w@w KUCHEN
. ZWETSCHKEN




/
,//,

j
/
/
4,

{

Lf
i

Frreg
h
r Lo
e/
Y

J!i!'l
-~

/
f
|.rf

1) Angebot giiltig bei Kauf eines neuen Caddy Family. 3 Jahre verldngerte Garantie im Anschluss an die 2-jdhrige Hersteller-
garantie, bei einer maximalen Gesamtlaufleistung von 100.000 km (je nachdem welches Ereignis als erstes eintritt). Uber
die weiteren Einzelheiten zur Garantie informiert Sie lhr Volkswagen Nutzfahrzeuge Partner. Bei Aus- und Aufbauten nur
gultig fiir werksseitigen Lieferumfang. 2) Beim Euro NCAP hat der Caddy, mit fiinf Sternen, die Bestnote erzielt. Die Priifer
gaben dem Fahrzeug in allen Kriterien gute Wertungen - beim Schutz von erwachsenen Insassen, Kindern und ungeschiitz-
ten Verkehrsteilnehmer/innen, sowie bei Assistenzsystemen. Das Testergebnis finden Sie auf www.euroncap.com

Kraftstoffverbrauch 4,8 - 7,4 1/100 km. CO,-Emission 126 - 167 g/km. Symbolfoto.

www.volkswagen.at



EDITORIAL

Melisa, Barbara,
Susanne, Kerstin,
Dominik & Wolfgang

Ob im Radio, bei Gespriichen in den Offis oder in der Teekiiche: Ab Anfang
August ist das Ende des Sommers Lieblingsthema. ,, Jetzt ist er eigentlich
eh schon wieder vorbei, der Sommer®, tont es von allen Seiten, und ich
gestehe: Die Aussage drgert mich Jahr fiir Jahr ein klein wenig. Weil ich der
fixen Meinung bin, dass es doch gerade jetzt besonders schon und noch
lange nicht zu Ende ist! Im August und September zeigt sich der Sommer
néamlich iiberaus charmant: Die Tage (und Nichte) werden hitzetechnisch
ertréaglicher, die Stimmung ist allseits entspannter (danke Urlaubserholung)
und der Geschmack von Gemiise und Friichten am Héhepunkt. Uber den
Markt zu schlendern, ist nun der pure Genuss fiir alle Sinne. Aromatische
Paradeiser! Knackige Zucchini! Kostliche Eierschwammerl! Was soll man
denn nur zuerst kaufen? Und was damit kochen?

Beim Lesen wird es Thnen wohl schnell auffallen: Wir haben dieses Mal
eine Mission. Wir feiern den Spatsommer! Und wir hoffen, Sie lassen
sich von unserer Begeisterung anstecken. So sehr, dass Sie fiir sich und
Thre Liebsten sofort eine der fantastischen Zwetschkenkreationen von
Charlotte Cerny backen. Vielleicht macht Thnen unser Heft auch so viel
Gusto, dass Sie sich an neue Geschmackswelten herantrauen, Stichwort
Sumach. Ob in Kochbiichern oder Restaurants: Seit einigen Monaten stofen
wir laufend auf das orientalisch-mediterrane Gewlirz, das einfach alles
besser zu machen scheint. Die Giste bei unserem Sharing Dinner haben
es auf jeden Fall sofort auf ihre Einkaufslisten gepackt, nachdem sie den
Krautersalat mit Sumach-Vinaigrette gekostet hatten.

Apropos Sharing Dinner: Dessen Shooting war leider ein perfektes Beispiel
flir eine der etwas weniger erfreulichen Eigenheiten des Spatsommers. Das
unbestidndige Wetter hitte an dem Tag fast dafiir gesorgt, dass wir Thnen
die traumhafte Shooting-Terrasse vorenthalten hitten miissen. Auch fiir
solche Tage sind Sie jedoch mit dem neuen Heft bestens geriistet: Vom
paradeisigen Soulfood bis zum Schwartlschweinsbraten von Haubenkdchin
Elisabeth Grabmer haben wir fiir Sie eine ganze Reihe von Kostlichkeiten,
die Thnen sogar die ersten kiihleren Tage schmackhaft machen.

Viel Freude mit dem neuen GUSTO und dem Besten, das der Spdtsommer
zu bieten hat, wiinschen Ihnen

Susanne Jelinek
und die GUSTO-Redaktion
jelinek.susanne@gusto.at
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Wir stellen lhnen o o
tolle Hotels, neue Bicher,
interessante Lokale und

andere Neuigkeiten vor.
Es gibt viel Spannendes

sl den Sepl‘embﬂ”

Es darf geteilt werden

IM DONNERSMARKT, NICHT NUR DONNERSTAGS

Der Name kdnnte den einen oder anderen verwirren: Das
Restaurant Donnersmarkt im Wiener RingstraRenhotel
Almanac Palais Vienna hat nicht ausschlieBlich donners-
tags geodffnet, sondern téglich fir Frihstickfans und
von Dienstag bis Samstag ganztags. Der Name ist eine
Hommage an den Bauherren des Palais, Hugo Henckel
von Donnersmarck, und an die frither donnerstaglich
stattfindenden Wiener Bauernmarkte.

Herzstiick ist neben dem stimmungsvollen Wandgemailde
der spanischen Kiinstler Alejandro Jaler und Nicolas
Lucas der imposante Sharing-Table, der sich durch das
gesamte Lokal schldngelt. Auf diesem serviert Kiichen-
chef Andreas Mahl alpin inspirierte Kiiche mit Fokus
auf Plantforward-Kreationen. Ob vom Land, aus dem
Wasser oder vom Feld: Im

Mittelpunkt stehen stets

regionale und saisonale

Gemiisesorten. Mahls

Signature Dish, das man

probiert haben muss: die

gelbe Paprikacremesuppe

mit gegrillten Garnelen.

Brunchliebhaber haben

zudem grolle Freude mit

der abwechslungsreichen

Friihstiickskarte von

Eiern bis zur Kiseplatte.

Mahls Empfehlung: sein

traditioneller Grie8koch

mit Beerenroster.

DONNERSMARKT

im Almanac Palais Vienna
1010 Wien, Parkring 16
donnersmarkt.com

6 | GusTO



Minimalismus
triftt Extravaganz

KERAMIK - PORZELLAN - DESIGNMARKT

Pots und Blitz gibt Einblick in die einzigartige
Welt der Keramik. Renommierte internationale
Kiinstler, Handwerker und Designer zeigen
hochwertige Gebrauchskeramik, Skulpturen,
Vasen, Schalen, edlen Schmuck und architek-
tonische Elemente. Etwa Burchia Julian aus
Italien und Adam Csaba Szabo aus Ungarn, die
flir puristisches Design stehen, oder Michaela
Meissl, sie fertigt individuelle, funktionelle und
asthetische Gebrauchsgegenstinde.

POTS und BLITZ

1070 Wien, Museumsplatz 1
MuseumsQuartier, Arena 21, Foyer, Ovalhalle
6. bis 8. Oktober 2023

Fr. 14-19, Sa. 10-19, So. 10-18 Uhr
www.potsundblitz.at

Back-Workshop

Moderne herbstliche WohlfGhlkiiche mit
raffiniertem Twist — Fannytastisch einfach!
Unter diesem Motto veranstalten Tante Fanny
und GUSTO am 5. September einen ganz
besonderen Kochkurs in der GUSTO-Kiiche.

GEWINNSPIEL

Anmeldung auf

GUSTO.at/
gewinnspiele

Sie sind ein Genussmensch und lieben es

zu kochen & zu backen? Dann sollten Sie
dieses Event keinesfalls verpassen. Wir
backen gemeinsam Siies, Deftiges,
saisonale Lieblingsgerichte - Soulfood, das
wir im Anschluss in einer gemiitlichen
Runde verkosten. Nebenbei haben Sie die
Moglichkeit, unserer GUSTO-Fotografin liber
die Schulter zu schauen, die die zubereiteten
Speisen fiir die ndchste Ausgabe perfekt in
Szene setzen wird.

Auf GUSTO.at/gewinnspiele finden Sie alle
weiteren Informationen und die Moglichkeit,
teilzunehmen. Wir freuen uns bereits jetzt

auf einen tollen und lustigen Abend mit Thnen!
Teilnahmeschluss ist am 29.8.2023.

WERBUNG

GUSTO
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ITALIENS ARME-LEUTE-KUCHE

Jamie Olivers bester Freund Gennaro Contaldo
hat ein neues Buch herausgebracht, das nicht
zeitgemdRer sein kénnte: In ,,Cucina Povera®
beschreibt der gebiirtige Amalfitaner die klassische
italienische Alltagskiiche, die mit wenigen und
einfachen Zutaten auskommt. Glinstig, un-
kompliziert und dabei so kostlich! Gennaro ist
selbst mit dieser Art zu kochen grol3 geworden
und beweist ein wunderbares Handchen, wenn
es darum geht, Lebensmittel abwechslungsreich
und kosteneffizient auf den Tisch zu bringen.
Das ideale Buch fiir alle, die Italien lieben, aufs
Geld schauen wollen und keine Abstriche beim
Genuss machen mdéchten.

GUSTO

Neu im Biicherregal

Cucina Povera
Gennaro Contaldo
Ars Vivendi, € 28,90

Rezepttipp aus ,,Cucina Povera“:
Polenta concia al forno

»Dieses herzhafte Gericht kann man als
Hauptspeise oder Beilage zu einem
Eintopf geniefen. Es eignet sich auch
gut, um Kdsereste aufzubrauchen -
unten finden Sie Beispiele fiir Kdsesorten,
die ich hier gern verwende, aber Sie
konnen nehmen, was gerade vorrdtig ist.
Als ich das Rezept ausprobierte, habe
ich Parmesan, Cheddar und Gouda
genommen, weil diese Sorten gerade

in meinem Kiihlschrank lagen.*
Gennaro Contaldo

4-6 PORTIONEN

40 g Butter, plus mehr fur die Form

1,2 | GemUsesuppe oder Wasser

300 g Instant-Polenta

320 g gemischter Kdse (z. B. Parmesan,
Pecorino, Fontina, Cheddar, Gouda, Greyerzer,
Gorgonzola), gerieben oder sehr klein gewdrfelt

Meersalz (nach Belieben)

4 Salbeiblatter

1 Den Backofen auf 180 °C (Umluft) vor-
heizen. Eine Auflaufform mit etwas
Butter fetten.

2 Die Suppe in einem grof3en Topf zum
Kochen bringen. Die Temperatur auf
mittlere Stufe reduzieren und nach
und nach die Polenta einrieseln
lassen, dabei gut umriihren, damit sich
keine Kliimpchen bilden. Dann unter
Riihren etwa 3-5 Minuten garen (bzw.
die Kochzeit je nach Packungsangabe
anpassen), bis sie glatt und cremig ist.
Den Topf vom Herd nehmen und die
Halfte des Kises einriihren. Mit etwas
Salz wiirzen, falls notig (wenn Wasser
statt Suppe verwendet wurde).

3 Die Hilfte der Polentamasse gleich-
maRig in der Auflaufform verteilen,
mit dem restlichen Kése bestreuen
und mit der iibrigen Polenta bedecken.
In einer kleinen Pfanne die Butter mit
den Salbeiblattern bei schwacher bis
mittlerer Temperatur zerlassen, dann
auf die Polenta gie3en.

4 Etwa 20 Minuten goldbraun backen.
Aus dem Ofen nehmen und sofort
servieren.



Noch mehr neue Biicher fiirs Italo-Feeling

ITALIENS SCHONER SUDEN

Rezepte treffen Urlaubsstimmung: Traumhafte Bilder
aus dem sonnigen Siiden Italiens, Interessantes {iber
die Region und die Menschen

der Amalfikiiste und mehr als

100 Rezepte fiir regionale Spe-

zialitaten von Pasta iiber Pesce

bis Dolci. Achtung, es konnte

Sie die Reiselust packen!

Amalfi-Kiiche

Katie & Giancarlo Caldesi
Prestel Verlag, € 30,90

ITALIENISCHER BAUERNGARTEN

Rund ums Jahr die besten Zutaten vom Garten auf
den Tisch: Die italienische Bergbéduerin Vea Carpi,
die bereits mit ,,Backen mit

Pasta Madre” einen Bestseller

gelandet hat, kocht damit auf

ihrem Trentiner Hof ,,Mas del

Saro* kreative vegetarische

Kostlichkeiten.

Cucina e giardino
Vea Carpi
Edition Raetia, € 30,—

KOSTLICHE OMA-KUCHE

Vieles, was wir fur typisch
italienisch halten, ist nur

dem Gaumen der Touristen
angepasst. Der erfolgreiche
Kochbuchautor Domenico
Gentile hilt mit traditionellen,
authentischen und absolut
kostlichen Familienrezepten
seiner kalabrischen Grof3-
mutter dagegen.

Cucina della nonna
Domenico Gentile
Becker Joest Volk Verlag, € 28,80

WERBUNG

Das zischt!

Das Gemuse rostet, das Wiirstel brutzelt,
die Gléser voll Wein aus Osterreich klingen!

Zum saftigen Bratwiirstel
schmecken kriftigere Weil3-
weine aus Niederosterreich
(Griiner Veltliner, Riesling)
oder leicht gekiihlte, fruchtige
Rotweine aus dem Burgenland
(z. B. Zweigelt).

Voll im Trend am Grill ist
der Karfiol - eine runde
Sache etwa mit kriftigen
weillen Burgundersorten
oder Sauvignon Blanc aus
der Steiermark.

Grof3e Kunst. Ohne Alliiren.

www.6sterreichwein.at

Weniger Zucker,
noch mehr Genuss.

NEU: DARBO SIRUP
ZUCKERREDUZIERT

Nach der sehr erfolgreichen Ein-
flihrung der Darbo Zuckerreduziert
Fruchtaufstriche erweitert Darbo
die Linie der zuckerreduzierten
Produkte. Die zwei neuen Sirupe
~Holunderblite” und ,Sizilianische
Zitrone"” von Darbo enthalten 30 %
weniger Zucker als herkémmliche
Sirupe.

WERBUNG

Durch den hohen Frucht- bzw.
Extraktanteil ist ein intensives
Geschmackserlebnis garantiert.
Erndhrungsbewusste Sirupliebhaber
werden daher ihre helle Freude

an den neuen Sirupen haben.

Die zuckerreduzierten Sirupe
,2Holunderblute“ und ,,Sizilianische
Zitrone® sind im gut sortierten
Lebensmittelhandel erhiltlich.

Mehr
Informationen
finden Sie auf:
www.darbo.at

GUSTO | 9
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Schnippchenjiger-App

PICKERL, GUTSCHEINE & CO GIBT ES
BEI SPAR AB SOFORT AUCH DIGITAL

Minus 25%-Pickerl, Rabattmarkerl, Gutscheine - diese
Art beim tdglichen Einkauf zu sparen geht jetzt auch
digital. Die Supermarktkette Spar hat eine praktische
App gelauncht, die Schnéppchenjigern viele Moglich-
keiten zum Sparen bietet. So werden die beliebten
Pickerl an der Kasse automatisch auf die vier teuersten
rabattberechtigten Produkte angewendet. Rabatt-
markerl kdnnen kiinftig ebenfalls digital gesammelt
und eingeldst werden. Praktisch: Man kann zudem
seine personlichen Lieblingsfilialen markieren und
erfahrt direkt in der App, welche speziellen Sonder-
angebote dort aktuell gefiihrt werden.

Die App soll nicht nur den Kundinnen und Kunden
das kostenbewusste Einkaufen erleichtern, sondern
auch das Kassenpersonal entlasten und somit den
Bezahlvorgang beschleunigen.

Spannend: Die App kann auch ohne Registrierung,
sprich, ohne seine personlichen Daten zwingend
angeben zu miissen, verwendet werden. ,Die App
funktioniert im Interesse der Konsument:innen sehr
datensparsam®, erklart Spar-Vorstand Markus Kaser.
»Irotz App bleiben wir unserem Credo treu, dass wir
die Daten unserer Kund:innen nicht brauchen und
daher zum Beispiel auch kein Profiling betrieben wird.”

SPAR APP
Kostenlos im App-Store sowie
Google Play Store downloadbar

GUSTO

Nachgekocht
GEKOCHT UND FOTOGRAFIERT

Ingrid Wagner hat die Erdbeerschnitte
aus unserer letzten Gratis-Ausgabe
gebacken. ,Seit Jahren bin ich begeisterte
GUSTO-Leserin. Das Rezept war einfach
nachzumachen, es hat allen sehr gut
geschmeckt!“ Hier geht es zum Rezept:
GUSTO.at/erdbeerschnitte-vanille

Die Quetscherddpfel mit Spinat haben

viel Anklang gefunden. Auch Constanze =
Braun hat sie gebacken. ,Meine Giste
waren begeistert!“ Rezept verpasst?
Wir haben es fiir Sie auf GUSTO.at/
quetscherdaepfel online gestellt.

F:.
El:-l'a.

Sie haben ebenfalls ein GUSTO-Rezept ausprobiert?
Schicken Sie uns ein Foto davon an redaktion@gusto.at!
Jedes abgedruckte Bild wird mit einem Dankeschon belohnt.




GEWINNEN SIE EINEN KOSTLICHEN ABEND!

erleben Sie einen genussvollen Abend!

MOCHTEN SIE SCHOKOLADE
WIE EIN PROFI VERKOSTEN?

Bei den Lindt Schokolade-Abenden lernen Sie, Lindt
EXCELLENCE Tafeln wie ein echter Lindt Maitre
Chocolatier zu verkosten: mit allen fiinf Sinnen. Erlesene
Kakaobohnen, hochwertigste Zutaten und die besonders
diinne Tafelform der Lindt EXCELLENCE sorgen fiir ein
einzigartiges Geschmackserlebnis mit feinstem Schmelz.

Freuen Sie sich auf die Verkostung der Linde EXCELLENCE
Tafeln gemeinsamen mit erlesenen Weinen, die unser Lindt
Maitre Chocolatier sorgfiltig fiir Sie ausgewihlt hat. Zum
kronenden Abschluss kénnen Sie unter Anleitung des Lindt
Maitre Chocolatier Thre personliche Schokoladentafel kreieren

und nach Herzenslust verzieren.

Gewinnen Sie die Teilnahme an einem Lindt Schokolade-
Abend fiir Sie und IThre Begleitung am 22. September,
28. September, oder 6. Oktober 2023. JETZT teilnehmen
und vollendeten Genuss mit Lindt EXCELLENCE erleben.

Ist dunkle Schokolade zu bitter? Oder kann sie auch
cremig und zartschmelzend sein? Lernen Sie die Vielfalt
von Lindt EXCELLENCE mit besonders cremigen und
besonders fruchtigen Varianten kennen, und erleben Sie
gemeinsam mit dem Lindt Maitre Chocolatier unver-
gleichlichen Schokoladegenuss.

WERBUNG | Fotos: Lindt & Springli



Urlaubstraume

werden wahr!

GEWINNSPIEL-SPECIAL

Diesmal verlosen wir
zwei tolle Packages in
exklusiven Hotels.

Im ,,aktiv lifestyle hotel Terentnerhof” in Siidtirol treffen stilvolle Eleganz

und Lifestyle auf authentische und familidre Gemiitlichkeit, Wally und
Harald Engl setzen auf die perfekte Balance aus Aktiv- und zeitgemaem
Genusserlebnis. Im ,,Romantik Hotel Im Weissen Rossl“ am Wolfgangsee

sorgt die charmante Rosslwirtin Gudrun Peter fiir unvergessliche Tage
mit nostalgischem Flair, luxuriésem Ambiente und grofartiger Kulinarik.

Terentnerhof active lifestyle hotel

TERENTNERHOF

ACTIVE LIFESTYLE HOTEL
Sudetirol, Italien

39030 Terenten

Pustertaler Sonnenstrale 7
www.terentnerhof.com

GUSTO

Der Terentnerhof ist das Wellness-
Hideaway im Pustertal. Das Dorf
Terenten tréagt das offizielle
wSonnendorf-Siegel®, das Hotel liegt
an der Pustertaler ,,Strada del Sole“:

,,Im Winter scheint die Sonne bei uns

von 8 bis 16 Uhr, im Sommer sogar

bis 20 Uhr. Wir bringen es auf beinahe

2.300 Sonnenstunden im Jahr,

so Gastgeberin Wally Engl, die das
Haus mit ihrem Mann Harald in
ein kuschelig-stylisches 4-Sterne-
Superior-Hotel verwandelte. Alle
Zimmer und Suiten wurden neu
gestaltet, edle Stoffe, viel Holz,
Designleuchten und Hangesessel
sorgen fiir Gemiitlichkeit. Neu ist

auch der dreistockige Wellnessbereich,
das Highlight ist die Open-Air-Sauna, wo
es zweimal taglich spezielle Aufgiisse
fiir Kérper, Geist und Seele gibt. Im
Infinity-Pool am Dach ist man von den
Pustertaler Bergen und den Dolomiten
umgeben, in den Ruhebereichen und in
der Open-Air-Sauna fallt der Blick auf
griine Weiden. ,Regional, kreativ, hoch-
wertig und raffiniert®, so das Motto von
Gastgeber und Kiichenchef Harald Engl.
Und das zelebriert er mit seinem Team
in der 3%4-Verwohnpension mit reichhal-
tigem Friihstiick & Brunch, dem vitalen
Terentnerhof-Lunch, Verboten-Feines
aus der Patisserie am Nachmittag und
dem 5-Gange-Feinschmeckermenti.



