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Editorial

Happy
Friday!

aben Sie den Som-
mer auch schon ins
Glas gepackt? Wenn

nicht, ist spitestens jetzt die
Zeit gekommen, um Platz in
der Vorratskammer zu
schaffen: Diese Woche rich-
ten sich namlich alle Blicke
aufunsere Rezepte rund
ums Einlegen und
Einkochen.

Zunichst einmal starten
wir mit einem Gemiisepot-
pourri aus Melanzani, Ka-
rotten, Zwiebeln und vie-
lem mehr. Das frische Ge-
miise mochte schlieflich
auch auerhalb der Saison
genossen werden. Probie-
ren Sie einfach alle Rezepte
aus,dennim Anschluss
ldsst sich das eine oder an-
dere Gericht damit ganz
wunderbar aufpeppen.

In Sachen Marmelade ha-
ben wir natiirlich auch noch
was zu bieten, jedoch wei-
chen wir diesmal bewusst
von den Klassikern ab -
denn im siifsen Aufstrich
steckt so einiges und da
darfes auch gerne mal mehr
als Erdbeere, Marille oder
Himbeere sein!

Viel Freude mit unseren Re-
zepten und News!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oe24.at
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Taglich

Frisch gekochte Meniis zum Abholen

5 Sorten heifer Leberkise sowie

eine grofle Auswahl Gebackenes und
Gebratenes aus unserer warmen Vitrine

zum Einsatz gelangt nur Fleisch aus
unserem Vollsortiment

Rindfleisch aus Osterreich (Voralpenland)
schweinefleisch aus Osterreich (Weinviertel)
Gefliigelfleisch aus Osterreich (Steiermark)

Lammfleisch aus Osterreich (Steiermark)

Hausgemachte Spezialitaten
Rohwiirstel, Bratwirstel, Kasekrainer, Blutwurst,
Leberpastete im Glas!

Einzigartig auf Vorbestellung

Steirische Brettljause fiir 2 Personen inkl. Brot,
dazu steirische Fruchtsifte, Weine und Frizzante

Ihe Fleischer Fritz Team

www.fleischerfritz.at
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Jahr vor sich
L hinrexen*

Die Expertin iiber die Freu-
den und dem Frust in Sachen
Eigenanbau.

Eigenanbau-Lebensmittelzu
konservieren hat etwas
wahnsinnig Sinnliches und
Sinnvolles, finden Sie nicht
auch? Zumindest am An-
fang der Erntezeit. Mit fort-
laufender Saison, dann,
wenn die Freude tiber die
reiche Ernte dem Frust iiber
die Friichteschwemme
weicht, kann es mitunter
recht mithsam werden.
Dann denke ich jedes Jahr,
es ware doch nett, die un-
terschiedlichen Beete/Biu-
me/Stauden usw. in unter-
schiedlichen Klimazonen
zu haben. So konnte man
das ganze Jahr gemditlich
vor sich ,hinrexen“, wie
sich‘s halt ausgeht. Aber
nein, wenn man kein inter-
nationaler Grof3grundbesit-
zer ist und lediglich schnu-
ckelige Gemiisegirtchenim
Kamptal und am Wagram
hat, dann geht's jetzt Mitte/
Ende August richtig zur Sa-
che. Aber es lohnt sich alle-
mal, hausgemachte Sugos,
Saucen und Eingelegtes zur
Verfiigung zu haben. Sie
miissen nur die nachbar-
schaftlichen Zucchini- und
andere Geschenke - beharr-
lich ablehnen, sonst wird‘s
echt stressig.

P _ganzOsterreich

FUR JEDEN
WAS DABEI.

TUELL

Gastronomie- - ! =
betriebein

nehmenteil.

COOKING-News
Startschuss fiir die
Restaurantwoche

DiedsterreichischeGastrono-
mieszenesteht in den Startlo-
chern,umdie 27. Auflage der
Restaurantwoche einzulduten.
Vom 04. bis zum 10. September
2023 6ffnen Restaurantsim
ganzen Land ihre Tiiren: Die
Veranstaltung verspricht eine
Woche voller erstklassiger Me-
niis und unvergesslicher Ge-
schmackserlebnisse. Wih-
rend der Restaurantwoche ha-
ben Giste unter dem Motto

COOKING News:

»Fein speisen zu Jubelpreisen“
die Moglichkeit, exklusive Me-
niis zu Fixpreisen zu geniefien.
Jedes der Restaurants prisen-
tiert ein speziell fiir die Veran-
staltung zusammengestelltes
Menii. Von traditionell bis in-
ternational - die Restaurant-
woche bietet eine breite Palet-
te an gastronomischen Erleb-
nissen. Reservierungen nur
online ab dem 22. August unter
dierestaurantwoche.at

Genuss zum Fixpreis

Uber100 teilnehmende Betriebe. Bei Restaurants mit einer Haube

liegtderattraktive Preis fUr ein zweigadngiges Mittagsmeni bei19,50 Eu-
roundfireindreigangiges Dinnermeni bei 39,50 Euro. Je weiterer Hau-
beerhohtsichder Preis. Bei Restaurants ohne Haube bleibt der Preis
gleich wiebeieiner Haube, das Meni wird jedochumeinen Gang zum
dreigdngigen Lunchmeni und viergangigen Dinnermeni erweitert.

Thema der
Woche:;

Einkochen

e
EINLEGEN UND
EINKOCHEN

e
399 XEINLEGEN UND
EINKOCHEN.Marmela-
de, Gemise, Sauerkraut,
Fleischund mehreinma-
chen.Ulmer/20 Euro

pfgs

EINFACH o3

EINKOCHEN . &
D Yrl] polinke i
. v

A
EINFACHNACHHALTIG
EINKOCHEN. Diebesten

Techniken, Hilfsmittel
und TippsrundumsEin-
machen, Fermentieren &
Co.EMF/18,90 Euro

GLASER VOLLER
GLUCK. Saisonales, regi-
onales GemUse und Obst
einkochen, fermentieren

unddérren.
Edition Raetia/30,50 Euro
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IEBTEGEMUSE
machtauchimGlaseine
Uberaus guteFigur!

Das Rezept finden Sie
aufderndchsten Seite!




\olle Glaser fur die
kommenden Monate

Schaffen Sie Platz in Ihrer

Vorratskammer, denn
Zwiebel, Karotte und Co.
wartei w*rauf, von J ) 7
eingelegt zu werden!

Rote Zwiebel

HAUCHDUNNE SCHEIBEN.
RoteZwiebeln geheneigent-

‘ lichimmer-dieeingelegte
Versionwird Sievollends
Uberzeugen!

‘ Das Rezept finden Sie
aufdernachsten Seite!

StockFood



Die Rezepte von Seite 6 und 7

Eingelegte Karotten

W Dauer: 25 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen:1Glas

i

Eingelegte rote Zwiebeln

Zutaten
TkgKarotten
2Knoblauchzehen
120 ml WeiBwein, trocken
300 ml WeiBweinessig
120 g Zucker
5TLSalz
2EL Limettensaft
2frische Lorbeerblatter
3kleine Zweige Rosmarin;
gewaschen
1TL Pfefferkérner,schwarz

sen oder lings halbieren.
Den Knoblauch abziehen.
2.Den Wein mit Essig,

und Limettensaft, Knob-
lauch, Lorbeerblittern,
Rosmarin und Pfefferkor-
nern aufkochenlassen.
3.Die Karotten dazuge-
ben und ca. 5 Minuten mit
Biss garen. Dann mit ei-

Zubereitung
1.Die Karotten schilen

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

Zutaten
2TL Pfefferkdrner,schwarz,

1TL Wacholderbeeren
200 mlRotweinessig
100 gHonig
1EL Salz
4 Lorbeerblatter
1kg Zwiebeln, rot

Zubereitung

1. Pfeffer und Wacholder im
Morser grob zerstofien. Essig
mit 200 ml Wasser, Honig,
Salz, Pfeffer, Wacholder und

Lorbeerblittern aufkochen
lassen.

2.7Zwiebeln abziehen und
in Ringe schneiden. In den
Topfgeben und kurz aufko-
chen lassen. Herausheben
und in die vorbereiteten Gli-
ser fiillen.

3.Sud erneut aufkochen
lassen und tiber die Zwiebeln
gieflen, so dass alles gut be-
decktist. Sofort verschliefsen
und auskiihlen lassen. Kiihl
und dunkel lagern.

