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Groisshick

Café & Konditorei

Groissbock-Torten

Wir kreieren die passende Torte fiir jeden Geschmack und Gusto!

Torten sind ein beliebter und kostlicher Brauch,
um einen besonderen Tag zu feiern. Sie sind auch
ein Symbol fur Liebe, Freundschaft und Gluck. Sie
bringen Menschen zusammen und machen den Tag
7u etwas Besonderem. Wien 10., Neilreichgasse 96-98

Kommen Sie vorbei, rufen Sie an oder besuchen Sie E-Mail: office@groissboeck.at
unseren Online~-Shop ~ wir beraten Sie gerne, wie Tel. + 431604 25 10
wir die perfekte Torte fiir Sie kreieren kénnen. WWW.GROISSBOECK.AT
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Eqitorial

Happy
Friday!

nd wieder ist eine
Wocheum -und
auch der August

neigt sich langsam dem
Ende zu. Die Temperatu-
ren laden aber nach wie
vor dazu ein, sich sommer-
lich-leichten Gerichten zu
widmen, die gut sittigen,
aber nicht miide machen.

Fiir den pikanten Part sind
diesmal Palatschinken zu-
stindig — der Liebling aus
der Mehlspeisecke be-
sticht mit allerhand Ge-
miisefiillung und zeigt,
dass er auch tiberaus herz-
haft sein kann.

Die Salatesorgen mit ei-
ner fruchtigen Note fiir
ein herrliches Gaumen-
spiel zur wohlverdienten

| unehzeit

Zwetschkenwiederum ver-
stifSen uns die Nachmitta-
ge bei einer Tasse Kaffee -
Galette, Schmarrn oder
Buchteln: Es ist schwierig,
sich fiir einen Favoriten zu
entscheiden. Dem nicht
genug, freut sich das
S*mores-Duo darauf, von
IThnen vernascht zu wer-
den.

Kosten Sie sich durch die
Vieltalt an Rezepten und
lassen Sie es sich gut ge-
hen!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oe’Z4.at
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PA ATSCHINKEN

Hauchdiinnund mit a -
lerhand Gemuse beleg L =

schmecktrichtig gut!).
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SALATE. Der perfektelLunch
foralle,dieleichteund
fruchtige Salatelieben.

SATTLERHOF.KiUchen-
chef Markus Sattler
servierteinDreierlei
forFeinschmecker.
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6 Herzhafte Teigfladen
Palatschinken Uberzeugen
nicht nur inihrer sif3en Rolle —

pikant aufgetischt, sorgen sie
fur Gaumenfreuden!
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KUCHE

20 Dreierlei fur GenieBBer
Markus Sattler besticht mit

seiner ausgezeichneten Kuche!

]2 Fruchtige Salate

Ein guter Salat geht immer,
diesmal wird er mit einem
fruchtigen Kick versehen.

Seite 23

KUCHE

24 Zeit fir Zwetschken
Das Obst punktet auch sof3!

28 Zwelerlei S‘mores
Der Lagerfeuersnack neu inter-
pretiert!

Andi
& Alex

KOCH-WOCHE
Dieheimischen
Spitzengastronomen
liefernlhnenjede

Wocheldeenfirdie
Koch-Woche.

Sejte 15

WOCHE

15 14 1deen fiir 7 Tage

FUr Sie zum Herausnehmen:
/wei Rezepte fUr jeden Tag.
Plus: Freitag ist Andi- und
Alex-Tag — starten Sie mit den
Gerichten der Starkdche in die

Koch-Woche
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Am ersten Septemberwochenende gibt's zwel

Nts bel uns Im Heurlen

Zwel wie Pech und

Schwefel

mMit Fredi Jirkal und

Pepl Hopf

am 2.9.2023

-intritt: € 20,- pro
N M

WilE VLS

-inlass 17 Uhr, Beginn 19.30 Uhr

Person
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Jimmy Schlager

am 3.9.2023
Einlass 10 Uhr, Beginn 12 Uhr

- intritt: € 20,- pro Person

<. JIMMY
-xSCHtAGER
e

e

{i; e

www.jimmyschlager.at *

WEINGUT BERNREITER
Amtsstraf3e 24-26, 1210 Wien-Jedlersdorf, Tel: +43 1292 36 80

E-Mail: office@bernreiter.at, www.bernreiter.at
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FOOd-
Experﬁ

Die Food-Expertin liebt
Palatschinken besonders
pikant und vegetarisch.

EinfacheinHit. Palatschin-
ken gehen immer, siif3, pi-
kant, solo, warm, kalt, als
Frittaten, ich hab noch nie
jemanden kennen gelernt,
der keine Palatschinken
mag. Daichnicht so die
,Susse“ bin, ist mir die pi-
kante Variante lieber. Und
hier, wie zumeist die vege-
tarische Variante. Mein
Lieblingsrezept sind Cre-
spelle, also gefiillte, tiberba-
ckene Palatschinken. Ein
ganz tolles Rezept finden
Sie inunserem aktuellen
Kochbuch: , Toni Morwald -
365 Rezepte fiir jeden Tag*.
Die Palatschinken werden
mit einer superfrischen Fiil-
lung aus griinem Gemiise
und Frischkise gefiillt und
mit Bechamel gratiniert -
Loveit! Achja,und dann
gibt’s noch die Fleischpalat-
schinken von Tonis
Schwester Andreaim Buch.
Die werden nach dem Fiil-
len nach Wiener Art paniert
und ausgebacken - auf ei-
nem frischen Sommersalat
serviert, sind diese Palat-
schinken auch was ganz
Feines. Weitere spannende
Kreationen hat die
COOKING-Redaktion fiir

Sie zusammengestellt!

KOCHEN FUR DEN GUTEN ZWECK. Die

St. AnnaKinderkrebsforschung wird

indiesemJahr35 Jahrealt. DasEvent

indetam ADAMAH-Biohof statt!

COOKING-News

Zusammen kochenund essen.
Bereits zum 5. Mal 1adt ,,Die
Kiichenmeuterei“zu einem
Kochevent fiir den guten
/weck. Am9. September 2023
findet das Charity-Kochen von
Steffen Kohlmann anlasslich
des35-jahrigen Bestehens der
St. Anna Kinderkrebsfor-
schung statt. Neben dem guten
/weck stehen auch die Klima-
krise und der nachhaltige Um-
gang mit Lebensmitteln im
Mittelpunkt, denn die diesjah-
rige Location ist der
ADAMAH-BioHof. Unter dem
Motto ,,Vom Feld in den Topf*“
erwartet die Teilnehmer eine
spannende Fithrung tiber den
BioHof mit interessanten Infos
rund um die Landwirtschaft.
Unter professioneller Anlei-
tung wird gemeinsam ein

Kochevent fiir
den guten Zweck

kostliches 3-Ginge-Menii zu-

bereitet. Zum kronenden Ab-

schluss wird dasgemeinsame
Abendessen unter freiem
Himmel serviert und von erle-
senen Weinen begleitet.

Mit einer Spende in Hohe von
105 Euro konnen Interessierte
Teil dieses aufdergewohnli-
chen und unvergesslichen
Events werden.
Charity-Kochen5.0zugunsten
derSt. AnnaKinderkrebsfor-
schung.

Wann:09.09.23,11:00 Uhr

Wo: Biohof Adamah, Sonnen-
wegll, 2280 Glinzendort
Tickets: Spende in Hohe von
105 Euro/Person. Erhiltlich
unter www.actforstanna.at/
Die Ticketerlose kommen wie
immer zur Ganze der St. Anna
Kinderkrebsforschung zugute!

Thema der
Woche:
Palat-
schinken

PERFEKTE PFANNE.
WMF Devil Crépes-Pfan-
ne (27cm) mit Teigvertei-
lerund Wender.

wmf.com/59,99 Euro

KEIN KLECKERN.
WESTMARK Teigportio-
nierer zum perfekten Do-
sieren —fUrPalatschin-
ken, Muffins und Co.
mueller.at/22,99 Euro

GUTGEWENDET. Der
CrépeschlitzwenderNero
von Fackelmannverfigt
Uberein extra breites, mit
praktischen Schlitzen ver-
sehenes Funktionsteil mit
Nonstick-Effekt.
fackelmann.de/ 7,49 Euro




Pikante Palatschinken

Kokos-Kurkuma- =

Palatschinken :

AROMENSPIEL.Beidie- - ' /-

senPalatschinkenist . : ’ e B o .

eine Gaumenexplosion Den Liebling aus der Mehlspeiskiiche pikant auf-
i - tischen? Natiirlich! Die hauchdiinnen Teigfladen

aufdes nhchstenSaite Uberzeugen insbesondere mit eitnem Gemiisemix!
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Palatsat
mit Riiben

BUNT UND GESUND. Das
~RUbenduoundderBlau- |
/ schimmelkase harmonie- .« -

+ renmiteinander! |
y .
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Das Rezept finden Sie %




Die Rezepte von Seite 6 und 7

Kokos Kurkuma Palatschinken mit pitzen und sprossen

Zutaten
130 gKichererbsenmehl;
1/2 TL Kurkumapulver
Salz,200 mlKokosmilch
. 4EL Pflanzendl; zum Ausbacken
FOrdieFillung:

600 g Pilze; gemischt, z.B.
Shiitake,Champignons,
Krauterseitlinge
1Hand voll Enoki-Pilze
1Zwiebel, 3Lauchzwiebeln
2 EL Pflanzendl
2 EL Sojasauce
2EL Limettensaft
Salz
Pfeffer, weil3
AuBBerdem:

80 g Sojasprossen
1 Spitzpaprika,rot
2Handvoll Krauter;z.B. Ko-
riandergrin, Minze
1Limette, Bio;in Spalten

lllllllllllllll

ZuUbereitung
1.Kichererbsenmehl mit

lllllllllllllllllllllll

lllllllllllllllllllll
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Zutaten
FurdieFollung: |
. 3RoteRUbe,160gGorgonz
3GelbeRibe, Salz

1Hand voll Petersilie, glatt
150 gKrauter-Frischkase
60 g Walnusskerne; gehackt
FirdenTeig:
75 g Buchweizenmehl

75 g Weizenmehl

2 Eier,150mlMilch
2 EL flUssige Butter, Salz
Butter; zum Ausbacken

L]
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Zubereitung
1. Fiir die Fiillung die Riiben

!!!!!!!!!!!!!!!!

waschen undin Salzwasser ca.

