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Happy
Friday!

chon langsam lisst
S der Herbst griifien:

Die Tage werden
kiirzer, die Temperaturen
wandern hinunter und
auch am Teller fingt es an
zu herbsteln. Aufgetischt
wird diese Woche ein Pot-
pourri an Herbstsalaten,
die mit Riibe, Birne, Knol-
lensellerie und vielen wei-
teren Zutaten punkten.
Ein Fest fiir den Gaumen
aller Salatliebhaber!

Abwechslungsreich geht
esauchbei den Ernéh-
rungsexpertinnen Caroli-
ne Wilbois und Johanna
Andersson zu, die fiir
mehr Gemiseim Alltag
pladieren. Sie liefern pfif-
fige und vor allem alltags-
taugliche Rezepte.

»Alles Apfel“und ,,Zitrone
meetsMohn* heifltesin
unserer siiffen Rubrik:
Das knackig-frische Obst
hat Saison und wird nicht
nur pur genossen, sondern
auchin Kuchen-, Kom-
pott- oder Schnittenform.
Hingegen Mohn mit Zitro-
ne fusioniert und fiir be-
sonders feine Dessertmo-
mente sorgt!

Neue Woche, neue Rezep-
te und noch mehr Genuss!
NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oe24.at

| ,deATE, die
mit herbstli-
chenZutaten
punkten - lie-
benwir!
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Einfaches Einlegen

GLAS FUR GLAS

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

Mit dem traditionellen PICKFEIN Einlegeaufguss
gelingt das Einlegen im Handumdrehen ohne
Kochen: Einfach (iber das gewaschene Gemiise
giepen, das Glas verschliepen - fertig! .

Rezeptvorschlag: “s

BUNTES SAUERGEMUSE

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

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

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

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

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

Die Food-Expertin liebt die
Salatvielfalt, die der Herbst
mit sich bringt.

RanandieSalate. Es wird
wieder kiithler und Sie
mochten Ihr Immunsystem
ordentlich boosten? Die
Loésung steht schon bereit:
Greifen Sie zur Salatschiis-
selund marinieren Sie alles,
was der herbstliche Gemii-
sestand so anzubieten hat.
Ichliebe gerade jetzt Bitter-
salate wie Endivien und
Chicorée, kombiniert mit
stiffem Herbstobst wie
Trauben, Apfel oder Birnen.
Dazu kommt eine Handvoll
Walniisse, die zuvor mit
Karamell und Chili iiberzo-
genwurden. Ich verspreche
es Thnen, ein Traum fiir
jeden Salatlieber!

Fiir eine gehaltvollere
Mabhlzeit gibt es noch ein
wenig Blauschimmelkise
dariiber, wobei mir ein cre-
mig milder Dolcelatte lieber
ist als Roquefort, der oft
sehr kriftig riiberkommt.
Aber das ist natiirlich, wie
so oft, Geschmackssache.
Wichtig ist: Erlaubt ist, was
schmeckt - und so empfehle
ichThnen die Salatideen der
COOKING-Redaktion, die
auch garantiert zu weiteren
eigenen, genussvollen
Kreationen fithren werden.
Finfach kostlich!

. AKTUELL

ESIST ANGERICHTET. Die

mediterrane Kichedes|

SevenNorth punktet mit
ihrenraffinierten Gerichten.

COOKING-News
Seven North’s
Hidden Garden

Esistzwar nicht mehr ganz so
warm, aber mit der richtigen
Bekleidung ausgestattet, ldsst
essich nach wie vor unter frei-
em Himmel ganz wunderbar
geniefden. So auch im soge-
nannten Hidden Garden von
Seven North - der Restaurant-
bereich wurde um eine kleine,
aber feine AuRenfliche erwei-
tert, die mit mediterraner
Leichtigkeit und ausgelasse-
ner Atmosphire zuganz be-

sonderen Genussmomenten
einlédt. Sollten Sie einen Tisch
ergattern (first come, first ser-
ved), empfiehlt sich ein Blick
inden Innenbereich, um der
kulinarischen Kreativitat und
handwerklichen Raffinesse
direkt an der offenen Show-
kiiche zuzusehen. Bis auf Wei-
teres, dienstags bis samstags,
von17-22 Uhr gedffnet. Mehr
unter sevennorthrestaurant.
com/en/vienna/

COOKING-Buchtipp:
Sattmacher-Salate

VonderNebenrollezum Hauptakteur. 25ab-

wechslungsreiche Salat-Rezepte zum Sattessen
fOrjeden Anlass, von Meal-Prep bis zum Party-
snack. Plus: Tipps zum Aufpeppen vonallerhand
Salaten. EMF Verlag/8,95 Euro

Thema der
Woche:

Ran andie
Salate!

RUSTIKAL.Hochwerti-
ges Salatbesteck aus
AkazienholzvonBloo-
mingville.
emilundpaula.de/19,90
Euro

ZEITLOS SCHON. Hand-
gemachte grin-wei3e
Porzellan-Salatschissel
Yunomivon HKliving.
westwing.de/22,99 Euro

EYECATCHER. Dekorati-
ver Salatteller mitMus-
ter-und Farbmixvon
Heritage Pavilion.
royaldesign.com/33 Euro




Salat geht immer!

Es herbstelt
am Teller

Rotkraut, Niisse, Rote Riibe und Co. — der herbst-
liche Zutatenmix sorgt fiir bunte Salatschiisseln, = | Rothkrautsalat

|
die ruckzuck verputzt sind. Mahlzeit! TOLLES TRIO. Dieserknackig-
i nussige Salatwirdlhnen
‘ : garantiert munden! |
-
\

Das Rezept finden Sie
aufder nachsten Seite!
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TOLLER MIX.Bereits

beimHinsehen bekom-

menwirLust auf diese
- Kombi!

IDas Rezept finden Sie
aufderndchstenSeite!
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KUCHE AKTUELL

Die Rezepte von Seite 6 und 7

Zutaten
11/5kgRotkraut
4EL Apfelessig
50 mlOrangensaft
2EL Walnussol
2ELRapsol
Salz
200gFeta
80 g Walnusskerne;
grobgehackt

5

RO tkrau ts alat mit Feta und Walniissen

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

Zubereitung

1. Das Rotkraut abbrau-
sen, putzen, vom harten
Strunk befreien und die
Blitter in feine Streifen
schneiden oder hobeln.

2.In einer Schiissel den
Apfelessig mit dem Oran-
gensaft, beiden Olen und
Salz verrithren und das
Rotkraut unterkneten. Ab-

B uChweiZ €N mit Roter Riibe und Birnen

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

Zutaten
1EL Zucker
50 g Walnusskerne
200 gBuchweizen
Salz
2Birnen
200gRoteRUbe
50 g Baby-Rote-Ribe-Blatter
1Hand voll Alfalfasprossen
1StangelMinze
1Stangel Basilikum, rot
3EL Balsamico
1/2 TL Senf, kornig
1TLHonig
Pfeffer,schwarz
4EL Olivenol

Zubereitung

1.Zucker und1 EL Wasser
in einer beschichteten Pfan-
ne erhitzen. Leicht karamelli-
sieren lassen, die Niisse zuge-
ben,im Karamell wenden
und anschlieffend zum Ab-
kiithlen auf einem Blatt Back-
papier verteilen.

2.Buchweizen in einem
Sieb mit heifem Wasser ab-
brausen. Anschlieffend in ko-
chendem Salzwasser ca.15
Minuten bei milder Hitze ga-
ren. Abgiefien, kalt abspiilen
und abtropfen lassen.

3.Inzwischen Birnen wa-
schen, halbieren, entkernen

und in Spalten schneiden.
Rote Riibe grob kleinschnei-
den. Rote-Riibe-Blitter,

Sprossen und Kriuter separat

waschen und abtropfen las-
sen. Minz- und Basilikum-
blétter von den Stingeln zup-
fen.

