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WIEDER EIER-
SCHWAMMERL

Aus dem Wald, _.
auf den Teller! &
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GEMUSETRIO

Gut gefiillt
mit Bulgur

SOMMERLICH-LEICHT

Joghurt mit
Beerentouch
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Einfaches Einlegen

GLAS FUR GLAS

Selbst eingelegtes Gemiise schmeckt frisch,
bleibt knackig und Idsst bei der Vielféltigkeit
keine Wiinsche offen.

Mit dem traditionellen PICKFEIN Einlegeaufquss
gelingt das Einlegen im Handumdrehen ohne
Kochen: Einfach {iber das gewaschene Gemiise
giepen, das Glas verschliepen - fertig! .
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Rezeptvorschlag: . s
BUNTES SAUERGEMUSE

Je 200 g Zucchini, Karotten und Karfiol, 2 gelbe Paprika, 200 g Perlzwiebeln, 11 PICKFEIN Einlegeaufquss
(oder andere Gemiisemischungen nach Ihrer Wahl)

Alle Zutaten, Glaser und Deckel gut reinigen. Den Karfiol in Roschen teilen und das tbrige Gemise in Scheiben
oder Streifen schneiden. Gemiise durchmischen, ev. blanchieren und gut abgetropft in Glaser einlegen. Die Glaser
mit PICKFEIN Einlegeaufquss 1-2 finger-breit iiber das Gemiise auffiillen und sofort luftdicht verschliefen.

TIPP: Wenn Sie es weniger scharf mdchten, dann halbieren Sie die Chilis oder die scharfen Pfefferoni und
entfernen mit Einweghandschuhen alle Kerne und Samenstande vor dem Einlegen.

Mehr bunte Gemiisemischungen: Kraut, Karotten, Sellerie, gr. Tomaten oder
Radieschen mit rote Zwiebel oder Kiirbis, Zucchini, Knoblauch

Unser Sortiment finden Sie im gut sortierten Lebensmittelhandel.
Weitere Rezepte und Tipps finden Sie auf unseren Produktverpackungen oder unter www.plckfeln.at.




Coverfoto: Stockfood; Stockfood, Hersteller

Editorial

Happy
Friday!

ierschwammerl,
wohin das Auge
reicht - die aromati-

schen Pilze werden auch
gerne als das Gold des
Waldesbezeichnet, zu
Recht: Sie schmecken
nimlich ganz wunderbar
und sind so vielseitig ein-
setzbar. Nehmen Sie die
Rezepte als Inspiration
flir Thre eigenen kulinari-
schen Kreationen!

Mit seinem feinen Ge-
schmack punktet auch
Bulgur- der Hartweizen
macht als Fiillung ordent-
lich was her. Ob nun Pap-
rika, Paradeiser oder Zuc-
chinibliiten - jede Kombi
hat was fiir sich.

Von herzhaft zu stif3:
Wenn Sie auch Team
Naschkatze sind, génnen
Sie sich gerne mit uns das
eine oder andere Stiick
unserer prichtigen Torten
oder eines unserer som-
merlich-leichten Joghurt-
desserts, die mit aller-
hand liebsten Beeren ver-
feinert sind. Sie haben die
Qual der Wahl!

Aufeine schone und
genussvolle Woche!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oe24.at

EIERSCHWAMMERL.Tolle
| GerichtefurallePilzlieb-
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BULGUR. Wiekdstlich—Bul-
gurbettetsichinParadeiser,
Paprikaund Zucchiniblite.

. |

KUNSTVOLLINSZE-
NIERT. Gehobene Ku-
chefurleidenschaftli-
cheFeinschmecker.

24

OH, WIE SUSS. Bei
Tortekénnenund
wollenwirnichtNein
sagen!
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WOCHE

Andi
& Alex

KOCH-WOCHE
Die heimischen

Spitzengastronomen

liefernlhnenjede
Wocheldeenfiirdie
Koch-Woche.
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KUCHE

6 Gold des Waldes

Der saisonale Liebling im Salat,

als Ravioli u.v.m.

12 Mit Bulgur befilltt
Gemisetrio mal mit anderer
Follung.

KUCHE

15 14 Ideen fiir 7 Tage

F0r Sie zum Herausnehmen:
Zwei Rezepte fir jeden Tag.
Plus: Freitag ist Andi- und
Alex-Tag — starten Sie mit den
Gerichten der Starkéche in die
Koch-Woche

Seite 23

24 Nachtisch mit
Blickfang

Feine Tortenexemplare fir
Naschkatzen.

28 Joghurt trifft Beere
Sommerlich-leichte Des-
sertideen.
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20 Weltkiiche am Teller
Spitzengerichte aus dem Ikarus.

4 =" AMCOVER
Tortentrau-
me fUr das
Kaffee-
krédnzchen
—ab Seite
24
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Was der Thermomix® TM6 alles kann, erfahrst du bei unseren Bera
in den Vorwerk Stores oder.a



Hersteller

Kochen

Ran an Eier-
schwammerl
und Co.

Die Expertin ist ganz hin
und weg beim Thema Eier-
schwammerl.

Pilze sind fantastisch! So
viel Wasseranteil mit so viel
Geschmack. Das trifft na-
tiirlich auf alle moglichen
Schwammerl zu, aber bei
Fierschwammerl und Stein-
pilzen ist dieser unglaubli-
che Umami-Geschmack
schon besonders grofRartig.
Zum Gliick gibt es heuer
auch wieder ganz anspre-
chende Mengen. Mein
Hochsommerfavorit: Som-
merliche Pfliicksalate mit
sautierten Eierschwam-
merln und einer Marinade
aus extrem fruchtigem Es-
sigund Sesamol. Wenn die
Temperaturen wieder er-
triglicher werden, gerne
auch ein Eierschwammerl-
gulasch oder meine gelieb-
ten gebackenen Steinpilze.
Die Saison wird vollends
ausgekostet, schlieRlich ist
der Pilzin all seiner Sorten-
vielfalt ein wundervoller
Zutaten-Allrounder. In Sa-
chen Eierschwammerl lie-
fert das COOKING-Maga-
zin pfiffige Rezepte, die Sie
auf keinen Fall verpassen
sollten - ich bin schon in
den Genuss des einen oder
anderen Rezepts gekom-
men. Weiterblittern und
geniefien!

COOKING-News
Basische Kiiche
trifft Gastrokultur

InOsterreichhat die Wiener Kii-
che Tradition. Der Trend der In-
dividualisierung spiegelt sich
aber auchin der Gastronomie
wider. Personliche Ge-
schmackspriferenzen oder Er-
nihrungsideologien werden
zum Alltag und brechen soziale

Normen in der Gastrokultur auf.

Restaurants, Gasthiuserund
Cafésbieten vermehrt Alterna-
tiven zu traditionellen Speisen
an. So auch das Traditionscafé
Hummel: In Zusammenarbeit

AKTUELL

Thema der
Woche:;

BEST PRACTICE. Basenbox-
Gerlchteberelchernabsofort‘ -

In Balance
bleiben

BASISCH

BASISCHKOCHEN. 60
Rezepte fUreine gesunde
S&ure-Basen-Balance.
NGV Verlag/9,99 Euro

mit der Basenbox finden sich auf
der Speisekarte basische BIO-
Spezialititen in Form von Friih-
stiick, Mittagessen oder Snacks.
Die basischen Schmankerln 6ff-

nen zahlreiche Moglichkeiten, Rezepte furmehrEner-
um gesunde, ausgewogene, so- gie, Vitalitat und Wohl-
wie nachhaltige Gerichte - zu- befinden.
sitzlich zur bewihrten Wiener Z5 Verlag/19.95 Euro
Kiiche - anzubieten. Vorbei-
schauen und durchkosten. Es By IN
lohnt sich! Weitere Infos unter q‘ “ L, \ S
www.cafehummel.at Einfach
www.basenbox.life D 'B(gscl:g:
COOKING-Produkttipp: @
[ ] o0
Pilzpfannengewiirz @ %
Rausausdem Wald —reinindie Pfanne! Der
Just Spices Mix aus Knoblauch, Tellicherry EINFACHBASISCH
Pfeffer, Petersilie und Barlauch sorgt fir einen KOCHEN. 100 sch"nelle
Rezeptezum Entsduern,

worzigenKick furallerhand Pilzgerichte.
justspices.de/4,99 Euro

Riva Verlag/15,95Euro

GUT, LECKER, BASISCH.

Abnehmenund GenieBen.
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. Hiihnersuppe 4

- AUSGELOFFELT. Hohner-
‘s suppe mit Tortelliniund Eier-
schwammerln —késtlich!

. DasRezeptfinden Sie
auf derndchstenSeite!
Fd

- KUCHE AKTUELL
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SALAT, WIE WIRIHNLIEBE
leOptionzeigt,dass Schwa
Beeren harmonieren!

DasRezeptfinden Sie %
I

/i 'aufdernachsten Selte

Sie lieben Eierschw

genauso, wie wir? Dar
lassen Sie den aroma
Pilz uneder regelma]\g‘qﬁf\ A
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KUCHE AKTUELL

Die Rezepte von Seite 6 und 7

H iihners uppe mit Tortellini und Eierschwammerin

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

Zutaten
FirdenTeig:
250 g Mehl
50 g Hartweizengrie
3Eier,2 EL Olivendl
1/2TL Salz
FirdieFillung:
2Sténgel Thymian
120 g HOhnerfleisch; gegart
200 gRicotta, Salz
50 gParmesan; gerieben
1Eigelb
1/2 TL Zitronenabrieb, Bio
Pfeffer
Muskatnuss; frisch gerieben
AuBerdem:

250 gEierschwammerl
1EL Butter
1lHOhnerfond
2 Stangel Dill
1Stangel Petersilie
50 gParmesan;
feingehobelt

I
/
\’,//

Zubereitung
1. Fiir den Teig Mehl und

Griefd auf eine Arbeitsfliche

geben. In die Mitte eine Mul-
de driicken, Eier, Ol und Salz
hineingeben.

2.Alles mit den Hinden zu
einem glatten, elastischen,
nicht klebenden Teig verkne-
ten. Bei Bedarf etwas Wasser
oder Mehl zugeben. In
Frischhaltefolie wickeln und
ca.30 Minuten kiihl stellen.

