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Das Marktamt will
nichtirgendein
Fischrestaurant
sein,sonderndas
beste—mitden
kostlichsten
Speisen, derange-
nehmsten Atmo-
sphédreunddem
besten Service.
Uberzeugen Siesich
selbst! Wirfreuen
unsaufSie!

WERBUNG Fotos: Das Marktamt

Sie lieben Fisch, Meeres-
frichte und den Geschmack
von Urlaub am Wasser?
Dann sind Sie im Marktamt
auf demBrusattiplatzinBa-
den genau richtig, denn hier
werden Sie mit dem Besten
aus dem Meer und aus hei-
mischen Seen verwdhnt.

Ob allein oder mit Fami-
lie und Freunden, ob fiir
ein schnelles Mittagessen,
einen gemiitlichen Brunch
oder ein entspanntes
Abendessen - im Markt-
amt sind Sie immer will-
kommen. Schauen Sie
vorbei - das Team rund
um Markus Trocki freut
sich auf Sie und erwartet
Sie mit frischen Austern,
Hummer, Garnelen, Okto-
pus und weiteren Mee-
resfischen. Hummer und
Austern kommen lebend
und handselektiert auf

Das vermutlich beste Fischrestaurant Osterreichs.
Und das noch dazu im Herzen von Baden bei Wien.

Das Marktamt liegt
am Meer

dem schnellsten Weg in
Das Marktamt. Dort wer-
den sie in einem Salzwas-
serbecken bei sieben bis
neun Grad Celsius unter
optimalen Bedingungen
gehalten, um sie Gisten
frisch servieren zu koOn-
nen. Aus Kirntner Seen
frisch auf den Tisch kre-
denzt Das Marktamt Bio-
saiblinge. Eine zart gerdu-
cherte Kostlichkeit, die
garantiert auf der Zunge
zergeht, verridt Markus
Trocki und 1l4ddt zu sich
ein: ,Nehmen Sie Platz,
und fiihlen Sie sich wie zu
Hause! Im Marktamt ver-
woOhnen wir Sie mit Kost-
lichkeiten aus den Mee-
ren dieser Welt und aus
glasklaren Osterreichi-
schen Seen. Wir, Markus
und Dawn, sind im Markt-
amt Thre Gastgeber. Hier

* Tel. 02252256 930

Das Marktamt
Brusattiplatz 5, 2500 Baden

meintisch@marktamt.at
for Sie da: Di-So 11-22.30 Uhr
www.marktamt.at

M

Marktamt

haben wir nach Jahren des
Reisens unsere kulinari-
sche Mitte gefunden und
lassen unsere Erfahrun-
gen nun in kostliche Ge-
richte rund um das Haupt-
thema Fisch einflieRen.“

Markus Trocki,
Inhaber.
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Editorial

Happy
Friday!

teht der Grill einmal
S bereit, lauft er - wie

soll es auch anders
sein - auf Hochtouren.
,Vom Wasser auf den hei-
f3en Rost“lautet das dies-
wochige Thema zum ge-
nussvollen Geschehen un-
ter freiem Himmel. Riesen-
garnelen, Oktopus und Co.
- malim Burger oder auf
Reis und Gemiise gebettet,
die eine oder andere Kreati-
on sorgt fiir Mittelmeerfee-
ling am Grillteller.

Mediterran ist auch das
treffende Stichwort fiir die
Kreationen der israelischen
Gastrogrofie Eyal Shani. Die
beiden Hotspots Seven
Northund Miznon sind aus
der Wiener Foodieszene
nicht mehr wegzudenken.
Der sogenannte ,,King of
Cauliflower* hat
COOKING drei Signature
Dishes verraten!

Nach all den herzhaften
Kostlichkeiten darf natiir-
lich die wohlverdiente Na-
scherei nicht fehlen: Dies-
mal sorgen Himbeere und
EisamStiel fiir den perfek-
ten stiRen Abschluss.

Lassen Sie es sich schme-
ckenund geniefien Sie die
Sommertage!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oe24.at
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SUSHI-LIEBE. Zelebrieren
Sie mitunseremraffinierten
Trio den Welt-Sushi-Tag!

HWIEHIMBEERE.
Klein,aberoho-som-
merlicheDessertideen
furBeerenliebhaber.

ICE, ICE,BABY. Eisam
Stielldsst sichauch
ganzeinfach daheim
zubereiten.
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Andi
& Alex

KOCH-WOCHE
Dieheimischen
Spitzengastronomen
liefernlhnenjede
Wocheldeenfiirdie
Koch-Woche.

KUCHE

6 Heute wird gegrillt!

Tolle Rezepte, vom Seafood
Burger bis zum Margarita-Fisch.

12 Attes Sushit

Sushi mal anders — als Salat,

Sandwich und Bowl.

15 14 Ideen fiir 7 Tage

For Sie zum Herausnehmen:
Zwei Rezepte fir jeden Tag.
Plus: Freitag ist Andi- und
Alex-Tag — starten Sie mit den
Gerichten der Starkéche in die
Koch-Woche
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24 Wunderbare
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Die kleinen Frichtchenin
allerhand Naschereien.

28 Endlich wieder Eis
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Selbst gemacht schmeckt
es einfach am besten.
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TYROLPILZ®

BRINGT GESCHMACK UNTER EINEN HUT

Bio Grillpilze aus echter
osterreichischer Landwirtschaft

TYROLPILZ

FUR KREATIVE GRILLFANS L)

|DEAL ZUM FULLEN o2
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tyrolpilz. at




Hersteller

Kochen

Krustentlere

vom Grill: Ran

an die Reste!

Die Food-Expertin gerdt
beim Gedanken an gegrillte
Krustentiere ins Schwarmen.

WieimUrlaub. Es gibt nichts,
das maritimes Urlaubsfee-
ling mehr vermittelt, als der
herrliche Geruch von fri-
schen Krustentieren vom
Grill. Gegrillter Fisch duf-
tet auch kostlich, echte
Strandclubatmosphire
bringt jedoch nur der beto-
rende Duft von verkokeltem
Chitinpanzer von Langus-
ten, Krebsen und Co.
Schmeckt das zarte Fleisch
feinund stiRlich, so sind die
stark ger6steten Schalen in-
tensivund extrem aroma-
tisch. Nicht umsonst entwi-
ckelten findige Koch:innen
aus diesen Resteln die her-
vorragende Hummerbutter
oder die Hummerbisque,
richtige Spezialititen also.
Es wire wirklich schade,
nur das Krebsfleisch zu ge-
niefsen. Bereiten Sie nach
Threm néachsten Meeresgrill
die feine Hummerbutter zu,
Sie verldngern damit luxu-
rioses Cote d‘Azur-Feeling
aufThrer Terrasse.

Die spannenden Rezept-
ideen der COOKING-Re-
daktion, rund um Fisch und
Meeresfriichte, lasse ich
mir bei der nachsten Grill-
party zudem auch nicht ent-
gehen. Weiterblattern!

AKTUELL

AGLICHab18 Uhrservierendie
Senior:inp_eg aus derVollen_si-

COOKING-News
LaDolce Vitain
der Vollpension

OmaAperitivo. Passend zur
Gastgartenerdffnung préisen-
tiert die Vollpension ihre neue
Abendkarte und somit den
Oma Aperitivo. Mit einer klei-
nen aber feinen Auswahl an
erfrischenden Getrianken, vom
klassischen Aperol iiber Pro-
secco aus der Bassena bis zum
Iced Eierlikor Café Latte: Ser-
viert werden die Drinks, wie
aus dem Italienurlaub ge-
wohnt, mit kleinen Snacks.

Mit verlingerten Offnungszei-
ten bis 22 Uhr 14dt die Vollpen-
sion dazu ein, die perfekte Mi-
schung ausitalienischem Dol-
ce Vitaund Wiener Gemiit-
lichkeit zu geniefien - Oma-
Charme inklusive!

Generationencafé Vollpension
Schleifmihlgasse 16,1040 Wien
Offnungszeiten ab Juni:

Mo-So: 08:00 —22:00 Uhr
ab 18 Uhr: Abendkarte mit Oma
Aperitivo

Nachhaltig kochen mit

SINCE 1888

CADINI von ROSLE

Das verwendete Aluminium

der Topfkorperist zu100%

recycelt. Da macht Kochen

doch gleich viel mehr
Spafs. Mehr Infos unter:
www.roesle.com

Thema der
Woche:
Aperitivo
o‘clock!

JOJOWEIN APERITIVO.
Nurdie bestenRotwein-
traubender Familie Marko-
witschtreffenineinerein-
zigartigen Komposition
aufdenDamaszener-Ro-
sen-Ginaus Eigenkreation
der Familie Reisetbauer. Ei-
ne perfekte Symbiose der
jungen Nachwuchsgenera-
tion, die Schluck for
Schluck sporbarist.Im In-
ter-, Euro- und Sparmarkt
sowie in der Spar-Weinwelt
um17,99Euroerhaltlich.

CANONITADEMALLOR-
CA.EGGERS & FRANKE Os-
terreichfuhrtdenOran-
gen-Aperitifpinktlichzum
Startder Terrassensaison
ein. Aus derqualitativein-
zigartigensonnengereif-
ten Bio-Saft-Orange Ca-
noneta“entstehtinnach-
haltigemUpcycling-Ver-
fahreneinsommerlicher
Aperitif mit absolutem
Kultfaktor.UVP 14,90 Euro




KUCHE AKTUELL

 Burger

BURGERMALANDERS.

Sovielseiversprochen—
diese Versionkommt si-
chergutan! .. -

Das Rezept finden Sie
auf derndchsten Seite!




StockFopd
i

Wir kommen aus dem Grillen gar nicht mehr
heraus - diesmal im Zentrum des Gesche-
hens: Fisch und Meeresfriichte! i

t

Gefiillter
Wolfsbarsch -
IMTEIGMANTEL entfal- ‘—-..,k_&

tetderwirzige Wolfs-
barschseip\(gges Aroma!




Die Rezepte von Seite 6 und 7 .

Seafood Burger

M Dauer: 50 min M Schwierigkeit: mittel l Portionen: 4

Zutaten
Firdie Buns:
250g Croissantteig; Kuhlre
1Eigelb,1TLChiliflocken
2EL Sesam
FirdenBelag:
1kleine Gurke, 1Baby-Ananas
2Handvoll Salat;
z.B.Eissalat, Rémersalat
4Riesengarnelen;entdarmt
undbisaufdas Schwanzseg-
mentgeschalt
4 Jakobsmuscheln;ohneCorail
200¢gLachsfilet, Salz
Pfeffer,schwarz
1EL Pflanzendl; furdieGrill-
pfanne
1EL Heidelbeerkonfitire
1TLIngwer;gerieben
4ELMayonnaise
2EL Joghurt,griechisch
1EL Cremefraiche
1TL Zitronensaft
4EL Heidelbeeren;gewaschen
1TLOlivendl

Zubereitung
1. Einen Kugelgrill (oder
anderen Grill mit Deckel, am

besten mit Temperaturanzei-
ge) mit Pizzastein auf mittle-
re Hitze anheizen. Den
Croissantteigin 4 Scheiben
schneiden. Das Eigelb ver-
quirlen, die Teigscheiben da-
mit bestreichen, mit Chiliflo-
cken und Sesam bestreuen.
Aufden Pizzastein setzen
und die Buns im geschlosse-
nen Grill bei ca.200 °C7-8
Minuten grillen.