4.Essig, Senf, Honig, Salz,
Pfeffer und Olivendl verriih-
ren und den Buchweizen in
einer Schiissel mit dem Dres-
sing mischen. Walnusskerne,
Birnen, Rote Riibe und Rote-
Riibe-Blitter locker untermi-
schen und den Salat auf Tel-
lern verteilen. Mit Sprossen
und Kréutern garnieren.

gedeckt mindestens 1 Stun-
de im Kiihlschrank ziehen
lassen.

3.Den Salat vor dem Ser-
vieren abschmecken. Den
Feta dariiber bréckeln und
mit den Walniissen be-
streut servieren.

Chicoreée-Birnensalat mit wamiissen

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

Zutaten
500 gChicorée
3Birnen
1Apfel
1/2EL Zitronensaft
50 g Walnusskerne
1TL Dijon-Senf
2EL Walnussol
1EL Olivenol
2EL WeiBweinessig
Salz
Pfeffer,schwarz

;

Zubereitung

1. Den Chicorée in feine
Streifen schneiden, wa-
schen und abtropfen las-
sen. Birnen und Apfel wa-
schen, vierteln, Kernge-
hiuse entfernen und das
Fruchtfleisch in Streifen
schneiden. Sofort vorsich-
tig mit dem Zitronensaft
mischen. Walnusskerne
trocken in einer Pfanne
leicht rosten, abkiihlen

lassen und grob hacken.

2.Senf, Walnuss- und
Olivendl, Essig mit etwas
Salz und Pfeffer verriih-
ren. Chicorée- und Obst-
streifen auf einer Platte
anrichten, mit Walniissen
bestreuen und das Dres-
sing dariiber verteilen.
Mit Pfeffer iibermahlen
und servieren.



Knollen-
sellerie mit

Haselniissen und
Kresse

M Dauer: 2h20 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten |
600 gKnollensellerie|

250 mlEssig
2EL Zucker
1TL Salz
1Lorbeerblatt
1/2TL Piment
2 EL Haselnussol
120 g Haselnusskerne;
gerostet

20 gKresse; je nach Angebot

Zubereitung

1. Den Sellerie waschen,
schilenundin feine
Scheiben hobeln. Essig,
Zucker, Salz und 250 ml
Wasser aufkochen. Lor-
beer und Piment zugeben
und die Selleriescheiben
inden heifien Sud legen.
Zur Seite ziehen und ca. 2
Stunden auskiihlen las-
sen.

2.Den Sellerie heraus-
nehmen, abtropfen lassen
und in tiefen Tellern an-
richten. Etwa 3 EL vom
Sud mit dem Haselnussol
vermischen und dariiber-
triufeln. Die Niisse ha-
cken und zum Schluss da-
riiberstreuen. Mit der
Kresse garnieren und ser-
vieren.

2 Apfel
Ol,zum Anbraten
1TL Korianderpulver
1/2 TL Zimtpulver
1/4 TLKardamompulver
1TLIngwer; gerieben
1EL Reissirup
2Handvoll Salatmischung;
z.B.Feldsalat,Rucola oder
Wildsalatmischung
45 gRosinen
2EL Zitronensaft
4EL Olivenol
Salz
Pfeffer,schwarz
200 g Ziegenfrischkése;
mit Krauternin Ol
Pfeffer,rosa

2 Fenchelknollen; U
mit Grin

3 4 X ’:’
L‘.J’t\‘

ench

mit Ziegenfrischkdse

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

Zubereitung

1. Fenchel waschen, put-
zen, das Griin grob zerklei-
nern und beiseitelegen. Fen-
chelknollenin Streifen
schneiden. Apfel waschen,
halbieren, das Kerngehiuse
entfernen und das Frucht-
fleischin Spalten schneiden.

2.0lin einer Pfanne erhit-
zen und darin den Fenchel
mit Gewiirzen und Ingwer
bei mittlerer Hitze ca.5 Mi-
nuten anbraten. Apfel und
Reissirup hinzugeben, um-
rithren und 1-2 Minuten ga-
ren.

3. Pfanne vom Herd neh-
men und etwas abkiihlen las-
sen. Salatblétter verlesen,
waschen und trockenschiit-
teln. Mit der Apfel-Fenchel-
Mischung und den Rosinen
in eine Schiissel geben. Zitro-
nensaft, Oliven6l und das
Fenchelgriin hinzufiigen und
alles gut vermischen.

4. Salat mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Ziegen-
frischkise dartiber verteilen
und servieren. Nach Belie-
ben mit etwas rosa Pfeffer
bestreuen.
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B ro ts alat mit Karfiol und Birnen

W Daver: 40 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten
1Knoblauchzehe
5EL Olivenol
200g WeiBbrot
Salz
350 gKarfiol
2Roémersalatherzen
3Birnen
1Zwiebel, rot
60 gHaselnusskerne
2EL Balsamico
2 EL Birnendicksaft
Pfeffer,schwarz
20 g Gartenkresse

(,7/
/

Zubereitung

1. Den Backofen auf
200°C Ober-und Unter-
hitze vorheizen. Knob-
lauch abziehen, sehr fein
wiirfeln und mit 2 EL Ol
vermischen. Das Brot
wiirfeln, mit dem Ol mi-
schen, leicht salzen und
auf einem mit Backpapier
belegten Backblech vertei-
len.Im Ofen ca.10 Minu-

ten rgsten, anschliefRend
abkiihlen lassen.
2.Karfiol in Réschen
teilen, waschen und in ko-
chendem Salzwasser 3-4
Minuten blanchieren. Ab-
giefen, kalt abschrecken
und abtropfen lasse. Den
Salatin die einzelnen
Blitter teilen, waschen
und trockenschiitteln. Bir-
nenwaschen, halbieren,
Kerngehiuse entfernen
und die Hilften in Spalten
schneiden. Zwiebel abzie-
hen, halbieren und in
Streifen schneiden.

3. Brot, Karfiol, Salat-
blitter, Birnen, Zwiebel-
streifen und Haselnuss-
kerne mischen und in
Schiisseln anrichten.
Restliches O, Balsamico
und Birnendicksaft ver-
rithren, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und iiber die
Salate traufeln. Kresse
waschen, trockentupfen,
dariiberstreuen und ser-
vieren.

Hokkaidosalat

mit Mangold und Erddipfeln

W Dauer: 60 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten ‘
800 gHokkaidokurbis/
400gErdapfel
4EL Olivenol
Salz
Pfeffer,schwarz
200 gMangold
2Knoblauchzehen
1Chilischote
4EL Zitronensaft
4 EL dunkle Misopaste
50 g Parmesan; gerieben
Kerbel; firdie Garnitur

Zubereitung

1.Den Ofen auf 200 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Den Kiirbis und
die Erdipfel waschen, den
Kiirbis putzen und beides
in schmale Spalten schnei-
den. Auf einem mit Back-
papier belegten Backblech
verteilen, mit 1 EL Oliven-
6l bepinseln und mit Salz

und Pfeffer wiirzen.Im
Ofen ca. 35 Minuten gold-
braun backen.

2.Inzwischen den Man-
gold abbrausen, putzen
und kleinschneiden. Den
Knoblauch abziehen und
in feine Scheiben schnei-
den. Die Chilischote ab-
brausen, putzen und klein-
schneiden. Den Knob-
lauchin einer Pfanne in1l
EL heifRem Ol leicht gold-
braun braten. Chiliund
Mangold untermischen
und 1-2 Minuten gar diins-
ten.

3.Das Ofengemiise mit
der Mangold-Mischung
auf Teller verteilen. Mit
dem {ibrigen Ol und Zitro-
nensaft betriufeln. Je-
weils ein paar kleine
Kleckse Misopaste auf
dem Salat verteilen und
mit dem Kise bestreuen.
Mit Kerbel garniert ser-
vieren.
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\/eggie-Power

Téglich mehr

1 &

.
,»Sich ausgewogen zu erndhren ohne Ver-

zicht“ — das ist das Motto von Caroline und

Johanna. Die Erndhrungsberaterinnen zeigen
vor, wie einfach es sein kann, mehr Gemiise in
den Alltag zu integrieren!



