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GUTEN
MORGEN

Friihstiicks-
ideen fiir einen
guten Start
KLEMENS SCHRAML

Rau — nature
based cuisine

NACHTISCH, BITTE!

Desserts fiir
die Sommertage

Zitrone |
meets Mingze

Abwechslungsreich ¢ ruckzuck ausgeloffelt!
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DA HAT SCHON
DER KAISER ANGEBISSEN

Erlesene Geniisse aus Osterreichs dltester Manufaktur
fir marinierte und gerducherte Fischspezialitaten.

www.interfood.at
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Editorial

Happy
Friday!

enn die Tempe-
raturen rauf-
kraxeln, gustet

esunsnach leichter Som-
merkiiche. Deshalb 16ffeln
wir uns diese Woche
durch allerhand Suppen!
Richtig gelesen, das feine
Stippchen sorgt nicht nur
in der kalten Jahreszeit fiir
wohlige Wirme, sondern
versprichtim Sommer -
selbstverstindlich kalt
serviert - fiir aromatische
Abkiihlung. Soulfood zum
Ausloffen, mehr brauchen
wir aktuell nicht!

Fiir Wohlfiihlstimmung
und einen entspannten
Startin den Tag sorgen
zudem die spannenden
Friihsticksideen von
Bloggerin Kerstin Niehoff.
Perfekt fiir alle Frithauf-
steher, aber auch Morgen-
muffel unter Ihnen!

Was wiire ein Tag ohne
Dessert? Wir wollen es
uns gar nicht vorstellen
und tischen direkt som-
merlicheNaschereien auf.
Mit dabei Eiskaffee-Torte,
Pistazien-Torteletts und
vieles mehr. So gut!

Viel Freude beim Schmo-
kern - geniefden Sie die
schonen Junitage!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oe24.at

KALT
SERVIERT.
Feine Stppchenfir
diewarme Jahreszeit!

START YOUR DAY RIGHT.
Dastolle Frihstickstrio
sorgt furordentlich Energie.

SOMMER, SONNE,
DESSERT. Torte,
Schnitteundvieles
mehrversiiBenuns
dieTage.
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PUREHARMONIE. Die
AromenvonZitrone
und Minzeergdnzen

sichganzwunderbar.
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KUCHE

6 Eiskalt ausgelsffelt 1514 1deen fiir 7 Tage
Gazpacho, Bisque und Co. FOr Sie zum Herausnehmen:
sorgen fur Sattigung und Zwei Rezepte fir jeden Tag.
AbkUhlung! Plus: Freitag ist Andi- und

. Alex-Tag — starten Sie mit den
12 619 ad Ir\]llorn!ngF! shstiick Gerichten der Starkéche in die

ein Tag ohne ein Frohstic Koch-Woche
Seite 23

KUCHE

24 Oh, du siiBer Sommer
Fruchtige |deen fur den som-
merlichen Kaffeeplausch

28 Einfach erfrischend
Zitrone vereint sich mit Minze

20 EinPlatzzumEssen
Ausgefallen Kiche von Spitzen-
koch Klemens Schraml

AMCOVER

Kalte Suppe - alle
Rezepte ab Seite 6 3
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issilon Buonbells

lhre Auszeit vom Alltag im Herzen des Weinviertels

al - By

Wir kochen unser Eis nur aus Wir tberraschen auch gerne
natiirlichen Produkten und wenn  mit neuen Késtlichkeiten wie
moglich aus Produkten aus der unser Kiirbiskern Eis aber auch
Region. Sie haben richtig gelesen  mit traditionellen italienischen
unser Eis wird gekocht. Echtes ~ Spezialititen wie cassata siciliana
italienisches Eis wird vor dem oder hertlich erfrischenden
frieren erst gekocht. griinen Aplel.

Kirchenplatz 5, 2120 Wolkersdorf, Tel. +43 681 81 50 33 Of
buonbella@gmx.at, www.eissalonbuonbella.at

Geoffnet: Montag - Sonntag 10:00 - 19:00 Uhr




Hersteller

Ko chen

» AKTUELL

WASFUR EINAUSBLICK FirDrinks
&FoodistaufderDachterrassedes

HotelMottogesorgt!

Wenn
Friihstiick,
dann rlchtlg

Die Food-Expertin iiber
ausgedehnte Frihstiicks-
sessions.

GenussvollindenTag. Fiir
mich bedeutet ein perfektes
Mabhl eine kleine, aber feine
Auswahl an Zutaten und
Gerichten, die durch die Re-
duzierung,grofie Aufmerk-
samkeit erhalten. Nicht so
beim Friihstiick! Fur das
perfekte Frithstiick muss
sich beiuns zu Hause der
Tisch biegen: Aufjeden Fall
ein Eigericht, Friichte und
einJoghurtgericht, Miislis,
Cerealien und Granola,
Schinken, Kise, verschie-
denste Backwaren, verste-
hen sich von selbst. Panca-
kes oder Palatschinken sind
auch noch super. Mindes-
tens zwei Tassen Kaffee -
und dann noch Sifte, Smoo-
thies oder Shakes.

Dieses perfekte Friihstiick
braucht allerdings zwei
wichtige Voraussetzungen:
1. Zeit zur Zubereitung und
zum langen Geniefsen UND
2. eine grofse Familie und/
oder einige Géste. Fiir den
Singlemorgen oder die ver-
traumte Zweisamkeit
braucht es dezentere Alter-
nativen. Vielleicht bieten
sich die Friihstiicksideen
auf den Seiten 12-14 hierfiir
an? Ich schaffe schon mal
Platz am Tisch!

COOING vas-
Chez Bernard’s
Rooftop-Pop-up

Winenot? Wer diesen Sommer
ausgewihlte Tropfen, ausge-
zeichnete Kiiche und einen
atemberaubenden Stadtaus-
blick nicht missen mochte,
sollte unbedingt den Termin-
kalender ziicken, dennin den
Sommermonaten lautet das
Motto auf der CHEZ BER-
NARD Dachterrasse: SALUT
& SANTE! Gemeinsam mit ih-
ren Partnern-in-Crime (and
Wine) von WEINSKANDAL
werden kithle Drinks serviert.

Die Weinverkostungen finden
jeweils mittwochs am12. 7., 30.
8.und13.9.2023 immer zw. 16—
19 Uhrim 8. Stock des Hotel
MOTTO statt. Dabei sein
lohnt sich, schliefdlich wollen
die Sommertage in vollen Zii-
gen genossen werden!

HOTEL MOTTO
Dachterrasse Chez Bernard
Mariahilfer StraBe 71A
Eingang: Schadekgasse 20
1060 Wien
www.chezbernard.at

m COOKING-Produkttipp:
‘.\ Gesunde Ernihrung

RAPSO-100 % reines Rapsolist geschmacksneutral undein All-
rounderin der erndhrungsbewussten Kiche. Die Rohstoffesind aus

kontrolliertem, gentechnikfreiem Anbau undzu 100 % aus Oster-
reich.Dank schonender Pressung undsorgfdltiger Weiterverarbei-
tung bietet RAPSO héchste Qualitdt undist reichannattrlichem
Vitamin E. Seineinzigartiges Fettsdurespektrumwirkt sichzudem
positivaufdas ganze Herz-Kreislauf-System aus. www.rapso.at

Thema der
Woche:
Weitere
Rooftops

1010 WIEN. Auch diesen
Sommerverbindet die
Atmosphere Rooftop Bar
ihreinzigartiges Setting
mit einer Reiseinden
SUden-diesmalaufdas
Weingut ,Chateau Mira-
val®, ritzcarlton.com

1020 WIEN. Diesen Som-
merwerden jeden Freitag
und Samstagvon17.00
bis 02.00 Uhrim JUWEL
laue Sommerabend-
Trdumewahr. juwel.wien

1070 WIEN. Diesen Som-
mer wirdan ausgewahl-
ten Dienstagenam Dach-
bodendes 25hours Hotel
der Afterwork gefeiert!
25hours-hotels.com




Kalte Suppen fur die Sommertage!

Eiskalt

ausgelottelt

o A BN Erdbeer-
" | Bisque

" AROMATISCH. Erdbee-
ren,Paradeiserund ein
Hauch rosaPfeffer—das
harmoniert!

DasRezeptfindenSie

auf derndchsten Seite!




StockFood

Die Temperaturen steigen und mit ihnen der Gusto
auf eine kalte Suppe, die ruckzuck ausgeloffelt
werden mochte. Bitte schon, die Rezepte zu Bisque,
Gazpacho und Co. stehen schon bereit!

Paprika-
Gazpacho

KOSTLICHER BLICKFANG. Die Paprika-
GazpachomitFeta-Einlagesollten Sie
nicht verpassen!

Das Rezept finden Sie
aufderndchsten Seite!




| KUCHE AKTUELL

| Die Rezepte von Seite 6 und 7

Erdbeer "B is q UE mit Kirschparadeiser und rosa Pfeffer

M Dauer: 1h15min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten

250gKirschparadeiserU

1Avocado
300 gErdbeeren
1ELMandelmus
2EL Agavendicksaft
1EL Olivenol
2EL Limettensaft
Salz

1TL Szechuanpfeffer
1TL Pfefferbeere,rosa
1EL Shisoblatter; zum
Garnieren (rotund griin)

Zutaten
2Salatgurken
350 gParadeiser
200 g Spitzpaprika, rot
600 ml kalter Gemusefond
4EL scharfer Ajvar
4EL WeiBweinessig
4EL Olivenol; kalt gepresst
Salz
Pfeffer,schwarz
2Scheiben Brot, Vollkorn
200 gFeta
1KastchenKresse;
nachBelieben

Paprika-Gazpacho it reta

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

i

Zubereitung

1. Die Gurken waschen und
die Enden abschneiden. Para-
deiser waschen, die Stielansit-
ze entfernen und die Paradei-
ser wiirfeln. Die Paprika lings
halbieren, putzen und wa-
schen. Von jeder Gemiisesorte
jeweils 50 g in kleine Wiirfel
schneiden und beiseitestellen.