Zutaten
1Spitzkraut
Salz
11/2kgkleine
Paprikaschoten
750 ml WeiBweinessig
200gZucker
1EL Wacholderbeeren
2 TL Pfefferkdrner,schwarz
8 Lorbeerblatter
1Hand voll Dill
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Zubereitung
1. Das Spitzkraut halbie-

Sud heben und in ein sau-
beres, heifs ausgespiiltes

ren, Strunk entfernen und
die Hilften in feine Streifen
schneiden. Mit Salz in einer
Schiissel mischen, kurz kne-
ten und ca.15 Minuten zie-
henlassen. Paprikaschoten
waschen, einen Deckel ab-
schneiden und das Kernge-
hiuse entfernen.

2.Den Essig mit 750 ml
Wasser, dem Zucker, 50 g
Salzund den Gewiirzen in
einem Topf aufkochen las-
sen. Die Paprikaschoten da-
zugeben und ca. 5> Minuten

und je nach Dicke ganzlas-

180 ml Wasser, Zucker, Salz

nem Schaumloffel aus dem

Einmachglas (ca.l1Inhalt)
fillen.

4.Den Sud erneut kurz
aufkochen, tiber die Karot-
tengiefden und diese gut
bedecken. Das Glas sofort
verschlieffen und alles aus-
kiihlen lassen. Die Karot-
ten halten dunkel und kiihl
aufbewahrt 3-6 Monate.

Tipp. Der Wein kann
nach Belieben durch Ge-
miisefond ersetzt werden,
falls kein Alkohol er-
wiinscht ist.

Eingelegte Paprika mit kraut beriint

M Dauer: 40 min M Schwierigkeit: leicht B Portionen: 4 Glaser

mitkodcheln. Mit einer
Schaumkelle herausholen,
abtropfen und abkiihlenlas-
sen. Das Kraut in die Papri-
kas fiillen und diese auf vier
sterile Gliser (a ca.700 ml)
verteilen. Den Dill
hinzufiigen.

3.Den Sud nochmals auf-
kochen und kochend heif’
iiber die Paprikaschoten gie-
fen. Die Gliser verschlie-
fen und auskiihlen lassen.
Vor dem Verzehr 2-3 Tage
durchziehenlassen.



Melanz ani in Ol eingelegt

M Daver: 25min
W Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 2 Glaser

Zutaten
2TLSalz /
200 ml WeiBweinessig

3Knoblauchzehen
2 Chilischoten
1TL Pfefferkorner,schwarz
1TL Oregano, getrocknet
21/2kgMelanzani
400 ml Olivendl; odernach
Bedarf

Zubereitung

1.In einem Topf Salzwas-
ser mit dem Essig aufkochen.
Den Knoblauch abziehen und

indiinne Scheiben schneiden.

Die Chilischoten abbrausen,
putzenund kleinschneiden.

Den Pfeffer grob zerstofen
und mit Oregano, Chili und
Knoblauch vermischen.

2.Melanzani schilen,
lingsin ca. 5mmdicke
Scheiben, dann quer in diin-
ne Streifen schneiden. Porti-
onsweise in den Topfgeben
undjeweils ca. 2 Minuten
blanchieren.

3.1In einem Sieb abschre-
cken und gut abtropfen las-
sen. In 3 vorbereitete Glaser
(aca.400ml) fillen und da-
beimitder Wiirzmischung
bestreuen. Mit dem Ol auf-
fiillen, auf der Arbeitsfliche
aufstofien oder mit einem
Stibchen Luftblasen entfer-
nen und gut verschlossen an
einemkiihlen Ort aufbe-
wahren.

Sauer eingelegte Pilze

W Daver:25min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4 Glaser

Zutaten U
1kg Pilzmischung; |
z.B.Eierschwammerl,
Steinpilze, Champignons,
etc.
1Karotte, 60 g Krenwurzel
2 Chilischoten, rot
750 ml WeiBweinessig
2EL Salz
1EL Zucker
4| orbeerblatter
1EL Senfkdrner
2TLPiment
2 TL Pfefferkdrner,
schwarz

Zubereitung
1. Die Pilze sorgfiltig
putzen und je nach Gréfe

ganz lassen oder in Stiicke
schneiden. Karotte und
Kren schilen und in Schei-
ben schneiden. Chilis
waschen.

2. Den Essig mit dem
Salz, Zucker, 500 ml Was-
ser, Lorbeer, Senf, Piment
und Pfeffer aufkochen las-
sen. Die Pilze, Karotte,
Kren und Chilis zugeben
und ca. 5 Minuten darin
kochen.

3.DenInhalt mit einem
Schaumlo6ffel aus dem Sud
heben (auch Gewiirze und
Gemiise) und in vorberei-
tete sterile Glaser (ca. 350
ml) fiillen. Den Sud noch-
mals aufkochen und heif’
dariibergiefsen. Die Gliser
verschliefsen und auskiih-
lenlassen.
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Eingelegte Zitronen

M Daver:35min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 2

Zutaten
12 Zitronen, Bio
1TL Koriandersamen

1TLKOmmelsamen
4| orbeerblatter
200g grobes Meersalz

Zubereitung

1.Den Backofen auf100 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Zwei Einmachgliser
(ca.0,5]1) mitsamt den pas-
senden Deckeln fiir ca. 20
Minuten in den Ofen stellen,
anschliefbend vorsichtig he-
rausnehmen (ohne die Gli-
ser innen zu beriithren) und
bereitstellen.

2.Etwal0 Zitronen wa-
schen, mit Kiichenpapier

M Daver; 35min +25hZiehen
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 2 Glaser

Zutaten
40gZwiebeln
800 gZucchini, gelb
200 g Zucchini
2EL Salz
500 ml Apfelessig
200gZucker
1/2 TL Muskat
2-3TL Senfkérner
1-2 TL Zitronen-
thymianspitzen

Zubereitung

1. Die Zwiebel abziehen
undin feine Ringe schnei-
den. Die Zucchini waschen,
putzen und in feine Scheiben
schneiden. Zwiebel und Zuc-
chini mit 500 ml kaltem Was-
serin eine grofde Schiissel
geben. Das Salz ergéinzen
und gut untermischen. Ab-

trockentupfen und langs
vierteln. In die vorbereite-
ten Gliaser fiillen. Die {ibri-
gen Zitronen entsaften.
4.Jeweils100 g Salz,
0,5 TLKoriander, 0,5TL
Kiimmelund 2 Lorbeer-
blitter in die Gliser geben.
Den Zitronensaft auf die
Glaser verteilen und alles
mit Wasser auffiillen.
5.Die Gliser luftdicht
verschliefien und die ein-
gelegten Zitronen fiir
ca.4 Wochen an einen
dunklen kithlen Ort
stellen. Alle 2-3 Tage die
Gliser leicht schiitteln,
damit sich das Salz gut
verteilt. Anschliefend sind
die Salzzitronen genussfer-
tig, sie halten mindestens 3
Monate.

Eingelegte Zucchini

gedeckt ca.1Stunde durch-
ziehen lassen, sodass die
Zucchini weich werden.

2.In der Zwischenzeit den
Essig mit dem Zucker, Mus-
kat, Senf, Pfeffer und Thymi-
anin einem weiten Topf auf-
kochen lassen. Etwa 5 Minu-
ten bei geringer Hitze zuge-
deckt kocheln lassen, dann
vom Herd ziehen und auf
Zimmertemperatur abkiih-
len lassen.

3.Die Zucchini in einem
Sieb abgiefsen und gut ab-
tropfen lassen. Mit der Essig-
Mischung vermengen und in
zwei sterilisierte Glaser (ca.
800 ml) abfiillen. Falls notig
ein wenig abgekochtes Was-
ser erginzen, bis die Zucchi-
ni vollstindig mit Fliissigkeit
bedeckt sind. Gut verschlie-
3en und vor dem Verzehr
mindestens einen Tag an ei-
nem kithlen, dunklen Ort
durchziehen lassen.




Getrocknete Paradeiser
in Ol

MW Dauer: 4h30min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 3 Glaser

Zutaten
2kgEierparadeiser
1EL Meersalz
1TL Zucker

1Hand voll Krauter;

z.B.0Oregano, Rosmarin,
Thymian, Salbei
6 Knoblauchzehen

750 mlOlivenal

Zubereitung

1.Den Ofen auf120 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Die Paradeiser waschen,
trockenreiben und lings hal-
bieren. Mit der Schnittfliche

nach oben auf einem Back-
blech verteilen und mit Salz
und Zucker bestreuen.

