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DURCHGEHEND WARME KUCHE
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365 TAGE IM JAHR

Saloon Donauzentrum, Briickenebene Wagramerstrasse 79, 1220 Wien
Tel.: 01/ 203 45 95 Fax: 203 84 12 info@saloon.co.at www.saloon.co.at
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Happy
Friday!

nuspriger Boden,
hauchdiinn ausge-
ollt, dann mit ei-

ner Reihe von kostlichen
Zutaten belegt - ja, bei
Flammkuchenkann man
schon mal leicht ins
Schwirmen geraten. Die
Teigfladen sind aber auch
wirklich toll - mein Favo-
ritist diesmal der Flamm-
kuchen mit Melone, der
schreit ndmlich formlich
nach Sommer. Aber iiber-
zeugen Sie sich doch ein-
fach selbst davon!

Apropos Melone - eine
unserer liebsten Obstsor-
tenist nicht nur pur ein
absoluter Traum, sondern
auchim Dessert. Beson-
ders die gefrorene Varian-
te verspricht eine erfri-
schende Abkiihlung. Fiir
eiskalte Gabelbissen sor-
gen zudem unsere ebenso
fruchtig-stiRen Rezepte
rund um den Jahreszeiten-
Klassiker Eistorteund-
kuchen - die Eyecatcher-
Garantie bekommen Sie
gleich mit dazu!

Diese und viele weitere
Rezepte und News warten
auf Sie - viel Spaf beim
Schmokern!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oe24.at
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SOWAS VON KOSTLICH. Mit
einemgut belegten Sand-
wichliegt manstetsrichtig!

NURDASBESTE tischt
FlorianUnseld fir
seine Gaste auf!

mal inderEisversion!
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AKTUELL WOCHE KUCHE
6 Flammkuchenist fertig! 15 14 Ideen fiir 7 Tage 20 Regionale Diversitét
Abwechslungsreich aufgetischt For Sie zum Herausnehmen: Saisonale Kiche auf héchstem

fir jeden Geschmack.

12 pas perfekte Sandwich
Belegt, eingepackt und ruck-
zuck aufgegessen!

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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KUCHE

24 Gefrorene Eyecatcher
Der perfekte Nachtisch for
heiBe Sommertage!

28 Sommer, Sonne, Melone!
Das Obst im Dessert verpackt.

Niveau von Spitzenkoch Florian
Unseld.
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Tradition trifftauf Moderne
beim Familienweingut
Kornhqrr. e

- v
.

amilieinut
Kornherr

Hochqualitative Weine aus
Weinviertler Familienhand.

Das Familienweingut Kornherr
liegt im nordwestlichen Wein-
viertel, in Untermarkersdorf im
Pulkautal. Das Weingut wird
geleitet von Bernd Kornherr.
Der Jungwinzer hat den Be-
trieb nach Abschluss der
Wein- und Obstbauschule in
Klosterneuburg vor fiinf Jah-
ren von den GrofReltern
tiibernommen. Im Jahr 2017
wurde eine neue Kellerei
im Ort gebaut. Dazu kam
noch ein Verkostungsraum,
in dem der Winzer gern
weinbegeisterte Giste be-
griifdt. In der neuen Kellerei
wurde eine Girkiithlung in-

stalliert, mit der es moglich
war, die Qualitdt nochmals
zu steigern. Das Weingut
bewirtschaftet 15 Hektar
Weingarten, in denen ver-
schiedene Rebsorten ange-
pflanzt werden.

Ausgewadbhlte
Sortenvielfalt

Die Hauptsorte des Betriebs
ist der Griine Veltliner, dazu
gesellen sich noch typische
Weinviertler Rebsorten wie
Zweigelt und Blauer Portu-
gieser. Weitere Rebsorten
sind Roter Veltliner, Char-
donnay, Riesling, Sauvignon

blanc, Rivaner, Gelber Mus-
kateller und Merlot. Die Bo-
den im Pulkautal bestehen
hauptsdchlich aus Lehmund
Loss. Durch gezielte Trau-
benausdiinnung und weite-
re qualititssteigernde Mal3-
nahmen produziert das
Weingut Kornherr Jahr fiir
Jahr fruchtige, sortentypi-
sche Weine mit hoher Qua-
litat.

WEINGUT KORNHERR
2061 Untermarkersdorf 32
+43(0) 669/1734 2776
weingut-kornherr@gmx.at
www.weingut-kornherr.com

Jetzt bestellen:
Top-Sommerangebot

Jeweils zwei Flaschen:
e Sauvignon blanc 2022

Besuchen
Sieunseren
Buschenschank!

Tageder offenen

Kellertir!

TERMINE:
27.bis 31.Juli2023
und
3.bis 7. August 2023
Jeweilsab16:00 Uhr

Toptipp!

Statt€80,20
erhalten Siedas

sommerangebot

Um€72!_

)

* Riesling 2022

e Chardonnay 2022
¢ Rivaner 2022

* Rosé 2022

* Merlot 2021

versandkostenfreiinganz
Osterreich ab12 Flaschen.

WERBUNG rotos: Weingut Kornherr

WWWMWEINGUT-KORNHERR.COM
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Die weiteren
Kategorien:
,»Goldener

PerspektivstraBe 6
1020 Wien.

Die Unter-
hitze ist ent-
scheidend

Eva Morwald setzt beim
Flammkuchen auf das

KLASSISCHER

Programm ,,Pizzaplus*.
Das Geheimnis des perfekten § S(EHAN|_G“\‘RTEN-
»fischerie

Flammkuchens ist die Un-
terhitze. Wie der Name
schon sagt, wurde der
Flammkuchen urspriing-
lich auf offener Flamme von
unten, also mit grofier Un-
terhitze knusprig gebacken.
Heute stehen uns weniger

PraterstraBe 49,1020 Wien

COOKING-News
Wiens schonste

Hersteller

archaische Techniken zur I et

i i o L% IMGRUNEN.
Verfligung und so wird der S h t
famose Flammkuchen zum c anlgar en »GroBe Sc“hutzhaus
Blickrezept. Mein moder- Rosental
ner V-Zug-Ofen hat das su- Andthewinneris.Nachdemfiir =~ beeindruckendsten Freizeit- :Zi)c\s]vvi\:eef 320

perpraktische Programm

»Pizzaplus“, bei der die Un-
terhitze mit voller Leistung
versorgt wird. Bis der Teig

belegt ist, ist mein Ofen

schon auf Betriebstempera-
tur. Sollten Sie dieses Gad-

get nicht zur Verfligung ha-
ben, tut’s natiirlich auch der

klassische Pizzastein, der

im Ofen oder auch auf dem

den Wiener Tourismus sehr er-
freulichen Friihling, mit wie-
dererstarkter Gastronomie
und Hotellerie feierten die
Touristiker der Bundeshaupt-
stadt kiirzlich den Startin die
Sommersaison. Traditioneller
Hohepunkt des Sommerfestes
war die Verleihung der Bran-
chenpreise ,,Goldener Schani“
und,,Goldene Jetti“ fiir die

moglichkeitenin Wien. Es war
ein knappes Rennen unter den
Nominierten, nach einem 6f-
fentlichen Onlinevoting ermit-
telte eine Jury aus Wirtschaft,
Verwaltung, Design und Ar-
chitektur aus den Bestgereih-
tendie Sieger - erstmals auch
in der neuen Kategorie ,Uber
den Dichern® Die Ergebnisse
zu den Schanigirten finden Sie

VERSTECK'I:IéJUWELEN.
Meixner’s Gastwirt-
schaft®

Grill aufgeheizt werden schonsten Schanigértenund inderrechten Spalte! Bucher!gasse 64

kann - dauert ein bissl lin- 1100 Wien

ger. Ist der Steinjedoch echt UII;lD :

heif, ist der Flammkuchen P . : nDerStasta“

im Nu fertig. Ubrigens, ~, 8 COOKING-Eventti pPpP: %gltl)'nvs_nngasseﬂ
ien

obwohl sonst gern auf der

vegetarischen Seite, mache

ich den Flammkuchen am
liebsten ganz klassisch:
Creme fraiche, Speck,
Zwiebel und sonst nix.
Mabhlzeit!

. The Breakfast Club

" Vorbeischauen. AmSonntag,den23. Juli2023,10-15
% Uhr,gibtesimKarlsgarten (HeueramKarlsplatz) ein
' Frohstucks-Line-up, das Wiensogarantiert noch nieer-
1 lebt hat. Karma Food, Chateau Tingeling & LEV prdsen-

¢ "b,f; tieren: The Breakfast Club! Comeasyouare—noentry!
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Knuspriger Boden, aromatischer Belag

Flammkuchen

’
.
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lammkuchen

mit Zucchini

VEGGIE-STYLE. Zucchini, Ziegenfrischkadse
und Salzzitrone — wirsagen: Einfach perfekt! ‘

DasRezeptfinden Sieaufdernéachsten Seite!
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‘ ufdernéchsten Seite!
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Wir hatten mal wieder richtig Lust
auf Flammkuchen. Damit auch Sie
auf den Geschmack kommen, stehen

}‘ [olgende tolle Rezeptideen bereit!
1

ckFood




Die Rezepte von Seite 6 und 7

.F lammkuc hen mit Zucchini, Ziegenfrischkdse und Salzzitrone

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

Zutaten ,{‘7
FirdenTeig: |
15g Germ,1/2 TL Zucke

400 gMehl; undzum Arbeiten
1TL Salz, 2 EL Olivendl
FirdenBelag:

2 Zucchini,Salz
2Sténgel Thymian
20 g Salzzitrone
250¢g Ziegenfrischkase
100 gCreme fraiche
Pfeffer
3EL Parmesan; gerieben
2EL Olivenol
30 gWasabi-Erbsen

F lammkuChen mit Réucherlachs, Pilzen und Rucola

Zubereitung

1.Den Germ zerbrockeln
und mit dem Zuckerin ca. 200
ml lauwarmem Wasser aufl16-
sen. Etwa10-15 Minuten stehen
lassen. Das Mehlin einer
Rithrschiissel mit Salz und Oli-
vendl vermischen und mittig
eine Mulde eindriicken.