Sofia Kallner (c) 2023 Jan Thorbecke Verlag, Ostfildern

Mikr()?
wellen-Siif -
kartoffeln

mit Mais-Feta-Creme

W Daver:ca.15min
M Portionen: 4

Zutaten ﬁj
4SUBkartoffeln,ambest,

ungeféhrgleichgroB
500 g TK-Mais
50 g Mayonnaise, 150 g Feta
120 g gekochte schwarze
Linsen
feinabgeriebene Schale und
ausgepresster Saftvon
1Limette
Ausden heimischen
Vorraten:
Rapsdl, 1TKnoblauchzehe,
2 TLChiliflocken
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die SiiRkartoffeln
ringsum mit einer Gabel
einstechenund dannje
nach GrofRe etwal0-15
Minuten bei voller Leis-
tung in der Mikrowelle
garen.

2.Ineiner Pfanne in et-
was Ol den Mais braten,
bis er aufspringt und
leicht gebriaunt ist. Dann
mit Mayonnaise, zerbro-
seltem Feta, Linsen, Li-
mettenabrieb, Limetten-
saft, geschiltem und aus-

gepressten Knoblauch so-
wie Chiliflocken vermen- :

gen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. StuRkartoffeln oben
kreuzweise einschneiden
und dann mit beiden Hin-
den (mit einem Hand-
tuch, denn die Kartoffeln
sind sehr heif3!) den In-
halt nach auf’en driicken.
Die Maiscreme daraufge-
ben.

4. Sofortservieren, am
besten mit einem knacki-
gen griinen Salat. (Wenn
noch Linsen {ibrig sind,
geben Sie sie einfach in
den Salat!)

Nudelauflauf

M Dauver:ca.40min M Portionen: 4

Zutaten ‘:17
1Zucchini,1 roterPaprik./
250 gPasta,ambestengr
Fusilli
90 ggetrockneterote Linsen
75 g Sonnenblumenkerne
2DosenoderGlaser
Arrabiata-Sauce (a420g)
200 gCréme fraiche
150 gFeta

e

Zubereitung

1.Den Ofen auf200 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zucchiniklein schneiden.
Paprika vom Kerngehiuse
befreien und ebenfalls klein
schneiden, dann das Gemiise
in eine grofbe Auflaufform
geben.

2.Pasta, Linsen und Son-
nenblumenkerne zugeben.
Arrabiata-Sauce, Créme frai-

che und 100 ml Wasser ver-
rithren und in die Form gie-
fRen.

3. Den Auflauf ca. 25 Mi-
nuten im Ofen backen. Mit
einer Gabel oder einem Stib-
chen probieren, ob die Pasta
weich ist. Zum Schluss mit
dem Fetabelegen. Dazunach
Geschmack einen griinen Sa-
lat servieren.

Selbstgemachte Arra-
biata-Saucegehtganz
einfach:1gelbe Zwiebel so-
wie 2 Knoblauchzehen schi-
len und hacken.1rote Chili-

schote hacken. Zwiebel,
Knoblauch, Chiliund3EL
Paradeisermark in einem
Topfin Ol anschwitzen.
Dann1EL Balsamico-Essig,1
EL Honig, 1 EL getrockneten
Oregano, 2 TL Salz sowie
500 g passierte Paradeiser
hinzufiigen und das Ganze
zugedeckt ca.30 Minuten ko-
cheln lassen.

13
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cooking.

DAS 24/7 ONLINE PORTAL

FUR KULINARISCHE VIELFALT

Auf cooking.at finden Sie taglich die
besten Rezepte von Klassisch iiber Veggie

Backen. Dazu alle Updates aus der Gastro-Szene.
[=]

-E

JETZT GLEICH REINKLICKEN £
ODER QR-CODE SCANNEN @

Ratatouille wittatii-cremewnd tymian

M Daver: ca.35min
M Portionen: 4

4 Paprikaschoten,ambestenin
verschiedenenFarben
800gCherry-oderPflaumen-
paradeiserausder Dose
2ELPaprikapulver
1ELganzer Kimmel
AusdenheimischenVorrdten:
4Knoblauchzehen
Olivenol, 1EL Paradeisermark
1EL getrockneter Thymian
2 EL Balsamico-Essig
Salz, Pfeffer
Serviervorschlag:
Sauerteigbrot,
ambesten Vollkorn
Tahini-Creme:
220 g gekochtegroBeweie
Bohnen (Abtropfgewicht,
abgespult)
2EL Tahini,2TL Salz
1Knoblauchzehe, geschalt
3ELOlivenol
1EL Zitronensaft
142 TLgemahlener Kreuzkimmel

Zutaten |
2roteZwiebeln |
2Melanzani,2 Zucchini

bis

Zubereitung

1.Zwiebeln und Knoblauch
schilen, Zwiebelnin Spalten,
Knoblauch in Scheiben schnei-
den.In einem grofen Topf Ol
erhitzen, Paradeisermark hin-
eingeben und darin Zwiebel
und Knoblauch etwa 5 Minuten
anbraten, aber nicht braunen.

2.Melanzaniund Zucchini
putzen, Paprikaschoten vom
Kerngehiuse befreien und alles
wiirfeln. Das Gemiise in den
Topf geben und 5 Minuten an-
schwitzen.

3.Jetzt Paradeiser, Paprika-
pulver, Kimmel, Thymian und
Balsamico hinzufiigen und um-
rithren. Zugedeckt ca.15 Minu-
ten kdcheln lassen.

4. Fiir die Tahini-Creme die
Zutaten zu einer Creme piirie-
ren. Mit Wasser verdiinnen, bis
die Creme die fiir Sie richtige
Konsistenz hat.

5. Ratatouille mit Salzund
Pfeffer abschmecken. Mit Tahi-
ni-Creme und einem guten
(vielleicht gerdsteten!) Sauer-
teigbrot servieren.



StockFood

Andi & Alex
kochen fur
COOKING

JEDENFREITAGistin
COOKING,,Andi & Alex
Tag*! Starten Siedie
Koch-Woche mitzwei
schmackhaftenRezep-
tenderdsterreichischen
Starkdche.

Mit COOKING

fdllt langwieriges
Planen fiir die ganze
Woche weg - denn
wir liefern Ihnen
jeden Tag zwei neue
Rezeptideen. Fiir
den grofien und
kleinen Hunger!

FREITAG

Zum HERAUSNEHMEN & Sammeln:

,"\y'
Dy

Zu Mittag

N\' -

P i lZ nOCker ln mit Blattspinat und

Safran-Creme von Alex Fankhauser

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

Zutaten 300gBlattspinat, 2 Scha-
lotten (fein gehackt), 3Knoblauchze-
hen (feingehackt), 100 g Butter

3EL gehackte Petersilie, 1gehackte
Zwiebel, 200 g Austernpilze

120 g WeiBbrotbrosel, 50 g glattes
Mehl, 50 g GrieB, 2 Eier, s | WeiBwein
%I Rindsuppe, %1 Obers, 1g Safran
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die geputzten Pilze in klei-
ne Stiicke schneiden. Die ge-
hackte Zwiebel in Butter und
Ol glasig anschwitzen. Knob-
lauch sowie Pilze zugeben und
trocken résten (d.h. simtliche
ausgetretene Fliissigkeit ist
verdampft). Mit Salz, Pfeffer
abschmecken und gehackte
Petersilie untermischen. Die

Am Abend

handwarme Butter schaumig
schlagen und die Eier einriih-
ren. Griefs, Mehl, Brosel sowie
die vorbereiteten Pilze unter
die Masse mischen und rasten
lassen. Danach mit einem
feuchten Loffel Nockerln for-
men und diese in kochendes
gesalzenes Wasser legen und
5bis 6 Minuten ziehen lassen.

