) aus Backpapier
_ zuschneiden und mit Ol bestreichen. Spargel-
Salz, Pfeffer, 01 péackchen daraufsetzen und mit Kése belegen.

Salzen, pfeffern und Papier iiber der Fiille eng
zusammenfalten. An den Enden eindrehen.
Pickchen auf einem Backblech im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 40 Minuten backen.

SUSSKARTOFFELN MIT
KNOBLAUCH, BERGKASF,
UND BUNTEM PFEFFER

4 PACKCHEN 1 Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde Stilkartoffeln ldngs halbieren und an den Schnitt-
flichen kreuzweise einschneiden. Butter bis
4 SuRkartoffeln (jeca. 150g) zum Aufschdumen erhitzen und den Knoblauch
100 g Butter untermischen.
4 Knoblauchzehen (zerdrickt) 2 4 Quadrate (je ca. 30 x 30 cm) aus Alufolie zu-
8 Scheiben Bergkdse (jeca. 30 g) schneiden. Siifkartoffeln paarweise mit den
3 EL bunter Pfeffer (grob zerstofen) Schnittflichen nach oben daraufsetzen, mit
der Knoblauchbutter iibergieflen. Mit Salz und
Salz, getrockneter Thymian Thymian wiirzen und mit Kése belegen. Folie

uber den SiiRkartoffeln schliefen. Packchen
auf ein Backblech setzen und im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 45 Minuten backen.

3 Folie 6ffnen und die SiiRkartoffeln mit buntem
Pfeffer bestreuen.
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e QUETSCH-
Mo _ ERDAPFEL
MIT SPINAT
UND
CHEDDAR

12-14 sTUCK
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

750 g kleine speckige Erddpfel
3 EL Olivendl

500 g Blattspinat

40 g Butter

2 Knoblauchzehen (fein gehackt)
120 g Cheddar (geraspelt)

Salz, Pfeffer, grobes Meersalz

1 Erdépfel in Salzwasser bissfest ko-
chen, abseihen und auskiihlen lassen.

2 Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen. Erdédpfel mit Abstand
auf das Blech legen, mit Backpapier
belegen und mdglichst flach driicken
(am besten mit dem Boden einer
Tasse oder einer kleinen Pfanne).
Salzen, pfeffern, mit Ol bestreichen
und im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 30 Minuten knusprig backen.

3 Grobe Spinatstiele entfernen. In einer
beschichteten Pfanne Butter bis zum
Aufschdumen erhitzen. Knoblauch
und Spinat zugeben und zugedeckt
zusammenfallen lassen. Spinat
salzen, pfeffern, in ein Sieb leeren
und behutsam ausdriicken.

4 Erdipfel mit Spinat belegen, mit
Cheddar bestreuen und im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 10 Minuten
backen. Vor dem Servieren mit Meer-
salz bestreuen.




~ ALLES FURS =

' GRILLEN ZUM

g HOFER
PREIS;-

Da bin ich mir sicher.

>

AMFRICAN
saisonal erhiltlich  °°

per Packung

1 29 : - ST ) ZUR THEMENWELT
9 : ; o : BBQ GRILLEN
‘ SALATE
4,30/kg verschiedene Sorten
670 g/650 g
BBQ Ny
CHEDDAR p
BURGERSCHEIBEN
2009

BBQ saisonal erhaltlich

Gl
BURGERSCHEIBEN per Glas

3,44/4,84/5119/5,97/kg Abtr.G.

saisonal erhdltlich

per Packung

BBQ
SANDWICH-/ BURGERGURKEN

0,88/100g 04

LE GUSTO !
GRILLSAUCEN
« Tartare,
*Mexicooder
. = Cocktail
440 ml

BURGER-GOURKEN

- ’Q saisonal erhiltlich

per Glas

BBQ

(= -

saisonal erhiltlich

4,97/kg Abtr.G.
per Flasche
BBQ
’ GRILL-BURGER
« Beefoder A N
» Smokey | o !
2009 BB“_
) . BEEF BURGER ) !
P — KLASSIX
¥ ‘ / P ¢ = = y
4 BBQ <~

Y ’ A ’ Das neue
rezerit b seinfach kochen“-Magazin
24 - in lhrer

GESCHMACKDES B
LA = SOMMERS OFERFlllaIe.
) gy 4 995/kg

( SMOKY BURGER | <
’ VOM SC! EIN
pirr -

N ALLCPTIDEEN 2uM NAENK OCxiN

Bitte beachten Sie, dass samtliche Aktionsartikel, im Unterschied zu unserem dauerhaft erhaltlichen Sortiment, nur in begrenzter Anzahl zur Vgrﬁ.igung stehen. Abgabe nur in Haushaltsmengen und solange der

Vorrat reicht. Kein Pfand, sofern nicht ausdriicklich ausgewiesen. Alle Artikel ohne Dekoration. Die Abbildungen verstehen Sich als Serviervorschlage bzw. Symbolfotos. Bitte beachten Sie, dass vereinzelte Filialen ein h Ofer at
abvtv)elﬁhlendes Sortiments- und Aktionsartikelangebot fiihren. Diese sind auf hofer.at/filialen zu finden sowie vor Ort entsprechend gekennzeichnet. Technische und optische Anderungen sowie Satz- und Druckfehler o
vorbehalten.




SUSSER SOMMER

Topften.
Beeren.
Dessert!

Egal ob Erdbeeren, Himbeeren oder Heidelbeeren,
wie lieben die bunten Frichtchen! In Kombination
mit Topfen verleihen sie SGBem den ultimativen Kick.

REZEPTE: Charlotte Cerny FOTOS: Barbara Ster

12 STUCK ZUBEREITUNG: ca. 1 2 Stunden

BISKUIT

5 groRe Eier

150 g Kristallzucker
150 g glattes Mehl
50 g Butter (zerlassen)

CREME

600 g Erdbeeren

180 g Kristallzucker

8 Blatt Gelatine

500 ml Schlagobers

500 g Topfen (20 % Fett)

150 g Sauverrahm

Schale von 1 Bio-Zitrone (abgerieben)

DEKO

150 ml Schlagobers
1 TL Staubzucker

1 Hand voll Erdbeeren

Butter, Mehl

GUSTO

ZUM KUHLEN: ca. 8 Stunden

1 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Tortenform (& 26 cm)
mit Butter ausstreichen und mit Mehl stauben.

2 Fiir das Biskuit Eier und Zucker ca. 5 Minuten hell-cremig mixen.
Mehl und Butter unterheben. Masse in die Form fiillen und im Rohr
(mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 25 Minuten backen. Herausnehmen
und auskiihlen lassen. Biskuit aus der Form l6sen und in 2 gleich
hohe Boden teilen.

3 Fiir die Creme Erdbeeren putzen und halbieren. Mit 80 g vom Zucker
aufkochen und ca. 10 Minuten kécheln. Vom Herd nehmen, fein
piirieren und auskiihlen lassen.

4 Gelatine kurz in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und im war-
men Erdbeerpiiree auflosen. (Das Piiree darf nicht mehr heifd sein.)

5 Obers cremig mixen. Topfen, Sauerrahm, librigen Zucker und
Zitronenschale verriihren. Erdbeerpiiree unter die Topfenmasse
mixen, Obers unterheben.

6 Tortenring (@ 26 cm) auf einen flachen Teller stellen, Rand mit zu-
rechtgeschnittenen Streifen Backpapier auslegen. Einen Biskuitboden
in den Ring legen. Creme darauf verstreichen. Zweiten Biskuitboden
darauf legen. Torte {iber Nacht kiihlen.

7 Torte aus dem Ring 16sen, Backpapierstreifen abziehen. Obers mit
Staubzucker cremig mixen und in einen Dressiersack mit grof3er
Sterntiille fiillen. Erdbeeren halbieren. Torte mit Obers und Erd-
beeren dekorieren.
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Biskuit-
Topfenbecher
mit Beeren

4 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

250 g Erdbeeren
125 g Himbeeren
80 g Ribiseln

1 EL Staubzucker
Saft von %2 Orange

CREME

1 Pkg. Vanillepuddingpulver
300 ml Milch

250 g Topfen (20 % Fett)

80 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

BISKUIT

3 mittlere Eier

70 g Kristallzucker
60 g glattes Mehl
80 g Butter (zerlassen)
1 TL Zitronenschale

DEKO
1 Hand voll Himbeeren

Fir die Creme Puddingpulver mit
70 ml von der Milch verriihren. Rest-
liche Milch aufkochen, Puddingpulver
zugeben. Kurz aufkochen, vom Herd
nehmen, abdecken und auskiihlen
lassen. Pudding mit Topfen, Staub- und
Vanillezucker vermixen.

Fiir das Biskuit Rohr auf 180 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Eier und Zucker
ca. 5 Minuten cremig mixen. Mehl,
Butter und Zitronenschale unter-
rithren. Masse in eine kleine Backform
fiillen und ca. 15 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und aus-
kiihlen lassen.

Erdbeeren putzen und je nach
Grolde halbieren oder vierteln. Mit
Himbeeren, Ribiseln, Zucker und
Orangensaft vermischen.

Biskuit auseinanderzupfen. Biskuit,
Creme und Beeren in Glaser schichten
und mit frischen Himbeeren dekoriert
servieren.

Wichtig: Nur ja nicht die Creme schon vorm ins Glas Schichten wegnaschen!

GUSTO
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Unser Alles-geht-Schmarren:
auch mit Kirschen, Pfirsichen & Co. ein Traum!

4 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

6 mittlere Eier

100 g weiche Butter
120 g Kristallzucker
500 g Topfen (20 % Fett)
6 EL Milch

6 EL WeizengrieR

1 EL Butter (zum Backen)
200 g Heidelbeeren

Staubzucker

46 | GusTO

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

2 Eier in Dotter und Klar trennen. Weiche Butter und 60 g vom Zucker
schaumig mixen. Dotter einzeln untermixen, Topfen und Milch
einrithren, Griel unterheben. Masse ca. 10 Minuten quellen lassen,
kurz durchriihren. Eiklar mit tibrigem Zucker zu steifem Schnee
schlagen und unter die Masse heben.

3 In einer ofenfesten Pfanne Butter aufschdumen. Die Hilfte der
Schmarren-Masse in der Pfanne verteilen und mit der Hilfte der
Heidelbeeren bestreuen. Ubrige Masse darauf verteilen, mit rest-
lichen Heidelbeeren belegen. Schmarren ca. 5 Minuten goldbraun
anbacken und vom Herd nehmen.

4 Schmarren im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 20 Minuten
backen, bis die Oberfliche goldbraun ist. Herausnehmen, mit
2 Loffeln auseinanderzupfen und mit Staubzucker bestreut servieren.
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‘NURI SARDINEN

Essen aus der Dose hat einen bescheidenen Ruf. Die grole Ausnahme sind Nuri Sardinen:
Dem Kult um die ésterreichisch-portugiesische Kostlichkeit wurde sogar ein Museum
gewidmet. GUSTO hat sich vor Ort in Porto-Matosinhos umgesehen, herausgefunden,
warum die Dose so beliebt ist, und erfahren, was man Késtliches damit kochen kann.

REZEPTE: Andres Stirn FOTOS: Melina Kutelas/Brandstdtter Verlag
REPORTAGEFOTOS: Florence Stoiber, Nuri TEXT & INTERVIEW: Susanne Jelinek
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Wie charmant kann eine Olsardinenfabrik eigentlich sein? Eine
Frage, die ein Besuch der Conserveria Pinhais in Matosinhos,
einem Vorort von Porto, mit Leichtigkeit beantwortet. Uberaus
charmant! Was daran liegt, dass dort seit 1920 kaum etwas
verdndert wurde. Renoviert und restauriert wurden die Rdum-
lichkeiten, in der die Nuri Sardinendosen hergestellt werden
zwar, und ein eigenes Museum wurde ebenfalls erschaffen.
Die Damen, die dort allerdings Tag fiir Tag per Hand jeden
Fisch auswihlen und zerlegen, jede Dose hiandisch fiillen und
verpacken: Die arbeiten immer noch nach den fast gleichen

Ablaufen wie vor rund 100 Jahren. Never change a winning
team, mag man da denken. Ganz stimmt dies nicht: Seit 2016
gehort die Firma dem Wiener Jakob Glatz. Der Unternehmer
rettete sie vor dem sicheren Aus, fiir das unter anderem der
damals knappe Sardinenbestand vor der Kiiste Portugals
mitverantwortlich war. Glatz setzte einige sinnmachende
Adaptionen um (etwa ein Lieferband, um die Fische von den
Fiilltischen zur Dosenschlieffmaschine zu transportieren),
verdnderte aber nichts an den Faktoren, die die Dose zum
Kultobjekt gemacht haben: die hohe Fischqualitit, das
Design, die Herstellung in Handarbeit und die alt-ehrwiirdige
Produktionshalle. Die Ubernahme lief vertrauensvoll iiber
die Biihne, schlielflich war Glatz fiir die zu 94 Prozent aus
Frauen bestehende Belegschaft, die in der Conserveria
Pinhais zum Grof3teil von Berufsstart bis Pensionierung
arbeitet, kein Unbekannter. Jahrzehntelang pflegte dessen
Vater eine sehr enge, personliche Geschiftsbeziehung mit
den Nuri-Machern und importierte die Sardinen seit den
1950er-Jahren nach Osterreich.