2.Restliches Gemiise in gro-
be Stiicke schneiden und mit
Fond, Ajvar, Essig, 2 EL Oliven-
6lund etwas Salz im Mixer
fein piirieren. Die Suppe mit
Salz und Pfeffer wiirzen und

Zutaten
600 gbunteKirschparadelsgr
500 mlParadeisersaf

2Lauchzwiebeln
1/2 Salatgurke
1Knoblauchzehe
1Paprika, rot
1Handvoll Basilikum
4EL Olivenadl;
und fir die Garnitur
2EL Sherryessig
Salz
Pfeffer,schwarz

Minze; fOr die Garnitur

Zubereitung
1. Die Kirschparadeiser

Zubereitung

1.Die Avocado halbieren,
entkernen und das Frucht-
fleisch aus der Schale 16sen.
Die Paradeiser und die Erd-
beeren abbrausen und put-
zen. 3-4 Erdbeeren und 2-3
Paradeiser zum Garnieren
beiseitelegen.

2.Den Rest mit ca. 150 ml
kaltem Wasser, Mandelmus,
Agavendicksaft, Avocado,
Olivendl und Limettensaft
fein piirieren. Mit Salz ab-

zugedeckt etwa 30 Minuten
kiihlstellen.

3.Inzwischen das Brot ent-
rinden und in kleine Wiirfel
schneiden. Restliches Olin ei-
ner kleinen Pfanne erhitzen
und die Brotwiirfel darin bei

schwacher Hitze unter Riithren

etwa 5 Minuten knusprig ros-
ten.

4.Herausnehmen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und ab-
kiihlen lassen. Den Feta grob
zerbrockeln. Zum Servieren

die Gazpacho mit den Gemiise-

wiirfeln, Crotitons und Feta

Kirschparadeisersuppe

schmecken und bis zum Ser-
vieren mindestens1Stunde
kalt stellen.

3.Die Suppe in 4 Schilchen

(ca.250 ml) fullen. Die tibri-

gen Paradeiser halbieren und

die Erdbeeren in Scheiben

schneiden. Auf der Suppe an-

richten und mit rosa Pfeffer
wiirzen. Mit den Shisoblat-
terngarnieren.

bestreut servieren. Nach Belie-

ben mit Gartenkresse garnie-
ren.

W Dauer: 220 min B Schwierigkeit: leicht B Portionen: 4

waschen und die Hilfte da-
von mit dem Paradeisersaft
in den Mixer geben. Die
Lauchzwiebeln waschen,
putzen und kleinschneiden.
Die Gurke schilen und
kleinschneiden. Den Knob-
lauch abziehen und fein
wiirfeln.

2.Die Paprikaschote
mit einem Sparschiler
schilen, halbieren, das Kern-
gehiuse entfernen und
das Fruchtfleisch klein-
schneiden. Das Basilikum
waschen, trockenschiitteln

und kleinschneiden.

3.Lauchzwiebeln, Gurke,
Knoblauch, Paprika, Basili-
kum und Olivendl in den
Mixer zum Rest geben und
alles so fein wie moglich
plirieren. Mit Essig, Salz und
Pfeffer abschmecken.

4.Die restlichen Paradei-
ser halbieren und in die Sup-
pe geben. Etwa 2 Stunden
kalt stellen. Zum Servieren
z.B.1in Gldser oder Tassen
fiilllen, mit extra Olivenol
betrdufeln und mit Minze
garnieren.



Green Soup

mit Erbsen, Salatherzen

W Daver; 20 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten
2Salatherz;z.B.R6mersala

300gErbsen; frisch gepa
4 Stangel Dill
1Handvoll Basilikum
300g Joghurt, griechisch
150 mIMilch
150 mlQbers
Salz
Pfeffer,schwarz
1-2 TL Zitronensaft

)

Zubereitung
1.Salatherzen waschen,
putzen und kleinschneiden.
Erbsen in einem Sieb abbrau-
sen. Krauter waschen und
trockenschiitteln; ein paar
Basilikumblitter, einige Dill-
spitzenund ein paar Erbsen
zum Garnieren beiseiteleg@,'
2. Vorbereitete Zutaten '
zusammen mit Joghurt,
Milch und Obers im Mixer
piirieren. Mit Salz, Pfe
und Zitronensaft abschme-
cken. Mit Basilikum, Dill
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Krauter -Topfensuppe

W Dauer:1h30min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten |
4 Scheiben Bauernbrot;
ca.120g

100 gKrautermischung;
z.B.Sauerampfer, Brennnes-
seln,Ringelblumenblatter,
Schnittlauchund
Spitzwegerich
300 gButtermilch
300gTopfen
2EL Zitronensaft
1TLHonig
1EL Nussol; z.B. Walnussoél
Salz
Pfeffer,schwarz
2Knoblauchzehen
20 g Butter
Bluten; z.B.vonRotklee,
furdie Garnitur

Zubereitung

1.Die Hilfte des Brotesin
eine Schiissel legen, mit lau-
warmem Wasser iibergiefen
und kurz einweichen

2.Die Kriuter waschen,
trockenschiitteln, grobe Stie-

le entfernen und fein hacken.
Das Brot gut ausdriicken.

3.Die Kriuter mit dem
Brot, der Buttermilch, dem
Topfen, dem Zitronensaft,
dem Honig und dem Olim
Mixer so fein wie moglich
plirieren. Die Suppe mit Salz
und Pfeffer abschmecken
und zugedeckt mindestens
1Stunde in den Kithlschrank
stellen.

4.Den Knoblauch abzie-
hen.Dasrestliche Brotin
kleine Wiirfel schneiden. Die
Butter in einer Pfanne erhit-
zen und die Brotwiirfel darin
unter Rithren knusprig bra-
ten. Den Knoblauch dazu
pressen und gut unterriih-
ren. Die Pfanne vom Herd
nehmen und die Brotwiirfel
mit Salz wiirzen.

5. Die Suppe noch einmal
durchrithren und auf tiefe
Teller oder Gliser verteilen.
Die Brotwiirfel darauf ge-
ben. Die Suppe mit Bliiten
garnieren und sofort servie-
ren.

Zucchini-Gurkensuppe

W Dauer: 20 min M Schwierigkeit: mittel l Portionen: 4

Zutaten
2Salatgurken |
2junge Zucchini
THandvoll Dill
1-2 Sténgel Zitronenmelisse
1Avocado
1Zitrone; Saft
250 ¢ Joghurt
Salz
Pfeffer,schwarz
1/2Paradeiser
1/4Zwiebel, rot
1TL heller Sesam

Zubereitung

1. Die Gurken und Zucchi-
ni waschen. Die Gurken
schilen, lings halbieren und
die Kerne entfernen. Eine
Hilfte raspeln und beiseite-
legen. Die iibrigen Gurken
grob wiirfeln und in den Mi-
xer geben. Von1Zucchini ein
ca.5 cmlanges Stiick ab-
schneiden.

2.Die Schale 2-3 mm dick
abschneiden undin feine
Streifen schneiden. Das {ibri-
ge Zucchinifruchtfleisch mit
der anderen Zucchini grob
wiirfeln und ebenfallsin den
Mixer geben. Den Dill und

die Melisse abbrausen, tro-
ckenschiitteln und die Blit-
ter grob hacken.

3.Die Avocado halbieren,
den Kern entfernen, das
Fruchtfleisch aus der Schale
16sen und mit den Kriautern
inden Mixer geben. Alles
fein piirieren und dabei den
Zitronensaft und Joghurt un-
termixen.

4.Etwa200 ml kaltes
Wasser zugiefRen und weiter
mixen, bis die Suppe die ge-
wiinschte Konsistenz er-
reicht hat. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, die Suppe ab-
schmecken und bis zum Ser-
vierenin den Kiihlschrank
stellen.

5.Die Paradeiser waschen
und in Scheiben schneiden.
Die Zwiebel abziehen und in
Streifen schneiden. Die ge-
kiihlte Suppe in Tassen oder
Schalen verteilen, mit einem
Stiick Paradeiser, Gurken-
raspeln, Zucchini- und Zwie-
belstreifen garnieren. Alles
mit Sesam bestreuen, mit
Pfeffer ibermahlen und ser-
vieren.




Joghurtsuppe

mit Rucola und Radieschen

W Dauer:1h20 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

500 g Naturjoghurt; 3,8%
Fett
200 ml Buttermilch
2EL Sauerrahm
1Zitrone, Bio; Abriebund Saft
Salz
Pfeffer,schwarz
1Prise Zucker
200 g Radieschen
1HandvollRucola
Olivendl; zum Betrdufeln

Zutaten
1Lauchzwiebel
250 mlGemUisefond

Zubereitung

1. Die Lauch-
zwiebel wa-
schen, putzen
und den hellen
Teil klein-
schneiden.
Mit dem Fond
kurz aufkochen

und wieder abkiihlen las-
sen. Anschlieffend zusam-
men mit Joghurt, Butter-
milch, Sauerrahm, Zitro-
nenabrieb und Saft fein pii-
rieren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken
und ca.1Stunde kiihlen.

2.Die Radieschen wa-
schen, putzen und in feine
Streifen schneiden. Rucola
verlesen, waschen, tro-
ckenschiitteln und grob
hacken.

3. Die Suppe gut durch-
rithren, nochmals ab-
schmecken und in tiefe
Teller fiillen. Mit Radies-

_ chenund Rucolatop-
. penund mit Oli-
venol betriufeln.
Mit Pfeffer
iibermahlen
undservie-
ren.

DAS NEUESTE VON CLARO

DIREKT IN DEINEN BRIEFKASTEN

claro

Griin. Aber griindlich

20-TABS
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HOCHSTE REINIGUNGS-
PERFORMANCE

&d
VOLL BIOLOGISCH
ABBAUBAR

A

KLIMANEUTRALER UND
KOSTENLOSER VERSAND

T
S ok




Starten Sie gutin den Tag
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Kerstin Niehoff, Holker Verlag

Sind Sie auch ,,Team Friihstiick*? Perfekt, dann tischen Sie beim nichsten Mal Waffeln,
ayurvedischen Milchreis und das allseits beliebte Life Changing Bread auf!