2.Inzwischen fiir den Be-
lag die Gurke waschen, put-
zen und quer in Scheiben
schneiden. Baby-Ananas
schilen, vierteln, vom
Strunk befreien und quer in
diinne Scheiben schneiden,
dabei den Saft auffangen und
beiseitestellen.

3.Salat waschen, trocken-
schleudern und grofiere Blat-
ter kleiner zupfen. Riesen-
garnelen und Jakobsmu-

scheln waschen und abtrop-
fen lassen. Den Lachs ab-
brausen, trockentupfen und
wie die Meeresfriichte sal-
zen und pfeffern.

4.Eine gelochte Grillpfan-
ne dlen, den Fisch und die
Meeresfriichte einlegen, auf
den Rost stellen und zuge-
deckt ca. 4 Minuten grillen,
dabei einmal wenden.

5.Inzwischen die Heidel-
beerkonfitiire mit Ingwer,
Mayonnaise, Joghurt, Creme
fraiche und Zitronensaft ver-
rithren. Etwa 2 EL Heidel-
beeren fein zerdriicken und
unterrithren. Den Heidelbe-
erdip mit Salz und Pfeffer
wiirzen und abschmecken.

6.Den Ananassaft (1-2 TL)
mit dem Olivendl verquirlen
und leicht salzen. Die Buns
waagerecht halbieren und
die Schnittflichen mit dem

Gefiillter Wolfsbarsch im Teigmanter

W Dauer: 1h10 min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 4

Zutaten
Firden Teig:
1HandvollKrduter;z.B. T
mian, Rosmarin, Lorbeer
4 EiweiB3,100 g Meersalz
800 gMehl; und zum Arbeiten
AuBerdem:
11/2kg Wolfsbarsch; sehr
frisch und kiichenfertig
Salz
Pfeffer,schwarz
1Chilischote, rot
3Knoblauchzehen
1Stangel Petersilie
2Zwiebeln, rot
200 gKirschparadeiser
150 gHalloumi
150 g Champignons
2EL Olivenol
1TL Zitronenabrieb; Bio Zit-
rone,in Zestenabgezogen
2EL Zitronensaft

Zubereitung
1. Fiir den Teig die Kriuter

waschen und trockenschiit-
teln, die Blattchen bzw. Na-
deln abzupfen und mit den
Lorbeerblittern kleinha-
cken. Das Eiweifs mit 200 ml
Wasser leicht anschlagen.
Die Kriuter, das Mehl und
das Salz dazugeben und alle
Zutaten zu einem festen Teig
verarbeiten.

2.Den Wolfsbarsch kalt
abbrausen und trockentup-
fen. Die Flossen mit einer
Schere abschneiden. Die
Bauchhohle mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Chili-
schote lings halbieren, ent-
kernen, waschen und klein-
schneiden. Den Knoblauch
abziehen und in Wiirfel
schneiden.

3.Die Petersilie waschen,
trockenschiitteln und die
Blitter abzupfen. Den Fisch
mit den vorbereiteten Zuta-
ten fiillen, dabei etwas Peter-

silie fiir die Garnitur zur Sei-
te geben. Einen Grill fiir ca.
200 °Cindirekte Hitze vorbe-
reiten.

4.Den Teigaufder be-
mehlten Arbeitsfliche aus-
rollen. Den Wolfsbarsch dar-
auflegen und komplettim
Teig einschlagen. Drei bis
vier Lagen Alufolie in der
Grofbe des Fisches aufeinan-
derlegen und den Fisch mit
der iiberlappenden Teigseite
darauflegen. Den Fisch bei
indirekter Hitze mit ge-
schlossenem Deckel 30-35
Minuten grillen.

5.Zwiebeln abziehen und
in Spalten schneiden. Kirsch-
tomaten waschen. Halloumi
wiirfeln. Champignons put-
zen. Alles abwechselnd auf
ca.8 Holzspiefse fideln. Mit
Olivendl bepinseln, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in
den letzten 6-7 Minuten auf

Heidelbeerdip bestreichen.

7.Die Unterhilften mit Sa-
lat, Gurken-und Ananas-
scheiben belegen und mit
dem Ananasol betraufeln.
Das Lachsfiletin mundge-
rechte Stiicke teilen und mit
den gegrillten Riesengarne-
len und Jakobsmuscheln dar-
aufsetzen. Alles mit dem
restlichen Dip betriufeln, die
iibrigen Heidelbeeren darauf
verteilen und die Seafood-
Burger servieren.

dem Grill garen.

6.Den Fisch kurzruhen
lassen. Die Teigkruste rund-
herum an den Seiten auf-
schneiden und den Deckel
abnehmen. Den Fisch mit Zi-
tronenschale bestreuen, mit
Zitronensaft betraufeln und
mitrestlicher Petersilie gar-
niert servieren.



LaChS mit Tamarindensauce

M Daver: 40 min
W Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten /
3Knoblauchzehen |
1EL Pflanzenol
150 ml Tamarindenmark
3ELFischsauce
1TL Chiliflocken
3EL Palmzucker
11/2 EL Sojasauce; hell
600 g Lachsfilet; mitHaut
1kleine Chilischote, rot
1Hand voll Krduter; Korian-
dergriin,Minze
1kleine Zwiebel, rot; z.B.
Thai-Zwiebel

Zubereitung

1.Den Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. In einem
kleinen Topf das Ol erhitzen
und den Knoblauch darin 2-3
Minuten hell anschwitzen.
Tamarindenmark,150 ml
Wasser, Fischsauce, Chili-
flocken, Palmzucker und So-
jasauce zugeben und alles ca.
5Minuten kdcheln lassen.
Den Topf beiseitestellen, die

Saucein eine Schiissel um-
fiillen und abkiihlen lassen.

2.Einen Grill vorheizen
oder eine Grillpfanne erhit-
zen.Den Lachs abbrausen
und trockentupfen. Die Chi-
lischote waschen, putzen
und mitsamt den Kernen in
feine Ringe schneiden. Den
Lachs mit etwas Tamarin-
densauce bestreichen und
mit der Hilfte der Chiliringe
bestreuen.

3.Den Grillrost leicht 6len
und den Lachs auf der Haut-
seite 7-8 Minuten grillen, er
sollin der Mitte noch rosa
sein. Inzwischen die Kriauter
waschen, trockenschiitteln
und die Blitter abzupfen. Die
Zwiebel abziehen, halbieren
undin feine Spalten schnei-
den.

4.Die Haut vom Lachs ab-
ziehen, den Fisch auf eine
Platte geben, quer mit den
Kriutern, Zwiebelspalten
und den tibrigen Chiliringen
bestreuen und servieren.
Ubrige Tamarindensauce
separat dazureichen.

Ok tOpuS mit Reis und Gemiise

M Daver:1h 40 min M Schwierigkeit: mittel W Portionen: 4

Zutaten |
10ktopus; 800-1000g, |

kichenfertig, geputzt
200 ml WeiBwein, trocken
Salz,1Lorbeerblatt
1Zweig Rosmarin
47weige Thymian
1Stangel Petersilie
2EL Olivenol
Pfeffer,schwarz
FirdenReis:
1Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
3ELOlivenol
2EL Paradeisermark
250 g Langkornreis
150 ml WeiBwein, trocken
500 ml Gefligelfond
Salz
Pfeffer,schwarz
je1Paprika, gelbundrot
1Zucchini
150 gKirschparadeiser
1TLgehackter Thymian
Zum Servieren:
2EL gehackte Petersilie,
glatt
1Zitrone, Bio; in Spalten

Zubereitung

1. Den Oktopus waschen
und in einen Topflegen. Den
Wein angiefien und den Ok-
topus mit kaltem Wasser be-
decken. Mit1EL Salzund
dem Lorbeerblatt wiirzen
und aufkochenlassen. Bei
milder Hitze ca. 40 Minuten
simmern lassen.

2.Nach Bedarf Wasser
nachgiefien. Wihrend der
letzten15 Minuten die
abgebrausten Kriuter
zufiigen. Mit der Gabel
eine Garprobe machen.
Lisst sie sich nach dem
FEinstechen leicht aus
dem Fleisch ziehen, ist
esweich und gar. An-
schlieRendim Sud ab-
kiithlen lassen.

3.Fiir den Reis die
Zwiebel und den Knob-
lauch schilen und fein
wiirfeln. Die Hilfte des
Olsin einer grofen
Pfanne oder einem Topf
erhitzen und die Zwie-
bel- und Knoblauchwiir-
fel darin hell anschwit-
zen.

4.Den Reis zugeben,

kurz mit anschwitzen, dann
das Paradeisermark unter-
rithren. Mit dem Wein und
dem Fond abldschen, salzen,
pfeffernund alles ca.15-20
Minuten kécheln lassen. Die
Paprikaschoten waschen,
halbieren, putzen und in
Streifen schneiden.

5.Die Zucchini waschen,
putzen und in Scheiben
schneiden. Die Kirschpara-
deiser waschen und halbie-
ren. In einer Pfanne das iibri-
ge Ol erhitzen, die Paprika-
streifen darin 3-4 Minuten
anbraten. Zucchini zufiigen
und kurz braten, dann die
Tomaten unterschwenken
und das Gemiise mit Salz,
Pfeffer und Thymian wiir-
zen.