GUSTO hat mit Glatz in der Nuri-Fabrik tiber den Charme
der Nuri Sardinen, kulinarische Moglichkeiten und die
Gastfreundschaft der Portugiesen gesprochen.

DAS INTERVIEW

Herr Glatz, wir sitzen hier in der Kantine der
Conserveria Pinhais und haben eben die Produktion
besichtigt. Mit welchem Gefiihl betrachten Sie all dies?
Vor allen Dingen mit Zufriedenheit. Und auch einem gewissen
Stolz, dass wir es gemeinsam geschafft haben, die Fabrik zu
retten. Das war im Jahr 2016 alles andere als voraussehbar
und wahrscheinlich. Damals haben schon diverse Immobi-
lienentwickler versucht, das Gebaude zu iibernehmen und
Wohnblocks hinzustellen. Es waren irrsinnig viele Leute
daran beteiligt und es ist einfach schon, so eine einzigartige
Fabrik am Leben erhalten zu haben.

GUSTO
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akob 7G1atz hat dgr Nuri S8«di
Fokus auf Tradifion und Q
frisches Leben eingehauc

Wenn Sie ,,gemeinsam” sagen: Auf wen beziehen Sie sich da?
Jede einzelne Person hier in der Fabrik. Das geht von der
Geschiftsfithrung bis zu den Damen, die die Fische bearbeiten.
Wenn die nicht gesagt hitten, ,,Ja, wir sind bereit, nochmal
von vorne anzufangen bzw. diese Arbeit weiterzumachen®,
dann hitte das nicht funktioniert.

Es ist ungewohnlich, dass gegen einen
neuen Besitzer, vor allem aus dem Aus-
land, kein Widerstand geherrscht hat ...
Es gab sicher das eine oder andere Fragezei-
chen, eine Grundskepsis. Der Zweifel, was
der Osterreicher hier machen will. Aber
ich finde, Vertrauen kann nur erarbeitet
werden. Das geht nicht so schnell, das
kann man nicht von einer Sekunde auf die
andere verlangen. Was bei uns geholfen
hat, war sicher, dass meine Familie schon
so lange hier ein und aus geht, schon so
lange Geschifte mit Pinhais macht, dass
man mein Gesicht gekannt hat. Ich denke,
am Ende hat auch den Ausschlag gegeben,
wie wir die Menschen eingebunden haben
und an das Ganze herangegangen sind.
charakterstark®
Die Mitarbeiterinnen stellen zwischen
20.000 und 35.000 Dosen pro Tag her.
Wiire das aus rein wirtschaftlicher Sicht mit mehr Auto-
matisierung nicht zu toppen?
Der Output wiirde sich mit Maschinen verzehnfachen lassen.
Wir fokussieren uns aber lieber ganz auf die Qualitét, dadurch
konnen wir die Kosten der Handarbeit im Preis weitergeben.
Wir konzentrieren uns zudem nicht auf Massenméirkte,
sondern auf den Gourmetbereich und auf Kenner, die die
Qualitét verstehen, schitzen und bereit sind, dafiir zu bezahlen.

Qualitit ist ein Wort, das viele mit Essen aus der Dose eher
nicht in Verbindung bringen. Wie ist es bei Nuri moglich,
dass dies so anders wahrgenommen wird?

Das Geheimnis liegt meiner Meinung nach in der Sturheit,
das Produkt so aufwindig zu produzieren, wie wir es tun.
Man hétte es nattirlich glinstiger machen kdnnen. Schneller,

GUSTO

Porto ist eine Reise wert, findet Jakob Glatz.
,Die Stadt ist wahnsinnig charmant und

mit einer hoheren Produktivitit. Aber es gibt einfach einen
groflen Unterschied, wenn man etwas per Hand, mit hoch-
wertigen Zutaten und mehr Zeit macht. Wir stehen fiir das
Gegenteil von Quantitdt. Und die Leute in der Produktion
sind in Wirklichkeit unsere besten Qualitdtsmanager. Sie
haben so einen grof3en Stolz, so eine hohe Identifikation mit
der Arbeit, nehmen jedes einzelne Produkt in die Hand und
priifen gleichzeitig auch die Qualitit.

Welchen Anteil hat das beriithmte Design der Dose am
jahrzehntelangen Kultfaktor?

Das spielt mit Sicherheit eine grofle Rolle, zumindest als
erster Sympathiefaktor. Ich glaube, das konstante Design
spiegelt wider, dass das Produkt unverdndert ist.

Nuri ist eines der wenigen Produkte, das sogar in der
Top-Gastronomie in der Dose auf den Tisch gestellt wird.
Wie halten Sie das zu Hause?

Bei mir gehort das ebenfalls dazu. An Festtagen gibt es vielleicht
auch mal eine Reserva oder Ovas, also Sardinenrogen. Ich
habe sogar eine Sammlung von Sardinenhebern. Das ist ein
Besteckstiick, das frither, in der Zeit, in der jede wohlhabendere
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Familie ein Silberbesteck hatte, Standard war. Ich finde sie
auf Flohmarkten, im Internet, bei Altwarenhéndlern. Wenn
man die Sardinen damit aus der Dose hebt, dann hat das
gleich noch mehr Charme.

Wie kommt bei Ihnen die Sardine sonst noch auf den Tisch?
Wenn es schnell gehen muss, dann gibt es eine Nuri-Pasta.
In unserem Kochbuch haben wir eine, die zu meinen Lieb-
lingsgerichten gehort: die Linguini mit Fenchel und Rosinen
(Anmerkung, siehe S. 54). Diese Kombi ist unschlagbar! Und
dann natiirlich die Nuri-Butter. Das ist im Prinzip einfach nur
Butter, die mit den Sardinen vermengt wird. Das Fett und der
Fischgeschmack, dazu ein gutes Sauerteigbrot, mehr braucht
es nicht. Die Butter passt ibrigens auch sehr gut zum Grillen
und ist richtig schnell gemacht!



Sie sind beruflich stindig in Portugal. Wie gastfreund-
lich sind die Portugiesen?

Die Menschen hier gehdren zum Besten, was das Land zu
bieten hat. Sie sind nicht laut, im ersten Moment auch nicht
wahnsinnig offen. Aber wenn man eine Beziehung und eine
Freundschaft zu jemandem aufbaut, dann ist das fiirs Leben.
Esist eine grundehrliche, tiefgehende Zugehorigkeit, die die
Menschen entwickeln. Das ist wirklich schon und hat rein
gar nichts Oberfldchliches.

Zeigt sich dies auch in der portugiesischen Gastfreundschaft?
Die ist fiir unsere Verhéltnisse {iberschwanglich. Wenn du mit
jemandem zum Essen verabredet bist, heift es sofort: ,Ich
hole dich ab, ich bringe dich heim.” Das hat nichts mit mir als
Person dazu, die Portugiesen sind einfach so. Einladungen
beiihnen zu Hause sind sehr privat, sehr personlich. Es gibt
Wein, ein paar Kleinigkeiten vorab. Weil die Portugiesen zu
recht stolz auf ihren Fisch sind, braten sie dann oft einen
préachtigen, grolen Fisch, der fiir sechs bis acht Personen
reicht. Der wird sehr reduziert auf das Produkt zubereitet, mit
einem guten Olivendl, dazu Kartoffeln und Gemiise, ohne viele
Saucen und anderes Chichi. Die Qualitat steht im Mittelpunkt.

Nuri entsteht in einem Vorort von Porto. Verraten Sie uns
als Kenner, warum diese Gegend eine Reise wert ist.
Porto ist wahnsinnig charmant und charakterstark. Ich mag
Lissabon sehr gerne, aber Porto noch eine Spur lieber, weil
die Stadt so viel Personlichkeit hat. Diese Patina, dieses Dichte
und das Charaktervolle. Der Fluss, der durch das Zentrum
geht. Die Stadt bietet Geschichte und Kultur ohne Ende, etwa
das beste portugiesische Museum fiir Moderne Kunst. Man
findet hier wunderbares Essen, tolle Weine, alles noch total
unterbewertet. Man kann sich ohne Ende durchkosten, durch
kleine Gassen strandeln und winzige Restaurants und Beisln
entdecken, die ganz einfach sind, aber in denen hervorragend
gekocht wird, und das sehr giinstig. Anfang November bis
Ende Mérz ist es hier zu feucht und kalt, aber das restliche
Jahr kann ich einen Besuch sehr empfehlen. Im Sommer ist
Porto etwa toll, weil der kiihle Atlantik die Temperaturen so
angenehm macht. Man kommt aus Osterreich mit 30, 32 Grad
und hat hier 25, 26 Grad. Und Matosinhos ist schén ruhig
und am Meer, aber nur 15 Minuten von der Stadt entfernt.

Nachdem ich es selbst gesehen habe, rate ich Besuchern
ja zu einem Besuch im Nuri-Museum und in der Sardinen-
produktion. Wann hatten Sie eigentlich die Idee zu
diesem Projekt?

Die Idee hatte ich schon sehr lange, noch bevor wir die
Fabrik iibernommen haben. Ich habe mir beim Reinkommen
immer gedacht, dass all das einzigartig ist. Ich habe so viele
Fischfabriken gesehen, in Afrika, in Asien. Aber das hier ist
ohne Ubertreibung unvergleichbar. Wenn man das einmal
gesehen hat, dann versteht man erst, was die Nuri Sardinen
wirklich ausmacht. Es gibt so viele Besucherwelten, da sieht
man von der Produktion rein gar nichts. Das ist eine fiir
Werbung und Marketing kiinstlich gemachte Welt. Wir miissen
bei uns allerdings nichts erfinden, sondern nur herzeigen,
was wirklich da ist und unsere Geschichte erzéhlen.

Ob die wie eine Sardine geformte Treppe, das
Retro-Biiro oder die Produktion: Das Museum

ist sehenswert. GUSTO-Leser sparen mit dem
Code TASTEART iibrigens 15 Prozent beim Eintritt.
& Mehr Infos zum Museum finden Sie hier.

Noch mehr Rezepte und
Einblicke in die Welt der Nuri

Sardinen finden Sie in: 5 BAS ORORER
NURI SARDINEN
% KOCHBUCH
Das grof3e Nuri
Sardinen Kochbuch

Hrsg. Jakob Glatz

Rezepte Andres Stirn,

Texte Anna Burghardt
Brandstdtter Verlag, € 35,-
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SARDINEN MIT
BURRATA,
BOHNEN UND

PINTENKERNEN

4 PORTIONEN

2 Burrata
1 Dose Nuri-Sardinen in Olivendl
80 g Pinienkerne
Olivenadl
Salz
Pfeffer
Saft von ca. 2 Zitrone
ca. 500 g grine und/oder gelbe Bohnen
1 kleiner Bund Basilikum

Burrata aus dem Kiihlschrank nehmen und auf Zimmer-
temperatur bringen.

2 Sardinendose 6ffnen, Sardinen vorsichtig herausheben

und der Liange nach in 2 Filets teilen (geht gut mit den
Fingern), iiberschiissiges Ol in der Dose zur Seite stellen.

3 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.

Ca. 60 g der Pinienkerne zerstoflen und mit ca. 6 EL Oliven-
6l sowie dem Ol aus der Sardinendose zu einer Paste ver-
rithren, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

4 Bohnen in sprudelnd kochendem Salzwasser (sollte wie

Meersalz schmecken) ca. 2 Minuten garen. Sofort in einer
Schiissel mit eiskaltem Wasser abschrecken. Abtropfen
lassen, auf Kiichenpapier trockenlegen und auf Tellern
verteilen, Pinienkernmarinade dariibergeben. Auf jeden
Teller Y2 Burrata setzen und 1-2 Sardinenfilets darauflegen.

5 Olivendl dariibertrdufeln und mit Basilikumblattern

sowie restlichen Pinienkernen bestreuen, Pfeffer grob
dariibermahlen.









LINGUINT MIT
SARDINEN, FENCHEL
UND ROSINEN

4 PORTIONEN

1 Fenchel

60 g Pinienkerne

1 kleiner Bund Petersilie
500 g Linguini
Salz

Olivendl

2 Knoblauchzehen

ca. 100 ml WeiBwein
1 EL kalte Butter
1 Dose Nuri-Sardinen in Olivendl
60 g in Wasser eingeweichte Rosinen
Pfeffer

1 Fenchel ggf. von der dulleren holzigen Schicht befreien, griine Enden ab-
schneiden (kénnen fein geschnitten roh als Garnitur oder fiir einen Salat
verwendet werden). Fenchel halbieren und der Lange nach in feine, aber
nicht millimeterdiinne Streifen schneiden.

2 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten und beiseitestellen.
Petersilie fein hacken.

3 Wasser fiir die Pasta mit reichlich Salz (sollte wie bei allen Nudeln wie
Meerwasser schmecken) in der Zwischenzeit zum Kochen bringen.

4 Olivenol mit 1 Prise Salz in der Pfanne erhitzen und die Fenchelstreifen
mit den angedriickten Knoblauchzehen kurz und scharf anbraten. Nach
2 Minuten aus der Pfanne auf einen Teller geben. Pfanne zuriick auf den
Herd stellen, mit dem WeiRwein abléschen und den Wein reduzieren.