2.Das Germwasser eingie-
fen, alles gut vermischen und
zu einem glatten Teig kneten,
der nicht mehr am Schiissel-
rand klebt. Abgedeckt ca. 45
Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen.

3. Fiir den Belag die Zucchi-

M Dauer: 1h 20 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

Zutaten
10 g frischer Germ
350gMehl;
und zum Arbeiten
2EL Pflanzenol
1TLSalz
200 gCrémefraiche
2Eigelb
Pfeffer,schwarz
100 gPilz; nach Belieben
200 gRaucherlachs;in
Scheiben
150 g Mozzarella; gerieben
2HandvollRucola

Iy
(//
I

Zubereitung

1.Den Germin ca.150 ml
lauwarmem Wasser auflosen.
Mit Mehl, Ol und Salz zu ei-
nem geschmeidigen Teig ver-
kneten, der sich vom Schiissel-
rand 16st. Nach Bedarf etwas
mehr Mehl oder Wasser ver-
wenden.

2.7Zugedeckt an einem war-
men Ort ca.30 Minuten gehen
lassen. Den Backofen auf240
°C Umluft vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier be-
legen.

niwaschen, putzen und lings
in diinne Scheiben hobeln. Sal-
zen und ca.10 Minuten Wasser
ziehen lassen. Thymian wa-
schen, trockenschiitteln und
Blitter abzupfen. Salzzitrone
abtropfen lassen, das Weifse
entfernen und nur die Schale
kleinhacken. Mit Ziegen-
frischkise und Créme fraiche
verrithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4.Den Backofen auf220°C
Umluft vorheizen und zwei
Backbleche mit Backpapier be-
legen. Den Teig auf bemehlter
Arbeitsfliche in vier Portio-

3.Den Germteig auf be-
mehlter Arbeitsfliche durch-
kneten, in 4 Stiicke teilen und
jeweils zu einem rechteckigen,
diinnen Fladen ausrollen. Je 2
Stiick auf ein Backblech legen.

4.Creme fraiche und Eigelb
verrithren und mit wenig Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf die
Teiglinge streichen und dabei
einen schmalen Rand frei las-
sen. Im Ofen ca. 5 Minuten vor-
backen.

5.Pilze putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Lachsin

F lammkuChen mit Siiffkartoffeln und roten Zwiebeln

M Dauer: 2 h35min M Schwierigkeit: mittel l Portionen: 4

Zutaten |
FirdenTeig:
3gGerm,5gSalz
300 g Weizenmehl, Type
550;undzum Arbeiten
AuBerdem:

2 SuBkartoffeln
3ELOlivendl, Salz
Pfeffer,schwarz
2Zwiebeln, rot
200 gCrémefraiche

Zubereitung
1. Fiir den Teig die Hefe mit

dem Salz und 170 ml kaltem
Wasser verriithren. Das Wei-
zenmehl hinzufligenund zu
einem glatten Teig verkneten.
Zugedeckt ca. 2 Stunden gehen
lassen. Danach auf bemehlter
Flache vorsichtig diinn und
rund ausrollen, dabei auch
einen kleinen Rand formen.

2.Auf ein Backblech mit
Backpapier legen und ggf.
nochin die passende Form
ziehen. Den Backofen auf
220° C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

3.Die StiRkartoffeln schi-
len und auf einem Gemiise-
schneider in diinne Scheiben
hobeln. Mit dem Olivenél
vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln
abziehen und in dlinne Ringe
scheiden.

4.Créme fraiche mit etwas
Salz und Pfeffer verrithren
und auf dem Teig verstrei-
chen, dabei einen ca.2 cm
breiten Rand frei lassen.

5. Mit den Stufdkartoffel-

nen teilen und jeweils oval,
diinn ausrollen.

5.Je zweiFladen nebenein-
ander auf ein Blech legen. Mit
der Kisecreme bestreichen
und mit den Zucchinischeiben
belegen. Thymian und Parme-
san dariiberstreuen und mit
Olivenol betriufeln.

6.1m Ofen 15-20 Minuten
backen. Dabei die Position der
Bleche nach der Hilfte der
Backzeit tauschen. Wasabi-
Erbsen hacken und vor dem
Servieren dartiberstreuen.

Stiicke zerpfliicken. Zusam-
men mit den Pilzen auf den
Flammkuchen verteilen, mit
dem Mozzarella bestreuen und
zuriickim Ofen ca.10 Minuten
fertig backen. Den Rucola ab-
brausen, putzen und trocken-
schleudern. Auf die Flammku-
chen streuen und servieren.

scheiben und den Zwiebelrin-
genbelegen undim Ofen ca.
15Minuten goldbraun backen.
In Stiicke schneiden und ser-
vieren.



Flammhkuchen

mit Melone

W Daver: 45min
W Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten
250 g Cantaloupe-Melone:
Fruchtfleischohne Schal
250g Galiamelone; Fruchtfleisch
ohneSchale
1Zwiebel, rot
600 g Flammkuchenteig; Kuhl-
regal
200 g Sauerrahm
1EL Balsamico, weil3
Salz
Pfeffer,schwarz
KreuzkUmmelpulver
1EL Olivenol
100 g Schinkenspeck; in Schei-
ben, oderluftgetrockneter
Schinken
1Handvoll Basilikum

Zubereitung
1. Den Backofen auf 240 °C
Ober-und Unterhitze mit
, eingeschobenem Backblech
vorheizen. Die Melonen in
y ca.2cm breite, feine Strei-
fen hobeln oder schneiden.
| Die Zwiebel abziehen und in
diinne Ringe schneiden.
2.Den Teig entrollen, hal-
bieren und jeweils auf einem
Bogen Backpapier zu einem
ovalen diinnen Fladen aus-
rollen. Créme fraiche mit
Essig, Salz, Pfeffer und1
Msp. Kreuzkiimmel verriith-
renund abschmecken.
3.Die Teigfladen jeweils

¢ diinn mit der Creme bestrei-

' chen. Zwiebeln und Melo-

. nen darauf verteilen und mit
etwas Olivendl betraufeln.
Einen Teigling mit dem
Backpapier auf das heifle
Blech ziehen und im Ofen
10-12 Minuten backen.

. 4.Ftwas Schinkenspeck

| dekorativ daraufverteilen,

- den Flammkuchen leicht
mit Pfeffer iibermahlen, mit

- Basilikum bestreuen und

servieren. Den zweiten
Flammkuchen ebenso
backen.
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Flammk

chen

mit Marille und Zucchini

W Dauer:1h40min
W Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 6 Stiick

Zutaten |
FiordenTeig: |
15gGerm, 1Prise Zucke

220gMehl;und zum Arbeiten
1/2TL Salz
2EL Olivenol
FirdenBelag:
200g Ziegenfrischkase
Salz
Pfeffer,schwarz
1/4TL Zitronenabrieb, Bio
150 g Zucchini;jung
1Marille
Rosmarin; firdie Garnitur

Zubereitung

1.Flirden Teig den
Germ mit dem Zucker in
100 ml lauwarmem Was-
ser auflésen. Das Mehl,
Salz und Olivenél dazuge-
benund alles gut durch-
kneten, sodass ein ge-
schmeidiger Teig entsteht,
der sich vom Schiisselrand
16st. Falls n6tig, noch et-
was Fliissigkeit oder Mehl
dazugeben. Den Teig zu

einer Kugel formen und
ca.1Stunde zugedeckt an
einem warmen Ort aufge-
hen lassen.

2.Fiir den Belag den
Ziegenfrischkise mit et-
was Salz, Pfeffer und Zit-
ronenabrieb glattrithren.
Zucchini waschen, putzen
und in diinne Scheiben ho-
beln. Marille waschen,
halbieren, entsteinen und
in sechs Spalten schnei-
den.

3. Den Backofen auf220
°C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Den Teig auf
leicht bemehlter Arbeits-
fliche in sechs Portionen
teilen und zu kleinen run-
den Fladen ausrollen.

4.Mittig mit der Zie-
genkidsecreme bestrei-
chen, auf das Blech legen
und ca. 10 Minuten im
Ofen backen. Mit Zucchi-
nischeiben und je einem
Stiick Marille belegen und
weitere ca. 5 Minuten ba-
cken. Mit Rosmarin gar-
niert servieren.

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

TK;aufgetaut
350 gKirschparadeiser
200 g Spitzkraut
300 g Dinkelmehl, Vollkorn
1TL Weinstein-Backpulver
1TL Salz; und zum Wirzen
400 g Topfen,Magerstufe
6 EL Olivenol
6 EL Creme fraiche
Pfeffer
2 Stangel Basilikum

Zutaten |
300 g Meeresfrichte,

Zubereitung

1. Den Backofen auf
220°C Umluft vorheizen
und zwei Backbleche mit
Backpapier belegen.

2.Die aufgetauten
Meeresfriichte in einem
Sieb kalt abbrausen, gut
abtropfen lassen und tro-
ckentupfen. Die Paradei-
ser waschen und halbie-
ren. Das Spitzkraut put-

5

zen, waschenundin feine
Streifen schneiden.

3.Mehl, Backpulver und
Salzin einer Riithrschiissel
mischen. Topfen, 4 EL Oli-
venol und 5SEL Wasser
hinzufiigen und zu einem
Teig verkneten. Den Teig
auf die Bleche verteilen
und zu Fladen (ca.20x 35
cm) ausrollen.

4.Creme fraiche auf die
Boden geben und verstrei-
chen. Paradeiser und
Spitzkraut darauf vertei-
len, salzen und pfeffern.
Zuletzt die Meeresfriichte
locker daraufsetzen und
alles mit dem {ibrigen Ol
betriaufeln. Die Flammku-
chenim Ofen ca. 20 Minu-
ten backen. Dabeinach 10
Minuten die Position der
Bleche tauschen.

5.7Zum Servieren das
Basilikum waschen, tro-
ckentupfen und die Blitter
abzupfen. Die Flammku-
chen mit Basilikum be-
streuen und servieren.

§
1

4




Lauch-Flammhkuchen

mit Rduchertofu

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

und zum Arbeiten
1TL Salz
200g Seidentofu
2 EL Thymian; frisch gehackt

3-4ELReismilch
Pfeffer,schwarz
2StangenLauch

200gRauchertofu

Zubereitung

1.Den Germin ca.150 ml
lauwarmem Wasser auflo-
sen. Mit Mehl und Salz zu
einem geschmeidigen Teig
verkneten, der sich vom
Schiisselrand 16st. Nach Be-
darfetwas mehr Mehl oder
Wasser zugeben. Zugedeckt
an einem warmen Ort ca. 30
Minuten gehen lassen.