2.Die Safranfiden in Weifk-
wein auflésen, abseihen und
stark einkochen. Mit der Suppe
und Obers aufgiefen. Die ge-
hackten Schalotten in brauner
Butter anschwitzen. Die Spi-
natblitter zugeben und weich
diinsten, mit Salz abschme-
cken. Die Nockerln mit Spinat
und Sauce anrichten.

Topfenauflauf von anareas wojta__

M Daver:1h15min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 700 g Topfen, 8 Eidotter,

150 g Kristallzucker, 1 EL Erdapfelstarke,

1Pkg. Vanillezucker, geriebene Schale
von Y2 Zitrone, 250 ml Obers, 8 Eiklar,
Fett furdie Form, 150 g gemischte Bee-
ren (TK),1EL Kristallzucker, Schale von
Ya Zitrone, frische Erdbeeren

Zubereitung

1. Den Topfen mit Eidottern,
Kristallzucker, Stirkemehl,
Vanillezucker und Zitronen-
schale cremig rithren. Das
Obers steif schlagen. Die Ei-

klar steif schlagen. Schlag-
obers und Eischnee unter die
Topfenmasse heben. Die Mas-
sein einer gut befetteten Auf-
laufform gleichmifRig vertei-
len und im Rohr beil10°C
1Stunde backen.

2.Fiir die Beerensauce die
gemischten Beeren mit dem
Zucker und der Zitronenschale
vermengen. Topfenauflauf mit
der Beerensauce und frischen
Erdbeeren servieren.

IS



HRE KOCH-WOCHE ZUM HERAUS

SAMSTAG

P utenbrus t im Bliitterteigmantel

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

Zutaten 4 Putenschnitzelaca.140g
Salz, Pfeffer,1EL Pflanzenol, 200 g Ri-
cotta, 2EL frisch geriebener Parmesan
2 EL frisch gehackte Petersilie und Thy-
mian, 40 g getrocknete Paradeiserin Ol
eingelegt, 300 g Blatterteig, 1Dotter

Zubereitung

1. Die Schnitzel abbrausen,
trocken tupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf beiden
Seiten im heifen Ol kurz an-
braten. Wieder aus der Pfanne
nehmen und abkiihlen lassen.

2.Den Ricotta mit dem Par-
mesan und den Kriutern glatt
rithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Paradeiser
gut abtropfen lassen. Den Ofen
auf200°C Umluft vorheizen.

Am Abend

3.Den Teig ca. 4 mm diinn
auswellen und in 8 Rechtecke,
etwas grofser als die Schnitzel,
schneiden (ca.12x8 cm). Auf
die Mitte von 4 Teigrechtecken
die Schnitzel legen und darauf
die Paradeiser legen. Mit der
Ricottacreme bestreichen. Die
Teigriander rundherum mit
Wasser bepinseln und jeweils
ein zweites Teigrechteck tiber
die Fiillung legen. Die Rénder
gut andriicken. Den Teig
3-4-mal einschneiden und mit
dem Eigelb bestreichen. Die
Pickchen auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech legen
und im Ofen ca. 30 Minuten
goldbraun backen.

Spinat auf indische Art

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

Zutaten 400-500 g frischer Blatt-
spinat, 1weiBe Zwiebel, 1Stuck Ingwer
(4cm), 2EL Ghee, 1-2 TL Koriandersa-
men, 1-2 TLKumin, 2rote Chilischoten
Salz

Zubereitung
Spinat putzen, verlesen, wa-
schen und abtropfen lassen.

Ingwer schilen und fein ha-
cken. Zwiebel schilen und in
kleine Stiicke schneiden. Chili-
schoten waschen, eine davon
lédngs etwas einschneiden.
Ghee in einem Topf erhitzen.
Die Chilischoten, Ingwer,
Zwiebel, Koriander und Kreuz-
kiimmel hineingeben und im
heifRen Ghee anschwitzen. Den
Spinat dazugeben und zuge-
deckt zusammenfallen lassen.
Gut umriihren und zugedeckt
ca. 2 Min. k6cheln lassen. Mit
Salz abschmecken.

SONNTAG

Zu Mittag

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

Zutaten1Semmelvom Vortag
ca. 75mllauwarmeMilch, 1Zwiebel
1EL Butter, 600 g gemischtes Faschier-
tes, 1Ei, 1EL scharfer Senf, 1 TL getrock-
neter Majoran, 2 EL frisch gehackte Pe-
tersilie, Salz, Pfeffer, Semmelbrosel
nachBedarf (2-3EL), 2-3 EL Pflanzen-
0\, 4 Eier, Salz, Pfeffer, 1 EL Pflanzen6l

Zubereitung

1. Fiir die Laibchen die Sem-
mel in der Milch einweichen.
Die Zwiebel schilen, fein wiir-
feln und in der heifden Butter
glasig anschwitzen. Das Fa-
schierte mit der eingeweichten
Semmel, dem Ej, Senf, dem
Zwiebel, Majoran und der Pe-
tersilie gut vermengen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ist
der Teig zu weich, Semmelbro-
sel untermengen. Etwa 8 kleine
Billchen formen, leicht flach
driicken und in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze in heifflem
Ol vonbeiden Seiten je 4-5 Mi-
nuten goldbraun braten.

2.1n einer weiteren Pfanne

Am Abend

in heiRem Ol vier Spiegeleier
braten. Salzen, pfeffern und
mit den Faschierten Laibchen
servieren. Dazu nach Belieben
Braterdépfel reichen.

Apfel-Pancakes

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

Zutaten 6Eier, Salz, 3EL Zucker,
500 mlMilch, 250 g Mehl, 500 g Apfel,
2-3EL Zitronensaft, ca. 4 EL Butter
zum Braten, Zimt und Zuckerzum
Bestreuen

Zubereitung
1.Die Eier mit etwas Salz,
Zucker sowie Milch verquirlen

und das Mehl griindlich unter-
rithren. Den Teig 15 Minuten
ruhen lassen.

2.Die Apfel schilen, mit ei-
nem Apfelausstecher das Kern-
gehiuse entfernen und in diin-
ne Scheiben schneiden. Mit
dem Zitronensaft betriufeln.

3.FEtwas Butter in einer
Pfanne erhitzen. % der Masse
hineingieften und % der Apfel
auf dem Teig in der Pfanne ver-
teilen. Den Pancake von der
Unterseite bei mittlerer Hitze
goldbraun backen. Mit Hilfe ei-
nes Tellers wenden.

4.Fertige Pancakes im Back-
ofen (70 °Umluft) warm halten.
Vor dem Servieren nach Belie-
ben mit Zimt-Zucker bestreuen.



Zu Mittag

F i let M ig NOMN mit Prosciutto

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

Zutaten 4 Scheiben Prosciutto,

12 Salbeiblatter, 4 Rinderfiletsa 220—
250g,3EL Butterschmalz, Salz,
Pfeffer,100 g Pflucksalat, 100 g gelbe
Fisolen,100 g grune Fisolen, 2 kleine
Birnen, 1 TL mittelscharfer Senf,

4 EL WeiBweinessig, 2 EL Olivenol

Zubereitung

1.Den Ofen auf100°C vor-
heizen. Die Schinkenscheiben
nebeneinander auf einem Brett
ausbreiten und mit je 3 Salbei-
blittern belegen. Die Filets wa-
schen und trocken tupfen. Je-
weils ein Filetstiick in den
Schinken einwickeln und mit
Kiichengarn binden. Im heiflen
Butterschmalz in einer Grill-
pfanne von jeder Seite ca. 2 Mi-
nuten anbraten, anschlieffend

Am Abend

in Alufolie wickeln und im
Ofen 15 Minuten ziehen lassen.
2.Inder Zwischenzeit den

Salat waschen und trocken
schiitteln. Die Fisolen putzen
und in kochendem Salzwasser
8-12 Minuten garen, abgiefien
und eiskalt abschrecken. Die
Birnen waschen, vierten, ent-
kernen und jedes Viertel noch-
mals halbieren. Birnen mit Sa-
lat und Fisolen mischen und
auf4 Tellern verteilen.