6.Den Oktopus unter kal-
tem Wasser abbrausen, die
braune Haut mit den Hinden
grob abreiben, die Fangarme
abschneiden und trocken-
tupfen. Die Oktopusteile mit
Ol betriufeln und auf dem
heifsen Grill 4-5 Minuten
rundherum goldbraun gril-
len, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

7.Das Gemiise unter den
Reismischen, alles ab-
schmecken und auf Tellern
anrichten. Den gegrillten
Oktopus darauf verteilen,
mit Petersilie bestreuen und
mit Zitronenspalten servie-

ren.
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M Daver: 40 min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten
500 gFischfilet; ohne Hal
und Gréten, z.B. Kabeljat;
Seehecht
1Stangel Zitronengras
2Lauchzwiebeln
2EL Currypaste, rot
1EL Fischsauce
4EL Limettensaft
1Hand voll Koriandergriin, Salz
Pfeffer,schwarz
200 g Sojasprossen
1/2 Paprika, rot
1lange Chilischote, rot
Pflanzendl; fur die Grillplatte
1/2Handvoll Thai-Basilikum;
oder Basilikumblatter, gewa-
schen
Firdas Dressing:
1Stangel Zitronengras
1kleinerote Thai-Chilischote
1Knoblauchzehe
1rotes Thai-Zwiebelchen
2Limetten; Saft
1EL Sojasauce
1EL Fischsauce
1EL Zucker, braun
6 EL Erdnussol

Zubereitung

1. Den Fisch waschen,
trockentupfen und fein
wiirfeln. Das Zitronengras
von den Hiillblattern be-
freien, putzen und sehr
fein wiirfeln. Die Lauch-
zwiebeln waschen, putzen
und ebenfalls in sehr feine
Wiirfel schneiden.

2.Den Fisch
mit der Curry-
paste, Zitronen-
gras, Lauchzwie-
beln, der Fisch-
sauce und dem Li-
mettensaft ver-
mischen und alles
zu einer glatten
Masse verarbei-
ten.

3.Das Korian-
dergriin waschen,
trockenschiitteln,
die Bliattchen ab-
zupfen, zur Hilf-
te fein hacken
und untermi-
schen. Die Masse
mit Salz und Pfef-

fer abschmecken und kiihl-
stellen.

4.Die Sojasprossen ab-
brausen und abtropfen las-
sen. Die Paprika- und Chi-
lischote waschen, putzen
und ldngs in feine Streifen
schneiden. Die Salatzuta-
tenin eine Schiissel geben.

5.Fiirdas Dressing das
Zitronengras von den Hiill-
blittern befreien, putzen
und sehr fein wiirfeln. Die
Chilischote waschen, put-
zen und in Ringe schnei-
den oder fein wiirfeln. Den
Knoblauch und die Zwie-
bel abziehen, beides fein
wiirfeln und mit den iibri-
gen Zutaten verrithren.
Das Dressing abschme-
ckenundin ein Bligelglas
fiillen.

6. Eine Grillplatte (oder
eine Grillpfanne) erhitzen.
Aus der Fischmasse runde
Laibchen formen. Die Plat-
te leicht 6len und die Laib-
chen daraufportionsweise
von jeder Seite ca. 2-3 Mi-
nuten grillen.

7.Die Laibchen nach Be-
lieben auf Backpapier in
Metallboxen oder auf einer
Platte anrichten. Den Salat
daneben verteilen, mit
dem {ibrigen Koriander-
griin und Basilikum be-
streuen. Alles mit etwas
Dressing betraufeln und
servieren. Das {ibrige
Dressing im Glas dazu rei-
chen.

Margarita-Fisch

W Daver:40min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten |
200 gBasmatireis |
800 g festes weiBes

Fischfilet; 4 Stick
400 gKirschparadeiser
2Limetten,Bio
1Knoblauchzehe
1/2 TLChiliflocken
5EL Olivendl, Meersalz
2EL Tequila
1TL Zucker,braun
Pfeffer,schwarz
1Hand voll Koriandergrin

Zubereitung

1. Den Reis nach Packungs-
angabein ca.20 Minuten ga-
ren. Inzwischen den Fisch
und die Tomaten abbrausen
und trockentupfen. Die Zes-
ten einer Limette abziehen
und den Saft auspressen.

2.Den Knoblauch abzie-
hen und fein wiirfeln. In ei-

ner Schiissel mit Limetten-
zesten, Chili und 2 EL Ol ver-
rithren. Den Fisch darin
wenden und salzen. Auf dem
heifden Grill oder inder
Grillpfanne auf beiden Sei-
tenjeweils 3-4 Minuten ga-
ren.

3.Die Paradeiser mit1EL
Ol bepinseln, ebenfalls mit
auf den Grill legen und heif}
werden lassen.

4.Den Limettensaft mit
Tequila, 2 EL Ol und dem Zu-
cker verrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die
zweite Limette in Spalten
schneiden. Das Koriander-
griin abbrausen und trocken-
schiitteln.

5.Den Fisch mit Reisund
Tomaten auf Teller anrich-
ten. Mit der Margarita-Mi-
schung betriufeln und mit
Koriandergriin und Limet-
tenspalten garniert servie-
ren.




Meeresfriichte-Paella

M Daver: 40 min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten |
2Zwiebeln {
4Knoblauchzehen
100 gkleine Tintenfischarme;
kichenfertig
250 g gemischte Muscheln;
z.B.Venusmuscheln, Miesmu-
scheln
4Riesengarnelen;entdarmt
und bis aufdas Schwanzseg-
ment geschalt
400 ggemischtesFischfilet;
ohneHautundGréten,z.B.
Kabeljauund Lachs
4EL Olivenol
200 g Paellareis; Rundkorn
1D6schenSafran;a0,1g
150 ml WeiBwein, trocken
750 mlFischfond;
oder Gemusefond
Salz
Pfeffer,schwarz
1Zucchini
100 g Zuckerschoten
1Spitzpaprika, rot
120 gKirschparadeiser
2Lauchzwiebeln
4 Jakobsmuscheln; kiichen-
fertig, ausgelost

Zubereitung

1.Einen grofien Kugelgrill
vorheizen. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen und in

sehr feine Wiirfel schneiden.

Die Tintenfische kalt ab-
brausen und trockentupfen.
Muscheln in kaltem Wasser
griindlich sdubern.
Geoffnete Muscheln
entsorgen. Garnelen
und Fischfilet ab-
brausen und tro-
ckentupfen. Fischfi-
letinca.3 cmgrofie
Wiirfel schneiden.
2.Einerunde Pa-
ella-Pfanne (ca.28
cm Durchmesser)
auf dem Grill vor-
heizen und das Oli-
venol darin erhit-
zen. Zwiebel und
Knoblauchwiirfel
darin anschwitzen,
Tintenfisch, Reis
und den Safran zu-
geben und kurz mit
angehen lassen. Al-

les mit dem Weifdwein abl6-
schen, diesen etwas verko-
chen lassen und die Hilfte
des Fonds angiefien. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit
geschlossenem Deckel ca.10
Minuten kécheln lassen.

3. Sdmtliches Gemiise wa-
schen und ggfs. putzen. Zuc-
chinildngs vierteln, das
Kerngehiuse entfernen und
das Fruchtfleisch wiirfeln.
Zuckerschoten halbieren, Pa-
prikaschote wiirfeln, Para-
deiser halbieren, Lauchzwie-
belnin feine Ringe schnei-
den.

4.Den tibrigen Fond zum
Reis giefRen. Muscheln, Gar-
nelen und vorbereitetes Ge-
miise auf der Paella verteilen
und mit geschlossenem De-
ckel weitere 5 Minuten ga-
ren. Die Jakobsmuscheln mit
Salz wiirzen.

5.Daneben auf dem Grill-
rost mit geschlossenem De-
ckel1-2 Minuten grillen. Zu-
sammen mit den Fischstii-
cken auf der Paella verteilen
und in 5 Minuten fertig ga-
ren. Dazu passt frisches
Weifbrot.

Tipp. Offnen sich die Mu-
scheln beim Garvorgang
nicht, diese sofort entsorgen.
Die Paella kann nach Belie-
ben auch auf dem Herd in ei-
ner Paella-Pfanne mit Deckel
zubereitet werden. Die Ja-
kobsmuscheln dann einfach
in einer kleinen Pfanne inl
EL Ol vorbraten.

Tintenfisch mit pinkeisatat

M Daver:1Th 05 min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten |
500 gBaby-Tintenfisch;

kichenfertig, geputzt
1Spickzwiebel; geschalte
Zwiebel mit Lorbeerblattund
Nelke gespickt
100 g Dinkel; wie Reis
3EL Zitronensaft
1EL Reissirup, 5EL Olivendl, Salz
Pfeffer,schwarz
400 gbunte Paradeiser
1Hand voll frischer Oregano
3ELRapsol
Salzflocken; zumBestreuen

Zubereitung

1. Die Tintenfische mit kal-
tem Wasser bedecken, die
Spickzwiebel hinzufiigen
und langsam zum Kochen
bringen. Beiniedriger Tem-
peratur kécheln lassen, bis
die Tintenfische zart sind
(das kann ca.30 Minuten

dauern). In Eiswasser ab-
schrecken und die Tuben
mehrmals einschneiden.

2.In der Zwischenzeit den
Dinkel nach Packungsanlei-
tung garen, kalt absptilen
und gut abtropfen lassen. Mit
dem Zitronensaft, Sirup und
Olivendl vermengen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und
ca.15Minuten ziehen lassen.
Die Paradeiser waschen und
in Scheiben schneiden. Den
Oregano waschen, trocken-
schiitteln und die Blitter von
den Stingeln zupfen.

3.Die Tintenfische mit
dem Raps6l vermengen und
auf dem vorgeheizten Grill
direkt ca.5 Minuten leicht
gebriunt braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Tinten-
fische und Paradeiser mit
dem Dinkel und dem Orega-
no vermengen. Auf Tellern
anrichten und mit Salzflo-
cken bestreuen.
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Happy Welt-Sushi-Tag

Der Internationale Sushi-Tag findet jahrlich am
18. Juni statt und ldsst eine der beliebtesten japa-
nischen Spezialititen hochleben. COOKING ge- -
niefit den Klassiker als Salat, Bowl ¢ Sandwich!

St¢kFood




M Daver: 25min
M Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten |
2Paprikas,rot |
1Paprika, grion

2BlatterNori
300g Sushireis; gegart
1TL Wasabi, 1TL Reisessig
3ELRapsol
4 groBeBlatterLollo Bionda
12 Garnelen; ohne Kopfund
Schale, gekocht

Zubereitung :
1.Paprikaschoten waschen, :
putzenund in feine Streifen i
schneiden. Ein Noriblatt lings :
halbieren und eine Hilfte quer :
auf die Arbeitsfliche legen ]
(falls vorhanden, auf eine mit
Frischhaltefolie umwickelte
Sushi-Bambusmatte).
2.Etwa75 g Sushireis mit
gut angefeuchteten Hinden
auf dem Noriblatt verteilen, :
dabei am oberen Rand einen
ca.l cmbreiten Rand frei E
lassen, und leicht andrii-
cken. Etwas Wasabi auf der
Reismitte quer als dinnen
Streifen verstreichen. ;
3.Ein Drittel der roten Pap- :
rikastreifen darauflegen. :
Freien Noriblattrand mitet-  :
was Wasser bestreichen. Blatt :
vonderunteren Lingsseite
her iiber die Fiillung schlagen :
und dabei stramm aufrollen.
4.DenRandleicht andrii- ¢
cken. Die Rolle in 6 gleich gro- :
fSe Stiicke schneiden. Mit der :
anderen Nori-Blatthilfte wie- :
derholen und auf diese Weise :
12 Paprika-Maki herstellen.  :
5.Restliche griine und rote :
Paprikastreifenin Gliser ver- :
teilen. Das zweite Noriblatt
leicht anfeuchtenund klein-
schneiden. Ubrigen Reis mit ~ :
Noristiicken, Essigund Raps- :
ol vermengenund ebenfalls
in die Gldser schichten. ;
6. Salatblitter putzen, wa- :
schen, trockenschiitteln, et-
was kleiner zupfen und dar-
iiber einschichten. Mit Ma-
ki-Rollen und Garnelen ab-
schliefien und servieren.