Krduter-

waffeln mi
Cottage Cheese

M Portionen: 6

Zutaten
150 g weiche Butter |
plusetwas zumEinfette
4 Eier,1TL Salz
100 g Speisestdrke
100 g Weizen- oder Dinkel-
mehl
2 TL Backpulver
2EL gehackteglatte Petersilie
2EL gehackter Schnittlauch
2 TLschwarzer Pfeffer
12 TL Paprikapulver
12 TL frisch geriebene
Muskatnuss
AuBerdem:
Waffeleisen
2ELHUttenkése proPortion
1EL frisch gehackte Krauter
gutesOlivendlzumBetréau-
feln

Zubereitung

1. Die weiche Butter in
eine Schiissel geben. Eier,
Salz, Speisestirke, Mehl
und Backpulver zugeben
und zu einem homogenen
Teig verriihren.

2.Dann die Kriuter
und Gewlirze unter den
Teig mischen. Das Waf-
feleisen vorheizen und
mit etwas Butter einfet-
ten. Pro Waffel 2-3 Ess-
16ffel Teig hineingeben
und bei mittlerer Tempe-
raturstufe ca. 3 Minuten
backen.

4.Die gebackenen Waf-
feln auf Teller stapeln
und mit Hiittenkise und
Kriutern toppen. Zum

Schluss jeweils mit einem :

Schuss Olivendl betriu-
feln.

Ayurvedischer Milch

Zutaten ,
200-250 mlMilch |
(z.B.Mandelmilch)

1TLgemahlene Kurkuma
1Msp. gemahlene Vanille
12 TL Kokosblutenzucker
50 g Rundkornreis
(z.B.Arborio)
1L TLZimt
1EL Mandeln

Zubereitung

1.Die Milch in einem
kleinen Topferwirmen
und Kurkuma, Vanille
sowie 1 Teeloffel Kokos-
bliittenzucker mit einem
Schneebesen unterriihren.

2.Dann die Milch aufko-

M Portionen:1

chen, den Reis zugeben
und alles bei mittlerer Hit-
ze ca.30 Minuten kécheln
lassen. Ab und zu umriih-

ren, damit nichts anbrennt.

3.Wenn der Reis die
Milch komplett aufgenom-
men hat, aber noch zu biss-
festist, zusatzlich etwas
Milch zugeben.

4.Den cremigen Reis in

¢ A VAL i
‘.l’,;!“ﬁ 1\ 18 { |
AR a i G

QT
|

ein Schilchen fiillen. Den
restlichen Zucker mit dem
Zimt mischen und iiber
den Milchreis geben.

Die Mandeln hacken und
dariiberstreuen.

Das wird dein Tag!

START YOUR DAY RIGHT. Wohlfuhl-
rezeptefirein perfektesFrihstick.
Hoélker Verlag/15Euro
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Life Changing Bread

_

Portionen: 1Brot auf Kokosol und Wasser, gut
- - =, miteinander vermengen.
Zutaten 2.DasKokosol erhitzen,
145 g 4-Korn-Flocken mitdem Wasser zum Teig
g 65gHaselnisse geben und gut unterriihren.
135gSonnenblumenkerne ¢ Den Teigin die vorbereitete
90 ggeschrotete braune Kastenform geben und min-
Leinsamen destens 2 Stunden an einem
4ELFlohsamenschalen trockenen kiithlen Ort quel-
2ELChiasamen lenlassen.
1TLSalz 3.Den Backofen auf 200 °C
1EL Agavendicksaft vorheizen. Die Formim An-
3EL Kokosal schluss in den vorgeheizten
350 ml Wasser Ofen schieben und das Brot
AuBerdem: 30 Minuten backen. Nach
Kastenform (ca.20cm) dieser Zeit das Brot aus der
Kokosol und Mehl frdie Form auf das Backblech stiir-
Form zen und weitere 30 Minuten
" backen. Das Brot herausneh-
Zubereitung men und abkiihlen lassen.
1. Die Kastenform mit Ko- Tipp. Das Brot schmeckt
il kosdl einfetten undmit Mehl  ipmlisch mit siiRem oder

ausstduben. Alle Zutaten, bis ¢ alzigem Belag.

DAS24/7ONLINEPORTAL /4 =eE
FUR KULINARISCHE VIELFALT £ /' /| "

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

JETZT GLEICH REINKLICKEN E&aa
ODER QR-CODE SCANNEN @ E

www.cooking.a



StockFood

Zum HERAUSNEHMEN & Sammeln:

Andi & Alex
kochen fur
COOKING

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

14 Ideen fiir 7 Tage

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!

Taglicitel

) o

le mit Lachs von Alex Fankhauser

\

M Daver: 30 min M Schwierigkeit: mittel l Portionen: 4

Zutaten 400 g fertiger Nudelteig
(ausgerollt), 500 g Raucherlachs (in
Scheiben), 1Bund frische Dille,

V81 WeiBwein, 3 gehackte Schalotten,
V8| Fischfond, ¥ | Obers, Salz, Pfeffer,
12Kirschparadeiser, /6 | weiBer Balsa-
mico-Essig, 2EL Zucker, 1 TLschwarze
Pfefferkarner, Zitronensaft, Olivenol

Zubereitung

1.Den Nudelteig in 15 cm lan-
ge Bahnen teilen und in 5 mm
dicke Bandnudeln schneiden.
Die Nudeln in gut gesalzenem
Wasser kurz kochen, dann ab-
schrecken. Den Riucherlachs
in Streifen schneiden.

2.Die gehackten Schalotten
in etwas Olivendl anschwitzen

Am Abend

und mit dem Weiflwein ablo-
schen. Einkochen lassen und
mit Fischfond aufgiefen. Wie-
der stark einkochen, Obers zu-
geben und aufkochen.

3.Den Balsamico-Essig er-
hitzen, Zucker und Pfefferkor-
ner zugeben, die Paradeiser da-
mit {ibergiefien. Etwa 10 Minu-
ten ziehen lassen. Die gekoch-
ten Nudeln in der Weifiwein-
sauce schwenken, Rducher-
lachsstreifen zugeben, mit
Salz, Pfeffer sowie frisch ge-
schnittener Dille abschme-
cken. Die Nudeln auf Tellern
anrichten, mit Dille und den
Paradeisern garnieren.

Lammstelze von andi wojta

M Daver: 2 h 45 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

Zutaten 4Kkleinere hintere Lamm-
stelzen, 4 angedrickte Knoblauchze-
hen,5Zweige Rosmarin, 4 Zweige Thy-
mian, 1geviertelte Zwiebel, Olivendl,
Salz,800 g Dosenparadeiser, 2Melan-
zani, 8 grune Pfefferoni, 3gehackte
Knoblauchzehen, 1EL gehackte Peter-
silie, 2 EL Ketchup, 1TL Zucker, Salz, Ol

Zubereitung

1. Die Lammstelzen jeweils
aufein grofies Stiick Alufolie
setzen. Rosmarin, Thymian,
Knoblauch und Zwiebel zufii-
gen, mit Olivendl betrdufeln
und mit Salz wiirzen. Die
Lammstelzen in die Folie wi-
ckeln und gut verschliefien.
Aufeinem Blech im Rohr bei
170°C ca.2 Stunden braten.

2.0l erhitzen, gehackten
Knoblauch kurz anschwitzen.
Paradeiser hinzufiigen, aufko-
chen, Ketchup, Salz und Zu-
cker beigeben. Etwa 2-3 Minu-
ten leicht kocheln lassen, ge-
hackte Petersilie unterheben
und beiseitestellen. Melanzani
waschen, in Scheiben schnei-
den, mit der Linge nach hal-
bierten Pfefferoni in etwas Ol
beidseitig scharf anbraten. In
einer Schiissel Paradeissauce,
Melanzani und Pfefferoni
schichtweise einlegen. Mit
Klarsichtfolie abdecken und
gut durchziehen lassen. Die
fertigen Stelzen mit dem Me-
lanzanigemiise anrichten.
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HRE KOCH-WOCHE ZUM HERA

SAMSTAG

Zu Mitta g
Schweinsbraten

M Dauer:1h 55 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 1200g Schweinebraten mit
Schwarte (aus der Keule), Salz, Pfeffer,
2EL Pflanzendl, 600 g festkochende
Erdapfel, 2 Zwiebeln,
450-500 ml Fleischfond
Zubereitung

1.Den Backofen auf180°C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Das Fleisch waschen, tro-
cken tupfen, mit Kiichengarn
in Form binden, salzen, pfef-
fernund in einem heifsen Bri-
ter mit Ol rundherum scharf
anbraten. Die Erdépfel schilen,
waschen und in diinne Schei-

Am Abend

ben schneiden. Die Zwiebeln
abziehen, in Spalten schneiden
und mit den Erdipfelscheiben
um den Braten herum vertei-
len. Etwas Fond angiefen, sal-
zen, pfeffern und im vorgeheiz-
ten Ofen 60-70 Minuten
schmoren. Dabei nach und
nach denrestlichen Fond an-
gieflen.

2.Den Braten aus dem Ofen
nehmen, das Kiichengarn ent-
fernen und das Fleisch in
Scheiben geschnitten mit dem
Gemiise angerichtet servieren.

Mozzarella mit Erabeer-salat

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

Zutaten 250 g Erdbeeren,
1TL Staubzucker, 3—4 EL Balsamico,
1Prise Salz, THandvoll Basilikum,
1ELKapern, 4 Kugeln Buffelmozzarel-
la, 4 EL Traubenkerndl, Staubzucker
Zubereitung

1. Die Erdbeeren abbrausen
und trocken tupfen. Anschlie-

fend putzen und vierteln. In
einer Schiissel mit dem Staub-
zucker, Essig und Salz vermi-
schen. Das Basilikum abbrau-
sen, trocken schiitteln, Blitter
abzupfen und die Hilfte in
Streifen schneiden. Unter die
Erdbeeren mengen und 15 Mi-
nuten ziehen lassen.