Zutaten
10gGerm
350gMehl;

2.Den Backofen auf 240 °C
Umluft vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier
belegen. Den Germteig auf
bemehlter Arbeitsfliche
durchkneten, in 4 Stiicke tei-
lenundjeweils zu einem
ldanglichen Fladen ausrollen.
Je 2 Teiglinge auf ein Back-
blechlegen.

3.Seidentofu mit Reis-
milch und Thymian glatt-
rithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf den Teig
streichen und dabei einen
schmalen Rand freilassen.

4.Lauch putzen, waschen
undin schmale Ringe
schneiden. Rauchertofuin
kleine Wiirfel schneiden.
Beides auf den Fladen vertei-
len.

5.Imheifsen Ofen10-15
Minuten goldbraun und
knusprigbacken. Zum Ser-
vieren leicht salzen, pfeffern
undin Stiicke schneiden.

= '
P ‘\

DAS NEUESTE VON CLARO
DIREKT IN DEINEN BRIEFKASTEN

claro

Griin. Aber griindlich

20-TABS

WERBUNG

HOCHSTE REINIGUNGS-
PERFORMANCE

&d

VOLL BIOLOGISCH
ABBAUBAR

A

KLIMANEUTRALER UND
KOSTENLOSER VERSAND

AR
S ot




|dealer Mittagssnack

Das perfekte
andwich

Sandwich gefiillig? Wenn der Hunger mal nicht so grof ist
oder Sie eine Idee fiir den ndchsten Biirosnack benotigen,
sollten Sie dieses tolle Trio unbedingt probieren!

12

StockFood



M Daver: 30 min
M Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten ’ :
4Eier /
2Paprikas, rot

40 gBrunnenkresse
1Bund Schnittlauch
1Knoblauchzehe
150 g Mayonnaise
50 g Frischkése
2 TL Zitronensaft, Salz
Pfeffer,schwarz
50 g ganze Mandeln
8 Scheiben Kastentoastbrot,
Vollkorn
Feldsalat; fordie Garnitur
Mandeln; firdie Garnitur :
Schnittlauch; furdie Garnitur | :

Zubereitung

1. Wasser zum Kochen
bringen und die Eier darin
knapp 10 Minuten kochen.
Kalt abschrecken und
pellen.

2.Paprika waschen, schi-
len, putzen und in diinne
Streifen a ca.4 cm Linge
schneiden. Brunnenkresse
abbrausen, trockenschiit- :
teln, kleinschneiden und mit :
2-3EL Wasser plirieren. ;

3.Schnittlauch waschen
undin feine Rollchen
schneiden. Knoblauch ab-  :
ziehen und pressen. Kriuter :
und Knoblauch mit Mayon-
naise und Frischkise ver-
rithren, mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mandeln hacken und
unterheben.

4.DasBrot toasten, die
Eierin Scheiben schneiden.
Brotscheiben mit Kriuter-  :
creme, Paprika und Eiernzu :
Sandwiches zusammenset-
zen und diagonal halbieren.
Mit Feldsalat, Mandeln und
Schnittlauch garnieren.

Waffel-Sandwich

M Dauer; 60 min M Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4-6

Zutaten
FirdieWaffeln: |
80 gButter; weich,und ft
das Waffeleisen
7Eier,1Prise Salz
150 ml Milch
2EL fein geriebenerParmesan
200 g Weizenmehl
1TLBackpulver
AuBerdem:
2Paprika, orange
2 Avocados
8BlatterLolloBionda
60 g Paradeiser, getrocknet,
inOl
Kirschparadeiser;zum
Garnieren

Zubereitung

1. Fiir die Waffeln die
Butter mit 3 Eiern und ei-
ner Prise Salz schaumig
schlagen. Die Milch und
den Parmesan unterriih-
ren. Das Mehl mit dem
Backpulver vermengen
und nach und nach ein-
rithren. 15 Minuten quellen
lassen.

2.Ein Waffeleisen erhit-
zen, mit ein wenig Ol be-
pinseln und nach und nach
den Teig zu Waffeln verba-
cken.Im Ofenbei50°C
Umluft warm halten.

3. Wihrend die Waffeln
backen, die Paprika wa-
schen, halbieren, putzen
und in Streifen schneiden.
Die Avocados halbieren,
entkernen und in diinne
Spalten schneiden.

4.Den Salat waschen
und trockentupfen, die ab-
getropften Paradeiserin
Streifen schneiden. Die
Waffeln diagonal halbieren
und mit Gemiise und Salat
zu Sandwiches zusammen-
setzen. Mit Kirschparadei-
ser garnieren.

13
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Sandwich mitmunmuasper

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

Zutaten |
4Hihnerbrustfilets; aca. 140,

Salz
Pfeffer,schwarz
2ELRapsol
1Gurken
2 Apfel
100 gMayonnaise
50g Joghurt
1EL Zitronensaft
1Prise Paprikapulver, gerau-
chert
1Prise Currypulver
1/2Bund Schnittlauch

8 ScheibenBauernbrot

Zubereitung

1. Die Hiithnerbrustfilets
mit kaltem Wasser abbrau-
sen, trockentupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2.Ineiner Pfanne im
heien Ol von beiden Sei-
ten je ca.4-5Minuten bra-
ten. Aus der Pfanne neh-
men und auskiihlen lassen.

AnschliefRend jeweils
waagrecht halbieren.

3. Gurke waschen, put-
zenund in diinne Scheiben
schneiden. Apfel waschen,
halbieren, putzenund in
feine Scheiben schneiden.

4.Mayonnaise mit
Joghurt, Zitronensaft
und Gewiirzen verriithren.
Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Den Schnitt-
lauch waschen, trocken-
schiitteln und grob
schneiden.

5. Brotscheiben mit
der Creme bestreichen
und 4 Scheiben mit Apfeln,
Hiithnerbrust und Gurke
belegen, dann mit dem
Schnittlauch bestreuen.

6. Die restlichen Brot-
scheiben als Deckel aufle-
gen und die Sandwiches
mit Butterbrotpapier um-
wickeln. Mit Kiichengarn
fixieren und servieren
oder zum Mitnehmen
einpacken.

LIEBLINGS-
MAGAZIN
als E-Paper

Nehmen Sie Ihr Magazin mit in
den Urlaub. Als 0e24VIP Member
haben Sie vollen Zugriff auf
unsere gesamte Magazinwelt:
MADONNA, gesund&fit, ReiseLust,
Insider, Live&Style und Cooking.

4

GLEICH
ANMELDEN:

Jederzeit und iiberall fiir nur 1"Euro pro Woche auf: oe24 viP

*) 4€ im Monat. Mindestlaufzeit 1 Monat. Das Abo ist jederzeit monatlich kiindbar. Alle Informationen finden Sie aufvip.oe24.at.



StockFood

Zum HERAUSNEHMEN & Sammeln:

'Andi & Alex :
kochen fur \
COOKING =

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

—
,’/‘

14 Ideen fii

Mit COOKING

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

r 7 lage

Kalbsmedaillons auf Pastinaken-

Erdnuss-Creme von Alex Fankhauser

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

Zutaten 600 gKalbsfilet, Salz, Pfeffer,
Senf, 4 Pastinaken, 4 EL gesalzene Erd-
nusse, 1Bund frischer Kerbel, Olund But-
terzumBraten,1/81Q0bers, kalte Butter

Zubereitung

1.Das Kalbsfilet mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Senf
bestreichen. In einem heiflen
Ol-Butter-Gemisch rundum
scharfanbraten und im Rohr
beil60 °Cin 8 bis 10 Minuten
rosa braten. Das Fleisch beim
Braten immer wieder wenden,
dann herausnehmen und warm
rasten lassen.

2.Die Erdniisse in der Kii-

Ofen-Lachsforelle von andi wojta

chenmaschine grob zerklei-
nern, dann im Bratenriick-
stand vom Fleisch rosten. Die
Pastinaken schilen, in kleine
Wiirfel schneiden und in Salz-
wasser weich kochen. Im Mi-
xer mit dem Obers und der kal-
ten Butter piirieren. Mit Salz,
Pfeffer und der Hilfte des ge-
hackten Kerbels abschmecken.
Die Niisse unterheben.

3.Die Erdnusscreme auf
Teller aufstreichen. Das aufge-
schnittene Kalbsfilet darauf
anrichten. Mit dem restlichen
Kerbel garnieren.

W Dauer: 25 min M Schwierigkeit: leicht I Portionen: 4

Zutaten 4 groBere Lachsforellenfi-
lets (kuchenfertig), Krautersalz, Oli-
vendl, 150 g Risottoreis, 300 ml Wasser,
1Zwiebel (fein geschnitten), TKnob-
lauchzehe (fein geschnitten), 3 Para-
deiser,1EL Paradeisermark, 1/8 | WeiB3-
wein, Suppenpulver, Olivendl, 1Kugel
Mozzarella (wurfelig geschnitten)

Zubereitung

1. Die Lachsforellenfilets mit
der Hautseite nach unten auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mit etwas
Olivendl betrdufeln und im
vorgeheizten Backrohr bei
180°C 5Minuten garen. Dann
umdrehen, die Haut abziehen

und mit Kriutersalz wiirzen.

2.Die Paradeiser waschen,
vom Strunkansatz befreien
und in Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch in Oli-
vendl glasig anschwitzen. Ri-
sottoreis zufiigen, kurz mit-
schwitzen lassen, dann die Pa-
radeiser, Paradeisermark und
Suppenpulver zufiigen. Durch-
rithren, mit Weiflwein abl6-
schen und etwas reduzieren.
Mit Wasser aufgiefRen und zu-
gedeckt ca. 15 Minuten kdcheln
lassen. Zuletzt die Mozzarella-
wiirfel untermengen und mit
der Lachsforelle servieren.
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SAMSTAG

Zu Mittag

Reisauflauf mi ockenfrichten

M Dauer:1h 40 min M Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4

Zutaten 100 g Trockenfrichte nach
Wahl, 8 EL Apfelsaft, 500 ml Milch,
1Prise Salz, Y2 unbehandelte Zitrone

(Abrieb),1Vanilleschote, 125 g Milchreis,

Butter fur die Form, 3Eier, 60 g weiche
Butter,80 g Zucker,150 g Topfen

Zubereitung

1. Den Backofen auf180°C
vorheizen. Die Trockenfriichte
in dem Saft einweichen.

2.Die Milch mit Salz, abge-
riebener Zitronenschale, aus-
gekratzter Vanilleschote und
Reis zum Kochen bringen und
bei mifiger Hitze 25-35 Minu-
ten ausquellen lassen. Die Va-
nilleschote herausnehmen.
4 Porzellantassen ausbuttern.