&

Sﬁshi—Sandwich

W Daver:2h40min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten |
Firdaseingelegte Gemi
1/4Rotkraut; geraspel
2Karotten; geraspelt
125 ml Reisessig, 2EL Zucker
1Knoblauchzehe
1Chilischote, rot, getrocknet
1TL Meersalz
Firdas Sushi:

200 g Sushireis; abgebraust
und gut abgetropft
11/2 EL Mirin, 50 ml Reisessig
1TL Salz, 4BlatterNori
1TL Wasabipaste,vegan
4 BlatterEisbergsalat
2EL Sesamsamen,schwarz
2 EL Sojasauce

Zubereitung

1. Daseingelegte Gemiise
im Voraus zubereiten. Kraut
und Karotten in zwei separa-
te Glaser fiillen. Essig, Zu-
cker, angedriickten Knob-
lauch und Chili mit125ml

Wasser und Meersalz in ei-
nen kleinen Topf geben.

2.Beiniedriger Hitze um-
rithrenbis Zucker und Salz
sich gelost haben, dannzum
Kochen bringen. Knoblauch
und Chili entfernen und die
Fliissigkeitin die Gemiise-
gliser giefden.

3. Verschliefsen und min-
destens1 Stunde lang abk{ih-
len und marinieren lassen.
Oder bis zu 2 Tagen im Kiihl-
schrank lagern. Sushireis
und Mirin mit 200 ml kaltem
Wasser in einen Topf geben.

4.7um Kochen bringen,
danndie Hitze auf niedrigste
Stufereduzierenund den Reis
abgedeckt 20 Minuten garen.
Herd ausschaltenund den
Reis bei geschlossenem De-
ckel 15 Minuten ziehen lassen.

S5.Dannin eine Schiissel
geben, Essig und Salz unter-
rithren. Mit einem feuchten
Tuch abdecken und auf
Raumtemperatur abkiihlen
lassen.

6.Ein Noriblatt aufein gro-
3es Quadrat Frischhaltefolie
legen. Den Reis achteln und
einen Teil zu einer ca.1 cm di-
cken Raute auf der Mitte des
Blattes formen. Etwas Wasabi
aufdenReis streichen.

7.Ein Salatblatt daraufle-
gen, die iberstehenden Rin-
der abschneiden und darauf-
legen. Karotten und Kraut
abtropfen lassen und jeweils
eine Schicht dariiber geben.
Fin weiteres Achtel des Rei-
seszu einem Viereck formen,
darauflegen, die vier Ecken
desNoris hochklappen und
mit einem Tupfer Wasser
verschliefden. In Frischhalte-
folie wickeln.

8.Den Vorgang wiederho-
len und drei weitere Onigira-
zu-Sandwiches formen und
alle Sushi 30 Minuten kiith-
len. Zum Servieren in zwei
Hilften schneiden und mit
schwarzem Sesam zum Be-
streuen und Sojasauce zum
Dippen servieren.
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KUCHE AKTUELL

Sushi-Bowl

M Daver:15min
M Schwierigkeit: leicht
MW Portionen: 4

Zutaten
1-2KastchenKresse |
120 g Sushi-Ingwer; eingelegt
4 Stiele Basilikum, rot
2 Avocados
500 g Sushireis; gegart,
ausgekuhlt
2EL Sesam,schwarz
4-6 EL Sojasauce
2-4EL Zitronensaft

Zubereitung
1.Kresse vom Beet schnei-
den, waschen und gut ab-

tropfen lassen. Ingwer abgie-
3en und abtropfen lassen.
Basilikum waschen und tro-
ckenschiitteln.

2. Avocados halbieren, den
Stein entfernen, Frucht-
fleisch aus der Schale heben
und in mundgerechte Wiirfel
schneiden.

3.Reisin Schilchen ver-
teilen. Avocado darauf geben
und die Kresse aufstreuen.
Ingwer scheibchenweise
einrollen und darauflegen.

4. Mit Sesam bestreuen
und mit Sojasauce und Zitro-
nensaft betriufeln. Mit Basi-
likum garniert servieren.

DAS 24/7 ONLINE PORTAL
FUR KULINARISCHE VIELFALT

Auf cooking.at finden Sie taglich die
besten Rezepte von Klassisch iiber Veggie bis
Backen. Dazu alle Updates aus der Gastro-Szene.

JETZT GLEICH REINKLICKEN E‘%
ODER QR-CODE SCANNEN @ |

www.cooking.at



StockFood

Andi & Alex
kochen fur
COOKING

JEDENFREITAGistin
COOKING,,Andi & Alex
Tag“! Starten Siedie
Koch-Woche mitzwei
schmackhaftenRezep-
tenderdsterreichischen
Starkdche.

14 Ideen fiir 7 Tage
s 2

Mit COOKING

fdllt langwieriges
Planen fiir die ganze
Woche weg - denn
wir liefern Ihnen
jeden Tag zwei neue
Rezeptideen. Fiir
den grofien und
kleinen Hunger!

Zum HERAUSNEHMEN & Sammeln:

Zu Mittag

Broselspargelvon andiwoita

W Dauer: 25 min M Schwierigkeit: mittel Ml Portionen: 4

Zutaten 500 g Spargel, Zucker,
Salz,100 g Semmelbrosel, 125 g Butter,
1kl. geschnittene Knoblauchzehe,

2EL gehackte Petersilie, 2 EL gehackte
Grammeln, 4 Eier

Zubereitung

1. Spargel sorgfiltig zuput-
zen und in Salz-Zucker-Wasser
bissfest kochen. Butter in einer
Pfanne zerlassen, Knoblauch,
Petersilie, Grammeln und Salz
zufiigen, kurz aufschaumen
lassen und die Semmelbrdseln
zugeben.

Am Abend

2.1neinem etwas hoheren
Topf Wasser zum Kochen brin-
gen, Eier vorsichtig einschla-
genund pochieren. Mithilfe
eines Lochschopfers die Eier
wieder aus dem Kochfond
heben, auf einem Kiichenpa-
pier gut abtropfen lassen und
erstjetzt mit Salz wiirzen.

3. Aufeinem vorgewirmten
Teller den Spargel anrichten,
mit der Broselmischung be-
streuen und das pochierte Ei
aufsetzen.

Perlhuhnbrust von atex ranthauser

M Dauer: 30 min M Schwierigkeit: leicht B Portionen: 4

Zutaten 4 Perlhuhnbriste (aca.

250g), Salz, Pfeffer, 4 Zweige Thymian,

250 g Maimorcheln, 4 gehackte Scha-
lotten,1gehaufter EL Paprikapulver,
1Schuss Essig, % [ Rindsfond,

/s Obers, 1EL geschnittener Liebsto-
ckel oder Petersilie, 3speckige Erdépfel
(in1cm-Wuorfel geschnitten), 2 Zehen
Knoblauch, Olund Butter zum Braten

Zubereitung

1. Die Perlhuhnbriiste mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in ei-
ner Pfanne in einem heifen Ol-
Butter-Gemisch auf der Haut-
seite anbraten. Im Rohr bei
180°C 5 bis 6 Minuten braten,
wenden, Thymian zugeben
und in weiteren 2 Minuten fer-
tigbraten.

2.Die Maimorcheln unter
flieRendem Wasser gut wa-
schen, anschliefend trocken-
tupfen und halbieren. Die ge-
hackten Schalotten glasig an-
schwitzen, Morcheln und
Knoblauch zugeben und mit-
rosten. Mit Paprikapulver stau-
ben und mit dem Schuss Essig
abldschen. Mit Rindsuppe auf-
gieflen, kurz kcheln lassen
und Obers zugeben. Die Erdip-
felwiirfel in gut gesalzenem
Wasser kochen und unter das
Gulasch heben.

3.Die Perlhuhnbriiste tran-
chieren und auf dem Maimor-
chel-Gulasch anrichten. Mit
Liebstdckel garnieren.
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HRE KOCH-WOCHE ZUM HERAUS

SAMSTAG

Zu Mittag R

Miniburger mitmumumaxase

W Daver: 2 h M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten Huhnerbrustfilets, Tunbe-
handelte Zitrone, 40 g schwarze Oliven
(entsteint), 4EL Olivendl,1/2 TL Ca-
yennepfeffer, 4 getrocknete Paradeiser
in0OL, 2Knoblauchzehen, 1rote Chili-
schote, 150 g passierte Paradeiser,
1-2TL brauner Zucker, Salz, Pfeffer,

8 Blatter Kopfsalat, 8 Mini-Ciabatta-
brétchen, 8 Scheiben Emmentaler

Zubereitung

1. Die Hithnerbrustfilets je-
weils halbieren. Die Zitrone
heift abwaschen, die Schale ab-
reiben und den Saft auspres-
sen. Die Oliven fein hacken.
Den Zitronensaft, -abrieb und
die Oliven mit Ol sowie Ca-
yennepfeffer verrithren und
mit dem Fleisch vermengen.
Eine Stunde marinieren lassen.

Am Abend

2. Fiir die Sauce die getrock-
neten Paradeiser klein schnei-
den. Den Knoblauch hauten
und zusammen mit der Chili
fein hacken.1EL vom Paradei-
ser6l in einem Topf erhitzen
und die Knoblauch-Chili-Mi-
schung darin anschwitzen. Die
passierten Paradeiser dazuge-
benund den Zucker ergénzen.
Salzen, pfeffern und ca. 15 Mi-
nuten simig einkdcheln lassen.
Piirieren und abschmecken.

3.Den Salat waschen und
trocken schiitteln. Das Fleisch
in einer Grillpfanne 2-3 Minu-
ten je Seite braten. Die Brot-
chen halbieren und jeweils mit
Salat, Hithnerfilet, zwei EL
Sauce und Kise fiillen.