Romantik Hotel
Im Weissen Rossl

Das Hotel ist Mitglied der Romantik Hotels & Restaurants und
wurde durch die Operette ,Weisses Ross| am Wolfgangsee” von
Ralph Benatzk weltberihmt. Seitdem hat sich eine Menge getan,
Rosslwirtin Gudrun Peter fiihrt das Haus bereits in fiinfter
Generation und steht fiir die gelungene Kombination aus Tradition
und Moderne, Bodenstiandigkeit und Luxus. Der Wolfgangsee
bietet zu jeder Jahreszeit eine traumhafte Kulisse, die Zimmer und
Suiten haben Stil, der SPA- und Wellnessbereich ist phanomenal.
Der Pool im See wird auch im Winter auf 30 Grad geheizt, der
schwimmende Whirlpool hat feine 37 Grad. Herausragende
Kulinarik war schon immer grofes Thema, 3-Haubenkoch
Hermann Poll wurde das vierte Mal in Folge vom Schlemmer
Atlas zu den 50 besten Kiichenchefs in Osterreich gewihlt. Im
,Gourmet Restaurant Poll’s Kaiserterrasse” werden die Gaste

mit faszinierend neu interpretierten dsterreichischen Gerichten
iiberrascht, den perfekten Rahmen fiir Genussmomente bietet der
atemberaubende Ausblick auf den tiirkishlauen Wolfgangsee. Den
hat man iibrigens auch vom Seerestaurant und der Rossl-Terrasse,
wo ungezwungene Gastlichkeit zelebriert wird.

ROMANTIK HOTEL
IM WEISSEN ROSSL AM WOLFGANGSEE
5360 St. Wolfgang, Markt 74
www.weissesroessl.at; www.romantikhotels.com

GUSTO
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ROTI & CO.
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SHARING DINNER




Mix &
match

Gemeinsam
genieBen

Roti ist die ideale Wahl fir ein spat-
sommerliches Sharing Dinner mit
Freunden und Familie. Das kdstliche
Fladenbrot lasst sich kreuz und quer
mit bunten Késtlichkeiten fUllen, alle
bekommen genau das, worauf sie
gerade Gusto haben!

REZEPTE: Charlotte Cerny
FOTOS: Barbara Ster
TEXT: Susanne Jelinek

GUSTO
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16 STUCK
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde
ZUM RASTEN: ca. 30 Minuten

640 g glattes Mehl

2 TL Salz

350 g warmes Wasser
60 g Butter (zerlassen)

ZUM FERTIGSTELLEN
100 g Butter

2 Knoblauchzehen

20 g Koriander (gehackt)

Mehl, Salz, Pfeffer

DIE BASIS

R0t mit
Knoblauch-
<orlander-Butter

1 Alle Zutaten ca. 10 Minuten zu einem glatten Teig verkneten. Abdecken und
bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten rasten lassen.

2 Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche halbieren. Teighélften in je
8 gleichgrofle Stiicke teilen. Teigstiicke zu diinnen Fladen (& ca. 15 cm) ausrollen.

3 In einer Pfanne eine Messerspitze Butter zerlassen. Teigfladen nacheinander,
immer mit einer Messerspitze Butter, beidseitig backen, bis goldbraune Flecken
entstehen.

4 Knoblauch schilen und fein hacken. Ubrige Butter zerlassen, Knoblauch darin
ca. 2 Minuten garen. Vom Herd nehmen und den Koriander untermischen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Roti mit der Butter bestreichen und servieren.

TIPP

Das Fladenbrot lasst sich gut am Vortag vorbereiten. Stapeln Sie es direkt nach
dem Backen mit je einem Blatt Kiichenrolle {ibereinander. Noch warm in einem
Plastiksackerl verpacken. In der Mikrowelle oder im Rohr erwdrmen und kurz
vor dem Servieren mit der Knoblauchbutter bestreichen.

GUSTO
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DIE FULLUNGEN

oticky Harissa-Faschiertes

6 PORTIONEN, ZUBEREITUNG: cad. 30 Minuten

1 rote Zwiebel

200 g Shiitakepilze (oder Champignons)
4 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

500 g Rinderfaschiertes

2 EL Harissa (nach Belieben dosierbar)

2 TL brauner Zucker

4 EL Balsamico

20 g Petersilie (gehackt)

20 g Granatapfelkerne

Salz, Pfeffer

GUSTO

1 Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Pilze je nach Gréf3e halbieren
oder ganz lassen. Knoblauch schilen und fein schneiden.

2 Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen. Zwiebel zugeben und
ca. 3 Minuten glasig anschwitzen. Faschiertes, Pilze und Knoblauch
zugeben und scharf anbraten. Das Faschierte méglichst knusprig
braten, bis die ganze Fliissigkeit verdampft ist. (Tipp: Das Fleisch
ist optimal, wenn beim Braten ein Knistern zu horen ist.)

3 Harissa und Zucker unterrithren. Mit Balsamico abléschen und
reduzieren lassen. Vom Herd nehmen.

4 Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie untermischen. Sticky
Faschiertes mit Granatapfelkernen bestreut servieren.



schneller Pulled Kabeljau

6 PORTIONEN, ZUBEREITUNG: ca. 15 Minuten
ZUM MARINIEREN: ca. 15 Minuten

800 g Kabeljaufilets

Saft von 2 Limetten

Schale von 1 Bio-Limette (abgerieben)
4 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver (edelsig)

1 TL Paprikapulver (gerduchert)

1 TL Chilipulver (optional)

Y2 TL KreuzkGmmel (gemahlen)

4 EL Ol

ZUM SERVIEREN
2 EL Koriander (gehackt)
1 Limette (in Spalten)

Salz, Pfeffer

1 Fischfilets entgriten. Limettensaft, -schale, Olivendl
und Gewlirze verriihren. Fisch mit der Marinade
betrdufeln und ca. 15 Minuten (bis max. 1 Stunde)
marinieren lassen.

2 Ol in einer Pfanne erhitzen. Fisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in der Pfanne beidseitig gold-
braun anbraten. Herausnehmen und mit Koriander
bestreuen. Mit Limettenspalten servieren.

3 Kabeljau am Tisch mit zwei Gabeln in Stiicke zupfen.

GUSTO
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6 PORTIONEN,
ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten
ZUM MARINIEREN: ca. 12 Stunden

3 Knoblauchzehen

250 g griechisches Joghurt

20 g Koriander (gehackt)

Schale und Saft von 1 Bio-Zitrone

2 TL Paprikapulver (edelsif oder scharf)

1 TL KreuzkUmmel (gemahlen)

2 TL Salz

1 kg HUhnerfleisch (ausgeléste Keulen, Brustfilet)

ZUM SERVIEREN

100 g Mayonnaise

2 EL Sauerrahm

Schale und Saft von 1 Bio-Limette
2 Zweige Minze

Salz, Pfeffer, 01

Knusprig gebratenes
Joghurt-Huhn

1 Knoblauch schilen und fein schneiden. Mit Joghurt,
Koriander, Zitronensaft und -schale verriihren.
Gewlirze untermischen. Fleisch zugeben und gut
durchmischen. Abdecken und mind. 1 Stunde oder
tiber Nacht ziehen lassen.

2 Rohr auf 120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Back-
blech mit Backpapier belegen.

3 1 cm hoch Ol in einer Pfanne erhitzen. Huhn aus
der Marinade heben und beidseitig braten, bis es
dunkelbraune Stellen hat. Auf das Blech legen und
im Rohr ca. 20 Minuten ruhen lassen.

4 Mayonnaise, Sauerrahm, Limettensaft und -schale
verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Huhn aus dem Rohr nehmen, aufschneiden und
auf einem Teller anrichten. Mit der Mayonnaise
betraufeln und mit Minze garnieren.

GUSTO



6 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: ca. 25 Minuten

T 0 P P | N G S & 1 Dose Mais (Abtropfgewicht ca. 285 g)
BEILAGEN 300 g Rotkraut

1 Jalapefio

1 EL Honig

200 g Mayonnaise
100 g Sauerrahm

Saft von 2 Limetten
20 g Koriander (gehackt)

Salz, Pfeffer

1 Mais in einem Sieb abtropfen lassen.
Rotkraut halbieren und den Strunk
entfernen. Rotkraut fein schneiden.
Jalapeiio in Ringe schneiden. Alle
Zutaten verriihren.

2 Corn Slaw mit Salz und Pfeffer wiirzen.

TIPP:

C O r n 8 | a VV Noch besser wird der Salat, wenn man
ihn mehrere Stunden ziehen ldsst.

»
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Krautersalat mit
sumach-Vinaigrette

6 PORTIONEN, ZUBEREITUNG: ca. 15 Minuten

100 g Krdauter (Dille, Petersilie, Koriander, Minze)
50 g Rucola

VINAIGRETTE

1 kleine Schalotte
4 EL Olivendl

Saft von 1 Zitrone
2 TL Sumach

1 TL Honig

Salz, Pfeffer

1 Fiir die Vinaigrette die Schalotte schilen und sehr fein wiirfeln. Mit
den iibrigen Zutaten glattrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Krauter und Rucola in einer Schiissel anrichten und mit der
Vinaigrette betrdufeln.

22 | GUSTO



Schnell
gepickelte
rote Zwiebeln

WERBUNG

1 GLAS (Fillmenge ca. 350 ml)
ZUBEREITUNG: ca. 10 Minuten

2 rote Zwiebeln 1 Zwiebeln schélen und in Ringe schnei-
2 Pimentkérner den. Mit Gewiirzen in das Glas fiillen.
1 Lorbeerblatt 2 Essig, Zucker und Salz kurz aufkochen
1 TL Pfefferkdrner und vom Herd nehmen. In das Glas
250 ml WeiRweinessig fiillen und darauf achten, dass die Zwie-
2 EL Kristallzucker beln bedeckt sind. Glas verschlieen
1 TL Salz und auskiihlen lassen.

sommer im Glas: Die Schlumberger lce Seccos

Im Weinglas pur oder auf Eis serviert: Die beliebten Schlumberger Ice Seccos iiberzeugen
mit fruchtigem Geschmack sowie angenehmer Siifle. Wahrend der Rosé Ice Secco durch
seinen verfiihrerischen Duft nach roten Waldbeeren besticht, begeistert der White Ice Secco

mit feiner Muskatellernote.

Alle weiteren Infos finden Sie unter www.schlumberger.at
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Green Goddess Pasta salad

6 PORTIONEN, ZUBEREITUNG: ca. 40 Minuten

250 g Muschel-Pasta

1 Zucchini

100 g Zuckerschoten

2 EL Olivendl

200 g Tofu

4 ELOI

1 Glas Artischocken
(Abtropfgewicht ca. 280 g)

4 mittelgroRe Gurken

2 Hand voll Rucola

4 EL Cashews

GUSTO

DRESSING

20 g Petersilie

20 g Basilikum

2 Knoblauchzehen
1 Schalotte

4 EL Olivendl

Saft von 2 Zitronen
1 EL Honig

60 ml Wasser

Salz, Pfeffer

1 Pasta in reichlich Salzwasser al dente kochen und in einem Sieb
abtropfen lassen.

2 Zucchini halbieren und in Scheiben schneiden. Mit den Zucker-
schoten in einer Pfanne im Olivenoél ca. 3 Minuten scharf anbraten.
Vom Herd nehmen.

3 Tofu in Scheiben schneiden und trockentupfen. Im Ol beidseitig
goldbraun anbraten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenrolle
abtropfen lassen. Tofu in Stiicke schneiden.

4 Artischocken abtropfen lassen und grob schneiden. Gurken in
Scheiben schneiden.

5 Fiir das Dressing Krauter grob hacken. Knoblauch und Schalotte
schélen und grob wiirfeln. Alle Zutaten mischen und fein piirieren. Ist
es zu fest, mehr Wasser zufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Alle Zutaten fiir den Salat, bis auf die Cashews und 2 EL Tofustiicke,
vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Cashews hacken
und mit dem restlichen Tofu auf dem Salat verteilen.



UNSERE GASTGEBERIN:
LEENA GROSSE

Ob in ihrem Zuhause in Wien-Leopoldstadt oder in ihren
skandinavisch inspirierten Mode-Stores ,,Luv the Shop“ (2 x
in Wien, ab November in Innsbruck; www.luvtheshop.at), die
sie mit Freundin und Kollegin Karin Polak ertffnet hat: Leena
Grosse ist eine geborene Gastgeberin, bei der man gar nicht
anders kann, als sich fallen zu lassen und Spaf3 zu haben. Die
Unternehmerin liebt Einladungen. ,In guten Zeiten bis zu
vier Mal die Woche. Wenn viel zu tun ist, zumindest einmal.”
Das GUSTO-Team empfing sie bei den Vorbereitungen zum
Sharing Dinner gar mit einem eigenen Shooting-Buffet: ,Bei
mir ist noch nie jemand lang hungrig geblieben!”

Geplante oder spontane Einladungen: Wie halten Sie es?
Meistens spontan. Oft rufen Freunde an und sagen ,,Ich bin
in der Gegend!“ oder ,,Ich bin heute Abend in der Nahe, kann
ich vorbeikommen?“. Ich liebe das. Dann husche ich noch
zum Supermarkt und koche uns etwas. Wobei ich sowieso
immer viel zu viel zu Hause habe. Ich koche auch garantiert
mehr als notwendig, aber ich mag das so.

Bei so viel Spontanitiit braucht es sicher die eine oder
andere Geheimwaffe im Vorratsschrank ...

Sardellen miissen fix im Haus sein. Ob Pasta, Brote oder
ein Dressing, mit Sardellen wird alles besser. Dosenfisch ist
generell eine echte Geheimwaffe. Mit Thunfisch mache ich
schnelle Nudeln fiir die Kids, tiberbackene Brote oder einen
Salat mit Creme fraiche. Sardinen auf gerdstetem Brot mit
Butter sind auch grofartig! Aullerdem gibt es stets Pesto,
das auch als Dip herhalten kann, Hartkidse und Oliven. Ein
Fladenbrot vom tiirkischen Supermarkt vor der Tiir dazu
und schon hat man ein tolles Essen.

Haben Sie bei so vielen Gésten einen Getrinke-Kiihlschrank?
Leider nein. Aber ich halte mir im Tiefkiihlfach immer Platz
frei, um kurzfristig Getranke herunterzukiihlen.

Was halten Sie vom Konzept des Sharing Dinners?

Genau das meine! Gerade wenn mehrere Menschen am
Tisch sitzen, hat jeder andere Geliiste, es gibt vielleicht auch
Vegetarier oder Veganer. Beim Sharing Dinner muss niemand
Kompromisse machen. Und es ist sehr unterhaltsam.

Was machen Sie mit den Resten der Einladungen?

Meine Gaste bekommen oft Doggy Bags mit. Ansonsten
bin ich aber auch sehr gut darin, Reste am néchsten Tag zu
strecken und etwas Neues daraus zu machen. Fast wie beim
beriihmten Hermann-Teig, dem siiflen Sauerteig, den man
bis zu einem Jahr verlangern kann ®

Was kommt auf den Tisch, wenn es am Abend zuvor lang
und etwas alkoholreich war?

Nicht lachen: Ketchup-Nudeln, die sind wirklich unterschatzt.
Ich erwdarme mein Lieblingsketchup von Heinz mit einem
guten Stich Butter und mische es mit heifen Nudeln und
viel Parmesan. Klingt banal, ist aber das Beste bei Hangover!

GUSTO
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SSumach? Ein echtes Must-have-Gewiirzg in der Kiiche!
Ein pointierter, saurer Kick fiir Gemiise, Hubhn und Meeresfriichte.

YOTAM OTTOLENGHI

Machen Sie sich bereit fUr eine neue
Geheimwaffe in Ihrer Kiche. Frisch,
sduerlich, aromatisch: Nicht umsonst
setzen auch auRerhalb des Mittelmeers
immer mehr Profis das GewUrz ein, um
ihre Kreationen zu verfeinern.

TEXT: Susanne Jelinek

Sumac, Sumak, Sumaq, Somak oder auch sizilianischer Zucker:
Namen und Schreibweisen gibt es viele, gemeint ist damit
aber stets Sumach, also jenes rétlich-pinke, pulvrige Gewlirz,
das aus dem 0Ostlichen Mittelmeerraum nicht wegzudenken
ist und nun nach und nach auch andere Kiichen erobert.
In New York ist er etwa bereits so beliebt und verbreitet,
dass man ihn auf Markten nicht nur in pulverisierter Form,
sondern gar frisch als Beeren am Ast bekommt. Womit sich
gleich erklart, was Sumach eigentlich ist: Das Gewlirz wird
aus den leuchtenden Steinfriichten des Gerber-Sumach
(auch Fdrberbaum genannt) gewonnen, die reif geerntet,
in Fruchtfleisch-Schichten geschabt, getrocknet und
schliefllich gemahlen werden. In dieser Form dient er in
vielen orientalischen Lidndern als Standardgewiirz.

Der Geschmack

Sumach schmeckt leicht sauer und erinnert an Zitrusfriichte,
ist dabei aber betont frisch, angenehm rund und dezent
fruchtig. Deshalb ist er oft als zart-sduerliche Komponente
Bestandteil orientalischer Gewlirzmischungen wie Zatar.

Wofiir wird er verwendet?

In der Tiirkei ist Sumach so beliebt, dass er - vergleichbar
mit Salz und Pfeffer hierzulande - als Tischgewiirz verwendet
wird. Er kann so gut wie jedes Gericht verfeinern, bei dem
eine frische, zarte Zitrusnote gefragt ist. Kleiner Anhaltspunkt:
Wo Essig nicht falsch ist, kann auch Sumach nicht schaden.
Wer sich gerne langsam herantasten will, streut Sumach
erst mal iiber Salate (etwa tiber unseren Krdutersalat auf
S. 22), Aufstriche und Dips. Sie werden aber bald sehen:
Ob Gemiisepfannen, Fleischgerichte, Fischteller, Eintdpfe,
Reis oder Suppen - Sumach ist ein echter Allrounder. In der
persischen Kiiche wird Sumach etwa iiber saftige Hiihnchen-
und Lammspief3e gestreut.

Die Optik macht’s

Nicht nur geschmacklich ist Sumach ein Gewinn. Seine
Farbe ist ein wahres Highlight am Teller. ,,Ich mag Sumach
als Farbtupfer, etwa auf Salaten®, schwirmt zum Beispiel die
pramierte Kochbuchautorin Yasmin Khan.

GUSTO
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Sumach kaufen

Viele grof3e Supermairkte haben Sumach bereits in ihr
Sortiment aufgenommen. Am sichersten ist aber der Weg zu
tlirkischen Lebensmittelshops oder zu Gewiirzhdndlern auf
Markten. Wer dazu keine Moglichkeit hat, wird problemlos
online fiindig. Wichtig: Zum Kochen kaufen Sie am besten
puren Sumach ohne Salzzusatz. Jene Produkte, die schon mit
Salz gemischt sind, sind hingegen ideal, um sie zum (Nach-)
Wiirzen bei Tisch zu verwenden.

Lagerung

Sumach ist, wie die meisten Gewiirze, sehr gut haltbar, wenn
man ihn luftdicht, kiihl, trocken und dunkel aufbewahrt.

Wie Profis Sumach einsetzen

Kein Ottolenghi ohne Sumach! Seine liebste Einsatzvariante:
Sumach-Zwiebeln. Dafiir schneidet er eine rote Zwiebel in
feine Ringe, vermischt sie mit 1 ¥2 TL Sumach, einem % EL
Apfelessig und einer Prise Salz, dann ladsst er das Ganze fiir
mindestens 30 Minuten ziehen. Serviert werden die Zwiebeln
zu so gut wie allem, ob Rindfleischspiefe, Gnocchipfanne oder
gerostete Erdapfeln. Die Hautseite von Lachsfilets bestreut
Ottolenghi zudem gerne mit einer Mischung aus Zatar und
Sumach, bevor er sie im Rohr backt.

Rudi und Karl Obauer schmecken Linsen mit Sumach, Salz,
Curry und Essig pikant ab und servieren diese als Vorspeise
mit Wachteleiern auf einem Mayonnaisespiegel.

Yasmin Khan fiillt Auflaufférmchen mit einer gebratenen
Mischung aus Zwiebeln, Knoblauch und Spinat, schligt ein
Ei darauf und backt diese fiir 12 bis 15 Minuten bei 200 °C.
Danach bestreut sie die Eier noch warm mit Sumach und
reicht Brot dazu.

In Alison Romans Gurkensalat ist Sumach die Geheimzutat:
Einfach Gurke in diinne Scheiben schneiden, mit roter Zwiebel
und Zitronensaft mischen, mit Sumach wiirzen.

Die bestimmende Autorin in Sachen Mittelmeerkiiche,
Claudia Roden, hat Sumach vor Jahrzehnten bei ihren
kulinarischen Reisen kennengelernt und verwendet ihn
auf viele Arten: Sie bestreut Labneh, wiirzt karamelli-
sierte Zwiebeln oder finalisiert damit gebratenes Huhn.

Die Osterreichische Kochin und Foodstylistin Eva Fischer
interpretiert griechischen Salat neu, indem sie Sumach in
das klassische Olivenol-Dressing riihrt.

Rezeptkreateurin Tanja Dusy verleiht damit gebratenem
Reis mit Rinderfaschiertem eine spannende Note. Dazu
reicht sie zahlreiche Krauter wie Petersilie und Koriander
und griechisches Joghurt.

Der indische Foodfotograf und Rezeptentwickler Nik Sharma
bestreut Jakobsmuscheln mit einer Mischung aus Meersalz,
frischem Pfeffer und Sumach und brét sie im Anschluss scharf
an, bis sich eine goldbraune Kruste gebildet hat.