5 Die Linguini ins Kochwasser geben. Sardinendose 6ffnen.

6 Wenn der Weillwein auf etwa %5 der urspriinglichen Menge reduziert ist,
Butter, Rosinen, vorgebratenen Fenchel und die Sardinen mitsamt ihrem 01
dazugeben, 1 kleine Kelle Nudelwasser aufgieen. Alles durchschwenken,
gut vermengen und die Pfanne von der Hitze nehmen.

7 Abgetropfte Pasta dazugeben und alles gut mischen (alternativ Pasta und
Pfanneninhalt in einer vorgewarmten Schiissel mischen). Auf Tellern an-
richten, mit Pinienkernen und gehackter Petersilie bestreuen, mit ein paar
Tropfen Olivendl betrdufeln und ein paar Drehungen mit der Pfeffermiihle
dariibermahlen.

GUSTO
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PAO DE FRIGIDEIRA
MIT SARDINEN
UND SALSA

4-8 PORTIONEN

FUR DIE HONIG-BROTE
500 g Mehl Type 550 plus Mehl zum Arbeiten
2 g Trockengerm
8 g Zucker
8 g Salz
250 ml lauwarmes Wasser
30 g Honig
35 g Pflanzendl
Butterschmalz zum Braten

FUR DIE SELLERIE-SALSA
1 mittelgroRe Tomate
nach Bedarf rote Chili
1 rote Zwiebel
ca. 150 g Stangensellerie
1 kleiner Bund Koriander
4 Limetten
1 EL Ahornsirup oder 1 gute Prise Zucker
ca. 2 EL QOlivenal
Salz
Pfeffer
2-3 Dosen Nuri-Sardinen in Olivendl
etwas Sauerrahm oder Creme fraiche

TIPP

Hat man kein Butterschmalz zu Hause, Olivenol
verwenden und die Fladen kurz vor Verzehr mit etwas

fliissiger Butter bestreichen.

GUSTO

1 Am Vortag Mehl durch ein feines Sieb auf die Arbeitsfliche

rieseln lassen, mit Trockengerm, Zucker und Salz vermischen.
Ein Haufchen bilden, eine Mulde in der Mitte formen und nach
und nach ca. 150 ml lauwarmes Wasser eingiefen und verkneten.
Honig mit dem restlichen lauwarmen Wasser verdiinnen und
ebenso wie das Pflanzenol einarbeiten. Alles zu einem glatten
Teig verkneten und abgedeckt an einem warmen Ort gehen
lassen. Nach 1-2 Stunden auf die mehlierte Arbeitsfliche geben,
in 8-10 ca. gleich grofe Stiicke teilen und zu Kugeln formen. Auf
ein Blech oder 2 grof3e Teller legen, mit Folie abdecken und im
Kiihlschrank {iber Nacht weitergehen lassen. Ca. 1 Stunde vor
Verwendung herausnehmen.

Tomate und Chili vom Kerngehéduse befreien. Zwiebel, Tomate
und Stangensellerie in feine Wiirfel schneiden, Koriander und
Chili hacken, alles in eine Schiissel geben. Abrieb von 1 Limette
und Saft von 2 Limetten dazugeben, Ahornsirup (bzw. Zucker)
und Olivendl hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis
zur Verwendung kalt stellen.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne bei kleiner bis mittle-
rer Stufe erhitzen. Nach und nach die Teigkugeln mit den Fingern
zu Fladen formen: mit leichtem Drucken der Daumenspitzen auf
der zugewandten Seite und den restlichen Fingerspitzen auf der
anderen Seite sowie leichten Drehbewegungen die Brote formen,
bis sie ca. 8-10 mm diinn sind. Direkt aus der Hand in die Pfan-
ne geben und behutsam 3-4 Minuten von jeder Seite goldbraun
braten. Mit wenig grobem Salz bestreuen, heil aus der Pfanne
oder bei 140 °C fiir 2-3 Minuten im Ofen aufgewédrmt servieren.
Sardinendosen 6ffnen, etwas Ol vorsichtig abgiefen und fiir das
nédchste Gericht aufheben, 1-2 EL Salsa auf die Fische traufeln.
Sardinen mit Fladenbrot, restlichen Limetten und Sauerrahm
oder Creme fraiche servieren.









VITELA NURI

4-6 PORTIONEN

FUR DEN SUD
ca. 150 ml WeiRwein
1 grob geschnittene Zwiebel
1 grob geschnittene Karotte
evtl. etwas grob geschnittener Lauch,
Sellerie und Stangensellerie
4 Nelken
4 Lorbeerbldtter
Pfeffer
1 Thymianzweig
Salz
1 kg Kalbsricken am Stick (von Sehnen befreit)
Olivenal

FUR DIE NURI-CREME
1 Dose Nuri-Sardinen in scharf
gewirztem Olivendl
250 g Saverrahm
2 EL Mayonnaise
Salz
Pfeffer

Saft von 2 Zitrone

1 kleines Glas Kapern

evtl. etwas Cayennepfeffer oder Chilipaste

| WERBUNG

1 Fiir den Sud alle Zutaten bis auf das Salz in einen Topf geben, ca. 3 1
kaltes Wasser aufgiellen und zum Kochen bringen. Mit Salz wie
Nudelwasser abschmecken. Nach 10 Minuten Kochzeit die Hitze
reduzieren, das Fleisch einlegen und 15 Minuten sanft kécheln
lassen. Herd ausschalten und das Fleisch nachziehen lassen, bis der Sud
erkaltet ist. Fleisch herausnehmen, kurz abtropfen lassen und fest in
Frischhaltefolie wickeln. Im Kiihlschrank einige Stunden ziehen lassen,
es festigt sich und ldsst sich vor dem Servieren dann besser schneiden.

2 Fiir die Creme Nuri-Sardinen mitsamt ihrem Ol, Sauerrahm und
Mayonnaise in der Kiichenmaschine fein piirieren. Alternativ Sardinen
fein hacken und in einer Schiissel mit Sauerrahm und Mayonnaise
verriihren, bis eine feine Creme entsteht. Mit Salz, Pfeffer, Zitronen-
saft, 1-2 EL Kapernwasser und ggf. Cayennepfeffer oder Chilipaste
abschmecken. Creme kaltstellen.

3 Fleisch aus der Folie nehmen und mit einem scharfen Messer in diinne,
aber nicht zu feine Scheiben schneiden. Pro Portion ein paar EL Creme
in tiefe Teller geben, Fleischscheiben aufteilen und auf der Creme
drapieren. Etwas Olivendl dariibertrdufeln und pro Teller etwa 10-15
Kapern auf Creme und Fleisch verteilen, Pfeffer grob dariibermahlen.

TIPP

Das Fleisch hat nach dem Pochieren noch einen rosa Kern. Wer es durch

mag, lasst es ca. 45 Minuten weiterkdcheln, bevor der Topf vom Herd
genommen wird. Mit warmem Baguette servieren.

.'.Mi,,

NURI OLIVENOL EXTRA NATIV ?’ s

Hergestellt in Portugal besticht dieses kaltgepresste Olivendl durch schonende Verarbeitung
und aullerordentlichen Geschmack. Leicht fruchtig mit einem nussigen Abgang bringt das extra
native Nuri Olivenol portugiesches mediterranes Lebensgefiihl auf den Tisch.

Wer es gerne scharf mag, greift zum Nuri Chili Ol Sein Aroma wird durch die Zugabe von

getrockneten Chilis nochmals intensiviert.




12 sTUCK
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde
ZUM KUHLEN: ca. 6 Stunden

500 g Topfen (20 % Fett)

200 ml Milch

3 mittlere Eier

1 Pkg. Vanillepuddingpulver

80 g Kristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 TL Bio-Zitronenschale (abgerieben)

DEKO
125 g Himbeeren

Butter

BACKEN MIT HAFERFLOCKEN & CO.

1 Rohr auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Springform (& 20 cm) mit
Butter ausstreichen und mit zurechtgeschnittenem Backpapier auslegen.
2 Fiir den Kuchen alle Zutaten verriihren und in die Form fiillen. Im Rohr
(mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 50 Minuten backen, herausnehmen und

abkiihlen lassen.

3 Topfen-Cheesecake ca. 6 Stunden kiihlen. Mit Himbeeren garniert servieren.

So einfach gemacht:

gusammenrithren,

backen, cremig!

ocht’s auch

Fir diese Kostlichkeiten braucht es nur wenige Zutaten, sie sind rasch zubereitet,
kommen wunderbar ohne Mehl aus und schmecken herrlich nach Sommer.
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Cremiger
Topfen-Cheesekuchen
ohne Boden
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‘ Kein extra Zucker -
! die SiifSe kommt von
Beeren und Schoko!

Beerige
Haferflocken-
Schoko-Cookies

14 sTUCK 1 Kuvertiiresorten hacken. Erdbeeren

ZUBEREITUNG: ca. 40 Minuten putzen und klein wiirfeln.
ZUM ZIEHENLASSEN: ca. 20 Minuten 2 Haferflocken, Natron und Backpulver
vermischen. Butter einriihren, Milch

80 g weile Kuvertire

80 g Vollmilchkuvertire

100 g Erdbeeren

250 g feinbldttrige Haferflocken
1 TL Natron

1 TL Backpulver

60 g Butter (zerlassen)

180 ml Milch

100 g Heidelbeeren

untermischen. Kuvertiire, Erdbeer-
wiirfel und Heidelbeeren unter-
riithren. Masse ca. 20 Minuten ziehen
lassen.

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

4 Mit einem Essloffel kleine Haufchen
auf das Blech setzen und im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 25 Minuten
goldbraun backen. Cookies heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.

GUSTO
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Genial: Haselniisse
und Mobhn statt Mehl

16 sSTUCK
ZUBEREITUNG: ca. 1 V2 Stunden
ZUM KUHLEN: ca. 6 Stunden

2 EL Erdbeermarmelade
800 g Erdbeeren
80 g weile Schokoraspel

CREME

300 ml Milch

1 Pkg. Vanillepuddingpulver
1 EL Kristallzucker

150 g weiche Butter

50 g Staubzucker

MOHNBODEN

3 mittlere Eier

100 g weiche Butter
120 g Kristallzucker

100 g Mohn (gerieben)

50 g HaselnUsse (gerieben)
50 ml Milch

Butter

GUSTO

et

Mohn-
Puddingkuchen
mit Erdbeeren

1 Fiir die Creme 50 ml von der Milch mit dem Puddingpulver verriihren.
Ubrige Milch und Zucker aufkochen. Puddingmischung zugeben und
unter Riihren ca. 2 Minuten kécheln. Vom Herd nehmen, abdecken und
auskiihlen lassen.

2 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Auflaufform (33 x 25 cm) mit
Butter ausstreichen.

3 Fiir den Mohnboden Eier in Dotter und Klar trennen. Eiklar zu cremigem .
Schnee schlagen. Butter und Zucker ca. 5 Minuten cremig mixen. Dotter :
einzeln zugeben und untermixen. Mohn, Niisse und Milch einriihren,

Schnee unterheben. X

4 Masse in der Form verstreichen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) Y
ca. 30 Minuten backen. Herausnehmen und noch heiff mit Marmelade
bestreichen. Kuchen auskiihlen lassen.

5 Erdbeeren putzen, halbieren und auf dem Kuchen verteilen.

6 Fiir die Creme Butter und Staubzucker ca. 5 Minuten cremig mixen,

Pudding unterriihren. Creme auf dem Kuchen verstreichen. Mohnkuchen
ca. 6 Stunden kiithlen und mit Schokoraspeln bestreut servieren.
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Von den Wiener-In-Restaurants in

die eigenen vier Wande: Wie sehen
Einladungen bei Mochi-Mitbesitzerin
Sandra Jedliczka zu Hause aus? Was
kommt am hdufigsten auf den Tisch?
Wer bestimmt, was gegessen wird? Und
welche Einladung ist fUr sie unvergesslich?
GUSTO hat Jedliczka Fragen rund um
Gastgeben und Kulinarik gestellt - die
interessantesten Antworten (und eines
ihrer Lieblingsrezepte) sehen Sie hier.

FOTOS: Christian Nilson, Mochi
TEXT & INTERVIEW: Susanne Jelinek

in knappes Jahrzehnt lang war Mochi-Mitbesitzerin
Sandra Jedliczka Gastgeberin im Mochi-Universum.
Ob im urspriinglichen Mochi, der Ramen Bar oder
auch im O.M.K 1010: Wer beim Betreten der japanisch
inspirierten Restaurants von Jedliczka mit ihrem be-
sonderen Leuchten in den Augen begriisst wurde, wusste,
dass es ein guter Besuch werden wiirde.
In den letzten Monaten verlagerte die 42-Jahrige ihren
Schwerpunkt im Familienunternehmen, das sie zusammen
mit ihrem Lebensgefahrten Tobias Miiller, Kiichenchef
Eddi Dimant und dessen Frau Nicole Dimant aufgebaut hat,
in Richtung Marketing und Social Media, trifftt somit nun
vermehrt in digitaler Form auf die Stammgéaste. Und von
diesen gibt es unzdhlige, schlieflich hat sich das Mochi in
den vergangenen elf Jahren ein Beliebtheitslevel erarbeitet,
das weit {iber die Landesgrenzen hinausreicht.
Kaum zu glauben, dass das Projekt beinahe am Einreilen
einer Mauer gescheitert wire. ,,Die Raumlichkeiten in der
Praterstrafle sind ja sehr klein. Wir mussten eine Mauer entfer-
nen, damit der Gastraum mit der offenen Kiiche ansatzweise
eine Grofe erreichte, die Sinn machte. Es war allerdings eine
tragende Mauer, das Einziehen eines Stahltrigers kostete
mehrere 1.000 Euro. Niemand von uns hatte Geld auf der
Seite. Wir zweifelten, ob wir das jemals zuriickzahlen kénnten.
Ob jemand {iberhaupt aus der Innenstadt {iber die Briicke
ritberkommen wiirde, in dieses Eck, das zwar hiibsch, aber
gastronomisch leer war. Wir fragten uns, ob wir das wirklich
riskieren wollten.” Wollten sie - der Rest ist eine der grofiten
Erfolgsgeschichten der heimischen Gastronomie.
Dabei war die Kulinarik eigentlich nur die zweite Wahl
im Leben der Wienerin. Die Modeschule Herbststrasse,
Teamarbeit bei Designern, spater eine Fotografieausbildung:
Eigentlich fiihlte sich Jedliczka zu Kunst und Mode hingezogen.
Die Gastro war nach der Matura eher dafiir da, sich etwas
dazuzuverdienen, etwa beim Partyservice Do&Co, das zu dieser
Zeit auch die weltweiten Formel-1-Grand-Prixs bespielte.