2.Fiir ca.4 Stundenim
Ofen trocknen. Herausneh-
men und abkiihlenlassen. In
3sterilisierte Schraubgliser
(4 ca.500ml) fullen. Knob-
lauch andriicken und hinzu-
fligen. Krduter waschen, tro-
ckentupfen und auf die Gli-
ser verteilen.

3. Mit dem Ol auffiillen, so-
dass alles bedeckt ist, ver-
schlieffenund an einem
dunklen kiihlen Ort lagern.
Hailt sichungedffnet mehrere
Monate. Nach dem Offnenim
Kiihlschrank aufbewahren
und zeitnah verbrauchen.

Gemiisemesser Artesano von ROSLE

SINCE 1888

Fiir perfekt

geschnittenes
Gemiise

Solinger Messerkunst trifft

auf italienische Eleganz.

Handgeschmiedet, perfekt ausbalanciert

und mit einem Olivenholzgriff aus Italien liegt
das Gemusemesser von ROSLE angenehm

in der Hand. Durch seine kleine, prazise
geschliffene Klinge ist es ideal zum Zerkleinern
oder Schalen von Tomaten und Co.

Erhéltlich im Handel oder auf www.roesle.com

@
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Wein-/
Ahornbldtter

zum Fiillen

M Methode: in Lake
M Menge:ca.200g
M Behdlter: 600-ml-Weck-
glas (Zylinderform)

Zutaten j”
1EL Salz, 0-30 groBe Wein-

oder Ahornblatter
nachBelieben: Krauterauf
griechische Art, z.B. Thymian,
Rosmarin, Salbei, Dill, Minze
2 Zwiebel, TKnoblauchzehe
12gSalz (2,5%)

Zubereitung

1.1EL Salz in einer Schiissel
mit ¥ Liter Wasser auflésen und
die Weinblitter darin eine Stun-
de einlegen. Mit einem Teller be-
schweren, sodass alles schon un-
ter Wasser bleibt. Dadurch wer-
den die Blitter weich und kon-
nenim néichsten Schrittleichter
gerollt werden. Die Zwiebel
schilenund in halbe Ringe
schneiden. Die Knoblauchzehe
schilenund halbieren.

2.Die Blitter kurz mit kal-
tem Wasser abspiilen und die
Stiele auf einige cm einkiir-
zen. Jeweils 5 Blitter iiberein-
anderstapeln, von der Blatt-
spitze her eng aufrollen und
die Rolle mit dem Teller be-
schweren, damit sie nicht wie-
der aufgeht. Mit allen Blittern
genauso verfahren.

3.12 g Salz ins Weckglas geben
und mit einer ¥ Tasse kaltem
Wasser auflosen. Die Zwiebel
und den Knoblauch (und evtl. die
Kriuter) unten ins Glas geben.
Die Blattrollen vorsichtig einle-
gen und mit kaltem Wasser bis
1,5 cmunter den Rand auffiillen.
Einenkleinen Deckel daraufle-
genund das Glas mit Gummi und
Klammern verschliefsen.

Garung.5-7 Tage
bei19-21 Grad.

Reifung.2-3 Wochen
bei15-18 Grad.

Verwendung. Fiir griechi-
sche Dolmades mit Fiillung
aus gewiirztem Reis. Andere
Fiillungen: Frischkise, Kise-
scheiben, Schinken, Kriuter-
topfen, Aufstrich, fermentier-
tes Gemiise.




M Methode: im eigenen Saft
M Menge:ca.500g

M Behlter: 630-ml-Weck-
Saftflasche

Zutaten ‘
500 grotePaprika |
1-2rote Chilischoten,
z.B.Habarfero
2Knoblauchzehen
10gSalz (2%)

Zubereitung

1. Die Paprika waschen und
den Stielansatz mitsamt Ker-
nen entfernen. Die weifse
Haut innen kann mitverwen-
det werden. Die Chilischote
waschen und ebenfalls ent-
stielen.Je nach gewiinschter
Schirfe kannst du die Kerne
und inneren Hautchen mit-
verwenden. Die Knoblauch-
zehe schilen. Alles zusam-

Fermentieren von
Gemiise und Obst
hat eine lange Tra-
dition - es gehort zu
den dltesten, natiir-
lichsten, schonends-
ten Konservierungs-
methoden der Welt.
Sibylle Hunger, die
bayrische Fermen-
tista, zeigt, wie eine
gesunde, nachhaltige
Erndhrung mit
fermentierten
Lebensmitteln
gelingen kann.

Sriracha klassisch

men mit dem Salz im Mixer
zerkleinern. Fein oder noch
leicht stiickig, dasist Ge-
schmackssache. Die SofRe in
die Flasche fiillen bis 2 cmun-
ter den Rand und mit Gummi
und Klammern verschliefRen.
Fiir die Flaschen gibt es keine
Einlegedeckel, es funktio-
niert auch ohne.

Garung. 5 Tage beil9-21
Grad.

Reifung.Einige Wochen
bei15-18 Grad (nach Mog-
lichkeit).

Verwendung.Ich ver-
wende die SofRen wie Senf
oder Ketchup zu allem, was
Schirfe, Wiirze und Frische
mag. Nach dem Offnen kann
man sie mit1-2 EL Essig und
1TL Zucker verfeinern und
im Kithlschrank aufbewah-
ren.




Bunte Chilischoten

M Methode:inLake Zubereitung
B Menge:100-200g Das Salzin die Flasche geben
M Behilter: 630-ml-Weck- und mit100 ml kaltem Wasser
Saftflasche auflosen. Knoblauch, Kriuter
_ _und Gewiirze ins Glas legen.
Zutaten Die Chilischoten waschen,
10-12gSalz (2-2,5%)| eventuell aufschneiden und in
optional: Knoblauchzeh®? die Flasche schichten. Mit kal-
Krauterzweige, tem Wasser bis 2 cm unter den
Bluten, Gewirze Rand auffiillen und mit Gummi
100-200 g Chilischoten und Klammern verschliefien.
(DieMenge hangt davonab, Gérung.7 Tage beil9-21
wiedickdas Fruchtfleischist Grad.
und wie groB die Schoten Reifung. cinige Wochen
sind. Aufgeschnitten passen beil5-18 Grad (nach Mog-
deutlich mehrinsGlas.) lichkeit).
Verwendung. Wie fri-

sche Chilischoten, als Basis
\ fiir fruchtige Sof3en und Sal-
sa. Lake als universelle Fliis-
sigwiirze fiir Sof3en, Suppen,

Dressings und Dips.
Tipp.Die Schoten nach
= der Reifung fiir mindes-
G_emuse Und ObSt tens eine Woche in Salat-
einfach fermentieren ol eiglegﬁg-Aror;:en'
REZEPTEUNDGRUNDWISSEN firsi- ”('-ljl ggefrf egenenins

cheresGelingenvon Sibylle Hunger.
ATVerlag/36Euro &'
)
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arlnr o «  Nehmen Sie lhr Magazin mit in
: den Urlaub. Als 0e24VIP Member
haben Sie vollen Zugriff auf
unsere gesamte Magazinwelt:
MADONNA, gesund&fit, ReiseLust,
Insider, Live&Style und Cooking.

JETZT
| GLEICH
ANMELDEN:

é

Jederzeit und iiberall fiir nur 1"Euro pro Woche auf: oe2a viP

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



StockFood

Zum HERAUSNEHMEN & Sammeln:

Andi & Alex
kochen fur
COOKING

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

14 Ideen fiir 7 Tage

Mit COOKING

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

FREITAG

Weinsuppe von andi wojta

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

Zutaten 2 Zwiebeln,1ELOL, 2groBe
Erdapfel (mehlige Sorte), 172 WeiB-
wein (Gemischter Satz), ev.etwas
Suppe, /41 Schlagobers, Salz, Pfeffer
FurdasRauchersaiblingsbaguette:
1Baguette, 01,150 g gerducherter Saib-
ling, 2 EL Butter, 1EL glattes Mehl, ca.
1/4 [Milch,1Eidotter, 1EL frisch gehack-
teKrduter

Zubereitung

1. Die Zwiebeln grob schnei-
denund anrdsten. Die Erdépfel
schilen, ebenfalls grob schnei-
denund zu den Zwiebeln ge-
ben. Mit dem Wein aufgiefien,
mit Salz und Pfeffer wiirzen,
ca.30 Minuten kdcheln lassen.
Je nach Fliissigkeitsstand et-
was Wein oder Suppe nachgie-
en. Die Suppe piirieren und
mit Obers verfeinern. Fiir wei-

Am Abend

tere 15 Minuten kcheln lassen.