Paradeisersalat mityossartia

W Daver: 15 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 450 g Cocktailparadeiser,
400 gMozzarella, 80 g schwarze Oliven
(entsteint), 4 EL Kapern,1Knoblauch-
zehe, Salz, Pfeffer, 4 EL Olivendl,

4 EL schwarzer Balsamico,

2 Handvoll Basilikumblatter

I -
\”

Zubereitung

Paradeiser waschen und hal-
bieren, Mozzarellain ca.1cm
dicke Scheiben schneiden. Oli-
ven und Kapern abtropfen las-
senund die Oliven in Ringe
schneiden. Alles auf Tellern
anrichten. Den Knoblauch hiu-
ten und durch die Knoblauch-
presse {iber den Salat driicken.
Salzen, pfeffern und mit Oli-
venol und Balsamico betriu-
feln. Mit Basilikum dekorieren.

Lo

—

SONNTAG

Zu Mittag

Zutaten 21/2kgRinderrippchen,
2Knoblauchzehen.1Zwiebel, 2rote
Chilischoten, 50 g Honig, 1 TL Salz,
Pfeffer, 4 EL Paradeisermark,
2EL Weinessig, einige Spritzer Tabasco,
4 frische Maiskolben, Salz, 1 Prise Zu-
cker, 2-3 EL Rapsol, 20 g Butter
Zubereitung

1.Die Rippen in einzelne
Rippchen teilen, waschen und
trocken tupfen. In kochendem
Wasser ca. 20 Minuten leise
kocheln lassen. AbgiefRen und
trocken tupfen. Knoblauch und
Zwiebel abziehen und wiirfeln.
Die Chilischoten waschen,
putzen und fein hacken. Zu-
sammen mit Zwiebel, Knob-
lauch, Honig, Salz, etwas Pfef-
fer, Paradeisermark, Essig und
Tabasco in einen Topf geben
und mit ca. 200 ml Wasser auf-
kochen.10 Minuten sdmig ein-
kocheln lassen.

2.Die Maiskolben schilen
und putzen. In einem Topf
reichlich Wasser zum Kochen
bringen, Salz und Zucker hin-
eingeben und die Maiskolben
15 Minuten darin kochen.

3. Die Rippchen mit der Ma-
rinade bestreichen, die Mais-

Am Abend

Grill-Rippchen mit maiskolbe

M Dauer:1h 25 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

.0.
18.0- )

|ll,\'l
[&

kolben mit etwas Ol einpinseln
und beides in eine gefettete
Form legen. Im Ofen bei230°C
Ober-und Unterhitze 15-20
Minuten braten. Dabei die
Rippchen immer wieder mit
der restlichen Marinade be-
streichen und die Maiskolben
wenden. Vor dem Servieren die
Maiskolben mit fliissiger But-
ter bestreichen und salzen.

Joghurt-Himbeer-Dessert

M Dauer: 15 min M Schwierigkeit: leicht I Portionen: 4

Zutaten 250 gHimbeeren,
100 g Topfen, 300 g Joghurt,
2-3EL Zucker,1Spritzer Zitronensaft,
1Msp. Vanillemark, Minze
Zubereitung

1.Die Himbeeren verlesen

und nur falls nétig abbrausen.
Einige Himbeeren zum Gar-
nieren beiseitelegen, den Rest
fein piirieren und durch ein
Sieb streichen. Den Topfen mit
dem Joghurt, Zucker, Zitronen-
saft und Vanillemark in einer
Schiissel verriihren. Die Creme
abschmecken und aufkleine
Schalen verteilen.

2.Das Himbeerpiiree darii-
ber verteilen, z. B. mit einem
Zahnstocher in Schlieren zie-
hen und mit Himbeeren und
Minze garniert servieren.



« Menti-Ideen fur
DIENSTAG  {s0..

NEHME
MONTAG

~

Zu Mittag

M Daver:1h 5 min M Schwierigkeit: leicht I Portionen: 4

Zutaten1Schalotte, 1Knoblauchze-
he, 4-5EL Olivenal, 600 ml Gemuse-
fond, 250 g Hirse, 2 Eier, 2-3EL Sem-
melbrésel, 1Handvoll Krauter, z. B. Ba-
silikum, Kerbel, Thymian,

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

1. Schalotte und Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. In1
EL heifRem Olivenol kurz an-
schwitzen und mit ca. 500 ml
Fond abldschen. Die Hirse in
einem Sieb waschen und in den
Fond geben. Zugedeckt ca. 15
Minuten leise kdcheln lassen.
Vom Herd nehmen und weitere
15-20 Minuten zugedeckt
ausquellen lassen. Falls nétig,

Am Abend

Zutaten 500
gPenneRigate,
Salz, 350 g fri-

scheErbsen,150g

Frohstucksspeck in

" Scheiben, 2Knoblauch-
zehen, 2EL Olivendl, 150 g
Brie, Pfeffer

Zubereitung

Die Nudeln in kochendem
Salzwasser al dente garen. Die
Erbsen waschen, abtropfen
lassen und in kochendem Salz-
wasser 3-4 Minuten blanchie-
ren. Abgieffen und kalt

o

noch ein wenig Fond zufiigen.
Die Hirse sollte am Ende die
gesamte Fliissigkeit aufgesaugt
haben.

2. Anschliefiend offen ein
wenig abkiihlen lassen, die
Eier, die Brosel sowie die abge-
zupften und fein gehackten
Kriuter zufiigen und zu einer
formbaren Masse vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und zu runden Laib-
chen formen.

3.Imrestlichen Ol portions-
weise aufjeder Seite zwei bis
drei Minuten goldbraun bra-
ten. Auf Kiichenpapier abtrop-
fenlassen und warm servieren.

abschrecken. Den Speck in
kleine Wiirfel schneiden. Den
Knoblauch abziehen und fein
hacken. In einer Pfanne das Ol
erhitzen und den Speck knusp-
rig braten. Den Knoblauch und
die Erbsen zugeben und kurz
mitschwitzen. Den Brie in Stii-
cke schneiden und untermi-
schen. Die abgegossenen
Nudeln zufiigen, kurz durch-
schwenken, sodass der Kése
etwas schmilzt, in vorgewérm-
te Schiisseln fiillen und mit
Pfeffer {ibermahlen servieren.

Nizza-Salat

M Daver: 40 min
M Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten 1Endivie, 1Handvoll Rucola,
150 g frischer Blattspinat, 200 g Kirsch-
paradeiser, 150 g Zuckerschoten, Salz,
4Eier, 3EL Zitronensaft, 5 EL Olivenol,
Pfeffer,100 g schwarze Oliven,

200 g Thunfischin Wasser aus der Dose
1Zitronein Spalten

Zubereitung

Die Endivie, Rucola und Spinat
waschen, trocken schleudern,
verlesen und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Die Kirschpara-
deiser waschen und vierteln.
Die Zuckerschoten waschen,
putzen und in kochendem
Salzwasser ca. 2 Minuten blan-
chieren. Die Eier 10 Minuten in
sprudelndem Wasser kochen.
Fiir die Vinaigrette den Zitro-
nensaft mit dem Ol mischen
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Salat mit
den Paradeisern, Oliven, abge-

Am Abend

Sellerie-Apfel-Suppe

tropften Thunfisch, Zucker-
schoten und der Vinaigrette
mischen und in4 Schilchen
anrichten. Die Eier schilen,
halbieren und zusammen mit
den Zitronenscheiben auf dem
Salat anrichten.

M Dauer: 55 min M Schwierigkeit: leicht B Portionen: 4

Zutaten 400 gKnollensellerie,

150 g mehlige Erdapfel, 1Schalotte,
2kleine Apfel, 3 EL Butter,100 ml Apfel-
wein, 600 ml Gemusefond,
200g0Obers, Salz, Pfeffer, Zitronensaft,
1Stange Staudensellerie, 1EL Staubzu-
cker,1-2 EL Traubenkernél

Zubereitung

1.Sellerie, Erdipfel, Schalot-
te und einen Apfel schilen, von
dem Apfel das Kerngehiuse
entfernen und alles wiirfeln. In
einem Topf2 EL Butter zerlas-
sen und die Schalotte an-
schwitzen. Die Gemiise- bzw.
Apfelwiirfel zugeben, kurz
mitschwitzen und mit dem
Wein abloschen. Kurz reduzie-
renlassen, dann Fond und
Obers angiefien. Salzen, pfef-
fern und bei mittlerer Hitze ca.
20 Minuten kdcheln lassen. Die

Suppe fein piirieren und mit
Zitronensaft abschmecken.

2.Die Selleriestange
waschen, putzen und in feine
Scheiben schneiden. Den {ibri-
gen Apfel klein wiirfeln. Beides
in der restlichen Butter in einer
heifsen Pfanne kurz diinsten.
Die Suppe auf Tellern vertei-
len, mit dem gediinsteten
Apfel-Sellerie-Mix garnieren
und servieren.

17
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_ZWEI REZEP

MITTWOCH (o)

- |

W Daver: 35 min M Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4

Zutaten 400 ggriner Spargel,
1Schalotte, 1Knoblauchzehe, 2 EL Oli-
venol, 200 gKirschparadeiser, Salz,
Pfeffer, V2 TL Zitronenabrieb,

400 gNudeln, 2Handvoll Rucola,
35ggeriebener Pecorino, Olivenol

Zubereitung

1. Den Spargel waschen, das
untere Drittel schilen und die
harten Enden abschneiden. Die
Spargelstiele in 3 cm breite Stii-
cke schneiden. Die Spitzen in
der Linge halbieren. Die Scha-
lotte und den Knoblauch hiu-
ten und sehr fein wiirfeln. Zu-
sammen mit dem Spargel in ei-
ner grofsen Pfanne, in heiRem
Olvier Minuten anbraten. Die

Am Abend

Paradeiser waschen, halbieren
und in den letzten zwei Minu-
ten unter den Spargel schwen-
ken. Mit Salz, Pfeffer und Zit-
ronenabrieb wiirzen.
2.Wihrenddessen die Pasta
inkochendem Salzwasser al
dente garen. Den Rucola wa-
schen und trocken schiitteln.
Den Pecorino grob reiben. Die
Nudeln abgiefsen und noch
leicht nass unter den Spargel
schwenken. Den Kise sowie
den Rucolaunterheben. Alles
nochmals abschmecken und
auf Tellern verteilen. Mit Oli-
vendl betriufelt servieren.