3. Alle Zutaten fiir die Salat-
sauce verrithren. Das Dressing
abschmecken. Die Filetstiicke
aus dem Ofen nehmen, auf den
Salat setzen und mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Das Dres-
sing tiber den Salat triaufeln.

Thunfisch-Tarte mit mais

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

Zutaten 1Dose ThunfischinOl185g,
1Dose Maiskorner300 g, 20 g Schnitt-
lauch, 250 g Blatterteig, Mehl fur die
Arbeitsfléche, Butter fur die Form,
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Den Backofen auf180°C
Umluft vorheizen. Den Thun-
fisch abtropfen lassen und zer-
pfliicken. Den Mais ebenfalls
abtropfen lassen. Den Schnitt-
lauch in R6llchen schneiden.

2.Den Blitterteig auf einer
bemehlten Fliche in der Grofie

der Form ausrollen, die Form
buttern und mit dem Teig aus-
kleiden. Dabei einen Rand for-
men. Thunfisch und Mais auf
dem Teigboden verteilen und
im Ofen ca. 30 Minuten garen.

ll‘il!lllm!lﬂlll CLmELMETI

Zu Mittag

LdChS mit Tagliatelle und Krdutern

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

Zutaten 300 g Tagliatelle, Salz,
1Schalotte, 1Knoblauchzehe,

2EL Olivenol, 200 ml trockener WeiB-
wein, 800 g Lachsfilet, Pfeffer,

100 g Creme fraiche, 1 Spritzer Zitronen-
saft, 2EL frische gehackte Krauter

Zubereitung

1.Die Nudeln in Salzwasser
al dente kochen. Die Schalotte
mit dem Knoblauch schilen,
die Zwiebeln in Streifen
schneiden und den Knoblauch
fein wiirfeln. In1 EL heiRem Ol
goldbraun anschwitzen. Mit
dem Wein abléschen und etwa
5Minuten leise kocheln lassen.

2.Den Lachs abbrausen, tro-
cken tupfen und in 8 etwa
gleich grofe Tranchen schnei-
den. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zenund im restlichen Ol in ei-
ner beschichteten Pfanne
ca. 6 Minuten goldbraun bra-
ten, ab und zu wenden.

3.Die Créme fraiche unter

Am Abend

Hirseauflauf

P

o>_,

die Weinsauce rithren, nicht
mehr kochen lassen und mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die abgetropf-
ten Nudeln unterschwenken
und auf Tellern anrichten. Den
Lachs darauflegen und mit
Kriutern bestreut servieren.

M Daver: 1h 45 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

Zutaten 150 gHirse, 6500 ml Milch,
1Prise Salz, 1Vanilleschote, 4 Dotter,
2 EL Ahornsirup, 2 Eiklar, Butter fur die
Form

Zubereitung

1. Die Hirse unter flieRen-
dem Wasser in einem Sieb spii-
len. Dann mit der Milch und
dem Salz zum Kochen bringen.
Das Vanillemark zur Hirse ge-
ben. Die Hirse ca. 20 Minuten

bei kleiner Hitze ausquellen
lassen (oder je nach Packungs-
anweisung garen), dabei gele-
gentlich umriihren, danach ab-
kiithlen lassen.

2.Die Dotter mit 1 EL war-
mem Wasser mit dem Mixer
schaumig schlagen. Den
Ahornsirup einrithren und mit
der abgekiihlten Hirse vermi-
schen. Den Backofen auf180°C
vorheizen.

3.Die Eiklar steif schlagen
und vorsichtig unter die Hirse-
mischung heben. Allesin eine
gefettete Auflaufform (oder 4
kleine Formen) fiillen und im
Backofen ca. 40 Minuten ba-
cken. Dazu passt zum Beispiel
Marillenkompott.

17
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MITTWOCH {500\

ZuMittag
Thunfisch-Rigatoni e

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

Zutaten 500 g Rigatoni, 200 g Fiso-
len, 4 Paradeiser, 2 rote Paprika

350 g Thunfisch Dose (imeigenen
Saft), 2Knoblauchzehen,1Zwiebel

3EL Qlivendl, 1Schuss trockener WeiB-
wein, Salz, Pfeffer

Zubereitung

1.Die Rigatoni nach Packungs-
angabe in Salzwasser bissfest ko-
chen. Anschlieffend abgiefen,
kalt iiberbrausen und abtropfen
lassen.

2.Die Bohnen waschen, put-
zen, halbieren und 3-4 Minuten
bissfest blanchieren. Abschre-
ckenund abtropfen lassen.

3. Paradeiser heif} {iberbriihen,

Am Abend

abschrecken, hduten, Stielansatz
entfernen und das Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Die Paprikaschoten
waschen, halbieren, putzen und
wiirfeln. Thunfisch gut abtropfen
lassenund zerpfliicken.
4.Knoblauch und Zwiebel
schilen und fein wiirfeln. In hei-
Rem Ol glasig anschwitzen, mit
Weilwein abloschen, Paradeiser,
Paprikaund Thunfischzugeben
und 5 Minuten schmoren lassen.
Dann Bohnen und abgetropfte
Nudeln untermengen, evtl. etwas
Kochwasser zugeben. 1-2 Minu-
ten schmoren lassen, mit Salz und
Pfeffer abgeschmeckt servieren.

Tofu-Aufstrich

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

Zutaten 400 g Tofu, 4-6Knob-
lauchzehen, 100 gKichererbsen aus der
Dose, 70 ml Olivenal, 1 Bio-Zitrone,
Salz, Pfeffer, Schnittlauchréllchen zum
Servieren

Zubereitung
1. Den Tofu abtropfen und in

Wiirfel scheiden. Den Knob-
lauch abziehen und zusammen
mit dem Tofu und den abge-
tropften Kichererbsen in einen
Mixer geben. Etwa die Hilfte
vom Olivendl zugeben. Die Zit-
rone griindlich waschen, Zes-
ten abziehen, den Saft auspres-
sen und etwas Saft zum Tofu
geben. Im Mixer aufhchster
Stufe fein piirieren, dabei lang-
sam das restliche Ol zugieen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Pfeffer und Schnittlauch-
rollchen bestreuen, mit Zitro-
nenzesten garniert servieren.

fiir

DONNE

jeden Wochentag

Zu Mittag

S Chweineg ulasch mit Champignons

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

Zutaten 600 g mageres Schweine-
fleisch, 2 EL Pflanzendl, 2 Zwiebeln
500 g Champignons, 1Msp. Cayenne-
pfeffer,1EL Senf, /s | WeiBwein

400 mlGemusefond, Vs Obers
1gelbe Paprika, 2-3 Paradeiser

1EL Mehl, 2 EL Butter, Salz, Pfeffer
Einige Petersilienblatter, 1 groBer Erd-
apfelgegart, 4 EL Joghurt

Zubereitung

1. Fleisch waschen, trocken
tupfen, in mundgerechte Stii-
cke schneiden. Zwiebel schi-
len und fein hacken. Paprika
und Paradeiser waschen, hal-
bieren und entkernen.

2.0l erhitzen, Fleisch porti-
onsweise dazugeben, rundum
anbraten, herausnehmen.
Dann die Zwiebeln anbraten,
Paprika und Paradeiser zuge-
ben, Wein und Fond aufgiefien,
Senfund Cayennepfeffer ein-
rithren, mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer mischen, 10 Min.
kocheln lassen, fein piirieren
und durch ein Sieb streichen.