»Das war recht lustig, man ist herumgekommen und es war
auch ganz gut bezahlt. Zudem war es eine gute Entscheidung,
weil ich da ja auch den Tobi kennengelernt habe.” Mit Tobias
Miiller, der seither der Mann an ihrer Seite (,,20 Jahre schon,
mein halbes Leben!”) und Vater ihrer beiden Kinder ist, ging
sie schlieflich nach Berlin. , Ich habe dort gefiihlt tausende
Praktika in der Modebranche gemacht und nebenbei immer
in der Gastro gearbeitet, weil ich mit der Modegeschichte
kein Geld verdient habe.” Auf Berlin folgte ein Jahr in der
Néhe von Montepulciano (,Wir haben Italienisch gelernt und
Oliven geerntet, die Liebe zu Italien ist bis heute geblieben.”),
schliefflich ein Engagement bei Do&Co in Miinchen, zusammen
mit Eddi Dimant, mit dem sie schon Jahre zuvor in Berlin
gearbeitet hatten. ,, Tobi und Eddi sind dann fiir ein Projekt
nach Wien gerufen worden, aus dem aber nichts wurde.” Im
Nachhinein betrachtet ein Gliicksfall: Weil die zwei Paare hier
nicht auf die Art japanisch essen gehen konnten, wie sie es
in Berlin geliebt hatten, entstand schliellich die Idee, dass
die Stadt genau so etwas wie ein Mochi brauchen konnte.
Und wie sich zeigte, reichte ein einzelnes Lokal dafiir nicht
aus: Elf Jahre spiter sind zum ersten Restaurant die zwei
Take-aways O.M.K, die Ramen Bar, das Mochi am Markt,
die Kikko Ba und die Kochwerkstatt K6b6 hinzugekommen.
Zusétzlich gibt es eine eigene Produktlinie (online und in
den Take-aways erhiltlich), das zweite Kochbuch ,,Crispy &
crunchy® erscheint im September.

-

Der-Name Mochi geht auf kleine :
gefiillte Klebreisballchen@urii \
die in Japan als Gl/iicksbringebw g =

verschenktwerden /

f

Dass Jedliczka nicht mehr als Gastgeberin fungiert, war keine
Entscheidung gegen die Arbeit mit dem Gast, sondern entstand
aus der Notwendigkeit, die Welt des Mochi auch medial zu
vertreten. ,Das Gastgeben fehlt mir ein bisschen. Es ist etwas
ganz anderes, an einem Schreibtisch am Computer zu sitzen,
anstatt in einem Lokal mit ganz vielen Menschen zu stehen
und direktes Feedback zu bekommen.” Sie sieht aber auch
das Stimmige daran. ,Mein Part war immer das Kreative.
Also kommt mir bei meiner jetzigen Arbeit all das zugute,
was ich davor gelernt habe. Es ist schon lustig: Ich habe mir
immer gewiinscht, in einem kiinstlerischen Bereich oder
einem Familienunternehmen zu arbeiten. Und im Grunde
ist es genau so gekommen.“

GUSTO
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1 Welches Gericht haben Sie am hiufigsten in Threm
Leben gekocht?

Spaghetti Carbonara. Weil es sich als Lieblingsgericht unserer
Kinder herauskristallisiert hat, wirklich schnell gemacht ist
und wir immer alles dafiir zu Hause haben: Eier, Speck und
Parmesan. Abhingig davon, welche Nudeln man nimmt, sind
sie auch schon mal in zehn Minuten fertig. Ich nehme einen
Dotter und zwei ganze Eier, den Rest nach Gefiihl. Auf jeden
Fall mit schon viel Parmesan, damit es cremig wird. Und
Schlagobers ist ein No-Go. Vor den Kindern war das unser
klassisches Gericht, wenn wir Géste hatten und alle in der
Nacht nochmal Hunger bekommen haben. Eine kiirzliche
Erkenntnis: Unldngst wollte ich fiir eine gréere Runde
Carbonara machen, und das hat gar nicht funktioniert. Es
istalso eher eine Speise, die man fiir maximal vier Personen
zeitgleich zubereitet. An meine erste Carbonara kann ich
mich {ibrigens nicht mehr erinnern - dafiir aber an die
beste, vor zwei Jahren auf Elba. Die war einfach perfekt.
Diese Konsistenz der Sauce ... Nicht zu dick, nicht zu fliissig,
nicht zu fettig. Perfekt!

2 Wer bestimmt bei Thnen zu Hause, was gegessen wird?
Zu 100 Prozent unsere Kinder. Die beiden werden im Sommer
fiinf und sieben Jahre alt. Bei uns gibt es momentan vieles
nicht mehr zu essen, weil sie es einfach nicht mogen. Als sie
noch jlinger waren, war das noch anders - da gab es etwa
auch Muscheln, da war der Speiseplan noch offener. Aber
jetzt stehen da eine Handvoll Gerichte drauf und das war es.
Einmal pro Woche etwa fix Ramensuppe, viele Nudeln, viel
Schnelles. Wenn wir drauflen unterwegs waren, dann muss
das Essen einfach sofort fertig sein, da kénnen wir nicht
eine Stunde lang kochen. Wobei ich einen Vorsatz habe, der
vielleicht helfen wird: Tobi sammelt ja Kochbtiicher, wir haben
eine ganze Regalwand voll. Und es ist so schwierig sich von
ihnen zu trennen. Ich habe mir deshalb vorgenommen, mit
den Kindern jede Woche ein neues Gericht aus den Biichern
herauszusuchen und auszuprobieren. Bisher ist das aus
Zeitgriinden gescheitert, aber ich hoffe, dass wir das bald
hinbekommen. Sich wieder einmal Zeit zu nehmen fiirs
Kochen wire auf jeden Fall schon, etwa ein Gulasch zu machen.

3 Team SiiR oder Salzig?

Eindeutig Team Salzig. Wir vergessen sogar oft bei Einladungen
aufs Dessert. Dann gibt es halt Steckerleis. Oder wir fragen
jemanden, ob er eine Torte oder dhnliches mitbringen kann.

GUSTO

4 Welchen Kochtrick sollten alle kennen?

Es ist eine Kleinigkeit, aber mit groler Wirkung: Ich
streiche ganz viel Butter auf die Auflenseite von Toasts,
etwa von einem Schinken-Késetoast, dann wird erst
angebraten. Es ist kaum vorstellbar, was die buttrige
Aufenseite geschmacklich bewirkt!

S Die Geheimwaffe in Ihrer Kiiche?

Japanische Kewpie-Mayonnaise. Sie schmeckt so viel
besser als andere Mayos. Ich habe sie im Mochi kennengelernt,
wir verwenden die wahnsinnig viel. Ihr Geheimnis ist unter
anderem, dass nur Eigelb bei der Herstellung verwendet wird,
nicht das ganze Ei. Sie macht alles besser, sogar Pizza. Klingt
verriickt, ich weill. Aber wenn es besonders unkompliziert
sein soll, gibt es Tiefkiihlpizza, die wir dann als Snack in
Ketchup und Kewpie-Mayo dippen.

6 Was kaufen Sie auf Reisen immer wieder?

Tobis Vater lebt in Kdrnten, daher sind wir 6fter in Tarvis
und Udine. Dort kaufen wir immer Nudeln, Salami, Kése. Die
Qualitat ist bei diesen Sachen in Italien einfach toll. Natiirlich
bekommt man das alles bei uns auch, aber es macht Spal3, in
einem anderen Land in den Supermarkt zu gehen. Und es ist
eine schone Erinnerung, damit dann zu Hause zu kochen.

7 sind Sie von Einladungen gestresst?

Im Gegenteil, ich genieRe das. Wenn man Freunde einladt,
kann auch gar nichts schief gehen, und es muss ja auch nichts
perfekt sein. Bei uns ist prinzipiell immer wenig vorbereitet.
Der Tisch ist meistens gedeckt, aber wir kochen, wenn die
Gaste da sind. Das ist ein Prozess, in den alle eingebunden
werden. Der eine macht die Austern auf, der andere schneidet
vielleicht das Sashimi. Oder man steht widhrenddessen in
der Kiiche, plaudert und isst dabei schon einmal etwas. Bei
uns wird auch nichts auf Tellern angerichtet und serviert,
es kommt einfach alles in die Mitte und man nimmt sich.

8 Was macht fiir Sie einen schlechten Gast aus?
Unter Freunden gibt
es so etwas nicht. Ich
bin selbst ein sehr
unkomplizierter Gast.
Es gibt Gastgeber, die
sehr aufmerksam sind
und immer sofort
nachschenken, aber
ich warte nicht darauf,
bewirtet zu werden
und helfe auch gerne
mit. Im Restaurant
macht fiir mich einen
schlechten Gast aus,
wenn Respekt und
Hoflichkeit fehlen. Das
kann ich einfach nicht
nachvollziehen.

Mit Freunden ganz vk
essen: So mag es Sandra Jedliczka
am liebsten




9 wie sagen Sie Giisten auf nette Art, dass es Zeit ist zu gehen?
So etwas kommt bei uns gar nicht vor. Und ehrlicherweise ist
es sowieso eher andersrum: Wir sind selbst diejenigen, die
immer am ldngsten sitzen bleiben und nicht ins Bett wollen.

10 wer inspiriert Sie als Gastgeberin?

Marion Jambor, die Mutter von Luki Mraz. Ihre offene,
frohliche Art macht sie als Gastgeberin aus. Mir ist bei mir
selbst wichtig, dass es keine aufgesetzte, gespielte Hoflichkeit
oder Freundlichkeit ist. Ich muss mir da aber auch nichts
vornehmen. Die Géste, die in unsere Lokale kommen, sind
meine Géste. So, als wiirde ich zu Hause meine Freunde
empfangen. Schade, dass sich das gerade zeitlich nicht ausgeht.

11 Dper unvergesslichste Restaurantbesuch?

Das beste Schnitzer]l und den besten Kaiserschmarrn habe ich
bei Lukas Nagl in der Poststube gegessen. Es war nicht nur
das Essen, es waren auch das Ambiente und der Traunsee.
Abgesehen davon ist fiir mich etwas unvergesslich, das nichtin
einem Lokal stattgefunden hat. Wir waren letztes Jahr auf einer
ganz kleinen Insel vor Goteborg in einem Sommerhduschen
von Freunden zu Gast. Jeden Tag wurden Fisch und Kréfte
aufgetischt. Das sind Krabben, die in Salz-Dillwasser gekocht
werden, man isst sie ausgekiihlt mit Dip und hausgemachtem
Brot, mit einer sehr streichfdhigen, gesalzenen Butter. Alles
dort war besonders.

12 Essen, Ambiente oder Service: Was ist fiir Sie in
einem Restaurant am wichtigsten?

All das muss stimmig sein, dann ist es fiir mich ein gutes
Lokal. Es ist schade, dass oft nur eine Sache gut ist. Fiir uns
ist das auch in unseren eigenen Lokalen wichtig, wir leben
das. Es ist das Essenzielle am Gastgeben: Dass die Qualitat
stimmt, das Ambiente stimmt. Dass man sich einfach wohl-
fiihlt und gutisst. Wir
versuchen das auch
unseren Mitarbeitern

zu vermitteln.
——

i

el

i In die Mochi Ram n Bar geht sie besonders

gerne: ,Wenn ich zwei Wochen keine Ramen
bekommen habe, werde ich unrund!“

Ein Lieblingsrezept, das bei Gésten besonders
gut ankommt? Sandra Jedliczka empfiehlt wilden
Brokkoli mit Black-Garlic-Aioli aus dem Mochi
(Ubrigens auch ein Favorit der GUSTO-Redaktion).
Das Rezept sehen Sie auf S. 70!

Es klappt natiirlich trotzdem nicht stindig alles. Es gibt immer
wieder Defizite, die uns personlich wahnsinnig storen, die
jemand anderem aber vielleicht gar nicht auffallen. Wir
arbeiten jeden Tag daran.