M Dauver:Th 10 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Kurkumapulver und 2 Prisen
Salzin einer Schiissel vermi-
schen. Nach und nach die Ko-
kosmilch und ca. 100 ml lau-
warmes Wasser unterrithren
und alles zu einem nicht zu
diinnfliissigen Teig verarbei-
ten. Bei Bedarfnoch etwas Ki-
chererbsenmehl oder Wasser
einarbeiten und den Teig ca. 20
Minuten quellen lassen.

2. Fir die Fullung die Pilze
putzen und je nach Grofse hal-
bieren oder in Scheiben
schneiden. Von den Enoki-Pil-
zen den Wurzelstock ab-
schneiden. Zwiebel abziehen
und fein hacken. Lauchzwie-
beln waschen, putzen und in
Ringe schneiden.

3.In einer Pfannel EL Ol er-
hitzen und die Pilze darin un-
ter Wenden ca. 5 Minuten bra-
ten. Das iibrige Ol zufiigen, die

Zwiebel und Lauchzwiebeln
noch ca.5 Minuten unter Wen-
den mitbraten. Alles mit der
Sojasauce abloschen, die Pilze
mit Limettensaft und leicht
mit Salz und weifdem Ptetfer

wiirzen und kurz warm halten.

4.1n einer beschichteten
Pfanneje1EL Ol erhitzen, 1/4
des Teiges einfiillen, durch
Schwenken verteilen und von
beiden Seiten zu goldgelben
Palatschinken ausbacken, aber
nicht zu stark briunen. Fertige
Palatschinken kurz warm hal-
ten.

9. Die Sojasprossen abbrau-
sen und ca.30 Sekunden in
Salzwasser blanchieren, ab-
schrecken und abtropfen las-
sen. Spitzpaprika waschen,
putzen und in Ringe schnei-
den. Kriauter abbrausen, tro-
ckenschiitteln und die Blatt-

chen und Spitzen abzupfen.

6. Die Palatschinken auf
Teller legen, die Pilzfiillung
abschmecken und jeweils1/4
auf die vordere Crépehilfte ge-
ben. Paprika, Sojasprossen und
die Halfte der Krauter darauf
verteilen, die leere Palatschin-
kenhilfte dariiber schlagen,
alles mit den restlichen Kriu-
tern bestreuen und mit Limet-

tenspalten servieren.

P a lats Chinken mit zweierlei Ritben und Blauschimmelkadse

B Daver:1h 25 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4-6

40 Minuten garen, bis sie sich
leicht einstechen lassen. Etwas
abkiihlenlassen, schialen und
in diinne Spalten schneiden.
2.1n der Zwischenzeit fir
den Teig beide Mehle in einer
Schiissel mit Eiern, Milch, ca.
100 ml kaltem Wasser, Butter
und 1 Prise Salz verriihren, al-
les glattrithren und abgedeckt
ca.20 Minuten ruhen lassen.
3.Die Petersilie waschen,
trockenschiitteln und klein-

schneiden. Den Krauter-
Frischkise glattriithren, den
Gorgonzolain kleine Stiicke
zerzupfen. Den Palatschinken-
telg portionsweise in wenig
heifder Butter von beiden Sei-
ten zu Palatschinken ausba-
cken und warmstellen.
4.Wenn alle Palatschinken
gebacken sind, diese mit
Frischkisezubereitung be-
streichen. Die Riiben und den
Kise darauf verteilen, mit Pe-

tersilie und Walnusskernen
bestreuen und uiber die Fiil-
lung einklappen.

Rote-Riuibe-Palatschinken mit reta und Rucola

ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol ol <o ol ol ol ol ol e ol ol e ol ol e ol e e ol e ke = LI

Zutaten
200 g Mehl |
2 EL Butter; geschmolzery;
undfurdie Pfanne
350 ml Rote-RUbe-Saft
3Eier,200 g Feta
150 gRucola
50 g Walnusskerne
2ELHonig,2 EL Apfelessig
Pfeffer,schwarz

0
lllllllllllllllllllllllllllllllllll

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

Zubereitung

1. Fiir die Palatschinken alle
Zutaten glattrithrenund ca. 10
Minuten ruhen lassen.

2.Fiir die Fillung den Feta
kleinschneiden. Den Rucola ab-
brausen, putzen und trocken-
schiitteln. Die Walntisse klein-
hacken.

3. Aus dem Teigin einer
Pfannein jeweils etwas heifder

Butter ca. 8 diinne Palatschin-
ken ausbacken. Auf einem Tel-
ler gestapelt abkiihlen lassen.
4.Vor dem Servieren mit
dem Rucola belegen und den
Feta dariiber verteilen. Mit
Walniissen bestreuen, mit Ho-
nig und Essig betriaufeln, mit
Pteffer ibermahlenund zu
Vierteln falten. Mit den ibrigen
Walniissen bestreut servieren.



P ala ts Chinken mit Spinat-Mascarpone-Fiillung

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

=
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Zutaten
FOrdieFollung:
400 g Spinat
2 Schalotten
1Knoblauchzehe
1EL Olivendl, Salz
Pfeffer,schwarz
geriebene Muskatnuss
200 gMascarpone
2-3 EL Obers
FOrdenTeig:
200 gMehl, 250 ml Milch
2 Eier,1Prise Salz
50 ml Mineralwasser,spritzig
4-5EL Butterschmalz;zum
Ausbacken

Zubereitung

1. Den Backofen auf 100 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Fiir die Fiillung den Spi-
nat waschen, putzen und ver-
lesen. Einen Topf erhitzen,
den Spinat tropfnass zutiigen
und in1bis 2 Minuten zusam-
menfallen lassen.

2.Den Spinat ein Sieb ge-
ben, abtropfen lassen, gut

ausdriicken und grob hacken.

Die Schalotten und den
Knoblauch schilen und bei-
desin feine Wiirfel schnei-
den.In einer Pfanne das Ol
erhitzen und die Zwiebel-

und Knoblauchwiirfel darin
hell anschwitzen.

3.Spinat untermengen, al-
les mit Salz, Pfeftter und Mus-
kat wiirzen und abkiihlen
lassen. Mascarpone mit dem
Obers glattrithren. Den Spi-
nat untermischen und die
Fiillung mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

4. Fir den Teig das Mehl
mit der Milch glattriihren. Die
Eier in einer kleinen Schiissel
verquirlen und untermischen.
Salz und Mineralwasser zufii-
genund alles zu einem glatten
Teig verriihren.

S.In einer flachen Pfannel
EL Butterschmalz erhitzen
und 1/2 Schopfloffel Teig ein-
fillen, von beiden Seiten zu
einer goldgelben Palatschin-
ke ausbacken und im Ofen
warm halten. Den tibrigen
Teig zu Palatschinken verba-
cken und warm halten.

6. Die Palatschinken zu ei-
nem Viertel mit der Spinat-
Mascarpone-Masse fiillen
und zweimal auf die Halfte
zusammenklappen. Je zwel
gefiillte Palatschinkendreie-
cke auf vorgewiarmten Tel-
lern anrichten und servieren.
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Buchweizen-Ziegenkdse-
Palatschinken

mit Asia-Radieschensalat

M Dauver: 1Th 05 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten
FOrdiePalatschinken:
100 g Buchweizenmeh
50 g Weizenmehl
2 Eier,150 ml Milch
25 g flussige Butter
1/2TL Salz
350 g Ziegenkdserolle
20g Schnittlauch
Butter;zum Ausbacken
FUrdenSalat:
1Gurke
250 g Radieschen
41 auchzwiebeln
2-3EL Sojasauce
-2 EL Zitronensaft
-2 EL Reiswelin
2 EL Sesamdl, Salz
Pfeffer,schwarz

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

1. Fiir den Teig beide Mehle
in einer Schiissel mit den Ei-
ern, der Milch, ca.150 ml kal-
tem Wasser, Butter und Salz
verriithren, alles glattriihren
und abgedeckt ca. 30 Minu-
tenruhen lassen.

2.Den Kisein Scheiben

schneiden. Den Schnittlauch
abbrausen, trockenschiitteln
undin feine Rollchen schnei-
den.

3.Fliirden Salat die Gurke

waschen, putzen, langs hal-
bieren und die Kerne aus-
schaben. Die Hilften in
Scheiben schneiden. Die Ra-
dieschen waschen, putzen
und in schmale Spalten
schneiden. Die Lauchzwie-
beln waschen, putzenundin
kleine Rollchen schneiden.
Alle Salatzutaten mit der So-
jasauce, Zitronensaft, Reis-
wein und Sesamol vermen-
gen. Mit Salz und Ptetfer ab-
schmecken.

4.Den Ofen auf Grillfunk-

tion vorheizen. Aus dem Teig
in einer heifden Pfannein je-
weils etwas Butter 4 grofde
Palatschinken ausbacken.
Dazueinel/4 vom Teigin die
heifde Butter geben, durch
Schwenken der Pfanne
gleichmaifdig diinn verteilen
und etwa 1 Minute goldbraun
anbacken.

5. Vorsichtig wenden und
auf der zweiten Seite eben-
falls etwal Minute fertig ba-
cken.Jede Palatschinke mit
Kiase belegen, die Rander da-
ritber klappen, mit dem Se-
sam bestreuen und auf einem
Backblechim Ofen backen
bis der Kise beginnt zu
schmelzen. Mit dem Salat
anrichten und mit dem
Schnittlauch bestreuen.

Uberbackene Ricotta-

Palatschinkenrolichen

B Dauer: 50 min
B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 4
Zutaten
Firdie Palatschinken:
2 Stdngel Oregano
1Hand voll Basilikum
2 Stangel Petersilie, 3Eier
300 mlMilch, 200 g Mehl
1Prise Salz, 2EL Pflanzeno6l
FirdieFillung:
250 gRicotta, 1Ei
4 EL Parmesan:; gerieben
1EL Zitronensaft
Salz
Pfeffer,schwarz
i 150 gRohschinken;indUnnen
Scheiben
100 g Paradeiser, getrocknet,
in Ol
40 g Pinienkerne
1 EL Olivenol

Zubereitung

1. Fiir die Palatschinken
die Krauter abbrausen, tro-
ckenschiitteln und die Blit-
ter abzupfen. Mit den Eiern,

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Milch, Mehl und Salz im Mi-
xer fein piirieren. Darausin
einer beschichteten Pfanne
in jeweils etwas heifem Ol
6-8 goldbraune Palatschin-
ken ausbacken. Auf einen
Teller gestapelt abkiithlen
lassen. Den Ofen auf 200 °C
Umluft vorheizen.