3.Fiir die Fiillung den Thy-
mian waschen, trockenschiit-
teln und die Blittchen fein ha-
cken.Das Hithnerfleisch sehr
fein zupfen, mit Thymian, Ri-
cotta, etwas Salz, Parmesan,
Eigelb und Zitronenabrieb in
einer Schiissel vermengen.
Mit Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

4.Den Teig portionsweise
auf einer bemehlten Arbeits-
fliche oder mit einer Nudel-
maschine diinn ausrollen.
Ausden Teigbahnen mit ei-
nem Teigrad ca. 6 X6 cm gro-
e Quadrate schneiden. Je-

Ruc o laS alat mit Eierschwammerin, Beeren und Mozzarella

M Dauer: 25 min M Schwierigkeit: einfach M Portionen: 2

Zutaten |
350 g Eierschwammerl,
1/2Knoblauchzehe

2EL Butter, Salz
Pfeffer,2HandvollRucola
4 Stangel Dill
1Stangel Basilikum
5EL Olivenol
120 g Beeren; z.B.Him-und
Heidelbeeren
150 gMini-Mozzarella
2-3 EL WeiBweinessig
Essbliten; z.B.Hornveilchen,
Schnittlauchbliten
1Ké&stchen Shiso-Kresse
Pfeffer

Zubereitung

1. Eierschwammerl griindlich
saubern, evtl. kurz waschen und
gut trockentupfen. Knoblauch
abziehen und fein wiirfeln.

2.Butter in einer Pfanne er-
hitzen und die Pilze darin mit

dem Knoblauch 4-5 Minuten
goldbraun braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und bei-
seitestellen.

3. Rucola verlesen, waschen

und trockenschiitteln. Kriu-
ter waschen, trockenschiit-
teln, Spitzen und Blittchen
abzupfen.

4.Etwas Rucola mit der
Halfte des Dills, Basilikum,
Olivendl und etwas Salz pii-
rieren.

5.Beeren verlesen, wa-
schen und trockentupfen.

Mozzarella abtropfen lassen.

Restlichen Rucola mit Bee-
ren, ibrigem Dill und Moz-
zarella auf einer Platte an-
richten. Essig und Pilze dar-
iiber verteilen. Mit Bliiten
und Kresse garnieren.
6.7um Schluss mit Kriu-
terdl betraufeln, mit Pfeffer
iibermahlen und servieren.

weils ca.1 TL Flillung in die
Mitte geben und die Rinder
mit etwas Wasser bepinseln.
Die Quadrate zu Dreiecken
falten und die Rinder fest zu-
sammendriicken. Die beiden
seitlichen Zipfel um den Fin-
ger wickeln und zusammen-
driicken. Die dritte Spitze
nach oben ziehen.

5. Die Tortellini in kochen-
dem Salzwasser bei schwa-
cher Hitze 5-6 Minuten biss-
fest garen.

6. Eierschwammerl putzen
und in Butter 3-4 Minuten
goldbraun braten. Fond in ei-
nem Topf erhitzen. Kriuter
waschen, Spitzen und Blitter
abzupfen und fein hacken.

7. Tortellini abtropfen las-
sen und mit den Pilzen in tie-
fen Tellern anrichten. Mit
dem Fond auffiillen und mit
den Kriutern bestreuen. Mit
Parmesan garnieren und ser-
vieren.
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Eierschwammerl-Ravioli mit Haseniissen

B Dauer: 1h 30 min M Schwierigkeit: schwer B Portionen: 4

Zutaten
FiordenTeig: |
375gMehl; und zum Arbeitén

3Eier,1-2EL Olivendl,1TL Salz
FurdieFillung:

300 gEierschwammerl
1Schalotte, 1Knoblauchzehe
1EL Butter, Salz, Pfeffer
200 gRicotta,1Eigelb
2Parmesan; gerieben
1/2 TL Zitronenabrieb, Bio
Muskat
AuBerdem:

400 gEierschwammerl
2 EL Butter,1Zwiebel
2Stdngel Salbei
Salz, Pfeffer
50 gHaselnusskerne
40 g Parmesan;infeinen
Spdnen

Zubereitung

1. Fiir den Teig Mehl, Eier,
Olund Salz zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkne-
ten. Bei Bedarf etwas Wasser
oder Mehl zugeben. Zu einer
Kugel formen und zugedeckt
ca.30 Minuten ruhen lassen.

2.Fiirdie Fiilllung die Pilze
putzen. Schalotte und Knob-
lauch abziehen und fein wiir-
feln. Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Eier-
schwammerl darin 3-4 Minu-
ten diinsten. Schalotten- und
Knoblauchwiirfel zugeben
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Beiseitestellen,
abkiithlenlassen und im Cut-
ter grob zerkleinern.

3.Ricotta, Eigelb, Parme-

san und Zitronenabrieb ver-
rithren, die Pilzmischung un-
termischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

4.Den Teig portionsweise
mit der Nudelmaschine oder
aufeiner leicht bemehlten
Arbeitsfliche mit dem Nu-
delholz messerriickendick
ausrollen. Auf die Halfte des
Teigesim Abstand von 4-5
cmjel-2 TLFiillung geben.
Die Zwischenriume leicht
befeuchten und eine passen-
de Teigbahn auflegen.

5.Rund um die Fiillung gut
andriicken und mit einem ge-
wellten Ausstecher runde
Ravioli ausstechen. Die Rin-
der mit einer Gabel leicht an-

driicken.Die Ravioliin leicht
kochendem Salzwasser ca.5
Minuten garen.

6. Eierschwammerl put-
zenund in einer Pfanne in
Butter 3-4 Minuten diins-
ten. Zwiebel abziehen, in
Streifen schneiden, in die
Pfanne geben und leicht an-
diinsten. Salbei waschen,
trockenschiitteln und die
Blittchen abzupfen. Eben-
falls zugeben.

7.Ravioli abtropfen lassen
und kurz in der Pilzmi-
schung schwenken. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken
und auf Tellern anrichten.
Mit Haselniissen bestreuen,
mit Parmesan garnieren und
servieren.
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P ilzris OttO mit Parmesan

W Daver: 50 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten Z//
4Schalotten
2ELOlivenol

300 gRisottoreis
250 ml trockener WeiBwein
Salz
Pfeffer
2 Lorbeerblatter
ca.500 mlGemuisefond
400 gEierschwammerl
2ELButter
2PrisenMuskatpulver
40 gParmesan,
frischgerieben
2EL gehackte Petersilie

Zubereitung

1. Die Schalotten schilen
und in kleine Wiirfel schnei-
den. Das Olivendl in einem
Topf erhitzen und die Scha-
lottenwiirfel darin glasig an-
braten. Den Risottoreis da-
zugeben und unter Rithren
glasig anschwitzen. Mit dem
Weilwein abléschen und un-
ter gelegentlichem Rithren

so lange kochen, bis der Reis
den Weifswein aufgesogen
hat. Mit Salz, Pfeffer und
dem Lorbeer wiirzen.

2.Soviel Gemiisefond an-
gieflen, dass der Fond etwa
einen Fingerbreit iber dem
Reis steht. Unter hiufigem
Umriihren15-20 Minuten k-
chelnlassen, dabei Fliissig-
keitsverlust hin und wieder
mit Gemiisefond ausglei-
chen. Die Fliissigkeit soll am
Ende der Garzeit fast voll-
stindig vom Reis aufgenom-
men worden sein. Der Reis
sollte aber noch leichten Biss
haben.

3.In der Zwischenzeit die
Eierschwammerl putzen und
gef. klein schneiden. Die But-
ter in einer Pfanne erhitzen
und die Pilze darin ca. 5 Mi-
nuten bei gelegentlichem
Wenden braten. Mit Salz und
Muskat wiirzen. Das Risotto
mit den Eierschwammerln,
dem Parmesan und der Pe-
tersilie verrithren, abschme-
cken und servieren.

Bruschetta

mit Eierschwammerl-Riihrei

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

Zutaten |
12ScheibenBaguette

2ELOlivenol
Salz
1Knoblauchzehe
6 Eier
2-3EL Milch
Pfeffer
300 g Eierschwammerl
1EL Butter
2TL Thymian; gehackt
1EL Pinienkerne; gerostet
1/2Hand vollRucola

Zubereitung

1.Den Backofen auf200 °C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Die Baguettescheiben
mit Olivendl betriufeln,
leicht salzen und auf ein

Backblech geben.Im Ofen ca.
10 Minuten rosten. Knob-
lauch abziehen und die ferti-
gen Baguettescheiben damit
einreiben.

2.In der Zwischenzeit die
Eier mit Salz und Pfeffer ver-
quirlen. Eierschwammerl
griindlich sdubern. In einer
Pfanne die Butter erhitzen
und die Pilze darin 4-5 Minu-
ten anbrdunen.

3. Thymian und die Eier
zugeben und unter Rithren in
ca.4 Minuten stocken lassen.
Zum Schluss die Pinienker-
ne grob hacken und untermi-
schen.

4.DasRithrei auf den
Crostini anrichten. Rucola
verlesen, waschen und tro-
cken schiitteln. Auf den
Bruschetta verteilen und ser-

vieren.



Erdiipfelknﬁdel mit Eierschwammerin und Spitzkraut

M Dauer:2h20min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten
FirdieKnddel: |
600 g mehligkochende
Erdépfel
Salz
ca.60 g Speisestdrke
3ELButter
120 g Semmelbrosel
Firdie Sauce:
1Schalotte
600 g Spitzkraut
1sauerlicher Apfel
200 gEierschwammerl
1ELRapsol
1EL Zucker
2-3EL WeiBweinessig
150 mlObers
Salz
Pfeffer

Zubereitung

1.450 g Erdépfel waschen
undin Salzwasser ca.30 Mi-
nuten gar kochen. Danach

abgiefRen und ausdampfen
lassen. Die {ibrigen Erdipfel
schilen und fein reiben. Die
gegarten Erdipfel schilen
und durch die Erdépfelpres-
se driicken. Die rohen Erd-
dpfel mit der Stirke dazu ge-
ben, salzen und alles mit den
Hinden zu einem gut form-
baren Teig verkneten. Falls
notig noch Stirke dazu ge-
ben, aber nicht zulange kne-
ten, sonst wird der Teig zih.
Mit feuchten Hinden 8-10
Knodel daraus formen.
2.Fir die Sauce die
Schalotte schilen und
fein hacken. Das Kraut
vonden dufleren Blit-
tern befreien, vierteln
und den harten Strunk
entfernen. Das Krautin
feine Streifen schnei-
den.Den Apfel schilen,
vierteln, Kernhaus aus-
schneiden und den Ap-
fel klein wiirfeln. Die
Eierschwammerl it'zen

und gegebenenfalls kleiner
schneiden.