13 Welches Lokal ist aktuell Ihr Lieblingsort?
Tatsdchlich eines unserer eigenen, die Ramen Bar. Tobi
und ich haben angefangen, uns auch wieder mal abends
zu verabreden und dort kann man spontan hingehen, die
Stimmung ist nett, es riecht nach gutem Essen, das Licht ist
warm. Es ist gemiitlich: weil oder obwohl es eng und klein
ist. Meistens bestelle ich Tonkotsu und Gyoza.

14 von wem wiirden Sie
gerne einmal bekocht
werden?

Tatsdchlich wiinsche ich
mir das Jahr fiir Jahr von
Eddi zum Geburtstag. Ich
lasse den Wunsch immer
wieder vor ihm fallen,
aber er steigt nicht darauf
ein. Aber ja, davon traume
ich: eine Nigiri-Session bei
mir zu Hause, mit meinen
Freunden und ganz viel
Essen. Mal sehen, ob er mir
den Wunsch irgendwann
doch noch mal erfiillt.
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50 g Salz

600 g wilder Brokkoli
Pflanzendl zum Grillen
40 g Erdnisse

BLACK-GARLIC-AIOLI
100 g Knoblauch

100 g Pflanzendl

100 g Schweinefett

MAYONNAISE

1 frisches Eigelb (Grige M)
Y2 TL mittelscharfer Senf
20 g Reisessig

125 g Sonnenblumendl

1 Fiir die Mayonnaise Eigelb, Senf und Reis-
essig in eine Schiissel geben und mit einem
Schneebesen verriihren. Ca. ein Viertel des
Sonnenblumendls tropfchenweise einriih-
ren, bis sich O1 und Eigelb zu einer glatten
Creme verbunden haben. Anschlieend
das restliche Ol in diinnem Strahl langsam
unter stindigem Riihren zugieflen und so
lange aufschlagen, bis eine dickcremige
Mayonnaise entstanden ist.

2 Fiir die Aioli Knoblauch schilen und
mit Pflanzendl in einen kleinen Topf
geben. Knoblauchzehen bei mittlerer
Hitze schwarz werden lassen. Das kann bis
zu 1 Stunde dauern, wihrenddessen ab und
zu mit einem Lo6ffel umriihren und
darauf achten, dass das Ol nicht zu rauchen
beginnt (Temperatur bei Bedarf anpassen).
Anschlief$end das Schweinefett mit einem
Piirierstab unter das Ol mixen. 15 g Knob-
lauchdl mit der Mayonnaise glatt riithren,
bis eine dickcremige Masse entsteht.

3 11Wasser mit dem Salz aufkochen. Brokkoli
darin 1-2 Minuten blanchieren, dann in
Eiswasser abschrecken. Brokkoli aus dem
Wasser nehmen und gut abtropfen lassen.

4 Einen Grillrost bzw. eine Grillpfanne mit
Pflanzendl bestreichen und den Brokkoli
auflegen. Von jeder Seite 2-3 Minuten grillen.

5 Erdniisse mit einem Messer fein hacken oder
in einem Morser zerstolRen. Den Brokkoli mit
der Black-Garlic-Aioli und den Erdniissen
auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Tipp

Das iibrige Knoblauchol hélt im Kiihlschrank
mehrere Wochen und kann so fiir mehrere
Portionen Aioli verwendet werden.



DUFTSTARS
OSTERREICHISCHER
PARFUMPREIS

2023 GUSTO

prasentiert:

DUFTSTARS

OSTERREICHISCHER PARFUMPREIS 2023

Die Wahl der
herausragendsten
Diifte des Jahres.

1 LIBRE EdP YSL
2 J'ADORE PARFUM D‘EAU DIOR
5 FAME EdP PACO RABANNE

HERREN:

1 BLEU DE CHANEL EdP CHANEL
3 ACQUA DI GIO EdT GIORGIO ARMANI
5 LEGEND RED EdP MONTBLANC

Von 24. April bis 4. Juni heil3t es wieder:
JWAHLEN UND GEWINNEN."

Der Publikumspreis zahlt schon seit Bestehen der Duftstars zur
Kénigsdisziplin und zur heil3 begehrten Trophde in der Beauty-
industrie. Denn hier ist ausschlieBlich die Meinung der Endkunden
gefragt, die sich erneut die sehr personliche Frage stellen durfen:
,Welcher Duft weckt unvergessliche Erinnerungen und ist
Balsam fiir mein Herz und meine Seele?”

Die Wahl zum besten Print Sujet, TV-Spot und der anspre-
chendsten AuBenwerbung bleibt ebenfalls den Konsumentlnnen
Uberlassen, aber auch welche Parfimerie dieses Jahr aufs Sie-
gertreppchen steigen darf. Denn nach wie vor ist man bei den
Expertlnnen im Fachhandel am besten beraten und kann sich
durch das unendliche Sortiment durchkosten, Neues entdecken
und liebgewordene Klassiker wiederfinden.

\CQUA DI

(:10)

GIORGIO ARMANI

BLEU

CHANEL

\ D))

HUGU B UDS DS

2 BOSS BOTTLED EdT HUGO BOSS
4 SAUVAGE EdT DIOR



BACKEN WIE IM BURGENLAND

Die Hochzeitsbdckerei hat im Burgenland groRe Tradition und ist der Grund
dafir, dass burgenldndische Backwaren in ganz Osterreich geliebt werden
- und das nicht nur auf Hochzeiten, sondern zu jedem groRen und kleinen
Anlass. Redakteurin Kerstin Grossbauer kommt aus dem Burgenland und
verrdt in GUSTO jedes Monat ein Geheimrezept ihrer Familie.

REZEPT: Kerstin Grossbauer FOTOS: Dieter Brasch

REZEPT MIT TRADITION
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Ameisen-

Blechkuchen

Dieser Blechkuchen ist Teil meiner
Top-10-All-time-favourites.
Aufkommender Naschhunger wird
im Nu gestillt, mit wenig Aufwand
stebt in knapp 1 Stunde ein fertiger
Blechkuchen auf dem Tisch.
Und dieser 1eig ... er st so saftig und

flaumig! Der Ameisenkuchen eignet sich
hervorragend als Mitbringsel, wetl er gut

1

2

TEIG

3 mittlere Eier

220 g Kristallzucker
150 ml Rapsél

300 g glattes Mehl

1 Pkg. Backpulver
150 g Naturjoghurt
100 ml Milch

100 g Schokostreusel

vorzubereiten ist und sich problemlos

von A nach B transportieren lisst.

KERSTIN

150 STUCK, ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

GLASUR

100 g Schokolade
20 g Kokosfett

50 g Schokostreusel

Rohr auf 170 °C Umluft vorheizen. Backblech
(40 x 30 cm) mit Backpapier belegen.

Fir den Teig Eier und Zucker 5 Minuten
schaumig riihren, Ol langsam zugieRen. Mehl,
Backpulver, Joghurt und Milch untermixen.
Schokostreusel untermengen.

Teig auf dem Backblech verstreichen und im
Rohr (mittlere Schiene) ca. 25 Minuten backen.
Kuchen herausnehmen und auskiihlen lassen.
Fiir die Glasur Schokolade und Kokosfett iiber
Wasserdampf schmelzen. Glasur glatt rithren
und auf dem Kuchen gleichméafig verstreichen.
Kuchen mit Schokostreuseln bestreuen und
in 4 x 2 cm grofe Stiicke schneiden.

TRICK-KISTE

Jede Minute ziahlt
Durch das fiinfminiitige Rithren von Eiern
und Zucker bekommt der Teig Volumen und
wird besonders luftig.

Geduld wird belohnt

Ollangsam und in diinnem Strahl einflieRen
lassen. So vermengt sich das Fett am besten
mit den restlichen Zutaten.

Prachtvolle Schonheit

Der Ameisenkuchen zeigt sich von seiner
schonsten Seite, wenn dunkle Schokostreusel
verwendet werden.

Die Qual der Wahl

Der Kuchen lésst sich beliebig verfeinern,
wunderbar schmeckt er etwa auch mit Niissen,
Kokos, Rosinen oder frischen Friichten.

Nachschauen lohnt sich

Die Oberflache des Kuchens wird schnell
braun. Eventuell nach halber Backzeit mit
Alufolie abdecken.

Nur keine Verschwendung
In dem Rezept konnen Schokoreste verwer-
tet werden. So finden z.B. iibriggebliebene
Schokohasen noch Verwendung.

Perfekt glasiert

Glasur vor dem Verzieren etwas anziehen bzw.
fest werden lassen. Ist die Glasur zu fliissig,
versinken die Streusel darin.

Immer griffbereit

Der Kuchen eignet sich prima zum Einfrieren.
Vor dem Tiefkiihlen in Stiicke schneiden.
Kuchen auf einem Kiichentuch langsam bei
Zimmertemperatur auftauen lassen.

GUSTO
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Wraps mit
Tofu-Faschiertem

Unser kleiner Kichenstar Alma hat
einen genauso hiubschen wie
késtlichen Partysnack gezaubert.
Ihr liebster Arbeitsschritt: den
Tofu fUr die Sauce zerbroseln!

FOTOS: Barbara Ster REZEPT: Charlotte Cerny

GUT ZU WISSEN

Bio-Tofu aus Wien? Ja! Natiirlich

Vier Wiener Bio-Landwirte haben in Kooperation mit Ja! Natirlich
das Projekt ,Wiener Bio-Sojatofu” ins Leben gerufen. Im ersten Jahr
konnten Stefan Windisch, Stefan Weixlbraun, Michael Niedermayer
und das Bio Stadtgut Laxenburg Wallhof gemeinsam rund 100 Tonnen
Bio-Soja ernten, Tendenz steigend. Die Soja-Bohnen werden bei der
Firma Bio-Agrarservice bis zur Verarbeitung nach Bauern getrennt
gelagert und durch die Firma ,Evergreen” der Familie Chu, die sich auf
Sprossen und Tofu spezialisiert hat, verarbeitet. Auf jedem Produkt
ist der jeweilige Wiener Bio-Soja-Produzent angefihrt.
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8 STUCK ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

2 Avocados SAUCE

Saft von 2 Limetten 1 groRe rote Zwiebel

1 Mozzarella (ca. 125g) 3 EL Olivenél

8 kleine Weizen-Tortillas 3 Knoblauchzehen (gepresst)
1 TL Paprikapulver (gerduchert)

FASCHIERTES 1 TL Koriander (gemahlen)

1 Pkg. natur Tofu (Abtropfgewicht ca. 250 g) 1 TL Kreuzkimmel (gemahlen)

1 Pkg. Rauchertofu (Abtropfgewicht ca. 200g) 2 EL Paradeismark

2 EL Olivenol 120 ml Ananassaft

1 TL Paprikapulver (edelsif) 80 g Dosenmais

1 TL Kreuzkimmel (gemahlen) _

1 TL Knoblauchpulver Salz, Pfeffer

1 TL Koriander (gemahlen)

1 TL Salz

1 Rohr auf 200 °C Umluft vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.

2 Tofus griindlich trockentupfen und zerbroseln. Mit Olivendl und Gewiirzen
vermischen und am Blech verteilen. Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 25 Minuten
goldbraun rdsten.

3 Fiir die Sauce Zwiebel schilen und wiirfeln. Im Olivendl goldgelb anschwitzen.
Knoblauch zugeben und mitbraten. Gewiirze und Paradeismark unterriihren
und kurz mitrésten. Mit Ananassaft abloschen. Mais zugeben und die Sauce
ca. 5 Minuten kocheln lassen.

4 Tofu-Faschiertes unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Avocados halbieren, Stein entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen.
Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer piirieren. Mozzarella in Scheiben schneiden.

6 Tortillas in einer trockenen Pfanne beidseitig kurz erwdrmen. Mit dem Tofu-
Faschierten fiillen. Avocadocreme und Mozzarella darauf verteilen.

GUSTO
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mehr...

... als nur Bier,
WeiBwirste und
Brezen. Zwolf
bayerische
Spitzenkdchinnen
und -kéche
zeigen in der
Fernsehsendung
«Wir in Bayern”
und in ihrem
gleichnamigen
Buch, wie ab-
wechslungsreich
in ihrer Heimat
gekocht wird.
GUSTO haben sie
vier ihrer besten

Rezepte verraten.

er an bayerische Kulina-

rik denkt, hat schnell ein

spezielles Bild im Kopf. Und

dasisthochstwahrscheinlich

nicht frei von Klischees. Keine
Frage, die Bayern lieben Brezen, Weil§wiirste
und Obazda mindestens genauso sehr wie wir
Osterreicher Schnitzerl, Frittatensuppe und
Apfelstrudel. Aber genauso klar ist auch, dass
es mehr zu entdecken gibt. Mehr Abwechslung,
mehr Spannendes, mehr Uberraschendes.
Eben dieses Entdecken haben sich die zwdlf
Spitzenkochinnen und -koche, die in der
Fernsehsendung ,Wir in Bayern“ aufkochen,
zur Aufgabe gemacht. Von Montag bis Freitag
préasentieren sie den Zusehern ein heimisches
Schmankerl, das Lust macht, in die Kiiche zu
springen, den Herd anzuwerfen und sofort loszu-
legen (Bayerischer Rundfunk, 16.15 bis 17.45 Uhr).