Die britische Kochin Anna Jones schwort auf Sumach im
Paradeisersalat. Dafiir einfach Paradeiser grob wiirfeln,
mit gutem Olivendl, Zitronensaft, Zwiebel und Krautern
vermischen und mit Sumach bestreuen.

GUSTO

Facts

Der Gerber-Sumach ist auch abseits des Gewiirzes ein
Allround-Talent: Unreif werden seine Friichte als Ersatz
flir Kapern verwendet, mit den Blattern kann man Haare
und mit der Rinde Wolle farben.

Sumach ist zudem unheimlich gesund, das Gewlirz ist
reich an Ballaststoffen, Kalzium, Eisen, Magnesium, Zink,
Kalium und Omega-3-Fettsauren. Es wird daher gerne als
Power-Gewlirz bezeichnet. Die enthaltene Apfelsdaure kann
Verdauungsprobleme reduzieren. Seit Jahrhunderten wird es
zu Tee verarbeitet und verwendet, um Erkaltungen zu lindern.
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BEAUTY

Salon Priveé

Der Wert
des Schonen.

10. & 11. November
Palais Coburg, Wien

Jetzt streng limitiertes Early-Bird-Ticket sichern.
Alle Infos auf salon-prive.at
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SUSSER SPATSOMMER

Zwetschken,
von simpel bis
anspruchsvoll

REZEPTE: Charlotte Cerny FOTOS: Barbara Ster

Schnelle Upside-Down-Tarts mit Zwetschken

8 STUCK
ZUBEREITUNG: ca. 25 Minuten

8 groRe Zwetschken
1 Rolle Blatterteig
8 TL Honig

Y2 TL Zimt

01, Vanilleeis

Die unkomplizierten Tarts
brauchen nur wenige Zutaten
und haben Instagram & Co.
im Sturm erobert.

GUSTO

1 Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier
belegen. Papier diinn mit Ol bestreichen.

2 Zwetschken halbieren und den Stein entfernen. Zwetschkenhélften
in diinne Spalten schneiden.

3 Blitterteig aufrollen und in 8 gleichgrof3e Rechtecke schneiden.

4 Pro Rechteck 1 Teeloffel Honig (dhnlich grol’ wie das Teigstiick) auf dem
Backpapier verteilen und die Zwetschkenspalten darauflegen. Mit Zimt
bestreuen.

5 Teigstiicke auf die Zwetschken legen und im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 15 Minuten backen, bis der Teig goldbraun ist. Herausnehmen und
kurz iiberkiihlen lassen.

6 Tarts vorsichtig vom Papier 16sen und noch warm mit Vanilleeis servieren.

TIPP

Die Tarts sind unendlich abwandelbar. Sogar mit Zucchini statt Zwetschken
schmecken sie fantastisch. In dem Fall statt Zimt ein paar Krduter und Meersalz
nehmen und statt Eis Burrata oder Feta dazu servieren.









GrieBkoch-Auflauf mit Zwetschken

12 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: cd. 1 2 Stunden

400 ml Milch

100 ml Schlagobers

80 g Butter

1 TL Orangenschale

80 g Staubzucker

Mark von 1 Vanilleschote
120 g Ruck-Zuck-GrieR
700 g Zwetschken

3 mittlere Eier

100 g Kristallzucker

Butter, Kristallzucker, Staubzucker

TIPP

Quast eine ,soufflierte” Kindheitserinnerung. Psssst: Auch mit Schokostiickchen ern Traum!

Milch, Obers, Butter, Orangenschale, Staubzucker
und Vanillemark aufkochen. Griel3 zugeben und
unter Riihren ca. 5 Minuten kécheln. Vom Herd
nehmen und iiberkiihlen lassen.

Zwetschken halbieren und entsteinen. Zwetschken
in Spalten schneiden.

Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Auflaufform (@ 28 cm) mit Butter ausstreichen
und mit Zucker bestreuen.

Eier trennen. Dotter mit 50 g vom Zucker hell-
cremig mixen. Griefdmasse unterriihren. Eiklar
mit tibrigem Zucker zu cremigem Schnee schlagen
und unterheben.

Masse in der Form verstreichen und mit den
Zwetschken belegen. Im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 45 Minuten backen, bis der Rand goldbraun ist.

6 Auflauf herausnehmen und mit Staubzucker

bestreut servieren.

Das Uberkiihlen vom GrieRkoch geht schneller, wenn Sie die Masse auf einem flachen
Geschirr verstreichen und gelegentlich verriihren.

GUSTO
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Mohn-Topfenkuchen mit Zwetschken

12 sTUCK
ZUBEREITUNG: ca. 2 Stunden
ZUM KUHLEN: ca. 30 Minuten

800 g Zwetschken

MURBTEIG

300 g glattes Mehl
50 g Staubzucker
120 g weiche Butter
1 Pkg. Vanillezucker
1 TL Zitronenschale
1 mittleres Ei

MOHNMASSE

250 ml Milch

50 g Kristallzucker

50 g Butter

200 g Mohn

Y2 Pkg. Vanillepuddingpulver
1 mittleres Ei

TOPFENMASSE

2 mittlere Eier

750 g Topfen

120 g Kristallzucker

1 %2 Pkg. Vanillepuddingpulver
1 TL Zitronenschale

STREUSEL

150 g glattes Mehl
60 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker
100 g Butter

1 gestr. TL Zimt

Butter, Mehl, Staubzucker

Fiir den Miirbteig alle Zutaten rasch ver-
kneten, in Frischhaltefolie wickeln, flach
driicken und ca. 30 Minuten kiihlen.
Zwetschken halbieren und die Steine
entfernen.

Fiir die Mohnmasse Milch, Zucker und
Butter aufkochen. Mohn und Pudding-
pulver unterrithren und vom Herd
nehmen. Masse iiberkiihlen lassen und
das Ei untermischen.

Springform (& 28 cm) mit Butter aus-
streichen und auf ein Blech stellen.
Miirbteig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfliche kurz verkneten und diinn
ausrollen. Die Springform damit aus-
legen, den Rand evtl. mit einem Messer
begradigen. Kaltstellen.

Fiir die Topfenmasse Eier trennen.
Topfen, Zucker, Puddingpulver, Zitronen-
schale und Dotter verriihren. Eiklar
cremig mixen und unterheben.

Fiir die Streusel alle Zutaten mit
den Fingerspitzen verreiben, bis eine
brdselige Masse entsteht.

Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Topfenmasse in der Form
verstreichen. Mohnmasse loffelweise
darauf verteilen. Mit den Zwetschken
belegen und mit Streusel bedecken.
Kuchen im Rohr (2. Schiene von unten)
ca. 1 Stunde backen, bis die Streusel gold-
braun sind. Rohr ausschalten und einen
Spalt 6ffnen. Kuchen ca. 30 Minuten im
Rohr ruhen lassen, herausnehmen und
komplett auskiihlen lassen. Mit Staub-
zucker bestreut servieren.
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Zehn Leser:innen
verbrachten mit

Dolf Stockhausen
einen unvergess-
lichen Abend.

DIE KUNST DES
SINGLE MALT-GENIESSENS

Beim exklusiven Dinner in der GUSTO-Kiiche tauchten Erfinder Dolf Stockhausen
und GUSTO-Leser:innen in die unvergleichliche Welt von Seven Seals ein.

anregendes Gespréchsthema. So liele sich das ex

klusive Dinner-Event am besten beschreiben, zu dem
Seven-Seals-Erfinder Dolf Stockhausen Mitte Juni in der GUSTO-
Kiiche lud. Das Interesse an der Verlosung, bei der man eine
Einladung gewinnen konnte, war iiberwaltigend gewesen. Zehn
GUSTO-Leser:innen nahmen schlieBlich an der Tafel Platz und
erfreuten sich an Késtlichkeiten wie Crostini mit Whipped Brie
und scharfen Whisky-Niissen, Chicken Meatballs mit Whisky-
glasur oder Roastbeef mit Pfeffer-Whisky-Sauce — harmonisch
begleitet vom jeweils idealen Seven Seals Single Malt.

S ingle Malts gekonnt genieflen: im Glas, auf dem Teller und als

Aber was ist Single Malt eigentlich? Eine von vielen Fragen, die
Stockhausen im Lauf des Abends beschwingt, fundiert und mit

unvergleichlicher Leidenschaft fiir die Single Malt-Kunst klarte.
,Single Malt ist holzgelagerter Bierbrand.” Im Fall
Seven Seals wird dieser mit einem ganz besonderen, neu

von

patentierten und sowohl technisch als auch wirtschaftlich und 8ko-
logisch iiberlegenen Verfahren hergestellt, das von Stockhausen
persénlich entwickelt und nach ihm benannt wurde.

Das Stockhausen-Verfahren

Die zahlreichen Auszeichnungen kénnen nicht irren: Von den
wichtigsten Vertretern der Fachwelt und weltweit tatigen Jurys
werden die Single Malts von Seven Seals im Vergleich zu fiinfmal
so alten Premiumprodukten, unter anderem aus Schottland, als
mindestens gleichwertig eingestuft. Aber was macht das Verfahren
so auBergewdhnlich und effektiv? Stockhausen arbeitet mit einem




Fotos: beigestellt

Single Malt geht auch
im Weinglas: Wichtig

ist die verengte Offnung,
damit sich die Aromen
nicht verfliichtigen.

Veredlungsprozess, bei dem speziell aufbereitete Holzspine
zum Einsatz kommen. ,,Es wird gewissermal3en ein Fass verwendet,
aber ein geschreddertes.” Der Vorgang folgt den Fick'schen
Diffusionsgesetzen, das Ergebnis entsteht durch mehrfache
Diffusionsreaktionen auf der Holzoberflache, durch die Stoffe aus
der Flussigkeit ins Holz und vom Holz in die Spirituose wandern.

Mit Natiirlichkeit ans Ziel

So herausragend das Verfahren auf technischer Ebene ist, so
faszinierend ist der Umstand, dass es ganz natiirlich ist. ,,Es werden
nur Elemente verwendet, die auch bei der Fassreifung und -ver-
edlung zum Einsatz kommen: Holz, zudem mit Sherry, Portwein
und Ahnlichem impragniertes Holz und das Destillat, aber keine
einzige kiinstliche Zutat”, erzshlte Stockhausen seinen Géasten.
Die Vorgehensweise hat nicht nur 6konomische Vorteile, sondern
durch Ressourcenschonung auch 8kologische. Es miissen etwa
weniger Biume gefillt werden, und es werden weniger Bau-
materialien verbraucht, um Hallen fiir die sonst iibliche jahrelange
Lagerung zu bauen.

Das Ergebnis: eine Auswahl an auBBergewdhnlichen Seven Seals
Single Malts, die Stockhausens Géste beim Verkosten in der GUSTO-
Kiiche begeisterte und faszinierte. Oder wie es ein Gast auf den
Punkt brachte: ,,Ob Stockhausens Expertise, der Geschmack von
Seven Seals, die harmonische Runde oder auch die kdstlichen
Kreationen: Der Abend ist auf allen Ebenen unvergesslich.”

Seven Seals verstehen

Seven Seals ist wie das Buch mit sieben Siegeln
aus der Bibel, ein grof3es Geheimnis. Nur wenige
auserwahlte Personen wissen genau, wie das Ver-
fahren des Single Malt Finishing stattfindet.

Zahlreiche Auszeichnungen bei den renommier-
testen Single Malts Wettbewerben dieser Welt
zeigen, dass Geschmack nicht aufgrund des
Alters garantiert werden kann, sondern durch
das Verfahren.

Das besondere Stockhausen-Veredlungsver-
fahren ist genauso innovativ wie ékologisch
und 6konomisch herausragend.

Uberzeugen Sie sich selbst!

Hier geht's zum
Interview und Video
mit Dolf Stockhause

WERBUNG
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PARADEISER
SOULFOOD

Im Hochsommer lieben wir aromatische Paradeiser pur, im Spadtsommer beweisen
sie hingegen echten WohlfUhlcharakter: Wenn die Abende etwas kUhler werden und
sich der eine oder andere Regentag hineinschummelt, ist die perfekte Zeit fur
paradeisiges Comfort Food. Wunderbar fir einen aromatischen Sommerausklang!

REZEPTE: Melisa Hadzic, Susanne Jelinek, Wolfgang Schliter FOTOS: Dieter Brasch

Pute und Sauce - beides unkompliziert

gemacht und so schon saftig!

4 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: cad. 50 Minuten

400 g feste Paradeiser
150 g Lauch

3 kleine Knoblauchzehen
600 g Putenbrust

3 EL Pflanzendl

2 Sardellen

3 EL Tomatenmark

200 ml Gefligelsuppe
125 g Creme fraiche

3 EL Petersilie (gehackt)

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

WEINTIPP <
Hier ist die Empfehlung ein
Sidsteiermark DAC Chardonnay.

1

Paradeiser vierteln, Kerne entfernen und Fruchtfleisch klein
wiirfeln. Lauch putzen, ldngs aufschneiden und gut waschen. Lauch in
ca. %2 cm breite Streifen schneiden. Knoblauch schilen und klein
schneiden. Fleisch zuerst langs in ca. 3 cm breite Streifen, dann quer
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

In einer groRen Pfanne Ol erhitzen. Fleisch salzen, pfeffern und
darin rundum bei starker Hitze scharf anbraten. Die Hilfte des Lauchs
untermischen. Mischung umfiillen und beiseite stellen.

Hitze ein wenig reduzieren. Im Bratriickstand Knoblauch, restlichen
Lauch und Sardellen anbraten. Sardellen dabei mit dem Kochléffel zu
einer Paste zerdriicken. Tomatenmark untermischen und kurz mitrésten.
Mit Suppe abldschen und ein wenig einkochen lassen. Créme fraiche
einriihren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.
Fleischmischung, Paradeiser und 2 EL von der Petersilie untermischen
und in der Sauce kurz ziehen lassen. Geschnetzeltes anrichten und mit
iibriger Petersilie bestreut servieren.

TIPP

Die Pute wird anfangs eher kurz und bei starker Hitze angebraten, dabei
bildet sich eine Kruste und der so wichtige Fleischsaft kann nicht austreten.
Dadurch wird das Fleisch nicht trocken. In der Sauce zieht das Fleisch
dann bei sanfter Hitze gar.

GUSTO
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Braucht man echt ein Rezept
fiir etne Paradeisersauce?

Ob ja! Italo-Profi Alessandra Dorigato
hat bei etnem threr Kochkurse Melisa
und Susanne aus der GUSTO-Redaktion
gezeigt, wie das beste, aromatischste Sugo

gelingt und uns erlaubt, ihre Tipps zu teilen.

Die Sauce macht kaum Arbett, es braucht
nur Zeit und einige Details, die man bei
Zutatenauswabl und Zuberettung
beachten sollte. Unbedingt ausprobieren!

4 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: 7 Stunden

2,5 kg Paradeiser (San Marzano oder
aromatische Fleischparadeiser mit wenig Kernen)

1 rote Zwiebel

2 Bund Basilikum

5 EL Olivendl (oder 50 g Butter, siehe Tipp)

400 g Pasta

1 Burrata

50 g Parmesan

Salz, Olivendl, Pfeffer

WEINTIPP <

Ein fruchtiger, harmonischer Neusiedlersee

DAC Zweigelt harmoniert sehr gut mit Pasta.

GUSTO

1 In einem grollen Topf Wasser aufkochen. Paradeiser einlegen und so
lange darin ziehen lassen, bis die Haut etwas aufreif3t. Paradeiser aus
dem Wasser nehmen und iiberkiihlen lassen.

2 Heilles Wasser wegleeren, Topf trocknen. Paradeiser enthéuten,
halbieren und den Strunk sowie die Kerne entfernen. Zwiebel schilen
und halbieren.

3 Paradeiser mit der hohlen Seite nach unten in den Topf schichten.
1 Bund Basilikum und Zwiebel (mit der Schnittfliche nach unten) auf die
Paradeiser legen. Olivenol iber den Paradeisern verteilen. Paradeiser
zugedeckt bei schwacher Hitze mindestens 5 Stunden kocheln lassen.
Wichtig: nicht umriihren!

4 Nach 5 Stunden Basilikum und Zwiebel entfernen, Paradeiser kréftig
durchrithren. Die Sauce bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten einkochen,
dabei immer wieder umriihren. Mit Salz abschmecken und mit etwas
Olivendl verfeinern.

5 In einem zweiten Topf Wasser aufkochen, reichlich salzen, Pasta darin
al dente kochen. Abseihen und mit der Sauce vermischen. Die Blétter
vom zweiten Bund Basilikum abzupfen und untermischen.

6 Pasta und Sauce anrichten, Burrata vierteln und darauflegen, mit
etwas Olivenodl betraufeln und mit Pfeffer wiirzen. Pasta mit Parmesan
bestreut servieren.

TIPP

Wenn Sie sonnengereifte, vollaromatische Sommerparadeiser verwenden,
bereiten Sie die Sauce mit Olivendl zu. Stehen aulerhalb der Saison nur
weniger geschmacksintensive Paradeiser zur Verfligung, greifen Sie
unbedingt zu Butter, da sie den Geschmack intensiviert.

Noch mehr Rezepte &
Ideen von Alessandra
Dorigato finden Sie in

A Modo Mio
Raetia Verlag, € 27,50

www.a-modo-mio.at
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4 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: cad. 1 ¥4 Stunden

750 g speckige Erdapfel

40 ml Maiskeimal

150 g rote Zwiebeln

300 g Ripsen-Paradeiser

1 EL getrocknete Paradeiser (eingelegt)
1 Chili (gehackt)

1 TL Paprikapulver (edelsip)

1 EL Majoran (gehackt)

80 g Frihsticksspeck (dinn geschnitten)
80 g Bergkdse (fein geraspelt)

PETERSILSAUCE

3 Knoblauchzehen
50 g Petersilie

1 TL Mini-Kapern
1 EL Zitronensaft
100 ml Maiskeimal

Salz, Pfeffer

Herzhafter Paradeisergenuss fiir kithlere Spitsommertage!

1 Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier
belegen.

2 Erdédpfel waschen, trocken tupfen und mit Schale in ca. 1 cm grof3e Stiicke
schneiden. Erdépfel salzen, pfeffern, mit der Hilfte vom Ol vermischen
und auf dem Backblech verteilen. Erddpfel im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 25 Minuten knusprig braten.

3 Fiir die Sauce Knoblauch schilen und grob hacken. Petersilie grob
schneiden, mit Knoblauch, Kapern, Zitronensaft und Ol vermischen und
fein piirieren. Sauce salzen und pfeffern.

4 Zwiebeln schilen und klein wiirfeln. Paradeiser quer halbieren. Getrocknete
Paradeiser trocken tupfen und klein schneiden.

5 Paradeiser im iibrigen Ol scharf anbraten, Zwiebeln und getrocknete
Paradeiser zugeben und mitbraten. Chili, Paprikapulver und Majoran
untermischen und kurz mitrésten. Erdédpfel aus dem Rohr nehmen, mit
den Paradeisern behutsam vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6 Pfanne rundum mit Speck auslegen. Alle Zutaten in die Pfanne fiillen,
mit Kdse bestreuen und im Rohr ca. 5 Minuten backen, bis der Kise etwas
geschmolzen ist. Herausnehmen und mit der Sauce betrdufeln.

WEINTIPP <
Dazu passt ausgezeichnet ein Traisental DAC Griner Veltliner mit frischer
Frucht, Wirze und Mineralitét.

Heumitch
k,, §

Kise aus Heumilch® steckt
voller Aromen, die nebenbei
das Klima schonen.

Heumilchkiihe erhalten frische Gridser und Krauter im
Sommer und Heu im Winter. Vergorene Futtermittel sind
verboten. Die artgemiBe Fiitterung sorgt fiir beste Milch-
qualitédt. Deshalb gilt Heumilch g.t.S. als Spezialmilch fiir
Kése. Die dafiir bewirtschafteten Wiesen, Weiden und Al-
men speichern groBe Mengen an CO2 — sogar mehr als der
Wald. Dadurch tragt die Heuwirtschaft zum Klimaschutz
bei. Mehr auf heumilch.com

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europ8ischer Union

"= Bundesministerium

Land- und Forstwirtschaft, LE 14-20

Regionen und Wasserwirtschaft

Lan
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BACKEN WIE IM BURGENLAND




Gramme

Ipogatscherl

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

REZEPT: Kerstin Grossbauer

FOTOS: Dieter Brasch

40 STUCK, ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde
ZUM GEHENLASSEN: ca. 45 Minuten, ZUM KUHLEN: ca. 90 Minuten

400 g Grammeln

400 g Weizenmehl

2 mittlere Eier

125 ml Milch
(lauwarm)

2 TL Salz

30 g frische Germ

(zerbréselt)

Mehl, Dotter (verquirlt),
Meersalz, Kimmel (ganz)

1

2

3

4

5

Grammeln hacken (teils grob, teils fein) und mit
restlichen Zutaten zu einem Teig verkneten. Teig
an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.
Teig rechteckig auf einer bemehlten Arbeitsflache
ca. 1 cm dick ausrollen. Linkes Teigdrittel tiber
die Mitte schlagen, rechtes Teigdrittel dariiber
legen. Teig im Kiihlschrank 30 Minuten rasten
lassen. Vorgang 2 Mal wiederholen.

Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2 Backbleche mit Backpapier belegen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 2 cm
dick ausrollen und Scheiben (@ 4 cm) ausstechen.
Scheiben auf die Bleche legen, mit Ei bestreichen,
mit Salz und Kiimmel bestreuen und im Rohr
(mittlere Schiene) nacheinander ca. 20 Minuten
backen. Pogatscherl herausnehmen und aus-
kiihlen lassen.

