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Regionale Abwechslung- auch am Grill

- Von der Gastronomie vorgelebt, Die Milch lasst sich neben Kase mit seinem

nehmen Fleischdelikatessen vom
Kitz einen zunehmenden Stellen-
wert ein. Von einem neuen Trend
kann dabei jedoch nicht die Rede
sein, denn das feine, zarte Fleisch
der Jungziege ist bereits seit dem
18. Jahrhundert ein fester Bestand-
teil der europaischen Kuche.

Zuruck zu unserem
S<Hoafs auf Goafs“ Barbecue

Das beste und auch vielfaltigste Stuck der
Ziege ist die Keule, welche sich hervorra-
gend zum Schmorren im Ganzen, wahlwei-
se mit oder ohne Knochen anbietet, aber
auch in Scheiben geschnitten fur saftig
Schlogl-Steaks sorgt.

Der Rucken vom Kitz mit seinen innenlie-
genden Filets ist ideal zum Braten. So
lassen sich daraus wurzige Koteletts oder
Goatletts, wie Insider es gerne nennen,
zubereiten. Fur beliebig bestuckte SpieBe
findet Gewurfeltes von der Schulter oder
von den Brustspitzen gerne seinen Platz.

Regionale Lebensmittelerzeuger bieten
feinste Ziegenprodukte ,,aus erster Hand -
frisch vom Land®. Auch im breit gefacher-
ten Lebensmittelhandel finden sich immer
mehr Produkte der heimischen GoaB.
Beim Einkauf sollte besonders auf die
regionale Herkunft des Fleisches geachtet
werden. Bei prall gefullten Regalen mit
unterschiedlichsten Gewurzen fur die
Marinade wird die Vielfalt an Varianten
von zartbitter bis fruchtig frisch sozusagen
multipliziert. Ein bis zwei Tage vorher
mariniert, entfaltet sich auch beim
Kitzfleisch der gewunschte Geschmack
am genussvollsten.

Nicht nur Fleischtiger finden
Genuss an ZiegenprodukKten

Mit Ziegenkase im Speckmantel, Gurken-
salat mit Ziegenkase-Krauter-Ballchen
oder dem ach so beliebten griechischen
Salat mit Ziegenkasewurfeln wird der
Gaumen ernahrungsbewusster
Feinschmecker mit uberaus gesunden
Produkten der Ziegenmilch als Haupt-
speise oder Beilage verwohnt.

einzigartigen Aroma auch wunderbar in

Form von Jogurt oder Topfen zu cremigen
SoBen und Dips verarbeiten, welche den
Grillschmaus abrunden.

Der OBSZ (Osterreichischer Bundesver-
band fur Schafe und Ziegen) hat dazu
kurze Videos mit Tipps und Tricks vom
Einkauf bis zum Nachtisch erstellt >

[ | /GoatoberAustria

Apropos Nachtisch:

jede Grillerei sollte naturlich mit einer
suBen Nachspeise vollendet werden.
Auch hier rucken Produkte der sehr
vielfaltigen Ziege in den Mittelpunkt.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft
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die landlichen Gebiete.



Coverfoto: Stockfood: Stockfood, Hersteller

Eqitorial

Happy
Friday!

s1st wieder soweit -
daslange Warten
hat ein Ende: Ab so-

fort bereichertallerhand
KiUrbisunsere Teller. Die
Riesenbeere iiberzeugt
mitihrem kulinarischen
Facettenreichtum - von
siifd bis pikant, Kiirbislieb-
haber kommen alljahrlich
aufihre Kosten. Ab Seite 6
stehen eine cremige Sup-
pe, miirbe Quiche oder
auch ein feines Risotto
zum Schnabulieren bereit.
Sifde Watfeln, flaumiger
Brioche und viele weitere
Naschereien hingegen,
konnen Sie ab Seite 24 ent-
decken. Lange Rede, kur-
zer Sinn - weiterblattern,
Rezepte entdecken und
loskochen bzw. -backen!

+AbinsRohr“lautet die De-

vise der Bestsellerautorin
Christina Bauer. Der Back-
ofen lauft beiihr daheim
auf Hochbetrieb - wenn

sie nicht gerade Brot backt,

dann setzt sie eben auf al-
lerhand Ofengerichte! Die-
se schmecken nicht nur
gut, sondern sind auch all-
tagstauglich und leicht zu-
zubereiten. Ein Blick auf
die Gerichte lohnt sich!

Ich wiinsche Ihnen ge-
nussvolle Tage!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oe’Z4.at

Andi
& Alex

Illhalt Cooking 3 6 €K £A ¢

s Dieheimischen
" Spitzengastronomen
liefernlhnenjede

Wocheldeenfirdie
Koch-Woche.
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AUSDEMOFEN, aufden Tel-
ler.Unkomplizierte Gerichte
fordieganze Familie!

= KURBIS #1. Derorangene
Salsonlleblmgplkant |
“aufgetischt. -

KURBIS #2.Nachdem |
% Pikantengibtesnatir- |
4 lichauchetwas SiBes!
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HAGEBUTTE Giber- !
zeugt mitihremfei-
nen Aroma.

jﬂ; I]’fii__ P

Seite 15 Seite 19

Seite 5

AKTUELL WOCHE

KUCHE

6 Kostlicher Kurbis 15 14 Ideen fur 7 Tage 20 Genuss a la Ciccio
Die Riesenbeere besticht in FUr Sie zum Herausnehmen: Der Spitzenkoch sorgt fur
herzhaften Gerichten. /wei Rezepte fUr jeden Tag. Sizilienflair am Teller.

Plus: Freitag ist Andi- und
Alex-Tag — starten Sie mit den
Gerichten der Stark6che in die
Koch-Woche

12 Ab in den Ofen
Ofengerichte von Bestseller-
autorin Christina Bauer.

Seite 23
, === AM COVER

| 110 Best of
| KUrbisge-
richte — alle

KUCHE

~ | Rezepte ab
28 Hallo, Hagebutte : Seitep6
Rot, fruchtig und zum Ver- Y

naschen bereit.

24 oh, du siiBer Kiirbis
Brioche, Kuchen und Co.
versuf3en uns den Tag.




ehrlich.tirol liefert heimisches Qualitdtsfleisch tiefgekiihlt direkt nach Hause:

enrlicn.tiro
heimische Qualitat|

ehrlich.tirol bietet Uber shop.
ehrlich.tirol bestes Tiroler Bio-
Rindfleisch und -Kalbfleisch
mit dem AMA-GiUtesiegel.

Das aromatische Qualitats-
fleisch von Ochs oder Kal-
bin ist Garant fiir ein gelun-
oenes Festessen. Die Rinder
werden auf Tiroler Bio-
Bauernhofen gehalten. Das
EU-B1o-Logo zeigt Bio-Qua-
litat an, denn bei Lebensmit-
teln ist der Begriff ,,Bio“ eine
geschiitzte Bezeichnung. Das
griine EU-Bio-Logo ist euro-
paweit das offizielle Zeichen
fir Bio. Das ehrlich.tirol-
Kalbfleisch trigt das AMA-

ehrlich.

Bio-Rindfleisch oder AMA-Gutesiegel Kalb ,.ehrlich.tirol™

Giitesiegel. Die Tiere, die
flir ehrlich.tirol vermarktet
werden, sind in Tirol ge-
boren, aufgewachsen und
geschlachtet worden. Auf
klein strukturierten Bauern-
hofen werden die Kilber
flirsorglich aufgezogen und
mit bestem Futter versorgt.
In Laufboxen gehalten, kon-
nen sich die Kilber mog-
lichst artgerecht bewegen.
Das fettarme Kalbfleisch
eignet sich hervorragend fiir
Fleischgerichte aller Art.
Unsere Mischpakete oder
individuell bestellbaren Pro-
dukte werden unkompliziert

einfach online einkaufen. Mehr Infos zu Bio unter

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europadischer Union

Jetzt bestellen:
bestes Tiroler Fleisch auf

shop.ehrlich.tirol!

direkt nach Hause geliefert.
5 Versandkostenfrei

Einfach reinschauen und be-
stellen im Onlineshop auf
shop.ehrlich.tirol!

in ganz Osterreich!

Information

ehrlich.tirol liefert garantiert
B Tiroler Qualitatsfleisch direkt
nach Hause. Die Produkte sind
einzeln verpackt sowie indivi-
duell etikettiert und werden
mit dem Postservice ,,Next
Day Fresh” geliefert.

shop.ehrlich.tirol
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Thema der
Woche:
KUrbis-
kernx 3

Kiirblsse -
STEIRISCHES

soweit das

KURBISKER-

] s
Auge reicht o
Beim Ol han-
Eva Morwalds Schafherde deltessichum
hat dieses Jahr die Kurbis- 100 % rreines
ernte in Ruhe gelassen. Kiirbiskernol

Her mitdenKurbissen. Heuer 2

siecht es wieder gut aus mit

der

Kiirbisernte. Alle unse-

aus Erstpres-
sung.Infos:
steirisches-ku-

re Beete sind ausladend erbiskernoel.eu

eriin und voller Friichte, so-
dass wir die Restaurants
und auch die Events, bis tief
in den Herbst hinein, belie-
fern konnen. Letztes Jahr
hatten wir um diese Zeit ge-
rade ein kleines Malheur.
Meine Schafherde ist aus-
gebrochen und hat in nur ei-
ner Nacht alle Kiirbisse mit
Butz und Stingl verspeist.
Danachist die gesamte Ba-
gage tagelang mit gefiillten
Bauchen faul auf der Wiese

" COOKING-News
Veganer Monat
im Falkensteiner

CKURBIS

WAWTTTHET

HEENE

Mitdem Thema Nachhaltigkeit
setzt sich das Falkensteiner Ba-
lance Resort Stegersbach schon
lange auseinander - insbesonde-
re im Hinblick auf eine grofse
Auswahl an pflanzlichen Ge-
richten. Im September wird zu-

kulinarischen Geschehens. Wa-
rum? Weil Veganes unglaubli-
che Geschmackserlebnisse bie-
tet! Zusitzlich wird den ganzen
Monat lang ein spannendes Pro-
eramm rund um das Thema
,2Ptlanzliche Ernihrung“ange-

STEIRISCHE BIO-
KURBISKERNE von
Fandler—gerdstet & ge-

gelegen. Ich war so verar-
gert iber meine Schiflein,

ieh!

hatte fast mit Kiirbis ge-

dem verstarkt auf die vegane
Kiiche gesetzt und der Spiefs
umgedreht - soll heifden: An-

boten, das mit seinem Facetten-
reichtum gleichermafien fiir

aufgesc.