2.Die Kapern fein hacken.
Den Mozzarella abgiefien und
jede Kugel auf einen Teller set-
zen. Je mit1 EL Ol betriufeln.
Die Kapernund den Salat dar-
auf verteilen. Mit Staubzucker
bestauben und mit tibrigem
Basilikum garniert servieren.

SONNTAG

Zu Mittag

Griepauflauf mimimseeren

M Daver: 60 min M Schwierigkeit: mittel ® Portionen: 4

Zutaten 500 mlMilch,80 g Zucker,
150 g HartweizengrieB, weiche Butter
furdie Form, 50 g weiche Butter,
2EL Vanillezucker, 2 Eier, 1 TL Zitronen-
saft,100 g Topfen, 250 g Himbeeren
Zubereitung

1.Die Milch mit dem Zucker
in einem Topf aufkochen las-
sen. Den Grief unter Rithren
einstreuen und etwa 5 Minuten
quellen lassen. Dann vom Herd
ziehen und abkiihlen lassen.

2.Den Backofen auf200°C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Eine Auflaufform ausbut-
tern. Die Butter mit dem Vanil-
lezucker schaumig riihren. Die
Eier trennen und die Dotter
unter die Butter rithren. Die Ei-
klar mit dem Zitronensaft zu
sehr steifem Schnee schlagen.
Den Griefibrei loffelweise un-
ter die Buttercreme riithren.
Den Topfen unterziehen und
den Eischnee unterheben. Die
Masse in die Form fiillen und
glatt streichen. Die verlesenen

Am Abend

Himbeeren darauf verteilen
und im Ofen ca. 30 Minuten
goldbraun backen.

Rindergeschnetzeltes mitva

M Dauver: 25 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 600 g Rindfleischz. B. HUf-
te, 3-4cmingwerknolle, ca. 10 frische
Knoblauchzehen, 2 Stangen Lauch (nur
dasHell-und Dunkelgrin), 1TEL
Erdnussél, 2-3 EL helle Sojasauce

Zubereitung
1.Das Rindfleisch abbrau-
sen, trocken tupfenund in

v -

Streifen schneiden. Den Ing-
wer und den Knoblauch schi-
len, den Ingwer fein wiirfeln
und den Knoblauch halbieren.
Den Lauch putzen, lings hal-
bieren, waschenund in etwal
cm breite Streifen schneiden.

2.Das Fleisch zusammen
mit dem Ingwer und dem
Knoblauch in einem Wok im
heiflen O11-2 Minuten unter
Riihren scharfanbraten. Den
Lauch dazugeben und ein we-
nig Wasser angiefien. Unter
weiterem Riithren 2-3 Minuten
garen und dabei die Fliissigkeit
wieder verdampfen lassen.

3. Mit Sojasauce abschme-
cken und servieren. Dazu nach
Belieben Reis reichen.

AUS
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MONTAG

Wraps mit Hummus, Zucchini und Paprika

M Daver: 45 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 250 g Zucchini, 2 Paprika
(rotund gelb), 1-2 EL Olivendl, Salz,
Pfeffer, 2Knoblauchzehen, 1Limette,
350 gKichererbsen, 2 EL Tahina,

1EL Olivenal, 2 TL Kreuzkimmel

Zubereitung

1.Den Ofen auf 200°C Um-
luft vorheizen. Die Zucchini
waschen, Enden abschneiden,
der Linge nach vierteln und in
ca. 2 cm dicke Stiicke schnei-
den. Die Paprika waschen, hal-
bieren, von Kernen und wei-
Ren Innenhiuten befreien und
2-3 cm grof wiirfeln. Alles
Gemiise in einer Schiissel mit
dem O}, Salz und Pfeffer ver-
mengen. Auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech geben und
im vorgeheizten Ofen ca. 15 Mi-

Am Abend

nuten backen. Dabei ab und zu
wenden.

2. Fiir den Hummus den
Knoblauch schilen und die Li-
mette auspressen. Die Kicher-
erbsen abgiefen und mit dem
Knoblauch, Limettensaft, Ta-
hinaund Olin den Mixer ge-
ben. Alles fein piirieren und
falls notig ein wenig Wasser
untermixen. Mit gemahlenem
Kreuzkiimmel, Salz und Pfef-
fer abschmecken.

3.Die Wraps in einer Pfanne
ohne Fett ca.30 Sekunden un-
ter Wenden erwirmen. Mit
dem Hummus bestreichen und
mit dem Ofengemiise belegen.
Von unten leicht einschlagen
und von der Seite her einrollen.

M Daver: 20 min M Schwierigkeit: leicht ll Portionen: 4

Zutaten 3-4Karotten, 400 g weiBer
Radi, Salz, 1Hand voll Koriandergrin,
16 Scheiben Roastbeef, ca. 1EL
Wasabipaste, 2 EL schwarzer Sesam

Zubereitung

1. Die Karotten und den Radi
schilen und in diinne Stifte
schneiden. In kochendem
Salzwasser ca. 2 Minu-
ten bissfest blan-
chieren, abschre-
ckenund gut ab-
tropfen lassen.

:

2.Den Koriander abbrausen
und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Die Roastbeefscheiben
auf der Arbeitsfliche ausbrei-
ten, mit je einem erbsengrofen
Stiick Wasabi bestreichen und
mit den Gemiisesticks belegen.
Mit dem Koriander bestreuen
und das Roastbeef iiber die
Fiillung einrollen. Mit dem
schwarzen Sesam bestreut
servieren. Dazu Dips nach
Belieben reichen.

DIENSTAG

Zu Mittag

Lauchkuchen mit Muskat

M Daver:1Th20 min
M Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten 450 g Blatterteig (TK),
3Stangen Lauch, 2EL Butter, 5Eier,
250 mlObers, 150 g Creme fraiche,
100 g frisch geriebener Kése, z. B. Berg-
kase, Salz, Pfeffer, Muskat, Mehl fur die
Arbeitsflache, Butter furdas Blech

Zubereitung

1.Den Blitterteig auftauen
lassen. Den Backofen auf200°C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Den Lauch lings einschnei-
den, abbrausen, putzen und in
schmale Ringe schneiden. In ei-
ner Pfanne mit 2 EL Butter kurz
andiinsten, dann vom Herd neh-
men und ziehen lassen.

2.Die Eier mit Obers, Creme
fraiche und Kése verriihren
und mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken. Den Blitter-
teig auf bemehlter Arbeitsfli-
che etwas grofier als das Blech
ausrollen und ein gebuttertes

Am Abend

Backblech damit auskleiden.
Dabei einen Rand hochziehen.
Den Lauch auf dem Boden ver-
teilen, mit der Eiermischung
begiefien, gleichmifig vertei-
len und im vorgeheizten Ofen
ca. 40 Minuten backen.

Topfencreme mit Heidetbeeren

M Daver: 1h 55 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 200 gHeidelbeeren,
2Blatt Gelatine, 120 ml Apfelsaft,
2clCassis, Saftvon1Zitrone, 2EL
Vanillezucker, 1EiweiB, 1 Prise Salz,
400 g Topfen, 100 ml Buttermilch,

2EL Orangensaft, 3—4 EL Staubzucker

Zubereitung

1.Die Heidelbeeren verlesen,
waschen und gut abtropfen
lassen. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Apfelsaft
mit Cassis, Zitronensaft und
Vanillezucker aufkochen las-
sen. Von der Hitze nehmen, die
ausgedriickte Gelatine darin
auflosen, die Heidelbeeren un-
termischen und abkiihlen las-
sen. Etwa 1 Stunde im Kiihl-
schrank auskiihlen lassen.

2.Das Eiweifs mit Salz steif
schlagen. Topfen mit Butter-
milch, Orangensaft und Staub-
zucker cremig rithren. Den
Eischnee unterziehen und in
Gliser fiillen. Etwa 30 Minuten
kalt stellen. Vor dem Servieren
die Heidelbeeren auf der
Creme verteilen.
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MITTWOCH {56\

Zu Mittag

v awd
RauCherforelle mit Zucchinistreifen

M Dauer: 20 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 600 g Zucchini,1milde, rote
Peperoni, 2-3 Zweige Thymian,

2 EL Kurbiskerndl, Saft von1Zitrone,
1TLgetrockneter Oregano, Salz,
Pfeffer,2EL Olivendl, 250 g gerducher-
teForellenfilets

Zubereitung

1.Die Zucchini waschen und
die Enden entfernen. Mithilfe
eines Spiralschneiders in feine
Linguine-Streifen schneiden.
Die Peperoni waschen, halbie-
ren, entkernen und fein wiir-
feln. Den Thymian von den
Stielen zupfen und mit Kiirbis-
kerndl, Zitronensaft, Oregano,
Salz und Pfeffer verriihren.

2.Das Olivendl in eine heifde

Pfanne geben. Die Zucchini hi-
neingeben und bei kleiner Hit-
ze 2-3 Minuten garen. Dann
die Ol-Zitronensaft-Mischung
zugeben, durchschwenken und
abschmecken.

3.Die Fischfilets in kleine
Stiicke zupfen. Die Zucchini-
steifen mit dem Fisch anrich-
ten und mit Peperoniwiirfeln
bestreut servieren. Dazunach
Belieben Zitronenspalten rei-
chen. (Tipp: Wer keinen Spiral-
schneider fiir die Linguine hat,
kann die Zucchini auch mit ei-
nem Sparschiler lings in diin-
ne Streifen schneiden und die-
seals ,Pappardelle“servieren.)