3.Fiir die Knddelin einem
weiten Topf Salzwasser zum
Kochen bringen. Hitze et-
wasreduzieren und die
Knddel in siedende Wasser
einlegen. 1520 Minuten gar
ziehen lassen.

4.Das Olin eine heife
Pfanne geben und die Scha-
lotte glasig diinsten. Die Ei-

erschwammerl, Kraut und
den Apfel dazu geben und
alles andiinsten. Mit dem
Zucker bestreuen und leicht
karamellisierenlassen. Mit
dem Essig abloschen, Obers
angiefien,zum Kochen brin-
gen und 5-10 Minuten leise
kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

5. Fiir die Knodel die But-
ter zerlassen und die Brosel
darin leicht hellbraun anros-
ten. Die Knddel aus dem
Kochwasser heben, abtrop-
fenlassenundin den Bro6-
seln wilzen. Auf der Sauce
und dem Kraut servieren.
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Feiner Geschmack

™

in der orientalischen Kiiche eine bel_igbte
oder Nebenakteur.
. o8 . '-l)' P2 ‘4
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StockFood

Paradeiser

mit Huhn und Bulgur

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

200gHuhnerbrustfilet
2Schalotten
2ELRapsol
Pfeffer
150 g Frischkase
3Eigelb
3EL Semmelbrosel
8 groBBe Paradeiser
Basilikum; fOr die Garnitur

Zutaten
80gBulgur
Salz

Zubereitung

1.Den Bulgur in heiffem
Wasser 20 Minuten quellen
lassen. Danach abgief3en
und abtropfen lassen. In der
Zwischenzeit das Hithner-
brustfilet abbrausen, tro-
ckentupfen und fein wiir-
feln. Die Schalotten abzie-
hen und ebenfalls fein wiir-
feln.

2.DasRapsolin einer
Pfanne erhitzen, das Hiih-
nerfleisch und die Schalot-

tendarin anbraten. Den Bul- :

gur hinzufiigen, wiirzen
und abkiihlenlassen.

3.Den Backofen auf160°C

Ober-und Unterhitze vor-
heizen.

4.Die Bulgurmischung
mit Frischkise, Eigelb und
Semmelbroseln verrithren
und 15 Minuten ausquellen
lassen. Die Paradeiser wa-
schen, jeweils einen Deckel
abschneiden und die Para-
deiser aushohlen.

5. Mit der Frischkisemi-
schung fiillen, die Deckel
aufsetzen und im Backofen
ca.25Minuten garen. Zum
Servieren mit frischem Ba-
silikum garnieren.

P aprikas Cho ten mit Bulgur und Ziegenkdise

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

Zutaten
150 g Bulgur ‘
Salz

1kleine Zwiebel, rot
120 gKirschparadeiser;
gelbundrot
100 g Ziegenkéase; oder Feta
4 Spitzpaprikas, rot
1/4TL Zitrone, Bio; Abrieb
1/2 TL Thymian, getrocknet
Pfeffer,schwarz
1EL Pinienkerne
2EL Olivenol
2Lauchzwiebeln

Zubereitung
1.Den Bulgurin kochen-

dem Salzwasser nach Pa-
ckungsanleitung 10-15 Mi-
nuten garen. Abgiefien und
abtropfen lassen. Die rote
Zwiebel abziehen und in
feine Ringe schneiden. Die
Paradeiser waschen und
nach Belieben im Ganzen
belassen oder halbieren.
DenKise in kleine Stiicke
schneiden.

2.Den Backofen auf180
°C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Die Spitzpapri-
kaschoten waschen und
der Lange nach halbieren.
Den Bulgur mit Zitronen-

abrieb, Thymian, Salz und
Pfeffer abschmecken so-
wie die Pinienkerne und1

EL Olivendl untermischen.

3. Die Bulgurmasse mit
den Paradeisernund der
roten Zwiebel in die Papri-
kaschoten fiillen. Mit dem
Kise belegen und fiir ca. 15
Minuten im Ofen iberba-
cken. Die Lauchzwiebeln
waschen, putzen und
schrigin feine Ringe
schneiden. Die Paprika-
schoten mit Olivendl be-
traufelt und Lauchzwie-
beln bestreut servieren.
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ZuCChiniblii ten mit Bulgur und Krduterseitlingen

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

3-4EL Olivendl, Salz
200gBulgur
1Msp. Safranpulver
250 gPilze;
z.B.Krduterseitlinge
1Zwiebel, 1Knoblauchzehe
Pfeffer,schwarz
50 gCremefraiche
2EL frisch gehackter Thymian
1-2EL Zitronensaft
16 kleine Zucchinibliten

Zutaten
500 ml GemUsefond

120 ml WeiBwein, trocken

Zubereitung

1.Den Fond in einem
Topf mit 1EL Ol und etwas
Salz aufkochen lassen.
Den Bulgur mit dem Saf-
raneinstreuenund ca. 5
Minuten kdcheln lassen.
Vom Herd ziehen und zu-
gedeckt ca.10 Minuten
ausquellen lassen.

2. Wihrenddessen die
Pilze putzen und in Stiicke
schneiden. Die Zwiebel
und den Knoblauch abzie-
henundbeides fein wiir-
feln. Zusammen mit den
Pilzen in 1 EL heiRem O1
3-4 Minuten anschwitzen.

3. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und unter den Bul-
gur mengen. Die Creme
fraiche und den Thymian
zugeben und alles gut ver-
mengen. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschme-
cken.

4.Den Ofen auf180°C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Vier Portions-
Backformen (oder eine
grofe Backform) mit Ol
auspinseln.

5.Den Stempel und die
Staubgefifie im Inneren
der Bliiten entfernen. Den
Bulgur in die Bliiten fiillen
und die Spitzen vorsichtig
zusammen drehen. Je 4
Stiick in jede Form legen.

DAS 24/7 ONLINE PORTAL
FUR KULINARISCHE VIELFALT

Auf cooking.at finden Sie taglich die

besten Rezepte von Klassisch iiber Veggie bis
Backen. Dazu alle Updates aus der Gastro-Szene.

JETZT GLEICH REINKLICKEN £
ODER QR-CODE SCANNEN @

-E

Sollte Bulgur {ibrig sein,
um die Bliiten herum ver-
teilen.

6. Die Bliiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen und
mit dem iibrigen Ol be-

traufeln. Den Wein angie-
fen und im Ofen ca. 15 Mi-
nuten goldbraun backen.
Dazu passt eine Paradei-
sersauce.

uuuu




StockFood

Zum HERAUSNEHMEN & Sammeln:

r 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!

Altwiener
von Andi Wojta

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

Zutaten 1kg Schweinsschulter,

3 Zwiebeln, 3Knoblauchzehen,

| Rotwein, 2 EL Kapernbeeren,

1EL Senf, 2 Essiggurkerln (klein ge-
schnitten), Schmalz (oder Ol) zum Bra-
ten,1 TL Erddpfelstarke, Salz, Pfeffer

Zubereitung

1.Zwiebeln und Knoblauch
schilen und in Streifen schnei-
den. Die Schweinsschulter zu-
putzen und bléttrig schneiden.
In einem Topf Schweine-
schmalz erhitzen, Zwiebeln
und Knoblauch zugeben und
goldgelb anrsten. Danach das
Fleisch beifiigen und bei krifti-

Am Abend

ger Hitze so lange rosten, bis
das Fleisch Wasser ldsst, dann
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch im eigenen Saft
weich diinsten.

2.Rotwein zugiefien, Ka-
pernbeeren, Senfund Essig-
gurkerl zufiigen, nochmals
kurz aufkochen lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Je nach Konsistenz des Safts,
diesen mit in kaltem Wasser
aufgeloster Erdépfelstirke bin-
den.

3.Zum Matrosenfleisch pas-
sen Biernockerln.

Knusprige Schokokugeln

von Alex Fankhauser

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

Zutaten 200 ggemischte Beeren
(tiefgekuhlt), 3EL Zucker, 1TL Vanille-
zucker,1Schuss Grand Marnier,

100 g Rundkornreis, 1Vanilleschote, Pri-
se Salz, 200 g weiBe Schokolade,

20 ml Obers, 4 EL Puffreis (alternativ:
Kokossplitter), 2 EL Sauerrahm, Saft
von1Zitrone, 1EL Staubzucker

Zubereitung

1. Die aufgetauten Beeren ab-
tropfen lassen, dann mit dem
Zucker, Vanillezucker sowie
einem Schuss Grand Marnier
in einem leistungsstarken Mi-
xer plirieren. Den Rundkorn-
reis mit der Vanilleschote in

leicht gesalzenem Wasser ca.
15Minuten kochen.

2.Die weifse Schokolade mit
dem Obers {iber Wasserdampf
schmelzen und unter den ge-
kochten Reis ziehen. Die Mas-
se auskiihlen lassen, kleine Ku-
geln formen und in Puffreis
oder Kokossplittern wilzen.

3.Den Sauerrahm mit Staub-
zucker und Zitronensaft auf-
schiumen. Die knusprigen
Schokokugeln auf der Beeren-
sauce anrichten und mit dem
Sauerrahmschaum vollenden.
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Japanische Suppenmimin

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

Zutaten 1 kichenfertiges Huhn,
1Knoblauchzehe,1Stuck Ingwer,
walnussgroB, 6 Frihlingszwiebeln,
1/41Sojasauce, 1/4 | Reiswein, 1Zimt-
stange, 1TL Zucker,150 g Blattspinat,
4 Eier,250 g Linguine, Salz
Zubereitung

1.Das Huhn innen und au-
fSen abspiilen, dann trocken-
tupfen. Knoblauch und Ingwer
schilen und in diinne Scheiben
schneiden. Frithlingszwiebeln
waschen, putzen und in Ringe
schneiden. 1,5 Liter Wasser,
Sojasauce und Reiswein mit
Ingwer, Zimt, Knoblauch,
Frithlingszwiebeln und Zucker
in einen Topf geben und 20 Mi-
nuten kdcheln lassen.