Ich liebe Pogatscherl, weil sie mir in Windesetle ein Stiick
Heimat herzaubern und unfassbar gut schmecken, am besten
in geselliger Runde! Im Burgenland diirfen sie ber
keinem Fest fehlen — ob als Schmankerl beim Heurigen,
als Snack bei Geburtstagssausen oder bei Hochzettsagapen.

KERSTIN

TRICKKISTE

Variantenreich

Die Grammeln nach Belieben faschieren,
reiben oder hacken. Ich empfehle gehackte
Grammeln. Optisch und geschmacklich gefallt
mir diese Variante am besten. Die Pogatscherl
schmecken zudem mit frischen Grammeln
nochmal um ein Stiick besser. Den Fleischer
des Vertrauens befragen!

Pogatscherl-Know-How
Der Germteig geht zuerst an einem warmen
Ort auf. Danach wird er nach mehrmaligem
Falten kiihlgestellt. Durch dieses Tourieren
(2hnlich wie bei Blétterteig) erhélt der Teig
lockere und miirbe Schichten.

Runde Sache

Zum Ausstechen eignen sich runde Formen
wunderbar. Damit wenig ,,Restteig® entsteht,
Kreise moglichst eng aneinander ausstehen.

Kostprobe gefillig?

Zum Naschen und Kosten: Restteig in mund-
gerechte Stiicke schneiden und gesondert
aufbacken. Kostprobe im Auge behalten,
kleine Stiickchen braunen schneller.

Perfect Match

Das wiirzige Kleingebéck fiihlt sich in Be-
gleitung eines kiihlen Weiweins oder eines
prickelnden Uhudler Frizzante noch wohler.

Fiir Spontanbesuch geriistet

Die Pogatscherl eignen sich prima zum Ein-
frieren. Vor dem Genuss auf einem Kiichentuch
bei Zimmertemperatur auftauen lassen.

GUSTO
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MALTA

Kochen Sie schon maltesisch? Der Spdtsommer ist
ideal, um endlich Maltas Genusswelt zu entdecken:
mediterrane Seelenschmeichlerkiche at its best!

REZEPTE: Simon Bajada FOTOS: Simon Bajada / Hardie Grant Books,
2023 erschienen als dt. Ausgabe in der Edition Michael Fischer

GUSTO

MEDITERRANER GENUSS

Was ist eigentlich maltesisches Essen? Eine Frage,
die nicht unberechtigt ist. Als Urlaubsdestination
ist Malta beliebt, seine Kiiche ist aullerhalb
des Landes aber kaum bekannt. Schade, denn
sie strotzt vor Sonnenkraft, Weltoffenheit und
herrlicher Aromen, was viel mit der Geschichte
und geografischen Lage der maltesischen Inseln
zu tun hat. Zwischen Siiditalien und Tunesien
gelegen ist Malta Kreuzungspunkt, maritimer
Stiitzpunkt und Zufluchtsort zugleich. Das zehnt-
kleinste Land der Welt ist ein Schmelztiegel der
Kulturen, viele davon haben ihre Spuren in der
maltesischen Kiiche hinterlassen. Orientalisches
trifft hier etwa auf Britisches, umgesetzt mit
naturbelassenen mediterranen Produkten und
stets mit prasentem Bewusstsein fiir Tradition
zubereitet.

,Die Einfllisse haben sich zu einem einzigar-
tigen Geschmacksprofil verdichtet. Ich wiirde
behaupten, dass es hier die faszinierendste
»minestrone« der mediterranen Kiiche gibt®, sagt
der australische Food- und Reisefotograf Simon
Bajada, den seine maltesischen Wurzeln dazu
bewogen haben, dem Land sein neues Kochbuch
zu widmen. ,Maltas nidchster Nachbar, die Insel
Sizilien, hat die Kiiche am stirksten gepragt,
denn Malta ist seit iiber 400 Jahren quasi eine
Verlangerung der italienischen Insel. Aber auch
Nordafrika, Griechenland und das gesamte Italien
haben ihren Teil zu unserer Kultur beigetragen.”
Durch die bauerlichen Wurzeln spielt Gemiise die
Hauptrolle und wird oft als eigenstdndiges Gericht
zubereitet, Fleisch wird eher am Wochenende und
zu besonderen Anlidssen gekocht. Ohne eine Zutat
geht in Malta librigens kaum etwas: Paradeiser.
Sie haben einen hohen Stellenwert, besonders
in Form von Kunserva, Maltas reichhaltigem
Tomatenmark. Lassen Sie sich am besten auf den
ndchsten Seiten von Simon Bajadas wunderbaren
Rezepten inspirieren!

Gusto auf Malta bekommen? Mehr
Rezepte finden Sie im groRartigen
Malta - Das Kochbuch
von Simon Bajada.
Erschienen im EMF Verlag, € 32,90




MAJJAL
FIL-FORN

GESCHMORTES SCHWEINEFLEISCH MIT GEMUSE

FEin einfaches, kostliches Gericht mit
Schweinefleisch und Zucchini. Es kann
auch Rindfleisch verwendet werden - dann
allerdings obne Fenchel und mit Knoblauch.
Diese Rezepte haben ihren Ursprung als
Gerichte, die schonend in Steinguttopfen,
iber Kohle oder am Feuer gegart wurden.
Das Fleisch wird zart und das Gemiise sehr
schmackhaft. Man kann die Kartoffeln in
einer grofSen, ofenfesten Pfanne oder in einer
tiefen Bratform zubereiten, die auf den Herd
gestellt werden kann.

4 PORTIONEN, VORBEREITUNG: 10 Minuten
KOCHZEIT: 1 Stunde 40 Minuten

4 groRe Kartoffeln
400 g Zucchini (alternativ kleiner
runder Speisekirbis)
2 Zwiebeln
4-6 Schweinekoteletts (ca. 800g)
Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
500 ml HGhnersuppe
1 EL Fenchelsamen
Chiliflocken (nach Belieben)
2 EL Olivendl

1 Kartoffeln schilen, waschen und in 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Zucchini eben-
falls waschen, putzen und in 1,5 cm dicke
Scheiben schneiden. Zwiebeln schéilen und
in diinne Scheiben schneiden.

2 Die Schweinekoteletts in eine grof3e ofen-
feste Pfanne oder eine Bratform legen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffel-
und Zucchinischeiben gleichméafRig
darauf verteilen und die Zwiebeln darauf-
geben. Nochmals wiirzen. Suppe zugiellen,
ggf. etwas Wasser zugeben, damit das
Gemiise vollstindig bedeckt ist. Fenchel-
samen und nach Belieben Chiliflocken
dariiberstreuen, mit Ol betriufeln.

3 Einen Deckel oder Folie darauflegen und bei
mittlerer Hitze zum Kocheln bringen. Hitze
reduzieren und 1Y% Stunden sanft kdcheln.
Die Fliissigkeit zwischendurch kontrollie-
ren, ist es zu wenig, Wasser zugeben.

4 Deckel oder Folie abnehmen und die
Pfanne unter den Backofengrill stellen, bis
Zwiebeln und Gemiise knusprig sind. Mit
Salat und Brot servieren.

GUSTO
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ROSS IL-FORN

GEBACKENER REIS

Wie ein Nudelauflauf, nur mit Reis — das ultimative Woblfiiblessen.

Es wird nicht nur zu Hause gekocht, sondern ist in ganz Malta
in Bickereten und Snackbars erbdltlich und wird in kleinen
Aluminiumschalen verkauft. Falls Sie aus irgendeinem seltsamen
Grund einmal Reste davon haben, sollten Sie sie kalt essen,
aufwdrmen lisst sich das Gericht niamlich nicht gut.

Jede maltesische Famailie hat ihr eigenes Rezept fiir Ross il-forn.
Manche fiigen maltesische Wurst oder Corned Beef hinzu.

Ich habe mein Rezept mediterran gebalten und es mit einem
Hauch Oregano und Minze verfeinert. In einem alten Rezept,
das ich gefunden habe, wird auch Safran verwendet, und wenn
ich welchen habe, fiige ich thn hinzu. Servieren Sie dieses Gericht
mit knusprigem Brot und griinem Salat.

4-6 PORTIONEN
VORBEREITUNG: 20 Minuten
KOCHZEIT: 1 Stunde

3 groRe reife Tomaten
(alternativ 400 g gehackte Tomaten aus der Dose)
3 EL Olivendl
500 g gemischtes Faschiertes
1 groRe Zwiebel
2 Knoblauchzehen
100 g Bauchspeck (in Scheiben)
2 EL Tomatenmark
500 ml HUhnersuppe
Y2 TL getrocknete Minze
Y2 TL getrockneter Oregano
Safranfdden (nach Belieben)
350 g Langkornreis
Salz
Butter fUr die Form
2 Eier (Gréfe M)
100 ml Milch
50 g geriebener Parmesan
3 EL frische Semmelbrésel

GUSTO

1 Tomaten waschen, an der Unterseite
einritzen und das Fruchtfleisch mit einer
Gemiisereibe reiben. 1 EL Ol in einem
Topf erhitzen und das Faschierte darin bei
mittlerer bis hoher Hitze braun anbraten,
bis jegliche Fliissigkeit verdampft ist. In
eine Schiissel geben.

2 Zwiebel und Knoblauch schilen und
fein hacken. Speck in feine Streifen
schneiden und zusammen mit Zwiebeln
und Knoblauch in den Topf geben. Bei
schwacher bis mittlerer Hitze darin etwa
8 Minuten braten, bis die Zwiebel weich
ist. Tomaten, Tomatenmark, Suppe,
getrocknete Krauter und nach Belieben
1 Prise Safran zufiigen und 5 Minuten
kochen. Das angebratene Faschierte
wieder in den Topf geben, Deckel auf-
legen und das Ganze 10 Minuten kocheln.
Herd ausstellen und abkiihlen lassen.

3 Reisin Salzwasser nach Packungsangabe
kochen, allerdings nur % der angegebe-
nen Garzeit. AbgielRen und mit kaltem
Wasser abkiihlen.

4 Den Backofen auf 190 °C (Umluft) vor-
heizen und eine tiefe Auflaufform mit
Butter fetten.

5 Reis mit dem Topfinhalt vermengen.
Die Eier mit Milch in einer Schiissel
verrihren, zwei Drittel des Parmesans
unterrithren. Zur Reis-Fleisch-Masse
geben und wieder gut vermengen. Die
Auflaufform fiillen. Mit restlichem
Parmesan und Semmelbréseln be-
streuen und mit Ol betriufeln. Im Back-
ofen (oben) 20 Minuten backen bzw. so
lange, bis sich eine Kruste gebildet hat.
Der Reis sollte fertiggaren, und unter
der Kruste sollte Restfeuchtigkeit sein.
Deshalb Vorsicht: Nicht zu lange backen.
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KAPUNATA

Wir alle kennen Ratatoutlle. Nun, Kapunata (oder Caponata, wie sie in Sizilien genannt
wird) ist ihr lebbafter Cousin aus dem Siiden. Kapunata unterschetdet sich von Ratatouille
dadurch, dass es ein Gleichgewicht zwischen siifS und sauer berstellt und Kapern, Oliven,
Rosinen und Pinienkerne enthdlt. Um nicht zu viel Zeit mit dem Anbraten von Gemiise in
Pfannen zu verbringen, backe ich einiges davon. Das vereinfacht den Prozess, konzentriert
aber auch den Geschmack. Kapunata eignet sich hervorragend als Beilage zu gebratenem
Fleisch, aber ich lasse mich auch gerne von der nordafrikanischen Region siidlich von
Malta inspirieren und fiige Eier binzu, um das Gericht wie Shakshouka zuzubereiten.



4-6 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: 20 Minuten, KOCHZEIT: 50 Minuten

1 rote Paprika

1 Melanzani

2 EL Olivendl

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
4 mittelgroRe reife Tomaten

4 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

2 Stangen Stangensellerie

2 EL Kapern

2 EL schwarze Oliven (ohne Stein)
1 EL Rosinen

2 EL Pinienkerne

2 TL Zucker

2 TL Rotweinessig

1 EL gehackte Minze

2 EL gehacktes Basilikum

1 Den Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen.

2 Paprika halbieren, putzen und waschen. Die Melan-
zani putzen, waschen, dann langs vierteln. Paprika
und Melanzani auf einem Backblech mischen. Mit
1 EL Ol betriufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
15 Minuten im Backofen (Mitte) rGsten.

3 Tomaten waschen und putzen. Die Backofen-
temperatur auf 200 °C reduzieren und Tomaten
und die Knoblauchzehen mit Schale auf das Blech
legen und weitere 20 Minuten rosten.

4 In der Zwischenzeit Zwiebel schélen, Sellerie waschen
und beides fein wiirfeln. Kapern abspiilen. Oliven
und Rosinen hacken. Die Pinienkerne in einer Pfan-
ne ohne Fett leicht rosten. In eine Schiissel geben.
Restliches Olivendl in die Pfanne geben und Zwiebeln
und Sellerie bei mittlerer Hitze weich braten (etwa
8 Minuten). Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pinienkerne
untermengen, dann die Pfanne vom Herd nehmen.

5 Wenn das Ofengemiise abgekiihlt ist, Paprika in
1 cm dicke Scheiben schneiden. Melanzani in 2 cm
grofe Stiicke schneiden und die Tomaten vierteln.
Das Rostgemiise in die Pfanne zu Zwiebel und
Sellerie geben und wieder auf den Herd stellen.
Knoblauchzehen aus der Schale driicken, ebenfalls
hineingeben. Zucker und 100 ml Wasser hinzufiigen
und 5 Minuten kocheln. Kapern, Oliven, Rosinen
und Essig einriihren, abschmecken und vom Herd
nehmen. Minze und Basilikum unterriithren und
warm oder kalt servieren.

KAPUNATA SHAKSHOUKA

Den Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. Kapunata
in eine ofenfeste Form oder einzelne Formchen fiillen
und die Sauce mit etwas Wasser verdiinnen. Vertiefun-
gen machen und jeweils 1 Ei dort aufschlagen. Backen,
bis die Eier den personlichen Geschmack treffen. Mit
knusprigem Brot servieren.

SCHENKEL

NORDISCHE
EXTRAVAGANZ

GERAUCHERTE MUSCHELN
VON SCHENKEL '

AUS LIEBE ZUM GUTEN ESSEN
WWW.SCHENKEL.AT
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Dieser Dip gebort zu jenen Rezepten, die auf vielfdltige Weise verindert und eingesetzt
werden konnen. Arjoli ist ein Schmelztiegel der klassischen maltesischen Aromen, aber
Ste konnen verwenden, was Sie gerade im Kiihlschrank oder in der Speisekammer
haben, und Zutaten weglassen oder hinzufiigen wie 2. B. Kapern, eingelegte
Artischocken, Minze, Bohnen, sonnengetrocknete Tomaten und Friiblingszwiebeln.
Der Dip ist perfekt auf knusprigem Hobz oder mit Galletti. Sie konnen ihn sogar
kaltstellen und fiir den Strand einpacken.

ARJOLI

THUNFISCH-TOMATEN-DIP

6 PORTIONEN, ZUBEREITUNG: 10 Minuten

100 g Galletti (siehe rechts; alternativ andere Wassercracker)
180 g Thunfisch in Ol (Dose)
3 Sardellenfilets
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
200 g Tomatenmark

3 EL gehackte glatte Petersilie

50 g Kalamata-Oliven (ohne Stein)
180 ml Olivendl

2 TL Rotweinessig, plus etwas mehr zum Abschmecken
Chiliflocken

1 Die Cracker im Mixer zerkleinern.

2 Den Thunfisch abtropfen lassen, die Sardellenfilets hacken.
Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken.

3 Zusammen mit allen weiteren Zutaten sowie 1 Prise
Chiliflocken in den Mixer geben und zu einer Paste
plirieren. Wenn die Masse zu trocken ist, einen Spritzer
Wasser hinzugeben. Den Dip probieren und bei Bedarf
mehr Essig hinzufiigen.

4 Mit knusprigen Brotscheiben oder Galletti servieren.

GUSTO

GALLETTI

CA. 45 CRACKER, 95 MINUTEN GEHZEIT
1 BIS 2 STUNDEN TROCKENZEIT,
6 MINUTEN BACKZEIT

1 TL Trockengerm
1 EL Olivendl
200 g Mehl (1ype 550)
150 g feiner Hartweizengriel®
Salz

170 ml warmes Wasser mit Germ und Ol in einer
Riihrschiissel anrithren und 10 Minuten ruhen lassen.
Mehl, Griel§ und Y2 TL Salz einriihren, bis ein glatter,
elastischer Teig entsteht. Den Teig mit einem Kiichentuch
abdecken und an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.
(Alternativ konnen Sie den Teig in einer Kiichenmaschine
mit Knethaken zubereiten.)

Luft aus dem Teig schlagen und den Teig auf die bemehlte
Arbeitsfliche legen. Den Teig dritteln und weitere
10 Minuten ruhen lassen. Den Backofen auf 230 °C
(Umluft) vorheizen.

3 Jeweils ein Teigdrittel 2 mm dick ausrollen. Mit einem

runden Ausstecher (@ 6 cm) oder einem Glas Cracker
ausstechen. Mit mindestens 3 cm Abstand auf mit Back-
papier belegte Backbleche legen. Cracker jeweils 2-mal
mit einer Gabel einstechen. Mit dem restlichen Teig
genauso fortfahren, zum Schluss die Reste ausrollen und
weitere Cracker ausstechen.

Galetti 3 Minuten im Backofen (Mitte) backen, dann alle
umdrehen und fiir weitere 3 Minuten backen. Bleche einige
Minuten aus dem Ofen nehmen, um etwas Warme abzu-
fiihren. Dann zum Abkiihlen und Trocknen 1-2 Stunden
wieder in den Backofen stellen. In einer luftdichten Dose
aufbewahren.
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Gelebte Tradition ohne Angst vor Neuem,
umgesetzt mit GefUhl und Geschmack: Ein
Besuch in der Grieskirchner Waldschanke
bei Elisabeth Grabmer und ihrer Familie ist
immer eine gute Idee. GUSTO hat der
oberdsterreichischen Haubenkdchin Fragen
rund um Kulinarik, GenieRen und privates
Einladen gestellt und ihr eines ihrer besten
Gastgeberrezepte entlockt.

FOTOS: Stephanie Brduer/Christian Verlag,
Stefan FUrtbauer, Oberdsterreich Tourismus/
Urlaubsregion Vitalwelt/Tom Son

TEXT & INTERVIEW: Susanne Jelinek

Besonnen, positiv, traditionshewusst: Elisabeth Grabmer
begeistert mit Herz und Konnen. Zusammen mit Ehemann
Heinz, der in der Waldschinke als Gastgeber und Sommelier
fungiert, und Sohn Clemens, der die Kiiche in die Zukunft
fiihren soll, hat die 59-jahrige Autodidaktin Hauben erkocht
und wurde zu einer beliebten Grof3e der oberdsterreichischen
Kulinarikwelt. Mehr als verdient: Von Falstaff wurde die
Familie dieses Jahr fiir ihr Lebenswerk ausgezeichnet.

FRAGEN & ANTWORTEN

1 Welches Gericht haben Sie am héufigsten in Ihrem
Leben gekocht?

Eindeutig Wiener Schnitzerl. Das ist nach dem Brei tatsdchlich
die erste feste Nahrung gewesen, die meine Kinder zu sich
genommen haben. Unser Christoph hat sogar bei seiner
Taufe mit elf Monaten zusammen mit Schwester Johanna ein
Kkleines Schnitzerl gegessen. Ich gebe zu, da haben schon einige
geschaut, heute wiirden Miitter wahrscheinlich die Hiande
iiber dem Kopf zusammenschlagen. Aber wir sind eben grof3e
Schnitzerltiger. Viele Géste kommen extra dafiir zu uns, auch
die Kinder. Weil es hier einfach die besten Schnitzerl gibt. Was
sie so gut macht? In erster Linie das Fleisch: Wir verwenden
Kalbsriicken und kaufen 6sterreichisches Bio-Fleisch. Zum
Ausbacken nehme ich halb Butterschmalz, halb Pflanzendl.
Wenn man die Pfanne dann ein wenig schiittelt, geht die
Panier wunderbar auf. Wichtig ist: nicht draufklopfen, ganz
locker panieren. Und die Brosel sollen sehr fein sein, damit
die Panier beim Backen schone Wellen schlégt. Ich finde, an
guten Schnitzerln kann man sich gar nicht satt essen. Dazu
passt auch unsere Samstagstradition: Da essen wir immer
nachmittags mit den Mitarbeitern Schnitzerl. Das ist fiir alle
so wichtig, dass es, wenn es aus irgendeinem Grund mal
ausfallt, vom Team richtig eingefordert wird.

2 Fiir welche Speise sind Sie bei Familie und Freunden
beriithmt?

Ein Steckenpferd von mir, das ich auch wirklich gerne koche,
ist das Kalbsbeuscherl. Das ist bei Familie und Freunden
sehr beliebt. Ich mache sogar fiir den Freund meiner Tochter

eine laktosefreie Variante, damit er nicht darauf verzichten
muss. Ich denke, dass es so gut ankommt, weil es mit echter
Liebe gemacht ist. Diese ganzen Rohrdln werden von mir
fein sduberlich herausgeschnitten, das Fleisch ganz fein
geschnitten. Der Ansatz, das Beuscherl selbst, muss ein
ausgewogenes Sdurespiel haben, aber auch mollig sein. Das
macht es aus. Wir kochen ja immer grofle Mengen, 15, 20
Liter davon. Deshalb gibt es dafiir nicht wirklich ein Rezept,
es geht viel nach Gefiihl. Ich bin generell iiberzeugt, dass
man schmeckt, mit wieviel Freude etwas gekocht wurde.
Deshalb sind fiir mich lieblos zubereitete Speisen ein Grauel.
Entweder ich mache etwas gerne und mit Liebe und denke
mir etwas dabei, oder ich lasse es gleich bleiben.