1lossene Neulinge so-

salzen,perfektzum
Knabbern, als Topping
und Co. fandler.at/6 Euro

fiillten Lammbraten auf die
Karte gesetzt. Die Zuberei-
tung wire denkbar einfach
gewesen: Bei1180°C fiir eini-

wie Vollzeit-Veganer geeignet
ist. Mehr Infos unter falkenstei-
ner.com/balance-resort-ste-
gersbach/veganer-monat

statt Veganismus zur Alternati-
ve auf der Speisekarte zu ma-
chen, riicken die flexitarischen
Gerichte in den Hintergrund des

ge Stunden ins Rohr. Wie
auch immer, die LAimmer
haben tiberlebt, zumindest
den Herbst. Und heuer gibt
es wieder Kiirbisse und so
lassen sich ganz fabelhafte
Kreationen auftischen -
probieren Sie die Rezept-
ideen der COOKING-Re-

daktion unbedingt aus.

COOKING Buchtipp:
Kiirbis

Harte Schale, gesunderKern.Obalspikante

Mahlzeit oder suBBe Késtlichkeit: Derdanische
Koch S6ren Staun Petersen weil3, welche kulina-

rischen Méglichkeiten im KUrbis stecken.
LV.Buch/18,90 Euro

FINK'S

Ill Illl HH

~or o

KURBISPESTO mit stei-
rischem KerndlvonFink's
Delikatessen. Passtzu
Pasta, Fleisch oderals
/utat fur Aufstriche.
finks-haberl.at/ 7,40 Euro




Suppe, Quiche und Co. — mit Kurbis
lassen sich so einige Schmankerin
zubereiten. Die Saison ist eroffnet!

KUCHE AKTUELL

o0 @ ——

AUSGELOFFELT. Keine
KUrbissaison ohne cremi-
geKurbissuppe. .

DasRezeptfinden Sie

aufderndachsten Seite!
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AUFGEFACH ERT. Kurbis

aus demOfen, etwas

Fetadriober—Mahlzeit!

Das Rezept finden ie
aufdernachsten Seite!
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KUCHE AKTUELL
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Die Rezepte von Seite 6 und 7

Kiirbissuppe

M Dauver: 55min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 4
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.
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Zutaten ?
4 kleine HokkaidokUrbisge
150 g Erddpfel,
mehligkochend
|Karotte
1Zwiebel
1Knoblauchzehe
2 EL Butter
800 mlGemusefond
1EL Ingwer; frisch gerieben
150 mlObers
Salz
Pfeffer,schwarz
Muskatnuss; frisch gerieben
2 EL KUrbiskernol
2 ELKUrbiskerne; gerostet

Zubereitung

1. Von den Kiirbissen die De-
ckel abschneiden. Vorsichtig
aushohlen so dasseinetwal cm
dicker Rand bleibt, ohne die
Schale zubeschidigen. Kerne
und Fasern entfernen und das
Kiirbisfleisch wiirfeln.

2. Erdipfel und Karotte
schalen und wiirfeln. Zwiebel
und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. In heifSer Butter
glasig andiinsten, dann die
Kiirbiswiirfel hineingeben und
kurz mitschwitzen.

3.Fond angiefsen, Erdipfel
und Ingwer mit in den Topf ge-

Hasselback-Butternuss - Kiirbis mit reta

M Dauver: 1h 20 min M Schwierigkeit: leicht I Portionen: 4

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

-~ 2kleine Butternuss-Kurbigs
’ 2 Knoblauchzehen
2 Zwiebeln
800 g Paradeiser, stickig;
ausderDose
2EL Harissa
4EL Olivendl
Salz
Pfeffer,schwarz
1TL Zucker
8 Lorbeerblédtter
2ELHonig
1 TL Paprikapulver, gerdu-
chert; und zumBestauben
200 gFeta
2 EL frische Dillspitzen

iiiiiiiiiiiiiiii

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten
200 gHokkaidokurbis;;
Fruchtfleisch

2 Schalotten, 1Knoblauchzehe

1/2Chilischote, rot
4 EL Olivenol, 150 mlObers
2 Eier,Salz, Pfeffer, weil3
2 EL Zitronensaft
1Msp. Ingwerpulver
400 g Spaghetti
80 g Pancetta;indinnen
Scheiben
40 g Parmesan:; fein gerieben
1/2 Hand voll Basilikum

Zubereitung
1. Das Kiirbisfruchtfleisch

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 °C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Kiirbisse schilen, halbie-
ren und das Kerngehiuse ent-
fernen. Kiirbishilften mit den
Schnittflichen nach unten auf
ein Brett legen und im Abstand
von 4 mm jewells tief ein, aber
nicht durchschneiden.

2.Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Zwiebeln abzie-
hen und in feine Streifen
schneiden. Paradeiser mit Ha-
rissa,2 EL Olund Knoblauch
vermischen, mit Salz, Pteffer
und Zucker wiirzen und auf ei-
nem tiefen Backblech vertei-

len. Zwiebelstreifen darauf
streuen.

3. Kiirbishilften auf die Pa-
radeiser legen. Je 2 Lorbeer-
blatter in die Schlitze stecken.
Kiirbisse mit restlichem Ol be-
traufeln, mit Alufolie bedecken
und im Ofen ca.25 Minuten ga-
ren.

4.Folie entfernen, die Hilf-
ten mit Honig betriufeln, mit
Paprikapulver bestauben und
weitere ca.25 Minuten backen.

S5.7Zum Servieren den Feta
dariiber broseln. Dillspitzen
dartiberstreuen und nach Be-
lieben mit extra Paprikapulver
bestauben.

Kiirbis-Pasta Carbonara

fein reiben. Schalotten und
Knoblauch abziehen, Chili wa-
schenund putzen,alles sehr
fein hacken. In heifdem Oliven-

O

lanschwitzen, dann den Kiir-

b1

s zugeben und unter gele-

gentlichem Wenden 5 Minuten
mitgaren.

2.0bers angiefden und auf-

kochen, dann vom Herd zie-
hen, Eier mit 2 EL. Wasser ver-
quirlen und einrithren, dann
zuriick auf dem Herd unter

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

Riithren erhitzen, bis die Sauce
eindickt, aber nicht mehr ko-
chenlassen! Erneut vom Herd
nehmen und mit Salz, Ptetfer,
Zitronensaft und Ingwer wiir-
zen und abschmecken. Zuge-
deckt warm halten.

3.Die Spaghettiinreichlich
kochendem Salzwasser biss-
fest garen.Inzwischen den
Pancettain einer Pfanne
knusprig braten. Nudeln abgie-
3en und kurz abtropfen lassen.

ben und alles 25-30 Minuten
unter gelegentlichem Riihren
kocheln lassen. Die ausgehohl-
ten Kiirbisse etwa 15 Minuten
vor dem Servieren im Backofen
(80 °C) erwarmen.

4. Kiirbissuppe fein piirie-
ren. Obers und je nach ge-
wiinschter Konsistenz noch
Fond unterrithren oder ein we-
nig einkocheln lassen. Mit Salz,
Pfetfer und Muskat abschme-
cken. Suppe in die Kiirbisse fiil-
len, mit Kiirbiskernol betriau-
feln und mit Kiirbiskernen be-
streut servieren.

Mit der Kiirbis-Carbonara ver-
mengen, in Teller verteilen
und mit Parmesan, Pancetta
und Basilikum bestreuen.




Kiurbis-Quiche

H Daver: 2h 20 min

B Schwierigkeit: mittel
H Portionen: 1Form, 26cm

Zutaten

250 gMehl: und zum Arbei
1/2TLSalz, 1Ei

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

3.Den Backofen auf 200 °C
Ober-und Unterhitze vorhei-

zen. Eine Quicheform (ca. 26

cm o) mit Butter fetten.
4.Fir den Belag die Zwie-

bel abziehen, halbieren und
in feine Spalten schneiden.

140 g Butter: kalt, und fUr die In einer Pfanne im heifden Ol

Form kurz anschwitzen, heraus-
1Zwiebel, rot nehmen und abkiihlen las-
2EL Pflanzendl sen.

350 g Kurbisfruchtfleisch;z.B. 5. Kiirbisin diinne Spalten
Hokkaido schneiden und im verbliebe-

1Knoblauchzehe nen Ol ca.5 Minuten unter
220 g Obers Wenden braten. Beiseitestel-

4 Eier,Salz len und abkiihlenlassen.

Knoblauch abziehen und
sehr fein wiirfeln.

6. Obers und Eier verquir-
len und mit Salz, Pteffer und
Muskat wiirzen. Knoblauch
und Kise untermengen.

7.Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache zu ei-
nem Kreis, etwas grofser als
die Form, ausrollen. Diese
damit auslegen und einen

Pfeffer,schwarz
Muskatnuss: gerieben
100 g Kase; gerieben,

2.B.Cheddar
1EL Krduter; gehackt,z.B. Thy-
mian, Salbei, Majoran
. Krauter;z.B.Salbeiblatter,Ma- |
. joran-und Thymianspitzen,
ZumBestreuen

[
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Kiirbis-Lasagne

Hl Dauer:1Th30 min ten mit Biss kocheln lassen.
B Schwierigkeit: leicht Den Paradeiser zugeben, of-
M Portionen: 4 fen die Fliissigkeit fast voll-
standig verdampfen lassen,

........................................... 1. Mehl und Salz auf eine Rand formen.
Zutaten Salbei ergdnzen und ab- Arbeitsfliche haufen, in die 8. Den Boden mit einer
500 g Kurbisfruchtfleisch; schmecken. Mitte eine Mulde driicken Gabel mehrmals einstechen
z.B.Muskat 3.Fir die Sauce die Butter und das Ei hineingeben. But- nd mit Kiirbisspalten und
1 Paradeiser in einem heifsen Topt ter in Stiicken auf demMehl-  7yiebelstreifen belegen. Al-
2-3cmingwer schmelzen, Mehldazustreu-  randverteilenundalleskrii-  jes mit den géhackten Kriu-
1Zwiebel en und kurz mitschwitzen. melig hacken. tern bestreuen, mit der Eier-
1Knoblauchzehe Unter Rithrendie MﬂCh dIl- 2.Mitden Handen rasch sahne ﬁbergieéen undim
250 g Faschiertes giefsen und ca. > Minuten si- zu einem glatten Teig ver- Ofen ca. 35 Minuten gold-
2 EL Olivenél mig kocheln lassen. Mit Salz, kneten. Bei Bedarfeinwenig  braun backen. Die Quiche
Salz Ptetfer und Muskat ab- kaltes Wasser oder Mehl er- leicht mit Pfeffer itbermah-
Pfeffer,schwarz schmecken und von der Hit- ganzen. Den Teig zu einer E:en mit frischen Kriuter-
75 ml WeiBwein, trocken ze nehmen. Kugel formen, in Frischhal- 'alﬁitchen bestreuen und
1EL Salbei; gehackt; 4.Den Ofen auf180 °C tefolie wickeln und ca.l nach Belieben warm oder
1EL Butter Ober-und Unterhitze vorhei- Stunde kiihlstellen. lauwarm servieren.
2 ELMehl zen. Etwas Sauce in elne
400 mlMilch Auflaufform (ca.35cm Lan-
1Msp. Muskatpulver ge) geben und mit einer
12Lasagneblatter Schicht Nudeln belegen. Da-

rauf die Halfte vom Kiirbis
verteilen und Sauce dariiber
geben.