Am Abend

3.Fiir die Schaummasse die
Eier trennen. Die Eiklar zu
steifem Eischnee schlagen und
kiihl stellen. Die Butter cremig
rithren. Abwechselnd Dotter
und Zucker unterriihren. Top-
fen nach und nach einriihren.

4.Den Eischnee auf die Top-
fenmasse hiufen und mit dem
Milchreis unterziehen. Die
Trockenfriichte abgiefen, ab-
tropfen lassen, klein schneiden
und zum Schluss unter die
Masse heben.

5.Die Masse in die Tassen
fiillen und im Ofen 30-35 Mi-
nuten goldbraun backen.

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

Zutaten 250 g gemischter Blattsa-
lat (z.B.Rucola, Lowenzahn),

200 g Chorizo, 8 Schalotten, 2 Zweige
Thymian, 2 EL Pinienkerne,

5-6 EL Balsamico, Salz, Pfeffer

Zubereitung
1.Den Blattsalat waschen,
putzen, trocken schleudern

und klein zupfen. Die Chorizo
in Scheiben schneiden. Die
Schalotten schilen und in Spal-
ten schneiden. Die Thymian-
blattchen abzupfen. Die Chori-
zo in einer heifsen Pfanne 1-2
Minuten anschwitzen, die
Schalotten zugeben und alles
4 Minuten braten. Dann Thy-
mianblittchen zugeben.
2.Den Salat auf Schiisseln
verteilen, mit Pinienkernen be-
streuen. Wurst und Schalotten
dartiiber verteilen und mit dem
Balsamico betriufelt servieren.

SONNTAG

Zu Mittag

Glasierter Schinken

M Daver: 3h 45 min M Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4

Zutaten 2kgungerducherter Schin-
ken,1Zwiebel (gewurfelt), 1Karotte,
(gewdurfelt),1Stange Lauch (in Stucke
geschnitten), 1 TL Pfefferkorner,

1TL Koriandersamen, 2 Lorbeerblatter,
1Zimtstange, 2 EL Nelken, 4 EL brauner
Zucker, 200 ml Dunkelbier, 4 EL Honig,
1TL Senfpulver

Zubereitung

1.Den Schinken in einen gro-
fen Topflegen. Zwiebel, Ka-
rotte, Lauch, Pfeffer, Korian-
der, Lorbeer und Zimt zum
Fleisch geben. Kaltes Wasser
angiefen, bis das Fleisch gut
bedeckt ist. Aufkochen und
etwa 2,5 Stunden zugedeckt
simmern lassen.

2.Den gekochten Schinken
aus dem Fond heben und leicht
abkiihlen lassen. Anschlie-
Rend das Kiichengarn entfer-
nen und die Schwarte abzie-
hen. Die verbliebene, diinne
Fettschicht mit Gewiirznelken
spicken. Den Schinken in einen
Briter legen. Den Ofen auf
160 °C Umluft vorheizen.

3.Fiir die Glasur den brau-

Am Abend

nen Zucker mit dem Bier, Ho-
nig und Senfverrithren und
aufkochen lassen. Den Schin-
ken damit bepinseln und unter
gelegentlichem Bestreichen
mit der restlichen Glasur, im
Ofen etwa 40 Minuten braun
und knusprig braten.

M Dauer: 45 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen:; 4

Zutaten 600 mlGemusefond,
300gHirse, 3Paprika, 1rote Zwiebel,
100 g ErdnUsse, 3 EL Erdnussol,

3EL gehackte Petersilie, 1EL gehackte
Minze, Salz, Pfeffer, Saft von1Zitrone

Zubereitung
1.In einem Topf den Fond
aufkochen lassen, Hirse zuge-

ben und unter gelegentlichem
Riihren 10-15 Minuten bei klei-
ner Hitze ausquellen lassen.
Mit einer Gabel auflockern.

2. Paprika waschen, von den
Kernen und weifRen Innenwin-
den befreien und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Die
Niisse in einer Pfanne ohne
Fett anrosten, beiseitelegen.
1EL Olin der Pfanne erhitzen
und Zwiebel mit Paprika an-
schwitzen. Mit den Niissen,
dem restlichen Ol, Petersilie
und Minze unter die Hirse mi-
schen und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.



MONTAG

Zu Mittag
Salatrollchen mit mumunaxarotten

M Daver:1h 35 min M Schwierigkeit: leicht I Portionen: 4

Zutaten Saftvon1Zitrone, Saftvon
10range, Saftvon1Limette, 1Knob-
lauchzehe, 500 g Huhnerbrustfilets,
1Gurke, 3Karotten, 1 Eisbergsalat,
2ELRapsol
Zubereitung

1. Den Saft der Zitrusfriichte
in einer flachen Schale ver-
quirlen. Den Knoblauch hiuten
und dazu pressen. Die Hithner-
briiste abbrausen, trocken tup-
fenund in die Marinade legen.
Abdecken und mindestens
eine Stunde im Kiihlschrank
durchziehen lassen.

2.Die Gurke sowie die Ka-
rotte schilen und beides in
Stifte schneiden. Den Salat ent-

Am Abend

blittern, waschen und trocken
schiitteln.

3.Die Hithnerbriiste aus der
Marinade nehmen und im hei-
Ren Olin einer Pfanne rundhe-
rum 5-6 Minuten braten. Her-
ausnehmen, etwas abkiihlen
lassen und ebenfalls in Streifen
schneiden. Je 1-2 Salatblitter
ausbreiten und darauf etwas
Karotte, Gurke und Hithner-
steifen verteilen. Die Salatblét-
ter eng aufrollen und auf diese
Weise alle Zutaten zu R6llchen
verarbeiten. Nach Belieben
halbieren und auf einer Platte
anrichten. Dazunach Belieben
Mayonnaise reichen.

Zutaten400g
Kichererbsen,
400gThun-
fisch (Dose),
1rote Paprika,
2Karotten,1
Handvoll Korian-
dergrin, 1-2 EL Harissa,
2-3EL Limettensaft, 1Prise

brauner Zucker, 4 EL Oliven6l

Zubereitung

1. Die Kichererbsen abtrop-
fen lassen. Den Thunfisch
ebenfalls gut abtropfen lassen
und zerpfliicken. Die Paprika

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

waschen, halbieren, putzen
und in feine Streifen schnei-
den. Die Karotte schilen und
ebenfalls stifteln. Alles in eine
Schiissel geben. Das Korian-
dergriin abbrausen, trocken
schiitteln, die Blitter abzupfen.

2.Das Harissa mit dem Li-
mettensaft, dem Zucker und
dem Ol verriihren, nach Bedarf
ein wenig Wasser ergiinzen
und iiber den Salat triufeln.
Locker untermengen und mit
dem Koriander garniert
servieren.

DIENSTAG

Zu Mittag

S ChOlle mit Zitronen, Krdutern und Reis

M Dauer: 50 min
M Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten 250 g Langkornreis, Salz,
2Fenchelknollen,1Stange Lauch, 4 ge-
schalte Wasserkastanien (Dose),

11/2 cm frischer Ingwer, 1Knoblauchze-
he, 2 Stangel Dill, 1/3 Bund Schnitt-
lauch, 4 Schollenfilets (kuchenfertig),
2EL Keimal, Saftvon1Zitrone, Pfeffer

Zubereitung

1.Den Reis in Salzwasser gar
kochen. Den Fenchel waschen,
vom Strunk befreien und in
schmale Streifen schneiden.
Den Lauch abbrausen, putzen
und in Ringe schneiden. Die
Kastanien abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.

2.Ingwer und Knoblauch
schilen und fein hacken. Kréu-
ter abbrausen, trocken schiit-
teln und ebenfalls fein hacken.

3.Im Wok das Ol erhitzen,
Ingwer und Knoblauch an-
schwitzen, Fenchel und Lauch
zugeben und kurz mitschwit-

Am Abend

Spinatlasagne mitschasiase

zen. Kriuter und Wasserkasta-

nien zugeben, mit dem Zitro-
nensaft ablschen, salzen und
pfeffernund die Fischfilets da-
rauflegen. Bei geschlossenem
Deckel 5-8 Minuten gar ziehen
lassen. Den Reis mit den Fisch-
filets und dem Gemiise auf vor-
gewirmten Tellern servieren.

M Dauer: 1h 20 min M Schwierigkeit: mittel l Portionen: 4-6

Zutaten 800 gfrischer Blattspinat,
1weiBe Zwiebel, 3EL Olivenal, Salz,
Pfeffer, 400 g Feta, 2 EL Butter,
2 EL Mehl, 500 ml Milch, Muskat,
400gvorgegarte Lasagneblatter
Zubereitung

1.Den Ofen auf180°C vorhei-
zen. Spinat waschen und ha-

*
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cken. Zwiebel schilen und ha-
cken. Olin einer Pfanne erhit-
zenund die Zwiebel darin gla-
sig diinsten. Spinat hinzufiigen
und 2 Minuten mit diinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
2.Butter in einem kleinen
Topf schmelzen, Mehl dariiber
stduben und anschwitzen.
Milch unter Riihren hinzufii-
gen und bei mittlerer Hitze
zum Kochen bringen, dann
vom Herd ziehen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken. Feta in Wiirfel
schneiden. Auflaufform von
30 x 20 cm mit Butter einfetten.
3. Abwechselnd Lasagne-
blatter, Spinat, Fetawiirfel und
Béchamelsauce einschichten.
Im Ofen 30 Minuten backen.
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Putenschnitzelmitxaotten

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

Zutaten 800 gKarotten, 2 Schalot-
ten, 2unbehandelte Zitronen, 8 Puten-
schnitzel,1EL Olivendl, Salz, Pfeffer,
1Prise Zucker, 1EL frisch gehackter Ker-
bel, Kerbel furdie Garnitur

Zubereitung

1. Die Karotten waschen,
schilen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Die
Zitronen waschen und trocken
reiben. Die Schale abraspeln.
Eine Zitrone auspressen, die
andere griindlich schélen und
in Spalten schneiden.