3 Was war das erste Gericht, das Sie als Kind selbst
gekocht haben?

Das war eine Biskuitroulade mit acht oder neun Jahren.
Meine Mutter hat immer Kuchen gebacken. In der Speis
stand stets etwas Siilles herum, etwa ein Apfelschlankerl oder
ein Blechkuchen mit Ribiseln. Wenn meine Mutter auf dem
Feld war und wir Kinder Hunger hatten, haben wir uns ein
Stiick geholt. Und die Biskuitroulade von meiner Mama war
ein Dauerbrenner, die ist ihr neben dem Kochen einfach so
von der Hand gegangen. Sie hat den Mixer in die Schiissel
reingehédngt und wéhrend sie etwas anderes gemacht hat,
wurde die Biskuitmasse aufgeschlagen. Einmal war die Roulade
aufgegessen und ich habe mir gedacht, dass meine Eltern,
wenn sie am Nachmittag fiir ihre Kaffeepause reinkommen
und keine Biskuitroulade essen konnen, womoglich traurig
sind. Also habe ich versucht eine zu backen, und sie ist
tatsdchlich etwas geworden! Ich war so stolz.

4 Was findet man bei Thnen immer in der Speisekammer?
Haben Sie eine kulinarische Geheimwaffe?

Ich habe stets einen guten Gemiise- und Gefliigelfond auf
Vorrat, aullerdem verschiedene Senfsorten. Mit denen kannst
du ganz schnell tolle Dips machen, Saucen oder auch Dressings
verfeinern. Senfist fiir mich etwas, was im Kithlschrank nicht
fehlen darf. Wir haben in Osterreich so viele Senfmacher, da
kann man sich wunderbar durchkosten.

GUSTO
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Mit Sohn Clemens arbeitet Elisabeth Grabmer in der Kiiche der
Waldschénke als harmonisches Duett

S Sie haben Giiste, es ist ein lustiger Abend und um
Mitternacht bekommen alle plotzlich nochmal Hunger:
Was zaubern Sie schnell auf den Tisch?

Bei uns wird es eigentlich immer lang, daher habe ich meistens
schon etwas vorbereitet. Das ist meist etwas Herzhaftes.
Man hat dann ja oft schon ein bisschen Wein getrunken, da
ist dann eine Linsensuppe oder etwas Deftigeres angesagt.
Wenn ich tatsdchlich einmal nichts vorbereitet habe, dann
gibt es Speck und Kése, denn sobald ich etwas getrunken
habe, koche ich nicht mehr so gerne. Aufler es ist wirklich
extrem spat: Dann gibt es eine Kerndl-Eierspeise.

6 Was macht fiir Sie einen guten und was einen
schlechten Gastgeber aus?

Ich mag es personlich nicht, wenn ich bei Einladungen meine
Schuhe ausziehen muss. Seinen Gésten Hauspatschen hinzu-
stellen: Fiir mein Empfinden macht man das einfach nicht.
Und vor den Gésten mit dem Wegrdumen und Abwaschen
anzufangen, finde ich auch schwierig. Da hat man als Gast
das Gefiihl, man sollte aufstehen und mithelfen. Prinzipiell
halte ich es fiir keine gute Idee, sich als Gastgeber zu viel
vorzunehmen und sich wahnsinnig zu stressen. Auch ich
als Profikdchin bin bei privaten Einladungen einfach eine
Hausfrau und koche nicht so aufwendig wie im Restaurant.
Es gibt nichts Schlimmeres, als alleine in der Kiiche zu stehen,
etwas extrem Kompliziertes zuzubereiten und dann beim
Anrichten so lange zu brauchen, dass alle ewig warten miissen
und am Ende ein lauwarmes Essen vorgesetzt bekommen.
Mein Tipp, damit es ein schoner Abend wird: gut organisiert
sein. Wenn man etwa schon die Vorspeise vorbereitet hat und
die sogar schon am Tisch steht, dann ist alles entspannter.
Aullerdem lade ich nie Giste ein, die nicht zusammenpassen
oder die sich nicht mdgen.

GUSTO

7 Was bringen Sie gerne als Gastgeschenk mit?

Mein Mann hat als Sommelier das beste Hindchen, genau
den richtigen Wein fiir die jeweilige Einladung auszuwéahlen.
Er stimmt ihn auf den Gastgeber und dessen Geschmack ab
und iiberlegt sich etwas dabei.

8 Tradition oder Trends: Was spielt bei Thnen die
grof3ere Rolle?

Eindeutig Tradition. Trends sind kurzlebig, Tradition ist
bestdandig. Das bedeutet aber nicht Stillstand, ich kann
alles weiterentwickeln und Traditionelles persénlich und
zeitgemafl abwandeln. Mein Sohn Clemens, mit dem ich in
der Waldschidnke zusammen koche, sieht das auch so. Er ist
oft noch verwurzelter als ich und sagt: ,,Das hat die Oma auch
schon so gemacht, dabei bleiben wir!“ Bei Traditionsgerichten
ist es etwa so: Einen Schweinsbraten wird man zwar nicht
grofartig verdndern, aber bei den Beilagen kannst du kreativ
sein und dich spielen. Es miissen ja nicht immer Knodel
und der warme Krautsalat sein. Im Sommer passt mal ein
Kohlrabisalat oder ein kalter Krautsalat. Die Tradition ist
dafiir gedacht, dass man sie nach den eigenen Regeln ein
wenig umschreiben kann. Wenn du Trends nachhiipfst, wirst
du hingegen nie bestindig sein.



Schwartlschweinsbraten mit
Mehlknodel und Stocklkraut

»Dieses Gericht ist Oberdsterreich pur. Man isst den Braten am besten mit Stocklkraut aus dem
Innviertel und Mehlknodeln aus dem Miihlviertel. Fiir den Braten hat jede Familie ein eigenes
Rezept. Im Sommer zur Jause schneidet man den Schweinsbraten in Scheiben und geniefst thn kalt.”

FUR DIE SELCHSUPPE

ca. ¥2 kg geréucherte Schweins-
schulter, Selchfleisch oder Speck

2 Karotten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

Y2 TL Kimmel (ganz)

10 Pfefferkorner

8 Wacholderbeeren

2 | Wasser

FUR DEN SCHWEINSBRATEN

1,5 kg Schweinebauch mit Schwarte

etwas gemahlene Korianderkdrner

2 Knoblauchzehen

1 TL gerebelter Majoran

Y2 TL Kimmelsamen

2 EL Schweineschmalz

2 Zwiebel (in kleine Wirfel geschnitten)

11 HGhner- oder GemUsesuppe

1 kleiner Erdapfel, geschdlt und
gerieben

FUR 4 MEHLKNODEL
150 g Roggenmehl
1 Prise Salz
1 Prise frisch geriebene Muskatnuss
150 g gekochte Erddpfel
(geschdlt und passiert)

FUR DAS STOCKELKRAUT

Y2 TL Kimmelsamen

1 kleiner WeiRkrautkopf (gewaschen)
2 EL Schweineschmalz

5 cl WeiBweinessig

ANRICHTEN
Schnittlauch

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1 Fiir die Suppe alle Zutaten in einen
groflen Topf geben und ca. 2 Stunden
kochen lassen. Abseihen und die
Selchsuppe verwenden, um die Knodel
darin zu kochen.

2 Fiir den Schweinsbraten das Backrohr
auf 140 °C vorheizen. Den Schweine-
bauch der Lange nach halbieren. Auf
der Fleischseite salzen, pfeffern und
mit Koriander, gepresstem Knoblauch,
Majoran und Kiimmel wiirzen. In
einem Briter das Schweineschmalz
erhitzen und das Fleisch darin auf
der Fleischseite kurz anbraten. Her-
ausnehmen und die Zwiebel im Bréter
hellbraun anschwitzen, dann 500 ml
Suppe angieflen.

38 Das Fleisch mit der Schwarte nach
unten in den Bréter zuriickgeben und
im Backrohr auf mittlerer Schiene
1 Stunde garen. Den Schweinebauch
herausnehmen und die Schwarte mit
einem scharfen Messer im Abstand von
5 mm auf der Langsseite 2 Millimeter
tief einschneiden; dasselbe auf der
Breitseite wiederholen, sodass ein
Gittermuster entsteht (schropfen).

4 Das Fleisch mit der Schwarte nach

oben in den Bréter geben. Die Ofen-
temperatur auf 165 °C erhohen und
das Fleisch weitere 12 Stunden
braten, dabei nach und nach mehr
Suppe angieflen. Nach dieser Zeit die
Temperatur auf 220 °C erhéhen. Den
Schweinebauch mit der Schwarte nach
oben auf ein Backblech setzen und die
Schwarte bei leicht gedffneter Ofentiir
in 20 Minuten knuspern (goldbraun
backen). Danach warm halten.

Anrichten

5 Falls notwendig, etwas Fett vom Braten-

fond abschopfen. Den rohen Erdapfel in
die Sauce geben und diese auf dem Herd
ein wenig einreduzieren lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Anschlief3end
die Sauce durch ein feines Sieb geben,
denn sie soll nicht dick abgebunden sein,
der Schwartlschweinsbraten braucht
Natursatft.

Wahrend das Fleisch im Ofen gart, fiir
die Mehlknodel das Roggenmehl in
eine Metallschiissel geben und mit Salz
und Muskatnuss wiirzen. Die Kartoffeln
dazugeben und alles mit den Hianden
rasch zu einem Teig verarbeiten. Sofort
in die kochende Selchsuppe einlegen.
Die Knodel darin 10 Minuten leicht
kocheln lassen. Mit einem Schaumléffel
herausheben und etwas abtropfen lassen.
Fiir das Stocklkraut das Backrohr noch-
mals auf 150 °C vorheizen. 2 1 Wasser,
Kiimmel und Salz in einem Topf zum
Kochen bringen. Den Krautkopf mit-
samt dem Strunk vierteln, sodass die
einzelnen Krautblidtter am Strunk
bleiben. Die Krautviertel im Wasser
etwa 10 Minuten kochen. Anschlieffend
herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. In einer ofenfesten
Pfanne das Schweineschmalz erwér-
men und die Krautviertel auf beiden
Seiten anbraten, mit etwas Bratensaft be-
gieflen und im Backrohr weich diinsten.
Machen Sie nach 15 Minuten die Gar-
probe: dazu am besten mit einer
Garnadel oder einem Holzspief3 in
das Kraut stechen. Es darf nicht zu
knackig sein. Zum Schluss salzen und
pfeffern und mit dem Essig begief3en.

Den Schweinsbraten in dicke Tranchen schneiden. Etwas Sauce auf die Teller geben
und den Schweinsbraten darauf anrichten. Ein WeifSkrautviertel anlegen und einen
Knodel daneben platzieren. Diesen mit Schnittlauchrollchen garnieren.

GUSTO
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DER KLASSIKER

IM SEPTEMBER

DAS KOSTLICHSTE
EIERSCHWAMMERL-
GULASCH

Ab sofort ist Wolfgang Schliter, GUSTOs Mastermind der

osterreichischen Kuche, Ihr persdnlicher Coach am Weg zu
einem perfekten Austro-Klassiker. Dieses Mal verrdt Schlu,
wie Ihr Eierschwammerlgulasch besser als je zuvor gelingt.

REZEPT: Wolfgang Schliter

FOTOS: Ulrike Kbéb, Dieter Brasch

SO WIRD’S GEKOCHT

4 PORTIONEN
ZUBEREITUNG:
ca. 1 Stunde

800 g Eierschwammerl
80 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Ol

2 EL Paprikapulver

2 EL Apfelessig

550 ml GemUsesuppe

2 Prisen Kimmel (gemahlen)
150 g Sauerrahm

1 gestr. EL glattes Mehl
30 g Butter

1 EL Majoran (gehackt)

SERVIETTENKNODEL

3 mittlere Eier

375 ml Milch

1 MS Muskat

250 g Semmelwirfel
(getrocknet)

50 g Butter (zerlassen)

Salz, Pfeffer

WEINTIPP <

GULASCH

1

Schwammerl putzen, kurz waschen und abtropfen
lassen. GroRRere Exemplare grob schneiden.
Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Knoblauch schélen und pressen.

Zwiebeln im Ol anrdsten. Paprikapulver einriihren
und mitrésten. Mit Essig und Suppe abléschen,
aufkochen und 15 Minuten kocheln. Sauce mit
Salz, Pfeffer, Kiimmel und Knoblauch wiirzen,
danach piirieren. Rahm mit Mehl verquirlen, in
die Sauce rithren und diese ca. 1 Minute kdcheln.
Schwammerl in der Butter rosten, bis die aus-
tretende Fliissigkeit verdampft ist. Zusammen
mit Majoran in die Sauce riihren und kurz ziehen
lassen.

KNODEL

1

Eier trennen. Milch, Dotter und Muskat ver-
quirlen und iiber die Semmelwiirfel giel3en.
Butter untermischen, Masse 30 Minuten
ziehen lassen.

Eiklar mit 1 Prise Salz zu cremigem Schnee
schlagen und unter die Knodelmasse heben.
Masse zu 2 Rollen formen, in Frischhaltefolie
einwickeln, Enden eindrehen und mit Spagat
binden. Salzwasser aufkochen, Knodel einlegen
und ca. 30 Minuten kdcheln.

Heimische Pilze passen ideal zu einem mittelgewichtigen, reifen, vollmundigen
WeiRwein, etwa einem Wagram DAC Roter Veltliner ,Riedenwein”.

SO WIRD’S PERFEKT

OPTIK UND GESCHMACK

Ich verwende am liebsten kleine Eier-
schwammerl. Sie sind nicht nur optisch
von Vorteil, sie schmecken auch feiner
als die grofleren Exemplare und sorgen
fiir ein ansprechendes Mundgefiihl.

VORBEREITUNG IST ALLES

Bevor es ans Kochen geht, alle Zutaten
vorbereiten und abwiegen, die Gewlirze
aus der Lade nehmen und griffbereit
stellen. Denn manche Zubereitungs-
schritte sollten schnell gehen, etwa
damit die Zwiebeln nicht zu braun, das
Paprikapulver nicht bitter wird.

ZWIEBELN, DIE QUAL

DER WAHL

Jede Zwiebelsorte von Weil bis Rot
ist moglich, klassisch wird jedoch die
gewohnliche Gemiisezwiebel verwendet.
Ich greife fiir das Schwammerlgulasch
am allerliebsten zu Schalotten, weil sie
den mildesten Geschmack aufweisen.
Was auch immer Sie wiahlen: Schneiden
Sie sie in moglichst gleichgrofle Wiirfel.
Nur so braunen sie gleichméfig und es
landen keine verbrannten Ausreifler
im Gulasch. >
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BRATFETT

Grundsitzlich verwendet man fiir die Zubereitung
Pflanzendl. Ich rate als Alternative auch gerne zu Butter-
oder Schweineschmalz beim Rosten der Zwiebeln. Ersteres
verleiht dem Gulasch eine nussige Note, letzteres unterstiitzt
eine eventuelle Speckkomponente.

ZWIEBEL ROSTEN

Ein hiufiger Fehler: Beim Rosten des Zwiebels auf hohe
Temperatur setzen. Besser mittlere Hitze wihlen und den
Zwiebeln mehr Zeit beim Braunen geben. So verbrennt nichts.

PAPRIKAPULVER

Bitte ja kein altes Paprikapulver verwenden, das schadet
dem Geschmack und der Leuchtkraft. Paprikapulver lieber
hochwertig und in kleineren Verpackungen kaufen und ziigig
verwenden. Ob mildes oder scharfes ist iibrigens eine reine
Geschmacksfrage. Ich selbst finde mildes am stimmigsten.

ACHTUNG, AUFGEPASST!

Wenn die Zwiebeln goldbraun gerdstet sind, Paprikapulver
einriihren, aber nur kurz mitrosten. Bei langerem Rosten
besteht die Gefahr, dass das Paprikapulver verbrennt und
die Sauce bitter schmeckt.

ALTERNATIVE

Zusatzlich oder alternativ zum Paprikapulver kann man
auch Tomatenmark einriihren. Diese paradeisige Note passt
fantastisch zum Gulasch. Auch hier gilt: nur kurz mitrosten!

DER AUFGUSS

Anstelle von Essig und Suppe kann man auch Weillwein
und braunen Kalbsfond zum Aufgieflen verwenden. Der
Wein verleiht eine dhnliche Sdure wie der Essig, der Fond
ist besonders fein.

BINDUNG

In meinem Rezept verwende ich aus Riicksicht auf die
Kalorien Sauerrahm und Mehl fiir die Bindung. Schlagobers
oder Creme fraiche haben aber einen dhnlichen Effekt wie
die Rahm-Mehl-Mischung.

GUSTO

DIE RICHTIGE TEMPERATUR

Eierschwammerl bei sehr hoher Temperatur rosten, so tritt
nur wenig Fliissigkeit aus und diese verdampft sofort. Bei zu
geringer Hitze tritt sehr viel Fliissigkeit aus, die Schwammerl
kochen darin und werden gummiartig und schwammig. Daher
die Pfanne sehr heill werden lassen, bevor man sie hineingibt.
Sollte es dennoch passieren, dass viel Wasser austritt, die
Schwammerl in ein Sieb giel{en und die Fliissigkeit auffangen.
Pfanne nochmals stark erhitzen und die Schwammerl fertig
braten. Die Fliissigkeit kann fiir die Zubereitung der Sauce
verwendet werden.

DEFTIG WURZIG

Wer mag, kann mit Speck fiir eine wiirzige Note sorgen.
Man schneidet ihn in Wiirfel und rostet ihn zusammen mit
den Schwammerln. Je nach Vorliebe passt auch gekochtes
Selchfleisch oder milder Schinken. Vegetarier greifen zu
gerduchertem Tofu.

KRAUTERKOMPONENTE

Die Auswahl ist Geschmacksache und eine Frage des Angebots.
Besonders gut passen neben Majoran auch Oregano, Thymian,
Petersilie, Estragon, Liebstdckel und Schnittlauch.

FRISCHE PAPRIKASAUCE

Frische Paprika statt Paprikapulver: eine schone Alternative!
Fiir die Sauce 500 g Zwiebeln schilen. 750 g Paprika halbieren
und entkernen. Beides mdglichst klein schneiden, in 3 EL Ol
hell anschwitzen und mit 750 ml Gemiisesuppe aufgieflen.
Mit Knoblauch und Zitronensaft wiirzen und ca. 30 Minuten
kocheln. Piirieren, aufkochen und durch ein Sieb passieren.
Das restliche Gulaschrezept wie beschrieben umsetzen.

UNVERGESSLICHE KNODEL

Richtig gute Knodel sind der wichtigste Nebendarsteller am
Teller. Mein Tipp: Wenn man Toastbrot (mit oder ohne Rinde)
oder Brioche statt der Semmelwiirfel verwendet, werden
Knodel flaumiger. Ich bereite sie am liebsten im Dampfgarer
zu: Braucht weniger Zeit, die Masse geht luftiger auf.

RESTE-VERWERTUNG

Sollte der fast unwahrscheinliche Fall eintreten, dass etwas
vom Gulasch iibrig bleibt, kann dieser Rest wunderbar
weiterverwertet werden. Nutzen Sie ihn als Basis fiir eine
wiirzige Suppe oder zaubern Sie mit Passata ein Pastagericht.
Auch als Geschnetzeltes lasst sich iibriges Gulasch kostlich
abwandeln.

AUF VORRAT

Das Eierschwammerl-Gulasch ldsst sich problemlos in
grofleren Mengen zubereiten und portionsweise einfrieren.
Uber Nacht im Kiihlschrank langsam auftauen lassen und
bei schwacher Hitze erwirmen.
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GASTGEBER-REZEPTE

Jedes Monat stellen wir lhnen ein besonderes
Rezept vor, das lhre Gdste zum Schwérmen bringt.
Gute Neuigkeiten: In dieser Ausgabe erwarten Sie

Del‘ gleich drei dieser WOW-Rezepte! Die Kreationen
von Mara Horner, Bdckerin aus Leidenschaft, sind

wow so fabelhaft, dass wir uns einfach nicht fUr ein
einziges entscheiden konnten. Psssst, unter uns: In

Faktor Horners Buch ,Pretty Baking” finden Sie noch mehr

Ideen, auf die unser WOW-Credo zutrifft — gut
vorzubereiten, ein Hingucker, késtlich. Eben WOW!

REZEPTE: Mara Horner
FOTOS: Grdfe und Unzer Verlag / Katrin Winner

Fantastisch schén und wundbar
sUR: Das sind die Kreationen von

Mara Hérner in Pretty Baking
Grdfe und Unzer Verlag, € 26,50

Brownies mit Schokofrosting

FUR 1 QUADRATISCHE BACKFORM (26 x 26 cm) ZUBEREITUNG: ca. 40 Min. BACKEN: ca. 30 Min.