Lac hs o B agel mit Frischkdse

M Dauer: 10 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 1-2Handvoll Brunnenkres-
se,»Handvoll Rucola,

150 g Frischkase pur, 4 Bagels,

120 g Raucherlachsin Scheiben

Zubereitung

Die Brunnenkresse sowie den
Rucola waschen und trocken
schiitteln. Den Rucola fein ha-
cken und unter den Frischkise
rithren. Die Bagels waagerecht
halbieren und damit bestrei-
chen. Mit dem Lachs und der
Brunnenkresse belegen und
die Bageldeckel wieder aufset-
zen. Nach Belieben nochmals
in der Mitte auseinander
schneiden.

fur

eden Wochentag
DONNERSTAG \ -

Zu Mittag

Tandoori- Huhn mi Mangosalsa

M Dauer: 2 h 45 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 8-12 Huhnerkeulen,
2Knoblauchzehen, 1 TL frisch geriebe-
neringwer, 250 g Joghurt,je 1 TL ge-
mahlener Koriander, Kurkuma, Karda-
mom, scharfes Paprikapulver und Ga-
ramMasala, Salz, Pfeffer, 400 g Mango
Pickle aus demGlas, 150 ml Kokosmilch
2 EL frisch gehacktes Koriandergrin

Zubereitung

1. Die Hiihnerkeulen abbrau-
sen und trocken tupfen. Rund-
herum mehrmals mit einem
spitzen Messer einstechen.

2.Den Knoblauch schilen
und pressen. Den Ingwer, das
Joghurt, alle Gewiirze, Salz
und Pfeffer zugeben und alles
gut verriihren. Unter die Hiih-
nerkeulen mischen und abge-
deckt im Kiithlschrank mindes-
tens 2 Stunden ziehen lassen.
Dann aus der Marinade neh-
men und auf dem heiflen Grill
unter regelméfligem Wenden
etwa 35 Minuten grillen. Zwi-
schendurch immer wieder mit
der Marinade bestreichen.

Am Abend

:

3.Fiir den Dip die Mango
mit der Kokosmilch und dem
Koriandergriin fein piirieren.
Die Keulen vom Grill nehmen
und mit dem Dip anrichten.

Schokoladencreme mit obers

M Dauer: 2 h 30 min M Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4

Zutaten 200 g Zartbitterschokola-
de, 3Eier, 40 g Zucker, 2 EL Vanillezu-
cker,200 ml Obers, Zarthitter-Schoko-
ladenraspelnzumGarnieren
Zubereitung

1. Die Schokolade grob ha-
cken und iiber einem heif’en
Wasserbad schmelzen. Vom
Herd nehmen und abkiihlen
lassen. Die Eier trennen und

e

H \<‘

die Eiklar mit dem Zucker zu
steifem Schnee schlagen. Die
Dotter mit dem Vanillezucker
iiber dem heiflen Wasserbad
cremig schlagen, bis sich der
Zucker aufgel6st hat. Von der
Hitze nehmen, die Schokolade
unterriihren und iiber einem
kalten Wasserbad kalt riithren.

2. Obers steif schlagen und
die Hilfte unter die abgekiihlte
Creme heben. Den Eischnee
vorsichtig unterziehen. Die
Schokoladencreme in Gldser
fiillen und fiir 2 Stunden in den
Kiihlschrank stellen. Mit dem
restlichen Obers und mit Scho-
koladenraspeln bestreut ser-
vieren.



Hersteller, StokeSixAgency Matthias Pristach

COOKING-

Sandra Eventtipp #2:

Scheidl
Initiatorin
,Culinary

meets Art”

wDer weifle
Teller ist mei- |
ne Leinwand.* | ./ i

SEIEN SIE DABEI, wenn Sandra

Uber die Gemeinsamkeit von Scheidl mitdemKunstlerlvan

Kunst und Kulinarik. 1 o . Kataliniczurnéchsten Culinary
[ ‘ " meets Art-Experience l&dt!

COOKING—Evgnttipp #]
Culinary meets Art
in der Mozartstadt

Die Kéchin und Initiatorin DASFEST*Klingtsehr

nach Understatement,
dennwas die Geschwister
Sonjaund JRE-Prasident
Richard Raucham25. Juni
aufdieBeinestellen, lasst
jedes Feinschmecker-Herz
héherschlagen: 20 Top-
Koche (u.a.Hubert Wall-
ner,Lukas Kienbauer, Jere-
mias Riezler, Michael

Wieso KunstundKulinarik?
SANDRASCHEIDL Ich glaube
K6che und Kiinstler konnen
durch das kreative Ausiiben
ihre Personlichkeit und
Emotionen ausdriicken. So
geht es mir oft mit meinen
weifden Tellern, auf denen
ich anrichte - man startet bei

Null, bei etwas Weifsem, so
wie ein Kiinstler mit seiner
Leinwand. Und am Ende hat
man optisch etwas sehr An-
sprechendes. Ein Kunstwerk
auf dem Teller sozusagen. So
wie der Kiinstler das Kunst-
werk auf der Leinwand hat.
Wiewirden Sie IhrenKochstil

beschreiben?

SCHEIDL Der Fokus liegt auf

Kunstliebhaberund Gourmets.
Zum zweiten Tourstopp der
Culinary meets Art Reihe l4dt
Spitzenkodchin Sandra Scheidl
diesmal nach Salzburg. Ge-
meinsam mit dem Kiinstler
Ivan Katalinic wird der Living
Room am 23.Juni 2023 (ab 18
Uhr) in Salzburg Schallmoos
kiinstlerisch sowie kulinarisch
flir einen Abend zum ,,place to

Dachschrigen und urbanem
Design sorgen fiir absolute
Wohlfiihlathmosphire. Eine
besondere Location fiir einen
besonderen Abend. Kunstlieb-
haber und Gourmets erwartet
ein exklusives 7-Ginge-Menii
mit einer ausgewihlten Wein-
begleitung, umgeben von Ivans
farbenfrohen Kunstwerken.
Nihere Infos zum Event sowie
Tickets erhalten Sie online un-

Kolm,uvm.), 20 Spitzen-
winzer sowie ausgewdhlte
Produzentensorgenan
diesemTagin Traut-
mannsdorffireinein-
drucksvolles Genuss-High-
light der Extraklasse.

Fureinenganzbesonderen
Hoéhepunkt garantiert zu-
demderunvergleichliche
The Duc Ngo: Kaumjemand

be“. Champagnerempfang auf
der Terrasse, hohe Raume mit

COOKING Produkttipp:
15-jdhriges Jubilium

Limited Edition. Seit 15 Jahren produziert und vertreibt das
heimische Familienunternehmen NOAN hochwertige Oli-

wenigen hochwertigen Pro-
dukten, die bestmdglich her-
ausgearbeitet werden. Meine
Gerichte bestehen meist aus
2-3 Komponenten. Entspre-
chend sind fast nur diese
Produkte im Gericht die mit
verschiedenen Techniken
und Texturen auf den Teller
kommen. Ein Gericht ist fiir
mich dann ,fertig®, wenn
trotz dieser Simplizitit eine
mehrschichtige Ge-
schmackswelt entsteht.

anderer hat den Aufstieg
Berlins zurangesagten
Gourmetmetropoleso mit-
gepragt wiederaus Viet-
namstammende Kultkoch.

ter culinarymeetsart.com

Wann? Sonntag, 25.6.23,
12bis 20 Uhr
(beijederWitterung)
199 Euro/Person

venole, Oliven und Co.Zum Jubildumsjahr hat der Kinstler
Oliver Riesser dreiunterschiedliche Sujets fUrdie Halbliter-
Olivendlflaschenentworfen. NOAN Classic, Douroundin-
tensosindab sofortin limitierten, farbenfrohen Jubildums-
editionen zu erwerben und zu genieBen. noanoliveoil.com

Anmeldungunter
geschwister-rauch.at/
events/das-fest
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Eyal Shani gilt als eine der
fiihrenden Personlichkeiten

in der israelischen Koch- und
internationalen Gastroszene.
Mit den beiden Outlets in Wien,
Seven North und Miznon, hat
er die moderne israelische
Kiiche auch hier etabliert. Alle
Restaurantkonzepte haben ge-
mein, dass sie durch lokale und
frische Zutaten, authentische
Ehrlichkeit der Geschmdcker
und pulsierende Stimmung ein
unverwechselbares .
Erlebnis schaffen.




Seven North und Miznon — mediterrane Hotspots

Kulinarisches

Mastermind

»Bag of
Green
Beans“

Zutaten I
230ggrineBohnen |
1/4Knoblauchzehe

2 TLMeersalz
2 TL Zitronensaft
die Schalevon1/3 Zitrone
1TL Olivendl

Zubereitung

1. Einen Topf mit stark
gesalzenem Wasser zum
Kochen bringen. Die Boh-
nen etwa 8 Minuten lang
kochen, bis sie bissfest
sind, aber ihre Farbe noch
nicht verloren haben.

2.Die Bohnen heraus-
nehmen und eine Minute
langin einem Eisbad ein-
weichen, dannin einem
Sieb abtropfen lassen. Die
Bohnen mit Salz, Oliven-
01, Zitronenschale und Zi-
tronensaft in einer grofen
Schiissel mischen.

3.Den Knoblauch darii-
ber reiben. Die Bohnen
durchschwenken, bis sich
das Salz auflgst und sie glan-
zend sind. Abschmecken
und bei Bedarf nachwiirzen.

SevenNorth

Schottenfeldgasse 7,1070 Wien
sevennorthrestaurant.com

Miznon Vienna

SchulerstraBe 4,1010 Wien
miznonvienna.com
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Cacio e Pepe

Zutaten
i 250gBucatini-Nudel i
- 1ELfrischgemahlener Pfeffer |
Olivensl
Salz
60 gPecorinound Parmesan

Zubereitung

1. Zuerst einen Topf mit
Wasser und ausreichend Salz
zum Kochen bringen. Sobald
das Salzwasser kocht, die
Nudeln hinzufiigen und ei-
nen Timer fiir die Kochzeit
stellen - eine Minute weni-
ger, als auf der Packung an-
gegeben.

2.7wei Minuten vor dem
Ende der Garzeit eine Pfanne
auf mittlerer Stufe erhitzen
und frisch gemahlene Pfef-
ferkorner hinzufligen. Die
Pfefferkorner fiir etwa 20 Se-
kundenin der Pfanne rosten,
bevor das Oliven6l hinzuge-
flgt wird.

3.Das Olivendél sollte
wohldosiert eingesetzt wer-
den, sodass der Boden der
Pfanne zart benetzt ist. Die

Nudeln aus dem Wasser neh-
men und 500 ml des Nudel-
wassers aufbehalten und zur
Seite stellen.

4.Davon 250 ml direktin
die Pfanne mit Pfefferkor-
nern und Olivendl giefRen
und die Fliissigkeit nochmals
abschmecken, bevor die Nu-
deln und dann der frisch ge-
riebener Pecorino-Kise so-
wie etwas Parmesan hinzu-
gegeben werden.

5.Nun die Fliissigkeit in
der Pfanne durch die Ver-
wendung einer Nudelzange
auf emulgieren, sodass sich
eine Emulsion zwischen dem
Kise und dem Wasser bildet
- dieskann1-2 Minuten in-
tensives Rithren erfordern.
Die Pastaist fertig, sobald
die Fliissigkeit in der Pfanne
cremig und glattist.