2.DasPutenfleisch wa-
schen, trocken tupfen und in
heifiem Ol in einer beschichte-

Am Abend

ten Pfanne von jeder Seite
ca.1Minute anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Zitro-
nenspalten kurz im Bratfett
braten und alles aus der Pfanne
nehmen. Darin die Schalotten
und Karotten ca. 5 Minuten
diinsten. Etwa 100 ml Wasser
und den Zitronensaft angie-
fen, aufkochen lassen und 5-10
Minuten bissfest garen. Die Zi-
tronenschale dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

3. Die Schnitzel und Zitro-
nenspalten wieder einlegen,
3-4 Minuten gar ziehen lassen.
Mit Kerbel garniert servieren.

W Dauer: 55 min M Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4

Zutaten 250 getrockneteKichererb-
sen, 2 Schalotten, Trote Chilischote,
4ELOlivenol, 1TL Currypulver, Salz

100 ml GemUsefond, Pfeffer,gemahle-
ner Kreuzkimmel, 100 g Spinat,

1-2EL Zitronensaft

Zubereitung

1. Die Kichererbsen iiber
Nacht einweichen. Mit Wasser
bedeckt 45 Minuten leise gar
kocheln lassen.

2.Die Schalotten schilen
und in feine Ringe schneiden.
Die Chilischote waschen, put-
zen und klein schneiden. Zu-
sammen in 2 EL heiRem O12-3

Minuten farblos anschwitzen.
Curry untermischen und von
der Hitze nehmen. Mit Fond
ablGschen, salzen, pfeffern, mit
Kreuzkiimmel wiirzen und
lauwarm abkiihlen lassen.
3.Den Spinat waschen, put-
zen und trocken schleudern.
Mit dem restlichen Olunter die
abgekiihlten Kichererbsen mi-
schen und mit Zi-
tronensaft
abge-
schmeckt
servieren.

fur

eden Wochentag

DONNERSTAG \ ;7.
\

Zu Mittag

Rindﬂeis ch auf Reisnudeln

W Dauer: 45 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 400 gRinderfilet, 2EL helle
Sojasauce, V> TL schwarzer Pfeffer,
Troter Paprika, 1rote Chilischote,
5EL Pflanzendl, 1 TL grine Currypaste,
3EL Fischsauce, 2 EL Zucker,
300 gReisnudeln, 4 frische Kaffirlimet-
tenblatter, Romanasalatblatter
Zubereitung

1.Das Fleisch waschen, tro-
cken tupfen und in breite Strei-
fen schneiden. Mit der Sojasau-
ce und dem Pfeffer mischen
und ca. 15 Minuten marinieren
lassen. Die Paprika waschen,
Kerne entfernen, in feine Strei-
fen schneiden. Die Chili wa-
schen, entkernen und klein
wiirfeln. Das Olin einem Wok
erhitzen und die Currypaste
darin anbraten. Fleisch, Papri-
ka, Chili, Fischsauce, Zucker
und etwas Wasser dazugeben
und alles ca.3 Minuten braten.

2.Die Nudeln nach Pa-
ckungsanweisung garen, an-
schliefend abgiefen. Die Li-
mettenblitter abbrausen und
in sehr feine Streifen schnei-

Am Abend

den. Schalen mit Salatblittern
auslegen, die Nudeln mit dem
Fleisch dazugeben und mit den
Limettenblittern bestreut ser-
vieren.

Apfel-Paprika-Suppe

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

Zutaten 4 rote Paprika, 1Karotte,
1Zwiebel, 2 EL Traubenkerndl,

ca. 800 ml Gemusefond, 1 Apfel,
150 g Joghurt, Salz, 1 TL Honig,
1-2EL Apfelessig, Pfeffer

Zubereitung

1. Paprika waschen, putzen
und wiirfeln. Die Karotte schi-

len und klein wiirfeln. Die
Zwiebel schilen, ebenfalls
wiirfeln und zusammen mit
den Paprikawiirfelnin 2 EL
heifRem Ol anschwitzen. Mit
dem Fond abloschen und ca.15
Minuten leise kocheln lassen.
AnschlieRend fein piirieren.

2.Den Apfel waschen, vier-
teln, das Kerngehiuse heraus-
schneiden und die Viertel ras-
peln. Mit dem Joghurt unter
die Suppe rithren (nicht mehr
kochen lassen) und mit Salz,
Honig, Essig und Pfeffer ab-
schmecken. Auf Schiisseln ver-
teilen und nach Belieben mit
Kornern und Basilikum be-
streuen.



Hersteller

Wolfgang
Krivanec

& Noel Pusch
Sake-Experten

Japanisch-
kulinari-

scher Genuss

Die Sake-Expertenim
COOKING-Talk iiber das

japanische Nationalgetrank.

WeinistinallerMunde, Sake
hingegennochnichtderart
stark verbreitetals Beglei-
tung. Wassolltemangrund-
legend Uber Sake wissen?

KRIVANEC& PUSCH Alle Pre-

mium Sake werden in zwei
Kategorien eingeteilt, zum
einen den Junmai shu, wel-

cher ausschliefdlich aus Reis,
Wasser, Hefe und dem Koji-

Pilz hergestellt wird. Zum

anderen gibt es den Honjozo
shu, bei dem zusitzlich eine

kleine Menge destillierter
Braualkohol hinzugefiigt

wird. Beide Kategorien un-
terscheiden sich starkim Ge-
schmack und die Wertung,
welcher Sake-Typ der ,,bes-
sere“ist, bleibt wie bei allen
Genussmitteln dem person-
lichen Geschmack tiberlas-
sen. Interessierten empfeh-
len wir, sich die Sake Week

Vienna vorzumerken. Am
1. Oktober 2023, dem inter-
nationalen Sake Day, steht

das japanische Nationalge-
trink in unterschiedlichsten

Locations im Mittelpunkt.
Tastings und Event sowie

bunte Cocktail Specials ste-
hen am Programm. Mehr un-

ter sakeweekvienna.com

Ki?IVANEC UNDPUSCHsind
[persénlichanwesend,umihre
ExpertiseundLeidenschaft fir

* JlSake mitdenGéastenzuteilen.)

COOKING—Eventtipb
Krispel & Friends:
Lukullische Reise

Genussliebhaber,aufgepasst.
Am 27.Juli 2023 sind Wolfgang
Krivanec, renommierter Sake-
Sommelier und Inhaber vom
Okralzakaya,und Noel Pusch,
Sake Sommelier of The Year
2014, bei Krispel and Friends zu
Gast. Wihrend dieses besonde-
ren Events kreiert Kiichenchef
Daniel Weifier ein einzigarti-
ges 5-Ginge-Menii und présen-
tiert das Wollschwein, gepaart
mit japanisch-asiatischer Kii-
che.Jeder Gang wird von aus-

gewihlten Weinenund Sake
begleitet,um eine perfekte
Harmonie zwischen den Ge-
richten und den Getrinken zu
erreichen.

Die Veranstaltung beginnt um
17.00 Uhr und endet um 23.00
Uhr. Der Preis fiir das 5-Gdnge-
Meniiinklusive Weinbegleitung
betrdgt 140,90 Euro/Person und
umfasst das Gedeck sowie eine
10-Gldser-Weinbegleitung von
Krispelund Sake.

Anmeldung: www.krispel.at

COOKING-Produkttipp:
Sake fiir Geniefer

Sake JunmaiDaiginjoRhododendron/AMABUKI. Die
dezent floralen Noten und fruchtigen Aromen verdankt dieser

Sake der seltenen Blutenhefe vom Rhododendron. Die Herstel-
lung nach der traditionellen Kimoto-Methode verleiht ihmeine
feine Saurestruktur, die von mildem Umami-Geschmack und
einercremigen Texturabgerundet wird. weinco.at/54,99Euro

Thema der

Woche:
Jq_pans
KuUche

JAPAN
HOME
KITCHEN

JAPAN HOMEKITCHEN.
Mit diesen100 authenti-
schenjapanischenRe-
zepten beweist Maori
Murota, dassdiejapani-
sche Alltagskicheun-
kompliziert nachgekocht
werdenkann —eineab-
wechslungsreicheKiche
vollergesunder Zutaten
und natdrlicher Aromen.
Schritt fur Schritt zeigt
sielhnen, wie Sie beliebte
japanische Gerichte
selbst zubereiten!

DK Verlag/28,50 Euro

P vesan]

SRNIBE e
4
EE U -

)
JAPANEASY VEGAN.
Tim Andersonstelltin
diesemBuch iiber 80 ve-
gane Rezeptevor—
selbstversténdlichkom-
plett ohne pseudovegane
Ersatzstoffe, abermit be-
sonders viel Geschmack.
Diebreit gefacherte Re-
zeptsammlung reichtvon
Klassikern bishinzu mo-
dernen|interpretationen.
Sidwest/32,90 Euro
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Florian Unseld

SEIT 2014 ist FlorianUnseldinden
elterlichenBetriebeingestiegenund
sprUhtseitdemvorTatendrangund
Ideen. NachseinenLehrjahreninder
WienerSpitzengastronomiestand fur
denKiichenchef fest,dass er die Kuli-
narikinden Mittelpunkt derHotel-
philosophie stellenméchte.

Hersteller, Getty, POST Family Resort



Saisonale Kuche auf hochstem Niveau

Regionale

Diversitat

Florian Unseld, Junior- und Kiichenchef des POST Family Resorts, hat eine klare Vision
fiir die Kiiche des Familienbetriebs. Tdglich serviert er ein 4-Gdnge-Menii auf Hauben-
niveau, das durch kreative Raffinesse besticht und gleichzeitig die Vielfalt und Qualitit
der Produkte aus der Region widerspiegelt. So stammt das Wildfleisch aus eigener Jagd,
Fisch, Gemiise und Milchprodukte werden ausschliefilich von heimischen Bauern bezogen.