3.Fleisch dazugeben und 40
Min. offen k6cheln lassen. Die

Am Abend

Erdépfel schilen und klein
wiirfeln. Die Champignons
putzen und in Scheiben schnei-
den. Beides zugeben und wei-
tere 10 Min. garen. Butter und
Mehl verkneten, unterriihren.
Obers einriihren, nochmals
aufkochen und abschmecken.
Kurz vor dem Servieren das
Joghurt unterrithren

F; TllChtig er Salat mit Schafskiise

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

Zutaten 1Hauptelsalat, 1Schale
Erdbeeren, 250 g Schafskéase, Y2 Salat-
gurke, 1Handvoll Basilikum

2 EL Erdnussbutter, Saft einer halben
Zitrone, 200 g Creme fraiche

Zubereitung

1. Hauptelsalat waschen, put-
zen und in mundgerechte Stii-
cke zupfen. Erdbeeren wa-
schen und halbieren. Den
Schafskise in kleine Wiirfel
schneiden. Die Gurke wa-
schen, erst in Scheiben schnei-
den, diese dann vierteln.

2.Alle Zutaten in einer
Schiissel vorsichtig miteinan-
der vermischen. Erdnussbutter
und Créme fraiche miteinan-
der verrithren, mit Zitronen-
saft, Pfeffer und Salz wiirzig
abschmecken. Dressing iiber
den Salat geben und vorsichtig
durchmengen.



Getty, Hersteller, Manfred Fesel, Reinhard Loher

Lukas
Kienbauer
Spitzenkoch

Evolution
anstatt
Revolution

Lukas Kienbauer iiber seine
Nevausrichtung des Lukas
Izakaya.

Washat Siedazugebracht,
dasLukas lzakayaneuzu
orientieren?

LUKAS KIENBAUER Die
Nachfrage nach Exklusivi-
tit, nach einzigartigen Er-
lebnissen nimmt seitens
unserer Giste stetig zu,
dem wollen wir mit dem
neuen Lukas Izakaya Rech-
nung tragen. Wir wollen
keine Revolution, sondern
eine Evolution. Endlich ha-
ben wir die n6tige Flexibi-
litat, die wir mit dem Lukas
Restaurant und Lukas
Steak alleine schon von der
Grofde her so nicht haben.
Unser Ziel ist es, dem Gast
passgenau das richtige An-
gebot zumachen. Gour-
metdinner im Lukas Res-
taurant, auf einen Happen
ins Lukas Steak oder die in-
dividuelle Feier im Lukas
Izakaya - der Lukas-Kos-
mos ist kiinftig noch viel
mehr als Dreiklang zu se-
hen.Jenach Gusto wahlt
man das fiir sich passende
Angebot aus und kann sich
zujeder Zeit sicher sein:
Da, wo Lukas draufsteht,
istauch Lukas drin.

L

JAPANURLAUBIMINNVIERTEL. Im/
LukasIzakayawerdenexklusive
japanische Spezialitdten geboten.

COOKING-News
Lukas Izakaya
stellt sich neu auf

TausendsassaLukasKienbauer,
vielfach ausgezeichneter Spit-
zenkochund Mitglied bei JRE,
sorgt mit seinen Lokalen Lukas
Restaurant, Lukas Steak und
LukasIzakaya seit nunmehr 7
Jahren fiir Furore in Schir-
ding. Sein jlingstes Projekt, das
japanischinspirierte Lukas
Izakaya, erfindet sich mit Sep-
tember 2023 neu. So wird der
Fokus hin zu einer Event-Loca-
tion mit individuellen M6g-

o

wird, ist Kochen
e s ke s b
St gma s fontrs e wnmal
[p——

lichkeiten fiir Feierlichkeiten
aller Art gesetzt. Das japanisch
inspirierte Konzept und die
einzigartige Atmosphire des
Lokals bleiben bestehen, eben-
so die erfolgreichen Formate
wie Workshopsund Kochkur-
se sowie individuelle Veran-
staltungen und Sushi-Abende.
Weitere Infos zu den unter-
schiedlichen Konzeptenund
der Erreichbarkeit finden Sie
online unter lukas-izakaya.at

COOKING-Buchtipp:

Nicht alles, was gekocht
wird, ist Kochen

Der WienerKochLeopoldist ein Kochderalten Schule. Er
beschaftigt sich mit den Neuerungen der Kiiche und mit den

.. Kochkiinstlernderheutigen Zeit undzeigt auf, wie sehrsich
3+ dieKochkunst undinfolgedessenauch die Gastronomie ge-

a2 wandelthaben.Novum proVerlag/26,50 Euro

Thema der
Woche:
Euro-
asiatisches
Pop-up

EURO-ASIATISCH AUF
INTERNATIONALEM
STERNENNIVEAU: So
lautet dasKonzept des
Pop-up-Restaurants, das
die GasteimPalaisHan-
sen Kempinskimit einer
Kombinationaus europdi-
scherHaute Cuisineund
asiatischer Esskulturer-
wartet. Diebeiden Gast-
koche, SimonProkscha
und Gerald Kortmann,
sind fur Kempinskikeine
Unbekannten. Sohaben
beideimlegenddren,Sra
Bua by Juan Amador“im
KempinskiHotel Frank-
furt Gravenbruchin
Frankfurt gekocht.

Das Pop-up-Restaurant
imPalais Hansen Kem-
pinskiistvon19. Septem-
ber bis 30. September
2023, jeweils Dienstag bis
Samstag, von18.00 bis
22.00 Uhr, get6ffnet. Die
Gerichte werdenwahl-
weise als Finf-, Sieben-
oder Neungang-Menu
serviert. Reservierung te-
lefonischunter +431
2361000-8080 oderres-
taurants.vienna@kem-
pinski.com




PROFI KUCHE

Hermann
Gstrein

MITFREUDE sorgtder
Kiichenchef fireinkulinari-
sches Erlebnis seiner Gaste!




Krallerhof

Kostliches vom Kuchenchef

Feines aus dem

Krallerhot

Die Kiiche am Krallerhof, fiir die Spitzenkoch Hermann Gstrein verantwortlich
zeichnet, ist geprdiigt durch ihren internationalen Zugang, bei dem jedoch stets
die saisonale und regionale Umsetzung im Fokus steht.

-

»ATMO-
SPHERE by
Krallerhof*

Star-Architekt Hadi Tehe-
ranidefiniert den Spa-Be-
reich desKrallerhof neu. Das
organisch designte Spa figt
sichfast nahtlosin die Salz-
burger Landschaftein—ein
puristischreduziertes Bau-
werkaus Glas, Holzund
Sichtbeton, das Erholung-
suchenden Raumund Még-
lichkeiten ganzheitlicher
Entspannungschenkt. Ein
Ortderinneren Ruheund
neuen Perspektiven wurde

geschaffen—samt 5.500
Quadratmeter groBemNa-
- . - tur-Badesee, 50 Meterlan-
Safran-Huhn mi renchel-xriwier-saat [Pt
breiten Angebot fir das per-
sonliche Regenerations-Er-

M Portionen: 4

Zutaten _ Zubereitung 2.Die Hithnerbrust mit lebnis.
10range, 50 gHonig | 1.Ofenauf200 Grad vorhei-  Olivendl, Salz und Pfeffer
172 TL Safranfaden zen.Die Orangeobenundun-  marinieren, dannin der
1EL Essig, weiss tenabschneidenundin12Stii-  Pfanne beidseitig 2 Minuten
300 ml Wasser, kg Hohnerbrust cke schneiden, die Schaledran  pro Seite scharf anbraten.
4EL Olivendl lassen. Die Orangenstiicke in Die Briiste dann im Ofen ca.
2kleine Fenchelknollen, fein eine kleine Pfanne gebenund 12 Minuten fertig braten.
geschnitten mit Honig, Safran, Essigund 3.Sobald das Huhn lau-
15 g Koriander, frisch Wasser -genugumdie Oran-  warm ist, in Stiicke zupfen
15gBasilikum, frisch genzubedecken -aufkochen.  und mitder Orangensauce
15 Stk. Minzblatter, frisch Eine Stunde ziehen lassen. marinieren. Die restlichen
30gZitronensaft Wasser nachgeb'en ffllls not- Zutaten dazugeben, vorsich-
1Chilischote, feingeschnitten wendig. Es soll ein dicker Si- tigdurchmischen und am
1Knoblauchzehe rup entstehen,der dannzuei-  Ende mit Salz und Pfeffer ab-

ner Paste piiriert wird. schmecken.