6. Moglicherweise muss
etwas mehr Nudelwasser
hinzufiigt werden, wenn das
Gerichtnoch etwas 6ligist -
oder mehr Pecorino, wenn es
zu wissrig wirkt.

Zutaten /
1groBe SuBkartoffel
4EL Sauerrahm
grobes Salz




Hersteller

Mireya

Munoz Mera
Ecuadorianische
Botschafterinin
Osterreich

Erkenntnisse
mit Publikum
teilen

Die ecuadorianische Botschaf-
terin im COOKING-Talk Uber
die Forschungsergebnisse.

Welche Bedeutung haben
die neuesten Erkenntnisse?
MIREYA MUNOZ MERA Die
archiologischen Beweise
der Forschungen in Santa
Ana-LaFlorida haben die
Jahrtausende alte gesell-
schaftliche Nutzung von
Kakao bestitigt. Er wurde
fiir die Verarbeitung von
Nahrungsmitteln und Ge-
trinken, als nattiirliches
Heilmittel und Mittel fiir
kommerzielle Transaktio-
nen verwendet. Zudem hat-
te Kakao symbolischen
und identititsstiftenden
Wert. Ursprung und Anbau
dieses feinen Kakaos durch
die einheimische Bevolke-
rung und durch Einwande-
rer, die sich als Bauern nie-
derlieffen, haben eine lange
Historie und es gibt ver-
schiedene Formen der Ver-
breitung an die Pazifikkiis-
te und schlieRlichin den
Rest Amerikas. Das
HEINDL-SchokoMuseum
bietet die passende Biihne,
um diese Erkenntnisse
iiber den Ursprung des Ka-
kaos mit einem breiten Pu-
blikum zu teilen.

RZLICH WILLKON

ﬁw,schokomuseum,at
»

v

COOKING-News

. i L 1
DIE UBEREABE deswertvollenExpo-

natsan L_A_ndreas Heindl,ggschéfts-

fﬁhre;derConfiserie Heindl, erfolgte

durch Mireya Mirjoz Mera.
v heindl.co.at

Kakao-Geschichte
neu geschrieben

DieHistorie des Kakaos muss neu
geschrieben werden. Kakao
zihlt zu den bedeutendsten
Rohstoffen weltweit und dient
vorrangig der Schokoladenpro-
duktion, findet jedoch auch Ver-
wendung in der Kosmetik- und
Pharmaindustrie. Jihrlich wer-
den etwa 4,7 Millionen Tonnen
Kakao produziert, wihrend der
weltweite Umsatz von Kakao-
und Schokoladeprodukten bei
rund 84 Milliarden Euro pro
Jahr liegt. Aktuelle Studiener-
gebnisse einesinternationalen

Forschungsteams zeigen, dass
die Wurzeln des Rohstoffs im
oberen Amazonasgebiet Ecua-
dors liegen und nicht, wie lange
angenommen, in Mittelamerika.
Darf{iber hinaus zeigen die For-
schungen, dass die Nutzung von
Kakaoum3.500 v. Chr.begann,
also etwal.500 Jahre friiher, als
bisher angenommen. Ein anti-
kes Kakao-Trinkgefif, eine von
nur wenigen Replikeninganz
Europa, kann ab sofort exklusiv
im SchokoMuseum der Confise-
rie Heindl besichtigt werden.

- COOKING Produkttipp:
Typisch Wien

Das Traditionshaus Figlmiller Wiensorgt mit

seinen vierneuen Schokoladentafeln firsiBe

Momente: Naschkatzen haben die Wahlzwischen
~ WienerMelange, Vanillekipferl,Sachertorte, und
' Apfelstrudel! shop.figimueller.at

Thema der
Woche:;
Wissens-

BEANTOBAR. Hobby-Cho-
colatiersalsauchkleinePro-
duzentenerhalten indiesem
Buchalle wesentlichen In-
formationen,umselbst
Schokoladezu produzieren.
Stocker/1990Euro

=

Die wahre Geschichte
der Schokolade

DIEWAHRE GESCHICHTE
DER SCHOKOLADE. Die-
sesBuchentfuhrtindieur-
alte, wechselhafteund
Uberaus spannende Ge-
schichteder Schokolade.
Fischer/20,90 Euro

KAKAO asstsich nicht nur
zurHerstellung von Scho-
kolade verwenden, son-
dernistvielfaltig einsetz-
bar, wiedieses Buch zeigt.
Mandelbaum/14Euro
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Klein, aber oho: Himbeeren zdhlen zu
unseren liebsten Sommerfriichten.
Daher war klar, dass sie in Torte,
Windbeutel und weiteren Desserts
Platz nehmen. Ein Traum!

Beeriger Abschluss

‘Wunderbare

®

!l,,

Pom o~y
e

P
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Himbeer - Buttercremetorte

StockFood

Zutaten |
FirdieBéden: |
4 Eier,80 g Zucker
50 g Marzipanrohmasse
100 g weiche Butter
1Msp. Vanillemark
1/2TLRosenwasser
175gMehl
1/2TLBackpulver
AuBerdem:

175 g Butter,125 g Eiweil
200 g Staubzucker
1Prise Salz
250 gHimbeeren
20 g Himbeeren, getrocknet

Zubereitung

1. Backofen auf 200 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Den Boden einer
Springform (ca.20 cm o)
mit Backpapier auslegen.

2.Fier trennen, das Ei-
weify mit der Hilfte des Zu-
ckers steifschlagen. Marzi-
pan zerkleinern und nach
und nach mit dem Eigelb
und dem {ibrigen Zucker
glattrithren.

3. Butter und Vanille-
mark zugeben, Rosenwas-
ser erginzen und die Mas-
se sehr gut schaumig schla-
gen. Mehl mit Backpulver
mischen, dariibersieben
und kurz unter die Eigelb-
masse ziehen. Eischnee da-
rauf setzen und unterhe-
ben.

4.Den Teigin die Form
geben, glatt streichen und
im Ofen in ca.35-40 Minu-
ten goldbraun backen

Himbeertarte

M Dauer:5h05min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 8-10

Zutaten y
130 g Mehl;und zum Arbeifte
80 gMandeln; feingemahten
1Prise Salz
90 g Zucker;fein
1EL Vanillezucker
2Eigelb
90gButter; kalt,und firdie
Form
FirdenBelag:

200 g Kuvertire, weil3
400g0bers, 2Eier
2Eigelb
2EL Zitronensaft
200gHimbeeren
AuBerdem:

100 g Himbeeren; nach Belie-
benmit Stielund Blattern,
zumGarnieren
Staubzucker; zum Bestduben

Zubereitung

1. Mehl], Mandeln und
Salz mischen und aufeiner
Arbeitsflache anhiufen.
Mittig eine Mulde eindrii-
cken, Zucker, Vanillezu-
cker und Eigelb hineinge-

ben. Die kalte Butter in Stii-

cken auf dem Mehlrand

verteilen.

2. Alles kriimelig ha-
cken, dann rasch mit den
Hinden zu einem glatten,
homogenen Teig verkne-
ten. Zur Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln
und ca. 30 Minuten kiihl
ruhen lassen.

3. Den Backofen auf
180°C Ober- und Unterhit-
ze vorheizen. Eine Tarte-
form (ca. 22 cm o) mit But-
ter fetten und mit Mehl

ausstreuen, iiberschiissiges

Mehl ausklopfen.

4.Den Teigauf einer
leicht bemehlten Arbeits-
flache ausrollen und die

Form damit auskleiden, da-

beiauch einen Rand for-
men. Den Teigboden mit
einer Gabel mehrmals ein-
stechen, mit Backpapier
und Keramikkugeln (oder
getrockneten Hiilsen-
friichten) belegen und im
Ofen10-15 Minuten blind-
backen.

5.Inzwischen die Kuver-

tiire hacken und in eine
Schiissel geben. Das Obers
erhitzen, dariibergiefien,
alles 3-4 Minuten stehen

M Daver: 2 h 30 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 8-10

(Stdbchenprobe). Heraus-
nehmen und auskiithlen
lassen, dann aus der Form
nehmen und zweimal
waagrecht durchschnei-
den.

5. Fiir die Creme die But-
ter Zimmertemperatur an-
nehmen lassen. Eiweifd mit
Staubzucker und Salz sehr
gut steifschlagen. Butter
stiickchenweise zugeben
und unterschlagen, bis die
Masse homogen und luftig
ist.

6.100 g Himbeeren pii-
rieren, durch ein Sieb strei-
chenund das Piiree unter
die Buttercreme ziehen.
Getrocknete Himbeeren
mit dem Morser zerstamp-

lassen, dann glattrithren
und wieder abkiihlen las-
sen. Eier und Eigelb dazu-
geben und den Zitronen-
saft untermischen.

6.Die Himbeeren verle-
sen, bei Bedarfabbrausen
und trockentupfen. Den
Teigboden herausnehmen,
kurz abkiihlen lassen und
die Ofentemperatur auf
150°C reduzieren. Kera-

mikkugeln und Backpapier

wieder entfernen.

fen und ebenfalls unterzie-
hen. :
7.Einen Tortenboden auf :
eine Platte setzen und mit

1-2 EL Creme bestreichen.
Einige Himbeeren halbie-
ren, auf der Creme vertei-

len und mit wenig Creme
bedecken.

8. Nichsten Boden dar-
aufsetzen, leicht andrii-
cken, mit Creme und Him-
beeren bestreichen und so
fortfahren, bis alle Boden
eingeschichtet sind. Die
Torte rundherum mit der
iibrigen Creme einstrei-
chenund1Stunde kalt stel-
len. Zum Servieren mit den :
restlichen Himbeerenbe-
legen.

7 .Die Kuvertiiremasse
aufden Boden giefien, die
Himbeeren darauf vertei-
len und die Tarte im Ofen
35-40 Minuten backen. Der
Belag soll in der Mitte
nicht ganz fest sein.

8.Die Tarte abkiihlen
lassen, dann noch 3-4 Stun-
den kiihlstellen. Zum Ser-
vieren mit Himbeeren und
Blittern garnieren und
leicht mit Staubzucker be-

stauben.




26

Schoko-Himbeer - Paviova

W Daver:2h
W Schwierigkeit: mittel
M Portionen:10

Zutaten
6 EiweiB3,300 g Staubzucke
1EL Apfelessig

1EL Speisestarke

2EL Kakaopulver

400 gHimbeeren
60 g Zarthitter-Schokolade

300 g Obers

2ELHimbeeren, gefrierge-
trocknet

Zubereitung
1.Den Backofen auf100° C
Umluft vorheizen. Ein Back-

blech mit Backpapier belegen.