5. Mit einer weiteren
Schicht Nudeln bedecken,
mit etwas Sauce bestreichen,
Nudeln auflegen und mit
dem tibrigen Kiirbis-Fleisch-
Mix bedecken. Sauce darii-
ber geben und mit Nudeln
belegen.

6. Mit der restlichen Sauce
bestreichen und mit dem
Mozzarellabestreuen. Im
Ofen ca.40 Minuten gold-
braun backen. Mit Salbei-

bliattern garniert sevieren.

120 g Mozzarella; gerieben
Salbei;zum Garnieren

Zubereitung
1. Den Kiirbis klein wiir-
feln, den Paradeiser wa-

schen, vierteln, entkernen
und kleinschneiden. Ingwer,
Zwiebel und Knoblauchzehe
schilen und alles fein ha-
cken. Mit dem Faschierten in
einer heifRen Pfanne im Ol
anbraten, Kiirbis zugeben
und mitgaren. Mit Salz und
Ptetfer wiirzen und mit dem
Wein abldschen.

2.7ugedeckt ca.10 Minu-

iiiiiiiiiiiiiiii
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B Daver: 1Th25min

B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten
10 g frischerGerm |
. 350gMehl;und zum Arbeitén
Salz
400 g Hokkaidokurbis
2 Zwiebeln, rot
200 gErdapfel, violett
250 gCreme fraiche
1Eigelb
40 g Parmesan:; gerieben
4EL Olivenol
4 Stangel Petersilie
Pfeffer,schwarz

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Germin ca.175 ml lau-
warmem Wasser auflosen,
mit dem Mehl und1TL Salz
zu einem geschmeidigen
Teig verkneten, der sich vom
Schiisselrand 16st. Zuge-
deckt an einem warmen Ort
ca.30 Minuten gehen lassen.

2.Den Backofen auf 200 °C
Umluft vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier
belegen. Den Kiirbis wa-
schen, entkernen und in diin-
ne Scheiben schneiden. Die
/Zwiebeln und Erdapfel scha-
len, die Zwiebeln in Ringe

rbis-Flamm

kuchen
und die Erdapfel in feine
Scheiben schneiden oder ho-
beln.

3.Die Erdipfel in Salzwas-
ser ca. > Minuten vorgaren.
Abschrecken und abtropfen
lassen. 200 g Creme fraiche
mit dem Eigelb und dem Par-
mesan verrihren.

4.Den Germteig auf be-
mehlter Arbeitsflache
durchkneten, vierteln und
jeweills zu einem diinnen Fla-
den auswellen. Auf die Ble-
che legen und mit der Kise-
creme bestreichen. Dabei
rundherum einen schmalen
Rand freilassen.

5. Mit Erdaptelscheiben,
Zwiebeln und Kiirbis bele-
gen und mit 2 EL Ol betriu-
feln. Leicht salzen und im
Ofen ca. 20 Minuten gold-
braun backen.

6. Die Petersilie abbrau-
sen, trockenschiitteln, die
Blatter abzupfen und grob
hacken. Die Flammkuchen
mit Pteffer iibermahlen, mit
dem iibrigen Ol betriufeln,
mit der restlichen Creme
fraiche garnieren und mit

der Petersilie bestreut ser-
vieren.

Kiirbis-Risotto

B Dauer: 60 min
B Schwierigkeit: leicht

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten
600 g Butternuss-Kirbi
1Zwiebel
1Knoblauchzehe
1EL Olivendl
3EL Butter
350 g Risottoreis;
z.B. Arborio
200 ml WeilBwein, trocken
800 ml-11 heil3er
Gemuisefond
2-3EL Haselnusskerne
1Chilischote, getrocknet
50 g Parmesan
Salz
Pfeffer,schwarz

Kresse; z.B. Shiso-Kresse, fur

die Garnitur

Zubereitung

1. Kiirbis schilen, Kerne
und Fasern entfernen und
das Fruchtfleischinl-2 cm
grofse Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch ab-
ziehen und beides fein ha-
cken.

2.0livenol und1 EL Butter
in einem Topf erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch dar-
in glasig braten. Kiirbis und
Risottoreis dazugeben und

ebenfalls unter Rithren an-
diinsten, bis der Reis glasig
1st.

3.Die Halfte des Weins
angiefden und vollstindig
einkochen lassen. Vorgang
mit demrestlichen Wein
wiederholen, dann so viel
Fond angiefden, dass der Reis
und Kiirbis gerade bedeckt
sind.

4. Flissigkeit unter gele-
gentlichem Riithrenfast ganz
einkochen lassen, dann er-
neut etwas Fond angiefden,
umriithren und einkochen
lassen. So fortfahren, bis der
Fond aufgebrauchtist und
der Reis noch Biss hat (Dau-
er 15-20 Minuten).

S.Haselniisse grob hacken
und in einer Pfanne ohne
Fett unter gelegentlichem
Riithren goldbraun und dut-
tend rosten. Herausnehmen
und mit der zerbroselten
Chili vermengen.

6. Parmesan fein reiben.
Nach Ende der Garzeit mit
der restlichen Butter unter
den Risotto rithren und mit
Salz und Pteffter abschme-
cken. Auf vorgewarmte Tel-
ler verteilen und mit Chili-
Niissen sowie Kresse be-
streut servieren.
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KOstliches Tur den Alltag

Abin

- Christina Bauer verwendet den Backofen liebend gern

zum Backen, aber auch zum Kochen - weil es praktisch
1st, weil man gut groflere Mengen zubereiten kann und,
weil das Ergebnis einfach richtig gut schmeckt!

=
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Lowenzahn Verlag / Nadja Hudovernik

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

Lasagne |

B Daver:1Th20 min

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

1Knoblauchzehe, 2 EL Ol
1kg Faschiertes,80 gRotwein

. 400 gfeinpassierte Paradeiser | :

Béchamelsauce:

0-10 Lasagneblatter
Zum Belegen/Bestreuen:
250 g Mozzarella oderalter-

Salz, Pfeffer,Oregano, 1 TL Zucker

. 60 g Butter,60 g Weizenmehl
. 7150 gMilch, Salz, Pfeffer, Muskat

nativ

- -
lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehe schilen,
klein schneiden undin dem
Ol anrosten, das Faschierte
dazugeben und anbraten.
Mit dem Rotwein aufgiefsen
und kurz einkochen lassen.
Nun die fein passierten Pa-
radeiser dazugeben. Alles
auf kochen lassen und mit
Salz, Pfeffer, Oregano und
Zucker abschmecken.

2. Flir die Béchamelsauce
die Butter in einem Topf
schmelzenlassen,das Mehl
loftelweise einriihren und

danach langsam unter Zuge-

ben der Milch autkochen.
Dabei konstant umriihren,
damit sich keine Klumpen
bilden. Mit Salz, Pteftfer und
Muskat abschmecken.

3.Nun beginnend mit der
Fleischfiille abwechselnd
Flille, Béchamelsauce und
Lasagneblitter in die Auf-
laufform schichten. Mit La-
sagneblittern abschliefen
und darauf die restliche Bé-
chamelsauce verteilen. Den
Mozzarellain Scheiben
schneiden bzw. den Parme-
san iiber die Sauce streuen.

4.Im vorgeheizten Back-
ofen be1160 °C Heifdluft
etwa 40 Minuten backen.
Falls Mozzarella verwendet
wird, diesenin Scheiben
schneiden und 10 Minuten
vor Ende der Backzeit die
Lasagne damit belegen und
fertig backen.

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

-

Gefiillte Zucchini

B Daver: 50 min M Portionen: 4

lllllllllllll

llllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten

4 Zucchini, 120 g Couscous
1Zwiebel, 1Knoblauchze
2EL Olivenal
. Thymian,Rosmarin, Oregano |
. 1Paradeiser, Varote Paprika |

100 g Champignons
Paprikapulver

1EL Paradeisermark
. 50gSauerrahm, Salz, Pfeffer |
100 g geriebenerKése

lllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Die Zucchini waschen,
der Lange nach halbieren,
aushohlen und das Frucht-
fleisch zur Seite stellen. Den
Couscousmit der doppelten
Menge an heifdem Wasser
tibergiefden und 5-10 Minu-
ten quellen lassen. Die Zwie-
bel und die Knoblauchzehe
schilen und klein schneiden,
in dem heif’en Ol anrdsten

lllllllllllllllllll

und mit Thymian, Rosmarin
und Oregano wiirzen.

2.Den Paradeiser und die
Paprika kleinwiirtelig und
die Champignonsin feine
Scheiben schneiden. An-
schliefdend alles gemeinsam
mit dem zerkleinerten Zuc-
chini-Fruchtfleisch zu der
Zwiebel-Knoblauch-Mi-
schungin die Pfannegeben
und mitrosten. Mit Paprika-
pulver wiirzen und Paradei-
sermark und Sauerrahm hin-
zufiigen.