FUR DIE BROWNIES FUR DAS FROSTING 1 Den Backofen auf 180 °C (160 °C Umluft) vorheizen. Die Backform
240 g Butter 180 g Zartbitter-Kuvertire fetten. Fiir die Brownies die Butter in einem Topf schmelzen und
1 Prise Salz 60 g Butter kurz abkiihlen lassen. Die geschmolzene Butter mit Salz, Ol und den
30 ml Rapsal 120 g Saverrahm drei Zuckersorten verriihren. Dann die Eier einzeln unterriihren.
260 g Zucker 300 g Staubzucker Das Mehl mit dem Kakaopulver vermischen, auf die Eiermasse
200 g brauner Zucker sieben und unterheben. Die Kuvertiire-Chips zugeben und eben-
1 Pkg. Vanillezucker AUSSERDEM falls unterheben.
4 Eier (M) Fett fUr die Form 2 Den Teig in die gefettete Form fiillen, glatt streichen und in den
130 g Mehl heillen Ofen (Mitte) geben. Die Brownies 25-30 Minuten backen,
100 g Kakaopulver sodass sie im Kern noch leicht feucht sind. Wer den Teig lieber
150 g Zartbitter-Kuvertire-Chips durchgebacken mag, verlidngert die Backzeit um ca. 10 Minuten.
(ersatzweise klein gehackte Zartbitter-Kuvertire) Anschliefend gut auskiihlen lassen, dann aus der Form 16sen.

3 Fiir das Frosting die Zartbitter-Kuvertiire klein hacken und dann
TIPP: mit der Butter iiber einem heilRen Wasserbad schmelzen. Die
Wer mag, gibt in den Brownieteig zusitzlich eine Kuvertiire-Butter-Mischung etwas abkiihlen lassen. AnschlieRend
Handvoll gehackte Niisse (z. B. Walniisse, Erdniisse, den Sauerrahm und den Staubzucker unterrithren. Das Frosting
Pekanniisse oder Cashews), Schokostiickchen, mithilfe eines Spritzbeutels mit flacher Tiille auf die ausgekiihlten
Kokosraspel oder getrocknete Friichte. Brownies spritzen.
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Sommerlich-fruchtig

Beeren-Wickeltorte

FUR 1 SPRINGFORM (Durchmesser: 26 ¢cm)

ZUBEREITUNG: ca. 1 Std. 30 Min.

FUR DEN BODEN
120 g Mehl

60 g Zucker

60 g weiche Butter
50 ml Milch

1 Prise Salz

FUR DEN BISKUIT
4 Eier (M)

80 g Zucker

1 Prise Salz

1 Pkg. Vanillezucker
100 g Mehl

75 g Speisestarke

1 Pkg. Backpulver

FUR DIE FULLUNG

6 Blatt Gelatine

500 g Schlagobers

250 g Magertopfen

250 g Mascarpone

60 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

350 g Waldbeermarmelade

FUR DIE DEKO

50 g Schlagobers

1 Handvoll gemischte Beeren
1 Handvoll Minzblatter

AUSSERDEM
Fett fUr die Form
Tortenring (Durchmesser: ca. 26 cm)

BACKEN: ca. 40 Min. KUHLEN: mind. 5 Std.

Den Backofen auf 180 °C (160 °C Umluft) vorheizen. Die Form
fetten. Fiir den Boden alle Zutaten zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig in die Form geben, gleichmilig verteilen
und mit den Hénden gut festdriicken; ein Rand wird nicht
bendtigt. Den Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen
und im heiflen Ofen (Mitte) in 13-15 Minuten goldgelb backen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Fiir den Biskuit Eier
mit Zucker, Salz und Vanillezucker cremig aufschlagen. Das
Mehl mit der Speisestirke und dem Backpulver mischen, auf
die Eiermasse sieben und unterheben. Den Teig gleichmiig
auf dem Backblech verstreichen. Dann im heiflen Ofen (Mitte)
20-25 Minuten backen, bis der Biskuit gerade durchgebacken,
aber noch schon saftig ist. Abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den
Obers steif schlagen. Magertopfen mit Mascarpone, Zucker
und Vanillezucker cremig rithren. Den Obers unterheben.
Die Gelatine tropfnass in einem Topf erwidrmen, bis sie ge-
schmolzen ist (nicht zu heilf werden lassen). Den Topf vom
Herd nehmen und 2 EL der Topfencreme einriihren. Dann die
Gelatinemischung in die iibrige Topfencreme riithren.

Den Miirbeteighoden auf eine Kuchenplatte legen und mit 2 EL
Marmelade bestreichen. Die {ibrige Marmelade gleichmaRig
auf dem Biskuitboden verstreichen. Darauf die Topfencreme
verteilen und glatt streichen. Die bestrichene Biskuitplatte
3-4 Stunden kalt stellen. Anschlieflend quer in sechs exakt
gleich breite Streifen schneiden. Den ersten Streifen zu
einer Schnecke aufwickeln und mit der Fiillung nach oben
zeigend in die Mitte des Miirbeteigbodens setzen. Die weiteren
Streifen einzeln nacheinander um die Schnecke wickeln. Einen
Tortenring um die Schnecke stellen und die Wickeltorte erneut
ca. 2 Stunden kalt stellen.

Fiir die Deko den Obers steif schlagen und mit einem Spritz-
beutel samt Tiille auf die Torte spritzen. Mit Beeren und Minze
dekorieren.
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So cremig & fruchtig!

Brombeerschnitten

FUR 1 QUADRATISCHE BACKFORM (ca. 24 x 24 cm)

ZUBEREITUNG: ca. 55 Min.

FUR DEN BODEN
160 g weiche Butter
80 g Zucker

240 g Mehl

1 Prise Salz

FUR DIE FULLUNG

400 g Frischkdse

100 g griechisches Joghurt
100 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

15 g Speisestdrke

2 Eier (M)

1 Limette (ersatzweise ¥: Zitrone)
350 g Brombeeren

AUSSERDEM
Fett fUr die Form
Mehl zum Arbeiten

KUHLEN: ca. 1 Std. 30 Min. BACKEN: ca. 35 Min.

1 Fiir den Boden alle Zutaten glatt verkneten. Den

Teig leicht flach driicken, in Frischhaltefolie wickeln
und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C (160 °C Umluft) vorheizen.
Die Backform fetten oder mit Backpapier auslegen.
Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsfldche aus-
rollen und die Backform damit sorgfiltig auslegen
(Step 1). Dabei einen kleinen Rand hochziehen.
Fiir die Fiillung den Frischkése mit dem griechischen
Joghurt verriihren. Zucker mit Vanillezucker und
Speisestdrke mischen und unter die Frischkése-
Joghurt-Masse riihren. Dann die beiden Eier
unterziehen. Die Limette halbieren, auspressen
und den Saft ebenfalls unterriihren.

Die Brombeeren waschen und abtropfen lassen,
250 g piirieren und nach Belieben durch ein feines
Sieb passieren. Dann 2 Essloffel der Fiillung unter
das Brombeerpiiree rithren (Step 2). Die iibrige
Fiillung gleichmaRig auf dem Boden verteilen (Step
3). Anschliefend das Brombeerpiiree mit einem
Teeloffel obenauf klecksen und mit einer Gabel
kurz marmorieren (Step 4). Die restlichen Beeren
auf der Oberflache verteilen.

Die Form in den heiflen Ofen (Mitte) geben und
den Kuchen 30-35 Minuten backen, bis der Rand
etwas gebriunt ist. Die Brombeerschnitten bei
leicht gedffneter Backofentiir im Ofen auskiihlen
lassen, dann mindestens 1 Stunde kalt stellen.
Gekiihlt servieren.






IN KOOPERATION MIT JA! NATURLICH
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Kurbiskern-

anderweckerl

Ob im Sommerurlaub oder bald an den ersten
Herbsttagen: Lili ist so richtig gerne im Freien
unterwegs! FUr eine Starkung sorgen dabei unsere
kinderleicht gemachten Weckerl, die beim Wandern
im Rucksack auf keinen Fall fehlen dirfen.

FOTOS: Barbara Ster REZEPT: Charlotte Cerny

GUT ZU WISSEN LILI
Ja! Natiirlich Bio-Powerfood aus Osterreich Die funfjahrige Lili hatte einen richtig tollen
Sommer in Salzburg am Fuschlsee. Fad ist ihr
Leinsaat, Chiasamen, Sonnenblumen- und Kirbiskerne — Ja! NatUrlich dort keine Minute geworden: Reiten, am Schaf-
setzt auf Bio-Powerfood und kennt seine Landwirte. Martin Puhr berg wandern, die Kihe im Stall fGttern, in den
kultiviert im Mittelburgenland Bio-Getreide und -Sonnenblumen. ,Die vielen schénen Salzburger Seen schwimmen,
Sonnenblume wird in der Fruchtfolge alle 5 bis 6 Jahre angebaut, auf der Sommerrodelbahn fahren, den Hangar7
dazwischen Erbsen, Dinkel, Roggen, Hafer und Weizen. Dies hdlt bestaunen, den Tiergarten Hellbrunn besuchen.
den Boden gesund und ndhrstoffreich”. Sonnenblumen sind nicht Ach ja, und Unmengen von Eis verputzen und
anfdllig auf Schddlinge, doch es gibt jemanden, der sich daran gerne Kostliches wie Bosna, Fuschlseer Lachsforelle
vergreift, wie der Bio-Landwirt schmunzelnd sagt: ,Végel fliegen auf und Kaiserschmarrn verschlingen. Die Wander-
die Kerne. Aber mit ihnen teilen wir gerne ..." wecker| waren Ubrigens auch ab und zu dabei.
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14 STUCK ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

450 g Dinkel-Vollkornmehl

1 Pkg. Backpulver

1TL Salz

80 g Kurbiskerne (gehackt)

120 g sehr kalte Butterwdirfel
250 g Emmentaler (gerieben)
200 ml kalte Milch

ZUM BESTREICHEN
1 Dotter
1 EL Milch

DEKO

1 EL Kurbiskerne (ganz)

1 EL KUrbiskerne (gehackt)
2 EL Sonnenblumenkerne

Mehl

1 Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.

2 Mehl, Backpulver, Salz und Kiirbiskerne vermischen. Butter zugeben und mit den
Fingerspitzen zerbroseln. Emmentaler untermischen. Milch zugeben und ziigig
verkneten, bis der Teig zusammenhalt, aber noch nicht homogen ist.

3 Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche ca. 3 cm dick ausrollen und
Scheiben (@ 10 cm) ausstechen. Weckerl auf das Blech legen. Teigreste kurz
verkneten, ausrollen oder flachdriicken und zu Weckerln formen.

4 Dotter und Milch verriihren und die Weckerl damit bestreichen. Mit den Kernen
bestreuen.

5 Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und
auskiihlen lassen. Mit Aufstrichen, Kdse, Wurst und Gemiise nach Lust und Laune
belegen.







LIEBLINGSREZEPTE DER REDAKTION
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Spdatsommer-
Favoriten

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

REZEPTE: Kerstin Grossbauer, Melisa Hadzic, Susanne Jelinek, Wolfgang Schliter FOTOS: Dieter Brasch

Seit fonf Jahren baue ich mein 1 Kohlrabi schédlen und mit einem
eigenes GemUse an — genauso Gemiisehobel in 1 mm diinne Schei-
lange verschmdhte ich Kohlrabi. ben hobeln. Mit Saft von 2 Zitronen,
Ich konnte ihm einfach nichts Meersalz und Olivendl vermengen
abgewinnen. Bis jetzt! Ein und 30 Minuten ziehen lassen.
Instagrampost unserer Chef- Zwischendurch mit den Handen

redakteurin Susanne brachte immer wieder vermengen.
den Stein ins Rollen: Sie war beim 2 Wihrenddessen Ol in einer Pfanne
Grinzinger Heurigen-Pop-up Buschen- stark erhitzen. Bachsaiblingfilets
schank in Residence und postete das Bild darin mit der Hautseite nach unten
eines Kohlrabisalats, der mich (ich war ca. drei Minuten scharf anbraten, bis
selbst Uberrascht) total anlachte. So sehr, die Haut knusprig ist. Hitze etwas
dass ich kommentierte: ,Den mache ich 4 PORTIONEN reduzieren, Filets wenden und fir
fix nach!” Der Rest ist Geschichte. Dieses ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten 30 Sekunden weiterbraten. Aus der
Rezept ist somit all jenen gewidmet, die ZUM ZIEHENLASSEN: ca. 30 Minuten Pfanne nehmen, salzen und beiseite

glauben, keinen Kohlrabi zu mégen. Ver- stellen.
trauen Sie mir, auf diese Art werden auch 2 Kohlrabi 3 Restlichen Zitronensaft und Kapern
Sie ihn lieben! Saft von 3 Zitronen in die Pfanne geben. Wenn der
—— Melisa 2 TL Meersalzflocken Zitronensaft anfangt zu kocheln,
4 EL Olivendl Herd ausschalten, Butter zugeben
4 Bachsaiblingfilets (4150 g) und in der Resthitze schwenken.
1 EL Kapern Fischfilets mit der Hautseite nach
1 EL Butter (kalt) oben zugeben und etwas ziehen
lassen.
WEINTIPP < GARNITUR 4 Kohlrabi auf Tellern verteilen, mit
Der gebietstypische Kamptal DAC Fenchelgrin, Fenchelbliten (optional) Fenchelgriin und eventuell mit Fen-
Grine Veltliner, auch als Reserve, _— chelbliiten dekorieren. Fisch mit der
empfiehlt sich als genialer Begleiter. 0l zum Anbraten, Salz Zitronen-Kapern-Sauce betraufeln.
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Beim Vernaschen schwelge ich
in schénen Erinnerungen. In
meiner Kindheit hat meine
Mama diese Haselnuss-
schnitte immer fUr uns
gebacken. Vor allem im
Spdtsommer mit frisch
eingekochter Marmelade
aus den Frichten unse-
res Gartens. Die Schnitte ist
ideal, weil sie nicht schmilzt oder
klebrig wird und somit auch bei
warmen Temperaturen problemlos
von A nach B transportiert werden
kann. Die Raffinesse steckt hier
Ubrigens in der Einfachheit. Mini-
maler Aufwand, wenige Zutaten
und viele glUckliche Vernascher.
Kerstin

Haselnussschnitte

TIPPS

70 STUCK, ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde
ZUM AUSKUHLEN: ca. 1,5 Stunden

NUSSMASSE

5 Eiklar

150 g Staubzucker

200 g HaselnUsse (gerieben)

TOPPING

2 EL Marmelade (z.B. Brombeere)
200 g Schokolade (70 %)

100 g Butter (weich)

140 g Staubzucker

5 Dotter

Kakao (optional)

Die Schnitte ldsst sich am besten kalt
mit einem glatten und scharfen Messer
schneiden. Klinge zwischendurch mit
einem trockenen Kiichentuch reinigen.
Geduld wird belohnt, denn am besten
schmeckt die Schnitte, wenn sie nach dem
Backen einige Stunden Zeit zum Durch-
ziehen (im Kiihlschrank) hat.

1 Backrohr auf 175 °C Ober-/Unterhitze

vorheizen. Backblech (40 x 28 cm) mit
Backpapier belegen.

Eiklar kurz anschlagen, Staubzucker
einrieseln lassen. Masse mixen, bis sie
steif ist. Haselniisse unterheben. Masse
auf das Backpapier streichen und im
Rohr (mittlere Schiene) ca. 25 Minuten
backen. Herausnehmen und auskiihlen
lassen.

Backrohr auf 175 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Nussmasse mit Marmelade
bestreichen. Schokolade liber Wasser-
dampf schmelzen.

Butter mit Zucker hell mixen. Dotter
einzeln untermixen, Schokolade unter-
heben. Masse auf der Marmelade glatt
verstreichen, sodass sie génzlich damit
bedeckt ist. Schnitte im Rohr ca. 13
Minuten backen. Herausnehmen und
auskiihlen lassen.

Schnitte evt. mit Kakao besieben und in
4 x 4 cm grof3e Stlicke schneiden.
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Sommergemiise-Galettes

Die einen backen fantastisch, die anderen braten das
perfekte Steak. Ich bin hingegen die Kénigin
der richtig guten Restekiche. Jener Art, der
man eben nicht ansieht, dass es sich um
Uberbleibsel handelt. Die angeschnittene
Zucchini, der angebrochene Feta, das
letzte Stickchen Paprika: Knapp vorm
ndchsten Markteinkauf wird alles, was so
im KGhlschrank herumtimpelt, auf einmal
verkocht. Mein Favorit dafir im Spdtsommer:
Mini-Galettes. Nicht nur mit einem Salat als Mahl-
zeit toll, sondern geviertelt ein Traum als Fingerfood
beim Apéro!

Susanne

6 STUCK, ZUBEREITUNG: ca. 45 Minuten
ZUM RASTENLASSEN: ca. 30 Minuten

TEIG

250 g glattes Mehl
150 ml Wasser

Y2 TL Salz

2 ELOI

CREME
125 g Créme fraiche
100 g Feta

BELAG SIEHE VARIANTEN

WEITERS

1 Ei (verquirlt)

1 EL GewUrzmix (optional und nach Belieben,

ich verwende am liebsten einen Mix aus schwarzem Sesam,

Meersalz- und Chiliflocken)

01, Mehl, Salz, Pfeffer

WEINTIPP <

Der passende Wein sollte blumig, fruchtig, leicht
und trocken sein — so wie ein Wachau DAC Gelber
Muskateller.

GUSTO

1 Alle Teigzutaten zu einem glatten Teig kneten.

In sechs gleichgrol3e Stiicke teilen, Kugeln

formen, leicht mit Ol benetzen und auf

einen Teller setzen. Abdecken und fiir mind.

30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

2 Creme fraiche und zerbrdselten Feta

mischen. Mit einem Stabmixer cremig
mixen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Belag

herrichten (siehe Varianten).
3 Backrohr auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

4 Teigkugeln nacheinander mit Mehl stauben und
rund (9 ca. 16 cm) ausrollen. Auf das Backpapier
legen, diinn mit Fetacreme bestreichen (1 cm
Rand frei lassen) und belegen. Rand {iber die Fiille
klappen, den Rand mit Ei bestreichen und evt. mit
Gewlirzmix bestreuen. Hintereinander im Rohr
(mittlere Schiene) 20 bis 25 Minuten backen.

BELAG-VARIANTEN (pro Galette)

13 einer kleinen Zucchini diinn aufschneiden
und Galette damit belegen. Nach dem Backen mit
Zitronenzesten bestreuen, mit Olivendl betraufeln
und mit frischem Pfeffer wiirzen.

1 mittelgroflen Paradeiser in Scheiben schneiden,
mind. 15 Minuten auf eine Kiichenrolle legen, um
Flissigkeit aufzusaugen, dann beherzt trocken
tupfen. Auf der Galette verteilen. Nach dem Backen
mit Olivenodl betraufeln und mit frischem Pfeffer
wiirzen.

Y eines kleinen Fenchels und % rote Paprika sehr
diinn hobeln. Auf der Galette verteilen. Nach dem
Backen mit Zitronensaft betraufeln und mit Krautern
und grobem Meersalz bestreuen.

Y4 kleine rote Zwiebel in feine Ringe hobeln,
1 kleine Knoblauchzehe fein hobeln. Zusammen
mit 1 Handvoll Mini-Eierschwammerln kurz in
wenig Olivendl anbraten. Mit etwas Speck auf der
Galette verteilen.










Enten-Cassoulet

Ein kulinarisches Mit-

bringsel aus dem heurigen
Sommerurlaub, mit dem

wir am ersten Tag unserer
Hausboot-Tour am Kanal du Midi
in Carcassonne Bekanntschaft
gemacht haben. Das beschauliche
Stddtchen streitet sich seit ewigen
Zeiten mit Castelnaudary und
Toulouse darum, wer den franzé-
sischen Kulteintopf erfunden hat,
der hinter vorgehaltener Hand ger-
ne als Nationalgericht bezeichnet
wird. Egal, wo er herkommt: Meine
Familie und ich verléngern damit
dieses Jahr die Urlaubsstimmung!
Wolfgang

RESTVERWERTUNG

Ubriges Schmalz kann man nicht
nur zum weiteren Confieren,
sondern auch statt Ol fiir
die Zubereitung von anderen
Gefliigelgerichten verwenden.
Gute Dienste leistet es auch bei
der Zubereitung von Rotkraut.
Besonders fein schmeckt es als
Aufstrich, am besten auf dunklem
Krustenbrot, bestreut mit Rost-
zwiebeln und gehackten Krautern.

WEINTIPP <

4 PORTIONEN
ZUBEREITUNG:

ca. 6 Stunden

ZUM EINWEICHEN UND

MARINIEREN: ca. 10 Stunden

300 g kleine, weiRe
Bohnen (am besten Lingot)

4 Entenkeulen (je ca. 350 g)
80 g grobes Meersalz

6 Lorbeerbldtter

1,2 kg Entenschmalz
400 g Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

250 g Karotten

200 g Stangensellerie
150 g Bauchspeck

(im Ganzen, ohne Schwarte)
400 g Pelati (gewirfelt)

4 BratwUrste (mit grobem Brdt)
200 ml WeiRRwein (trocken)
400 ml Entenfond

300 ml Gemusesuppe
60 g Semmelbrosel

GARNITUR
40 g Petersilie
20 g Thymian
20 g Salbei

Salz, Pfeffer, Thymian (getrocknet),
Salbei (getrocknet)

Zu diesem raffinierten Gericht wird ein komplexer, reifer und
animierender Leithaberg DAC Blaufrdnkisch gereicht.

1

10

Bohnen mit kaltem Wasser gut bedeckt
ca. 10 Stunden einweichen. Keulen mit kaltem
Wasser gut spiilen und trocken tupfen. Keulen
mit Meersalz rundum einreiben, auf einem
Teller mit 3 Lorbeerblittern belegen und mit
Frischhaltefolie zugedeckt im Kiihlschrank
ca. 8 Stunden marinieren lassen.