2.Das Huhn hineinsetzen

Am Abend

und weitere 25 Minuten sanft
mitkochen lassen. Dann den
Topf abdecken und neben dem
Herd zwei Stunden abkiihlen
lassen. Inzwischen die Eier
hart kochen. Den Spinat wa-
schen, putzen und abtropfen
lassen. Das abgekiihlte Huhn
zerteilen, die Haut abziehen,
das Fleisch von den Knochen
16sen und wiirfeln, Fond durch
ein feines Sieb giefsen.

3.Die Nudeln in Salzwasser
nach Packungsaufschrift ga-
ren. Eier schilen und in Schei-
ben schneiden. Den Fondnoch-
mals aufkochen, Spinat, Nu-
deln und Huhn zugeben und
erhitzen. Mit Zwiebelringen
und Eierscheiben garnieren.

Pasta Alfredo mitsasitieun

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

Zutaten 450 g Tagliatelle, Salz,
2EL Butter, 250 g Obers, 120 g Pecorino,
Pfeffer, Muskat, 1Hand voll Basilkum

Zubereitung
Die Tagliatelle in reichlich
kochendem Salzyvasser biss-

fest garen. Die Butter in einer
grofRen Pfanne schmelzen und
die Hilfte vom Obers zugie-
fen. Aufkochen lassen, die
Hitze reduzieren und sdmig
einkdcheln. Den Kése raspeln
und etwa die Hilfte zum Obers
geben. Die Nudeln abgiefRen,
unterheben und gut vermen-
gen. Ubrigen Obers ergéinzen
und die Pasta mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Mit
dem {ibrigen Parmesan und
Basilikum bestreut servieren.

KOCH-WOCHE ZUM HERAUS
SONNTAG

Zu Mittag

Geschmortes Lamm

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

Zutaten 600 Lammfleisch, 2 Zwie-
beln, 2Knoblauchzehen, 2 Paradeiser,
800 g festkochende Erdépfel, 2-3 EL
Olivenol, Meersalz, Pfeffer, 200 ml tro-
ckener WeiBwein, 500 ml Lammfond
Zubereitung

1. Das Fleisch abbrausen und
trocken tupfen. In relativ gro-
Re Stiicke schneiden. Die Zwie-
beln schilen und wiirfeln. Den
Knoblauch abziehen und eben-
falls klein wiirfeln. Die Para-
deiser waschen, den Stiel-
ansatz herausschneiden und
vierteln. Die Erdipfel schilen
und in mundgerechte Stiicke
schneiden.

2.Das Olin einem grofen
Topf erhitzen und das Fleisch
und die Zwiebeln darin unter
mehrmaligem Wenden gold-
braun anbraten. Salzen, pfef-
fern, den Knoblauch kurz mit-
schwitzen, dann die Erdépfel
und Paradeiser zugeben. Mit
dem Wein abloschen, den

Am Abend

Lammfond angieffen und das
Ragout zugedeckt ca.1,5 Stun-
den leise schmoren lassen.
Nach Bedarfnoch Fond ergin-
zen. Vor dem Servieren noch-
mal abschmecken.

Himbeer -Vanille-Auflauf

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

Zutaten weiche Butterund Zucker,
furdie Backform, 300 g Himbeeren,
3Eier,100 g Zucker, 1Vanilleschote,
200g Topfen,1/2 TL Orangenabrieb,
1Prise Salz, 3EL Mehl, 1EL Speisestarke

Zubereitung

1.Den Ofen auf 200 °C vor-
heizen. Eine Auflaufform mit
Butter auspinseln und mit Zu-
cker ausstreuen.

2.Die Eier trennen und die
Dotter mit 75 g Zucker und dem

Vanillemark cremig aufschla-
gen. Den gut abgetropften Top-
fen durch ein Sieb streichen
und mit dem Orangenabrieb
unter die Dottermasse riihren.
Die Eiweifle mit dem Salz steif
schlagen und dabei nach und
nach den restlichen Zucker
einrieseln lassen.

3.Ein Drittel des Eischnees
auf die Dottermasse geben, das
Mehl dariiber sieben und un-
terziehen. Den restlichen Ei-
schnee vorsichtig unterheben.
Die Hilfte der Masse in die
Form fiillen, die Himbeeren
mit der Stirke locker vermen-
gen und auf die Masse streuen.
Mit der tibrigen Masse bede-
cken.Im Ofen ca. 25 Minuten
goldbraun backen.
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Thunfis Ch mit Erddpfel-Avocado-Stampf
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Zu Mittag

Kdsecremesuppe

M Daver: 60 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 2EL Butter,1Zwiebel,
2 EL Mehl, 100 mltrockener WeiBwein,
750 ml GemUsefond, 100 g Schmelzka-
se, 100 g Gorgonzola, 150 ml Obers,
Salz, Pfeffer, Muskat, Paprikapulver
Zubereitung

1.Zwiebel abziehen und fein
hacken.1EL Butter in einem
Topf erhitzen und die Zwiebel
darin glasig diinsten. Mehl zu-
geben, anschwitzen, Fond un-
ter Rithren schluckweise auf-
gieflen und mit einem Schnee-
besen kriftig verriithren, damit
keine Klumpen entstehen.
Wein zugiefsen und ca. 10 Mi-

Am Abend

Zutaten150gErbsen
TK, 2Karotten,1Zwiebel,
1Knoblauchzehe, 2EL But-
ter, > Zimtstange, 2 Nelken,
1Kardamomkapsel, 300 g Bas-
matireis, ca. 3EL Limettensaft, ca.
600 ml Gemusefond, THandvoll Spi-
natblatter, Salz

Zubereitung

1. Erbsen auftauen lassen.
Karotten, Zwiebel und Knob-
lauch schilen und wiirfeln.

2.Die Butter in einem Topf
erhitzen, Zwiebel und Knob-
lauch darin glasig diinsten.
Zimtstange, Nelken und Kar-
damom mit dem Reis zufiigen.

nuten leise kocheln lassen, den
Schmelzkdse und Gorgonzola
zugeben und unter Rithren in
der Suppe auflosen. Obers zu-
gieflen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

2.Das Brot entrinden, in
kleine Wiirfel schneiden und
in einer heiflen Pfanne mit der
restlichen zerlassenen Butter
goldgelb anbraten. Herausneh-
men, auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Die Suppe mit Pap-
rika bestauben und mit den
Croltons servieren.

Wiirziger Gemiisereis

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

Alles zusammen unter Rithren
weitere 1-2 Minuten anschwit-
zen. Mit1-2 EL Limettensaft
abloschen und Gemiisefond
angiefen. Die Karotten unter-
mengen und zugedeckt bei
kleiner Hitze ca. 20 Minuten
garen lassen. Die Erbsen etwa
5Minuten vor Ende der Garzeit
zufligen.

3.Den Spinat putzen, wa-
schen und gut abtropfen las-
sen. Kurz vor dem Servieren
die Spinatblitter unter den ge-
wiirzten Gemiisereis mengen
und mit Salz und Limettensaft
abgeschmeckt servieren.

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

Zutaten 700 g mehlige Erdépfel,
Salz,1Avocado, Saft von1groBen Zit-
rone, 1 Handvoll Kerbel, 1EL Butter,

4 Thunfischsteaks, 4 EL Olivendl,
4Sardellenin OL, 80 ml Fischfond, Ca-
yennepfeffer,1TL rote Pfefferbeeren

Zubereitung

1. Die Erdépfel wiirfeln und
in Salzwasser gar kochen. Die
Avocado halbieren, Kern aus-
16sen, das Fruchtfleisch ca.1
cm grof wiirfeln. Mit1-2 TL
Zitronensaft vermischen. Den
Kerbel abbrausen, trocken
schiitteln und etwas zum Gar-
nieren zur Seite legen. Den
Rest fein hacken.

2.Die Erdipfel abgiefen, die
Butter dazugeben und mit dem
Stampfer fein zerdriicken. Die
Avocado und die Hilfte vom
gehackten Kerbel untermi-
schen und mit Salz abschme-
cken. Im geschlossenen Topf
warm halten.

3.Den Thunfisch abbrau-

Lachs-Wraps miparadeisern

sen, trocken tupfen, salzen,
pfeffern und in eine sehr heifle
Grillpfanne mit 1-2 EL Ol legen.
Je Seite ca.1 Minute braten. He-
rausnehmen und auf einen vor-
gewirmten Teller legen. Das
iibrige Ol in die Pfanne geben.
Die Sardellen bei hoher Hitze
braten, bis sie zerfallen. Dann
denrestlichen Zitronensaft
und Fischfond einriihren, zum
Kochen bringen und einredu-
zieren lassen. Mit Cayenne-
pfeffer und Salz abschmecken.
Mit zerstofRenem Pfeffer und
Kerbel garniert servieren.

M Dauer: 28 min M Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4

Zutaten 4 Paradeiser,1Zwiebel,

2EL Olivenol, 1-2 TL Zitronensaft,
Salz, Pfeffer,600 g Lachsfilet kichen-
fertigohne Haut, 4 Salatblatter, 4 Wei-
zentortillas, 2 EL Creme fraiche,

2 EL mittelscharfer Senf

Zubereitung

1. Paradeiser entkernen und
in Streifen schneiden. Zwiebel
schilen und wiirfeln. In einer
heifen Pfanne in1EL Ol glasig
anschwitzen. Von der Hitze

nehmen, Paradeiser unter-
schwenken und mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer wiirzen.
2.Den Lachs abbrausen, tro-
cken tupfen und in 8 schmale
Tranchen schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in ei-
ner heifen Pfanne in1EL 01
beidseitig 4-5 Minuten braten.
3. Den Salat waschen, put-
zen und in Streifen schneiden.
Die Tortillas in einer Pfanne
erwiarmen und auf Teller legen.
Die Créme fraiche mit dem
Senfverriihren und die Tortil-
las damit bestreichen. Jeweils
mit dem Lachs, den Paradei-
sernund dem Salat belegen,
einrollen und servieren.
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Kabeljaufi let s mit krautsalat

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

Zutaten 300 g WeiBkraut, 1Gurke,
500 g Kabeljaufilets, 3-4 EL Zitronen-
saft,1-2 EL Mehl, 2 Eier, 2 EL Distelal,
Salz, Pfeffer,150 ml GemUsefond,

1-2EL grober Senf,1Bund Minze,
Butterschmalz

Zubereitung

1. Das Kraut putzen, waschen
und in Streifen schneiden.
Die Gurke waschen und das
Fruchtfleisch in Streifen
schneiden. Die Fischfilets hal-
bieren und mit Zitronensaft
betriufeln. Das Mehl in einen
tiefen Teller geben. Die Eier in
einem tiefen Teller verquirlen.
Das Ol erhitzen, den Kohl und

Am Abend

die Gurken darin andiinsten,
salzen, pfeffern, mit Zitronen-
saft wiirzen und mit zwei
Dritteln des Gemiisefonds
aufgiefen. 5 Minuten garen.
2.Den Senf mit dem restli-
chen Fond verquirlen, zum Ge-
miise geben und abschmecken.
Die Minze waschen, trocken
schiitteln, in Streifen schnei-
den und unter den Salat heben.
Inzwischen die Fischfilets tro-
cken tupfen, salzen, mehlieren
und durch das Ei ziehen. In
heiflem Butterschmalz (bei
ca.160 °C) goldgelb ausbacken.
Auf dem Krautsalat anrichten.