Das Kiichenteam zeigt sich dabei genauso
vielseitig wie die Rezepte. Jede Person steht
fiir eine spezielle Art zu kochen und Kulina-
rik zu denken: Die T6lzer Schmankerlkochin
Michaela Hager haucht etwa Klassikern frischen
Wind ein, der Low-Carb-Experte Wolfgang
Link zeigt, wie gut sich Veganes und Bayern
vertragen (bestes Beispiel: die Sauerkrauttaler
auf S. 86) und Sternekoch Alexander Huber
vom Huberwirt in Pleiskirchen 6ffnet die

Ehrlich und bodenstandig

FOTOS: EMF / Fanny Edgar

TEXT: Susanne Jelinek

bayerische Kiiche fiir die Welt (zu sehen auf
S. 84 in Sachen Flanksteak). Andreas Geitl
und Christian Sauer denken wiederum
Traditionelles auf erfrischende Art (siehe etwa
das asiatische Backhenderl auf S. 80 oder der
Spargel im Bierteig auf S. 82). Sauer bringt auf
den Punkt, wofiir die Kiiche seiner Heimat
steht: ,,Es ist eine ehrliche, unverfilschte,
traditionelle und bodenstdndige Kiiche.
Man schmeckt einfach das, was man auf dem
Teller sieht!

Thre Fernsehauftritte sind fiir sie alle auch
nach vielen Jahren (die Sendung feiert 20. Jubi-
laum) noch Highlights. ,Das Spannende ist ja,
dass es eine Livesendung ist®, erzahlt Link, der
etwa schon einmal bei einem Open-Air-Koch-
einsatz vor einem Gewitter fliehen musste.
Nicht das einzige Hoppala: Kochin Franzisca
Jacobs schredderte ins Gesprich vertieft verse-
hentlich einen Holzkochldffel im Thermomix
(»Der Moderator meinte nur: ,Ach, ist ja nicht
schlimm, wo gehobelt wird, fallen Spdne.‘ Ich
bin fast zusammengebrochen vor Lachen.”).
Ebenfalls unvergesslich: die Sendung auf die
Ali Gling6rmiis vergessen hatte. ,,Ich war vollig
schockiert! Ich hatte nichts vorbereitet, meine
Sachen nicht eingekauft. Irgendwie war der
Termin aus meinem Kalender gel6scht.” Auf
den Anruf aus der Redaktion folgte Panik: ,, Ich
klaubte schnell Gewiirze und was zu Hause
noch da war zusammen, sprang ins Auto. Ich
kam fiinf Minuten vor Sendungsbeginn an.
Die Kochjacke hatte ich in der Eile vergessen,
die Haare noch etwas wild, Dreitagebart, aber
da half nichts mehr, los ging es.” Manchmal
muss man eben etwas improvisieren, am
besten mit bayerischer Gelassenheit.

Gusto auf Bayern bekommen? Die besten
Rezepte, viele Tipps und noch mehr amiisante
Anekdoten finden Sie in ,Wir in Bayern"!

Wir in Bayern
Das Kochbuch
EMF Verlag, € 30,90
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Asia-Backhendl aut
Bratkartoftelsalat

REZEPT VON ANDREAS GEITL

4-6 PORTIONEN

FUR DAS BACKHENDL

abgeriebene Schale und Saft von 2 Bio-Zitronen
1 TL Thai-Currypaste

je 3 EL Sojasauce und Honig

2 EL geriebener Ingwer

1 EL Sesamdl

2 Knoblauchzehen

je 2 Hihnchenbrustfilets und -keulen (mit Haut)
Salz, Pfeffer

4 Eier (GréRe M)

2 Eigelb

100 g Semmelbrosel

30 g Sesam

60 g Mehl

200 g Butterschmalz zum Ausbacken

FUR DEN SALAT

150 ml Suppe

4 EL milder Essig

175 ml Ol

1 TL Senf

Salz, Pfeffer, Zucker

600 g gegarte Kartoffeln (vom Vortag)
1 rote Zwiebel

200 g bunte Kirschtomaten
4 Radieschen

150 g Blattsalate

1 EL Butter

GUSTO

Fiir das Backhendl eine Marinade aus Zitronenschale und -saft,
Currypaste, Sojasauce, Honig, Ingwer und Sesamdl anriihren.
Den Knoblauch schilen und dazupressen.

Die Hithnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in 3-4 cm
grof3e Stiicke schneiden. Die Hendlstiicke rundum salzen und
pfeffern, griindlich mit der Marinade mischen und mindestens
6 Stunden, am besten iiber Nacht, marinieren.

Fiir den Salat ein Dressing aus Suppe, Essig, 150 ml Ol, Senf, je
1 Prise Salz, Pfeffer und Zucker anriihren. Die Kartoffeln schilen
und in ca. 5 mm diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen
und in Streifen schneiden. Die Tomaten waschen und halbieren.
Die Radieschen waschen, putzen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Blattsalate verlesen, waschen und trocken schleudern.

Die Kartoffelscheiben in einer Pfanne im restlichen Ol mit der
Butter und den Zwiebeln braten. Salzen und pfeffern, dann vom
Herd nehmen und einen Teil der Bratkartoffeln mit dem Dressing
mischen, den Rest zum Servieren beiseitestellen. Tomaten und
Radieschen unter die Kartoffel-Dressing-Mischung heben.
Zum Ausbacken des Hendls die Eier und Eigelbe in einer Schiissel
verquirlen. Semmelbrosel und Sesam ebenfalls in einer Schiissel
mischen. Das Mehl in eine weitere Schiissel geben. Die Hendl-
stiicke erst im Mehl, dann im Ei-Eigelb-Gemisch und zuletzt im
Brosel-Sesam-Mix wenden. Das Butterschmalz in einer grof3en
Pfanne erhitzen und die Hendlstiicke darin goldbraun aus-
backen. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und nochmals leicht salzen.

Zum Servieren die beiseitegestellten Bratkartoffeln ebenfalls
unter den Salat heben und mit den Blattsalaten auf Tellern
anrichten. Das Backhendl dazulegen und nach Belieben mit
Bio-Zitronenschnitzen garnieren.
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Spargelim T
Bierteigmit |

Sauerrahm ,-
NORDISCHE
VEGETARISCHES REZEPT VON CHRISTIAN SAUER E XT R Q V n G ﬂ N Z

GERAUCHERTE MUSCHELN

2 PORTIONEN VON SCHENKEL
FUR DEN SPARGEL AUSSERDEM
8 Stangen weiler Spargel 200 g Saverrahm
Salz Salz, Pfeffer
2 EL Speisestdrke etwas abgeriebene
2 EL Mehl Schale von
200 ml helles Bier 1 Bio-Zitrone
300 g Panko (asiat. Paniermenl, 5 Radieschen
alternativ Semmelbrésel) 6 Sténgel Schnittlauch
Fett zum Frittieren 2 EL Sherry-Essig
2 EL Walnussal
Zucker
1 Schdlchen
Brunnenkresse

1 Den Spargel waschen, schilen und die holzigen Enden
abschneiden. Die Stangen in kochendem Salzwasser
ca. 1 Minute blanchieren. Danach in kaltem Wasser
abschrecken und trocken tupfen. Den Sauerrahm mit
etwas Salz, Pfeffer und Zitronenschale verriihren.

2 Fiir die Vinaigrette die Radieschen putzen, waschen
und klein wiirfeln. Den Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln und in feine Ringe schneiden. Den Essig
mit dem Walnussol verrithren und mit je 1 Prise
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Radieschen
und Schnittlauch zur Vinaigrette geben und alles gut
mischen. Ggf. nochmals abschmecken.

3 Fiir den Bierteig die Starke und das Mehl mit dem
Bier in einer Riihrschiissel mit einem Schneebesen zu
einem dickfliissigen Teig anriihren. Den blanchierten
Spargel erst durch den Bierteig ziehen und dann in
den Panko-Broseln wenden.

4 Ausreichend Fett in der Fritteuse oder einer Pfanne
erhitzen (ca. 180 °C) und den panierten Spargel
darin goldbraun ausbacken. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, sofort servieren.

5 Zum Servieren die Brunnenkresse verlesen, waschen
und trocken tupfen. Den Spargel und den Sauerrahm
auf Tellern anrichten und die Radieserl-Schnitt-
lauch-Vinaigrette dariibertraufeln. Zuletzt alles mit
der Brunnenkresse garnieren.

AUS LIEBE ZUM GUTEN ESSEN
WWW.SCHENKEL.AT



Flanksteak mit BBQ)-Sauce
und Bohnengrostl

FUR DAS FLANKSTEAK

800 g Flanksteak (vom Rind)
1 EL Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer

1 TL BBQ-Gewirzmischung
Rauchsalz, brauner Zucker

FUR DIE BBQ-SAUCE

je Y2 Chilischote und
Knoblauchzehe

300 ml Cola

300 g Ketchup

1 TL Meersalz

1 EL Honig

1 TL Rauchsalz

etwas abgeriebene
Bio-Zitronenschale

1 cl Whisky

2 cl Portwein

10 ml alter Aceto balsamico

Pfeffer

Piment d'Espelette

etwas Sonnenblumendl

GUSTO

REZEPT VON ALEXANDER HUBER

FUR DAS GROSTL

250 g grine Bohnen
Salz

2 Schalotten

10 Kirschtomaten

1 EL Rapsol

Zucker

30 g Butter

1 EL gehackter Thymian
30 g Semmelbrésel
Pfeffer

etwas Bio-Zitronenschale

Fiir das Flanksteak den Backofen auf 100 °C (Umluft)
vorheizen. Das Steak zuschneiden und trocken tupfen.
Mit dem Ol rundum einreiben und mit Salz, Pfeffer und
BBQ-Gewiirz wiirzen. Das Fleisch in einer Pfanne auf
jeder Seite scharf anbraten, auf den Ofenrost setzen
und im heiflen Ofen (Mitte) langsam 5-10 Minuten rosa
ziehen lassen.

Anschlieend das Steak herausnehmen, rundum mit
Rauchsalz und braunem Zucker bestreuen und mit dem
Flambierbrenner braunen. Wer will, 1asst das Fleisch im
Ofen bei 50 °C noch ca. 5 Minuten ruhen.

Fiir die BBQ-Sauce Chili l4ngs halbieren, ggf. entkernen,
waschen und fein hacken. Den Knoblauch schilen und
fein hacken. Die Cola in einem kleinen Topf mit Chili und
Knoblauch auf ca. 100 ml (ca. auf ein Drittel) einkochen.
Die Colamischung mit den iibrigen Zutaten, bis auf das Ol,
in einen Mixer geben und alles kréftig piirieren. Zuletzt
das Ol unter die Sauce riihren.

Fiir das Grostl die Bohnen waschen und putzen, groRere
Exemplare in diinne Scheiben schneiden. In kochendem
Salzwasser blanchieren, in ein Sieb abgiel3en, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Inzwischen die Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Tomaten waschen und halbieren.
Die Schalotten in einer Pfanne im Ol anschwitzen, die
Bohnen dazugeben, mit Salz und wenig Zucker wiirzen.
Dann Tomaten und Butter unterrithren und kurz mitros-
ten. Thymian und Semmelbrosel dazugeben und ebenfalls
mitrosten. Zuletzt mit Pfeffer und Zitronenschale wiirzen.
Zum Servieren das Flanksteak aus dem Ofen nehmen
und in Scheiben schneiden. Mit dem Bohnengrostl auf
Tellern anrichten. Die BBQ-Sauce dazureichen und nach
Belieben alles mit gestoRenem Pfeffer, Thymian und Ros-
marin sowie Kartoffelchips und Zwiebelringen garnieren.
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Sauerkrauttaler miy Salzrettich
und Cremepilzen

4 PORTIONEN

FUR DIE SAUERKRAUTTALER
250 g Quinoa

200 g Saverkraut (aus Glas oder Dose)
100 g Schalotten

500 ml vegane Gemisesuppe
Salz, Pfeffer

8 EL Rapsal

30 g geriebener Kren

30 g Chia-Samen

Y2 TL gemahlener Kimmel

FUR DEN SALZRETTICH

1 Rettich (schwarz, weif oder rot; alternativ Radieschen)

1 Frihlingszwiebel

Salz, Pfeffer

1 EL Rapsol

1 EL Aceto balsamico bianco

FUR DIE CREMEPILZE

600 g braune Champignons
5 Schalotten

4 EL Olivendl

2 EL Mehl

250 ml vegane Gemisesuppe
Salz, Pfeffer

250 g Sojacreme Cuisine

3 TL mittelscharfer Senf

GUSTO

VEGANES REZEPT VON WOLFGANG LINK

1 Fir die Sauerkrauttaler Quinoa in einem Sieb kalt abbrausen und ab-
tropfen lassen. Das Sauerkraut in ein Sieb geben und gut ausdriicken,
grob zerkleinern und in eine Schiissel geben. Die Schalotten schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Suppe in einem Topf kurz auf-
kochen und kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Quinoa dazugeben und
offen bei mittlerer Hitze 5-8 Minuten garen, bis die Suppe vollstindig
aufgesogen ist. Inzwischen die Schalotten in einer Pfanne in 2 EL Ol
glasig diinsten, vom Herd nehmen.

2 Fiir den Salzrettich den Rettich putzen, waschen und auf der Gemdiise-
reibe in diinne Scheiben hobeln. Die Friihlingszwiebel waschen, putzen
und in Ringe schneiden. Beides mit Salz, Pfeffer, Olund Essig mischen.