Zuckerschotensalat

W Dauer: 20 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 600 g Zuckerschoten,
2 Paradeiser, 2 EL Olivenol, 3EL Balsa-
mico, 1EL grober Dijon-Senf, Salz,
Pfeffer, 2 EL Schnittlauchrollchen,
40 gParmesanam Stuck
Zubereitung

1. Die Zuckerschoten wa-
schen, putzen und in kochen-

dem Salzwasser 2 Minuten
blanchieren. Kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

2.Die Paradeiser waschen,
wiirfeln und mit den Zucker-
schoten vermengen. Aus dem
01, dem Essig, dem Senf, Salz
und Pfeffer ein Dressing riih-
ren. Die Schnittlauchrollchen
untermischen und mit Zucker-
schoten-Salat vermengen.

3.Den Salat auf Schalen ver-
teilen und den Parmesan dar-
iiber hobeln.

fiir

DONNI

jeden Wochentag

Zu Mittag

Paradeiser-Brot-Suppe

W Dauer: 40 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 2 Zwiebeln, 3Knoblauch-
zehen, rote Chilischote, 600 g Para-
deiser, 4 EL Olivendl, 2Hand voll Basili-
kum, 400 g WeiBbrot vom Vortag,
Zucker, Salz, Pfeffer
Zubereitung

1. Die Zwiebeln und den
Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln. Die Chili lings hal-
bieren, Kerne herausschaben
und klein wiirfeln. Die Para-
deiser mit kochendem Wasser
iibergiefien, kalt abschrecken
und die Haut abziehen. Die Pa-
radeiser halbieren, den Stielan-
satz herausschneiden, die Ker-
ne herausschaben und das
Fruchtfleisch wiirfeln.

2.3EL Ol erhitzen, die Zwie-
beln und den Knoblauch darin
glasig schwitzen. Die Paradei-
serund ca.200 ml Wasser da-
zugeben und bei gedffnetem
Topf ca.15 Minuten dicklich
einkochen lassen. Dabei gele-
gentlich umriihren. Das Basili-
kum abbrausen, trocken schiit-
teln und die Blitter abzupfen.

Am Abend
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Das Weifbrot von der Rinde
befreien undin ca. 2 cm grofRe
Wiirfel schneiden.

3.Brot und Basilikum zur
Suppe geben und weitere ca.5
Minuten kochen. Das Brot soll-
te der Suppe eine simige Kon-
sistenz verleihen. Mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken,
das ibrige Olivenol dariiber
traufeln und servieren.

Spargelsalat mit pute

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

Zutaten 800 g weiBer Spargel,

Salz, 2-3EL Zitronensaft, 500 g Puten-
brust, 2EL Pflanzenol, Pfeffer,

1/4 Ananas, 150 g Kirschparadeiser

Zubereitung

1. Den Spargel schilen und
die Stangen in einen DAmpf-
einsatz legen. Salzen und mit

\,
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1-2 EL Zitronensaft betraufeln.
Zugedeckt iiber kochendem
Wasser ca. 20 Minuten mit
leichtem Biss gar dimpfen.
Anschliefend schrig in Stiicke
schneiden.

2.Die Pute abbrausen, tro-
cken tupfen und wiirfeln. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in
heiem O13-4 Minuten gold-
braun braten.

3.Die Ananasschilen, den
harten Strunk entfernen und in
Stiicke schneiden. Die Paradei-
ser waschen und vierteln. Alle
vorbereiteten Salatzutaten ver-
mengen, mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken und
noch lauwarm servieren.



COOKING-
Eventtipp #2:
Krauter-

SIZILIEN LASST GRUS-
SEN. Ciccio Sultanound
FrancescoMilicia (Chef

Genuss in
5 Gingen

AMOUSE-BOUCHE

deCuisine) servierenein
spektakulares Meni! :

Hersteller

Gruf3 der Kiiche

2018 ALMERITA SICILIA
DOCBRUT (Chardonnay)
-PESCEDISCOGLIOIN
GUAZZETTO

Gediinsteter Felsenbarsch,
Couscous, Ricotta,
Scogliosauce
2020NOZZED’ORO
SICILIA DOC (Inzola,
Sauvignon Blanc)
-SPIEDINODIPOLPOE RAPE
Oktopus, auf Holzkohlen
gekochter Rote-Riiben-Kohl-
rabi-Spief3, Salsa verde
2020 NOZZED’ORO SICI-
LIA DOC (Inzola, Sauvignon
Blanc)
-ILTIMBALLODICASATASCA
D’ALMERITA

Gebackene Pasta mit sizilia-
nischem Ragout, Melanzani,
Fleischballchen, Vanille-
Béchamelsauce,
Cosacavaddu Kdse

2019 VIGNA SAN FRAN-
CESCODOC (Chardonnay)
-AGNELLOROSSODELCONTE
In Rosso del Conte-Wein ma-
rinitertes Donauland-Lamm,
Frikasseesauce, Pilze

2017 ROSSO DEL CONTE
CONTEA DI SCLAFANI
DOC (Nero d’ avola,
Perricone)
-CASTAGNOLEFRITTE
Brandteig, Creme Chantilly,
Auswahl an Beeren,
Schlagobers

2020 CAPOFARO BIANCO
IGT SALINA (Malvasia)

5-Gdnge-Menii, Wein-
begleitung 150 Euro/Person
29.Juni2023,18.30 Uhr

w

COOKING EventUpp #1
L.a Dolce Vita
mitten in Wien

Gaumenspektakel. Geniefien
Sie einen besonderen Abend
im Pastamara - Bar con Cuci-
namit sizilianischen Kostlich-
keiten des Zwei-Sterne-Kochs
Ciccio Sultano, dessen Speisen
von den auflergewthnlichen
Weinen des Guts Tasca D’Al-
merita aus Sizilien begleitet
werden. Seit iiber acht Genera-
tionen produziert die Grafen-
familie Tasca D’Almeritaihre
hochwertigen Weine in Sizili-
en auf funf verschiedenen

b=

Weingiitern. Die Bewahrung
der Tradition und die Erhal-
tung eines jeden Okosystems
inihrem Besitz hat h6chste
Prioritit und zeichnet sie aus.
Fiir alle, die eskaum erwarten
kénnen, verraten wir bereits
das Menii (siehe links). Reser-
vieren Sie Ihren Tisch telefo-
nisch unter +43131188150, per
E-Mail an vienna.restaurant@
ritzcarlton.com oder persén-
lichim Pastamara - Bar con
Cucina. Buon appetito!

3 COOKING-Buchtipp:
9 &4 Das Sizilien-Kochbuch

Kullnarlsche Entdeckungsreisedurch Sizilien. Andreas

£ \—K d&( Hoppe hatdie urspringlichsten Rezeptedersizilianischen
Kocheeingefangen —eine Kiiche, diegeprdgt ist vonden Ein-
flussen anderer Kulturen, dieihr heuteauBerhalbvonItalien
hohes Ansehen verschafft haben. Sidwest/25,90 Euro

reich &
Tement

4-HAUBEN-KOCH
MEETS 5-TRAUBEN-
WINZER - wenndas nati-
onalwieinternational
vielfach prémiertesid-
steirische Weingut Te-
mentbei Spitzenkoch Vi-
tus Winklerim GenieBer-
hotel Sonnhofin St. Veit
imPongauzuGastist,ist
einkulinarisches Genuss-
Erlebnisvorprogrammiert.

Am30.Juni(ab18.30
Uhr) haben die Winzer ih-
re besten Weineim Ge-
pack undbegleiten har-
monisch das 5-Gange-
Men0 (inkl. Weinbeglei-
tung, 189 Euro/Person)
von Vitus Winkler.

Tischreservierung unter
sonnhof-vituswinkler.at/
de/kulinarik/gourmet-
events/




Aul3ergewohnliche KUchenlinie

Ein Platz

PROFI KUCHE

Klemens Schraml war jahrelang in Europas besten Kiichen unterwegs, ehe es
thn in heimische Gefilde zuriick zog. Nachdem er 2018 die elterliche Wirt-
schaft im oberosterreichischen Groframing im Nationalpark Kalkalpen
vollig umgestaltete, avancierte diese auf Anhieb zum Hotspot fiir Gourmets.




Julia Losbichler

Brieftaube & Griines Curry

M Portionen: 4

Zutaten 77
2 Stk.Bresse-Tauben
imGanzen

Taubenpraline:
4Taubenschlegel mit Kralle
50 g Sauerrahm
4 gSalz,weiBerPfeffer
1Zitrone, 1Ei, 50 gMehl
50 g Paniermehl

Taubenhaut-Grammeln:
Taubenhautvon2 Tauben
10 gHonig
5gFenchelsaat
5gRosabeeren
2gWacholderbeeren

Taubenjus und -brust:
2 Stk Taubenkarkasse
4 Stk Taubenbrust
Salz, Xanthan
GrinesCurry:

100 g ThaiBasilikum
100 g Koriander
2Knoblauchzehen
TweiBe Zwiebel, 20 g Ingwer
2 Stk Zitronengras
5BlatterLimelLeaves
2Limetten, 200 gSpinat
1ThaiChili,20 g Galgant
1TLKoriandersamen
1TLKreuzkimmelsamen
1TLPiment,1TL Sternanis
5gSalz

Kokosnussmilchund
Gemiise:
250 mlKokosmilch
50 g wilder Brokkoli
50 g Erbsenschoten
50 gKeniabohnen
50 gZuchini
1gXanthana,3gSalz

Zubereitung

Die Taube. In diesem
Gericht geht es darum, die
ganze Taube zu verwer-
ten, denn auch der Kopf
gibt sehr viel Geschmack
ab. Esist das einfache Aro-
ma des Blutes, das dieses
Gericht so intensiv macht.
Erfrischend wird das
Gericht durch das griine
Curry.