2. Fir die Fiillung Ricotta
mit dem Ei, 2 EL Parmesan,
Zitronensaft, Salz und Pfet-
fer verrithren. Die Paradei-
ser abtropfen lassen und in
Streifen schneiden.

3. Die Palatschinken je-
weills mit der Creme bestrei-
chen. Mit Schinken und Pa-
radeisern belegen und mit
ein paar Pinienkernen be-
streuen. Aufrollen und in4-5
cm breite Stiicke schneiden.

6. Auf ein mit Ol bepinsel-
tes Backblech setzen. Mit
restlichem Parmesan und Pi-
nienkernen bestreuen und
im Ofen ca.10 Minuten gold-
braun iiberbacken.
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[ Dauer: 2 h
B Schwierigkeit: leicht
B Portionen; 4-6

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten
400gMilch,200gMe
. 2PrisenSalz; undzum WO
' 30 g Butter: flussig

4-5Baby-Artischocken
40 ml Zitronensaft
Butter;zumBraten
2 Lauchzwiebeln, 40 g Butter
1Msp. Safranpulver
2 EL Olivenol

Pfeffer,schwarz
100 g Frischkase; Stracchino,

italienischer Streichkase

||||||

Petersilie, glatt;
zum Garnieren

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Aus Milch, Mehl und
Salz einen glatten Teig an-
rithren. Fiir 30 Minuten quel-
lenlassen, dann die fliissige
Butter einriihren.

2.1n der Zwischenzeit die
Spitzen der Artischocken ab-
schneiden, die Stiele an-
schneiden und das Gemiise
in kochendem Salzwasser
mit dem Zitronensaft15-20

alatchmken

mlt S tracchmo, Artischocken und Safranbutter

Minuten garen, bis sich der
Boden der Artischocken
leicht einstechen lasst. In
Eiswasser abschrecken, ab-
tropfen lassen und in Schei-
ben schneiden.

3. Den Backofen auf50 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Aus dem Teigin heifser
Butter diinne Palatschinken
backen. Im Backofen warm
halten.

4.Die Lauchzwiebeln put-
zen, waschen und in Ringe
schneiden. In der Butter an-
schwitzen, den Safran und
2-3 EL Wasser dazugeben
und bei niedriger Tempera-
tur schmoren lassen, bis die
Butter eine schone, gelbe
Farbe hat. Die Artischocken-
scheiben im Olivendl braten,
mit Salz und Pteffer wiirzen.

5.Die Palatschinken mit
dem Stracchino und den Ar-
tischocken fiillen und ein-
klappen. Die geftillten Palat-
schinken auf einer Platte an-
richten. Die Safranbutter mit
den Lauchzwiebeln darauf
verteilen. Mit glatter Petersi-
lie garnieren.
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WERBUNG

DAS NEUESTE VON CLARO
DIREKT IN DEINEN BRIEFKASTEN

claro

= Grun. Aber grundlich

A
HOCHSTE REINIGUNGS-
PERFORMANCE

&d
VOLL BIOLOGISCH
ABBAUBAR

AV

KLIMANEUTRALER UND
KOSTENLOSER VERSAND

a t g




12

Perlcous-

coussalat

mit Bohnen und

- Heidelbeeren

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

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten :
150 g Perl-Couscous, Salz |
250 g Prinzessbohnen
250 g Edamame; TK
30 gCashewkerne
30 g Haselnusskerne
150 g Heidelbeeren
40 g Brunnenkresse
1/2 Zwiebel, rot
2 EL Granatapfelkerne
4 EL Rotweinessig
1 EL Granatapfelsirup
3 EL Olivendl
3 EL Walnusskernol
Pfeffer,schwarz; ausderMuohle
80 g Brie;inScheiben
2 TL Sesam, schwarz

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Den Couscous in 300 ml
Salzwasser aufkochenund
zugedeckt ohne Hitzezufuhr
10 Minuten ausquellen las-
sen. Kalt abbrausen und ab-
tropfen lassen. Die Prinzess-
bohnen putzen, waschenund
in kochendem Salzwasser 8

. Minuten blanchieren. Eiskalt

abschrecken und abtropfen
lassen.

2.Die Edamame 5 Minuten
blanchieren und ebenso ab-
schrecken. Cashew- und Ha-
selnusskerne grob hacken. Die

- Heidelbeeren abbrausen und

trocken tupfen. Die Brunnen-
kresse waschen und trocken
schiitteln.

3.Dierote Zwiebel schilen
und fein wiirfeln. Mit den Gra-
natapfelkernen,dem Rotwein-
essig, Granatapfelsirup und
beiden Olen eine Vinaigrette
herstellen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen.

4.Das Couscous als Bett auf
Tellern anrichten. Alle restli-
chen vorbereiteten Zutaten
und den Brie darauf verteilen,
mit der Vinaigrette betraufeln
und mit schwarzem Sesam be-
streuen.
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StockFood

Zutaten
2 EL Schnittlauch; Rollchen
1EL Petersilie, glatt; gehackt
4ElL Balsamico, weil3
6 EL Olivenol
Salz
Pfeffer, bunt
1/2 Cantaloupe-Melone
1/4Honigmelone
3 Nektarinen
200 g Salatmischung; wirzig
300 gBurrata
Meersalzflocken

Kunterbunt und gesund: COOKING verpasst folgenden
Salaten einen fruchtigen Kick mit Mango, Ribisel und Co.

1. Schnittlauch, Petersilie, Balsamico
und Olivenol zu einer Vinaigrette ver-
rithren. Mit Salz und Pteffer wiirzen.
Das Fruchtfleisch der Melonen zu Ku-
geln ausstechen. Die Nektarinen wa-
schen, halbieren, entkernen und in
diinne Spalten schneiden.

2.Den Salat waschen und trocken
schleudern. Als Bett auf einer Platte an-
richten, Melonenkugeln, Nektarinen
und Burrata auf den Salat setzen. Mit
der Vinaigrette betraufeln, den Kise
salzen und pfetfern.

O-WEIN ZUM SALAT

Salat

Eine knackige Kombia.

Liangst nicht mehr nur als schndde Bei-
lage angesehen, spielt Salat gern die
Hauptrolle auf dem Teller. Wer dieses
Genusserlebnis weiter abrunden moch-
te, ldsst sich dazu Wein aus Oster-
reich, besonders aus der Steiermark,
schmecken.

Harmonische Beziehung

An Weinpartner stellt Salat aber spe-
zielle Anforderungen. Vor allem ist zu
beachten, dass Siure im Gericht und
Saure im Wein sich addieren. Kleiner
Tipp: Statt des Essigs einen Schluck des
feinen Tropfens in den Salat geben - so
spiegeln sich die Aromen im Glas auf
dem Teller wider.

Gleich und gleich...

Zu frischen Salaten empfehlen sich
ebensolche Weidweine, wie junger
Sauvignon Blanc aus der Siidsteiermark.
Kriftigere Komponenten auf dem Tel-
ler eroffnen weitere Moglichkeiten.
Junger Spinat mit warmem Ziegenkase
etwa freut sich iiber extraktreichen Mo-
rillon aus dem Vulkanland Steiermark
mit elegantem SAureriickgrat. Ein loka-
les Traumpaar: steirischer Kiferboh-
nensalat und knackiger Welschriesling
aus der Weststeiermark. Da ist das Bu-
schenschank-Feeling gleich inkludiert.

WERBUNG roto: 0Wmi/Carletto Photography




VOg erlsalat nit Apfel im Mortadella-Mantel

M Portionen: 4

s
.......

trieb Frierss —aus100% hei-
mischen Fleisch verfeinert mit
erlesenen Gewiirzennach gut
gehiitetem Familienrezept und

wie pfeffern und sofort ser-
vieren.

TIpP.Schon gewusst, dass
seit mehr als 75 Jahren in Os-

cker, Salz und Pteffer mit ei-
nem Schneebesen verriihren.
Das Ollangsam einlaufen
lassen und weiterschlagen,

Zutaten |
FirdieVinaigrette: | |
4EL Champagner-

oder WeiBBweinessig
2 ELfeingehackte Schalotte

1 TL Dijon-Senf, 2 TL Zucker
. TL grobes Meersalz
. TLgemahlenerschwarzer
Pfeffer
4 EL Olivenél

Olivenadl
FirdenSalat:

~ 2ELgertstetesHaselnusscloder |

2 feste, aber reife Apfeln,

8 dUnneBlatter
Frierss Mortadella

. geviertelt, Kerngehduseentfernt |

gerdstet und grob gehackt
grobes Meersalz

bis sich alles zu einer Emulsi-
on verbunden hat. Den Grill
fiur direkte mittlere Hitze
vorbereiten.

2.Jedes Apfelviertel mit1
Scheibe Mortadella umwi-
ckeln, diinn mit Vinaigrette
bestreichen und iiber mittle-
rer Hitze bei geschlossenem
Deckel 4 bis 6 Min. grillen.
Nach Bedarf wenden. Die
Mortadella soll leicht kross
und goldbraun sein, die Apfel
lnnen warm.

3.Die Vinaigrette erneut

250g Vogerlsalat aufschlagen. Den Vogerlsalat

50¢ Manchego-Schafskése oder in einer Schiissel mit Vinaig-
; Parmesan . rette vermischen. Den Salat
100g HaselnusskerneohneHaut, i aufvier Teller verteilen, mit

je 2 warmen Apfelvierteln
belegen und mit etwas Vinai-

schwarzer Pfeffer grette betraufeln. Den Kase
............................................................. mit einem Gemiiseschaler
Zubereitung dariiber hobeln. Den Salat

1.In einer kleinen Schiissel
Essig, Schalotten, Senf, Zu-

mit Haselniissen bestreuen,
nach Geschmack salzen so-

y

horhind
NETrZinas fﬂ |

U

Palatschinben mit allerhand Gemiise

I" .

terreich Mortadella hand-
werklich gefertigt wird?]a,

beim Villacher Traditionsbe-

kostlichen Pistazien. Das
Brataroma der Mortadella ist

vom Feinsten!

i
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Zum HERAUSNEHMEN & Sammeln:

Andi & Alex
kochen fur
COOKING

JEDENFREITAGIistIn
COOKING,,Andi & Alex
Tag“! StartenSiedie
Koch-Woche mitzwel
schmackhaften Rezep-
tenderdsterreichischen
Starkoche.