3 Gegarten Quinoa vom Herd nehmen, mit einer Gabel auflockern und
etwas ausdampfen lassen. Sauerkraut, Schalotten, Kren und Chia-
Samen zum Quinoa geben. Alles gut mischen und mit Salz, Pfeffer
und Kiimmel wiirzen. Aus der Masse mit angefeuchteten Hianden
12-16 Taler formen. Das restliche Ol in einer grofRen beschichteten
Pfanne erhitzen und die Taler darin bei mittlerer Hitze auf jeder
Seite 4-5 Minuten braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

4 Fir die Cremepilze die Pilze trocken abreiben, putzen und in Scheiben
schneiden. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. 3 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin leicht goldbraun anbraten.
Die Schalotten dazugeben und glasig diinsten. Restliches Ol sowie
Mehl hinzufiigen und eine Mehlschwitze zubereiten. Alles mit der
Suppe abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann die Sauce bei
mittlerer Hitze noch 2-3 Minuten kocheln lassen. Zuletzt Sojacreme
und Senf unterriihren und alles nochmals erhitzen.

5 Zum Servieren die Sauerkrauttaler mit dem Salzrettich und den Creme-
pilzen auf Tellern anrichten.
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Osterreichs beliebreste
Lebensmittelhidndler

2023

Osterreich zdhlt zu den Lédndern mit der

hochsten Filialdichte
an Supermdarkten in
Europa — dadurch ist
die Konkurrenz um
die Gunst der Kunden
natUrlich hoch.

Wie zufrieden die Kunden unter-
schiedlicher Lebensmittelhdndler
u.a. mit dem Preis-Leistungs-
Verhiltnis und dem angebote-
nen Service und Sortiment sind,
hat die OGVS - Gesellschaft fiir
Verbraucherstudien nun mittels
einer Kundenbefragung genauer
untersucht.

GUSTO

GESAMTWERTUNG
MARKE IN PUNKTEN
INTERSPAR 6,52
Lidl 6,38
HOFER 6,36
SPAR 6,35
EUROSPAR 6,35
BILLA PLUS 6,32
BILLA 6,08
ADEG 6,01
MPREIS 5,97
PENNY 5,95
Unimarkt 5,75
Nah&Frisch 5,74

PRODUKTTEST

SO WURDE GETESTET

Das Kundenurteil setzt sich aus Bewertungen in den folgen-
den Teilkategorien zusammen, die mit unterschiedlicher
Gewichtung in die Gesamtwertung eingingen:

Frische & Qualitdt (25% des Gesamtwerts)
Preis-Leistungs-Verhdltnis (25% des Gesamtwerts)
Ambiente (15% des Gesamtwerts)

Sortiment (15% des Gesamtwerts)
Kundenvertrauen (10% des Gesamtwerts)

Service (10% des Gesamtwerts)

INTERSPAR MIT DER BESTEN
GESAMTBEWERTUNG

Den ersten Platz in der Kundenbefragung belegte Interspar.
Das Unternehmen, das in Osterreich mit mehr als 77 Filialen
und rund 10.000 Mitarbeitenden vertreten ist, erzielte die
besten Bewertungen in den Kategorien Sortiment, Frische
& Qualitat, Ambiente und Kundenvertrauen.

Der Lebensmittelhidndler Lidl, der seit 1998 in Osterreich
vertreten ist, sicherte sich den zweiten Platz im Beliebt-
heits-Ranking und erzielte die beste Bewertung in der
Kategorie Preis-Leistungs-Verhiltnis, sowie herausragende
Bewertungen in den Kategorien Service, Sortiment und
Kundenvertrauen.

Ebenfalls in den TOP 3 der Gesamtwertung findet sich
Hofer wieder. Das Unternehmen, das in Osterreich iiber
530 Filialen hat, erzielte in der Kategorie Service die beste
Bewertung, sowie herausragende Bewertungen in den
Kategorien Preis-Leistungs-Verhaltnis, Frische & Qualitat
sowie Kundenvertrauen.

ZUR UMFRAGE

| Gesellschaft fiir
Verbraucherstudien GmbH

Durchgefithrt wurde die panel-
basierte Kundenbefragung im
Zeitraum 12/2022. Selektions-
kriterium fiir die Teilnahme war,
dass die Befragten innerhalb der
letzten zwei Jahre beim jeweiligen
Lebensmittelhidndler eingekauft
haben. Ausgewiesen wurden nur
Anbieter, fiir die mindestens
100 Bewertungen vorlagen. Die
Bewertungen selbst erfolgten auf
einer 8-stufigen Skala. Insgesamt
wurden 1.432 Bewertungen abge-
geben. Die Detailergebnisse der
Befragung sind gegen eine Schutz-
gebiihr von 1.155 EUR zzgl. USt.
bei der OGVS (info@oegvs.at)

Qualitatstest.at

Kunden-Vot.

1. PLATZ
GESAMTURTEIL

1: Lebensmittelhandler

23, 12 Lebensmittelhindler

Umirage 05/2023, 1
7432 Kundenbewe gen, 6gvs.at/6869

erhaltlich.
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Unser Leben
drauf3en

Endlich wieder Sonne, endlich wieder
Warme! Hochste Zeit also, den Alltag ins
Freie zu verlegen. Welche Accessoires es
fiir wohnliches Ambiente auf Balkon und
Terrasse braucht und worauf wir uns

freuen. -




Unser Leben draufden

Endlich sind die langen Wintermonate Vergangenheit, Korper
und Geist wollen sich die verdiente Dosis Vitamin D abholen.

liicklich all jene, die tiber Balkon, Terrasse oder

Garten verfiigen, denn auch die sind Wohn-

raum. Ein Stiick weit riickt der Wohnbereich

alljdhrlich also bereits im Friithjahr hinaus auf
ein paar zusdtzliche Quadratmeter. Und die haben esin
sich, ist ein Balkon doch ein wahres Multitalent in Sachen
Funktionalitdt. Was in den kalten Monaten oftmals als
erweiterter Kithlschrank oder Stauraum herhalten muss,
fungiert, sobald die ersten Sonnenstrahlen wiarmen, als
verldngertes Wohnzimmer, Kiiche oder Garten und
Gewdchshaus.

So ldsst sich mit ein paar gemiitlichen Gartenmdbeln
und -polstern sowie Lampen und Kerzen mit verhdltnis-
mafdig geringem Aufwand ein sehr ansprechendes Ambi-
ente gestalten. Je nach Wohnort und etwaigen Vereinba-
rungen mit den Anrainern er6ffnen ein Gas- oder Kohle-
grill ganzlich andere Moglichkeiten der Essenszuberei-
tung, als sie in einer herkémmlichen Kiiche Standard
sind. Wenn der Salat und die Gewtiirzkrduter dann auch
noch selbst gezogen sind und direkt neben dem Grill
gedeihen, fiihlt sich der Balkon beinahe schon an wie der
Garten des eigenen Hauses.

Riicksicht nehmen heif3t es bei der kreativen Gestal-
tungjedoch auf die Lage der Freifliche. Was im Friihjahr
oder Herbst als angenehm empfunden wird, kann sich im
Hochsommer als unertradglich erweisen. Nach Siiden ge-
richtete Balkone und Terrassen sollten fiir diese Monate
unbedingt mit einem geeigneten Sonnenschutz versehen
werden, um dem entgegenzuwirken. Andererseits fangen
ostseitige Flachen zwar die ersten Sonnenstrahlen des Ta-
ges ein, liegen aber bereits sehr bald danach im Schatten,
was wiederum einigen Zierpflanzenarten wie der Marga-
rite oder dem Buchsbaum entgegenkommt. Nordseitige
Freiflichen liegen nicht ideal, fangen sie doch verhdltnis-
mafdig wenig Licht ein, eignen sich aber dennoch fiir Mu-
Bestunden im Freien und fiir den Anbau von Radieschen
und Himbeeren. Westseitige Loggien hingegen sind eine
Sache fiir Romantiker und Abendmenschen. Sie bekom-
men die Nachmittagsstrahlen der Sonne ab und sind der
perfekte Ort, um sich den Afterwork-Sundowner in den
passenden Lounge M&beln zwischen Salbei und Bambus-
gewdchsen zu gbnnen.

IMPRESSUM: Projektleitung: Anja Bellido-Gonzalez, Erstellt von: VGN Content Marketing & Corporate Publishing, Leitung: Sabine Fanfule
Redaktion: Claudia Hilmbauer und Sebastian Purschke, Fotoredaktion: Susanne Grdger, Layout: Ronald Lind
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Macht Stimmung
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Mit ihren metallischen Effekten und der
durchbrochenen Ormamentik ist die
wunderschone Laterne im Innen- und

Zum Abhdngen

Der Kingsize-Hangesessel ,Brasil”
wurde tatsachlich in Brasilien
hergestellt — in Handarbeit. Er

|adt dazu ein, die Seele baumeln
zu lassen. Zum Aufspannen wird
ein Holzstab mitgeliefert, der ein

Verrutschen der Seile nach innen

verhindert. Top fiir den Garten —

vorrichtungen ist daflr nicht einmal
ein Baum ndtig.
Um ca. 80 Euro iiber
amazonas-online.com

dank separat erhaltlicher Aufhange-

AuBenbereich ein Hingucker. Sie ist
etwa 27 Zentimeter hoch und aus
Eisen. Durch das Design schimmert
Kerzenlicht besonders romantisch.
Tipp: Statt einer Kerze aus Wachs kann
man auch eine LED-Kerze verwenden.
Um ca. 20 Euro iiber butlers.at

Diese Accessoires
machen drauflen zum
neuen Drinnen

Heizt ein

Die Outdoor-Feuerstelle ,Greta” sorgt
nicht nur flr stimmungsvolle Erleuchtung
und Warme im Garten oder auf dem
Balkon und der Terrasse, sondern ist auch
mit einem Gitterrost ausgestattet. Das
verwandelt sie in einen Griller, der auch in
Sachen Design stark ist. Um ca. 85 Euro

iiber westwingnow.at

Ist bequem

Wasserabweisendes Dralon
macht die hiibschen Kissen
aus der Serie , Yucatan” zu
perfekten Outdoor-Acces-
soires. Sie sind pflegeleicht,
verfligen (iber Fleckenschutz
und sind bis 30 Grad wasch-
bar. Die weichen Kissen
schaffen sofort ein gematli-
ches Ambiente auf Terrasse,
Balkon und im Garten.
Um ca. 35 Euro iiber
hock-dich-hin.de

TOP

TIPP

Die nachsten ,, Gartenlust”-Messen
mit zahlreichen Inspirationen finden
von 12. bis 14. Mai in Schloss
Lackenbach/Burgenland und
von 18. bis 21. Mai in Schloss
Wundschuh/Steiermark statt.

Fotos: beigestellt



Schafft Platz

,Keno" ist ein hiibscher Balkontisch, der ganz
einfach hinuntergeklappt werden kann, wenn
man ihn gerade einmal nicht braucht. Dadurch
nimmt er nichts von der wertvollen Balkon-
flache weg, sondern schafft bei Bedarf
zusatzlichen Platz.
Erhaltlich um ca. 130 Euro iiber depot.at

Hat Stil

Sie trdgt den Namen ,Firenze" und ist

ebenso stilsicher, wie man das [taliener-

innen nun mal nachsagt: Die Rede ist

von einer luftigen Tunika aus weichem
Baumwoll-Voile. Mit Kordelzug und
V-Ausschnitt ist sie bei besonders

warmem Wetter eine ideale Wahl fir

drauBen verbrachte Tage.
Um ca. 70 Euro iiber pipstudio.de

Stimmt frohlich

Dank seiner Strapazierfahigkeit ist der Teppich
.Mahakam" hervorragend flir den AuBenbe-
reich geeignet. Hergestellt aus bis zu 875
recycelten Plastikflaschen ist er zudem super
einfach zu reinigen. Die frischen Farben sorgen
zudem fir eine gelassene Stimmung.

Um ca. 400 Euro iiber limelace.co.uk

Special Advertising Section

GartenLust

Die Gartenmesse-Serie , GartenLust” findet regelméBig in
den schonsten Schlossgarten Osterreichs statt, eingekauft
wird dabei bei kleinen Handlern.

T 1inkaufen wie frither, mit dem Verkiu-
—{ fer tratschen, sich in Ruhe informie-
—Jdren, fachsimpeln und dann etwas Be-
sonderes kaufen? Dabei nicht durch sehr
ruhige Innenstddte, vorbei an Kaufhaus-

ketten, oder durch Shoppingmalls traben,
sondern durch die schonsten Schlossparks
Osterreichs spazieren, sich unter uralten
Bdumen erholen, prachtige Schlésser um-
runden und besichtigen und sich fiir einige
Stunden wie ein Royal fiihlen? Dann sind
Sie bei der ,GartenLust" richtig!

Wo einkaufen zur Freude wird

Bei den gréfiten und schénsten Verkaufs-
ausstellungen dieser Art in ganz Osterreich
bieten regelmdflig zwischen 120 und 200
Produktionsgdrtner, Kunsthandwerker,
Verkdufer von Gartenmobeln und schonen
Accessoires ebenso wie Hersteller/Verkiu-
fer von ausgefallenem Schmuck und Textili-
en, auch von besonderer Kulinarik, ihre
hochwertigen Produkte an.