H iTS C h = Carpac CiO mit Buchenpilzen

Zutaten |
400 gHirschricken |
ohneKnochen, zugeput

1EL Miso-Paste
1TL Honig, 1EL Sherry-Essig
4EL Olivendl,1Zitrone
gerostete Pinienkerne
200 gBuchenpilze
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Carpaccio.Den Hirsch-
riicken zuerst in feine Schei-
ben schneiden und zwi-
schen zwei Folien mit einer
Pfanne behutsam platt klop-
fen, sodass das Hirsch-
fleisch keine Risse be-
kommt. Buchenpilze mit
Olivenol in einer Pfanne

scharfanbraten, Salz und
Pfeffer zugeben, mit Zitro-
nensaft abléschen. Sollten
keine Buchenpilze verfiig-
bar sein, konnen auch ande-
re Pilze wie Steinpilze ver-
wendet werden.
Vinaigrette.Ein Esslof-
fel von der Miso-Paste mit
Senfund Honig glatt riith-

ren, mit Essig und Olivendl
aufschlagen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten den Tel-
ler mit Olivendl bestreichen,
dass Hirsch-Carpaccio dar-
auf anrichten. Mit der Vinai-
grette marinieren und mit
Buchenpilzen, Pinienkernen

und Zitronenzeste garnieren.
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Mango-Schokomousse

Zutaten f
100 gEigelb, 60 gRahr

50 g Zucker
1.5Blatt Gelatine
200 gSchokolade

440 ghalbgeschlagenes
Obers
Mango-Kefir-Sorbet:
150 g Zucker
300 ml Wasser
37 gKaffirlimettenbléatter
200 gMangopiree
20 g Basic-Textur
Mango-Gel:

500 g Mangoplree
125g Ananassaft
75gAgarAgar

75gGellan

Zubereitung

Mousse. Eigelb zu Sa-
bayon tiber einem Topf
mit heiffem Wasser warm
schlagenund inder Riihr-
maschine weiterschlagen.
Gelatine in Wasser ein-
weichen. Rahm und Zu-
cker aufkochen, die einge-
weichte Gelatine darin

auflésen und langsam
zum Eigelb geben. Die
Masse schaumig schla-
gen, mit geschmolzener
Schokolade mischen und
den Rahm unterheben. In
Ringformen abfiillen und
fiir mindestens 3 Stunden
einfrieren.

Mango-Kefir. Den Zu-
cker im Wasser gemein-
sam mit den Kaffirlimet-
tenblétter aufkochenund
fiir10-15Minuten ziehen
lassen und anschliefdend
passieren. Das Mangopii-
ree und die Basic Textur
einmixenund einfrieren.

Mango-Gel. Alle Zu-
taten aufkochen, erkalten
lassen und im Thermo-
mix zu einem Gel verar-
beiten. AnschliefRend das
Schokoladenmmousse auf
einem Teller anrichten,
mit dem Mango-Gel top-
pen und mit einen Loffel
vom Mango-Kaffir-Sorbet
anrichten.

Florian Unseld im COOKING-Talk:

Was machtinlhren Augen
eineguteKiicheaus?
FUrmich sinddas Wichtigste
ineiner gutenKichehoch-
wertige Produkte, Mutzum
Woirzenundeine ausbalan-
cierte Sdurein jedem Gericht.

Wiewiirden SielhrenKi-
chenstil/lhre Philosophie
beschreiben?

Die Basis meiner Kicheist die
klassische Kiiche. Meine Aus-
bildung habeichauchineinem
traditionellen Haus gemacht
und michnachund nach mit
mediterranen und asiatischen
EinflUssen beschaftigt, die
sichjetztauchimmerin mei-
nen Gerichten wiederfinden.
Das Grundprodukt kommt da-
beiimmerausder Region.

Wiegreifen Siedie Jahres-
zeitenund Saisoneninlhrer
Kiiche/lhren Gerichten
auf?

Einerseitsdie Verbundenheit
zurNaturundderJagdinden
heimischen Wéldern, die es
mir erlaubt, die beste
Fleischqualitédt anbietenzu
kénnen. Andererseits die en-
ge Zusammenarbeit mit
BauvernundHandlern-da
binichbeiunsimHotelinder
glocklichen Lage, allesquasi
vorder Haustirzu haben
undalles frisch und saisonal
fUrunsere Gastekochenzu
kénnen.

Welche Zutatendirfenin
lhrerKiiche nichtfehlen?
Derselbst gemachte Gemu-

se-,H0hner-und FlorianUnseldin einem

Kalbsfond. Satzoderdrei Worten:
.................... sesssersenssnnsses  \iarwirzeltinmelner Helmat
IhraktuellesLieblingsge-  nqmit yoller Leidenschaft

richtist...?

Eine gefullte Kalbsbrust mit
Erbsenreisund grinem
Salat.

Gibtesetwas, womit
Sienichtsehrgerneko-
chen?

Eindeutig SUBkartoffel
und Avocado.

Mit welchen Herausfor-
derungensind Sietdg-
lichkonfrontiert?

Aktuell sind besondersdie
hohenLebensmittelpreise
und Personalzu finden eine
groBeHerausforderung.

bei dem, wasichtaglich
mache.

POST Family Resort

Familie Unseld
Niederland 28
5091Unken, Salzburg

www.post-familyresort.com



Hersteller

Andrea P
& Georsg i
Blochberger

Eis-Greis

Ein Hiigel
voll Action
und Spaf}

Die Eigentimerfamilie
Blochberger im COOKING-
Talk Gber die ,,Bucklbahn*.

Der Ansturmaufdie ,,Bu-
cklbahn“warzur Er6ffnung
groB3. Warum haben Siesich
fireinederartige Attrakti-
onentschieden?
ANDREA & GEORG BLOCH-
BERGER Auch wenn esin
unserem Eis-Greissler Erleb-
nispark mit dem 8 Meter ho-
hen Milchshaker, dem Rut-
schenturm, der Eiszeitreise
mit dem multidimensiona-
len Erlebniskino oder der
Eis-Wasserwelt schon viele
Attraktionen gibt, hatten wir
immer das Gefiihl, dass un-
serem Park noch ein richti-
ges Wahrzeichen fehlt. Ich
glaube, mit der Bucklbahn
und dem weithin sichtbaren
Glockenturm ist uns ein sol-
ches Wahrzeichen gelungen.
Die Bahn ist nicht nur ein
Riesenspaf? fiir Kinder ab
3Jahren (und 90 cm Korper-
grofie), sondern auch ein
Symbol fiir die hiigelige
Landschaft der Buckligen
Welt. Alles dreht sichum das
Thema Eis und Landwirt-
schaft, denn nur hier kommt
die Milch fiir das Eis direkt
von den Kiihen aus dem Stall
nebenan.

o KUC

HE

AUF DIE PLATZE, FERTIG, LOS!
Krumbachist nundieerste|
GemeindeinNiederosterreich

mit einer Achterbahn.

COOKING-News
Achterbahn im Eis-
Greissler Erlebnispark

Niederdsterreichs erste Achter-
bahn. Der 32.000 m2grofie
Eis-Greissler Erlebnispark in
Krumbach ist um eine spekta-
kuldre Attraktion reicher: Die
,Bucklbahn“. Dabei handelt es
sich um einen elektrischen
»Bob Coaster*, der Passagiere
ab3Jahren auf eine 100 Meter
lange Achterbahnfahrt mit-
nimmt. Steile Kurven, der nos-
talgische Bahnhof samt histo-
rischem Glockenturm vor dem
atemberaubenden Panorama
der Buckligen Welt, sorgen fiir
ein unvergessliches Fahrerleb-
nis. Wie gut die Bahn beim Pu-
blikum ankam, zeigte sich am
Erdffnungstag. Hunderte Gis-
te stiirmten die Erlebniswelt
rund um die Herstellung der
legendiren Eis-Greissler-Eis-
creme.

Eis-Zeitreise. Wer tief in die
Geheimnisse der Speiseeis-
erzeugung eintauchen will,
sollte die Eis-Zeitreise buchen,
denn hier ldsst sich die Ge-
schichte des Speiseeises mit
allen Sinnen erleben. Unter
anderem wird im Flying Thea-
ter, einem multidimensionalen
Erlebniskino, auf einer riesi-
gen Leinwand die Herstellung
von Speiseeis aus der Sicht ei-
ner Biene gezeigt. Spezialef-
fekte vermitteln das Gefiihl,
selbst durch die Landschaftzu
fliegen. Nach dem Flug im Fly-
ing Theater kénnen in der Ver-
suchskiiche aufRergewdhnli-
che Eissorten probiert werden.

Eis-Greissler Erlebnispark
Koénigsegg 25, 2851 Krumbach

Tickets ab 16,90 Euro, online unter
www.eis-greissler.at

Thema der
Woche:
Homemade
IceCream

GELATOITALIANO. Ita-
lienischer Eisgenuss,ganz
einfach selbst gemacht!
Samantha Santambro-
gio-Oberg liefert iber 50
Rezepte—mitbewahrten
Tippsund Trickslassen
sichdieverschiedensten
EiskreationenimHand-
umdrehenindereigenen
Kuche zubereitenund
gelingenmitund ohne
Eismaschine garantiert.
Hélker Verlag/21,50 Euro

GELATO. Das Standard-
werk fOrambitionierte
Hobbykéche, mit groBer
Eisschuleund der Formel
fOrbestes Eis. Die Frucht
imVordergrund, der
Fokus auf maximalen
Genuss, dichtim Ge-
schmack, mit vollende-
tem Schmelz. Tauchen
Siemit Gelatiere Stefano
De Giglioindie Kunst des
Eismachensein.
ZS\Verlag/36 Euro
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Eistorten und -kuchen

Gefrorene

Eyecatcher

Eis steht momentan hoch im Kurs:
Da haben wir es uns nicht nehmen
lassen, den Klassiker in der Torten-
und Kuchenvariante aufzutischen!