22

Kohlrabisalat mit wassertresse

M Portionen: 4

Zutaten
750 g Kohlrabi
80 g Griechischer Joghu
70 g Sauerrahm
40gMascarpone
1Knoblauchzehe
15g Zitronensaft
10 g Olivenol
1ELMinze frischgeschnitten
1TLMinze getrocknet
20 g Wasserkresse
1/4TL Sumak

Zubereitung

1. Kohlrabi schilen, in
Wiirfel von 1,5cm schnei-
denundin eine Schiissel
geben.

2.Joghurt, Sauerrahm,
Mascarpone, Zitronensaft
und Olivendl in eine
Schiissel geben. Den
Knoblauch fein hacken
und dazu geben.1/4 Tee-
loffel Salz sowie eine Um-
drehung aus der Pfeffer-
miihle beifiigen und um-
rithren bis sich eine cre-
mige Textur ergibt.

3.Danndas Dressing
zum Kohlrabi geben, Min-
ze frisch und getrocknet
sowie die Hilfte der Brun-
nenkresse beigeben. Sach-
teumrithren und anrich-
ten. Die restliche Wasser-
kresse und den Sumak da-
riiber geben.

Geeiste Tonkabohnen-
Heidelbeer-Pralinen

M Portionen: 4

Zutaten |
500 gHeidelbeerpireg
95 g Weisse Schokolad
95 gKakaobutter
45 g Trockenglukose
7gAgar-Agar
(alternativ Gelatine)
95g Invertzucker
150 g Zucker
430gVollmilch
15g Milchpulver
1Tonkabohne

Zubereitung

1.Die weisse Schokolade
und die Kakaobutter im
Wasserbad bei niedriger
Temperatur schmelzen las-
sen.

2.Glukose, Agar-Agar, In-
vertzucker, Zucker und Voll-
milch zusammen aufkochen,

4

dann dierestlichen Zutaten
beifiigen. Die Tonkabohne
am Ende in die Masse reiben
undin eine Eismaschine ge-
ben.

3.Sobald die Masse kalt
genugist, diesein eine runde
Silikon-Form geben und
dannim Tiefkiihler durch-
frierenlassen.

4.Die Halbkugeln zusam-
menkleben und dann in die
weisse Schokolade tunken
(Drapier-Gabeln oder Zahn-
stocher dazubenutzen).
Nach Belieben mit Eiswiir-
feln und Heidelbeeren in ei-
ner Schiissel anrichten und
servieren.

Hotel Krallerhof

" Rain 6,5771Leogang
krallerhof.com
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STEIRERKRAFT. Knusp-
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(54%). Auch mit weiBer
Schokoladeerhdltlich!

Der Hypeumdie Schoko-

Maronildsstinder Nasch-
katzen-Community nicht
nach: Wasmachtdieseso
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SuURer Auftritt

Der Biss in einen knackig- '
frischen Apfel ist unschlag- ¥ N
bar. Mindestens genauso a},; '
unfassbar gut ist aber #
auch der Apfel, wenn er siifp

verpackt wird!



StockFood

kuc en

W Dauer: 2h 05min
B Schwierigkeit: leicht

M Portionen:1Form,30x40cm

Zutaten
250 mlMilch
600 gMehl;undzum Arbeiten
80gZucker
2EL Vanillezucker
1Prise Salz, 2Eier
130 gButter; weich
1Worfel Germ
12kleine Apfel
3-4EL Zitronensaft
380 gKaramellaufstrich
3-4EL Schlagobers
100 g Mandelblattchen

Zubereitung

1.Die Milch erwidrmen.
Mehl, Zucker, Vanillezucker
und Salz mischen. Ein Ei, 100
g Butter und zerbrockelten
Germ dazugeben. Die Milch
angiefien und alles zu einem
glatten Teig kneten. Zuge-
deckt 1Stunde gehen lassen.

2. Apfel waschen und mit
einem Apfelausstecher das
Kerngehiuse herauslosen.
Die Apfel waagerecht halbie-
ren und die Schnittflichen
mit Zitronensaft betrdufeln.

Den Ofen auf180°C Ober-und

Unterhitze vorheizen.
3.Den Teig auf bemehlter
Arbeitsfliche auf ca.20 x 60
cm ausrollen und in 24 Strei-
fen schneiden. Jeden Streifen
mit etwas Karamell bepin-

seln. Die Apfelhilften mit den
Karamellstreifen umwickeln. :

4. Abwechselnd mal mit
der Schnittfliche nach unten,
malnach oben auf ein mit
Backpapier belegtes Blech
setzen. Ubriges Ei mit Obers

verrithren und alles damit be- :
pinseln. Mit Mandelbldttchen :

bestreuen und im Ofen ca. 35
Minuten auf der unteren
Schiene backen.

5. Restliche Butter schmel-
zen und den heifden Kuchen
damit bepinseln. Ubrige Ka-
ramellcreme in die warmen
Apfel fiillen. Zum Servieren

in die einzelnen Stiicke teilen. :

Tiramisu -Apfelstrudel

W Dauer: 50 min M Schwierigkeit: mittel B Portionen: 12 Stick

Zutaten
600 gApfel
3EL Zitronensaft
4 EL Zucker,braun
250 gMascarpone
1EL Vanillezucker
1Eigelb
3Biskotten
50 mlKaffee;kalt
2ELMandellikor
100 g Butter
4 BlatterFiloteig

500mlVanillesauce
1ELKakaopulver
2EL Staubzucker

Ul

50 gMandeln, gemahlen

Zubereitung

1. Apfel schilen, grob rei-

ben, mit Zitronensaft und1-2
EL Zucker mischen. Mascar-
pone mit Vanillezucker und
Eigelb verrithren. Den Ofen
auf200 °C Ober- und Unter-
hitze vorheizen und ein
Backblech mit Backpapier
auslegen. Biskotten erst quer,
dann lings halbieren, sodass
je 4lingliche Stangen entste-
hen.

2.Kaffee mit Likor mi-
schen. Butter zerlassen. Teig-
blitter auseinanderfalten, je-
weilsin 3 Streifen (210x 20
cm) schneiden. Mit Butter
bepinseln, mit gemahlenen
Mandeln und etwas Zucker
bestreuen.

3. Aufjedem Teigstreifen
Apfelraspel verteilen und da-
rauf etwas Mascarpone-
creme streichen. Jede Biskot-
tenstange in den Kaffee-Mix
tauchen undin die Mitte ei-
nes Teigstreifens legen. En-
den einschlagen und zu Stru-
deln aufrollen. Aufs Blech le-
gen und im Ofen 20-30 Minu-
ten backen.

4. Vanillesauce nach Belie-
ben erwirmen und auf Schil-
chen verteilen. Fertige Stru-
del erst mit Kakaopulver,
dannmit Staubzucker be-
stduben,in die Schilchen ge-
benund sofort servieren.