3.7um Schlussnoch den

Kochen mit
Christina

Couscous unterheben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Fiille nunin die ausge-
hohlten Zucchini geben und
diese auf ein mit Backpapier
belegtes Backblechlegen.
Mit dem geriebenen Kise be-
streuen und im vorgeheizten
Backofen beil70 °C Heifdluft
etwa 20 Minuten tiberba-
ckens

CHRISTINA BAUER

KOCHEN '
MIT {
CHRISTIMNA

UBER70REZEPTE firdenBackofen,
dieimmergelingen. Lowenzahn
Verlag/29,90 Euro
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Spinat-Quiche

KUCHE AKTUELL

M Daver:2h ter rosten. Die Knoblauchze-
. pomgnen 4 he schilen und kleinwiirfelig
.............................................................................. . schneiden. Nun gemeinsam
Zutaten . mitdem Tiefkiithlspinat hin-
: Teig: zufiugen und diinsten, bis der
250 g Weizenmehl . Spinat aufgetautist. Die
125gButter,1Ei,585alz | Cocktailtomaten halbieren.
Belag: E 2.Den Belag abkiihlen las-
i 2kleine Zwiebeln, 20 g Butter sen und wihrenddessen den-
1Knoblauchzehe . Teig auf einer bemehlten Ar-
400 g Tiefkuhlspinat . beitsfliche ausrollen, in die
12 Cocktailparadeiser Tarte-/Quicheformlegen, an
Guss: den Randern hochziehen
200g5chlagobers,3Eler ¢ undgleichmiiRigin der Form
100ggeriebenerkdase | festdriicken. Die Spinatmas-
Salz,PrefferundGewlrze, | geinder Form verteilen.
nach Belieben 3. Fiir den Guss die Schlag-
Zum Dekorieren: . sahne mit den Eiern verriih-
halbierte Cocktailparadeiser, ren, den Kise dazugeben,
nachBelieben . mit Salz und Pfeffer wiirzen

ttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttttt

und in die Form gief3en.

gy i Nach Wunsch mit halbierten
l. Ausden angegebenen -

Fectaton e Mt ktailtomaten dekorieren.

bu a_ten elnceln Il é " elg el Imvorgeheizten Backofen
WLl U B QLULCL LY bel 180 °C Heiluftetwa 30

gedecktrasten lassen. Die T

/Zwiebeln schilen, kleinwiir-
felig schneiden und in der
heifden, geschmolzenen But-

IHR
LIEBLINGS-
MAGAZIN

als E-Paper

Nehmen Sie lhr Magazin mit in
den Urlaub. Als 0e24VIP Member
haben Sie vollen Zugriff auf
unsere gesamte Magazinwelt:

FB p-a MADONNA, gesund&fit, ReiseLust,

Smsmmier 4Hmun el -

- Insider, Live&Style und Cooking.
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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 Thnen
jeden Tag zweineue “».
Rezeptideen. Fur
den groflen und
kleinen Hunger!

-

.u"t '5 -

Zu Mittaz D

Linsenbdllchen mit Tsatsiri

von Alex Fankhauser

M Dauer; 45 min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 4

Zutaten 200 grotelLinsen,

500 mlWasser, 100-150 g Brosel,

2 Zwiebeln, 3EL Olivenol, 1EL Paprika-
pulver, 1EL Paradeismark, 1Bund Frih-
lingszwiebeln (klein gehackt), etwas
genackte Petersilie, Salz, Mehl, Eiund
3rosel zum Panieren, Ol zum Backen,

1 TL Paprikapulver, 2 TL KreuzkUmmel,
1kleine Salatgurke, 250 g Topfen (20 %
~ett), 200 g griechisches Joghurt, 2-3
Knoblauchzehen, einige Dillspitzen,
Salz, Prefter

Zubereitung

1. Die Linsen in Wasser
weich kochen, abseihen und
kalt abschrecken. Die Zwie-
beln fein schneiden und in
einem Topfin Olivendl an-
schwitzen. Die Linsen zuge-

Am Abend

Hend1brust mit pitzen von andi wojta,

ben, Paprikapulver und Para-
deismark beifiigen, dann ab-
kithlen lassen.

2.Die gehackten Friihlings-
zwiebeln untermischen, mit
Salz, Pfeffer und gehackter Pe-
tersilie wiirzen. Je nach Kon-
sistenz mit Broseln binden. Die
Masse zu Kugeln formen, diese
in Mehl, verquirltem Eiund
Broseln panieren. Die Linsen-
billchen in heifem Ol backen.

3. Fir das Tsatsiki die Gurke
schilen, reiben und gut aus-
driicken. Gurke mit Topfen
und Joghurt vermischen, mit
Paprikapulver, Kiimmel, Salz,
Pfeffer, gepresstem Knoblauch
und gehackter Dille wiirzen.

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

Zutaten /HendlbrUste, Sesamdl,

1 EL gehackter Ingwer, 1Knoblauchzehe
(geschalt, kleingeschnitten), 1/8
Sojasauce, 1EL Honig, 1EL Ketchup,

1/2 Chilischote, 100 g Shiitake-Pilze,
100 g Austernpilze, 100 g Sojasprossen,
1 roter Paprika (Kerngehduse entfernt,
kleingeschnitten), | Knoblauchzehe
(geschalt, klein geschnitten), 2 EL ge-
nackte Petersilie, Sesamol

Zubereitung
1. Ingwer mit Sojasauce,

Chili, Knoblauch, Ketchup und

Honig verrithren. Hendlbriiste
in fingerdicke Scheiben
schneiden und in heifdem Se-
samol beidseitig scharf anbra-
ten. Pfanne vom Herd nehmen
und die Ingwer-Sojasauce dar-
iiber giefden. Zugedeckt kurz
durchziehen lassen.

2.Die Pilze mit den Soja-
sprossen und dem Paprikain
Sesamol scharf anbraten, fri-
schen Knoblauch und Petersi-
lie unterheben.

15
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Zu Mittag
M Uﬂ:lns mit Faschiertem

Bl Dauer: 50 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: fir12 Stick

Zutaten Pflanzendl fUr die Formen,
5Scheiben Toastbrot, 200 ml Milch,

2 Knoblauchzehen, 2 Zwiebeln,

2 Lauchzwiebeln, 2 rote Chilischoten
400 g Faschiertes, 2 Eier, 1 TL Salz,
Pfeffer, geriebener Muskat, 200 g un-
gesalzene Erdnusskerne, 2-3 EL Staub-
zucker, 40 g Sweet Chilisauce

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Ein Muffinblech
mit Papierformchen auslegen.

2.Den Toast in Wiirfel
schneiden und in der Milch
einweichen. Den Knoblauch
und die Zwiebeln schilen
und fein hacken. Die Lauch-
zwiebeln abwaschen, putzen
und das Weifde in feine Ringe
schneiden. Die Chilis entker-

nen und fein wiirfeln.

3.Das Faschierte in einer
Schiissel mit dem ausgedriick-
ten Toast, dem Knoblauch, den
Zwiebeln, den Lauchzwiebeln
und der Chili vermengen.
Die Eier zugeben, zu einer ge-
schmeidigen Masse verkneten
und mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken. In die Ver-
tiefungen des Muffinblechs
fiillen. 20 Minuten backen.

4.Die Erdniisse grob hacken
und in einer heifden Pfanne an-
rosten. Mit dem Staubzucker
bestauben und leicht karamel-
lisieren lassen. Die Sweet Chili-
sauce untermischen. Nach ca.
10 Minuten auf den Muffins
verteilen und zu Ende backen.

Knusprige Maiskolbchen

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

Zutaten 12 Babymaiskolben,
40 g Cornflakes, 3 milde Chilischoten,

60 g Paniermenl, 3 Eier, Salz, Frittier-
fett, Mehlzum Bestauben

Zubereitung
1. Die Maiskolben in kochen-

dem Wasser 8-10 Minuten ga-
» 3

ren, dann abtropfen lassen.
Cornflakes in einem Gefrier-
beutel zu Broseln zerdriicken.
Die Chilis waschen und ha-
cken. Cornflakes, Paniermehl
und Chilis vermischen.

2.Die Eier mit 4 EL Wasser
verquirlen und salzen. Die
Maiskolben mit Mehl bestiu-
ben, durch die verquirlten Eier
ziehen und in der Cornflakes-
Mischung panieren. Im heifden
Fett goldbraun frittieren, zum
Servieren auf Spiefde stecken.

THRE KOCH-WOCHE ZUM HERAUS
(00.\ [SONNTAG

Zu Mittag

Cannelloni it spinat und saubohnen

M Daver:1h10 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

Zutaten 150 g TK-Brokkoli, 2ZHand
voll Spinatblatter, 1Knoblauchzehe,
60 g frisch geriebener Parmesan,
1Hand voll Minzeblatter, 500 g Ricotta,
200 g Saubohnen, Salz, Pfeffer, Butter
furdie Form, 300 g frische Lasagne-
olatter (ausdemKuhlregal), 800 m
nassierte Paradeiser, 2 Packungen
Mini-Mozzarella, a 125 g, frische Minze-
bldattchenzum Garnieren

Zubereitung

1. Den Brokkoli auftauen
lassen. Den Spinat waschen,
trocken schiitteln und grob ha-
cken. Den Knoblauch schilen
und mit dem Messerriicken
zerdriicken. Spinat, Knob-
lauch, 30 g Parmesan und Min-
ze mit 250 g Ricottaim Mixer

piirieren. Mit restlichem Ricot-

ta, Brokkoli und den Sauboh-
nen verrithren, mit Salz und
Pfefter abschmecken.

2.Den Backofen auf 160 °C
Umluft vorheizen und eine
Auflaufform buttern. Die La-
sagneblitter mit der Ricotta-
fiillung zu Cannelloni einrol-
len. Die Hilfte der passierten
Paradeiser in der Form verstrei-
chen und die Cannelloni neben-
einander darauf betten. Mit den

Am Abend

restlichen Paradeisern iiber-
giefsen. Die abgetropften Moz-
zarellakugeln und den restli-
chen Parmesan darauf vertei-
len und ca. 40 Minuten backen.
Mit Minzeblittchen garnieren.

Wiirzige Putenbrust

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

Zutaten | Putenbrust a 600 g mit
Haut, Salz, 1-2 EL Olivendl, 2 EL Senf,
bunter Pfeffer

Zubereitung
Den Backofen auf 180 °C Um-
luft vorheizen. Die Putenbrust

waschen und mit Kiichenpa-
pier trocken tupfen. Von allen
Seiten kraftig salzen. Mit der
Hautseite nach oben auf ein
mit Ol ausgepinseltes Back-
blech legen, mit dem Senf be-
streichen und mit reichlich
buntem Pteffer bestreuen.Im
Backofen ca. 35 Minuten garen,
bis ein Bratenthermometer in
der Mitte des Fleisches eine
Kerntemperatur von 80 °C
anzeigt. Anschliefsend kurz
ruhen lassen und in Scheiben
geschnitten servieren.