Rohr auf 120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Schmalz in einem Bréter auf ca. 100 °C erhitzen,
Keulen unter kaltem Wasser spiilen und gut
trocken tupfen, in das heille Schmalz legen
(miissen gut bedeckt sein) und zugedeckt im
Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 2 Stunden
confieren. Keulen nach halber Zeit wenden.
Keulen herausheben und abtropfen lassen.
Schmalz aus dem Bréter gieen und aufheben.
Wahrenddessen Bohnen abgieflen und in reich-
lich Wasser bissfest kochen (ca. 30 Minuten).
Zwiebeln, Knoblauch und Karotten schalen.
Zwiebeln klein wiirfelig schneiden, Knoblauch
fein hacken. Sellerie putzen. Sellerie und Karot-
ten quer in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Speck in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden
und quer halbieren.

Bohnen in ein Sieb leeren, abschrecken und
abtropfen lassen.

In einer Pfanne ca. 80 g vom Confierschmalz
erhitzen. Zuerst Zwiebeln und Knoblauch darin
anrosten, danach Karotten und Sellerie zugeben
und kurz mitrésten. Mischung umfiillen, Pelati
und Bohnen unterriihren, salzen, pfeffern und
mit je 1 TL Thymian und Salbei wiirzen.

Im Bratriickstand nacheinander Speck und
Wiirste anbraten. Falls notig noch ein wenig
vom Schmalz zugeben. Beides aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen. Bratfett mit Wein
abldschen und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Entenfond und Suppe zugielien und aufkochen.
Speckscheiben am Boden des Briters verteilen
und mit ca. zwei Drittel von der Bohnen-Ge-
miisemischung bedecken. Darauf die tibrigen
Lorbeerblitter, Keulen (mit der Hautseite nach
unten) und Wiirste verteilen. Darauf die tibrige
Bohnen-Gemiisemischung verteilen.
Cassoulet bei 120 °C im Rohr (mittlere Schiene
/ Gitterrost) ca. 2 ¥2 Stunden schmoren. Keulen
und Wiirste nach halber Garzeit wenden.

Fiir die Garnitur Krauterblédttchen abzupfen und
hacken. Cassoulet aus dem Rohr nehmen, Keulen
und Wiirste auf eine Platte setzen und zugedeckt
warm stellen. Brosel und die Halfte der frischen
Krauter in die Bohnenmischung rithren. Falls
ndtig noch ein wenig Suppe zugieflen.

Bohnen mit Keulen und Wiirsten anrichten und
mit den librigen Krdutern bestreut servieren.
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NACHHALTIG KOCHEN

Alles

verwenden,
nichts

verschwenden
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Max La Manna ist einer der angesagtesten Koche in Sachen Low-Waste-Cooking. Der
34-jahrige Amerikaner experimentiert mit viel Kreativitdt, wie man mit méglichst wenig
Abfall richtig viel Geschmack auf den Teller bringt. GUSTO hat ihn zum Interview
getroffen und von ihm Tipps und Rezepte aus seinem neuen Buch erfahren.

REZEPTE: Max La Manna FOTOS: DK Verlag/Lizzie Mayson INTERVIEW: Susanne Jelinek
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Sie haben viele Jahre in New Yorker
Restaurants gearbeitet, jetzt sind Sie
als Autor und Food-Content-Creator
im Zeichen des Low-Waste-Cookings
tatig. Wie kam es zu dem Karriere-
schritt?

Ich bin ein echter Macher und ein
Mensch, der Dinge von der Pike auf
lernen mochte. Deshalb habe ich in
Restaurants alles ausprobiert. Ich habe
abgewaschen, gekellnert, die Tische ge-
putzt. Ich habe hinter der Bar gearbeitet
und Lokale gemanagt. Und ich habe
gekocht. Durch diese verschiedenen
Perspektiven habe ich ein umfassendes
Verstindnis fiir das Business entwickelt.
Irgendwann habe ich mich gefragt,
was ich wirklich will. Und das war
das Kochen. Ich wollte aber nicht nur
das alleine, sondern auch mein Essen
und meine Vision vom nachhaltigen
Kochen, das Spaf macht, mit mehr
Menschen teilen. Also habe ich Social
Media ausprobiert. Ich habe nicht damit
gerechnet, dass das so durch die Decke
gehtund mir tiber 1 Million Menschen
folgen werden, ich im Fernsehen auftrete
und Kochbiicher schreibe. Aber es passt
zu mir: Ich mache einen Schritt nach
dem anderen und schaue einfach, wo
es mich hinbringt.

Sie sagen, dass die Kiiche fiir Sie der
wichtigste Ort in Ihrem Zuhause ist.
Dort arbeiten Sie aber auch. Kénnen
Sie das Kochen noch genief3en oder
ist es zu einem Job geworden?

Meine Frau Venetia und ich kaufen
gerade ein Haus und im Fokus steht
die Kiiche, weil sie das Herz unseres
Zuhauses sein soll. Sie ist der Ort, an dem
immer etwas passiert. Nicht umsonst
endet eine Party stets in der Kiiche.
Deshalb bauen wir alles um: Aus dem
Wohnzimmer wird die Kiiche, weil sie in
der Mitte des Hauses und sehr weitlaufig
sein soll. Sie wird so angelegt, dass wir
den ganzen Tag viel natiirliches Licht
haben. Ich wiinsche mir, dass Familie
und Freunde um mich herum sind,
wahrend ich fiir sie koche. Dass es ein
Ort der Kommunikation wird. Dass die
Kiiche gleichzeitig mein Arbeitsplatz ist,
war irgendwann tatsdachlich schwierig
fiir mich. Ich musste mit zunehmendem
Erfolg lernen, eine klare Grenze zu
ziehen. Musste mir iiberlegen, was privat

und was Berufist, damit das Ganze nicht
seine Magie verliert und mich ermiidet.
Ich mache das mittlerweile sehr aktiv
und entscheide ganz bewusst, was ich
fiir meine Follower koche und was nur
fiir mich und meine Familie ist.

Sie kochen vegetarisch und leben
seit sieben Jahren vegan. Finden

Sie, dass es heute noch eine
Herausforderung ist, sich pflanzlich
zu ernihren?

Eigentlich nicht, es ist viel einfacher
geworden. Ich habe 2012 schon einmal
probiert umzusteigen und damals war
es wirklich schwierig. Aber heutzutage
hat sich die vegane Kiiche so weiterent-
wickelt, dass es viel leichter geworden
ist. Generell ist es so, dass sich mein
Zugang und mein Verstdndnis dafiir,
wie man ein Gericht konstruiert, enorm
verandert hat. Frither habe ich einen
Tofu angesehen und fand ihn wahn-
sinnig langweilig. Heute weild ich, was
ich alles mit ihm machen kann. Dass er
sich toll marinieren lasst, eine geniale
Basis fiir spannende Gewiirze ist. Ich
weil}, wie ich Pilze einsetze oder was
ich aus einem Brokkolistamm machen
kann. Ich experimentiere viel und lerne
standig dazu.

Bei Ihren Experimenten geht es
auch darum, moglichst wenig zu
verschwenden. Sie machen sogar
aus Bio-Bananenschalen einen
veganen Speckersatz.

Es ist faszinierend, nicht wahr? Die
meisten wissen gar nicht, dass die Scha-
len von Bananen essbar sind! Das trifft
auf iiberraschend viele vermeintliche
Abfille zu: Beim Kochen landen laufend
Bestandteile von Lebensmitteln im
Miill, die man anderweitig verwenden
konnte. Das ist eine meiner wichtigsten
Missionen: Ich wiinsche mir, dass wir

genauer hinschauen und iiberlegen, was
wir eigentlich noch verwerten konnten.
Was wir etwa mit dem Brokkolistamm,
Apfelkerngehdusen oder Zitronenscha-
len anstellen konnten. Oder wie wir
etwaige Reste frisch kombinieren und
so vor der Miilltonne bewahren kdnnen.

Wie sollen Menschen Ihrer Meinung
nach vorgehen, die weniger vergeu-
den mochten?

Wir sollten wie gesagt dariiber nach-
denken, was wirklich in den Miill
muss. Vieles kann man natiirlich auch
mit Kreativitat nicht verkochen, aber
als Kompost eignet es sich vielleicht
noch und tut somit dem Boden und
den kiinftigen Lebensmitteln etwas
Gutes. Abgesehen davon sollte man sich
anschauen, was man zu Hause hat und
nicht mehr Dinge besorgen, als man
zwischen den Einkdufen essen kann.
Es ist ein Fakt: Die meisten Menschen
kaufen immer viel zu viel ein. In der
westlichen Welt werden zwischen 30 und
40 Prozent der Vorrite weggeworfen.
Man muss sich das mal genau iiberlegen.
Bei einem Einkauf von 100 Euro landen
40 Euro einfach so in der Miilltonne!
Und dann geht es natiirlich auch darum,
die Lebensmittel optimal zu lagern. Je
nachdem, wo man sie im Kiihlschrank
aufbewahrt, kann sich die Haltbarkeit
massiv erh6hen. Es wird zudem oft
unterschatzt, was sich alles einfrieren
lasst. Da geht so vieles! Brot, Brokkoli,
Erdépfel, Karotten, Knoblauch, Ingwer,
Zitronen: Das kann auch alles tiefgekiihlt
gelagert werden. Wenn Sie also von
etwas zu viel gekauft haben, lassen Sie
es nicht verrotten, sondern verldngern
Sie die Haltbarkeit im Gefrierschrank.
So oder so gilt: Sie miissen nicht alles
auf einmal umstellen. Auch kleine Ver-
anderungen wirken nach und nach und
machen somit Sinn.

Neugierig geworden? In You Can Cook This!

zeigt Max La Manna 135 vegetarische und vegane
Rezepte, fokussiert auf Abfallvermeidung und
gespickt mit zahlreichen praktischen Tipps.
Inspirierend und motivierend!

Erschienen im DK Verlag, € 25,90
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4 PORTIONEN

20 MINUTEN VORBEREITUNGSZEIT, 20-25 KOCHZEIT HALTBARKEIT: 2-3 Tage, bis zu 3 Monaten tiefgekihlt

GLUTENFREI

TOFU
450 g extrafester Tofu
2 EL Speisestdrke

SAUCE

1 groRe Zwiebel, fein gehackt

3 Knoblauchzehen, in dinne Scheiben geschnitten
2 EL frisch geriebener Ingwer

1 EL Garam Masala

1 TL KreuzkiUmmelsamen (oder gemahlener Kreuzkimmel)
1 TL Korianderkdrner (oder gemahlener Koriander)

2 TL gemahlene Kurkuma

Y2 TL gemahlener Zimt

Y2 TL Chilipulver

3 EL Butter (oder Olivenél)

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

3 EL Tomatenmark

1 Dose Kokosmilch (400 g; volifett)

ZUM SERVIEREN
Kokoschips, gerostet
Joghurt (z. B. Kokosjoghurt)
Koriandergrin
Basmatireis
Fladenbrote

GUSTO

1 Den Tofu halbieren. Jede Hilfte in ein Geschirrtuch wickeln

und beschweren (z. B. mit einer Pfanne und einigen Konserven-
dosen). Den Tofu dann 10-15 Minuten beiseitestellen, damit
die Fliissigkeit herausgepresst wird.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier belegen.

Den Tofu in mundgerechte Stiicke brechen und diese in eine
Schiissel geben. Die Speisestdrke zufiigen und sorgfiltig
vermischen. Die Tofustiicke dann auf dem Backblech verteilen
und im Ofen 20-25 Minuten backen, bis die Rander braunen.
Dabei nach der Hélfte der Garzeit wenden.

Inzwischen fiir die Sauce Zwiebel, Knoblauch und Ingwer in
einem Mixer zu einer Paste plirieren. Die Gewlirze in einer
groflen Pfanne bei mittlerer Hitze 1-2 Minuten rosten, bis sie
duften. Die Zwiebelpaste einriihren und 1 Minute erwidrmen.
Butter, Salz und Pfeffer zugeben und alles unter Riihren
3-4 Minuten kochen lassen, bis die Zwiebelpaste weich ist. Das
Tomatenmark zufiigen und 1 Minute mitkochen. Die Kokosmilch
zugieflen, umriihren und die Sauce 10 Minuten kécheln lassen.
Die Sauce vom Herd nehmen und den gebackenen Tofu
hineingeben. Mit Kokoschips, Joghurt, Koriandergriin, Reis
und Fladenbrot servieren.

FUN FACT

Dieses Rezept lehnt sich an das indische Butter Chicken an, das
frither in Delhi aus Resten von Hiihnerfleisch zubereitet wurde.
Es passt also perfekt in dieses Kochbuch, in dem es auch um
Resteverwertung geht.

TIPPS
+ Reste schmecken am néchsten Tag aufgewadrmt noch besser.
+ Gerostete Kichererbsen und 1 Handvoll Blattgemiise

machen das Gericht noch gehaltvoller.



Tofu Butter ,Chicken®

Mt iiber 4 Millionen Klicks st dies eines meiner beliebtesten Rezepte.
Der Iofu wird zuerst gepresst, um iiberschiissiges Wasser zu entfernen.

Dann wird er in Speisestirke gewendet und im Ofen knusprig goldbraun gebacken.

Dazu eine cremige Sauce ... und fertig ist ein kostliches Gericht!

GUSTO

83



Noch kochen nach
Feierabend? Klar: Einfach
alles 1n eine ofenfeste Form
packen und den Backofen
die Arbett erledigen lassen.
Dieses farbenfrobe Gericht

eignet sich auch prima, wenn
Freunde zum Essen kommen.
Und bitte die Joghurtsauce
nicht weglassen! Kiihl und
frisch bildet sie einen perfekten
Kontrast zu den erdigen,
rauchigen und wiirzigen
Aromen der Gemiise.
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Ofenkartoffeln
mit Karotten

4-8 PORTIONEN

15 MINUTEN VORBEREITUNGSZEIT,
30-40 MINUTEN KOCHZEIT
HALTBARKEIT: bis zu 7 Tage gekUhlt,
bis zu 1 Monat tiefgekUhlt
GLUTENFREI

600 g Karotten, mit Schale
1 kg Kartoffeln, mit Schale (oder eine Mischung
aus SdfSkartoffeln und neuen Kartoffeln)
2 rote Zwiebeln, in breite Spalten geschnitten
1 Knolle Knoblauch
2 EL Olivendl
Salz und Pfeffer
350 g vegetarische Bratwurstchen (glutenfrei)
6-8 EL Tajine-Paste (online erhdltlich,
Alternativen siehe Tipps)
1 Handvoll Petersilie, grob gehackt
50 g Mandeln, ger&stet und grob gehackt

JOGHURTSAUCE MIT MINZE

abgeriebene Schale und Saft von 1 Bio-Limette
3 EL Minzebldtter

120 g Joghurt

1 Prise Salz

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Karotten und Kartoffeln waschen. Die Karotten in grobe Stifte, die Kartoffeln in
Spalten schneiden. Dabei darauf achten, dass die Gemiisestiicke etwa gleich grof3
sind, damit sie gleichmiRig garen.

Gemiisestlicke und Zwiebelspalten in einem grofen Briter verteilen. Die Knoblauch-
knolle dazulegen. Alles mit Olivendl betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
im Ofen 15-20 Minuten garen.

Bratwiirstchen und Tajine-Paste zum Gemiise geben und alles gut vermischen.
Dann im Ofen weitere 15-20 Minuten rosten, bis Karotten und Kartoffeln knusprig
und die Wiirstchen gebrdunt sind.

In der Zwischenzeit fiir die Joghurtsauce alle Zutaten in einem Mixer glatt piirieren.
Das weiche Knoblauchfruchtfleisch aus den Schalen drucken und unter das Gemtise
rithren. Das Ofengemiise mit dem grof3ten Teil der Joghurtsauce betridufeln, mit
Petersilie und gerdsteten Mandeln bestreuen. Sofort in der Form servieren und
die restliche Joghurtsauce dazu reichen.

TIPPS

Zur Abwechslung andere Wiirzpasten
probieren, z. B. verschiedene Currypasten
oder Thai Green Curry. Oder selbst eine
Wiirzpaste herstellen.

Statt Karotten auch mal Knollensellerie
verwenden.

Tiefgekiihlte Reste vor dem Aufbacken im
Ofen erst Raumtemperatur annehmen lassen.

Lust, Ihre eigene Tajine-Paste
zu machen? Hier geht es

zu GUSTOs

Rezept! E .I ].- E
www.gusto.at/ A
tajine-paste > "

Ok




LOW-WASTE-COOKING - so geht’s!

So kochen, dass am Ende moglichst wenig Abfall iibrig bleibt: Es gibt
unendlich viele Maoglichkeiten, wie auch Sie zum Low-Waste-Profi werden.

Bitte mit Schale

Ob Erdiapfel, Karotten, Birnen oder
manche Kiirbissorten: Vieles wird beim
Kochen ohne nachzudenken geschilt,
dabei wire es nicht notwendig. Sogar
die Schale von (Bio-)Kiwis konnen
Sie essen, wie GUSTO-

=l
Redakteurin Melisa bei E E
diesem Rezept zeigt: = .'
www.gusto.at/kiwi- -
feta-salat

ol

Fond aus Abschnitten

Sobald Gemdise in der Kiiche verwendet
wird, fallen Abschnitte an. Diese eignen
sich hervorragend fiir die Zubereitung
eines Gemiisefonds. Abschnitte und
Schalen deshalb einfach in einem
Gefrierbeutel im Tiefkiihler sammeln.
Wenn der Beutel voll ist und man einen
Fond braucht, die Abschnitte mit Wasser
ansetzen, etwa eine Stunde kocheln
lassen und im Anschluss abgieflen.

Uberblick bewahren

Wenn etwas wirklich verdorben ist,
sollte man es natiirlich nicht mehr essen.
Aber wie kommt es iiberhaupt so weit?
Viele haben keinen Uberblick, was sie
bereits zu Hause haben, und kaufen
tendenziell zu viel ein. Max La Manna
ist sich sicher, dass ein tibersichtlich
aufgerdumter Kiithlschrank dabei hilft,
viel Miill zu vermeiden. Wichtig: Nichts
kaufen, was man nicht gerne isst!

Zweites Leben fiir Schalen

Wenn es das Rezept doch verlangt,
dass die Schale entfernt werden muss,
bedeutet dies nicht, dass sie im Miill
landen muss. Aromatisieren Sie mit
Zitrus- oder Gurkenschalen Ihr Wasser
oder backen Sie aus Erdapfelschalen
kostliche Chips.

Brot retten

Hartgewordenes Brot ist kein Fall fiir die
Tonne. Machen Sie es rundum feucht
und trocknen Sie es bei 180 °C Ober-/
Unterhitze fiir einige Minuten im Rohr.
Max La Manna schwort zudem darauf,
Brotreste zu reiben und tiefzukiihlen.
Er verwendet die Brosel fiir Fiillungen
oder zum Bestreuen.

Stiele, Stangel, Blitter

Ob die breiten Stiele bei Mangold,
Krauterstangel, Kohlrabiblatter, Karfiol-
strunk oder auch Brokkolistamm: Alles
viel zu schade, um es wegzuwerfen!
Mangoldstiele schmal schneiden und
mit den Blattern in die Pfanne werfen,
(weiche) Krauterstidngel fein hacken
und wie Krauter verwenden, aus
Kohlrabibldttern eine Suppe machen
oder den Karfiolstrunk bzw. geschélten
Brokkolistamm in Streifen geschnitten
anbraten. Schon haben Sie echte Low-
Waste-Qualititen bewiesen ...

Kihlschrank leer kochen

GUSTO-Chefredakteurin Susanne Jelinek
hat ein fixes Ritual vor dem Einkaufen:
Am Tag vor dem wochentlichen Markt-
besuch wird der Kiihlschrank geleert
und die Lebensmittel, die weg sollten,
verkocht: Gemiisereste landen dann
etwa im Schmorsugo, Kriuterreste im
Pesto. Aus Reis und Eiern macht sie
eine Frittata, mehrere kleine Reste
werden zu einer Bowl oder Quesadilla-
Fiille. Vieles landet dann auch auf ihren
Reste-Galettes — das Rezept dazu finden
Sie auf S. 76!

Lust auf noch mebr Rezepte und Ideen rund um
#lowwastecooking? In ,,You can cook this!“ und auf
seiner Instagramseite @maxlamanna tetlt La Manna
noch mehr Wissenswertes zum Thema.
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2 PORTIONEN

10 MINUTEN VORBEREITUNGSZEIT, 20 MINUTEN KOCHZEIT
HALTBARKEIT: bis zu 3 Tage gekUhlt, bis zu 1 Monat tiefgekUhlt

150 g Shiitakepilze

1 TL Olivendl

2 TL Sojasauce (oder Tamari)

2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 TL Ahornsirup

Salz

200 g Spaghetti

2 TL Natron

SAUCE

3 EL Sojasauce (oder Tamari)

2 EL gerdstetes Sesamdl

1 EL cremige Erdnussbutter
2 TL Reisessig

2 TL Zucker

1 EL frisch geriebener Ingwer
1 TL Chiliflocken

ZUM SERVIEREN

40 g gerdstete ErdnUsse, gehackt
1 Snackgurke, in Stifte geschnitten

GUSTO

1
2

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen.
Die Pilze in eine Schiissel geben, Olivenodl, Sojasauce, Knoblauch und
Ahornsirup zufiigen und verriihren. Die Pilze dann gleichmif3ig auf dem
Backblech verteilen und im Ofen etwa 12 Minuten backen, bis sie knusprig
sind. Herausnehmen und beiseitestellen.