2.Das Baguette in1cm dicke
Scheiben schneiden und in
wenig heifem Ol auf beiden
Seiten leicht briunen. In einem
Topf Butter erhitzen, Mehl da-
rin anschwitzen und mit Milch
aufgiefben. Mit einem Schnee-
besen klumpenfrei verriihren,
auskiihlen lassen. Die Bécha-
melsauce mit Eidotter und dem
klein gehackten bzw. piirierten
Réuchersaibling verriihren.
Die Masse dick auf die ange-
rOsteten Baguettescheiben
streichen und diese im Rohr
bei maximaler Oberhitze {iber-
backen. Die Suppe mit frischen
Kriutern bestreuen und mit
den Riuchersaiblingsbaguet-
tes servieren.

Schweins fi letin Kiimmelsaft

von Alex Fankhauser

M Dauer: 30 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

Zutaten 600 g Schweinsfilet, Salz,
Pfeffer, Senf, Butter und Ol zum Braten,
1-2 geschalte Knoblauchzehen, 1 TL
Kummel (ganz),1Schuss WeiBwein,
1/4|Bratensaft

Zubereitung

1. Das Fleisch mit Senf ein-
streichen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer gerdumigen
Pfanne in etwas Butter und Ol
beidseitig anbraten, danach auf
ein Backblech legen. Im Rohr bei
175°C ca.15 Minuten rosa braten.

2.Im Bratenriickstand den
Kiimmel sowie den grob ge-
schnittenen Knoblauch an-
schwitzen und mit Weiflwein
abléschen. Mit dem Bratensaft
aufgiefben und die Sauce simig
einkochen lassen.

3.DasFleisch aus dem Rohr
nehmen, in der Kiimmelsauce
wenden und in Scheiben
schneiden. Dazu passen
Erdipfel oder Salat.

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

Zutaten 2 Huhnerbrustfilets,

150 ml trockener WeiBwein, 2cm Ing-
wer, 1Limettenblatt, 1 TL Pfefferkorner,
1KopfEichblattsalat, 60 g Zuckerscho-
ten, 2-3 Fruhlingszwiebeln, %2 Salat-
gurke, 1Chilischote, 2 kleine Mangos,
50 g Cashewkerne, 1Handvoll Korian-
dergrin, 3EL Reisessig, 3EL Limetten-
saft, 2-4 EL Pflanzendl, Salz, Pfeffer,
1Prise Zucker

Zubereitung

1. Den Wein mit 250 m1 Was-
ser zum Kochen bringen. Den
Ingwer schilen und in feine
Scheiben schneiden. Mit dem
Limettenblatt und dem Pfeffer
in Sud geben. Das Huhn darin
ca.20 Minuten pochieren.

2.Den Salat waschen, put-

Am Abend

zen und kleiner zupfen. Die Zu-
ckerschoten, Frithlingszwie-
beln, Gurke und Chili waschen
und in moglichst schmale
Streifen schneiden. Die Man-
gos schilen und das Frucht-
fleisch in Streifen vom Kern
schneiden. Alles auf Salatscha-
len verteilen. Die Cashewkerne
und das Koriandergriin klein
zerhacken.

3.DasFleisch aus dem Sud
nehmen, in Scheiben schnei-
denund auf den Salat legen.
Den Reisessig, Limettensaft,
0}, Salz, Pfeffer und Zucker
verquirlen. Die Chili und Niis-
se einrithren und das Dressing
iiber den Salat traufeln.

Heidelbeerkuchem it ropren

M Daver: 1h 30 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 500 g Heidelbeeren,

2kg Topfen, 6 Eier, 150 g Zucker,

2EL Vanillezucker, 2 Packchen Vanille-
puddingpulver, 2 TL Backpulver,

758 GrieB,1EL Speisestarke

Zubereitung

1.Heidelbeeren waschen und
trocken tupfen. Topfen und
Eier in eine Riihrschiissel ge-
benund verriihren. Zucker mit
Vanillezucker, Puddingpulver,
Backpulver und Griefs vermen-
gen und gut unter den Topfen
rithren. Die Masse in eine mit
Backpapier ausgelegte eckige
Kuchenform streichen. Die
Beeren locker mit der Stirke
vermengen und auf die Masse
streuen. Im Ofen bei180°C
etwa 60 Minuten backen.

Zu Mittag

Knuspriges Rindfleisch

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

Zutaten 250 gBasmatireis, 400 g
Brokkol, Salz, 400 g Rinderfaschiertes,
1EL Speisestarke, 2 EL Pflanzenol,
1Zwiebel, 1rote Chilischote, 2 Knob-
lauchzehen, 2Handvoll Koriandergrin,
Abriebvon1unbehandelter Zitrone,
2-3EL Sojasauce, 2-3 EL Chilisauce

Zubereitung

1.Den Reis nach Packungs-
angabe kochen. Den Brokkoli
waschen, putzen, in die einzel-
nen Réschen zerteilen, den
Stiel schilen und in feine
Scheiben schneiden. Zusam-
men in kochendem Salzwasser
3-4 Minuten mit leichtem Biss
blanchieren, abschrecken und
abtropfen lassen. Das Faschier-
te mit der Stirke vermengen
und in einer heifRen Pfanne im
Ol unter Rithren leicht gold-
braun braten. Die Zwiebel
schilen, in Streifen schneiden
und mit dem Faschierten braun
und knusprig braten.

2.7Zwischendurch die Chili-
schote waschen, halbieren,
putzen und fein hacken. Den

Am Abend

Knoblauch schilen und eben-
falls fein hacken. Das Korian-
dergriin abbrausen, trocken
schiitteln und hacken. Mit dem
Knoblauch, Chili und Zitro-
nenabrieb vermengen.

3. Das Fleisch mit Sojasauce
und Chilisauce abschmecken,
den Brokkoli untermengen,
heift werden lassen und mit der
Chili-Knoblauch-Wiirze be-
streut auf dem Reis servieren.

Paprika-Penne mit spect

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

Zutaten 400 gPenne, Salz,100 g
Frohstucksspeck, 1Zwiebel, TKnob-
lauchzehe, 4 Paprika, 4 Paradeiser,
2EL Olivenal,1Schuss WeiBwein,
Chilipulver, 50 g schwarze Oliven, ent-
steint, 2EL Kapernapfel, 2 EL frisch ge-
hackter Oregano, ca. 50 g Parmesan

Zubereitung

1.Die Penne in Salzwasser al
dente kochen. Den Speck in
Streifen schneiden. Die Zwie-

bel und den Knoblauch schilen
und beides fein wiirfeln. Die
Paprika waschen, halbieren,
putzen und klein schneiden.
Die Paradeiser waschen, vier-
teln, entkernen und ebenfalls
klein wiirfeln.

2.Den Speck mit Zwiebel
und Knoblauch im heifen O1
glasig anschwitzen. Die Papri-
kaund Paradeiser kurz mit-
schwitzen und mit dem Wein
abléschen. Mit Salz und Chili
wiirzen und 2-3 Minuten diins-
ten. Die Oliven hacken und mit
den Kapernipfeln, dem Orega-
no und den abgetropften Nu-
deln unterschwenken. Mit
frisch gehobeltem Parmesan
garniert servieren.



MONTAG

Zu Mittag it

Falafel-Sandw "

M Daver: 50 min M Schwierigkeit: leicht I Portionen: 4

Zutaten 200 g getrocknete Kicher-
erbsen, 1altbackene Semmel,

2 Frohlingszwiebeln, 1Knoblauchzehe,
1Msp. Backpulver, 2 EL gehackte Peter-
silie, 2 EL gehacktes Koriandergrin,
Kreuzkimmel, Salz, Cayennepfeffer
Semmelbrosel, Pflanzendl, 1/2 Salat-
gurke, 4 Blatter Eisbergsalat, 150 g Jo-
ghurt, 1EL Zitronensaft, 4 Pitabrote

Zubereitung

1. Die Kichererbsen tiber
Nacht mit reichlich Wasser
einweichen. Die Semmel am
nichsten Tag mit etwas Was-
ser einweichen. Die Kicher-
erbsen abtropfen lassen und
zusammen mit dem ausge-
driickten Brétchen im Mixer
zu einer feinen Paste piirieren.