NEHMEN: Menu-Ideen fuir jeden Tag

Zu Mittag

Ciabatta mit Rind, Kdse und Paradeisern

Bl Dauer:1h 40 min Il Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 1 TL Thymianbldttchen,

2 EL Paradeismark, 1 TL FOnf-GewUrze-
Pulver,1/2 TL geriebener Ingwer,

4 Bl Sojasauce, 4 Rindersteaks, k(-

chenfertig, 3 Zwiebeln, 4 EL Pflanzendl,

4 Ciabattabrotchen,1TL Staubzucker,

16 eingelegte getrocknete Paradeiserin
Ol, 4 ScheibenK&se

Zubereitung

1. Den Thymian mit dem Pa-
radeismark, Gewiirzepulver,
Ingwer und Sojasauce verriih-
ren. Das Fleisch waschen, tro-
cken tupfen, mit der Marinade
bestreichen und 1 Stunde zie-
hen lassen. Die Zwiebeln ab-
ziehen und in schmale Streifen
schneiden.

2.1n einer Pfanne 2 EL Ol er-
hitzen und die Steaks je Seite
ca.4 Minuten braten. Heraus-

Am Abend

nehmen, kurz ruhen lassen.
Den Backofengrill vorheizen.

3.Die Brotchen lings hal-
bieren, auf ein Backofengitter
legen und unter dem Backofen-
grill leicht anrosten.

4.Die Zwiebeln in einer wei-
teren Pfanne mit Ol goldbraun
braten, mit dem Zucker bestau-
:Jen und leicht karamellisieren
lassen. Auf den Brotchenunter-
seiten verteilen und mit den
ogut abgetropften Paradeisern
bedecken. Das Fleisch in
Tranchen schneiden, drauf-
legen, mit grobem Meersalz
bestreuen und mit je einer
Scheibe Kise bedecken. Unter
dem Backofengrill schmelzen
lassen und die Brotchendeckel
aufsetzen.

Gebackener Fisch

Bl Dauer: 40 min Il Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 800 g Fischfilet z. B. Kabel-
jau oder Seelachs, Salz, Pfeffer,
ca.50gMehl, Pflanzentl zum Braten,
4 B Koriander- oder Basilikumpesto,
Zitronenschnitze fUr die Garnitur

Zubereitung

Den Fisch abbrausen, tro-
cken tupfen und in Streifen
schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Mehl wenden.
Inreichlich Olin einer tiefen
Pfanne portionsweise rundhe-

rum 3-4 Minuten goldbraun
ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit je ei-
nem EL Pesto und Zitronen-
schnitzen garniert servieren.

DIENSTAG

Zu Mittag

N ude lauﬂaufmit Mozzarella

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

Zutaten 4 Paradeiser, | Zwiebel,

| Knoblauchzehe, 2 EL Olivendl,

/ EL Paradeisermark, 500 g passierte
Paradeiser, Salz, 1-2 TL Zucker, Pfeffer,
500 g Spirelli, 125 g Mozzarella, Olivendl
fOrdieForm, 80 g geriebener Parmesan

Zubereitung

1. Die Paradeiser waschen,
Stielansatz entfernen, vierteln,
Kerne ausschaben und das
Fruchtfleisch klein wiirfeln.
Die Zwiebel und Knoblauch
schilen, fein hacken und im
heifden Olivendl in einem Topf
glasig anschwitzen. Das Para-
deismark einriihren, die pas-
sierten und frischen Paradei-
ser zugeben und ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz, Zu-
cker und Pfetfer abschmecken.

2.Den Backofen auf 200 °C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Die Nudeln in reichlich
Salzwasser nach Packungsan-

IRI

gabe sehr bissfest kochen. Ab-
giefden und gut abtropfen las-
sen. Den Mozzarella wiirfeln.
Die Nudeln mit der Sauce ver-
mengen und in eine geolte Auf-
laufform geben. Den Mozzarel-
ladarauf verteilen und mit dem
Parmesan bestreuen. Im Ofen
ca. 25 Minuten tiberbacken.

M Dauer: 45 min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 4

Zutaten 4 grol3e, dunne Puten-
schnitzel, 4 groBe Blatter Mangold,
Salz, 4 Scheiben Rohschinken, 2 EL kor-
niger Senf, 4 Scheiben Emmentaler,
/-3 ELMenl, 2Eier,ca.100 g Semmel-
brosel, Pflanzenol zum Frittieren

Zubereitung
1. Die Schnitzel waschen,
trocken tupfen, etwas flach

- 74
, | -..J\ \

klopfen. Den Mangold wa-
schen, dicken Stiel abschnei-
den, in kochendem Salzwasser
2 Minuten blanchieren, heraus-
nehmen, kalt abspiilen, gut ab-
tropfen lassen, auf die Fleisch-
scheiben legen. Darauf den
Schinken geben und diesen mit
Senf einstreichen, dann die
Kisescheiben auflegen. Fest
aufrollen, leicht salzen und
pfeffern und im Mehl wenden.
2.Die Eier verquirlen. Die
Rollchen in den Eiern wenden,
anschliefsend mit den Semmel-
broseln panieren gut festdrii-
cken. Das Fett gut erhitzen und
die Putenrollchen im schwim-
menden Fett ca. 8 Minuten gold-
braun ausbacken. Abtropfen
lassen und mit Salat servieren.
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Knusperecken auf vogerisalat

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

Zutaten 300 gKnollensellerie,

300 g Erddpfel, Salz, ca.180 mllauwar-
me Milch, 2 EL Butter, Muskat, 5 Froh-
ingszwiebeln, 100 gjunger Blattspinat,
120 g Cheddar, Pfeffer, 8 Scheiben
Toastbrot, 1Ei, ca. 6 EL Semmelbrosel,
3EL Pflanzendl, 150 g Feldsalat,
Balsamicocreme

Zubereitung

1. Sellerie und Erdipfel schi-
len, waschen und in kochen-
dem Salzwasser weich garen.

2. Friihlingszwiebeln ab-
brausen, putzen und in Ringe
schneiden. Spinat waschen,
verlesen und hacken. Den Kise
reiben, mit Frithlingszwiebeln
und Spinat mischen, pfetfern,

Schinken-Kase-Omelett

Bl Davuer: 30 min M Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4

Zutaten 8Eier, 4 EL Obers,
150 g Kochschinken in Scheiben,
4 E| Butter, Pteffer, Salz, 100 g geriebe-

nerkKase,z. B. Emmentaler

Zubereitung

1. Den Ofen auf 220 °C Ober-
hitze vorheizen. Die Eier tren-
nen und die Eiweifde halbsteif

salzen und auf die Halfte der
Toastscheiben verteilen. Mit

je einer weiteren Scheibe bede-
cken, leicht andriicken und von
beiden Seiten in verquirltem Ei
und dann in Broseln wenden.
In einer heif’en Pfanne in Ol
goldbraun braten.

3. Den Salat waschen, ver-
lesen und trocken schleudern.
Erdipfel und Sellerie abgiefden,
ausdampfen lassen, durch eine
Presse driicken und mit Milch
und Butter zu einem glatten
Piiree verrithren. Mit Salz
sowie Muskat abschmecken
und mit dem Salat und den
Knusperecken anrichten.

schlagen. Die Dotter und den
Obers unterziehen.

2.Den Schinken in Stiicke
schneiden und jeweils1/4 in
1 EL heifder Butter in einer Ome-
lettpfanne anschwitzen. Ein
Viertel der Eiermasse dariiber
giefien, pfeffern und leicht sal-
zen und mit etwas Kise be-
streut in den Ofen stellen. Etwa
5 Minuten stocken und leicht
briaunen lassen und auf diese
Weise 4 Omeletts backen.

ZWEI REZEPTE fiir jeden Wochentag
{ 13.9-\ [DONNERSTAG \ 14

14.9.

Zu Mittag

Putengeschnetzeltes mit Lauch

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

Zutaten /00 g Putenbrustfilet, Salz,
Pteffer, Chilipulver, 2 Lauchzwiebeln,
300 g kleine Champignons, 1Karotte,

2 EL Butterschmalz, 200 ml Obers,

150 mLMilch, TEL Speisestarke,

JEL trockener WeiBwein

Zubereitung

1. Das Putenfleisch waschen,
trocken tupfen, in Streifen
schneiden und mit Salz und
Pfetfer und Chili wiirzen.

2. Die Lauchzwiebeln wa-
schen, putzen und schrig in ca.
1 cm breite Stiicke schneiden.
Die Pilze putzen und halbieren
oder vierteln. Die Karotte
schilen, in Stifte schneiden.

3. Das Putenfleisch in einer
Pfanne in heifdem Butter-
schmalz rundum 4-5 Minuten
hellbraun braten. Herausneh-
men und warm stellen. Die Ka-
rotten ebenfalls kurz andiins-

ten und wieder herausnehmen.

Nun die Lauchzwiebeln und

Pilze ca.2 Minuten anbraten,
Obers und Milch aufgiefden
und zum Kochen bringen. Die

Starke im Weifdwein anriihren,
zur Sauce geben und leicht cre-
mig einkocheln lassen. Fleisch
und Karotten wieder zugeben,
kurz warm werden lassen, das
Geschnetzelte abschmecken
und nach Belieben mit Reis
servieren.

Clubsandwich mit mumuwazi

B Davuer: 40 min M Schwierigkeit: leicht B Portionen: 4

Zutaten 4 Salatbldtter, z. B. Kopf-
salat, 174 Gurke, 1 grol3er Paradeiser,

/ Huhnerprustfiletsa ca. 120 g, 1EL Oli-
venOl, Salz, Pfeffer, Paprikapulver
edelsuf3, 8 Scheiben Bacon, 4 Eier,

8 Scheiben Sandwichtoast

Zubereitung

1. Salat waschen und trocken
schleudern. Gurke und Para-
deiser waschen und in Schei-

ben schneiden. Fleisch abbrau-
sen, trocken tupfen, jeweils
einmal halbieren und im hei-
Ren Ol von jeder Seite 2-3 Mi-
nuten hellbraun braten, dabei
mit Salz, Pfeffer und Paprika
wiirzen. Herausnehmen.
2.Bacon in der Pfanne bra-
ten, dann auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Eier in die Pfan-
ne schlagen und zu Spiegelei-
ern braten. Toastscheiben im
Toaster rosten und vier Schei-
ben nebeneinander auslegen.
Mit Salat, Gurke und Paradei-
ser belegen. Darauf Bacon,
Fleisch und je ein Spiegelei set-
zen, salzen, pfeffern und die
ibrigen Toastscheiben aufle-
ogen. Halbieren und servieren.

| —1



Hersteller

News der

Hi gh]i ghts :erlzn :l:d Dr?nki sl;cehen WOCh_e:
| | Hoffinger

der Genuss-
messe

DieEliteder dsterreichi-
schen Gastronomieszene

wird an beiden Tagen fiir ~ Fissssssssssssssseny
genussvolle Stunden sor-

gen.