Woche

14 Ideen fur 7 Tage

Mit COOKING
fallt langwieriges

Planen fur die ganze

Woche weg - denn
wir liefern IThnen
jeden Tag zwei neue
Rezeptideen. Fur
den groffen und
kleinen Hunger!

Zu Mittag

Paradeisercremesuppe

mit Kalbfleischbdllchen von Alex Fankhauser

Hl Dauer: 35 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

Zutaten /50 gPelati-Paradeiser,

2 EL Paradeisermark, 1 Zweig Basili-
kumn, 1 Zwiebel (fein gehackt), 1 EL But-
ter, Salz, Prefter, Zucker, 1/2 | Rindsup-
pe, 1/810bers, 180 g Kalbstaschiertes,
/2 Dotter, 2 EL Brosel, 1 gehackte Chili-
schote, 1 TL gehackter Rosmarin,

1 TL gehackter Thymian, Olzum
Backen, 1 Zweig Basilikum

Zubereitung

1. Die gehackte Zwiebel in
Butter anschwitzen. Paradei-
sermark einrithren und mit
den Pelati-Paradeisern sowie
der Rindsuppe aufgiefien. 20
Minuten bei mafdiger Hitze
kochen. Obers zufiigen und
mit dem Piirierstab fein mixen.

Die Suppe mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker abschme-
cken und einen Basilikum-
zweilg darin ziehen lassen.
2.Das Kalbfleisch mit Dot-
tern, Broseln, Rosmarin und
Thymian zu einer kompakten
Masse verriithren. Mit Salz und
Chili herzhaft-wiirzig ab-
schmecken. Kleine Knodel for-
men und diese schwimmend in
reichlich Ol backen. Vor dem
Servieren den Basilikumzweig
aus der Suppe geben, diese mit
dem Stabmixer aufschiumen
und mit den gebackenen Kalb-
fleischknoderln anrichten, mit
frischem Basilikum garnieren.

Nuss - Nudeln von andi woita

M Davuer: 35 min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 4

Zutaten 300 g Erdapfel (gekocht
und gepresst, Sorte Dita), 20 g flUssige
Butter, 3 Eidotter, 50 g Starkemenl,
Salz, 1/16 lRum, 2 EL Zucker, 1Prise Salz,
1 Zimtstange, 1 Stuck Orangenschale,

1 Stuck Zitronenschale, 200 g geriebe-
ne NUsse, 3 EL Zucker, 1Msp. gemahle-
ner Zimt, 3 EL Butter

Zubereitung

1. Die gekochten und ge-
pressten Erdipfel mit Butter,
Dotter, Salz und Starkemehl
verkneten. Den Teig ca. 20 Mi-
nuten rasten lassen. Dann zu
einer Rolle formen und in ca.
2 cm lange Stiicke schneiden.

Mit der Hand klassische
Schupfnudeln formen (d. h.
lingliche Rollen mit spitz
zulaufenden Enden).

2.In einem geraumigen
Topf Wasser aufkochen, Rum,
Zucker, Salz, Zimtstange,
Orangen- und Zitronenschale
zuftigen und die Nudeln darin
kochen, bis sie auf der Wasser-
oberfliche schwimmen.

3. Butter in einer Pfanne
aufschiumen lassen, Niisse,
Zucker und Zimt zufiigen. Die
fertigen Nudeln abseihen und
in den Nussbroseln wilzen.
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IHRE KOCH-WOCHE ZUM HERAUS
SONNTAG

Zu Mittag

Gemuseemtopf mit Pute

Bl Dauer: 45 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 3 Paprikaschoten,

200 gkleine braune Champignons,

4 Paradeiser, 1 rote Zwiebel, 1-2 rote
Chilischoten, 10 g Ingwer, 400 g Puten-
orust, 2 EL Pflanzendl, ca. 500 ml Ge-
flugelfond, 2 Stangel Oregano, Salz,
Pfeffer, Muskat gerieben,

1 TL Piment gemahlen,

1 TL Kreuzkummel gemahlen

Zubereitung

1. Die Paprikaschoten wa-
schen, putzen und 3-4 cm grof}
wiirfeln. Die Pilze putzen und
halbieren. Die Paradeiser wa-
schen, Stielansatz entfernen
und wiirfeln. Die Zwiebel
schilen und in feine Streifen
schneiden. Die Chili waschen,
putzen, nach Belieben entker-
nen und fein hacken. Den Ing-
wer schilen und fein reiben.
Das Fleisch waschen, trocken

Am Abend

tupfen und in mundgerechte
Stiicke schneiden.

2.Das Olin einen heifden
Topf geben und das Fleisch da-
rin von allen Seiten hellbraun
anbraten. Herausnehmen,
die Zwiebeln, den Ingwer und
Chiliin den Topf geben und an-
diinsten. Die Paprika und Pilze
dazugeben und kurz mitbra-
ten. Mit dem Fond ablOschen,
das Fleisch wieder zugeben
und 10-15 Minuten bei kleiner
Hitze leise kocheln lassen. In
denletzten 3-4 Minuten die
Paradeiser untermischen. Den
Oregano abbrausen, trocken
schiitteln, Blitter abzupfen
und zum Eintopf geben. Mit
Salz, Pfetfer, Muskat, Piment
und Kreuzkiimmel wiirzig
abschmecken.

French Toast mit Honig

Bl Dauer: 10 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 150 mlMilch, TEL Zucker,
2 Eier, 2-3 EL Butter, 4 Scheiben
Weﬁbrot HUﬂIg

Zubereitung

1. Die Milch mit dem Zucker
und den Eiern verquirlen. Die
Butter in einer grof3en Pfanne
erhitzen. Die Weif3brotscheiben
in die Milch-Ei-Mischung tau-
chen und von beiden Seiten je
2-3 Minuten in der Pfanne
goldbraun braten. Mit Honig
betriufeln und servieren.

Zu Mittag

Hasenbraten

M Daver:1h 40 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten /Karotten, 2 Zwiebeln,
250 gKnollensellerie, 1 Hase kuchen-
fertig, in 8 StUcke zerteilt (ca.1,5kg),
Salz, Pfeffer, 2 EL Pflanzendl,

1EL Paradeisermark, 200 ml trockener
WeilBwein, ca. 250 ml Wildfond

Zubereitung

1.Die Karotte, die Zwiebeln
und den Sellerie schilen und
wiirfeln. Den Hasen abbrausen
und trocken tupfen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und im hei-
fen Ol in einem Briter rund-
herum braun anbraten. Wieder
herausnehmen und im Briter
das Gemiise anrodsten. Das
Paradeismark kurz mitbraten,
mit dem Wein abléschen und
etwas Fond angiefden. Die Ha-
senteile auf das Gemiise legen
und im Ofen ca. 40 Minuten
schmoren. Zwischendurch im-
mer wieder wenden und nach
Bedarf Fond nachgiefen.

2.Den Hasen aus dem Ofen
nehmen und die Sauce ab-

Paprika-Ingwer-Suppe

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

Zutaten 6gelbe Paprikaschoten,
1Schalotte, 1 Knoblauchzehe,

JEL Butter, 1EL Currypulver,

1EL frisch geriebener Ingwer, ca. 800 ml
Gemusefond, 100 ml Obers, Salz,

1 Spritzer Zitronensaft, Chilipulver,
StiefmuUtterchen zum Garnieren

Zubereitung

1. Die Paprikaschoten wa-
schen, putzen und wiirfeln. Die
Schalotte und den Knoblauch

schmecken (nach Belieben bin-
den).Je ein Stiick Hasenbraten
auf Teller verteilen und etwas
Sauce dariiber geben. Dazu
passt cremige Polenta.

schilen und beides klein
schneiden. Zusammen mit der
Paprikain1EL heifser Butter
1-2 Minuten farblos anschwit-
zen. Den Curry und den Ing-
wer kurz mitschwitzen, dann
mit Fond abloéschen. Aufko-
chen und ca. 15 Minuten leise
kocheln lassen.

2.Die Suppe anschliefdend
piirieren und durch ein feines
Sieb passieren. Zuriick im Topf
aufkochen lassen und das
Obers zugeben. Mit Salz, Zitro-
nensaft und Chili abschme-
cken. Die iibrige Butter zuge-
ben und schaumig aufmixen.

Die Suppe in Schilchen
fiillen und nach Belieben mit
Stiefmiitterchen garniert
servieren.



Zu Mittag

Kabeljau auschmorgurken-Gemise

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

Zutaten 4Kabeljaufiletsaca.180 g,
600 g Schmorgurken, 400 g festko-
chende Erdapfel, 1 Schalotte, 1EL But-
ter, ca. 350 mlGemusefond, Salz,
Pfeffer, 100 g Frischkase leicht,

-2 TLscharfer Senf, 1-2 TL Zitronen-
saft, gehackter Dill fUr die Garnitur

Zubereitung

1. Den Kabeljau waschen und
trocken tupfen. Die Gurken
schilen, lings halbieren und
die Kerne mit einem Loffel her-
ausschaben. Das Fruchtfleisch
in Stiicke schneiden. Die Erd-
apfel schilen und klein wiir-
feln. Die Schalotte abziehen,
fein hacken und in heifder But-
ter glasig anschwitzen. Die
Gurken und Erdipfel unter-
mengen und mit dem Fond

. ’%\ 1 Am Abend

e

abloschen. Salzen, pfeffern und
15-20 Minuten leise schmoren
lassen.