Zerlegen Sie die entfie-
derten Tauben mit Kralle
und Kopfinihre Einzeltei-
le. Dazu trennen Sie die
Beine samt Schlogel direkt
an der Hiifte ab. Die Briiste
16sen Sie, indem Sie erst

das Messer entlang des
Brustbeines fithren und
anschlieffend vom Bug bis
zum Gabelbein vorsichtig
ablésen. Der Kopfkann an
der Karkasse bleiben. Die
Haut an der Taube muss
fiir dieses Rezept ebenso
separiert werden. Nun ha-
ben wir vier Teile der Tau-
be, die wir verarbeiten.

Taubenpraline. Die
Keulen von der ober nach
Unterseite einschneiden,
um den Mittelknochen zu
entfernen. Nun mit Sauer-
rahm Salz, Pfeffer und Zit-
rone wiirzen. Den Sauer-
rahm ca. 4 Stunden in das
Fleisch einziehen lassen.
In einer Kugelsilikonform
einfrieren, um spiter das
Panieren zu erleichtern.
Die gefrorenen Kugeln mit
Mehl bestiuben und in
Eiund Paniermehl pa-
nieren.

Taubenhavut-
Grammeln. Die Tau-
benhaut in Stiicke
schneiden und lang-
sam in der Pfanne aus-
lassen, damit sich das
Fett 16st und die Haut
knusprig wird. An-
schliefRend das Fett
separieren und die
knusprige Haut gut
abtropfen lassen.
Eventuell etwas trock-
nen. Die Gewlirze in
einer Pfanne trocken
rosten und abkiihlen
lassen. Nun Die Tau-
benhaut mit Honig
und den Gewlirzen in
einem Morser zerklei-
nern.

Taubenjus und
=brust. Die Karkasse
von den Tauben mit
4 g Salz vakuumieren
und bei 70 Grad fiir
6 Stunden garen. den
Saft gut abtropfen las-
senund bei 80 Grad im
Topf mit Xanthan
emulgieren, bis das
Taubenfett in der Sau-
ce eingearbeitet ist.
Die fertige Sauce mit
den Taubenbriisten
vakuumieren und bei

56 Grad 11/2 Stunden
garen.

Grines Curry. Alle Zu-
taten putzen und schilen,
und in kleine Wiirfel
schneiden. Um den Schir-
fegrad zu bestimmen,
kann man die Chili-Kerne
entfernen. Sobald alles
hergerichtet ist, alles gut
und lange mixen, bis eine
homogene Paste entsteht.
Danach durch ein Sieb
passieren, um grobere Stii-
cke zu vermeiden. Die fer-
tige Paste iiber Nacht kalt
stellen damit sich die Aro-
men verbinden konnen.

Gebundene Kokos-
nussmilch & Gemise.
250 ml Kokosmilch aufko-
chen, mit Xanthan abbin-
den und mit Salz wiirzen.
Das Gemiise putzen und in

die gewiinschte Form
schneiden, je nach Gemii-
se in 3-5cm grofie Teile,
um den gewissen ,,Curry
Style“ zu erwirken.

Servieren. Die Tauben-
briiste bei 56 Grad warm
stellen iiber einen Zeit-
raum von 20 Minuten. Die
Taubenpralinen bei 180
Grad fiir 4 Minuten
schwimmend backen. Das
Gemiise anbraten und in
die abgebundene Kokos-
milch beifiigen und mit
der griinen Currypaste
verbinden, bis es eine glat-
te Sauce ergibt. Als Top-
ping fiir das Gericht neh-
men Sie die Taubenhaut-
Grammeln und etwas von
dem Thai-Basilikum und
dem Koriander.
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Zutaten |
Erdbeerkompott: |
500 g frische Erdbeere
50 gGelierzucker 11
4 Dash Zitronensaft
Erdnussstreusel:
340 g Zucker
12 gButter
60 mlheller Maissirup
250 ggeschalte Erdnisse
10gSalz
3,5gNatron
Vanilleschaum:
550 mlMilch
1Vanilleschote
200 gKristallzucker
30gMaizena, 4Eigelba20g
1Blatt Gelatine
Erdbeergips:
15 gEiweiBpulver
130 gWasser
10 g Apfel Balsamico
50 gZucker
50 glsomaltulose
Sauerklee
frische Erdbeeren

Erdbeer-Pavlova

M Portionen: 4

Zubereitung

Erdbeerkompott.Fiir
das Erdbeerkompott die
Erdbeeren waschen, abtrop-
fen lassen und den Stielan-
satz entfernen. Anschlie-
fend die Friichte vierteln.
Die Erdbeeren zusammen
mit dem Zucker (je nach
Siife der Erdbeeren kann
das auch mehr sein) und Zit-
ronensaft in einem kleinen
Topfetwa 5 Minuten lang
beigeringer Hitze kocheln
lassen, sodass ein Kompott
entsteht. Zum Schluss das
Erdbeerkompott abkiihlen
lassen und kaltstellen.

Erdnussstreusel. Zu-
cker, Butter und Maissirup
mit120 ml Wasser mischen
und bei méfiiger Hitze aufko-
chen. Die Erdniisse hinzufii-
gen und den Zucker zu hel-
lem Karamell kochen - dabei
hiufig umriihren. Salz und
Natron gut untermischen

und alles 1 Minute weiterko-
cheln lassen. Die karamelli-
sierten Niisse auf einem mit
Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und auf
Raumtemperatur abkiihlen
lassen. Abschliefend im
Standmixer zu feinen Streu-
seln verarbeiten.

Vanilleschaum.500 ml
Milch mit der ausgekratzten
Vanilleschote und dem Zu-
cker aufkochen. Maizena mit
50 ml Milch mischen und zu
der kochenden Fliissigkeit
geben und mitkochen lassen,
bis es andickt. Vom Herd
nehmen und das Eigelb mit-
hilfe des Stabmixers einmi-
xen und dann die Gelatine
dazugeben.

Erdbeergips. Das Ei-
weif3-Pulver in100 g Wasser
auflésen. Dasrestliche Was-
ser mit Essig, Zucker und Iso-
maltulose anriithren und auf
121°C erhitzen. Wihrend das

Karamell erhitzt, schlagen
Sie das Eiweifs komplett aus.
Sobald das helle Karamell
fertigist, schlagen Sie es un-
ter das Eiweif3, bis die Baiser
etwas ausgekiihltist. Den
Ofen auf 55°C erhitzen. Das
Baiser auf einer Silpatmatte
ausstreichen, mit getrockne-
tem Erdbeerpulver bestreu-
enund12 Stunden im Ofen
trocknen lassen.

Servieren. Zuerst die
Streusel auf den Teller legen
und mit dem Vanilleschaum
bedecken. Erdbeerkompott
und frische Erdbeeren mi-
schen und im Schaum vertei-
len. Alles mit dem Erdbeer-
gips und dem Sauerklee be-
decken.

RAU - NATURE-BASED
CUISINE
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Bundes-
lander-
Ranking:
Top 3

WIEN

1. Gelati Serafini
2.Eissalon Dolce Vita
3.Die Eismacherei
NIEDEROSTERREICH

1. Eissalon Isola Bella
2. Gelato Battistin
3.Provenzano
BURGENLAND

1. Café Crustulum

2. Tropicale

3.0nlce
OBEROSTERREICH

1. Café Konditorei
Miihlbacher

2.R0ssl’s Frozen Joghurt
3. Café Konditorei Ottet
STEIERMARK

1. Die Eisperle

2.Die Drogerie
Eismanufaktur

3. Gelateria Reina
KARNTEN

1. Morle Eissalon
2.ZiaEmma Gelateria
Artigianale

3.Café Prisse
SALZBURG

1. Alpz gelato & cafe
2.Da GiGi Gelateria

3. Fischer DAS Eis
TIROL

1. Eis Leis

2.Eva’s Eisdeal
3.Eisdirndl
VORARLBERG

1. Eismanufaktur Kolibri
2.Linda’s Ice Cream
3.D’Eisprinza z’ Bludaz

. l"““-:
COOKING News
Osterreichs

Das gesamte Voting finden
Sie online unter falstaff.at

—_

GELATO, GELATO. DieEis-
liebhaber-Community
steht Schlangevorden
zahlreichenEissalons.

beste Eissalons

LustaufEis? Im Falstaff-Voting
wurde jlingst fiir die beliebtes-
ten Gelato-Adressen des Landes
gestimmt. In Wien konnte sich
mit fast 25 Prozent der Stimmen
erneut das,,Gelati Serafini“als
unangefochtener Favorit be-
haupten.Im Burgenland fiihrt
mit dem ,,Café Crustulum®
ebenfalls der Vorjahressieger
die Spitzenliste an. In Niederds-
terreich tiberholte der ,,Eissalon
Isola Bella“in Grofi-Enzersdorf
knapp den letztjdhrigen Spit-

zenreiter , Il Gelato Battistin“
und in Oberdsterreich konnte
abermals die ,, Konditorei Miihl-
bacher iiberzeugen. In der Stei-
ermark schaffte ,Die Eisperle“
aus Graz den Sprung von Platz
zweiim Vorjahr heuer auf Platz
eins. In Kédrnten, Salzburg, Tirol
und Vorarlberg konnten sich mit
dem ,Morle Eissalon“ dem
»Alpz gelato & cafe®, , Eis Leis“
sowie der , Eismanufaktur Koli-
bri“ die Vorjahressieger durch-
setzen.Ice, Ice, Baby!

COOKING-Buchtipp:
Gelato

75 perfekteEiskreationen. Das Standardwerk

fOrambitionierte Hobbykdche, mit groBer Eis-
schule und der Formel fir bestes Eis. Tauchen Sie
mit Gelatiere Stefano De Giglioin die Kunst des
Eismachensein. ZS Verlag/36 Euro

Thema der
Woche:

Eiskalte

NUSSYY®
BIOEISAM
STIEL. Herge-
stelltinltalien
istdasvegane,
fettarmeEis
(ohneZucker-
zusatz)inden
dreiSorten
Erdbeere, Schokolade
und Himbeereerhéltlich.
SPAR/3,99 Euro

COOKIE CONEEXTREME.
Cremiges Eis trifftauf
knusprigen Keks.Abso-
fortindenSorten,Vanil-
le“und ,Erdbeer” erhélt-
lich.LH/7,99 Euro

MILKA STIELEIS. Inspi-
riertvondreibeliebten
Milka MMMAX-Schokola-
dentafelngibt es heuer
einneues Stieleis-Trio.
LH/4,99 Euro
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Beeren, Maracuja und vieles mehr

v




StockFood

COOKING lddt zum sommerlichen Plausch

- mit dabei: Diverse Naschereien, die
perfekt zur Jahreszeit passen!