X Fontana
Restaurant

TR TR A =

GeniefSer diirfensichu.a.
auf folgende 5-Hauber
freuen:

* Rudi Obauer (Sonntag- _{ ] . _ = G}
abend in der Showkiiche) | | | INOBERWALTERS-

e Martin Klein ' DORF durfensich Ge-

e Silvio Nickol COO K ‘ N G & Eve ntt | p p nussliebhaber freuen,
denn derehemalige Fern-
sehkoch Oliver Hoffinger
bringt frischen Windin

C X
Haubenkoche S —

e Konstantin Filippou

Gipfeltreffen der

Zusatzlich werden zwei
Gastkoche aus Georgien

am Sonntag landestypi- ZU den bestenkulinari-
sche Spezialititen zuberei- Heimische Spitzengastronomie. fiir ein genussvolles Rahmen- schen Adressen reiht.
ten: Die Gault&Millau Genussmes- programm.,Wir freuen uns,
e Keti Bakradze se findet heuer bereits zum dass wir wieder so viele Partner ~ Dermehrfache Hauben-
e Guram Bardoshvili achten Mal statt und wird im fiir die Genussmesse gewinnen koch—mit Stationenin
Kursalon Wien samt Terrasse  konnten. Wir bedanken uns bei Los Angeles und New
Winzer, Brauer und und einem Teil des Wiener den Haubenkochen, die uns York —wird mit moder-
Brennereien runden das Stadtparks ausgetragen. Fein-  schonseit Jahren mit ihrer Lei- nen dsterreichischenso-
Programm gekonnt ab: schmecker diirfensichfreuen,  denschaftund Kreativitdat un- wieinternationalen Ge-
 Weingut Zantho, Krispel, denn100 der besten Koche Os-  terstiitzen®, so die Initiatoren richten den Flair der Ster-
Feiler-Artinger, Gernot & terreichs bereiten am16.und Martina und Karl Hohenlohe. nekUcheaufdie Teller
Heike Heinrich und viele 17. September raffinierte Krea-  Tickets unter gaultmillau.at/ zaubern.
mehr tionen zu, 70 Winzer und viele = news/gaultmillau-genussmes-
e Ottakringer, Culturbrauer weitere Partner sorgenzudem  se-2023 Wahrend Hoffinger fur
* Reisetbauer Blue Gin, die Kulinarik verantwort-
Hiaimmerle, Moet, Sakegirl, _ lich zeichnet, Ubernimmt
Remy Martin COOKING Buchtipp: seine Partnerin, Jennifer
L m— 3 Berger, die Position der
Der Osterreichische Tee- i [pommtly Mamma Mla neuen Restaurantleite-
verband bereitet zudem - ‘i, Italienische Rezepte mit Herz. Auf Uber 200 Seiten rin.

= prasentiert Graciela Cucchiaraindiesem Buch Re-

kreative, alkoholfreie Spei- —

il

senbegleiter zu. zepte, die voralleneinssind: Gut und einfach, sowie FONTANARestaurant
| Uyr-‘ g manesvonitalienischenMamaskennt. Der Spaf3am FontanaAllee1
Es wird kostlich! =l Kochensteht fur Graciela dabeian erster Stelle! 2522 Oberwaltersdorf

Callwey Verlag/ab 20.9. um 47,50 Euro erhaltlich fontana.at/restaurant
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Ciccio
Sultano

DERSTERNEKOCH sorgt
mit seinem Mix aus tradi-
tionellerund moderner

KichefirHochgenuss.

PROFI KUCHE
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Pastamara/The Ritz Carlton Vienna

Sizilien am Teller

enuss a la

Das Pastamara hat sich unter Wiens Italien-Liebhabern schon lange einen Namen
gemacht. Ausgezeichnete Gerichte werden im modern-schlichten Ambiente serviert
und sorgen fur ein sizilianisches Lebensgefiihl der Extraklasse. Damit Sie diesen Flair
auch daheim erleben, hat Sternekoch Ciccio Sultano — die treibende Kraft hinter dem
Pastamara - zwei spannende Rezepte verraten. Nachkochen, aber auch vor Ort vorbei-
schauen — beides lohnt sich!

Ventresca di tonno,

mosto e cipollata

Zutaten /
300 gr Thunfischbauch
(Toro), bereits von Haut
Knochen befreit
300 g Zwiebel-Julienne
20 g Olivenol
2Lorbeerblatter
30 g WeiBweinessig
30 g Zucker
. 50g Sabaoder Traubenmost
100 g Kalbsjus
5gRosmarin
5g Thymian
1Knoblauchzehe
10 g Sumachpulver
Salzund schwarzer Pfeffer

¥
lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Die Zwiebel mit dem O,
etwas Salz und dem Lorbeer-
blattlangsam anschmoren.
Nach 30 Minuten bei schwa-
cher Hitze den Essig und den
Zucker dazugeben, ver-
dampfen lassen und einko-
chenlassen, salzen, die Lor-
beerblitter entfernen und
gut verriithren, bis eine glatte
Creme entsteht. Die Zwie-
belcreme abkiihlenlassen

und in eine Plastikflasche
ftillen.

2.Den Thuntfischbauchin
2 Wiirfel schneiden und auf
Holzkohle von allen Seiten
erillen, bis er eine Kerntem-
peratur von 55° erreicht.
Achten Sie auf die Flammen,
die durch das tropfende Fett
entstehen, und loschen Sie
die Flammen ggf. mit einem
Wasserstrahl.

3. Fiir die Sofde Kalbsjus
und Most verriihren, mit
Rosmarin, Thymian und
zerdriickter Knoblauchzehe
aufkochen. Filtern und
warm halten.

4.Mit der Zwiebelcreme
kreistormig servieren, den
Thunfischbauchwiirfel in
die Mitte legen, gut mit dem
Mostsaft bestreichen, mit
der Zwiebelcreme und den
knusprig gebratenen Zwie-
belringen dekorieren. Mit
Maldonsalz, schwarzem
Pfeffer und Sumachpulver
wurzen.
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Cannolo, Sorbet di Mandorla Pizzuta d’Avola
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Zutaten
FOrden Teig:
225 gRotwein
25 g Rotweinessig
35g Zucker
25 g Sonnenblumendl
500 gMehl ,,00“
FUrdieRicottacreme:
500 g Kuh-Ricotta
150 g Zucker
FUrdas Mandelsorbet:
175g Wasser
50 g Glukosepulver
190 g Zucker
4 g Sorbetstabilisator
400 g Mandelbasis (200 g
Wasser, 200 g Mandelmehl
Pizzutad’Avola)
Weiters:
Staubzucker
Zimtpulver
gerostete Pistazien
und Mandeln

llllllllllllllllll

llllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Fiir den Teig alle Zuta-
ten vermischen, bis ein
glatter Teig entsteht. Min-
destens eine Nacht im
Kiihlschrank ruhen lassen.
Dann den Teig ausrollen
und mindestens 2 Mal fal-
ten. Rollen Sie den Teig er-
neut sehr diinn aus, lassen
Sie ihn 5 Minuten ruhen
und schneiden Sie den Teig
dann mit den runden For-
men mit einem Durchmes-
ser von etwa 14 cm aus.

2.Rollen Sie die Kreise
in die spezielle Cannoli-
Form und schliefden Sie die
beiden Enden, indem Sie
den Teig mit etwas Wasser
befeuchten. Den Teigin
den Formen bei 180°C 8/10
Minuten lang frittieren, bis
das Ol keine Blasen mehr

bildet.

3.Lassen Sie das Ol auf
saugtahigem Papier ab-
tropfen, abkiihlen und neh-
men Sie die Cannoli aus
der Form.

4.Firdie Ricotta-Creme
den Ricotta durch ein fei-
nes Sieb streichen, in eine
Schiissel geben und mit
dem Zucker vermischen. In
einen Spritzbeutel fiillen.

S.Firdas Sorbetdie
Mandelbasis vorbereiten,
indem man das Mandel-
mehl mit Wasser ver-
mischt,in das Pacojet-Glas
gibt, einfriert und dreimal
durch den Pacojet lisst.

6.Bereiten Sie den Sirup
mit den restlichen Zutaten
zu, indem Sie alles zusam-
men in einen Topf geben
und zum Kochen bringen.

-‘

-~

Uber Nacht im Kiihl-
schrank ruhen lassen,
dann die Mandelbasis zum
Sirup geben, gut verrithren
und in die Eismaschine ge-
ben.

7.Die Cannoli mit der Ri-
cotta-Creme fullen, mit
Staubzucker und Zimt be-
streuen, gerostete Pista-
zien auf eine Seite und ge-
rostete Mandeln auf die an-
dere legern.

7. Machen Sie einen
Kreis aus Ricotta-Creme
auf dem Teller und legen
Sie die Cannoli so daraut,
dass sie ruhig bleiben. Mit
dem Mandelsorbet servie-
ren und etwas Mandelmehl
darunter geben, damit es

fest bleibt.