Erdbeer -
Eistorte

M Dauer:1Th10min + 7hKuhlen
W Schwierigkeit: mittel
M Portionen:1Form,ca.18cm

Zutaten
FirdenBoden:
2Eier,60 g Zucker,50 gMeh
40 gMandeln, gemahlen
FirdenBelag:
800 g Erdbeeren
120 g Staubzucker
4EL Zitronensaft, 400 g Obers
200 gMascarpone, 200 g Joghurt
1TL Vanilleextrakt

Zubereitung

1.Den Ofen auf180 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen. Den
Boden einer Springform (ca. 18
cm) mit Backpapier auslegen.

2.Fiir den Boden die Eier mit
dem Zucker weif3-schaumig
schlagen. Das Mehl dartiibersie- :
benund mit den Mandeln unter- :
ziehen.Die Masse indie Form
ftillen, glattstreichen und etwa
20 Minuten goldbraun backen
(Stiabchenprobe). Abkiihlen las-
senund aus der Form 16sen. Auf
einer Platte mit einem hohen
Tortenring umschlief3en.

3.Die Erdbeeren abbrausen,
putzenund trockentupfen. Zum
Belegen etwa 400 g beiseitele-
gen, vom Rest 200 g klein wiir-
feln & 200 g mit 2 EL Staubzu-  :
ckerund 2 EL Zitronensaft leicht :
stiickig piirieren. :

4.Das Obers steifschlagen.
Mascarpone mit Joghurt, Vanil-
le, restlichem Zitronensaft und
Staubzucker glattrithren, dann
das Schlagobers unterheben. :
Die Hilfte abnehmenund 2-3EL
vom Erdbeerpiiree unterriihren. :

5. Unter die zweite Hélfte die :
Erdbeerstiicke ziehenund indie :
Form fiillen. Mit dem tibrigen ~ :
Erdbeerpiiree bedecken und mit :
der Erdbeercreme abschliefen.
Die Torte mindestens 6 Stun-
den, besser iber Nacht, frieren
lassen.

6.Etwal0 Minuten vor dem
Servieren herausnehmen und
denRand l6sen. Zum Garnieren
nach Belieben einige Erdbeeren
einfrieren und leicht angetaut
mit denrestlichen Erdbeeren
auf die Torte setzen.

Pfirsich-Melba-Fiskuchen
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W Dauer: 1h 30 min M Schwierigkeit: mittel B Portionen: 1Kastenform, 25cm

Zutaten |
FirdenKuchen: |
150 g Himbeeren
200 g weiche Butter;und fur
dieForm
200 g Zucker, braun
Salz, 4Eier
400 gMehl;und firdie Form
21/2TL Backpulver
6EL Limettensaft
Firdie Fillung:
2 Pfirsiche;ausder Dose
4 Eigelb, 80 g Zucker
300mlObers
Zum Garnieren:
2 Pfirsiche
150 g Himbeeren
Staubzucker; zum Bestduben

Zubereitung

1.Backofen auf180° C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Eine Kastenform (ca. 25
cm) buttern und mit Mehl
ausstreuen. Himbeeren ver-
lesen. Butter, Zucker und 1
Prise Salz ca.5 Minuten cre-

migmixen. Die Eier einzeln
einrithren, dann Mehl und
Backpulver mischen und zu-
sammen mit dem Limetten-
saft untermischen.

2.Zunichst etwal/4 des
Teigesin die vorbereitete
Form fullen. Himbeeren dar-
auf verteilen und etwas ein-
driicken. Restlichen Teig
einfillen und den Kuchenim
Ofen ca. 50 Minuten backen
(Stibchenprobe). Etwas ab-
kiihlen, aus der Form neh-
men und vollstindig erkalten
lassen.

3.Form sdubern und mit
Frischhaltefolie auslegen.
Kuchen wieder hineinsetzen
undin der Mitte soviel Teig
herausschneiden, dass ca.2,5
cm Rand stehenbleiben. Her-
ausgeschnittenen Teig na-
schen oder z. B. fiir Cakepops
einfrieren.

4.Fir die Flllung die Pfir-
siche piirieren. Eigelb mit

Zucker ca.5 Minuten cremig
rithren. Das Obers steifschla-
gen. Pfirsichpiiree und ca.
250 g Obers vorsichtig unter
die Eier-Creme heben.

5. Restliches Obersinden
ausgehohlten Kuchen fiillen
und glattstreichen. Die Pfir-
sichmasse darauf verteilen
und wieder glattstreichen.
Mit Frischhaltefolie bedeckt
ca.5Stunden einfrieren. Vor
dem Servieren den Kuchen
aus dem Tiefkiihler nehmen
und mithilfe der Frischhalte-
folie aus der Form ziehen.

6.7Zum Garnieren Pfirsi-
che waschen, halbieren, ent-
kernen und in diinne Spalten
schneiden. Himbeeren verle-
sen. Beides dekorativ auf
dem Kuchen verteilen und
mit Staubzucker bestduben.
Zum Servieren in Scheiben
schneiden.
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Himbeer -Eiskuchen

Zutaten |
3Eier,1PriseSalz |
60 gZucker,30 gMehl

1EL Kakaopulver
50gMandeln, gemahlen
FirdasEis:
500 g Himbeeren; TK
120 g Zucker
3EL Zitronensaft
200 mlObers, 400 g Joghurt
200gMascarpone
AuBerdem:
150 g Zartbitter-Schokolade

Zubereitung

1.Den Backofen auf200 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen.

2.DieEier trennen. Das Ei-
weifd mit dem Salz steifschla-
gen. Eigelb und Zucker cremig
rithren. Mehl und Kakaopul-
ver mischen, dariibersieben
und mit den Mandeln und
dem Eischnee unterziehen.

M Daver:Th10 min + 5h Kihlen M Schwierigkeit: mittel W Portionen:1Kastenform,25cm

3.Die Masse diinn auf dem
vorbereiteten Blech verstrei-
chen undim Ofen10-12 Mi-
nuten backen. Herausneh-
men und den Teig auskiihlen
lassen.

4.FiirdasFisca. 150 g
Beeren fiir die Garnitur
abnehmen und wieder
tiefkiihlen. 200 g Himbeeren
antauen lassenund mit40 g
Zucker und dem Zitronensaft
aufkochen. Die Beeren-
mischung einige Minuten
kocheln lassen, dannnach
Belieben durch ein Sieb
streichen und auskiithlen
lassen.

5.Eine Kastenform mit
hohem Rand (ca. 25 cm) mit
Frischhaltefolie auslegen.
Das Obers steifschlagen. Jo-
ghurt und Mascarpone mit
demrestlichen Zucker glatt-

rithren, dann das Schlag-
obers unterheben.

6.Ein Sechstel der Creme
abnehmen, mit 2/3 des Him-
beerpiirees vermischen und
in die Form fiillen. Darauf
daszweite Sechstel der
Creme einfiillen und einige
der {ibrigen TK-Himbeeren
locker eindriicken.

7. Aus der Schokoteigplatte
einen ca. 25 cmbreiten Strei-
fenschneiden, diesen quer
die Formlegen, sodass sich
aufbeiden Seiten ein Rand
ergibt. Ubrigen Teigin25cm
lange Streifen schneiden.

8. Von der restlichen
Creme ein Drittel abnehmen,
auf den Teig geben und wie-
der einige TK-Himbeeren
eindriicken. Die Teigstreifen
auf die Creme und an den
Seiten auflegen, die iibrige

Creme einfiillen und die rest-
lichen TK-Himbeeren ein-
driicken.

9.7Zum Schluss dasletzte
Drittel des Himbeerpiireesin
12 Langsstreifen darauf ver-
teilen. Die Form mit Frisch-
haltefolie bedecken und ca.5
Stunden durchfrieren lassen.

10.Die Schokolade hacken
und in einer Schiissel iiber ei-
nem heifden Wasserbad
schmelzen, beiseitestellen
und wieder abkiihlen lassen.

11. Die Eistorte kurz antau-
enlassen, auf eine Platte
stiirzen und mit der noch
flitssigen Schokolade iiber-
ziehen, sodass diese seitlich
etwas herablduft. Wenn die
Schokolade festist, die Eis-
torte oben und seitlich mit
denrestlichen TK-Himbee-
rengarnieren und servieren.



Heidelbeer - Eiskuchen

B Daver: 40min + 8 hKihlen
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen:1Kastenform,25cm

Zutaten |
200 g Heidelbeeren |

1Limette, Bio;
SaftundZesten
200g0bers
400 gFrischkase
150 g Staubzucker
250 mlKokosmilch
150 g Biskotten
80 mlMadeira
2 Handvoll Heidelbeeren
2EL Kokoschips

Zubereitung

1. Die Kastenform iiber-
hingend mit Frischhalte-
folie auskleiden.

2.Heidelbeeren mit dem
Limettensaft plirieren und
durch ein feines Sieb pas-

zucker und Kokosmilch
cremig aufschlagen.

3.Ein Viertel der Masse
abnehmen und das Heidel-
beermark untermengen.
Abwechselnd in Klecksen
mit 1/4 heller Eismasse in
die Kastenform fiillen.
Die Biskotten mit dem
Madeirabetriufeln und
dabei wenden.

4.Nach Bedarfin Stii-
cke brechen und auf die
Creme legen. Mit der iibri-
gen Eismasse auffiillen,
glatt streichen und mit Fo-
lie abgedeckt mindestens
8 Stunden einfrieren.

5.Das Eis vor dem Ser-
vieren aus der Form stiir-
zen und die Folie abzie-
hen. Mit Heidelbeeren, Li-
mettenzesten und Kokos-
chips garnieren.

Zitronen-Mascarpone-
E 1S tOTte mit Passionsfruchtsauce

M Daver: 40min + 4hKuhlen
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 1Kastenform, 25cm

Zutaten
4 Passionsfrichte
75ml Apfelsaft
1/4 TL Pektin
200g Zucker
250 g Mascarpone
200g Joghurt
4 EL Zitronensaft
250 gObers
100 gButterkekse

7

Zubereitung

1. Die Passionsfriichte
halbieren und auspressen.
Das Mark mit den Kernen
ineinen Topfgeben und
den Apfelsaft unterriih-
ren. Pektin mit 50 g Zucker
mischen. Saftgemisch er-
hitzen, Pektin-Zucker-Mi-
schung unterrithren und
aufca.75°C erhitzen, bis
die Sauce bindet. Vom
Herd nehmen und auskiih-
lenlassen.