2.Das Eiweif} steifschla-
gen und den Staubzucker
nach und nach einrieseln las-
sen.Die Creme glinzend
schlagen und dabei den Ap-
felessig mit der gesiebten
Stirke untermischen. Den
Kakao dariiberstreuen und
marmoriert unterziehen.

3.Die Masse in zwei Porti-
onen auf das Backblech set-

zen und zu zwei Kreisen (ca.
20 c¢m) verstreichen, dabei
jeweils in der Mitte eine klei-
ne Mulde formen.

4.Im Ofen ca.1,5 Stunden
moglichst hell backen (am
besten mit einem in der
Backofentiir eingeklemmtem
Kochloffelstiel). Das Baiser
mit dem Papier vom Blech
ziehen und auskiihlen lassen.

5.Die Himbeeren verlesen
und etwa 150 g mit einer Ga-
bel fein zerdriicken. Die
Schokolade fein raspeln. Das
Obers steifschlagen und auf
die beiden Pavlovas strei-
chen. Das Himbeerpiiree da-
ritber geben und mit Schoko-
lade bestreuen.

6.Eine Pavlova mit ein
paar Himbeeren belegen und
die zweite Pavlova auflegen.
Mit den {ibrigen Himbeeren
belegen und mit zerbréckel-
ten, getrockneten Himbee-
ren bestreuen. Nach Belie-
ben mit Himbeerblitterten
garnieren.

Himbeer-Babka

W Dauer:2h20min
W Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 10

Zutaten
30gGerm,50 gZucke
150 ml Milch; lauwarm
325 gMehl; und zum Arbeiten
1Prise Salz, 1Ei, 75 g Butter
200 gHimbeeren
2EL Gelierzucker; 2.1
30 gMandeln
1EL Mandelblattchen, 1Eigelb
AuBerdem:
100 gHimbeeren;
furdie Garnitur
100 g Staubzucker;und zum
Bestduben

Zubereitung

1.Germ mit1EL Zuckerin
derlauwarmen Milch auflo-
sen und ca.10 Minuten ruhen
lassen. Mehl mit {ibrigen Zu-
cker,Salzund Eiin eine
Schiissel geben.

2.Germmilch zugiefien,
die Butter in Stiicken ergin-
zen und alles mit den Knet-
haken des Handriihrgerits
zueinem glatten Teig verar-
beiten. Abgedeckt an einem
warmen Ort ca.1Stunde ge-
hen lassen.

3.Inzwischen die Him-
beeren verlesen, bei Bedarf
waschen und abtropfen las-
sen. Behutsam mit dem Ge-
lierzucker vermengen und
ziehen lassen.

4. Backofen auf180 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen.
Eine Kastenform (30 cm lang)

q- o

mit Backpapier auslegen.
5.Mandeln hacken und
mit den Mandelblittchen mi-
schen. Den Teig auf einer be-
mehlten Fliche noch einmal
kurz durchkneten, dann zu
einem Rechteck (ca. 30x40
cm) ausrollen. Mit den Him-
beerenbestreuen, dabei
ringsherum einen 1,52 cm
breiten Rand freilassen.

6. Von den beiden langen
Seiten her den Teig zur Mitte
hin einrollen, lings durch-
schneiden und beide Stringe
vorsichtigin sich verdrehen,
sodass ein Zopf entsteht.

7. Teigenden nach unten
umschlagen und den Teig-
ling in die Formlegen. Das
Eigelb mit1 TL Wasser ver-
quirlen, die Teigoberfliche
damit bestreichen und mit
den Mandeln bestreuen.

8.Im Ofenin ca. 40 Minu-
ten goldgelb backen (Stéb-
chenprobe). Herausnehmen,
leicht abkiihlen lassen, dann
aus der Form stiirzenund
vollstindig auskiihlen lassen.

9.3 Himbeeren zum Gar-
nierenin eine Schale geben
und mit einer Gabel fein zer-
driicken. Staubzucker mit
Wasser dickfliissig anriih-
ren, Himbeerpiiree untermi-
schen und die Glasur auf der
Babka verstreichen.

10. Trocknen lassen, dann
nach Belieben mit den restli-
chen frischen Himbeeren ver-
zieren, mit wenig Staubzucker
bestiuben und servieren.




Himbeer-Windbeutel

W Dauer:1Th10 min
B Schwierigkeit: schwierig
M Portionen:12-14

60 gButter,150 g Mehl, 4 Eier
FirdieFillung:

150 g weiche Butter
150 g Staubzucker; und zum
Bestduben
1/2 TL Vanillepulver
150 g Frischkése; Zimmer-
temperatur
400gHimbeeren
1ELHimbeeren, gefrierge-
trocknet

Zubereitung

1.Die Milch mit Salz und
Butter in einem kleinen Topf
aufkochen lassen. Vom Herd

Zutaten
FiordenBrandteig:
250 ml Milch, 1Prise Sal.

nehmen und das Mehl auf
einmal dazu schiitten. Mit ei-
nem Kochloffel gut unter-
rithren und den Teig zuriick
auf der Hitze abbrennen.
Dazukriftigrithren, bis sich
der Teigklos vom Boden 16st
und sich ein weifler Belag ge-
bildet hat.

2.1In eine Schiissel geben,
kurz abkiihlen lassen und
nach und nach die Eier unter-
mengen. Alles zu einem ge-
schmeidigen, glatten Teig
verrithren und in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille
ftillen.

3.Den Ofenauf200°C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Den Teig (mit etwas Ab-
stand) in ca.12 Ringen (8-9
cm) auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech aufsprit-

zen.Imvorgeheizten Ofen
ca.20 Minuten goldbraun ba-
cken. Vom Blech nehmen
und auskiihlen lassen.

4.Fiir die Creme die wei-
che Butter mit Staubzucker
und Vanille weif3-cremig
aufschlagen. Den Frischkise
kurz unterrithren und die
Masse nach Bedarf kalt stel-
len.In einen Spritzbeutel mit
gezackter Tiille fiillen.

5.Die Himbeeren verle-
sen. Die Windbeutelringe
waagrecht halbieren und die
Buttercreme auf die Unter-
seiten spritzen. Mit den Him-
beeren belegen und die De-
ckel auflegen. Die getrockne-
ten Himbeeren dartiiber bro-
seln und mit Staubzucker be-
stduben.

Himbeer -
Panna
Cotta

W Dauer:3h20min
W Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten
3BlatterGelatine
350 gHimbeeren

400 mlQObers
6 ELHonig
4EL Mascarpone
Minze; furdie Garnitur

Zubereitung

1. Die Gelatine kalt ein-
weichen. Die Himbeeren
verlesen, waschen, abtrop-
fenlassen und 12 Stiick fir
die Garnitur beiseitelegen.

2.Vom Obers200 ml mit
4 ELHonig leicht erhitzen
und die ausgedriickte Gela-
tine darin auflésen.

3.Die Himbeeren piirie-
ren und mit dem restlichen
Obers verrithren. Davon 3
EL abnehmen, mit dem war-
men Obers verrithren, dann
den Rest untermischen.

4.Die Panna Cottain Gla-
ser flillen und ca. 3 Stunden
kiihlstellen. Zum Servieren
jeweils mit Mascarpone top-
pen und mit dem iibrigen
Honigbetriufeln. Mit den
restlichen Himbeeren und
Minzblittchen garnieren.

e

.
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Limette

W Dauer: 4h20min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 8

200 mlKokoscreme
50 gKokosblitenzucker
ZumServieren:
Eisworfel
2EL Limettenschale, Bio; Zesten

Zubereitung

1. Limetten heif waschen,
trockentupfen und die Scha- :

le von einer Frucht sehr fein
abreiben. Die Schale der 2.

Limette in Zesten abziehen.
Beide Limetten auspressen.

2.Kokosmilch mit Kokos-

creme und Zucker unter
Rithren erhitzen (nicht ko-
chen), bis der Zucker sich
gelost hat. Die Mischung
beiseitestellen, feinen Li-
mettenabrieb und 2 EL Li-
mettensaft unterriithren.
3.Die Mischung mit Li- :
mettensaft abschmecken,in :
Eisformchen (ca. 80 ml) fiil- :
lenund ca.1Stunde tiefkiih- :
len. Holzstidbchen einste-
cken und das Eis weitere 2
Stunden gefrieren lassen.
4.DasFEisausden Form-
chenlésen, mit Limettensaft :
bestreichen und mit den Li-
mettenzesten bestreuen.
Vor dem Servieren erneut
ca.1Stunde tiefkiihlen.
5.Nach Belieben dasEis
mit dem Stiel in eine Schale
mit Eiswiirfeln steckenund :
mit frischen Limettenzesten :
bestreuen. :

Zutaten
2Limetten,Bio
200 mlKokosmilch

Heidelbeere-

weifle Schokolade

W Dauer:5h20min
W Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 8

Zutaten
300 g Heidelbeeren
60 g Staubzucker
100 mlObers
80 g Schokolade, weil3
400 g Joghurt, griechisch
2-3ELHonig
1TL Vanilleextrakt

Zubereitung

1.Staubzucker und 80 ml
Wasser in einer Kasserolle
aufkochen, ca. 5 Minuten bei
geringer Hitze kocheln las-
sen, dann beiseitestellen und
die Masse nach Belieben pii-
rieren oder direkt verwen-
den.

2.Das Obers erhitzen. Die

weifde Schokolade in Stiicke
brechen, im heifsen Obers
schmelzen, beiseitestellen
und abkiihlen lassen.

3.DasJoghurtineiner gro-
3en Schiissel mit 2 EL Honig
glattrithren. Das abgekiihlte
Schokoladenobers und den
Vanilleextrakt unterziehen
und die Masse mit Honig
nach Geschmack siifden.

4.Die Heidelbeeren zufii-
gen und nur leicht unterzie-
hen, so dass ein dekoratives
Muster entsteht. Die Mi-
schungin die Eisférmchen
(ca.80 ml) fiillen, den Deckel
auflegen und die Masse ca.1
Stunde tiefkithlen. Holzstéb-
chen einstecken und das Eis
vor dem Servieren noch min-
destens 4 Stunden durchfrie-
ren lassen.

Eiskaffee

W Dauer:5h15min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 8

Zutaten
250 g Kondensmilch, gesi3

1TL Vanilleextrakt
6 gKaffeepulver;Instant
3EL Zucker
1Prise Salz
200g0Obers

Zubereitung

1.Kondensmilch mit Va-
nilleextrakt, Kaffeepulver
und Zucker erwidrmen und
verrithren. Mit Salz ab-
schmecken und wieder ab-
kiihlen lassen.

2.0bers halbsteif schla-
gen, unterheben und die
Massein acht Stieleisform-
chen (ca. 80 ml) fullen.

3.Fiir etwaeine Stunde
anfrierenlassen, Holzstiele
hineinstecken und weitere
ca.4 Stunden durchfrieren
lassen.
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