Pistazien-Torteletts

mit Amaretto-Beeren

MW Daver:1h50min
M Schwierigkeit: schwierig
M Portionen: 8

Zutaten |
Firden Mirbteig: |
250 g Mehl
70 g feiner Zucker
1EL Vanillezucker
1Prise Salz, 1Ei
125 gkalte Butter
Mehl; zum Arbeiten
Hilsenfrichte; zumBlindbacken
FirdenBelag:
Butter; firdie Formchen
300 gBeeren, 4 cl Amaretto
Staubzucker
Firdie Pistaziencreme:
200 mlMilch, 200 mlObers
80 g Staubzucker
1TL Vanilleextrakt
30 g Speisestarke
90 gPistazienkerne; geschalt
160 g weiche Butter

Zubereitung

1. Flir den Miirbteig das
Mehl auf eine Arbeitsfla-
che sieben und in die Mit-
te eine Mulde eindriicken.
Zucker, Vanillezucker,
Salz und Ei zufiigen. Die
kalte Butter in Stiicken
aufdem Mehlrand vertei-
len. Alles kriimelig ha-
cken, dannrasch mitden
Hinden zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig
in Folie einschlagen und
ca. 30 Minuten kiihl
ruhen lassen.

2.Fiir den Belag die
Beeren waschen, ggf. put-
zen oder abzupfen und
trockentupfen. Mit dem
Amaretto und 1 EL Staub-
zucker vermengen und
bis zur Verwendung ma-
rinieren.

3.Fiir die Creme die
Milch mit dem Obers,

Vanilleessenz und der
Stiarke in einem Topf
glattrithren. Unter Riih-
ren mit dem Schneebesen
aufkochen, bis die Creme
andickt, beiseitestellen
und die Creme ca. 30 Mi-
nuten unter gelegentli-
chem Riihren abkiihlen
lassen.

4.Den Backofen auf
180°C Ober- und Unter-
hitze vorheizen. 8 Torte-
lettformchen (ca. 8-10 cm
Durchmesser) mit Butter
fetten. Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsfliche
ausrollen und die vorbe-
reiteten Tortelettf6rm-
chen damit auslegen.

5. Mit einer Gabel den
Boden einige Male anste-
chen, mit Backpapier be-
legen, mit Hiilsenfriich-
ten bedecken und im vor-
geheizten Ofen ca. 15 Mi-
nuten blind backen. Her-
ausnehmen, Backpapier
und Hiilsenfriichte ent-
fernen und die Béden in
ca.5 Minuten goldbraun
fertig backen. Herausneh-
men und auskiihlen las-
sen.

6. Die Pistazienkerne
grob hacken und mit der
Creme fein piirieren. Die
Butter weifscremig schla-
gen, anschlieffend 16ffel-
weise unter die Pistazien-
creme rithren.

7.Die Boden vorsichtig
aus den Formchen 16sen,
mit der Pistaziencreme
fiillen und die marinier-
ten, abgetropften Beeren
daraufverteilen. Die
Tortchen leicht mit
Staubzucker besieben und
servieren.

Pina-Colada-
Panna-Cotta

MW Daver:4h35min
M Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten f
FirdenPannaCotta;
3BlatterGelatine
150 mlObers
150 mlKokosmilch
60 g Zucker
FirdasFruchtgelee:
3BlatterGelatine
125 ml Maracujasaft
100 ml Ananassaft
4clRum, weiB3
AuBerdem:
150 g Ananas-Fruchtfleisch
2 Maracuja
80 gKokosnussfruchtfleisch
4 Ananasblatter; Bio

2gMinze;Blatter

Zubereitung

1. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Obers
und Kokosmilch in einem
Topf zusammen mit dem
Zucker erhitzen. Vom
Herd ziehen und die aus-
gedriickte Gelatine darin
aufl6sen.

2.Das Kokosobers auf 4
Glaser (a ca.200 ml) ver-

teilen und 2 Stunden
schriggestellt kiihlen, bis
die Masse fest ist.

3. Fiir das Fruchtgelee
die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Mara-
cuja- und Ananassaft mit
Rum mischen. Gelatine
ausdriicken und mit 2 EL
der Mischung erwirmen
und auflosen. Etwas kalte
Saftmischung unterriih-
ren, dann Gelatine unter
restliche Saftmischung
mengen.

4.Ananasin4diinne
Scheiben schneiden und
indie Glaser geben. Mit
der Saftmischung auffiil-
lenund 2 Stunden kalt
stellen.

5.7Zum Servieren die
Maracuja halbieren, aus-
pressenund in die Glaser
verteilen. Die Panna Cotta
mit fein gehobeltem Ko-
kosnussfruchtfleisch,
Ananasblittern und Min-
ze garnieren.
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Eiskaffee-
Torte

W Dauer:1h30min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen:1Form, 26 cm

20 g Kaffeepulver;instant
100 g Zucker
15g Gelatine-Fix
80 ml Kaffee; kalt
2EL Amaretto
1EL Kakaopulver

Zubereitung

1.Den Boden einer
Springform (ca.26 cm)
mit Backpapier bespan-
nen und komplett mit Bis-
kotten auslegen. Bei Be-
darfzurechtschneiden.
Obers aufschlagen, dabei
Instant-Kaffeepulver, Zu-
cker und Gelatine einrie-
seln. So lange schlagen,
bis das Obers steif ist.

2.Die Hilfte der Creme
in die Form geben und
glatt streichen. Eine
Schicht Biskotten darauf-
legen und leicht andrii-
cken. Kaffee mit Likor mi-
schen und die Biskuits da-
mit bepinseln. Ubrige
Creme daraufgeben und
wellig verstreichen. Die
Torte ca.1Stunde tief-
kiithlen.

3.Kurz vor dem Servie-
ren Torte aus dem Ge-
frierfach holen, aufeine
Tortenplatte setzen und
leicht mit Kakaopulver
bestduben.

Zutaten
200 gBiskotten
600gSchlagobers

Straciatella-Kirsch-Schnitten

W Daver:2h25min
B Schwierigkeit: leicht
MW Portionen: 20 Stiick

Zutaten
Firdas Kompott:
750 g Schattenmorellers:
Abtropfgewicht
350mlKirschsaft;vonden
abgetropftenkKirschen
1Pé&ckchen Vanillepudding-
pulver
174 Zimtpulver, 50 g Zucker
AuBerdem:

600 gKaramellkekse
750 g Topfen, Magerstufe
100g Zucker
1EL Vanillezucker
50 g Zartbitter-Schokolade;
geraspelt
400gObers

3Packchen Sahnesteif

Zubereitung

1.Kirschen abgiefRen
und dabeiden Saft auffan-
gen. Etwa 5 EL Kirschsaft
mit dem Puddingpulver,
Zimt und Zucker glattriih-
ren. Restlichen Saft aufko-
chen. Das angertiihrte Pud-
dingpulver zugeben und
2-3 Minuten aufkochen.
Kirschen zugeben und das
Kompott zur Seite stellen,
abkiihlen lassen und bis
zur Verwendung kalt stel-
len.

2.Einen Backrahmen
(ca.25x35cm) aufein mit
Backpapier belegtes Blech
stellen. Boden mit der
Hailfte der Kekse belegen.

3. Topfen mit Zucker,
Vanillezucker und Scho-

kolade verriihren. Obers
mit Sahnesteif steifschla-
gen. Obers unter die
Creme heben. Ein Drittel
Creme aufden Keksen
verstreichen. Kirschfiil-
lung auf der Creme ver-
streichen, dabei einenlcm
breiten Rand freilassen.

4.Ubrige Creme esslof-
felweise daraufgeben, vor-
sichtig verstreichen. Ku-
chen ca. 2 Stunden kalt
stellen. Zum Servieren
Kuchenoberfliche mit
restlichen Keksen bele-
gen, Backrahmen entfer-
nen und in Stiicke schnei-
den.



Kokosnussmousse

mit Vanillebiskuit und Beeren

W Daver: 60 min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

1TL Vanilleextrakt
60 g Mehl
1Msp.Backpulver
150 ml Kokoscreme
200 mlObers
1Packchen Sahnesteif
250 g Topfen, Magerstufe
50 g Staubzucker
2 EL Kokoslikor;
oder Kokossirup
1Hand voll Himbeeren
1HandvollRibisel
4 TLKokosraspeln

Zutaten
2Eier
50 gZucker

Zubereitung

1. Den Backofen auf180
°C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen.

2. Fiir den Biskuit die

Eier mit dem Zucker und
der Vanille cremig auf-
schlagen. Das Mehl mit
dem Backpulver dartiber-
sieben und unterheben.
3. Die Masse aufdas
Blech streichen und im
Ofen 15-20 Minuten gold-
braun backen. Auskiihlen
lassen und in kleine Stii-
cke zerbrockeln. Auf 4
Dessertglidser verteilen.
4.Fiir die Mousse die
Kokoscreme mit dem

Obers und dem Sahnesteif

luftig aufschlagen. Den
Topfen mit dem Staubzu-
cker und Likér cremig
rithren und das Kokoso-
bers unterheben.

5.Indie Gldaser aufden
Biskuit fiillen. Die Beeren
verlesen und auf die
Mousse setzen. Mit den
Kokosraspeln bestreut
servieren.