2.Die Friithlingszwiebeln
waschen, putzen und sehr fein

Am Abend

Zutatent600g
Karotten,150 g Thunfisch
imeigenen Saft, 2 EL Wein-
essig, 1EL Zitronensaft,1TL Dijon-Senf,
6 EL Olivendl, 2 EL grine Pfefferkormer,
Kerbelblattchenzum Garnieren, Tun-
behandelte Zitronein Spalten

Zubereitung

1. Die Karotten schilen und
in schmale Streifen schneiden.
Mit dem abgetropftem, zer-
pfliicktem Thunfisch mischen

hacken. Den Knoblauch schi-
len und ebenfalls sehr fein
hacken. Friihlingszwiebeln,
Knoblauch, Backpulver und
Kriuter unter die Kichererb-
senpaste mengen. Mit Kreuz-
kiimmel, Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Nach Bedarf
Brosel unterkneten, bis der
Teig gut formbar ist. Mit ange-
feuchteten Handen etwa12 klei-
ne Billchen formen. In heifem
0l (ca.175°C ) 5-6 Minuten
goldbraun frittieren. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

3.Joghurt mit Zitronensaft
verriihren. Die Pitabrote je-
weils seitlich einschneiden,
mit dem Joghurt, dem Salat,
der geschnittenen Gurke und
den Falafel fiillen.

hunfisch-Salat

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

und auf Tellern anrichten.

2.Fiir das Dressing den Essig
mit dem Zitronensaft und dem
Dijonsenfin ein hohes, schma-
les Gefifs geben und unter Mi-
xen das Ol einflieRen lassen.
Zum Schluss Pfefferk6rner un-
termengen, abschmecken und
das Dressing tiber den Salat
traufeln. Mit Kerbelblittern
und Zitronenecken garniert
servieren.

Zu Mittag

Erdnuss-Huhf micraprita

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

Zutaten 700 g Huhnerbrustfilet,

2 TL Speisestarke, 1rote Paprika, 1gel-
be Paprika, 6 getrocknete Chilischoten,
5EL Sojasauce, 5EL Reiswein, 2 EL
Reisessig, 3 TL Zucker, 5ELOL,125gErd-
nusskerne, Salz, Korianderblattchen

Zubereitung

1.Das Hiithnerfleischin1lcm
grofle Wiirfel schneiden, die
Speisestirke dariiberstiuben
und alles gut durchmischen.
Paprika waschen, halbieren,
entkernen und in Wiirfel
schneiden. Sojasauce, Essig,
Zucker, Reiswein und 75 ml
Wasser mischen. Chilischoten
im Morser zerstofRen.

2.Das Olim Wok oder in
einer grofRen Pfanne erhitzen.
Die Erdnusskerne im heifsen
Ol goldbraun braten, dann her-
ausnehmen. Paprika zusam-
men mit dem Chili bei starker

Am Abend

Hitze ca.1Min. braten, dann an
den Rand des Woks schieben.
Das Hithnerfleisch in den Wok
geben und unter Riihren ca. 3
Min. braten. Die Sauce angie-
fen und einmal gut aufkochen
lassen. Die Erdniisse dazuge-
benund alles gut mischen.

Mit Salz abschmecken und mit
Koriander bestreut servieren.

Hirse-Taboulé

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

Zutaten ca. 600 mlGemusefond,
300gHirse, 3 Paprika, 1rote Zwiebel,
100 gungesalzene Erdnusse, 3EL Erd-
nussol, 3 EL gehackte Petersilie, 1EL ge-
hackte Minze, Salz, Pfeffer, Saft von
Tunbehandelte Zitrone. Fr den Dip:
300gNaturjoghurt, 100 g Creme
fraiche, 1-2 EL frisch gehackter Korian-
der,1Spritzer Zitronensaft

Zubereitung
1.In einem Topf den Fond

aufkochen lassen, Hirse zuge-
ben und unter gelegentlichem
Riithren 10-15 Minuten bei klei-
ner Hitze ausquellen lassen.
Vom Herd ziehen und mit einer
Gabel auflockern.

2.Paprika waschen, putzen,
und in kleine Wiirfel schnei-
den. Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Die Niisse in einer
heifen Pfanne ohne Fett an-
rosten, beiseite legen.1EL Olin
der Pfanne erhitzen und die
Zwiebel mit den Paprika an-
schwitzen. Mit den Niissen,
dem restlichen O, Petersilie
und Minze unter die Hirse mi-
schen und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.

3. Fiir den Joghurtdip alle
Zutaten verriithren. Zu dem
Taboulé servieren.
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MITTWOCH {555\

Zucchini-Auflauf

W Daver: 1h 20 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 400 g Zucchini, 400 g fest-
kochende Erdapfel, 200 g Champig-
nons, Butter fur die Form, 2 Knoblauch-
zehen, 4 EL Ajvar, 200 mI Milch,

100 ml Obers, Salz, Pfeffer, 2 EL frisch
gehackte Petersilie

Zubereitung

1.Den Backofen auf 200°C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Die Zucchini waschen,
putzen und in schmale Schei-
ben schneiden. Die Erdipfel
schilen, waschen und eben-
falls in schmale Scheiben
schneiden oder hobeln. Die Pil-

Am Abend

ze putzen, abreiben und in
schmale Scheiben schneiden.

2.Pilz-, Erdépfel- und Zuc-
chinischeiben dachziegelartig
in eine gebutterte Auflaufform
schichten. Den Knoblauch ab-
ziehen und mit Ajvar, der
Milch und dem Obers verriih-
ren, salzen, pfeffern und iiber
das Gemiise giefien. Mit Peter-
silie bestreut im vorgeheizten
Ofen ca. 45 Minuten backen.
Herausnehmen und sofort ser-
vieren.

Chia-Pancakes mit obst

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

Zutaten 3EL Chia-Samen,
ca. 300 mlMilch,180 gMehl,50 g Zu-
cker, 1Prise Salz, 1EL Backpulver,
1TL Zimt, 2Bananen, 1 TL Zitronensaft,
ButterzumBraten, 6-8 Kumaquats,
2-3Kaki
Zubereitung

1. Die Chia-Samen in die
Milch geben und 20 Minuten
quellen lassen. Mehl, Zucker,
Salz, Backpulver und Zimt ver-
mischen. Die Bananen schilen,

mit einer Gabel zerdriicken und
mit der Mehlmischung, der
Milchund dem Zitronensaft zu
einem glatten, dickfliissigen
Teig verriihren. Gegebenenfalls,
jenach Grofie der Bananen,
noch etwas Milch hinzufiigen.

2.Butter in einer Pfanne er-
hitzen und portionsweise aus
dem Teig kleine Pancakes von
beiden Seiten je ca. 2-3 Minu-
ten backen. Die Kumquats heify
abwaschen und in Scheiben
schneiden. Die Kaki schilen,
halbieren und in Scheiben
scheiden. Die Friichte zu den
Pancakes reichen.

fiir

jeden Wochentag
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DONNERSTAG {545\

Zu Mittag

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

Zutaten 400 gBlatterteig TK,
200-250 g Mangold, 1Schalotte,
1Knoblauchzehe, 2 EL Olivendl, Salz,
Pfeffer,150 g Feta, 1Ei, 2EL schwarze
Sesamsamen, 2 EL helle Sesamsamen
Zubereitung

1. Den Blitterteig auftauen
lassen. Den Backofen auf
200°C vorheizen. Den Man-
gold waschen, verlesen, putzen
und trocken schiitteln. Die
Blitter mit den weifden Stielen-

den in feine Streifen schneiden.