Fischeintopf mit cemiise

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

Zutaten 1Stangensellerie, 1Fen-
chelknolle,1Stange Lauch, 4 Paradei-
ser, 800 gFischfilets, 1Zwiebel, 2Knob-
lauchzehen,1Chilischote, 2 EL Olivendl,
ca.600 mlFischfond, 100 ml WeiB-
wein,1D6schen Safran, 1EL gehackte
Petersilie, Zitronensaft, Salz, Pfeffer
Zubereitung

1.Sellerie, Fenchel, Lauch
und Paradeiser waschen, put-
zen und in Stiicke schneiden.

2.Fischfilets in Stiicke
schneiden. Zwiebel und Knob-
lauch schilen und wiirfeln.
Chilischote waschen und ha-
cken. Zusammen mit dem
Knoblauch, Zwiebel, Sellerie,
Fenchelund Lauch in heiflem
Ol anschwitzen. Mit dem
Fischfond und Weiffwein ablo-
schen und etwa 15 Minuten lei-
se kocheln lassen. Dann Fisch,
Safran, Petersilie und Paradei-
ser zugeben und weitere 6-8
Minuten nur noch gar ziehen
lassen. Mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

fur

eden Wochentag

DONNERSTAG \ ;0.s.
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Zu Mittag

Fleischspief3e mit Mango-satat

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

Zutaten 2 reife Mangos, 3 cm fri-
scher Ingwer, 2-3 Karotten, 1Hand voll
Mungobohnensprossen, 2 EL Reisessig,
1EL Limettensaft, 5 EL Sojadl, 1 TL
Palmzucker, Salz, Pfeffer, 600 g
Rinderfilet, Ol zum Bestreichen
Zubereitung

1. Die Mangos schilen, das
Fruchtfleisch am Kern herun-
terschneiden und in schmale
Streifen schneiden. Den Ing-
wer und die Karotten schilen
und ebenfalls in schmale Strei-
fen scheiden. Die Sprossen
iiber einem Sieb mit kochen-
dem Wasser tibergiefen, kalt
abschrecken und gut abtropfen
lassen. Fiir die Vinaigrette den
Essig mit dem Limettensaft,
Olund Palmzucker verriihren
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

2.Die Mangos mit den Ka-
rotten, Ingwer, Sprossen, Kori-
ander, Minze und der Vinai-
grette mischen, abschmecken
und kurz ziehen lassen.

Am Abend

3.Das Fleisch waschen, tro-
cken tupfen und in 2 cm breite
und 7 cm lange Streifen schnei-
den. Auf Holzspiefie stecken,
salzen, pfeffern, mit Ol bestrei-
chenund in einer heiflen Pfan-
ne oder auf einem Grill von je-
der Seite ca. 2 Minuten braten.
Mit dem Salat servieren.

Couscoussalat mit paradeisern

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

Zutaten 250 g Couscous, 300 ml Ge-
musefond, 1EL Pinienkerne, 2 Stangel
Basilikum, 1Sténgel Minze, 200 g
Kirschparadeiser, Meersalz, Pfeffer,
11/2 ELOlivendl, 1/2 kleine Salatgurke,
2EL Zitronensaft

Zubereitung

1.Den Couscous in eine
Schiissel geben, mit kochen-
dem Gemiisefond iibergiefien

und 10 Minuten quellen lassen.
2.Basilikum und Minze ab-
brausen, trocken schiitteln und
die Blittchen abzupfen und in
feine Streifen schneiden. Den
Backofen auf 220°C vorheizen.
3. Paradeiser waschen, tro-
cken tupfen, auf ein gefettetes
Backblech setzen, salzen, pfef-
fern, mit 1 TL Olivenol betriu-
feln und im vorgeheizten Ofen
7-10 Minuten backen. Die
Gurke waschen und wiirfeln.
4.Den Couscous mit einer
Gabel auflockern. Die ge-
schnittenen Kriuter, Pinien-
kerne, 1 EL Olivendl und Zitro-
nensaft untermischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Mit
den Paradeisern servieren.



Hersteller

Von Sir John
Falstaff bis
zu Mozart

Spitzenkoch Andreas Senn
inszeniert ,,Die groBen Kins-
te der Menschheit“ als Menii.

Die sieben Génge im aktu-
ellen SENNS. Festspielme-
nii haben allesamt ihren
kreativen Ursprung in der
Kunst. So geht es bei der
»,Hommage an Max Rein-
hardt“ um dessen Lieb-
lingsgericht Kalb, das Senn
als Amuse Gueule serviert
-und zwar als Kalbstatar
mit Melone und Fetaschnee.
Im Gericht ,,Le nozze di Fi-
garo“ geht es thematisch
nach Andalusien, jene spa-
nische Region, in der die
gleichnamige Mozart-Oper
spielt. Senn riickt hier die
landestypische Ajo Blanco
in den Fokus, die er mit
Langostino und Verbene
kombiniert. Besondere
Kriuter und ein ,heiliger
Fisch“ spielen in ,,Die He-
xenkrauter aus Macbeth®
die Hauptrollen. Auch Sir
John Falstaff wird ein eige-
nes Gericht gewidmet, das
dessen lukullische Gier
nach Gefliigel mit einer
Komposition aus Taube,
Aubergine, schwarzer
Triiffel und Miso stillt. Als
kronender Abschluss er-
zahlt das Dessert ,Mozarts
Reisen“ von den Besuchen
der Familie des Salzburger
Musik-Genies in Italien
und ihre dort entdeckte
Vorliebe fiir Feigen und
Nektarinen.

-

INEINZIGARTIGER WEISE ldsst sich

.d_erSalzburgerSpitzenkoch Andreas

Sennvonden SalzburgerFestspielen

Menii fiir

COOKING-News

inspirieren.

die Salz-

burger Festspiele

Inspiriert vonden Salzburger
Festspielen, kreiert der 2-Mi-
chelin-Sterne- und 4-Gault
&Millau-Hauben-Koch And-
reas Senn gemeinsam mit sei-
nem Kiichenchef Christian
Geisler im Festspielsommer
eine ganz neue Art des Genus-
ses:Jeder Gangim neuen
SENNS.Festspielmenii,,Die
grofden Kiinste der Mensch-
heit“setzt sich inhaltlich mit
den Salzburger Festspielen
auseinander. Die Bandbreite
reicht von einer Hommage an
den Festspielgriinder und
diesjdhrigen Jubilar Max Rein-
hardtbis zu den Produktionen
der aktuellen Festspielsaison.
»Esisteine Verneigungvor den
Salzburger Festspielen, denen
wir ab sofort jeden Sommer ein
eigenes Menii widmen. Aufun-
seren Tellerntreffen die grofien

Kiinste der Menschheit aufein-
ander - Oper, Schauspiel, Kon-
zertund eben die Kulinarik*,
sagt Andreas Senn, dessen
SENNS.Restaurantim Salz-
burger Gusswerk zu einer der
am hochsten dekorierten
Gourmet-Adressen Europas
zihlt.

FiirseineMeniissetzt Andreas
Senn ausschlieflich nur

die besten und exklusivsten
Produkte ein. Mit einem au-
Rerordentlichen Feingefiihl
fiir Aromen, Texturen und
iiberraschenden Kompositio-
nen bleibt der Fokus immer auf
das Wesentliche gerichtet -
den Geschmack.

Das SENNS.Festspielmenii
wird ausschlief8lich wihrend
der Festspielsaison serviert.
Das Menii kostet 265 Euro.
www.senns.restaurant

Thema der

Woche:
Blumige
Aussichten

LAREDOUTE
INTERIEURS. 4er-Set
flache Teller Rowl, Blu-
menmuster, blau/weif3.
40,59 Euro/
laredoute.com

BLOOMINGVILLE.
Steinguttellerin Natur-
farben mit Craquelé-Gla-
surund zartem Blumen-
motiv.

15,96 Euro/hannibals.at

RS
ERWIN MULLER. 4er-
Set, Speiseteller ,Firen-
ze“mit leuchtend-fri-
schemundbuntem Blu-
mendekor.14,95Euro/
at.erwinmueller.com
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Spitzengerichte aus dem lkarus

eltkiiche

Jeden Monat nimmt das Team des Restaurants Ikarus die Herausforderung an,
sich auf einen neuen Spitzenkoch und dessen Philosophie einzulassen. Mit
den erlesensten Zutaten kochen sie die besten, aufregendsten und kreativsten

Gerichte der Gastkoche perfekt nach. ,,Die Weltkoche zu Gast im Ikarus*
gewdhrt einen Einblick hinter die Kulissen!