2.Mascarpone mit Jo-

ghurt, restlichem Zucker
und Zitronensaft glattriih-
ren. Obers steifschlagen
und unterziehen.

3. Eine Kastenform (ca.
25 cm) mit Frischhaltefo-
lie auskleiden. Ein Viertel
der Mascarponecreme in
der Form glatt streichen.
Mit Butterkeksen bede-
cken (ggf. passend zu-
rechtschneiden) und diese
mit 2 EL Passionsfrucht-
sauce betriufeln.

4.Noch zwei weitere
Lagen Creme mit Keksen
und Passionsfruchtsauce
einschichten. Die {ibrige
Creme daraufverteilen,
mit Folie bedecken und
die Eistorte in 3-4 Stunden
durchfrieren.

5.Zum Anrichten aus
der Form stiirzen und die
Folie entfernen. Auf eine
Platte setzen und mit der
restlichen Passionsfrucht-
sauce betridufeln. Zum
Servierenin Scheiben
schneiden.

sieren. Obers steifschla-
gen. Frischkise mit Staub-
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Saisonaler Liebling

Sommer, Sonne,

Wassermelo-

M Daver: 25 min + 4 hKuhlen
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 8

Zutaten /
150 g Zucker, 2 EL Zitronensafi

500 g Wassermelonenfruchtflei
25 gZartbitter-Schokolade; grob
gehackt
200 g Joghurt
150 g Kiwi; Fruchtfleisch
1EL Limettensaft
Minze; fordie Garnitur

Zubereitung

1.Den Zucker mit 350 ml
Wasser und dem Zitronensaft
aufkochen lassen. Einige Mi-
nuten kocheln lassen, bis sich
der Zucker gel6st hat, anschlie-
fend den Sirup auskiihlen las-
sen.

2.Das Wassermelonen-
fruchtfleischin Stiicke schnei-
denund fein piirieren. Etwa 3/4
vom Zuckersirup unterriihren,
die Schokolade untermischen
und die Masse in acht Stieleis-
formchen (ca.120 ml) fiillen.
EtwalStunde anfrieren lassen,
dann die Holzstiele ins Eis ste-
cken.

3.DasJoghurt mit 2-3 EL Si-
rup verrithren. Auf das ange-
frorene Meloneneis fiillen und
ca.1Stunde anfrieren lassen.

4.Das Kiwifruchtfleisch mit
dem Limettensaft und {ibrigem
Sirup fein piirieren. Die Eis-
formchen damit auffiillen und
mindestens 2 Stunden kom-
plett durchfrieren lassen.

5.Zum Servieren aus den
Formchen 16sen und nach Be-
lieben in einer ausgehdhlten
Wassermelone platzieren.
Mit Minze garnieren.

elone!

Wassermelonen
, sind der Hit, wenn
* ol ‘ die Temperaturen
hinaufkraxeln.
Pur genossen ein
-+ .+ Traum - aber
, auch als Dessert

richtig gut!
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Melonen -Trifle

M Dauver:1h25min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4-6

Zutaten
Firdas Sorbet:
200g Zucker
2StangelMinze
750 g Wassermelonenfrucht-
fleisch
2EL Zitronensaft
Firdas Trifle:
150 gBiskotten
150 gMascarpone
100 g Saverrahm
2EL Staubzucker
150 gObers
1EL Vanillezucker
1/2Charentais-Melone
1/2 Honigmelone
1/2 kleine Wassermelone
Minze; fordie Garnitur

7

Zubereitung

1.Fiir das Sorbet den Zu-
cker mit125 ml Wasser in ei-
nem Topfaufkochen, bis der
Zucker sich geldst hat,dann
beiseitestellen.

2.Minze waschen, tro-
ckenschiitteln und grob ha-
cken. Zum Liuterzucker ge-
ben, 30 Minuten ziehen und
abkiihlenlassen, dann die
Minze wieder entfernen.

A4 f
il

Al

3.Melonenfruchtfleisch
in Stiicke schneiden und im
Mixer mit Liuterzucker und
Zitronensaft sehr fein plirie-
ren.

4.Die Mischungin die
Eismaschine geben und zu
Sorbet gefrieren (oderin eine
flache Metallform geben und
ca.4 Stunden tiefkiithlen, da-
bei alle 20-30 Minuten krif-
tig umrithren).

5.Fiir das Trifle die Bis-
kotten in ein grofes Glas (ca.
1,81) geben. Mascarpone und
Sauerrahm mit Staubzucker
glattrithren. Obers mit Va-
nillezucker steifschlagen
und unter die Mascarpone-
creme heben.

6.Zwei Drittel der Creme
auf die Biskottenin das Glas
fiillen, darauf 2/3 der Melo-
nenkugeln schichten und mit
der {ibrigen Creme bede-
cken. Das Dessert mit ein
paar Melonenkugeln und 3-4
Kugeln Wassermelonensor-
bet toppen und das Trifle mit
Minzeblittchen garniert ser-
vieren. Die {ibrigen Melo-
nenkugeln separat dazu rei-
chen und ggf. restliches Sor-
bet anderweitig verwenden.

Wassermelonen-

Zitronentee-

W Dauer:20min + 6 hKuhlen
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten

3 gKrautertee; mit ZitrorU

1EL Zucker, braun
1kg Wassermelonenfrucht-
fleisch; kernlos, gekihlt
2EL Zitronensaft
1/2 TLFenchelsamen
1Zitrone, Bio
1TLFleurde Sel
Krduter; z.B.Minze

Zubereitung

1.Den Zucker in ein gro-
es Teeglas geben, den
Teebeutel einhéngen, mit
250 ml kochendem Wasser
iibergiefRen und ca. 10 Mi-
nuten ziehen lassen. Tee-
beutel wieder entfernen
und den Zitronentee ab-
kiithlen lassen.

2.Von der Wassermelo-
ne 500 g fein hacken und
mit dem Tee und Zitro-
nensaft vermischen. Die
Masse in eine flache Form

Granita

giefen und ca.1Stunde
gefrieren lassen.

3. Mit einer Gabel
durchrithren und weitere
5 Stunden tiefkiihlen. Da-
bei etwa alle 30-45 Minu-
tenumriihren, so das sich
keine grofien Kristalle
bilden.

4.Fenchelsamen im
Morser grob zerstofien.
Die Zitrone heifd waschen,
trockentupfen und die
Schale zur Hilfte fein
abreiben, zur Hilfte in
feinen Zesten abziehen.

5. Zitronenabrieb mit
Fenchel und Fleur der Sel
vermischen. Die iibrige
Wassermelone in schmale
Dreiecke schneiden. Gra-
nitain Glaser verteilen,
mit etwas Fenchelsalz
bestreuen, mit Zitronen-
zesten und Baby-Krédutern
toppenund servieren.
Melonenstiicke separat
dazu reichen.
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Ihr neues

COOKING
neuam?28.7.

ONLINE-
PORTAL

EIOPSTORESDESTAGES =

In unserer ndchsten Ausgabe von COOKING diirfen Sie sich
unter anderem auf diese kdstlichen Themen freuen! ot

#\o00i¢

Alles Fleisch

FLEISCHLIEBHABER
aufgepasst—tolleRe-
zeptemitRind,Huhn,

DASIST COOKING.AT! 24 Stunden

EnteundCo.

Adi Matzek

DERGRILLMEISTERzeigtvor,
wiemanganznachProfi-Manier
amheiBenRost mitKdstlichem
punktet!

Heurigen-Klassiker

BESTOF deftige Spezialitdaten

wieSchweinsbraten, Schnitzel
und Grammelschmalz.Lassen

Siesichdiese nicht entgehen!

..
GEWINNSPIEL
der Woche

Dieser Sommerschmeckt leicht, fruchtig und erfri-
schend-spritzig, weiB Winzer Michael Prayervom
fihrenden Weingut Diirnberg (duernberg.at/) aus
demniederdésterreichischenWeinviertel. Damit
diese Saisonzur sinnlichen Geschmacksexplosion
wird, hat das Weingut ein,,Best-of“ der Sommer-

weinevorgestellt. Unterwww.cooking.atverlosen
wirdieDirnberg Top-Weineinderneuenexklusiven
Holzbox: Griiner Veltliner Rabenstein Weinviertel
DACReserve, Ortolan Cuvée Prestige Reseve und
Grauburgunder Reserve!

Alle Rezepte auf cooking.at
— 24 Stunden taglich

taglich—7Tagedie Wochesind
hieralle Rezepteverfiigbar.

Ochsen-Rahm-Gulasch
=N 2= A nuzErTIFOS

Person NN s (DD

P

e TEC

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

DERSCHNELLSTE WEGZU COOKING.AT
Einfachmit der Handy-Kameraein-
scannenundloskochen!
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@ Beauty Day

Internationale Brands aus den Bereichen Make-up, Styling & Beauty-Treatments,
dazu Live on Stage-Talks mit Stars und Beauty-Experten der Branche!

01.09.2023

AULA DER WISSENSCHAFTEN
WOLLZEILE 27,1010 WIEN

RED TICKET 49.90 EURQ INKL. MwsT

Red Ticket: Eintritt, gratis Getranke, gratis Treatments,
Meet & Greet mit den Stars, Goody Bag im Wert von 250 €.

GOLD TICKET 79.90 EURO INKL. mwsT
Gold Ticket: Eintritt, gratis Getranke, gratis Treatments, Meet & Greet

sty sanion utvptamge. e WWW.MADONNABEAUTYDAY.AT
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MOZART

LIQUEUR

Follow us on f

SCHOKOLADIGER SOMMER:
EISKREATIONEN MIT MOZART CHOCOLATE LIQUEUR

Mozart Chocolate Liqueur ist eine ésterreichische Marke, produziert seit iiber 60 Jahren in der Mozart
Distillerie in Salzburg. Unsere Sorte Cream Chocolate ist ein vollmundiger, cremiger und glutenfreier
Vollmilch-Schokoladenlikér, veredelt mit feinster Belgischer Schokolade und Vanille. Fiir die Herstellung

wurden ausschliellich natiirliche Zutaten verwendet, die in meisterhafter Perfektion und viel

MOZART
CHOCOLATE

Schokolade Eiscreme &

Chocolate Symphony