Um dieses besondere Einkaufserlebnis noch
zu komplettieren, gibt es Fachvortrdge zu
interessanten Themen, Tipps und Infos von
den Ausstellern, ein abwechslungsreiches
Rahmenprogramm fiir Kinder und Live-
musik, die nie stort, aber immer gefadllt. Wer
das alles schdtzt und so unvergessliche
Stunden an den schonsten Plitzen Oster-
reichs verbringen will und dabei Hiibsches
vor allem fiir den Garten einkaufen will, ist
bei der ,GartenLust“ bestens aufgehoben.

Der Eintritt kostet zehn Euro, weitere Infos
und Ausstellerverzeichnisse finden sich auf

gartenlust.eu.
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SAISONAL. Wenn sich das Leben wieder zwischen drinnen und draufden abspielt,
gibt es tatsdchlich einige Flecken und Verschmutzungen, die dann wieder Hochsaison
haben. So entfernt man diese entspannt.

Grasflecken
Gallseife

Beim Spielen und Toben passiert es
schon mal: Grasflecken sind die
héufigste Fleckenart, sobald es
wieder warmer wird. Betroffene
Kleidungsstlicke einfach damit
einreiben, zwei Stunden einziehen
lassen, dann so heiB, wie es das
Kleidungsstlick erlaubt, in der
Waschmaschine waschen.

Deoflecken
Zitronensaure

Wer auf weiBer Kleidung gelbliche
Deo-Rénder entdeckt, 16st einfach
drei Essloffel Zitronensdure-Pulver in
einem Liter Wasser auf. Uber Nacht
dann die Kleidung einweichen, dann
wie gewohnt in die Waschmaschine.
Zitronensdure bleicht, deswegen
nimmt man bei bunten oder dunklen
Kleidungsstlicken eine Mischung aus
einem Essloffel Essigessenz und zwei
Litern Wasser.
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Kernol und Tomaten
Sonne

Wir lieben Kernél wegen seines kraftigen
Geschmacks im Salat — auf Textilien allerdings
weniger. Passiert eine Kernél-Katastrophe, muss
man aber nicht verzweifeln. Am besten, man
héngt das betroffene Kleidungssttick einfach fiir
einige Stunden in die pralle Sonne. Danach
waschen. Warum es funktioniert? Das ,flUssige
Gold" der Steiermark reagiert empfindlich auf
UV-Licht. Darum hat der Salat mit Kernél auch
nichts in der Sonne verloren! Genauso verhalt es
sich dbrigens mit Tomatenflecken.

Rotweinflecken
Zitronensaft und Salz

Eben noch im Glas, schon auf der Tischdecke.
Wer Rotwein verschiittet, verteilt am besten
zuerst reichlich Zitronensaft
auf dem Stoff. Danach
kommt noch Salz
drauf. Etwa zehn
Minuten einwirken
lassen, dann
auswaschen.

N\

S

Sonnencreme
Geschirrspiilmittel

Die fettige Konsistenz von Sonnencreme
macht sie vermeintlich zum Endgegner in

Sachen Fleckentfernung. Aber nur vermeint-

lich, denn Geschirrspilmittel ist Sonnen-
schutz schutzlos ausgeliefert. Daflr die
betroffene Stelle mit , Spiili” einreiben
und grindlich auswaschen.

Fotos: Getty Images
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Thermomix® TMé
Limited Editionin
Diamantschwarz.

Special Advertising Section

Kobold statt Heinzelmannchen

REINIGUNGSREVOLUTION. Das brandneue
Kobold-VK7-Reinigungssystem sorgt nicht nur
selbststandig fiir saubere Bdden, es revolutio-
niert die Art, wie wir kiinftig putzen.

ilch und Schokolade, Gin und Tonic: Manche Verbin-
| \ / | dungen sind mehr als gut, sie sind genial. So wie im

Fall des neuen Kobold-VK7-Reinigungssystems. Es
besteht aus dem VK7-Akkustaubsauger und dem VR7-Saug-
roboter. Letzterer erledigt seine Aufgaben selbststdndig und
dank intelligentem Fahrwerk und hoher Saugleistung auch
makellos. Autonom kiimmert er sich miihelos um die Reinigung
von Hartboden und Teppichen. Mittels der intuitiven MyKobold-
App lassen sich seine , Arbeitszeiten“ individuell an den eigenen
Lebensstil anpassen. Wahrend er saugt, widmen wir uns sorglos
den schoneren Dingen des Lebens. Und fiir die intensive Polster-
und Oberflichenreinigung ist der VK7-Akkustaubsauger unsere
Geheimwaffe. Eine gemeinsame Servicestation vereint das ein-
gespielte Team. Zusammen mit dem passenden Zubehor,
etwa Elektrobiirste, Saugwischer, Elektro-Polsterbiirste oder

¥

Hartbodendiise, sind die beiden Gerite einfach unschlagbar.
Ebenfalls top: Das flexible System ist komplett akkubetrieben
und in puncto Innovation und Design seiner Zeit voraus.
vorwerk.at

Nur fiir
kurze Zeit!

thermomix

www.vorwerk.at

-

VORWERK

thermomix
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Sonne? Mafdgeschneidert!

ABGESCHIRMT. Wir lieben die Sonne,
ist sie doch Lebensspenderin und
wichtige Vitamin D-Quelle - in Mafien
genossen, versteht sich.

ine der schonsten Seiten am Sommer ist mit Si-
cherheit das tolle Wetter. Doch die Sonne stimmt
uns nicht nur frohlich und wiarmt uns - sie kann
auch Schidden anrichten und so manche Terrasse
oder so manchen Balkon zu einem ,Hotspot“ machen.
Gliicklicherweise gibt es mittlerweile zahlreiche durch-
dachte Systeme, die draufSen fiir herrlich kiihlen Schat-
ten sorgen, uns vor neugierigen Blicken abschirmen und

das Licht in Innenrdumen angenehm dimmen. Neben Fiir Puristen eignen sich Losungen, die am inneren
Markisen, egal, ob freistehend oder montiert, bringt auch Fenster angebracht werden. Klassische Rollos, Innen-
Sonnenschutz am dufieren Fenster ersehnte Kithlung. jalousien, Faltstores, Flichenvorhdnge und Vertikal-
. Hitze und grelles Licht gehoren der Vergangenheit an, sie jalousien bieten sich fiir kreatives Lichtmanagement an.
E bieten optimalen Blickschutz, konnen dabei helfen, die Moderne Produkte unterstreichen das Interieurdesign
E Heizkosten zu senken, und erschweren Einbrechern ihre durch ihre dsthetische Optik zusdtzlich. Wichtig, damit
g LArbeit“immens. alles passt: Unterstiitzung vom Profi anfordern!

WOUNDWO

SUNLIGHT DESIGN

Stufenlos ein- und ausfahren:

Mit Gelenkarmmarkisen von WOUNDWO kurbeln
Sie auf lhrer Terrasse den Wohlftuhlfaktor an -
naturlich auch smart bzw. motorbetrieben.
Made in Austria.

gesamte WOUNDWO-Produktvielfalt, sowie einen

Stoffe checken, Ausfuhrungen finden und
QEV' Schattendasein genieRen — entdecken Sie die
Fachhdandler in Ihrer Néhe auf: www.woundwo.com




APFELMUS

Apfelmus

Ob klassisch zu Erdapfelpuffern, als
Nachspeise, im Kuchen, pur oder auch

zum Sauerbraten oder der Weihnachtsgans:
Apfelmus ist ein Allrounder der hiesigen
KUche, der sich bei Jung und Alt groRer
Beliebtheit erfreut.

Ein weiterer Vorteil: Das Mus enthélt Vitamin C und ist zugleich
fett-, salz- und kalorienarm. Welche von insgesamt neun in
Osterreich gingigen Apfelmus-Marken den hochsten Genuss
verspricht, hat die OGVS - Gesellschaft fiir Verbraucherstudien
nun in Kooperation mit der Universitét fiir Bodenkultur Wien
(BOKU) ermittelt.

GESAMTWERTUNG TOP 3 (ohne Zuckerzusatz)

NOTE MARKE IN PUNKTEN
1,0 Zuriick zum Ursprung Bio-Apfelmus aus Golden Delicious 6,53
1,5 Ja! Natirlich Bio-Apfelmus aus Golden Delicious 6,08
1,6 Clever Apfelmus fein passiert 5,98
GESAMTWERTUNG TOP 3 (gesiift)

NOTE MARKE IN PUNKTEN
1,0 efko Apfelmus 100% aus Golden Delicious 7,99
2,8 Clever Apfelmus fein passiert gesiRt 5,85
3,2 Freshona Apfelmus leicht gezuckert 5,41

PRODUKTTEST

SO WURDE GETESTET

Die vom Institut fiir Lebensmittelwissenschaften der
Universitét fiir Bodenkultur Wien durchgefiihrte Unter-
suchung gliedert sich in zwei Teile. In einem ersten Schritt
unterzogen sensorisch geschulte Priifer die Produkte einer
Quantitativen Deskriptiven Analyse. Zundchst wurden
23 produktspezifische sensorische Merkmale der Kategorien
Aussehen, Geruch, Geschmack, Textur sowie Mundgefiihl
und Nachgeschmack festgelegt, anhand derer die Apfel-
mus-Proben beschrieben werden konnten. Anschlieend
quantifizierten die Priifer fiir jedes Produkt die Intensitdten
dieser Merkmale und erstellten fiir alle untersuchten Marken
ein spezifisches sensorisches Produktprofil.

Auf Basis dieser intensiven und systematisierten Aus-
einandersetzung mit der Produktgruppe nahmen die Priifer
in einem zweiten Schritt eine Beurteilung der Qualitdt in
allen sensorischen Wahrnehmungsgruppen sowie eine
Gesamtbewertung fiir alle untersuchten Marken vor.

Die Priifung fand im Sensoriklabor des Departments fiir
Lebensmittelwissenschaften und -technologie der Universitdt
fiir Bodenkultur Wien statt.

TESTSIEGER

In der Riege der Produkte ohne Zuckerzusatz belegte
das Mus von Zuriick zum Ursprung den ersten Platz
in der Gesamtwertung. Die Bio-Marke aus dem Hause
Hofer présentierte sich als cremigste aller untersuchten
Varianten und wies von allen ungezuckerten Produkten den
stiBesten Geschmack auf, wiahrend bittere Noten nahezu
nicht wahrnehmbar waren. Apfel-Geruch und -Geschmack
waren deutlich definiert.

Etwas saurer sowohl beim Geruch als auch beim Geschmack
war das Ja! Natiirlich Bio-Apfelmus aus Golden Delicious,
das sich in der Teilgruppe ,,ohne Zuckerzusatz“ auf Rang
zwei platzierte. Insgesamt zeigte die Bio-Marke von Rewe
jedoch keine sensorischen Auffalligkeiten, sondern wusste
mit einem ausgewogenen Profil zu tiberzeugen.

Unter den gesiifSten Apfelmus-Produkten sicherte sich das
efko Apfelmus 100% aus Golden
Delicious mit deutlichem Abstand
den ersten Platz. Das Mus des
Traditionsunternehmens aus
Eferding fiihrte dabei sowohl
in den Teilkategorien Geruch,
Geschmack, Textur, Mundgefiihl
als auch Nachgeschmack das Feld
an. Keine andere Probe schmeckte
so intensiv nach Apfel wie das
efko-Mus.

Auf den weiteren Plitzen in der
Gruppe ,ohne Zuckerzusatz®
folgten die Produkte von Clever,
Ein gutes Stlick Heimat, Spar und
efko; in der Gruppe ,gesiilstes
Apfelmus” die von Clever und
Freshona.

| Gesellschaft fiir
Verbraucherstudien GmbH

Qualitatstest.at

Sensorische Prifung
Apfelmus

TESTSIEGER

»Hochster Genuss«

Test: 05/23, 6 Produktmarken. Analyse
in Zusammenarbeit mit der BOKU Wien

GUSTO

GUSTO

=}
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INS REDEN KOMMEN

TISCHGESPRACH

Ob Small oder Deep: Hauptsache Talk! Unsere Fragen bringen alle

am Tisch sofort ins Gesprdéch. Leicht, unterhaltsam, inspirierend:
Vielleicht beantworten Sie sie ja auch gleich fUr sich selbst ...

Welche Eissorte gehort zum Sommer einfach dazu?

Haben Sie ein liebstes
Kochfeld am Herd?

Wen wiirden
Ste gerne
etnmal
bekochen?

Wie sagen Sie exnem Gast
mit , Sitzfleisch’; dass
es Zeit 15t u gehen?

Laut etner britischen Umfrage fiiblen sich Mdinner
beim Grillen ganz besonders attraktio. Stimmen Ste zu?

Schube an oder aus:
Wie halten Sie
es mit Thren
Gdsten?

Restaurant-
besuch
schwdrmen
Ste bis heute?

VORSCHAU

Alles, was Ihre Grilleinladungen noch besser macht,
Sommersalate, SiifSes fiir warme Tuage & vieles mebr
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Balance

Wenn Sie jetzt

die Augen schliefSen
wurden, wie viel
konnten Sie uber lhre
Umgebung sagen?

Achtsam zu leben, ist ein Prozess, eine Haltung, ein Lebensziel.
Vertiefen Sie Ihre Reise zu sich selbst mit WOMAN Balance.

womanbalance.at/world

woman

Balance

MAGAZIN - PODCAST
EVENTS - NEWSLETTER
KURSE - GOODIES
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