Pastamara-
BarconCucina

The Ritz-Carlton
Schubertring5/7,1010 Wien
WWW.pastamara.com




Hersteller

ANDREAS UNDCORNELIA

DIESENREITER: ,,Mitdie-
semneuenRohstoffzuar-

DaS D“O beitenist Pionierarbeit.”
hinter =

”Unver_
schwendet*

ANDREADIESENREITER

Geboren 1985, studierte er
MultiMedia Artan der FH

Salzburg und arbeitet seit
20 Jahrenin den Bereichen

Kommunikation, Marke-
ting HR & (Produkt-) De-
sign. Er hatte leitende Posi-

t] IsC ive Direc-
or Hesdofomteanew  COOKING-News
Media, bzw. als Senior

o JTIVErschwendet
rettet Waftelbrosel

mit Cornelia Diesenreiter
vor 8 Jahren ,,Unver-
schwendet“ griindete.

sunverschwendet“ war bisher danken die , Kein Gins“dem Le-
CORNELIA DIESENREITER dafiir bekannt, landwirtschaft- bensmittelgesetz, laut dem der
Geboren 1987, studierte sie liche Uberschiisse, sprich Obst ~ Basisalkohol eines Gins aus
Umwelt- und Bioressour- und Gemiise, aus ganz Oster- landwirtschattlicher Produkti-
cenmanagement in Wien reich vor der Tonne zu bewah- on stammen muss. Das tut ih-
und Design und Innovation ren. Nun weitet das Unterneh- rem Gin-Dasein aber keinen Ab-
for Sustainabilityin Eng- men seine Rettungsstrategie bruch - das Unverschwendet-
land. Diesenreiter lernt aus,um die Lebensmittelver- Credo lautet:,,Gemacht wie Gin,
dort Zero Waste kennen schwendunginnochgroflerem  schmeckt wie Gin - darf aber
und griindet 2016 i1hr eige- Stil einzuddmmen. Zum Start nicht so heifden - also ,Kein
nes nachhaltiges Unter- des neuen Unterfangens geht Gin‘!“Die beiden ,,Kein Gin“-
nehmen ,,Unverschwen- Unverschwendet mit dem be- Sorten werden ab Anfang Okto-
det, das tiberschiissiges kannten Stiffwarenhersteller ber im Unverschwendet-On-
Obst, Gemiise und Krauter Manner eine Wiener Liaison line-Shop, am Unverschwendet-
in Marmelade, Sirup, Chut- ein. Tonnenweise Watfelbrosel Stand am Schwendermarkt und
neys, Eingelegtes und vie- bringt Unverschwendet nunzu  indiversen Feinkostliden er-
les mehr verwandelt. 2019 GOLLES, der Manufaktur fiir hiltlich sein. |
wird sie fiir thr Start-up zur edle Brinde, die daraus zwel ‘f
,Osterreicherin des Jahres* oanz spezielle Spirituosen des-
gewahlt. Diesenreiter ist tilliert: den ,Kein Gin Dry“ mit
haufig gebuchte Speakerin Wacholder und Zitrusnoten als
und Autorin des Buches Botanicals und den ,,Kein Gin
,Nachhaltig gibt’s nicht“ Chocolate* auf Basis von Wa-
(Molden Verlag 2021). cholder und Kakaobohnen. Den

ungewohnlichen Namen ver-

Thema der
Woche:
Pumpkin
Spice

LIMITED EDITION.
Pumpkin Pie Spicein ei-
nem Special Designin
herbstlichen Farben.
justspices.de/5,99 Euro

FURS GEBACK. Pumpkin
Spice Fruchtaufstrich
von ehrenwort mitsuf3en
KUrbisnoten und war-
menden GewUrzen.
piccantino.at/4,99 Euro

COFFEE-TIME. Pumpkin
Spice Cake von Nespres-
SO —sUdamerikanischen
Arabica-Bohnenmit Aro-
men von suBem Kirbis
und GewUrznoten.
nespresso.com/5,/0 Euro

£3



Dessertvariationen
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StockFood
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Das Tolle am Kurbis - er ist vielfaltig
einsetzbar: Nach den pikanten Kostlich-
keiten, gonnen wir uns deshalb folgende

Naschereien!

B Daver: 3h35min
B Schwierigkeit: leicht
B Portionen:1Form, 24 cm

lllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten
FOordenTeig: |
250 g Kirbisfruchtfleisc
150 g Waln(sse
180 ml Butter; weich,und for
dieForm
100 g Zucker
100 g Zucker,braun
3 EL Joghurt, griechisch
3 Eier
250 g Mehl; und fUrdie Form
2 TLBackpulver
2 TL Zimtpulver
2 Prisen Macis
2 Prisen Salz
FOrdieCreme:
300 gFrischkdse
120 g Butter; weich
] TL Vanilleextrakt
Salz, 80 g Staubzucker
AuBerdem:
30 g Zucker
. 60 gWalnusse; grob gehackt |
~ Karamellsauce;zumBetréu-
feln

ttttttttttttttttttt
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Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Eine Springform (ca.
24 cm @) mit Butter fetten
und mit Mehl ausstreuen.

2.Das Kiirbisfruchtfleisch
fein reiben. Walniisse fein
hacken. Butter mit beiden
Sorten Zucker und Joghurtin
einer Riithrschiissel cremig
rithren, dann die Eier nach-
einander gut unterschlagen.

3. Mehl, Backpulver und
Gewlirze mischen, dariiber-
sieben und rasch unterriih-
ren. Kiirbis und Walniisse
unterziehen und alles gut

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

Kiirbiskuchen

vermengen.

4.Den Teig in die vorbe-
reitete Form geben, glatt-
streichen und im Ofen 15-20

Minuten backen. Das Kiirbis-

piuree darauf verstreichen
und den Kuchen zuriickim
Ofenin ca.20 Minuten fertig

backen (Stibchenprobe). He-

rausnehmen, den Kuchen et-
was abkiihlen lassen, aus der
Form losen und auf einem
Kuchengitter erkalten las-
sen.

5. Flir die Creme den

Frischkise mit Butter, Vanil-

leextrakt und 1Prise Salz
cremig rithren. Dann den
Staubzucker dazu sieben,
untermischen und das Fros-
ting abschmecken.

6. Den Kuchen auf eine
Platte legen, die Frischkase-
creme darauf geben, mit ei-
nem Loffelriicken dekorativ
kreistormig verstreichen
und den Kuchen ca. 2 Stun-
den kiihl stellen.

7.Inzwischen in einer

Kasserolle den Zucker mit40

ml Wasser schmelzen und
goldbraun karamellisieren.
Walniisse zufiigen und riih-
ren, bis der Zucker Faden
zieht und zahtliissigist.

8. Die Walniisse auf einem :

mit Backpapier ausgelegten

Backblech verteilen und aus-

kiithlen lassen. Den Kuchen
ringsum mit einem Ring ge-
brannter Walniisse bestreu-
en, mit Karamellsauce lini-
enartig betraufeln und ser-
vieren.

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten
400 g Hokkaidokurbis;
2EL Ahornsirup
Muskatnuss; gerieben
1/2 TL Zimtpulver
1/4TL Ingwerpulver
75 g Butter; weich

Salz, 3Eier, 150 g Mehl
1 TL Backpulver

100 miMilch; beiBedarfmehr |
 Planzeno; furdas Waffeleisen

100 g Obers
2 EL Vanillezucker

100 gMascarpone

2 EL Pistazienkerne; feingehackt
.~ Staubzucker;zumBestauben |

Zubereitung

1. Den Backofen auf180 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen. Kiirbis
putzen, 250 gin grofdere Stii-
cke schneiden, den Rest
schilen und in diinne Strei-
fen schneiden oder hobeln.

2. Alles aut dem Blech ver-
teilen, die Streifen mit
Ahornsirup betriaufeln und
im Ofen 30-35 Minuten ba-
cken. Sollten die Streifen zu
dunkel werden, vorzeitig he-

rausnehmen.
3. Kiirbis abkiihlen lassen

60 g Zucker, 1EL Vanillezucker

gen. Das weiche Frucht-
fleisch von der Schale losen
und mit 2 Msp. Muskat,
Zimt-und Ingwerpulver fein
purieren.

4.Butter mit Zucker, Va-
nillezucker und einer Prise
Salz cremigriihren. Eier
nach und nach einzeln unter-
schlagen. Mehl und Backpul-
ver mischen und abwech-
selnd mit der Milch unterzie-
hen.Zum Schluss das Kiir-
bispiiree unterheben.

5.Ein Watteleisen fiir bel-
oische Waffeln mit Ol aus-
streichen, mittig je einen
kleinen Schopflotfel Teig
einfiillen und goldbraune
Watteln ausbacken.

6. Obers mit Vanillezu-
cker steifschlagen. Mascar-
pone glattrithren und das
Schlagobers unterziehen.
Kiirbiswaffeln auf Tellern
stapeln, etwas Frischkise-
creme daraufsetzen und mit
karamellisierten Kiirbis-
streifen toppen. Mit gehack-
ten Pistazien bestreuen,
leicht mit Staubzucker be-
stiuben und servieren. Ubri-
ge Frischkidsecreme separat
dazureichen.
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Kiirbis-Grapefruit-
Creme brulee

H Dauver: 3h15min
B Schwierigkeit: mittel
B Portionen: 4

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
=

Zutaten ,
- 150 gKurbisfruchtfleisch; 2.B. |
Hokkaido
00 g Zucker
60 ml Grapefruitsaft
1 Vanilleschote
250 g Obers
1EL Speisestarke
3Eier
3Eigelb
2 Msp. Zimtpulver
4 EL Zucker,braun

=
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Zubereitung

1. Das Kiirbisfruchtfleisch
in Wiirfel schneiden, in ei-
nen Topf geben und 2 EL Zu-
cker sowie den Grapefruit-
saft zugeben. Autkochen und
den Kiirbis in10-15 Minuten
weich garen. Den Kiirbis fein
pirieren und abkiihlen las-
sen.

2.Den Backofen auf 200 °C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Die Vanilleschote lings
halbieren und das Mark her-

ausschaben. Beides in einem
Topt mit 200 ml Obers auf-

kochen. Die Starke mit dem
tibrigen Obers glattriihren,
zugiefden und nochmals kurz
aufkochen.

3. Eier und Eigelb mit dem
restlichen Zucker cremig
(nicht schaumig) schlagen,
dann das Kiirbispiiree und
den Zimt unterriithren. Die
Vanilleschote entfernen,
nach und nach die heif3e,
nicht mehr kochende Vanil-
lesahne zugiefsen und unter-
rithren.

4.Die Mischung in 4 ofen-
feste Tassen oder Formchen
(ca.200 ml) verteilen und in
einen Brater stellen. Bis zu
2/3der HOohe heifdes Wasser
angiefden, die Creme mit
Alufolie bedecken undin ca.
35 Minuten stocken lassen.

5. Herausnehmen, abkiih-
len lassen und die Formchen
ca. 2 Stunden kiihlstellen.
Vor dem Servieren die
Creme jeweils mit 1 EL brau-
nem Zucker bestreuen, kurz
mit dem Gasbrenner abflam-
men und karamellisieren
und die Kiirbis-Grapefruit-
Creme brulee servieren.