Die Schalotte und den Knob-
lauch abziehen, fein hacken
und in einem Topf mit heiRem
Ol glasig schwitzen. Den Man-
gold zugeben, kurz mitschwit-
zen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Vom Herd zie-
hen, die entstandene Fliissig-
keit abgiefsen und den Man-
gold etwas auskiihlen lassen.
Den Feta in kleine Wiirfel
schneiden und untermischen.
2.Den Blitterteig aufbe-
mehlter Arbeitsfliche diinn
ausrollen und Streifen (4

Am Abend

5x10cm) ausschneiden. Etwas
von der Fiillung l4dnglich dar-
aufverteilen und dabei einen
kleinen Rand frei lassen. Die-
sen mit verquirltem Eiklar be-
streichen, den Teig iiber die
Fiillung schlagen und zu Rol-
len aufwickeln. Die Rinder gut
andriicken und die R6llchen
auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Mit dem Dot-
ter bestreichen, mit Sesamsaat
bestreuen und im Ofen ca.15-
20 Minuten backen.

M Dauer: 25 min M Schwierigkeit: leicht m Portionen: 4

Zutaten 250 ggemischter Blattsa-
lat, (z.B. Vogerlsalat und Frisée ),100 g
Kochschinken, 150 g Gruyere, 2 Stange
Lauchnurdas WeiB, Salz, 80 g Champi-
gnons, 1 TLscharfer Senf,1TL Honig,

4 EL Weinessig, 5 EL Traubenkerndl,
Pfeffer, 2 EL Schnittlauch

Zubereitung
1. Die Salate waschen, put-

zen, trocken schleudern und in
mundgerechte Stiicke zupfen.
Schinken und Kise in feine
Streifen schneiden. Den Lauch
waschen, putzen und in ca.
1cm breite Ringe schneiden. In
Salzwasser 2-3 Minuten blan-
chieren, abschrecken und gut
abtropfen lassen. Die Pilze put-
zen und in feine Scheiben
schneiden. Alle vorbereiteten
Salatzutaten vermischen.

2. Fiir das Dressing den Senf
mit dem Honig, Essig, Ol und
2-3 EL Wasser cremig mixen
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Uber den Salat
traufeln und mit Schnittlauch
bestreut servieren.



Hersteller

Zur Person:
Markus
Sattler

IndenletztenbeidenJahren
stand der 26-jdhrige Sohn
von Spitzenkoch Hannes
Sattler in den Restaurants
Kokkerietin Kopenhagen (1
Michelin-Stern) sowie Voll-
mers im schwedischen Mal-
mo (2 Michelin-Sterne) am
Herd. Davor zihlten das
Grand Chalet Gstaad, das
Les Deux by Fabrice Kieffer
in Miinchen sowie das Res-
taurant Konstantin Filippou
zu seinen Stationen.

Noch weiter nach oben soll
es mit innovativem Kulina-
rikkonzept gehen, das der
junge Steirer als ,,sanfte Kii-
che“bezeichnet: Er setzt auf
eine komplett regionale, pu-
ristische Kiiche, bei der vor
allem Gemiise seinen gro-
fien Auftritt hat. Er mochte
unterschitzte Sorten ins
Rampenlicht riicken: ,Man
kann mit einfachen Grund-
produkten wie z.B. Sellerie,
Wurzelgemiise, Spitzkraut
oder Zwiebel einen grofien
Wow-Effekt erzielen.”

Besonders geprigt, haben
ihn seine Stationen in Ko-
penhagen und Schweden:
»Die Konsequenz, mit der
dortregionale Produkte ver-
wendet werden und der hohe
Stellenwertvon Gemiise, das
hierzulande oft nur Neben-
darstellerist, haben mich be-
eindruckt. Das wird stark in
meine Kiichenlinie einflie-

fen.“

Sy — il JTBN X1
DIEGESCHWISTER Markus'}
*undAnna_Sattler‘lgilden

« «dasneuejungeDream- }
' {Teamam Sattlerhof.

COOKING-News
Generationenwechsel
am Sattlerhof

NachStationen in europiischen
Top-Betrieben kehrt Markus
Sattler als Kiichenchef fiir Gour-
metrestaurant und Wirtshausin
die Heimat zuriick. Gemeinsam
mit Schwester Anna, die bei
Alain Ducasse arbeitete, und
Spitzensommelier Thomas Fer-
rand bildet er dasneue, junge
Dream-Team am Sattlerhof. Fir
die regional-puristische Kiiche
werden die besten Produkte aus
dem hauseigenen Gemiise- und
Kriutergarten, auf dessen Pfle-
ge sich Vater Hannes Sattler
kiinftig konzentriert, bezogen.

TANIA GRANDITH

e

Auf 600 m? gedeihen mehr als
5.000 Pflanzen, darunter iltere,
in Vergessenheit geratene Sor-
ten. Zusitzlich kiimmert er sich
um die Verarbeitung des feinen
Lammfleischs aus eigener Zucht
zu Wiirstel, Salami oder Leber-
kise. Begleiter zum Essen sind
zum einen die hauseigenen Satt-
lerhof-Weine, mit denen die jun-
gen Spitzenwinzer Andreas und
Alexander Sattler bei internatio-
nalen Verkostungen fiir Furore
sorgen, sowie internationale
Top-Weine und Neuentdeckun-
gen. www.sattlerhof.at

COOKING Buchtipp:
Tanja vegetarisch

Die Basler Spitzenkdchin Tanja Grandits pra-
sentiert die Grundlagenihrer vegetarischen Ki-
cheunddazupassend Uber 100 vegetarische Re-
zepte. Einfach & genussvoll! AT Verlag/43 Euro

COOKING-
News:

120 Jahre
Sporer
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VON DERBRANNT-
WEINSCHENKE ZUR
MODERNEN MANU-
FAKTUR. Begonnenhat
alles1903, heutefihren
Michaelund Susanne
Sporerinder 4. Generati-
ondie Manufakturinder
Salzburger Altstadt, die
langst Kultstatuser-
langt hat.

Zum120-Jahre- Jubildum
prasentiert die Familie ei-
nen eigenskreierten
Krdutergeistineiner neu
designten Flaschein limi-
tierter Edition (999
Stick), diedem histori-
schenZunftzeichender
Branntweinschenkean-
gelehntist.

Dasneue Produkt be-
stehtausverschiedenen
Krautern, Blumen, Wur-
zelnund Beeren,ange-
setztin Feinkorndestil-
lat,danngebranntund
zuletzt fOr10Monateim
SoBweinFassvonKra-
cher gereift. Der Likor eig-
netsichals Digestif, wie
auchalserfrischender
Aperitif auf Eis oder mit
Tonic.

Mehruntersporer.at
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Als kreativer Kopf
steckt der findige ©
Unternehmer Hank
Ge hinter einigen der
angesagtesten Gast-
ro-Locations in Wien — -

— von Bali Brunch iiber ? /
Pizzeria Wolke bis | hm 0
zur Speakeasy-Bar
Fitzcarraldo. Als neues
Franchise- Konzept hat
er kiirzlich Bali Brunch
und Wolke unter einem
Dach vereint. Fiir einen
ersten Gusto hat er mit
seiner Kiichenchefin
Julia Schwarzenbacher
folgende Rezepte -
verraten! . B
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BaliBrunch, Hank Ge

Modern
Soulfood

Vibe

Vegan

M Portionen: 4

Feta-Krdauterdip

Zutaten
400 gvegane Fetaalternati
1Bund Petersilie (ca. 40

1BundDille (ca40g)
50 ml Sojamilch
3Knoblauchzehen
SafteinerZitrone
Salz, Pfeffer
ein Schuss Olivendl
Krauter,zum Garnieren

li

Zubereitung
1. Petersilie und Di
cken und mit 50ml Sojamilch in ei-
nem Standmixer fein piirieren.
2.Knoblauchzehen, Zitronen-
saft und die vegane Feta-Alternati-
ve zu den piirierten Krautern zu-
geben und ca. 3 min mixen lassen.
3. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken,nach Belieben Sojamilch, bis
zur gewiinschten Konsistenz zu-
geben. Mit Olivendl und gehackten
Kriutern garnieren.

Kiuchen-
chefin
Julia
Schwarzen-
bacher

»BaliBrunchist fir mich eine
Herzensangelegenheit.Ich
liebees, jedes Wochenende
neue Rezeptezuentwickeln
undden Leutenzuzeigen,
wievielfaltig vegane Kiiche
seinkann. Mirist es wichtig,
dass man die Liebe zumDe-
tailin den Gerichten nicht
nursieht,sondernauch
schmeckt.”