’

-~

Schokopalatschinken

mit Vanillecreme und Pfirsichsalsa

W Dauer:1h05min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten
Firdie Palatschinken:
300 mlMilch,150gMe
2EL Kakaopulver, 2 Eier

2EL flUssige Butter
1EL Zucker, 1Prise Salz
Butter; zumBraten
FirdieCreme:
250 g Mascarpone
3EL Vanillezucker
100 mlObers
Firdie Salsa:
2 Pfirsiche
2StangelMinze
1EL Zucker, braun
1EL Limettensaft

Zubereitung

1. Fiir den Teig die Milch
mitdem Mehl und dem Ka-
kao glattriihren. Die Eier zu-
fligen und untermischen. Die
fliissige Butter mit dem Zu-
cker und Salz unterriihren.
Den Teig ca.15 Minuten ru-
hen lassen.

2.Fiir die Fiillung den
Mascarpone mit dem Vanil-
lezucker verrithren. Das

Obers steifschlagen, unter-
ziehen und bis zum Fiillen
kalt stellen.

3.Fiir die Salsa die Pfirsi-
che waschen, halbieren, ent-
kernen und die Hilften klein
wiirfeln. Die Minze abbrau-
sen, trockenschiitteln, die

Blitter abzupfen und hacken.

Die Pfirsiche mit der Minze,
dem Zucker und Limetten-
saft vermengen und ziehen
lassen.

4.7um Ausbacken jeweils
etwas Butterin eine heifde
Pfanne geben und den Pfan-
nenboden diinn mit Teig be-
decken. Bei mittlerer Hitze
knapp 1 Minute goldbraun

backen, dann wenden und ca.

1Minute auch auf der zwei-
ten Seite backen.

5.Mitdemrestlichen Teig
ebenso verfahren bis alle 8
diinnen Palatschinken geba-
cken sind. Aufeinander auf
einen Teller legen.

6. Die Palatschinkenje-
weils mit etwas Creme be-
streichen und falten. Die Sal-
sadariiber verteilen und ser-

vieren.
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SUSSE KUCHE

fMinze

Zitronen-
Minz-
Bowle

M Dauer: 15min
M Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 8-10

Zutaten
30rangen, Bio
5Limetten, Bio

220 g Zucker
2Handvoll frische Minze
1/2 [ Maracujasaft
200 ml Orangensaft
250 mlRum, weiB3
300 mlBitterLemon
650 mlMineralwasser;zum
Auffillen

Zubereitung

1. Dic Orangen und Limet-
ten unter heifsem Wasser:
abbrausen.’3 Limetten vier-
teln und mit dem Zueker in

% \einer Schiisselzerquets

schen. In ein Bowlegefif}
geben. Die tibrigen Limetten
und Orangen schilen und in
diinne Scheiben schneiden.

2.Die Minze waschen
und trockenschiitteln. Die
Sifte, den Rum, Bitter Le-
mon und die Minze der Li-
metten-Zucker-Mischung
zufiigen. Mit Minzeralwas-
ser auffiillen. Mit Eiswiir-
feln und in Gliser gefiillt
servieren.

StockFood




Zitronen-Minz-Tarte

M Dauer: 4h10 min
W Schwierigkeit: leicht
M Portionen:6-8

Zutaten
1Handvoll Minze; Blattgr
250mlObers, 3BlattGelatifie
150g Butterkekse
125g Haferkekse
110g Butter; flssig;
undfirdie Form
50ml Zitronensaft
400gFrischkase, 80g Zucker
2 TLZitronenabrieb,Bio
Lebensmittelfarbe;griin
1EL Zitronenschale;inlangen
Zesten
1EL Basilikum; Blatter,zum
Garnieren

Zubereitung

1.Die Minze abbrausen,
trockentupfen und die
Hilfte der Blitter beiseite-
legen. Das Obers aufko-
chen, die iibrigen Minze-
blitter einlegen, den Topf
von der Hitze nehmen und
alles ca.30 Minuten ziehen
lassen.

2.Den Backofen auf
180°C Ober- und Unterhit-
ze vorheizen. Eine recht-
eckige Tarteform mit He-
beboden und geradem
Rand (ca.11x 35 cm) mit
Butter fetten.

3.Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Beide
Kekssorten im Blitzhacker

zerbroseln, aber nicht zu
fein zerkleinern, dann mit
der fliissigen Butter mi-
schen. Die Masse als Boden
indie Form driicken und im
Ofen ca.10 Minuten backen.
Herausnehmen und abkiih-
lenlassen.

4. Restliche Minzeblitter
bis auf 5-6 Stiick fiir die Gar-
nitur mit dem Zitronensaft
fein piirieren. Das aromati-
sierte Obers durch ein Sieb
in einen Topf passieren,
nochmals kurz erhitzen und
die ausgedriickte Gelatine
darin aufldsen.

5.Den Frischkise mit
dem Zucker, der Zitronen-
saft-Minz-Mischung und

dem Zitronenabrieb glatt- =~
rithren,3-4 EL der Creme ,‘f:,/

abnehmen und mitdem
Minzobers verriihren. Die
angeriihrte Gelatinemi-
schung unter die {ibrige
Frischkidsemasse rithren
und diese nach Belieben
mit Lebensmittelfarbe in
der gewiinschten Intensi-
tit hellgriin einfarben.

6.Indie Formgeben,
glattstreichen und mindes-
tens 3 Stunden kiihlstellen.
Kuchen aus der Form lésen
und auf eine Platte geben.
Mit Zitronenzesten, tibrigen
Minzblittern sowie den Ba-
silikumblittern garnieren
und servieren.

Zi;ronen-
Ming-
Sorbet

M Daver:15min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 2-4

Zutaten
4 Kpfel, Granny Smith

3Handvoll Crushed Ice
2EL Staubzucker
1Handvoll Minze; Blatter
2EL Zitronensaft

Zubereitung

1.Die Apfel waschen und
trockentupfen. Lingsin
diinne Scheiben schneiden,
dabei das Kernhaus entfer-
nen.Das Crushed Ice mit
Staubzucker, Minze und
Zitronensaft kurz in einem
starken Mixer zerkleinern.

2.Die Apfelscheiben auf
Teller stapeln, das Zitronen-
Minze-Eis in kleinen Glis-
chendazu stellen und sofort
servieren.

Kupferberg Sekt Rosé
im Flamingo-Outfit

Der Sommer steht
~ vor der Tir: Recht-
zeitig zum Beginn
der warmen Jah-
reszeit prisen-
tiert sich Kup-
ferberg  Rosé
wieder in sei-
ner beliebten Li-
mited Summer
Edition, die ex-

WERBUNG

Klusiv fiir den Osterreichi-
schen Markt entwickelt
wurde. Der Trend zum
Rosésekt ist ungebrochen,
und das beliebte Flamingo-
Flaschendesign mit tropi-
schem Touch macht Lust
auf coole Sommerpartys
und ist nicht nur ein ge-
nussvolles Sammelobjekt,
sondern auch ein stylishes

“L

KUPFERBERG

SEKT

Mitbringsel. Kupferberg
Sekt Rosé besticht durch
seine farbenfrohe Leich-
tigkeit und seine fruch-
tig-frischen Geschmacks-
noten. Er passt zu Vor-
speisen und Desserts, aber
er schmeckt auch hervor-
ragend als Aperitif oder
Mixgetrink.
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COOKING
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In unserer ndchsten Ausgabe von COOKING diirfen Sie sich
unter anderem auf diese kostlichen Themen freuen!

Veggie-Sommer

.
SOMMERLICH, LEICHT, . '
KOSTLICH! Veggie-Gerichte )

sorgen fir Hochgenuss. :
g
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Zu Besuchim JOLA

VEGAN FURGENIESSER! Jona-
thanWittenbrink und Larissa
AndresservierenimJOLA Vega-
nesauf Topniveau.

%

.1\4} ! .
Vegane Kuchentriume

NACHTISCH,BITTE-aberdies-
malpflanzenbasiert. EinHit fir
jeden,derDesserts schlichtweg
liebt!

g
GEWINNSPIEL
der Woche

DerSommerstehtvorder Tir-rechtzeitigzum
Beginnderwarmen Jahreszeit prasentiert sich
Kupferberg Rosé wiederinseinerbeliebtenLi-
mited Summer Edition, die exklusiv firden 6s-
terreichischenMarkt entwickelt wurde. Kupfer-
berg Rosébesticht durchseine farbenfrohe
Leichtigkeit undseine fruchtig-frischen Ge-
schmacksnoten. Erpasst zuVorspeisenund

Desserts,schmecktaberauchhervorragendals
Aperitif oder Mixgetrank. Auf www.cooking.at
verlosenwir5x2 Flaschender Kupferberg Sekt
Rosé Limited Summer Edition!

Smoothiebowls

FRUCHTIGE SCHUSSELN! Freuen
™~ Sijesichaufein buntesundvega-
nes Smoothiebowl-Dreierlei.

Inr neues
ONLINE-
PORTAL
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DASIST COOKING.AT! 24 Stunden
taglich—7Tagedie Wochesind
hieralle Rezepteverfigbar.

Ochsen-Rahm-Gulasch

UBERSICHTLICH. Jedes Rezept
Schritt fur Schritt: Einkaufsliste,
Zubereitung, Preiskategorie...

DERSCHNELLSTE WEGZU COOKING.AT
Einfachmit der Handy-Kameraein-
scannenund loskochen!
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Kommen Sie fit & gesund
durch den heilRen Sommer
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“Ihr bestes Gesundhe\ gazin_ 1‘

Jetzt neu
um nur

L 2905

ngesund&ﬁt @gesunm Erhaltlich in lhrer Trafik und in jedem Supermarkt




Bringt Schwung in jede Kiiche.

MESSERSERIE ICELINE
MADE IN TIROL

Die acht Messer der ICELINE bringen hochste Schnittqualitat in
jede Kuche. Durch die perfekt abgestimmte Balance zwischen
Klinge und Griff liegen die Messer jederzeit optimal in der Hand.

Erhaltlich in unserem Onlineshop tyrolitlife.com

TYROLIT