2.Den Fisch mit Salzund
Pfeffer wiirzen und wihrend
der letzten 8-10 Minuten auf
das Gemiise legen und gar
dimpfen. Falls notig noch et-
was Fond zugeben. Alles mit
einem Schaumloffel aus dem
Sud heben und auf Tellern
anrichten. Den Sud falls n6tig
noch etwas einreduzieren
lassen. Den Frischkise und
den Senf unterrithren und mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Uber den Fisch
und das Gemiise geben und mit
Dill bestreut servieren.

v Tag liatelle mit Pistazien

' M Dauer: 25 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 400 g Tagliatelle, Salz,

2 unbehandelte Zitronen, 2 Knob-
lauchzehen, 60 g gehackte Pistazien,
3 EL Olivendl, 100 ml GemUsefond,
100 g Cremefraiche, Pfefferaus der
MUhle, Kerbel furdie Garnitur

Zubereitung

1. Die Nudeln in Salzwasser
al dente kochen. Die Zesten der
Zitronen abziehen und etwas
Saft auspressen. Den Knob-
lauch schilen und fein hacken.

Zusammen mit den Pistazien
kurzin heifem Ol anschwrit-
zen. Mit der Brithe abloschen,
die Zesten zufiigen und die
Creme fraiche einriihren.
Kurz kocheln lassen und mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

2.Die abgetropften Nudeln
unterschwenken, in tiefen
Tellern anrichten und mit
Kerbel garniert servieren.

Zu Mittag

Vegetarische Wiirstel

Bl Dauer: 45 min
B Schwierigkeit: schwer
M Portionen: 4

Zutaten |-/ Handvollgemischte
Krauter, z. B. Schnittlauch, Petersilie,
Dill, 400 gmehlige Erddpfel am Vortag
gegart, 150 g Emmentaler,ca. 150 g
Semmelbrosel, 1Ei, 100 g Zucchini,

100 g Fenchel, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer,
Muskat, 1-2 EL Pflanzendl

Zubereitung

1. Die Krauter abbrausen, tro-
cken schiitteln und fein hacken.
Die Erdipfel schilen und mit
dem Reibeaufsatz durch den
Fleischwolf drehen. Den Kise
anschliefdend ebenfalls durch-
drehen. Die Semmelbrosel, das
Eiund die Kriuter zufiigen. Die
Zucchiniund den Fenchel wa-
schen, putzen und beides fein
raspeln. In der heifden Butter in
einer Pfanne 3-4 Minuten an-
diinsten. Dann vom Herd neh-
men und abkiihlen lassen. Zur
Erdipfelmasse geben und alles

Am Abend

gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen und falls
notig noch Brosel erginzen, bis
die Masse gut formbar ist.

2. Anschliefdend die Masse
mithilfe des Wurstaufsatzesin
essbare Kunstdiarme abfiillen.
Die Wiirste in gewiinschter
Linge zusammendrehen oder
mit Kiichengarn zuschniiren.

Die fertigen Wiirste in einer
diinn mit Ol bepinselten Grill-
pfanne von beiden Seiten gold-
braun ausbraten.

Gurken-Avocado-Salat

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

Zutaten 2 Pfirsiche, Tkleine Salat-
gurke, 1Avocado, 2 EL Zitronensaft,
1kleine Stange Lauch, 2 EL eingelegter
Pfeffer, 4 EL Olivenol, 4 EL weil3er Bal-
samico, 200 g Blauschimmelkase,
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Pfirsiche mit kochen-
dem Wasser tiberbriihen, ab-
schrecken, hiuten, halbieren,
entkernen und in Spalten
schneiden. Die Salatgurke
waschen, trocken tupfen und
in diitnne Scheiben schneiden.
Die Avocado halbieren, entker-
nen, in Spalten scheiden und
die Haut abziehen. Die Avoca-
dospalten mit Zitronensaft be-
traufeln. Den Lauch waschen
und in diitnne Ringe schneiden.
Den Pfeffer abtropfen lassen.

2. Alle Salatzutaten mit Ol,
Essig und Salz in einer Schale
vermengen. Den Kise in kleine
Wiirfel scheiden, untermengen
und den Salat mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Auf Tel-
lern anrichten und servieren.

17



18

_FF* _

Zu Mittag

_.--'——_

Griefischmar

ren

w

Bl Dauver: 45 min B Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4

Zutaten 4ELRosinen, 2ZEL Rum,

4 Eier, 1Prise Salz, 2-3 EL Zucker,

1 TL Zitronenabrieb, unbehandelt,
200 mlMilch, 50 g Mehl, 90 g Hart-
weizengriel3, 3EL Butter, 3 EL Mandel-
blattchen, 1EL Staubzucker

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 °C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Die Rosinen mit dem Rum
betriufeln. Die Eier trennen
und die Eiweifde mit dem Salz
und 1 EL Zucker zu einem stei-
fen Schnee schlagen. Die Dot-
ter mit dem restlichen Zucker
und dem Zitronenabrieb weifs-
cremig schlagen. Die Milch zu-

fligen, das Mehl und den Grief3

unterrithren, ca.10 Minuten
quellen lassen, anschliefsend
den Eischnee unterheben.

2.1n einer grofsen ofenfesten
Pfanne 1 EL Butter schmelzen,
die Halfte der Mandeln und die
Griefdmasse zugeben, die rest-
lichen Mandeln mit den Rosi-
nen samt Rum dariiber vertei-
len und im Ofen ca. 12 Minuten
goldgelb backen. Die Pfanne
aus dem Ofen nehmen, den
Schmarren in Stiicke zerreifden
und die restliche Butter und
den Staubzucker untermi-
schen. Auf dem Herd unter
rihren kurz leicht knusprig
braten. Dazu passt Kompott.

Rucola-Stemnpilz-Salat

Bl Davuer: 25 min B Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4

Zutaten 150 gRucola, 2 Frohlings-
zwiebeln, 2 EL Zitronensaft,

/-3 EL Apfelessig, 5EL Olivendl, Salz,
Pfeffer,50 g Parmesan

Zubereitung

1. Den Rucola putzenund
waschen. Trocken schleudern
und etwas kleiner zupfen, har-
te Stiele entfernen. Frithlings-
zwiebeln putzen und in Ringe

schneiden. Die Pilze putzen
und in Scheiben schneiden.
2.7itronensaft mit Essig,
4 EL Ol, Salz und Pfeffer ver-
rithren. In einer Pfanne das rest-
liche Ol erhitzen und darin die
Pilze 2-3 Minuten braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und
herausnehmen. Die Friithlings-
zwiebeln ebenfalls kurz an-
schwitzen. Rucola, Pilze und
Friithlingszwiebeln auf Tellern
anrichten und die Vinaigrette
dariiber traufeln. Mit gehobel-
tem Parmesan servieren.

ZWEI REZEPTE fiir jeden Wochentag
MITTWOCH ¢

Zu Mittag

Quinoa-Taboule

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

Zutaten 100 groter Quinoa,
100 g weil3er Quinoa, 50 g schwarzer
Quinoa, Salz, 2 rote Zwiebeln, 2 Frih-

te Zitrone, 5 Zweige glatte Petersilie,
HZweige Minze, 30 ml Olivendl, Salz,
frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

1. Den Quinoain einem Sieb
heifd abspiilen. In ca.500 ml
kochendes Salzwasser geben,
Hitze reduzieren und zuge-
deckt beiniedriger Tempera-
tur ca.12 Minuten garen. Da-
nach neben dem Herd weitere
ca.10 Minuten ausquellen las-
sen. Zum Abkiihlen beiseite
stellen.

2.In der Zwischenzeit die
roten Zwiebeln schilen und
wiirfeln. Die Frithlingszwie-
beln putzen, waschen und in
kleine Rollchen schneiden. Die
Gurke schilen und wiirfeln.
Die Zitrone waschen, abtrock-

Am Abend

ingszwiebeln, 172 Gurke, 1 unbehandel-

»

nen und die Schale mit einem
Zestenreifder in feinen Streifen
abziehen. Den Saft der Zitrone
auspressen. Die Krauter wa-
schen, trocken schiitteln und
klein schneiden. Alle vorberei-
teten Zutaten mit dem Olivenol
vermischen. Den Salat mit Salz
und Pfeffer abschmecken und
mit Zitronenzesten garniert
servieren.

Schweinsmedaillons

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

Zutaten I Hand voll Krauter (Salbei,
Thymianund Rosmarin), 2 Knoblauch-
zehen, Abrieb von 1unbehandelten
Zitrone, 5 EL Olivenol, 1grof3e Zucchini,
800 g Schweinsfilet, kchenfertig
pariert, Salz, Pfeffer, 12 Scheiben Fruh-
stucksspeck

Zubereitung

1. Die Krauter abbrausen,
trocken schiitteln, abzupfen
und fein hacken. Den Knob-

lauch schilen und in eine
Schiissel pressen. Mit den
Krautern, dem Zitronenabrieb
und dem Ol verriihren. Die
Zucchini waschen, putzen
und leicht schrig in diinne
Scheiben schneiden.

2.Das Filet abbrausen, tro-
cken tupfen und in12 Scheiben
schneiden. Leicht flach klopfen
und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Aufjeweils eine Zucchini-
scheibe legen und mit etwas
Krauterol bepinseln. Noch-
mals mit einer Zucchinischei-
be belegen und die Medaillons
jeweils in eine Scheibe Speck
wickeln. Mit Zahnstochern
fixieren und auf dem heifden
Grill rundherum ca. 5 Minuten
garen. Zwischendurch abund
zumit Ol bepinseln.




Hersteller

Sandra Scheidl
Spitzenkobchin

Der weifde
Teller ist meli-

ne Leinwand

Als erste Frau gewann Sie 2020
den renommiertesten Koch-
wettbewerb im DACH Raum:

~Junge Wilde* von Rolling

Pin. Davor arbeitete Sie inden
besten Restaurants Europas
um sich so viel kulinarisches
Wissen und Erfahrung wie mog-
lich anzueignen.