Kiirbis-Brioche

H Dauer: 3h 20 min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen:; 1Kastenform, 25¢cm
Zutaten |
. 125 g Kurbisfruchtfleisch; 2. B.
Muskat

550 g Weizenmehl, Type 550

4EL Zucker

1/2 Wirfel Germ
120 ml Wasser;lauwarm
2 Eier

Form
1/2 TLSalz
1Msp. Anispulver
1Msp. Zimtpulver
1Msp. Nelkenpulver
Staubzucker; zumBestduben

Zubereitung

1. Das Kiirbisfruchtfleisch
grob wiirfeln und ca.10 Mi-
nuten weich dimpfen. Da-
nach fein piirieren und ab-
kiihlen lassen.

2.Das Mehl mit dem Zu-
cker vermischen. Germ in

[
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. 120 g Butter; weichundfirdie

120 ml Wasser auflosen.
Mehlmischung, Germwas-
ser, Eier, Butter, Salz und Ge-
wiirze zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt ca.1,5 Stunden
aufgehen lassen.

3.Eine Kastenform (ca. 25
cm) buttern. Den Teigin 9
Portionen aufteilen, zu Ku-
geln formen und versetzte in
die Form legen. Zugedeckt
nochmals ca. 45 Minuten ge-
hen lassen.

4.Den Backofen auf180° C

Ober- und Unterhitze vorhei-
zen und den Brioche darin
ca.40 Minuten backen (Stab-
chenprobe). Dabei darauf
achten, dass er oben nicht zu
dunkel wird. Ggt. mit Alufo-
lie abdecken.

5. Abkiihlenlassen, aus

der Form nehmen und auf ei-
nem Kiichengitter vollstan-
dig auskiihlen lassen. Mit
Staubzucker bestiauben und
in Scheiben schneiden.




mlt Karamellsauce

B Dauver:1Th05min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen;10-12 Stick

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten
FOordenTeig: |
. 200gKurbisfruchtfleisch;zB.
Butternut, Muskat

3 Eier
200 g Butter; weich, und for
die Férmchen

180 g Zucker

1EL Vanillezucker
200 g Dinkelmehl,
und fUrdie Férmchen
1 TL Backpulver
50 g Mandeln, gemahlen
1/2 TL Zimtpulver
1 Prise Muskatpulver
1 Prise Nelkenpulver
1Msp. Salz
FOrdie Karamellsauce:
100 g Zucker
125 ml Apfelsaft
3 TLButter
1 Msp.Fleurde Sel

-
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Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 °C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Z.ehn bis zwolf Mini-Gu-
glhuptformen (7-8 cm
Durchmesser) bei Bedart
ausfetten und mit Mehl be-
stauben (Silikonformen miis-

TblS -Mml Gugelhupf

sen nicht vorbereitet wer-
den).

2. Kiirbistleisch sehr fein
reiben. Eler trennen. Butter
mit 150 g Zucker und Vanille-
zucker schaumig schlagen.
Eigelb nacheinander unter-
rithren. Mehl mit Backpul-
ver, Mandeln, Zimt, Muskat
und Nelken mischen.

3.Zur Eier-Butter-Masse
geben und rasch unterriih-
ren. Eiweifd mit Salz und
restlichem Zucker zu steifem
Eischnee schlagen und die-
sen abwechselnd mit den
Kiirbisraspeln unter den Teig
ziehen.

4.Die Masse in die For-
men verteilen und im Ofen
ca.30 Minuten (Stibchen-
probe) backen. Guglhupfe et-
was abkiithlen lassen, auf ein
Kuchengitter stiirzen und er-
kalten lassen.

9. Fiir die Karamellsauce
den Zucker in einem Topf ka-
ramellisieren. Apfelsaft, But-
ter und Fleur de Sel zufiigen
und alles dickfliissig einko-
chen lassen. Die Sauce bei-
seitestellen und lauwarm ab-
kithlen lassen. Die Gugel-
hupfe mit der Karamellsauce
bepinseln und tranken.

B Dauver:60min

B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 4

Zutaten

100 g Butter
170 gMehl
140 g Zucker, braun
Salz
450 g Kurbisfruchtfleisch

4 Sticke Ingwer, eingelegt
11/2 TL Zimtpulver
2EL Rosinen: grob gehackt
2 TL Speisestdrke

2EL Zitronensaft

Zubereltung

1. Die Butter in einem Topf
erhitzen. Mehl mit110 g Zu-
cker und 1 Msp. Salzin einer

Schiissel mit der fliissigen
Butter vermengen, mit eilnem

"
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Kiirbis -Crumble nit zimt

Kochloffel zu einem broseli-
gen Teig verrithren und kurz
kiihlstellen.

2.Den Backofen auf 200 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen.Den Kiuirbisin ca.1,5cm
grofde Wiirtel schneiden.
Den Ingwer fein hacken, mit
Kiirbis,1 TL Zimtpulver, Ro-
sinen, ibrigem Zucker, Star-
ke, Zitronensaft und einer
Prise Salz verriihren.

3. Die Kiirbismischung in
4 ofenfeste Portionstorm-
chen (ca.12 cm @) fiillen, die
Broselmasse darauf vertei-
len und mit dem iibrigen
Zimt bestreuen.

4.Die Crumblesim Ofen
25-30 Minuten goldbraun ba-

cken, bisdie Oberflache
knusprig ist.
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L Sie besticht mit ihrem einzigartigen
Aroma und bietet sich ideal als Haupt-
akteurin fur so manche siifje Kostlich-
keiten an. Ran an die Hagebutte!

SUSSE KUCHE
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Hagebutten-
kuchen f

im Glas

H Dauver:1h 05min
B Schwierigkeit: leicht

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten |
Butter; furdie Glaser |
Mehl; fOrdie Glaser

5Eier

1 Prise Salz

175 g Zucker
2 EL Vanillezucker

150 g Mehl
150 g Speisestdrke

1 TLBackpulver

250 g Butter
.~ 5ELHagebuttenmarmelade | :
. 100 gschwarzesHagebutten- :
gelee i :

1 EL Staubzucker
Obers; geschlagen, zum Ver-

Zieren
Hagebutten:; fOrdie Garnitur

-
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Zubereitung

1. Den Ofen auf 180 °C
Umluft vorheizen. Die Gla-
ser ausbuttern und bemeh-
len.

2.Die Eier mit dem Salz,
Zucker und Vanillezucker
cremig rithren. Das Mehl
mit der Speisestiarke und
dem Backpulver mischen
und essloffelweise unter die
Eiercreme rihren. Die But-
ter in einem Topf schmelzen :
lassen und in diinnem Strahl
unter den Teig rithren. Die
Hagebuttenmarmelade un-
terheben. Im Backofen ca. 30 :
Minuten garen (Stibchen-
probe). ;

3.1n der Zwischenzeit das :
Hagebuttengelee mit4-5 EL
Wasser erhitzen und dabei
zu einem Sirup verriihren.
Den Hagebuttensirup ab-
kiithlen lassen und als Spie-
gel auf Teller verstreichen.
Die Kuchen darauf stiirzen,
mit Staubzucker bestauben,
mit Obers verzieren und mit
Hagebutten garnieren.

-
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Mandelmuffins mit Hagebutte

M Dauer:55min
B Schwierigkeit: [eicht
M Portionen: 12 Stiuck

Zutaten
Pflanzendl, furdie Formche
2Eier (M)
150 mlMilch
120 ml Pflanzendl
200 g Mehl
3TLBackpulver
80 g gemahlene Mandeln
1 Prise Salz
100 g Staubzucker
2 EL Vanillezucker
: ZumFullen: |
. ca.150 gHagebuttenmarme-
lade oder-mu '

= =
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Zubereitung

1. Den Backofen auf 180°C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. 12 Muffinformchen mit
gewelltem Rand mit Ol aus-
streichen. Die Eier in einer

Schiissel mit der Milch und
dem Ol verquirlen.

2.1n einer zweiten Schiis-
sel das Mehl mit dem Back-
pulver, den Mandeln, Salz,
Staubzucker und Vanillezu-
cker vermischen.

3. Die feuchten Zutaten
unter die Mehlmischung
rithren und alles rasch zu ei-
nem feuchten Teig verriih-
ren. Bei Bedarfnoch etwas
Milch oder Mehl einarbei-
ten. Den Teigin die Form-
chen verteilen und im Ofen
ca.22-25 Minuten backen
(Stabchenprobe).

4.Herausnehmen und die
Formchen etwas abkiihlen
lassen. Die Muffins mit ei-
nem Loffel aufbrechen, je-
weils mit1-1,5 EL Hagebut-
tenmarmelade oder -mus
filllen und am besten in den
Formchen servieren.

Hagebutten-

marmelade

Hl Dauver: 1Th10 min
+ 12 hEinweichen
B Schwierigkeit: leicht

Bl o o ol e e o el o o oo el el oo ool o oot el ol o oo ool oo ol o ool o el ol oo oo ol ol el el ol ool ool ok B T

Zutaten
800 gHagebutten |
200 g Zucker
ca.200 g Gelierzucker, 1]
150 mlOrangensaft
lunbehandelte Zitrone,
Schale und Saft
| Zimtstange

5 &
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Zubereitung

1. Die Hagebutten wa-
schen, putzen und halbie-
ren. Die Kerne mit eilnem
Kugelausstecher oder einem
kleinen Loffel entfernen. In
einen Topf geben und mit
dem Zucker zugedeckt iber
Nacht ziehen lassen.

2.Amnichsten Tag die
Hagebutten mit 150 ml Was-
ser aufkochen. Den Orangen-
saft zugiefden. Etwa15-20 Mi-
nuten unter gelegentlichem
Riithren weich kocheln lassen.

3. Die Zitrone heifd wa-
schen, die Schale abschilen
und den Saft auspressen. Zu-
sammen mit der Zimtstange
und dem Gelierzucker in den
Topt geben. Fliinf Minuten
weiter kocheln lassen.

4.Die fertige Marmelade
durch ein grofdes Sieb in ei-
nen Topf passieren. Noch-
mal kurz aufkochen und so-
fort heif in ausgespiilte Gla-
ser fiillen und gut verschlie-
3en. Auf den Kopf stellen
und ca. 15 Minuten abkiihlen
lassen. Danach umdrehen
und auskiihlen lassen.

29
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Die groBBte Inspiration kommt direkt aus der Natur.
Egal ob Fleisch, Fisch oder Gemuse mit dem natdrlichen Grillgewirzsalz von
Kotanyi verleihen Sie lhrem Gegrillten eine ganz besondere Note!

Spannende Rezepte finden Sie auf www.kotanyi.com