20



f5s
5
oo
&
551
-
>
3
3
Qo
S
()
&
o
EO
<5}
el
=
T
20
<%}
o

Lammyriicken.Lardo.Melanzani.
Morcheln.Junger Knoblauch arjan speetman

Zutaten
Lammricken:
360gausgeldster Lammri
einigedunneLardoscheiben
1Zweig frischer Thymian
1kleinerZweig frischer Rosmarin
3—4EL Olivenol
Lammglace (200 gbraune
Gefligeljus; 300 g Kalbsjus; 3
Sternanise; 1g Cuminsamen,
gerostet)
Knuspermix:
Hohnerhautknusper (150 g
Wasser; 65 g Tapiokaperlen;
10 g Saté-melange-Gewirz-
mischung;3g Salz; 125 grohe
Hohnerhaut)

45 g gepuffterQuinoa
3gSalz
5gCumin,gemahlen
Lammsauce:

Sauce Gastrique (375 g tro-
ckener Sherry;1Schalotte,
feingeschnitten;1gweiBe
Pfefferkorner;1g Cuminsa-
men; 1Stick langer Pfeffer)
150 gLammijus
Polenta:

75 gfeinerPolentagrie
4gSalz
170 g Vollmilch
150 g Obers
etwas frischerLiebstockel
etwasrote Tabascosauce
etwas Butterzum Braten
Melanzanipiree:
1Melanzani
etwasKnoblauch-0l,
mitjungemKnoblauch
etwas dunkle Misopaste
Morcheln& Saubohnen:
50 g Saubohnenkerne, frisch
geschalt
Salz,etwasButter
12-16 frische Spitzmorcheln,
geputzt
1EL neutrales Pflanzenol
Anrichten:
Purple-Mini-Melanzanischeiben,
in Yuzu-Picklefond mariniert
blaue Kornblumenbliten
weiBeBorretschbliten

Zubereitung
Lammriicken.Den
Lammriicken mit den Lardo-
scheiben umwickelnund zu-
sammen mit den Krauter-
zweigen und dem Olivendl
vakuumieren. Dannim war-
men Wasserbad bei konstant
57°C 30 Minuten garen. Fiir
die Lammglace alle Zutaten
sirupartig einkdcheln und
passieren. Den Lammriicken
mit der Lammglace bepinseln
und in 8 Stiicke schneiden.
Knuspermix. Fiir den
Hithnerhautknusper das
Wasser, die Tapiokaperlen,
die Saté-melange-Gewiirzmi-
schung und das Salzim Ther-
momix beil00 °C 15 Minuten
kochen. Danach die Hithner-
haut zugeben, 5 Minuten wei-
termixen und passieren. Die
Masse auf eine Silikonback-
matte streichen und im Back-
ofen beil75°C 25 Minuten ba-
cken. Fiir den Knuspermix 45
g Hithnerhautknusper zer-
kriimeln und mit den restli-
chen Zutaten vermischen.
Lammsauce. Fiir die Sau-
ce Gastrique alle Zutaten auf
einkdchelnund passieren. Fiir
die Lammsauce die Lammjus
aufkochen und mit 50 g Sauce
Gastrique abschmecken.
Polenta.Den Polentagrief,
das Salz, die Vollmilch und das
Obers Sahne im Thermomix
bei100 °C 20 Minuten kochen.
Zum Schluss etwas Liebsto-
ckel untermixen und mit Ta-
bascosauce abschmecken. Die
Polentain die Mulden einer Si-
likonmatte fiir kleine Taler
streichen und gefrieren. Da-
nach die Polentataler auslosen
und auftauen lassen. Vor dem
Anrichten in etwas Butter
beidseitig anbraten.
Melanzanipiree. Die
Melanzani schilen, wiirfeln,
dannin etwas Knoblauch-0l

scharfanrdsten und weich
garen. Danachim Thermo-
mix fein piirieren und mit
Misopaste abschmecken.

Morcheln & Sauboh-
nen. Die Saubohnenkerne in
Salzwasser blanchieren und
abschrecken. Danach halbie-
ren und in etwas Butter glasie-
ren. Die Spitzmorchelnin
Scheiben schneiden, scharfin
dem Pflanzendl anbraten und
ebenfallsin Butter glasieren.
Zum Schluss mit Salz ab-
schmecken.

Anrichten.]Jelgebratenen
Polentataler auf 4 Teller setzen
und rundherum einige Tupfen
Melanzanipiiree spritzen. Die
Polenta mit gepickelten Pur-
ple-Mini-Auberginenscheiben
und Morchelscheiben belegen
und mit Saubohnenkernen so-
wie Kornblumenbliiten und
Borretschbliiten garnieren. Je
2 Stiicke Lammriicken auf die
Teller setzen, davon 1 Stiick
mit Knuspermix bestreuen.
Zum Schluss etwas Lammsau-
ce angiefien.

Die Weltkoche

zu Gast im lkarus

AUSSERGEWOHNLICHE
REZEPTEundwegweisende
ChefsimPortrat,Band9.
PantauroVerlag/69,95 Euro
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Kokosnuss.Pina Colada.Passionsfrucht.Ananas

Erlantz Gorostiza

Zutaten
Kokoseis: |
200 g Vollmilch,50 g Obers
38gGlukosepulver
758 Zucker, 25 g Milchpulver
5,5gProCrema- Eisstabilisator
350 g Kokosnusspuree mit
Kokosraspeln (ungesiBt)
350 g Kokosnusspiree (10 %
gesuBt)
Ananassorbet:
60 gWasser
15g Trimoline-Invertzuckersirup
70 g Glukosepulver
85g Zucker
3 g Vollmilch
2 g Stabilisator fir Sorbet
500 g frischerSaft aus reifer
Ananas
Pifia-Colada-Kokosnuss:
100 g Ananassaft
50 gLimettensaft
25gLauterzucker (1:1)
15gweiBerRum
15gMalibu (Kokoslikor)
200 gdunkle Schokolade
67 g Kakaobutterpulver
Kokos-Popcorn:
250 gKokosnusspiree (leicht
gesiBt), passiert
1Blatt Gelatine, eingeweicht
reichlich flissiger Stickstoff
Passionsfruchtcreme:
100 g Passionsfruchtpiree
60 g Ananaspiree
100 g frisches Eigelb
105 g feinerKristallzucker
1Blatt Gelatine, eingeweicht
120 gkalte Butter
Anrichten:
1frische Passionsfrucht
marinierte frische Ananas-
sticke, mit Lauterzuckerund
etwas Limettenschale vaku-
umiert
Kokos-Mandel-Crumble
rote Shisokresse
gelbe Chrysanthemenbliten

Zubereitung

Kokoseis. Fiir die Eis-Base
die Vollmilch, das Obers und
das Glukosepulver auf35°C
erwiarmen. Dann den Zucker,
das Milchpulver und das Pro
Crema zufiigen und auf 85°C
erhitzen. Die Fliissigkeit pas-
sierenund 24 Stunden im
Kiihlschrank reifen lassen.
Das Kokosnusspiiree mit Ko-

kosraspeln in ein Sieb geben
und die Fliissigkeit etwas aus-
driicken. Dann mit dem ge-
stiiten Kokosnusspiiree und
280 g Eis-Base vermischen.
Die Eismasse in einen Pacojet-
becher fiillen, diesen tiber
Nacht gefrieren und anschlie-
Send den Inhalt zu Kokoseis
verarbeiten.
Ananassorbet. Fiir die
Sorbet-Base das Wasser, den
Invertzuckersirup, das Gluko-
sepulver, den Zucker, die Voll-
milch und den Stabilisator auf
80 °C erhitzen und 24 Stunden
im Kiihlschrankreifen lassen.
Den Ananassaft mit 200 g Sor-
bet-Base vermischen. Die Sor-
betmasse in einen Pacojetbe-
cher fiillen, diesen tiber Nacht
gefrieren und anschlieffend
den Inhalt zu Ananassorbet
verarbeiten.
Pina-Colada-Kokos-
nuss. Den Ananassaft, den
Limettensaft, den Lauterzu-
cker, den Rum und den Kokos-
likorvermischenund in kleine
Kugelformen fiillen. Die Pina-
Colada-Kugeln iiber Nacht ge-
frieren. Fiir den Schoko-
tiberzug die Schokolade

und dasKakaobutter- - .

pulverin der Mik- *
rowelle behut

sam schmelzenund verriih-
ren. Die gefrorenen Pina-Co-
lada-Kugeln mit einer Steck-
nadel aufpickenundin den
Schokoladentiberzug tau-
chen. Anschlieffend gefrie-
ren. Denrestlichen Schokola-
deniiberzugin eine Patisse-
rie-Spriihpistole fiillenund
die gefrorenen Pina-Colada-
Kugeln damit rundherum
leicht bespriihen. Die Mini-
Kokosniisse im Kiihlschrank
auftauenlassen.
Kokos-Popcorn.Einen
kleinen Teil Kokosnusspiiree
erhitzenund darin die einge-
weichte Gelatine auflosen.
Das Gelatinegemisch unter
das restliche Kokosnusspliree
mischen. Die Masse in eine
kleine Espumaflasche fiillen,
diese mit 1 N20-Kapsel bestii-
ckenund einige Stunden kalt
stellen. Vor dem Anrichten et-
was Kokosmasse in reichlich
fliissigen Stickstoff spriihen.

‘Die schockgefrostet

Passlonsfruchtcreme.
Die Fruchtptirees mit dem Ei-
gelb und dem Zucker vermi-
schen. Die Masse aufein hei-
5es Wasserbad stellen und un-
ter stetigem Rithren auf 85°C
erhitzen. Die eingeweichte
Gelatine zugeben und auflo-
sen. Die Masse auf 35 °C ab-
kiithlen lassen, dann die Butter
nachund nach untermixen.
Die Passionsfruchtcreme iiber
Nacht kalt stellen.

Anrichten. Etwas Passi-
onsfruchtcreme schlangenli-
nienformig auf 4 Teller sprit-
zen. Etwas frisches Passions-
fruchtfleisch und einige mari-
nierte Ananasstiicke vertei-
len. Etwas Kokos-Mandel-
Crumble auf die Teller geben
und daraufje 1 Nocke Koko-

- seis sowie 1 Nocke Ananassor-

bet setzen. Je 1 Pifia-Colada-
Kokosnuss mittig auf das Ar-
rangement setzen und alles

~ mit roter Shisokresse und ge-
- zupften Chrysanthemenblii-
tengarnieren. Zum Schluss

as schockgefrostetes Ko-




Stockfood, Hersteller

Rezept der Woche:
Eis mal anders

i

Paradeisereis am Stigl
Zutaten
fir 4 Portionen
600 greife
Buffelherzparadeiser
Salz,1EL Agavendicksaft
frischgemahlene Pfefferkdrner
1/2 TL Cayennepfeffer
1kleine Zitrone; Saft
30 mlOlivendl

Zubereitung
Die Buffelherzparadeiservon
den Stielansatzen befreien,
ca.30Sekundeninkochendes
Wasser tauchen, kalt abbrau-
senunddie Paradeiserhaut
abziehen.