Wie kames zu lhrer kulinari-
schen Berufung?
SANDRASCHEIDL Ich wollte
eigentlich immer schon Ko-
chin werden. Es hat schon in
der frithen Jugend begonnen.
Als kleines Kind habe ich
immer gern bei der Mama
tiber die Schulter geschaut.
Spiter habe ich mich wahn-
sinnig fiir die gehobene Kii-
che interessiert. Vor allem
das Anrichten, dieses Kiinst-
lerische dahinter hat mich
schon immer fasziniert. Seit
ich13 bin, bin ich zustindig
fiir das vorgingige Weih-
nachtsmenti zu Hause.
Wieso KunstundKulinarik?
SCHEIDL Ich glaube Koche
und Kiinstler konnen beide
durch das kreative Ausiiben
ihre Personlichkeit und
Emotionen ausdriicken. So
geht es mir oft mit meinen
weifden Tellern, auf denen
ich anrichte - man startet bei
Null, bei etwas Weifdem, so
wie ein Kiinstler mit seiner
Leinwand. Und am Ende hat
man optisch etwas sehr An-
sprechendes, ein Kunstwerk
auf dem Teller sozusagen.
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QUERDURCH 6STER_EEIH.'
SandraScheidlladtzum
Kulinarik-Kunstevent,dies-;

malmit John Petschin ger. .

H
s

COOKING-Eventtipp
Culinary meets Art

BeiCulinarymeets Art stehen
Kochin und Mastermind San-
dra Scheidl und ausgewihlte
Kiinstler unplugged mitten im
Publikum und bringen den
Gasten die Gemeinsamkeiten
ihrer beiden Passionen niher.
Nach Tirol und Salzburg geht
die Reise nun weiter nach
Oberosterreich. Die Linzer er-
wartet eine Erweiterung des
Konzeptes. Am Freitag Abend
den 29. September geniefden
die Gistein gewohnter Manier
ein mehrgingiges Gourmet-
mentl, das live vor den Gasten
zubereitet und angerichtet
wird. Ebenso konnen Sie sich
auf eine sorgtaltig ausgewahl-
te Weinbegleitung samt Bar-
setting freuen - umgeben von
der Kunst von John Petschin-
ger. Am Samstag Nachmittag
offnen sich die Tore erneut zu

geht in die 3. Runde

einer extended Version des
Konzeptes. John Petschinger
ladt zur ,,Open Gallery“ unter
dem Titel ,twenty-three“, wo
unveroffentlichte Arbeiten aus
der Schaffensphase des1.
Halbjahres 2023 gezeigt wer-
den (freier Eintritt):,,Kunst ist
flir mich das zu tun, was sich
richtig anftihlt. Ich war schon
immer kreativ. Als kleiner Bub
habeich Theater gespielt. Bis
zwolf Jahrewar ichinder
Schauspielerei tatigund durfte
auch ingrofien Produktionen
mitwirken. Ich bin eigentlich ge-
lernter Hotelkaufmann. Ich
kann so kochen, dass es fiir
mich passt, aber ich esse lieber,
als dassich selbst koche, ob-
wohl es mir Spafd macht. Ich fin-
de die Branche sehr spannend*,
so John Petschinger. Mehr In-
fos: culinarymeetsart.com

Tipp der
VWoche:

Geschwister

DIEGESCHWISTER Sonja
und Richard Rauch tbernah-
mendaseinstige Dorfwirts-
haus 1999 und verwandel-
tenesschrittweiseineine
der fuhrenden Feinschme-
cker-Adressen Osterreichs.

Folgende Genuss-High-
lights stehen Geniel3ernab
sofort unddemnadchst zur
Auswahl: Mitdem,,Gour-
met-Flug“ bietet Richard
Rauch einespektakuldre
Moglichkeit seinekreative
Kochkunst mit unvergessli-
chenPanorama-Land-
schaftseindricken zu ver-
binden.

1.9.Unplugged im Wein-
garten8.0
Einekulinarische Reise
durch die Weingdrtender
Sudost-Steiermark, ganz
ohne StromundaufdasWe-
sentliche konzentriert.

10.9. Dassteirische Ge-
nuss-Golfturnier
Golferlebnis, u.a. mit Birdie-
Brunch, vierLabstationen,
Top-Preisen sowie Sieger-
ehrung mit 5-gdngigem Me-
nUvom 4-Hauben-Koch.

Anmeldung undInfounter
geschwister-rauch.at/events
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PROFI KUCHE

Markus Sattler

INDENLETZTEN BEIDEN
JAHRENstandderSohnvon
SpitzenkochHannes Sattler
inden Restaurants Kokke-
rietinKopenhagen (1Miche-
lin-Stern) sowieVollmersim
schwedischenMalmaé (2 Mi-
chelin-Sterne) amHerd. Da-
vorzahltendas Grand Chalet
Gstaad,dasLes Deux byFa-
brice Kiefferin Minchenso-
wiedasRestaurant Kons-
tantinFilippouzuseinen
Stationen. N

™




Conversion Club, Sattlerhof/Josef Krassnig

Markus Sattler: Von Skandinavien in die Sudsteiermark

Zuruck zuden

Nach Stationen in europdischen Top-Betrieben kehrt Markus Sattler als Kiuichenchef
fur Gourmetrestaurant und Wirtshaus in die Heimat zurtick. Noch weiter nach oben

soll es mit seinem innovativen Kulinarikkonzept gehen, das der junge Steirer als ,,sanf-
te Kiiche“ bezeichnet: Er setzt auf eine komplett regionale, puristische Kiiche, bei der

vor allem Gemiise seinen grofien Auftritt hat.

yA ander mit Erbsen und Krdutersauce

Zutaten
1Zander (1Kilo)
280 g Erbsen

100 g frischer Spinat
20 g Petersilie
20 gLiebsttckel
30 gEstragon
12 KohlrabiBlatter
Salz
1Zitrone
Butter

50 g gekochte mehlige Erddpfel

= [
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Zubereitung

Zander.Zander filetieren
und in 4 gleichgrofde Stiicke
teilen. Die Fischknochen
und -abschnitte mit kaltem
Wasser aufstellen und lang-
sam auskochen, danach ab-
seithen und kalt werden las-
sen. Die 4 Stiickein 10% Salz-
lake (20 g Salzin 200 g Was-
ser auflosen) fiir 20 Minuten
beizen und danach gut abwa-
schen. Den Fischlangsamim
Ofen mit Butter bestreichen,
auf 42 Grad Kerntemperatur
bringen und dann kurz ent-
weder heifd angrillen oder
abflammen.

Sauce. Spinat, Liebsto-
ckel und Petersilie blanchie-
ren und in Eiswasser ab-

schrecken, danach das Was-
ser auspressen. Die Hilfte
der Petersilie fiir das Ol bei-
seite geben. Die restlichen
Kriuter und den Spinat klein
hacken und mit 200 g Fisch-
fond mixen, bis man eine
schone Farbe bekommt und
die Krauter fein sind. Da-
nach abseihen und nochmals
mit den Erdiapfeln mixen und
mit Zitronensaft und Salz ab-
schmecken.

Petersilienol.Blanchier-
te und ausgepresste Petersi-
lie klein hacken und mit der
dreifachen Menge an Ol mi-
xen. Danach auf 54 Grad er-
hitzen und durch ein Sup-
pensieb abseihen.

Erbsen.Beifrischen Erb-
sen, diese zuerst aus der
Schote holen und dann blan-
chieren. Dauer je nach Grofde
der Erbsen. Danach in kal-
tem Wasser abschrecken
und mit dem Petersilienol
warm machen und mit Salz
abschmecken. Die Kohlrabi-
blatter einfach mit Petersi-
liendl, Salz und Zitronensaft
marinieren und als Deko
verwenden.
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mit Erdbeersorbet
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Zutaten
1Blatt Gelatine
125 g weil3e Schokolad
465 g Schlagobers
200 g Erdbeersaft
50 g braune Butter
Saftvonl1Zitrone
Butterbrioche
200 g Erdbeeren, gemixt
5 EL Glukose
125 ml Milch

w
iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

Schokomousse. Gelati-
neblattin kaltes Wasser le-
gen. 90 g Obers erhitzen, aus-
gepresste Gelatine darin auf-
l0sen und tiber die weifde
Schokolade giefden. 250 g
Obers aufschlagen und dann
unter die Masse heben. Das
Ganze dann in einen Spritz-

Schokoladenmousse

beutel fiihlen und kalt wer-
den lassen.

Erdnussbutterschaum.
Erdbeersaft mit brauner But-
ter, Zitronensaft von 1 Zitro-
ne auf 80 Grad erhitzen. Da-
nach mit Stabmixer auf-
schaumen.

Butterbrioche.Rand ent-
fernen und in Wiirfel schnei-
den. Danachim Ofen bei 180
Grad fiir 10 Minuten backen.

Erdbeereis. Erdbeeren
mit Milchund 125 ml Obers
und 5 Essloffeln Glukose

zum Kochen bringen danach
mit Zitronensaft abschme-
cken und in eine Eismaschi-
ne geben oder einfrieren und
mit einem Pacojet durchmi-
XeT.
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Familienweingut
Sattlerhof.

GenieBBerhotel/Restaurant/
Wirtshaus
Sernau 2 + 2a,8462 Gamlitz

sattlerhof.at




Hersteller

Bio-Fis:
z2vadein
Vienna

Die Kooperationspartner im
Gesprach uber das cremige
Bio-Eis im Tiergarten.

Eis trifft auf Zoo: Wiekames
zur Zusammenarbeit?
BERNHARDGRILL Die Tier-
garten Schonbrunn Gastro-
nomie fiithlt sich der Nach-
haltigkeit und Okologie ver-
pflichtet. Gleichzeitig wol-
len wir unseren Besuchern
die beste Qualitit bieten.
Aus diesen Griinden ist Helli
& Leo dasideale Partnerun-
ternehmen. Grandiose Qua-
litédt bei traditionellen und
ausgefallenen Varianten,
umweltfreundlich verpackt
und in hochster Bio-Qualitat
hergestellt.
STEPHANHERING-
HAGENBECK In der heutigen
Zeit sind die Kriterien von
Umweltschutz und Nachhal-
tigkeit fiir jedes Unterneh-
men von enormer Bedeu-
tung. Der Tiergarten Schon-
brunn ist diesem Credo seit
Jahren verpflichtet. Auchin
der Gastronomie sind Saiso-
nalitit und Regionalitat der
Zutaten sowie hochste Bio-
Qualitit oberste Gebote. In
diesem Sinne haben wir mit
Helli & Leo den idealen Eis-
Lieferanten fiir unsere Besu-
cher gefunden.
WERNERHELNWEIN Wir
freuenuns, dass unser Helli
& Leo Eisin bester Bio-Qua-
litat auch den Tiergarten
Schonbrunn so tiberzeugen
konnte und eine wunder-
schone Kooperation entstan-
denist.