Die 21-jahrige Wienerinist
seit mittlerweile1,5 Jahren
mit Herzund Seele Kiichen-
chefin beim BaliBrunch
(seitkurzemam neuen
Standortin1090 Wien). Sie
verfigt Ubereineabge-
schlossene Kochausbildung
undstudiert nebenihrer Ta-
tigkeit beiBali Brunchaktu-
ell Ernahrungspadagogikan
der PHWien. Ihre Leiden-
schaft zum Kochenhaben
ihrihre Elternmitgegeben —
beiihrzuhause hatjeden
Tagdie ganze Familiezu-
sammen gekocht und inder
Kuche experimentiert. Nicht
nuramWochenende findet
mansieinder Bali-Brunch-
Kuche,sondernauch privat
ist siestandigam Auspro-
bierenundKreierenvon
neuen Rezepten.




Karﬁol;Taboulé |

mit Tahinidressing

M Portionen: 4

Zutaten ‘
1groBerKarfiolkopf
2Bund Petersilie (a 40g
2BundDille (a 40g)
1groBe Zwiebel
150 g Paradeiser
1Granatapfel
FirdasDressing:
100g Tahin
50 ml Olivenol
Saftvon3Limetten
Salz
Pfeffer

Zubereitung

1.Karfiolkopfin Ro-
schen teilenund in einem
Food-Processor oder mit
Hilfe eines Messers sehr

fein hacken. Petersilie,
Dille und Zwiebel eben-
falls fein hacken.

2.Paradeiser in kleine
Stiicke schneiden und mit
dem Karfiol, den Kriu-
ternund der Zwiebel in
eine Schiissel geben.

3. Aus Tahin, Olivenol,
Limettensaft das Dres-
sing mischen. Mit Salz

\

und Pfeffer abschmecken.

4.Das Dressing iiber
die bereits geschnittenen
Zutaten geben und gut
vermischen. Mit Granat-
apfelkernen garnieren.

Noch besser schmeckt
der Taboulé, wenner tiber
Nachtim Kiihlschrank
durchziehen kann.
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Kardamom-Kokos-

Milchreis

M Portionen: 4

Zutaten
1Liter Kokosmilch |
250 g Rundkornreis

/2 TL gemahlene Cardamom
1EL vegane Butter
5EL Zucker
1Packung Vanillezucker
ZesteeinerLimette

frische Frichte nachBelieben

Zubereitung
1.In einem grofien Topf
die vegane Butter schmelzen

und den Reisdaringlasig an-
schwitzen lassen.

2.Kokosmilch, Cardamom
und die Zeste einer halben Li-
mette hinzugeben und unter
Riihren aufkochenlassen.
Temperatur zuriickdrehen
und aufkleiner Stufe mit ge-
schlossenem Deckel circal5
Minuten leicht kdcheln las-
sen. Gelegentlichumriihren.

3. Zucker und Vanillezu-
cker unterrithren und weite-
re 15 Minuten mit Deckel zie-
hen lassen.

4.Nach 30 Minuten ist der
Kokosmilchreis fertig. Ent-
weder warm, oder im Som-
mer am besten kalt geniefden
und mit Limettenzeste und
frischen Friichten servieren.

BaliBrunchx Wolke

Alserbachstrasse 33
1090 Wien

Reservierungenunter:

www.balibrunch.at
wolke-vienna.at



Hersteller

Rezept der Woche:
Chouquettes

Zutaten fir 30 Stiick
1Prise Salz, 30 g Butter
100 g Mehl, 1EL Stérke
1/2 TL Backpulver, 3 Eier
100 g Hagelzucker

Zubereitung
Furden Teig160 ml Wasserin
einen Topfgeben und mit Salz
undButterkurzaufkochen.
DasMehlmit der Starke und
demBackpulververmischen
undineinem Schwunginden
Topfschutten,dabeisténdig
rohren. Den Teig bei mittlerer
Hitzesolange rihren, bissich
eine groBe Teigkugel bildet.
Diesesolangerihrenund
wenden, bissicheinweiBer
Film auf dem Topfbodenab-
setzt.Nunden Teigineine
Schissel geben ca. 5 Minuten
abkihlen lassen. Die Eier
nacheinander zugebenund
mitdenKnethakendeselekt-
rischenHandmixers gut unter-
kneten. DenBackofen auf
2000C Ober-und Unterhitze
vorheizen ein Backblech mit
Backpapier belegen. Den Teig
ineinen Spritzbeutel mit gro-
BerLochtille gebenundca.30
Tupfen (ca.2cmgroB) aufdas
Backblechsetzen. Mitdem
Hagelzucker bestreuenundim
Ofen ca.15Minutenbacken,
dann auskihlenlassen.

MECLAIRS FUR GENIESSER %
NTOP02setzt auf Geschmack
Ul'!ﬂ Optik —die Auswahl
¢ sprichtfirsich!

COOKING-News

Patisserie kunst-

voll in Szene gesetzt

FranzésischeKlassikerin mo-
derner Form. Die hohe Kunst
der Patisserie obliegt nicht je-
dem und stellt auch so man-
chen geiibten Hobbypatissiere
vor so manche Herausforde-
rung. Wie gut, dass hierzulan-
debereits einige Profis am
Werk sind und ihre siifen
Kunstwerke unter die Nasch-
katzen-Community bringen.
Der neueste Hotspot-Zugang
istdas sogenannte TOP02 -

dasin dritter Generation, fa-
miliengefiihrte Patisserie-
Business setzt auf moderne
Ideen, hochwertige Zutaten
und kreative Geschmacks-
kombinationen. Die Eclair-
Spezialititen gleichen essba-
ren Kunstwerken und sind fast
zuschade, um vernascht zu
werden, aber nur fast! Hausge-
machtes Eis und aromatischer
Kaffee runden das stifse Ange-
bot ab. Mehr unter top02.at

COOKING Buchtipp:
Franzosische Backkunst

Daskleine Handbuch der Tartesund Torten luftet

die Geheimnisse der franzésischen Backkunst und er-
klart Schritt for Schritt, wie Sie ganz easy feine Tartes
und Tortenselbst zu Hause backen kénnen.
Knesebeck Verlag/20,90 Euro

Thema der
Woche:
Patisserien
in Wien

Lange Gasse 76
1080 Wien
cremedelacreme.at

PETIPARL.

Otto-Bauer-Gasse 2
1060 Wien
petipari.com

r
PAREMI BOULANGERIE
PATISSERIE.
BéackerstraBe10

1010 Wien

paremi.at

MARISCHKAWIEN.
GredlerstraBe9/10a
1020 Wien

marischkawien.com

CREME DE LA CREME.
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armelade

al anders

Marmeladen einkochen, lieben wir:
Diesmal haben wir uns an spannende
Kreationen, abseits der Klassiker,
probiert - das Ergebnis: Kostlich!

'

Heidelbeer -
marmelade - ,

R
N,
M Daver: 30 min j
B Schwierigkeit: leicht A
A

M Portionen: 5 Glaser 3;

Zutaten ) [
750 gHeidelbeeren | [ |
60 gIngwer

20rangen,Bio
500 g Gelierzucker 21

Zubereitung

1.Heidelbeeren waschen,
verlesen und gut abtropfen
lassen. Ingwer schilen und
feinreiben. Orangen heif}
waschen, trockentupfen und
die Schale fein abreiben.
Beide Orangen auspressen.

2. Orangensaft, Orangen-
abrieb und Ingwer in einer
Kasserolle sirupartig ein-
kochenlassen. Heidelbee-
ren mit Gelierzucker und
dem Sirup in einen Topf ge-
ben, aufkochen und ca.5
Minuten sprudelnd kochen
lassen.

3.Die Marmelade noch
heif in fiinf sterile Gliser (4
ca.250ml) fiillen, gut ver-
schliefsen und auskiihlen @
lassen.

kFood

C|
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Karottenmarmelade

S

W Dauer: 1h30 min M Schwierigkeit: leicht B Portionen: 4

Zutaten
1kgKarotten
3Zitronen, Bio; Abriebu

Saft
500 g Gelierzucker 21

Zubereitung

1.Die Karotten schilen,
putzen und kleinschneiden.
Abrieb und Saft der Zitronen

(ca.125ml Saft) mit125 ml
Wasser in einen Topf geben.

2.Die Karottenstiicke da-
rinabgedecktinca.10 Minu-
ten weich diinsten. Zur Seite
ziehen und anschliefRend
mit dem Piirierstab fein pii-
rieren.