Das Fruchtfleischzusammen
mit Salz, Agavendicksaft,
Pfeffer, Cayennepfeffer, Zitro-
nensaftundOlivendlim Mixer
feinpUrieren.

Das Paradeiserpireeinacht
Eisformenfullen, ca. 45 Minu-
tenanfrieren lassen,dann
Holzstiele einsteckenund das
Eisinca.4-5 Stundenvollstén-
dig gefrierenlassen.

WELCHESORTE o
DARFES SEIN?
BeimLeones
Gelato Cateripg
basiertdas
Angebot auf Selbst-
bedienung odermit
geschultemPersonal!

Y-

COOKING-News
La dolce vita
fiir jeden Anlass

Gefrorene Kdstlichkeiten zur
nichsten Geburtstagsparty,
Gartenparty oder Hochzeit ge-
f4llig? Dann sollten Sie das eis-
kalte Angebot von Leones Ge-
lato genauer unter die Lupe
nehmen und sich das Passende
rauspicken.
DiemobileGelateria: Das Gela-
to-Fahrrad Standard fasst 4
Eissorten nach Wahlund im
Premium haben bis zu 8 Sorten
Platz. Das Personal radelt mit

demumweltfreundlichen Elek-
troantrieb direkt zum Event.
FirkleinereFeiern: Die Gelato-
Kiithlbox umfasst zwei Sorten.
Man kann auch mehrere mitei-
nander kombinieren. Selbstbe-
dienung oder Personal.
EissalonaufeinemTisch:

Wer schon immer von einem
Eisstand getrdumt hat, der
kann sich der Gelato-Tisch-
vitrine bedienen.

Weitere Infos unter leones.at

Passetout von ROSLE
fiir feine Marmeladen .

Perfekt fiir das Passieren von Obst,

SINCE 1888

z.B. fiir Himbeermarmelade,

denn sogar die Korner werden
in der Siebeinlage des Passetout g
aus Edelstahl zuriickgehalten.
Mehr Infos unter: www.roesle.com

Thema der

HEIMAT-MARMELADEN.
150 verfUhrerische Re-
zepte mit heimischem
Obst, GemUse, Bluten
und Krautern. Christian

Verlag/31,50 Euro

MARMELADE SELBST
GEMACHT. Konfitiren,
Gelees & Co.—Uber75
einfache Rezepte fUrdie
ganze Familie.

GU Verlag/15,95Euro

A

DAS MARMELADEN-
KOCHBUCH. SiBeMar-
meladen, fruchtige Gelees,
cremige Curds und selbst-
gemachte Aufstriche.
TOPP Verlag/14,90 Euro
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Oh, welch siifier
Traum: Stellen Sie
die Dessertteller
raus, nehmen Sie
Platz und gonnen
Sie sich das eine
oder andere Stiick!




StockFood

Weipe Lavendeltorte

Zutaten
Firden Biskuit:
4Eier
100g Zucker
1TL Zitronensaft
1Prise Salz
80gMehl
25g Speisestarke
2ELRapsol
FirdieCreme:
4Blatt Gelatine
250 g Topfen
2EL Lavendelsirup
1EL Zitronensaft
500 mlObers
2EL Vanillezucker
AuBerdem:

7

Lavendel; Bio,zum Garnieren

M Dauer: 1h 45 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 1Form, 24 cm

Zubereitung

1. Backofen auf 200 °C
Ober-und Unterhitze vor-
heizen. Den Boden einer
Springform (24 cm @) mit
Backpapier auslegen.

2.Fiir den Biskuit die Eier
trennen. Eiweif mit 50 g Zu-
cker, Zitronensaft und Salz
steifschlagen. Eigelb mit
dem restlichen Zucker und 1
EL warmem Wasser cremig
rithren. Eischaum unter den
Eischnee ziehen.

3.Mehlmit Speisestirke
mischen, sieben und unter-
rithren, zuletzt das Ol unter-

Griine Matchatorte

W Dauer: 4h30 min
+2hRuhen

W Schwierigkeit: mittel

M Portionen: 1Form, 23 cm

Zutaten |
900 ¢gNaturjoghurt |
500 g Joghurt, griechisc
200 g Nusskekse;
oderButterkekse
150 g Amarettini
140 g Butter; flissig
2Limetten,Bio
45 g Kokosfett
50 g Staubzucker
4EL Honig, flussig;
odernach Belieben
11/2ELMatcha
1Kiwi
100 g Weintrauben,
grun; kernlos
1Handvoll Génseblimchen;
Bio

Zubereitung

1.Beide SortenJoghurtin
ein grofies, mit einem Kii-
chentuch ausgelegtes Sieb
geben und 1-2 Stunden ab-
tropfen lassen.

2.Kekse und Amarettini
feinzerbrdseln und in einer
Schiissel mit der fliissigen
Butter iibergiefRen. Alles gut

vermischen und den Boden
und Rand einer Tarteform
(ca.23 cm @) mit der Brosel-
masse auskleiden. Gut an-
driicken und ca. 30 Minuten
kiihlen.

3.Limetten heifd waschen,
Schale von1,5 Limetten fein
abreiben und den Saft aus-
pressen. Restliche halbe Li-
mette aufbewahren. Kokos-
fettbei geringer Hitze
schmelzen.

4.Das abgetropfte Joghurt
mit Staubzucker, Limetten-
abrieb und -saft, Kokosfett,
Honig und Matchapulver
verrithren. Die Joghurt-
creme auf dem Broselboden
verteilen, glattstreichen und
die Torte ca.4 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

5.Fiir die Garnitur die
Kiwi schilen, in diinne
Scheiben schneiden und mit
einem Ausstecher Bliiten
ausstechen. Die restliche
halbe Limette in diinne
Scheiben schneiden. Trau-
ben waschen, abzupfen und
trockentupfen. Die Matcha-
torte zur Hilfte damit bele-
gen. Mit Gdnsebliimchen
verzieren und servieren.

heben.

4.Teigin die Form fiillen,
glattstreichen und im hei-
f3en Ofen ca. 25 Minuten ba-
cken (Stibchenprobe). Her-
ausnehmen und vollstindig
abkiihlenlassen.

5. Fiir die Creme Gelatine
in kaltem Wasser einwei-
chen. Topfen mit Lavendel-
sirup und Zitronensaft glatt-
riithren. Ausgedriickte Gela-
tine in einem kleinen Topf
beischwacher Hitze auflo-
sen. Einige EL Lavendeltop-
fen unterrithren, dannalles
unter den Rest heben.

6.0bers mit Vanillezu-
cker steifschlagen, die Hilf-
te davon abnehmen und
kiihlstellen. Zweiten Teil
unter den Lavendeltopfen
heben und 20-30 Minuten
kiihlen, bis die Creme
streichfest ist.

7.Den Biskuitboden ein-
mal waagerecht durch-
schneiden. Den unteren Bo-
denmit der Lavendelcreme :
bestreichen und den zweiten
Boden darauflegen. Die Tor- :
te rundherum mit dem kal-
ten Obers bestreichen und
mit Lavendel garnieren.
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Melonentorte

Zutaten
Firden Mirbteig:
150 g Mehl; und zum Arbeitén
50 g Zucker
75 gButter; kalt,inkleinen
Sticken
Firden Biskuit
110 gButter; weichund furdie
Form
10 g Zucker, 2Eier, 110 g Mehl
1/2TLBackpulver
1Prise Salz
FirdieFillung:
300 g Frischkase
50 g Staubzucker
75gButter; weich
1172 kg Melone; Fruchtfleisch
gemischt, z.B.Wassermelo-
ne,Honigmelone, Cantaloupe
2Péackchen Tortenguss, klar

Zubereitung
1. Flir den Miirbteig alle

W Dauer: 4 h W Schwierigkeit: mittel W Portionen: 1Form, 22 cm

Zutaten mit 50 ml Wasser
rasch zu einem glatten
Teig verkneten und als Ku-
gelin Frischhaltefolie ein-
schlagen. Im Kiihlschrank
ca.1Stunde ruhen lassen.

2.Inder Zwischenzeit
den Ofen auf180 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen.
Den Boden einer Spring-
form (22 cm @) mit Backpa-
pier auslegen.

3. Fiir den Biskuit Butter
und Zucker schaumig
schlagen. Nach und nach
die Eier untermixen. Das
Mehl mit dem Backpulver
und dem Salz mischen, zur
Eimasse gebenund zu ei-
nem geschmeidigen, wei-
chen Teig verrithren. In

die vorbereitete Form fiil-
len und glatt streichen.

4.1m Ofen ca. 35 Minu-
ten backen (Stibchenpro-
be). Aus dem Ofen nehmen
und leicht abkiihlen las-
sen. Zum vollstindigen
Auskiihlen auf ein Ku-
chengitter stiirzen.

5.Die Form reinigen
und mit Butter ausstrei-
chen. Den Miirbteig auf
bemehlter Fliche im
Durchmesser der Form
rund ausrollen und den
Bodender Form damit
auslegen.

6.Im Ofen 20-25 Minu-
ten goldbraun backen. Da-
nach aus der Form heben
und auskiihlen lassen.

7.Den Miirbteig auf ei-
nen Tortensténder legen,
den Biskuit daraufsetzen
und in der Mitte etwas
aushohlen. Frischkise,
Staubzucker und Butter
cremig rithren und oben
auf dem Biskuit glatt ver-
streichen. Im Kiihlschrank
ca.1Stunde kalt stellen.

8. Melonenfruchtfleisch
zu Kugeln ausstechen, Me-
lonenreste ggf. zu einem
Sorbet oder Smoothie ver-
arbeiten. Den Tortenguss
nach Packungsanleitung
anriithren. Die Melonenku-
geln aufder Torte stapeln
und mit reichlich Torten-
guss iiberziehen. Bis zum
Servieren kalt stellen.