;i

VOR EINEMDER STANDORTE Dr. Stephan

Hering-Hage -Haenbeck (GFTlera rtenSchon-
e ;hrun WernerHelnwem Helli&Leo Grun-§

& N der) undBernhard Grill (Leitung Gastrono-§

o g ELT - P

- _;-*- ; mle Schonhrunn) belm Elsverkosten

COOKING-News o

Helli & Leo goes
Schonbrunn

Erfrischend tierische News. Eis-
liebhaber und Tiergarten-
freunde aufgepasst: Fiir Bern-
hard Grill, Leitung Gastrono-
mie Schonbrunn, war vergan-
genen Herbst nach Gespra-
chen mit Gastronom Werner
Helnwein schnell klar, dass
Helli & Leo einen Platzim
Tiergarten Schonbrunn fin-
den soll. Helli & Leo, das tren-
dige Eisin bester Bio-Qualitit
und in Wien produziert, er-
weiterte somit seine Standor-

COOKING-Tipp:
Schoko-Kreuzfahrt

o T —

te. Ob am Eisstand Regenwald,
im Eissalon Rhino Bar, im Kai-
serpavillon,im Café Restau-
rant ORANG.erie, oder im
Gasthaus Tirolergarten - die
bunte Eissortenvielfalt steht
fiir die kleinen und grofden
Giaste auch an fiinf Standorten,

voraussichtlich bis Ende Sep-
tember, in Schonbrunn bereit.
Der nachste Zoobesuch steht
bevor! Weitere Infos unter:
helliundleo.at

zoovienna.at

Naschkatzen-Reisetipp. Costa Kreuzfahrtenund Barry
Callebaut, Herstellervon hochwertiger Schokolade undKa-

kao, erneuvernihre Partnerschaft undveranstaltenvom|17/.-
24.November 2023 die ,Schoko-Kreuzfahrt — Erleben Siedie
Welt der Schokolade® — mit dabei, 5 Weltklasse-Patissiers.
Schokoladen-undKreuzfahrtliebhaberkénnenihre Kabine
imReisebUro oder unterwww.costakreuzfahrten.at buchen.

Thema der
Woche:
Schoko x
Zwetschke

FRUCHT UND SINNE.
/artbitterschokolade
mit gefriergetrocknetem
Apfelmost-Zwetschken-
und Apfelpulver. 3,99 Eu-
ro/kaufdahoam.at

MOHNAMOUR. Handge-
schdpfte, zarte Bitter-
schokoladenhdlle, ge-
fullt mit Obers, Wald-
viertler Graumohnund
/wetschkenschnaps.
4,90 Euro/mohnamour.at

Hausrwetschike

ZOTTER. Nobelbitter-
schokolade (70%), ge-
follt mit Zwetschken-

brandcreme.
4,10 Euro/zotter.at
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Fruchtiger Nachtisch Wir lieben

o ® Zwetschken - und
noch mehr lieben
wir es, das tolle
Obst in diverse
Desserts zu ver -
packen!

Zwetschken

1]
v
o
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Zwetschken-Galette

H Daver:1h40min
M Schwierigkeit: leicht

llllllllllllllllllll

lllllllll

. 250 g Mehl:und zum Arbeite
' 125 g Butter
60 g Zucker
1 TL Vanillezucker
1Ei
1 Prise Salz
3Eier
80 g Staubzucker
150 gHaselnUsse, gemahlen
1EL Zitronensaft
2ELHonig
1 Prise Salz
400 g Zwetschken
1 Ei; zum Bestreichen
2 EL Zucker

llllllllllllllllllllllllllllllllll
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Zwetschken-Gugelhupf

Zubereitung

1. Ausdem Mehl, der
Butter in Stiicken, Zu-
cker, Vanillezucker, Ei
und Salz rasch einen ge-
schmeidigen Miirbteig
kneten. Nach Bedarf ein
wenig kaltes Wasser
oder Mehl ergidnzen. In
Frischhaltefolie gewi-
ckelt ca. 30 Minuten kalt
stellen.

2.Firden Belag die
Eier trennen. Das Eigelb
mit dem Staubzucker
cremig rithren. Hasel-
niisse, Zitronensaft und
Honig untermischen.
Das Eiweifs mit dem Salz
steifschlagen und den Ei-
schnee mit dem Schnee-

besen unter die Nuss-
masse heben.

3.Die Zwetschken wa-
schen, trockentupfen,
halbieren und entstei-
nen. Die Halften noch-
mals langs halbieren.

4.Den Ofen auf180 °C
Umluft vorheizen. Den
Teig auf einer bemehlten
Arbeitstlache zu einem
ca.5> mm dicken Kreis
(ca.35cm Durchmesser)
ausrollen. Den Teigkreis
auf einen Bogen Backpa-
pier legen und die Hasel-
nussmasse mittig darauf
geben.

9. Die Nussmasse
kreisformig verstrei-
chen, dabei ringsum ei-

H Daver:1Th20 min
B Schwierigkeit: leicht
H Portionen: 1Form, 24 cm

Zutaten |
250 g Butter: weich,und {0
die Form
3 EL Semmelbrdsel; fordie
Form
150 g Zucker
1Prise Salz, 4 Eier
1 TL Zitronenabrieb, Bio
250 g Mohnback
400 g Mehl, 3 TL Backpulver
120 ml Milch
2 EL Orangenlikor
ca.18 Zwetschken
2 EL Staubzucker; zum Be-
stauben

Zubereitung

1. Den Backofen auf180 °C

Ober- und Unterhitze vor-

heizen. Eine Gugelhupfform

(ca.24 cm o) mit Butter fet-

ten und mit Semmelbroseln

ausstreuen.

2.Die weiche Butter mit
Zucker und Salz hellcremig
rithren. Dann die Eier ein-

zeln nacheinander zugeben
und jeweils gut unterriihren.

Den Zitronenabrieb unter-

mischen und das Mohnback

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

nen ca.5 cm breiten Rand :
freilassen. Die Nussmas- :

se rosettenartig mitden
Zwetschgen belegen, da-
bei von innen beginnen.
Den freien Teigrand
nach innen dariiber
schlagen.

6. Dic Galette (24-25
cm Durchmesser) mit
dem Backpapier auf ein

Backblech ziehen. Das Ei
verquirlen und den Teig- :

rand damit bestreichen.

7.Den Teig mit Zucker
bestreuen und die Galet-

te im Ofen in 30-35 Minu-

ten goldbraun backen.
Vor dem Servieren auf
einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen.

einrihren.

3. Das Mehl mit dem Back-
pulver mischen, sieben und
abwechselnd mit der Milch
und dem Likor unterriihren.
Alles zu einem homogenen
Teig verarbeiten, bei Bedarf
noch etwas Mehl oder Milch
untermengen.

4.Die Zwetschken wa-
schen, trockentupfen, lings
halbieren und entsteinen.
Den Teig1,5-2 cm hochin die
Form fiillen und jeweils eine
/wetschkenhilfte (Schnitt-
flache nach oben) ringsum
auflegen. Erneut1.5-2 cm
Teig einfiillen und wieder
mit Zwetschkenhilften bele-
gen. Ubrigen Teig in die
Form geben und glattstrei-
chen.

S.Ringsum die restlichen
/wetschkenhilften eindrii-

cken.Den Kuchenim Ofenin
45-50 Minuten goldbraun ba-

cken (Stibchenprobe). Ab-
kiithlen lassen, aus der Form
stiirzen und auf einem Ku-
chengitter auskiihlen lassen.

6. Den Kuchen auf einer
Platte anrichten, mit Staub-
zucker bestauben, mit Min-
zeblattchen garnieren und
servieren.
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Haselnuss-Zwetschken®

Schmarm

M Daver: 50 min
B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 4
Zutaten
450 g Zwetschken
100 gHaselnisse
3Eier,Salz,80g Zucker
2 EL Vanillezucker
50gMehl,1TL Backpulver
100 ml Milch
30 g Butterschmalz
2 EL Butter
50 g Staubzucker; und zum
Bestduben

Zubereitung
1. Die Zwetschken wa-

schen, halbieren und ent-
steinen. Haselniisse in ei-
ner Pfanne rosten, kurz
abkiihlen lassen, dann
fein mahlen.

2.Den Backofen auf
200°C Ober-und Unter-
hitze vorheizen. Die Eier
trennen. Das Eiweifd mit 1
Prise Salz steifschlagen,
dabei 50 g Zucker einrie-
seln lassen.

3. Das Eigelb in einer
Riithrschiissel mit dem
iibrigen Zucker und dem
Vanillezucker hellcremig
rithren. Mehl, Backpulver
und die gemahlenen Ha-

sel-
nusse
zufi-
gen und
einarbeiten.
Zum Schluss die
Milch unterziehen
und den Eischnee porti-
onsweise unterheben.

4.In einer grofden ofen-
festen Pfanne das Butter-
schmalz erhitzen, den
Teig einfiillen und aut
dem Herd ca. 5 Minuten
anbacken lassen, dann im
Ofenin 7-8 Minuten fertig
backen.

5. Aus dem Ofen neh-

’ F IQ‘T‘ -
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me'p;uncillden

¥ Schmarrnmit
+ zwel Gabelnin

B Stiicke reif¥en.

%" Aus der Pfanne

" nehmenundkurz

warm halten.

6. Butter in der Pfanne
erhitzen, die Zwetschken
darin kurz anbraten, mit
Staubzucker bestreuen
undinca.5 Minuten
leicht karamellisieren
lassen. Den Schmarrn
wieder untermischen, al-
les gut vermengen und
leicht mit Staubzucker
bestdubt servieren.




B Dauer: 3h 10 min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 12 Stuck
Zutaten
180 mlMilch, 21g Ger
75 g Butter, 450 g Meh
21/2 EL Zucker
1EL Vanillezucker
1Prise Salz, 2 TL Zimtpulver
1Ei, 2Eigelb
FOrdas Kompott:
550 g Zwetschken
200 g Holunderbeeren
5EL Zitronensaft; odernach
Geschmack
180 g Gelierzucker; 2:1
AuBerdem:
1Eigelb,30 g Obers

-
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Zubereitung
1. Die Milchin einem Topf
lauwarm erwarmen. Germin

eine kleine Schiissel bro-
ckeln und mit ca.l/3 der
Milch verrithren. Die Butter
in Stiicken in der iibrigen
Milch schmelzen, dann wie-
der etwas abkiihlen lassen.
Das Mehl in eine Riihrschiis-
sel sieben und Zucker, Vanil-
lezucker, Salz und Zimt un-
termischen.