3.Den Gelierzucker unter-
mischen und die Masse ca.1

Stunde ziehen lassen. Dann
aufkochen und unter stindi-
gem Riithren ca. 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen.

4.Die fertige Marmelade
noch heifd in sterile Glidser
(ca.300 ml) mit Biigelver-
schluss fiillen, verschliefden
und auskiihlen lassen.

25



Mango-Passionsfruchtmarmelade

W Daver: 45 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 6 Gldser

Zutaten
11/2 kg Mangos

4Limetten, Bio; Zester(‘/

und Saft
10range, Bio; Zestenund Saft
500 gGelierzucker 2:1
3Passionsfrichte
2EL Orangenlikor

Zubereitung

1. Die Mangos schilen, das
Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und klein wiirfeln.
Zusammen mit Limettensaft
und Orangensaft in einen
Topf fiillen, den Deckel aufle-
genund aufkochen lassen.

2.Unter gl&gentlichem
Riihren ca.15 Minuten leise

kocheln lassen, bis die Man-
go weich ist. Nach Bedarf
plirieren oder mit dem Erd-
ipfelstampfer zerdriicken.

3.Anschlieffend den Ge-
lierzucker unterrithren und
alles offen weitere ca.5 Mi-
nuten kochen.

4.Die Passionsfriichte hal-
bieren und das Mark heraus-

schaben. Zusammen mit Li-
metten- und Orangenzesten
sowie dem Likor unter die
Marmelade rithren und eine
Gelierprobe durchfiihren.
5.1In die vorbereiteten

Schraubgliser (a 250 ml)
fiillen und die Marmelade

gutverschlossen auskithlen

lassen.




Apfelmarmelade

W Daver:4h25min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 3 Glaser

Zucchini-
Ananasmarmelade

einem grof3en Topf mit
dem Zuckerund dem Zi-
tronensaft mischen. Zu-

500 g Gelierzucker
1Zitrone; Saft
1/4TL Chiliflocken;
nachBelieben

gedeckt ca.4 Stunden

Zutaten | stehenlassen.
250 g Zucchini 2. Anschlieffend 4-5
500 g Ananas Minuten sprudelnd ko-

chen lassen. Nach Belie-
ben mit etwas Chili
wiirzen. Noch heifd in
sterile Glaser (a ca. 400
ml) fiillen.

Zubereitung

1. Zucchini putzen
und waschen, Ananas
schilen, den harten
Strunk entfernen und

das Fruchtfleisch sehr
fein wiirfeln. Beidesin

3. Verschliefen und
auf den Kopf gedreht ab-
kiithlenlassen. Dann
umdrehen und vollstin-
dig auskiihlen lassen.
Dazu passt z.B. frisches
Baguette.

Zutaten §
Tkg Apfel §
250 g Zucker [
|
:

W Daver: 40 min

W Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4 Glaser
3EL Zitronensaft

1/2 TL Zimtpulver
4EL Calvados

Zuber_eitung
1. Die Apfel schiilen,
vierteln, entkernen und

klein wiirfeln. Mit dem Zu-
cker, Zitronensaft und 250
ml Wasser in einen Topf
ftillen. Unter regelmafi-
gem Riihren etwa 25 Minu-
ten kocheln, bis die Apfel
beginnen zu zerfallen.
2.Den Zimt und Calva-
dos erginzen, eine Gelier-
probe durchfiihren und in

4 vorbereitete Marmela-
dengléser (aca.350 ml)

fiillen. Gut verschlossen
auskiihlen lassen.
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Wenn schon ein-
gekocht wird, dann ,
mit den richtigen und ’
vor allem praktischen
Kiichenhelfern. Da
macht das Ganze
gleich doppelten

DEKO KUCHE

NOSTALGISCHE OBST-RANKE.200
beschriftbareEtikettenfirdie
Glaser.weltbild.at/8,99 Euro

"~ SPRITZSCHUTZ
—wennes mal
beimKéchelnet-
was starker
blubbert.
xxxlutz.at/

13,99 Euro

\\‘7 -
—

WECKTULPEN- |
GLAS (75 ml) mit j
Glasdeckel,Gum- |
miringund2Klam- |
mern.weckglae-
ser.com/1,52 Euro \gs-., X
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KUchengadgets zum Einkochen- und legen

Praktische

' Helterlemn

GESCHENK-
ANHANGERfuUr
selbstgemachte
Mitbringsel.
fackelmann.
de/2,99 Euro

MARMELADENTOPF aus Kupfer.
AusschlieBlichzur Bereitung von
Marmelade, Geleeund Co.
manufactum.at/199 Euro

GLASHEBER
LIFTUP —fir
dasleichtere
Entnehmender
heiBenGlaser.
gefu.com/
13,95Euro

SEIHTUCHAUS LEINEN
zumPassierenvon
Marmeladenuvm.
vieboeck-shop.at/
SCHUORZEMIT BLUMEN- 24,90 Euro
MUSTER zum Schutz

vorFlecken. ikea.com/
9,99Euro

MARMELADEN-
TRICHTER
zumeinfache-
renEinfillen.
wmf.com/
11,99 Euro

e




PREVIEW

COOKING trneces

ONLINE-

neu am 25.8.

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

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

Sattlerhof

MARKUS SATTLERkehrtealsKi-
chencheffiirdas Gourmetrestau-
rant & Wirtshausindie Heimat

zurickundserviert Top-Gerichte.

BERTTTL EsE

-
-u-

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

: Pikante
Palatschinken

+ DERMEHLSPEISKLASSIKER
ldsst sich auch mit Spinat,
Kédseuvm.genieBen!

COOKING Premium
REZEPTE wohindas Augereicht.

Salate mit Fruchtkick

g Diesmal mit Eierschwammerl, E
SALATEGEHEN IMMER! Gaumenfreude s . Sommerpasta,Pa_radeis:eruvm. 3
COOKING verpasst dem Allroun- Allfge : Spannende News inklusive! 4
dereinenfruchtigenExtrakick — Eierschwamm erl = T
sowasvonkéstlich! Alle Rezepte auf cooking.at [ DERSCHNELLSTEWEGZUCOOKING.AT
= - f Einfachmit der Handy-Kameraein-
— 24 Stunden taglich [ scannenundloskochen!

P T
GEWINNSPIEL
der Woche

Wihrend BaliBrunchfiirvegan-vege- |
tarisches Soulfood miteinemHauch |
vonlinselatmosphdresorgt, findet
maninderPizzeriaWolkedenitalieni-
schgn Klas_s.lkerln bunt?n Farben an'_ R Anzeigenproduktion: Semina Kovacevic, Larissa Reisenbauer, Patricia Steger
CT e A TR P T SO ) gR A 7 Druck: Media Print GmbH, Wien Kontakt: Tel 0508811
_empfehlenswert-furalle,-dle nochnicht LN : E-Mail: cooking@oe24.at Online: www.cooking.at
ll!denGenussgekon-Imen-sl.lnd,ver-losenw" L . Preis: Alle Informationen zu unseren Angeboten finden Sie unter

einen V°"7G”1_:SChe'“_e"fU” xBaliBrunch A\ V' www.abo.0e24.at. Die Offenlequng gemaB § 25 Mediengesetz ist unter
undl_Wolkenplzza.Mltmachenund schon . www.oe24.at/impressum/offenlequng/cooking abrufbar.
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Karin - Riccardo
Teigl Simonetti

% MADONNA
= Beauty Day

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

01.09.2023 F,%

RED TICKET 49.90 EURQ INKL mwsT

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

GOLD TICKET 79.90 EURO INKL. MwsT
Gold Ticket: Eintritt, gratis Getranke, gratis

zuit moignempremumgeantyanafoo, 2t ionge. - WWWW.IMADONNABEAUTYDAY.AT

AULA DER WISSENSCHAFTEN
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VIIAVITA

PANNONIA

Tsc A

UBER 200 HA NATURPARADIES j
IM BURGENLANDISCHEN SEEWINKEL‘/

WELLNESS & KULINARIKVOM FEINSTEN

. :

Torries - https://mygully.com

VILA VITA Pannonia **¥*#g
Storchengasse 1| 7152 Pamhagen | +43 (0)2175/2180-0
info@vilavitapannonia.at | www.vilavitapannonia.at

iu;q:n.ql 1Z39r