Beerentorte

100 g Mehl,1TL Backpulver
2EL Starke
FirdieFillungundzum
Garnieren:

250 gErdbeeren
200 gHimbeeren
200gRibisel,100 g Zucker
1EL Starke
80 mlOrangensaft
300 g Obers
1Packchen Sahnesteif
250 g Topfen
2EL Staubzucker
1TL Vanilleextrakt
30 g Kokosraspel
einige Tropfen Lebensmittel-
farbe; pink

Zutaten
FirdenBiskuit: |
4 Eier,100 g Zucker

W Dauer: 2h30 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 1Form, 18 cm

Zubereitung

1.Den Ofen auf180 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen.Den Boden von 3
Springformen (18 cm) mit
Backpapier auslegen. Die
Fier mit dem Zucker weif3-
cremig aufschlagen. Das
Mehl mit dem Backpulver
und der Stirke dariibersie-
ben und unterziehen.

2.Die Masse auf die 3 For-
men verteilenund im Ofen ca.
25Minuten backen (Stab-
chenprobe). Die Biskuitbéden
auskiihlenlassen, dann aus
der Form 16sen und ggfs. die
Backhaut diinn abschneiden.

3.Die Beeren abbrausen

und verlesen. Jeweils ein
paar Friichte zum Garnieren
beiseitelegen. Die {ibrigen
Erdbeeren kleinschneiden
und mit den Himbeeren, Ri-
biseln, Zucker, Stirke und
Orangensaftin einen Topf
fiillen. Unter Rithren aufko-
chen und leicht binden las-
sen, dabei die Beeren leicht
stlickig zerdriicken. Die
Masse abkiihlen lassen.
4.Das Obers mit dem Sah-
nesteif steifschlagen. Den
Topfen mit Staubzucker und
Vanille glattriithren,dann

das Schlagobers unterheben.

5.Einen Biskuit mit einem
hohen Tortenring umschlie-

fen. Die Hilfte der Beeren
darauf verteilen und mit1/3
der Creme bestreichen.

6. Mit dem zweiten Boden
belegen und den Vorgang
wiederholen. Mit dem drit-
ten Boden abschliefsen und
mit der {ibrigen Creme bede-
cken. Mindestens 2 Stunden
kalt stellen.

7.Die Kokosraspel mit der
Lebensmittelfarbe einfir-
ben. Vor dem Servieren den
Ring abziehen und die Torte
mit den rosa Kokosraspeln
bestreuen. Mit den restli-
chen Beeren und nach Belie-
ben mit weifden Bliiten gar-
nieren.

27
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Pure Harmonie

Joghurt

trifft Beere

Wenn das mal nicht passt! Joghurt vereint sich in dreierlei Kom-
bination mit Ribisel, Erd-, Heidel- und Himbeere. Das Ergebnis
ist ruckzuck vernascht, iiberzeugen Sie sich selbst davon!

8

StockFood



mit Heidelbeersauce

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

60 gZucker
6BlattweiBe Gelatine
300 gJoghurt
Firdie Heidelbeersauce:
350 gHeidelbeeren
2EL Zucker
100 ml Apfelsaft, klar
2EL Zitronensaft

Zubereitung

1.Die Vanilleschote der
Linge nach aufschneiden.
Das Obers mit dem Zucker
und der Vanilleschote auf-
kochen und vom Herd neh-
men. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. An-
schlieffend gut ausdriicken
undin dasheifRe Vanilleo-
bers geben. Unter Rithren
auflosen.

2. Unter gelegentlichem

Rithren abkiihlen lassen und

dasJoghurt unterziehen.

Wenn die Creme beginntzu :

gelieren, die Vanilleschote
wieder herausnehmen und
in 4 kalt ausgespiilte Form-
chen (2 ca.150 ml Inhalt)
fiillen. Mindestens 4 Stun-
den kalt stellen.

3. Fiir die Sauce die Hei-
delbeeren abbrausen, verle-
sen und gut abtropfen las-
sen.Den Zucker in einem
Topfleicht karamellisieren
lassen und mit dem Apfel-
saft abloschen. Aufkochen
und von der Hitze nehmen.
Den Zitronensaft und die
Beeren untermengen und
auskiihlen lassen. Panna
Cottaaus den Formchen
stiirzen und mit der Sauce
iibergossen servieren.

Zutaten ,
1Vanilleschote |
300 mlQObers

I Og hurts C hnitten mit Erdbeer - Ribisel- Glasur

W Daver: 40 min
+4h30minKuhlen

W Schwierigkeit: mittel

M Portionen: 1Rahmen, 24x24 cm

Zutaten |
FirdenBoden: |
250 g Amarettini

100 g weiche Butter
1TL Kakaopulver
FirdieJoghurtcreme:
10Blatt Gelatine
Tunbehandelte Zitrone
2unbehandelteLimetten
400 g Frischkéase
800 g Joghurt
150 g Staubzucker
200 mlObers
FirdieGlasur:
4Blatt Gelatine
200 groteBeeren, wie Ribisel
undErdbeeren
100 ml Apfelsaft
2EL Vanillezucker

Zubereitung

1.Den Backrahmen auf ein
mit Backpapier belegtes
Backblech stellen. Den Rand
mit Frischhaltefolie oder
Backpapier auslegen.

2.F{irden Boden die Ama-
rettiniin einen Plastikbeutel
fiillen und mit einem Nudel-
holz zerbroseln. In einer
Schiissel mit weicher Butter
und Kakao gut vermengen.
In den Rahmen fiillen und
am besten mit einem Esslof-
fel gleichmiRig flach drii-
cken, so dass der gesamte Bo-
den damitbedecktist.In den
Kiihlschrank stellen.

3.Fiir den Belag die Gelati-
ne in kaltem Wasser einwei-
chen. Die Zitrone und die Li-

Joghurtmousse mit Himbeeren

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

Zutaten
250 gHimbeeren
i 400gJoghurt,schnittfest,10% |
i 80gZucker,4ELObers i
1TL Vanillezucker
1EiweiB, 2Biskotten

Zubereitung
1. Himbeeren verlesen, in

metten heifd waschen, tro-
cken tupfen und die Schale
abreiben. Den Saft der Friich-
te auspressen. Frischkise mit
Joghurt, Staubzucker und Zi-
trusabrieb in eine Schiissel
geben und glatt rithren.

4.Das Obers steif schla-
gen. Die ausgedriickte Gela-
tine in einem kleinen Topf
mitdem Zitronen- und Li-
mettensaft erwdrmen und
schmelzen lassen. 4-5EL der
Joghurtmasse unterriihren
und z{igig unter die restliche
Creme rithren. Das Schlag-
obers unterziehen und auf
denvorbereiteten Keksbo-
den fiillen. Glatt streichen
und mindestens 4 Stunden
kalt stellen.

einem Sieb durch vorsichtiges
Eintauchenin kaltes Wasser
waschen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Joghurt
mit Zucker, Obers und Vanil-
lezucker glatt verriihren.

2.Eiweif} steif aufschlagen
und unterheben. Biskotten
klein brechen und in die Jo-
ghurtcreme rithren. In Gli-
ser verteilen und mit den
Himbeeren auffiillen. Sofort
servieren.

5.Fiir die Glasur die Gela-
tine in kaltem Wasser ein-
weichen. Die Beeren wa-
schen, putzen, verlesen und
die Erdbeeren in Stiicke
schneiden. Mit dem Apfel-
saft fein plirieren und mit
dem Zuckerin einen kleinen
Topf fiillen. Unter Rithren
aufkochen lassen. Von der
Hitze nehmen, die ausge-
driickte Gelatine einrithren
und leicht abkiihlen.

6. Auf den Kuchen gief3en,
gleichmifig verteilen
(Schwenken und oder Strei-
chen) und mindestens 30
weitere Minuten kalt stellen.
Den Backrahmen vorsichtig
abziehen und in Stiicke ge-
schnitten servieren.
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COOKING

unter anderem auf diese kostlichen Themen freuen!

Paradeiser

EINFACHKC)STLIC i
VollreifePara |
schmickenwied

Falafel

ORIENT-TOUCH ZUMLUNCH! Die
Kichererbsenbdllchenlassen
sichabwechslungsreichzuberei-
ten.

Rl oI
Limonaden

FRUCHTIG! Dieseselbstgemach-
tenLimonadendirfen Siesich
aufkeinen Fallentgehenlassen.

T N

' e

GEWINNSPIEL
der Woche

Leones Gelatosetzt auf hochwertige, regio-
naleZutaten,vorwiegendinBio-Qualitdtund
auf Genuss ohne Kompromisse. DasEis wird
taglichfrischhergestellt—immer12Sorten,
diejenachSaisonund VerfigbarkeitderZu-
tatenwechseln. Wernochnichtinden Genuss

des ausgezeichnetenEisgekommenist, kann
auf www.cooking.at mitmachen.Siekonnen
diesmallvon5Gutscheinengewinnen!

neuamll.sS.

In unserer ndchsten Ausgabe von COOKING diirfen Sie sich

Alle Rezepte auf cooking.at
— 24 Stunden taglich

Ihr neues

ONLINE-
PORTAL

- oeos [EETNIY 37T AT TN T e
sumu- b
o T
m- o

DASIST COOKING.AT! 24 Stunden
taglich—7TagedieWochesind
hieralle Rezepteverfigbar.

“E" § BERTTT

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

DERSCHNELLSTE WEGZU COOKING.AT
Einfachmit der Handy-Kameraein-
scannenundloskochen!
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Judith |

& 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 EUROQ INKL. mwsT
Gold Ticket: Eintritt, gratis Getranke, gratis Treatments, Meet & Greet

seaty oo ttvplonge. e \WWW.MADONNABEAUTYDAY.AT
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MozaA RT Follow us on (O) f
chocolate

LIQUEUR

EINZIGARTIGE GENUSSMOMENTE

Mozart Chocolate Liqueur ist eine 6sterreichische Marke, die seit iiber 60 Jahren
in Salzburg produziert wird und nur natirliche Zutaten fiir die Herstellung verwendet.
Die Sorte Cream Chocolate wird mit feinster Belgischer Schokolade und Vanille veredelt.
Unsere neue Sorte Coconut Chocolate vereint Schokolade und Kokos.

Jetzt eines unserer Rezepte ausprobieren:

MOZART MOZART

CHOCOLATE CHOCOLATE
Getunkte Erdbeeren Erfrischendes w

und Kirschen Matcha-Eis

(‘ x O
J/j.) \(IJJ}

O /l flj
COCON

Entdecke mehr schokoladige Rezepte auf

www.mozartchocolateliqueur.com

Chocolate Symhon