In der Zwischenzeit in einem Topf Salzwasser aufkochen und die Spaghetti
darin etwa 10 Minuten kochen, bis sie weich und durchgegart sind. Etwa
nach der Hilfte der Kochzeit das Natron teeloffelweise zugeben. Dabei
schdumt das Wasser stark auf. Den Herd ausschalten und die Spaghetti
5-7 Minuten im Wasser ziehen lassen, bis sie doppelt so dick geworden sind.
Abtropfen lassen und in eine Riihrschussel geben.

Fiir die Sauce alle Zutaten in ein kleines Schraubglas geben. Das Glas
verschlief$en und kréftig schiitteln. Alternativ alles in eine Schiissel geben
und mit einem Schneebesen glatt rithren. Die Hélfte der Sauce iiber die
Spaghetti giellen und gut durchschwenken.

Die Nudeln in zwei Schalen verteilen und die gebackenen Pilze darauf
anrichten. Mit gehackten Erdniissen, Gurkenstiften und 1 Spritzer Sauce
garnieren.

TIPPS

Nach Belieben glutenfreie Nudeln und Tamari (glutenfreie Sojasauce)
verwenden.

Fiir dieses Gericht eignen sich alle Nudelsorten.

Vorsicht beim Zugeben des Natrons: Es schaumt stark auf. Eventuell
die Hitze reduzieren.



Pilze sind der Star in diesem sdttigenden, siifS-salzigen Nudelgericht. Wer braucht da noch
den Asia-Lieferdienst? Das Gebetmmnis dabei: Natron. Es gibt den Nudeln in Verbindung mit
dem stirkebaltigen Wasser einen unverwechselbaren Ei-Geschmack. Das Gericht wird gebhaltvoller,
wenn Ste noch mebr Gemiise zufiigen oder lofu dazu servieren.

Wiirzige Bratnudeln mit Pilzen
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Kapsel-Kaffee
»Lungo“

Es war ein Schweizer Aerodynamik Ingenieur
namens Eric Favre, der mit seiner Erfindung
bereits in den 70er Jahren den Grundstein
fur eine vollig neuen Art der Kaffee-
Zubereitung legte: Eine geschlossene
Kapsel, die Luft speichern kann, so dass
beim Durchpressen des heiRen Wassers der
BrUhvorgang in der Kapsel selbst erfolgt.

Favres Arbeitgeber Nestlé setzte damals noch auf 16slichen
Pulverkaffee, so dass es zehn Jahre dauerte, bis das neue System
unter dem Markennamen Nespresso seinen Siegeszug antrat.
Mittlerweile sind auch alle groen Lebensmitteleinzelhdndler
mit eigenen Kapsel-Marken in den Regalen vertreten. Welche
von insgesamt acht in Osterreich verkauften Handelsmarken
der Variante ,,Lungo” den hochsten Genuss verspricht, hat die
OGVS - Gesellschaft fiir Verbraucherstudien nun in Kooperation
mit der Universitit fiir Bodenkultur Wien (BOKU) ermittelt.

PRODUKTTEST

SO WURDE GETESTET

Die vom Institut fiir Lebensmittelwissenschaften der
Universitat fiir Bodenkultur Wien durchgefiihrte Unter-
suchung gliedert sich in zwei Teile. In einem ersten Schritt
unterzogen sensorisch geschulte Priifer die Produkte einer
Quantitativen Deskriptiven Analyse. Zundchst wurden
42 produktspezifische sensorische Merkmale der Kategorien
Aussehen, Geruch, Geschmack sowie Mundgefiihl und
Nachgeschmack festgelegt, anhand derer die Kaffee-Proben
beschrieben werden konnten. Anschlief3end quantifizierten
die Priifer fiir jedes Produkt die Intensitdten dieser Merkmale
und erstellten fiir alle untersuchten Marken ein spezifisches
sensorisches Produktprofil.

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

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

TESTSIEGER

Den ersten Platz in der Gesamtwertung belegte der Kapsel-
kaffee von S-Budget. Der Kaffee aus dem Haus Spar roch
besonders aromatisch und présentierte sich méfig intensiv
im Réstnoten-Geschmack, wobei auch fruchtige und wiirzige
Noten erkennbar waren. Zudem wurde er als ganz besonders
vollmundig wahrgenommen.

Die Lungo Espresso Kapseln von Clever sicherten sich den
zweiten Platz. Auch wenn der Kaffee von Rewe in einzelnen
Geschmacksfacetten keine auffélligen Auspriagungen zeigte,
so liberzeugte doch das geschmackliche Gesamtbild, so
dass er in dieser Teilkategorie sogar noch vor S-Budget
rangierte. Sein Mundgefiihl war jedoch etwas pelziger als
das der anderen Proben. Zudem hinterlief$ er einen relativ
langanhaltenden Nachgeschmack von mittlerer Intensitét.

Auf Rang drei platzierte sich
SPAR Natur*pur. Mit seinem sehr
dunklen Erscheinungsbild und
viel Crema belegte der Bio-Kaffee
in der Teilkategorie Aussehen
den ersten Platz; mit einer kaum
wahrnehmbaren Adstringenz
schnitt er trotz vergleichsweise
geringer Vollmundigkeit auch in
der Disziplin Mundgefiihl sehr gut
ab. Geschmacklich stand beim
Spar natur*pur die Réstnote im
Vordergrund.

Auf den weiteren Plédtzen folgten
die Produkte der Marken Amaroy,
Billa Bio, Bellaroy und Bellaroy
BioOrganic.

GESAMTWERTUNG TOP 5
NOTE MARKE IN PUNKTEN
1,0 S-BUDGET Kaffeekapseln Lungo 6,01
1,3 Clever Lungo Espresso Kapseln 5,76
1,8 SPAR Natur*pur Bio-Kaffee Lungo 5,33
1,9 AMAROY Lungo Perfetto 5,24
2,0 BILLA Bio Kapseln Lungo 5,13
GUSTO
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Einfach mal schnuppern ..!

3 MONATE
UM 16 EURO

Plus: 15-seitiger Uberblick zu den
Trends & Hits der Streamingwelt

Mehr als 85 Sender & 600 Tipps! ﬂ

Jeden Mittwoch kostenlos
direkt nach Hause geliefert

Sie sparen iiber 50% zum
Abo- und Einzelverkaufspreis

Tauch ein in die Welt von TV, Streaming und Kino!
Sicher Dir jetzt Osterreichs bestes Fernsehmagazin & bestelle
gleich auf tv-media.at/3um16 oder unter +43 19555-100.
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- Sitzen-

bleiben
euer auch

ohne Ser

moglich.

Glaub nicht alles, was du irgendwo liest.

Natiirlich bleibt man auch heuer nur mit Flinfern
im Zeugnis sitzen.

Aber bei vielen anderen Meldungen ldsst sich nicht so

einfach zwischen Wahrheit und ,,Fake News" unter-

scheiden. Deshalb braucht gerade unsere Jugend im

Umgang mit Medien einen geschulten Blick und ein GUSTO
kritisches Auge. Um das zu fordern, unterstitzen die

Osterreichischen Zeitungen und Magazine die Initiative Medien in Schule und Ausbildung
MISCHA — Medien in Schule und Ausbildung.

Mehr auf www.mischa.co.at
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Einfach raus

Im Herbst erlebt man
die Natur aktiv und von
ihrer schonsten Seite

Neues erleben
Diese Ausflugstipps
schaffen Quality Time
fur die ganze Familie

Auszeit genieBen
Warum es wichtig ist,
zwischendurch ausreichend
Pausen einzulegen
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Raus ins Abenteuer!

HERBST. Jetzt beginnt die beste Jahreszeit, um im Freien aktiv zu sein!
Bei angenehmen Temperaturen und sich verfarbenden
Bldttern macht Draufdensein namlich noch mehr Spaf3.

enn die Aufientemperaturen auf tiber

30 Grad klettern und die Sonne in all ihrer

Pracht vom Himmel lacht, zieht es uns an

die Badeseen und Pools des Landes. Bewe-
gung findet dann meist entweder drinnen im klimatisier-
ten Fitnessstudio oder im kiithlen Nass statt. Viele Frei-
zeitsportler bemerken wahrend der Sommermonate, dass
sowohl Leistung als auch Motivation drastisch sinken.
Damit ist jetzt Schluss! Denn mit dem nahenden Herbst
werden die Temperaturen wieder angenehmer. In der
Luft liegt dieser wiirzige Duft, das Licht scheint klar und
golden, und zusdtzlich {iberrascht uns die Natur mit ih-
rem Farbenspektakel. Die Moglicheiten, aktiv zu werden,
sind vor allem in Osterreich beinahe grenzenlos.

Neun Wanderparadies

So gibt es kein Bundesland, das nicht {iber zahlreiche
wunderbare Wanderwege verfiigen wiirde. Wien reizt mit
seinen Stadtwanderwegen, die an unbekannte Orte rund
um die City fithren. In den Bergen von Tirol und Vorarl-
berg geht es ganz hoch hinaus; Tirol gilt als ganz beson-
deres Mekka fiir Bergfexe. Denn hier vergniigt man sich
auf iiber 24.000 Kilometern markierter Wanderwege!
Durch Karnten hingegen fiihrt mit dem Alpe-Adria Trail
einer der bekanntesten Wanderwege Europas. In Salzburg
finden auch Anfanger herrliche Runden rund um Fuschl-
see, Wolfgangsee und Wallersee. Ober- und Niederdster-
reich sowie das Burgenland punkten hingegen mit sanf-
ten Hiigeln und Klammen und vielen Wegen, die auch fiir
die Kleinsten gut geeignet sind. In der Steiermark erwar-
tet Besuchende die grofite zusammenhdngende Almland-
schaft Europas.
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... und im Sattel des Drahtesels

Wer sich lieber mit eigener Kraft, aber ebenfalls in einem Sattel fortbe-
wegt, hat hierzulande ebenfalls die Qual der Wahl. Schlief3lich konnen
Mountainbiker in ganz Osterreich aus weit iiber 2.400 Kilometern
Mountainbike-Strecken, bereitgestellt von den Osterreichischen Bun-
desforsten, wahlen. Dazu kommen noch private Trails, Flows und Lines
sowie zahlreiche Bike Parks. Radwege, die auch fiir Familien geeignet
sind, finden sich im ganzen Land. Besonders beliebt fiir geniissliche
Touren ist zum Beispiel das Burgenland. 700 Kilometer beschilderte
Radwege durchziehen das jiingste Bundesland Osterreichs Eine der be-
liebtesten Routen fiihrt einmal rund um den Neusiedler See, einen Tag
lang ist man auf ihr unterwegs zwischen Weingarten, dem Schilf auf
der Ostseite und dank Fahre auch direkt iiber den See. 70 Kilometer ist
die gesamte Tour lang; zahlreiche wunderschone Rastpldtze und Heuri-
ge laden dazwischen ein, Pause zu machen.

Ob in den Bergen oder rund um
den See: Radeln macht SpaB!

Auf dem Riicken der Pferde...

Was konnte schoner sein, als gemeinsam mit einem vier-
beinigen Gefdhrten durch die Natur zu streifen? Wir den-
ken in diesem Fall ausnahmsweise einmal nicht an Hun-
de. Sondern an Pferde. Reiterurlaub liegt namlich im
Trend - und das verwundert kaum. Es ist eine ganz beson-
dere Art, sich fortzubewegen. Bei gemiitlichen Ausritten
entdeckt man die Natur von einer neuen Perspektive und
in einem ganz neuen Tempo. Besonders geeignet fiir alle
Pferde- und Reiterfans ist zum Beispiel Ampflwang im
Hausruckwald. Hier genief3en Géste ein 420 Kilometer
langes Reitwegenetz. Darf es noch ein bisschen mehr
sein? Im , Pferdereich Miihlviertler Alm“ stehen 700 Kilo-
meter markierte Reitwege und iiber 60 spezialisierte Reit-
betriebe zur Auswahl.

Darum ist
Wandern gesund!

¢ Jede Bewegung fiihrt dazu, dass
Hormone und Botenstoffe wie
Serotonin und Dopamin aus-
geschittet werden

e Die Folge sind gute Laune

e Zusatzlich wird dadurch das
Stresshormon Cortisol abgebaut

e \Wandern trainiert die Ausdauer und
senkt so das Risiko fiir Erkrankungen
wie Bluthochdruck

e Wandern ist fiir die Gelenke gesiinder
als Laufen und trainiert den gesamten
Bewegungsapparat

¢ Ausdauertraining an der frischen Luft
stérkt das Immunsystem und starkt
die Lunge

e Das Gehirn wird mit mehr Sauerstoff
versorgt; Konzentration und Denkver-
mdgen steigen

Fotos: Shutterstock, iStockphoto
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Kulinarische Nachte
2023

Gipfeltreffen
des guten
Geschmacks

Die Genussland-Karnten-
Produzenten laden an den
Wochenenden der Kulinarischen
Nachte beim , Genuss-Markt der
Regionalitat” im Kurpark in Bad
Kleinkirchheim zwischen 14 und
18 Uhr ein, die schmackhafte
Vielfalt Karntens zu erfahren und
die Produzenten der vielen
regionalen Qualitatsprodukte

Unverwechselbarer Genuss und kulinarische Hohenfliige: kennenzulernen.

Das garantieren die ,Kulinarischen Nachte” an den Wochen-
enden zwischen 22. September und 14. Oktober 2023 in der
Region Millstdtter See - Bad Kleinkirchheim - Nockberge.

Abwechslungsreiche Genuss-Wochenenden
An den vier Wochenenden der ,Kulinarischen Nachte“
erfreuen Koche der Region und Genussland-Kdrnten-
Produzenten mit kostlichen Meniis den Gaumen. Jedes
Wochenende hat ein anderes verlockendes Thema:
,Kédrntner Korn, Kraut & Ruabn" stehen ebenso am Pro-
gramm wie ,Karntner Wein trifft Karntner Kas*, Kostli-
ches,Vom Reh zum See” und ein stimmiges Angebot an
,Feinem aus Rauchkuchl & Selch*. Fiir die Speisen wer-
den ausschliefilich qualitativ hochwertige und regionale
Produkte verarbeitet.

So kommen zum Beispiel Fleisch- und Milchprodukte
sowie saisonales Gemiise von Bauern aus der Region. Die
Produzenten selbst sind wahrend der Meniis in den Gas-

Weitere kulinarische Highlights

Erleben Sie die kulinarischen Herbstreigen in der Region
Millstédtter See - Bad Kleinkirchheim - Nockberge: Drei
einzigartige Veranstaltungen laden Sie ein, lokale
Kostlichkeiten und regionale Spezialitaten zu entdecken.
Tauchen Sie ein in die Welt der Slow-Food-Gemeinschaf-
ten und geniefien Sie die Vielfalt der kulinarischen
Kreationen. Oder nehmen Sie Platz an einzigartigen
Logenpldtzen rund um den Millstitter See und genief3en
Sie die , Kulinarischen Tafeln”.

Buchung & Kontakt

tronomiebetrieben anwesend und geben allerhand Millstatter See — Bad Kleinkirchheim — Nockberge Tourismusmanagement GmbH

Foto: BRM - Johannes Puch

Wissenswertes zu ihren Produkte und ihrer Philosophie
preis. Beginn ist jeweils um 19 Uhr.

Tel.: +43 4240 8212, info@badkleinkirchheim.at

www.kulinarischenaechte.at
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Niederosterreich
Romerstadt Carnuntum

Wie wdre es mit einer kleinen Zeitreise zwischen-
durch? Die Romerstadt Carnuntum fasziniert die
jungen Besuchenden garantiert! Denn hier erleben
sie die Antike hautnah. Komplett rekonstruierte Ge-
baude inklusive Fuf$bodenheizung und Mé&bel, funkti-
onstiichtige Kiichen und Wandmalereien machen
sichtbar, wie das Leben in der Antike stattgefunden
hat. Zudem gibt es weitldufige Freiflichen und einen

groflen Spielplatz. www.carnuntum.at

Einfach raus!

Wenn das neue Schuljahr beginnt, heifst es wochentags wieder:

'll

,Konzentration, bitte

Das funktioniert aber nur, wenn zwischen-

durch fiir genligend Abwechslung gesorgt wird, zum Beispiel mit
gemeinsamen Ausfliigen fiir die ganze Familie.

ernen kann ganz schon anstrengend sein. Denn

wahrend wir neues Wissen aufnehmen, ist der

gesamte Korper involviert. Aus den Informatio-

nen, die unsere Sinnesorgane aufnehmen, miis-
sen wir ndmlich zundchst das Wichtigste herausfiltern
und mit unserem aktuellen Wissensstand abgleichen.
Gibt es noch keine Ankniipfungspunkte, miissen die erst
geschaffen werden. Gleichzeitig miissen Lernende dafiir
sorgen, dass sie nicht abgelenkt werden. Etwa durch ein
Mobiltelefon, durch die kleine Schwester, die schon raus
zum Spielen will, oder durch Mama, die einem iiber die
Schulter schaut.

Die Krux ist zudem: Je langer wir lernen, desto mehr
nimmt unsere Aufmerksamkeit und Aufnahmefdhigkeit
ab. Wir kénnen uns nicht mehr so gut konzentrieren und
strengen uns noch mehr an. Nicht erst dann, aber spites-
tens dann sind Lernpausen wichtig. Profis empfehlen,
nach spdtestens 90 Minuten zumindest zehn bis 15 Minu-
ten lang etwas anderes zu tun. Nach vier Stunden durch-
gehenden Lernens sind ein bis zwei Stunden notwendig.
Untersuchungen haben gezeigt, dass Bewegung zu funk-
tionellen Verdnderungen im Gehirn fiithren, die sich Posi-
tiv auf Denkprozesse auswirken. Wer sich also zwischen-
durch bewegt, tut auch etwas fiir seine Konzentration!

Fotos: Niedersterreich Werbung/ Andreas Hofer, Esterhazy/ Andreas Hafenscher, Naturpark Sparbach/ E. Neffe
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Niederdsterreich
Naturpark Sparbach

Als einer der dltesten Naturparks Osterreichs ist
der Naturpark Sparbach in der Ndhe von Modling
ein grandioses Ausflugsziel fiir naturbegeisterte
Familien. Das gesamte Areal ist wie ein Park ge-
staltet. Hier finden sich nicht nur Ruinen, Wiesen
und riesige Biume, sondern auch ein attraktiver
Abenteuerspielplatz und freilaufende Wildschwei-
ne! Der ideale Ort, um zu staunen, sich ein biss-
chen auszutoben und jede Menge Tiere zu sehen.

Steinbruch Margareten wwwtop-ausflug.at

Im Romersteinbruch St. Margareten gibt’s nicht nur die
wundervollen Operetten im Sommer, sondern auch fiir
Kinder jede Menge zu entdecken. Es handelt sich namlich
um einen der dltesten Steinbriiche Europas. Schon in der
Antike baute man hier Kalksandstein ab. Friiher, als die
Region noch Teil des Urmeeres war, haben sich zahlreiche
Muscheln und Pflanzen abgelagert, die man in ihrer ver-
steinerten Form heute noch im Rahmen von Fiihrungen
entdecken kann. www.esterhazy.at

Burgenland

OKOPHARM

LERNEN

WIRKKOMPLEX

... hilft einfach,
konzentrierter
zu lernen.

* Optimale Gehirn?- und Nervennahrung? fiir
mehr Konzentration und Ruhe beim Lernen!’

* Mit allen B-Vitaminen, Cholin, veganem
Vitamin D3 und der idealen Kombination
erganzender Vitamine und Mineralstoffe.

In lhrer Apotheke.

1 Vitamin B2, B6, B12, Niacin, Pantothenséure und Folséure tragen zur Verringerung von Miidigkeit und Ermiidung bei. 2 Pantothensaure unterstiitzt die normale geistige Leistungsfahigkeit.
3 Vitamin B1, B2, B6, B12, Biotin und Niacin tragen zu einer normalen Ner ktion bei. Nak i ittel. LERN_2023_003

OKOPHARM44° WIRKT KOMPLEX, HILFT EINFACH.



INS REDEN KOMMEN

TISCHGESPRACH

Ob Small oder Deep: Hauptsache Talk! Unsere Fragen bringen alle
am Tisch ins Gesprdch. Leicht, unterhaltsam, inspirierend: Vielleicht
beantworten Sie sie ja auch gleich fUr sich selbst ...

Was war das Beste,
Was war Ihr Drink das Sie diesen Sommer
des Sommers? gegessen haben?

Soll der Sommer niemals enden oder

Beim Essen oder anderswo: sehnen Ste schon den Herbst herbei?
Haben Sie in den
Sommermonaten
etwas Neues Wiirden Ste Ihre diesjibrige
probuert? Urlaubs-

destination

wetter-

empfeblen?

Welches Foto der letzten Wochen ist Thr
absoluter Liebling? (Schauen Sie jetzt gleich!)

Welches Kleidungsstiick haben
Ste diesen Sommer am
allermeisten getragen?

VORSCHAU

Kostliches von Kiirbis bis Flammkuchen, gepaart mit personlicher
Inspiration von Osterreichs Profikichinnen & -kichen
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Was fiir dich nach Urlaub klingt, ist fur Gefliichtete trauriger Alltag.
Denn auf die Flucht kann nur das Notwendigste mit. Darum unterstttzt das Flichtlingsprojekt
Ute Bock monatlich mehr als 700 Geflichtete mit Sachspenden und Lebensmitteln.

Gratiseinschaltung der GUSTO GMBH & CO KG zugunsten der genannten karitativen Organisation.
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