2. Butter-Milch-Mischung,
Germmilch, Ei und Eigelb
dazugeben und alles mit dem
Knethaken der Kiichenma-
schine zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig zuge-
deckt ca.lStunde an einem
warmen Ort ruhen lassen.

3.Inzwischen fiir das
Kompottdie Zwetschken wa-
schen, vierteln und entstei-
nen. Holunderbeeren wa-
schen und abtropfen lassen.
Beides mit dem Zitronensaft

Z imt "'B uCh te ln auf Zwetschken-Holunder- Kompott

und dem Gelierzucker in ei-
nem Topf erhitzen und ca.5
Minuten kocheln lassen.
Dann von der Hitze nehmen,
abschmecken, das Kompott
in eine Auflaufform (ca. 20 x
25 cm) geben und etwas ab-
kiithlenlassen.

4.Den Teigin12 Portionen
teilen,jeweils zu Kugeln for-
men und diese in die Form
auf das Kompott setzen. Zu-
gedeckt nochmals ca. 30 Mi-
nuten ruhenlassen. Den
Backofen auf 180 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen.

5. Das Eigelb mit dem
Obers verquirlen und die
Teiglinge damit bestreichen.
Die Formin den Ofen schie-
ben und die Buchtelnin ca. 45
Minuten goldbraun backen.
Zum Servieren mit Staubzu-
cker bestauben.

Fingelegte
Zwetschhken

H Dauer: 25 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen; 2 Glaser
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Zutaten
11/2kg Zwetschken |
400 ml Rotwein, trocke
100 ml Portwein
500g Zucker, braun
4 Zimtstangen
6 Sternanis
500 mlRum, braun

L w
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Zubereitung

1. Die Zwetschken wa-
schen, halbieren und ent-
steinen. Den Rotweln mit
Portwein, Zucker und den
Gewlirzen auftkochen.
Die Zwetschken zufiigen
und ca. 1-2 Minuten mit-
kochen.

2.Alles in 2 saubere,
heifs ausgespiilte Ein-
machgliaser (dca.1l) ver-
teilen und mit Rum auf-
fiillen, die Zwetschken
sollen ganz bedeckt sein.

2.Die Glaser gut ver-
schliefien und mind. 2-3

Wochen kiithl und dunkel
durchziehen lassen.
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Desserttraume

Zwelerlei

Smore

S‘more, der beliebte ameri-
kanische Lagerfeuersnack,
neu interpretiert — einmal
als Torte und einmal als
Trifle. Ein Traum!

StockFood



llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

S‘mores Cake

M Daver: 1h 40 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 12 Stuck

-~ 4ELHonig, 4EL Kakaopulver |

80 g Marshmallows

Teig auf die beiden For-
men verteilen und glatt
streichen. Im Ofen ca. 25

mit der Creme bestrei-
chen. Die Kekse fein zer-

L]
llllllllllllllllllllllllll

llllllllllllllllllllll

i Dauer:1h 40 min
B Schwierigkeit: leicht
" M Portionen: 4-6

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten
80 g Zucker |
20 g Butter
, 400 gQObers
2 Msp. Meersalzflocken
. 100 g Zartbitter-Scho-
kolade

150 g Cookies ,

- 150 gMarshmallowcre-
E me ’

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung
1. Den Zucker mit

50 m]l Wasser in ei-
nem Topf erhitzen
und goldbraun kara-
mellisieren. Vorsich-
tig die Butter unter-
rihren und mit 100
ml Obers abloschen.
Unter Rithren cremig
kochen,dann vom
Jerd nehmen, die
Salzflocken untermi-
schen und auskiihlen
lassen.
| — 2. Fiitdie Creme
e TP O - .=die Schokoladeha-
-, —— . : i
_— - : o ckenund in eine

. - .. : | = Schiissel fiillen. Rest-
liches Obers erhit-

11 M EE AR

............................. : Zubereitung Minuten backen (Stib- broseln und darauf streu-
Zutaten 1. Den Ofen auf 180 °C chenprobe). Leicht abkith- en. Den zweiten Kuchen
250 gMehl Ober- und Unterhitze vor- len lassen, aus der Form auflegen.
20 gKakaopulver heizen. Zwei Springfor- nehmen und auf einem Ku- 4.Fiir die Glasur alle
ITL Backpulver men (20 cm Durchmesser)  chengitter auskiihlenlas-  Zutaten mit 4 EL Wasser  :
IPrise Salz mit Backpapier auslegen. sen. unter Rithren erhitzen und :
200 g weiche Butter Mehl, Kakao, Backpul- 3. Fiir die Fiillung die schmelzen lassen. Abkiih-
2008 Zucker, braun ver und Salz vermischen.  Schokolade hacken und len lassen und den Kuchen
4Eier, 150 ml Buttermilch Die Butter mit dem Zucker schmelzenlassen. Die But- damit glasieren. Die -
1 1LVanilleaxiraki cremigrihren. Nach und ter und Staubzucker cre- Marshmallows auf die
50gZartb|t’Fer—Schokolade nach die Eier zugebenund  migaufschlagen. Die Ka- Torte setzen und mit dem
20 gweiche Butter untermischen. ramellcreme untermi- Flambierbrenner gold-
100 g Staubzucker 2.Die Mehl-Mischung schen. Nachund nachdie  braun karamellisieren.
100 gKaramellcreme mit der Buttermilch und Milch mit der Schokolade
2EL Milch, 30 gButterkekse Vanille unterrithren. Den  unterriihren. Nach Bedarf
100 g Zartbitter-Schokolade kalt stellen. Einen Kuchen

S‘mores-Trifle

zen, dariibergiefsen
und glattriithren.
Etwa l Stunde kalt
stellen, bis die Creme
anzieht.

3. Die Cookies zer-
krimelnund in 4-6
Dessertgliaser (a ca.
250 ml) verteilen.

4.Das tibrige
Obers steifschlagen.
Unter den Salzkara-
mell ziehen und mit-
tig auf die Keksbrosel
in die Glaser geben.
Die Schokoladen-
creme luftig aut-
schlagen und mithil-
fe eines Spritzbeutels
(Lochtiille) ebenfalls
einfiillen.

4.Die Marshmal-
lowcreme in einen
Spritzbeutel geben
(Lochtiille) und auf
die Desserts sprit-
zen. Mit einem Flam-
bierbrenner leicht
karamellisieren.
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In unserer nachsten Ausgabe von COOKING diirfen Sie sich
unter anderem auf diese kostlichen Themen freuen!
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SRS s - - hieralle Rezepte verfiigbar.

Ochsen-Rahm-Gulasch
CEEN 550 3 mEzEPTIFOS

Zutaten Person IR  soccigen (D)
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Klee am Hanslteich

KUCHENCHEF Zoltan Jambor
hatdreiherzhafte Gerichtever-
raten—mitdabei: Eilerschwam-
merlund Zander!

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

Knodel

EINERUNDE SACHE! SUBe Knddel-
ideensorgenfirNaschkatzen-
alarm-diesiBen Kugelnsind
ebeneinzeitloserHit!

SAISONALERLIEBLING! DieZeit
furFeigenistgekommenundso
schnabulierenwirunsdurchal-
lerhand SUBes.
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Alle Rezepte auf cooking.at

DERSCHNELLSTE WEGZU COOKING.AT
Einfachmitder Handy-Kamera ein-
scannenund loskochen!
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DREI HELDEN
FUR FASERTIEF
SAUBERE WASCHE =\

IHRE HELDEN
GEGEN FLECKEN!

Dr ORIGINAL ®

Beckmann
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Farbfrische

Dr. Beckmann Fleckensalz
bekampft Flecken seit Genera-
tionen. Die verbesserte rormel
und zwei neue Fleckenproduk-
te sorgen fur Werterhalt von
Kleidung und Alltagstextilien.

ktiv-Sauerstoff und ande-
re Superkrifte: Die farb-
und faserschonende Ak-
tiv-Sauerstoft-Formel be-
kimpft mehr als 100 verschiedene
Flecken, verhindert Vergrauungen
an Textilien und unterstiitzt so de-
ren Werterhalt - die nachhaltigste
Pflege.

Dr. Beckmann Fleckensalz Farbfri-
sche befreit Buntwische von hart-
nickigen Kleckereien und schenkt
Farben einen Frischekick. Das neue
Dr. Beckmann Fleckensalz Aktiv-
Weifl mit optischen Aufhellern
macht Flecken Beine und bringt
weifle Wische zum Strahlen.
Wirksam sind beide Produktvarian-
ten schon bei niedrigen Tempera-
turen ab 20 Grad, sie sind vegan,
frei von Duftstoffen und als ,sehr
gut“ hautvertraglich getestet.

Der Dr. Beckmann Fleckenschaum
Oxi-Power mit Aktiv-Sauerstoff ist
fiir die Fleckenvorbehandlung und
entfernt farbige, bleichbare Fle-
cken und Fettflecken. Dank des
praktischen Spriihkopfs lidsst es
sich gezielt auf die Schmutzstelle
dosieren. Einfach, direkt, unkom-
pliziert!

WERBUNG Foto: z.V.¢g.

Passend zu den Anfingen des Fle-
ckensalzes setzt Dr. Beckmann in
seiner Produktkampagne auf das
Retro-Spiel ,,Pac Man“ aus den
80er-Jahren. Nach dem gleichen
Prinzip lassen sich auf Fleckenjagd
mit ,,Fleck Man“ Punkte sammeln
und Shoppinggutscheine von be-
liebten Modelabels gewinnen, mit
dabei Armedangels oder Hess Na-
tur. Link zum Spiel!

»FLECK MAN‘“ SPIELEN
UND GEWINNEN!*

JEDE WOCHE CHANCE AUF
1x € 250,- SHOPPINGGUTSCHEIN

* Die Gewinne werden unter allen Teilnehmern verlost.
Infos und ausfuhrliche Teilnahmebedingungen auf www.dr-beckmann.de/fleckentferner
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