25
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M Dauer: 4h30min

B Schwierigkeit: mittel

M Portionen:1Form, 24x36 cm
Zutaten

100gZartbitter—Kuverth/

FirdenTeig:
100 g Butter; weich
80 g Zucker, 3 Eier
170 gMehl, 1EL Backpulver
15g Kakaopulver
40 gMandeln, gemahlen
100 g Creme fraiche
1TL Vanilleextrakt
50g Schokoladenraspel; dunkel
Firdie Apfelschicht:
1kg Apfel; sauerlich
3EL Zitronensaft
300 ml Apfelsaft, 60 g Zucker
60 g Speisestarke
FirdieCreme:
300 ml Obers, 3EL Vanillezucker
200 gCremefraiche
100 g Mascarpone
50g Zucker, 172 TL Vanilleextrakt
30 gGelatine-Fix;
(Sofort-Gelatine)
AuBerdem:
2EL Kakaopulver;zum Verzieren

Zubereitung

1. Backofen auf180 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen.
Backblech mit hohem Rand
mit Backpapier auslegen.

2.Fiir den Teig die Kuver-
tiire hacken, iiber einem hei-
fien Wasserbad schmelzen
und etwas abkiihlen lassen.
Die weiche Butter mit dem
Zucker hellcremig rithren,
danndie Eier einzeln zugeben
und jeweils gut einarbeiten.

3. Mehl, Backpulver, Ka-

kaopulver und Mandeln mi-
schen und nach und nach un-
territhren. Dann Creme frai-
che, die noch fliissige Kuver-
tiire und den Vanilleextrakt
untermischen und die Scho-
koraspel unterziehen. Den
Teig auf das vorbereitete
Blechgeben, glattstreichen
und im Ofen 20-25 Minuten
backen (Stibchenprobe). He-
rausnehmen und auskiihlen
lassen.

4.Fir die Apfelschicht die
Apfel schilen, vierteln, ent-
kernen, wiirfelig schneiden
und mit dem Zitronensaft
verrithren. Die Mischung
mit 180 ml Apfelsaft und dem
Zucker aufkochen und ca. 3
Minuten kdcheln lassen.
Stérke mit dem {ibrigen Ap-
felsaft glattriithren, zugiefRen
und die Apfel damit binden.
Kompott auskiihlen lassen.

S.Inzwischen fiir die
Creme das Creme fraiche mit
dem Vanillezucker steifschla-
gen. Creme fraiche und Mas-
carpone mit dem Zucker und
dem Vanilleextrakt glattriih-
renund das Gelatinepulver
untermischen. Anschliefbend
das Obers unterheben.

6. Die Apfelschicht auf den
Kuchen geben und gleichmi-
Rig verstreichen. Die Obers-
creme daraufgeben, glattstrei-
chenund den Kuchen ca.3
Stunden kiihlstellen. Vor dem
Servieren den Kuchen in12
Stiicke schneiden und mithilfe
einer Schablone mit einem Ap-
fel aus Kakaopulver verzieren.

Apfel-Mohnkuchen

M Daver:1h25min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen:1Kastenform,25cm
1EL Vanillezucker
1Prise Salz
200 gButter;und firdie Form
4Eier
300gMehl
2TLBackpulver
100 mlButtermilch

250 g Mohnback
100 g Staubzucker

Zutaten
3 Apfel
4EL Zitronensaft
100 g Zucker

Zubereitung

1.Backofen auf180 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Eine Kastenform (ca. 25
cm) mit Butter einfetten.

2.Einen Apfel schilen und
grob raspeln. Restliche Apfel
schilen, vierteln, entkernen,
in Spalten schneiden und mit
2 EL Zitronensaft betraufeln.

3.Zucker mit Vanillezu-
cker, Salz und Butter schau-

F

mig schlagen. Eier einzeln
nacheinander zugeben und
je gut einarbeiten. Mehl und
Backpulver mischen und mit
der Buttermilch einriithren,
bis der Teig schwer reifRend
vom Loffel fallt.
4.Fine Hilfte Teig abneh-
men und mit Mohnback ver-
rithren. Apfelraspel halbie-
ren und eine Hilfte unter
den Mohnteig, die andere un-
ter den hellen Teig ziehen.
5.Den Mohnteig in die
Form fiillen, den hellen Teig
daraufgeben. Mit einer Ga-
bel durchriihren, sodass ein
Marmormuster entsteht.
6.7um Schluss die Apfel-
spalten auf den Kuchen le-
gen, leicht andriicken und
den Kuchen im unteren Drit-
tel ca. 60 Minuten backen
(Stibchenprobe).
7.Herausnehmen, etwas
abkithlen lassen und aus der
Form l6sen. Staubzucker mit
iibrigem Zitronensaft glatt-
rithren und auf dem Kuchen
verteilen.




M Dauer: 1Th45min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 12-14 Stuck

mit Apfel und Niissen
Zutaten
FurdieFillung: |
3 Apfel
60 g Walnusskerne
80 gweiche Butter
80g Zucker, 2 Eier

80 gMandeln; gemahlen
2ELMehl
Firden Teig:
700gBlatterteig
Mehl;zum Arbeiten
1Ei

Zubereitung

1. Fiir die Fiillung die Apfel
schilen, entkernen und
kleinschneiden. Die Wal-
nusskerne grob hacken. But-
ter und Zucker cremig rith-
ren, die Eier einzeln und
nacheinander einrithren. Die
Mandeln mit dem Mehl mi-
schen und unterheben.

2.Den Blitterteig aufbe-
mehlter Fliche zu 2 Kreisen
mit24und 26 cm Durchmes-
ser ausrollen. Den kleineren
Kreis auf ein Backblech mit
Backpapier legen. Apfelstii-

Galette de Rois

cke und Walniisse unter die
Mandelmasse mengen und
gleichmifig auf dem Teig
verteilen. Dabei zum Rand
hin ca.3 cm Teig frei lassen.

3.Das Eimit3 EL Wasser
verquirlen und den frei ge-
lassenen Rand einpinseln.
Restliches Fi kalt stellen.
Den grofieren Teigkreis {iber
die Fiillung legen und die
Teigrinder der beiden Krei-
se aufeinander festdriicken.
30 Minuten im Kiihlschrank
kalt stellen. Dann den Back-
ofen auf200°C Ober- und
Unterhitze vorheizen.

4.Fin Rautenmuster in
den Blitterteig einritzen und
den Teig mit dem {ibrigen Ei
bepinseln. Im vorgeheizten
Backofen zunichst fiir 10 Mi-
nuten backen. Die Tempera-
tur auf180 Grad herunterre-
geln und den Kuchen fiir wei-
tere 30 Minuten fertig ba-
cken. Nach dem Backen auf
einem Kuchengitter abkiih-
len lassen. In Stiicke schnei-
den und nach Belieben noch
mit Apfelwiirfeln und Wal-
niissen garnieren.

é{pfelkom Ott mit Walnusseis
Apfe lsc N Eee mit Schokoraspeln

W Daver:60min

M Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

’ Zutaten

1kg Apfel, 3EL Zitronensé/

Zimt, Vanille, Zucker und
200 ml Wasser in einem Topf
erhitzen.Das Ganze fiir ca.
10 Minuten kdcheln und an-
schlieRend auskiihlen las-
sen. Das Kompottzum Ser-
vieren in Glasschilchen fiil-

Apfelkompott:

1/2 TL Zimtpulver len und je eine Kugel Wal-
1Prise Vanillepulver nusseis daraufsetzen. Mit
50 g Zucker Walniissen bestreuen und
4Kugeln Walnusseis servieren. )
2EL Walnusskerne; gehackt Apfelschnee. Apfel wa-

schen, schilen, vierteln und

Apfelschnee: -
800g Apfel das Kerngehagse entfernen.
JEL7itronensaft Das Fruchtfleisch klein-
2EL Zucker schneiden, mit Zitronensaft
250 g Schlagobers und Zucker in einen Topf ge-
T N — ben und ca.15Minuten ko-

cheln lassen. AnschliefRend
plirieren und auskiihlen las-
sen. Obers mit Sahnesteif
und Vanillezucker steif-
schlagen und unter das Ap-
felmus heben. Den Apfel-
schneein Gliser (ca.350 ml)
fiillen, mit Schokoraspel be-
streuen und servieren.

1EL Vanillezucker
2EL Zartbitter-Schokoladen-
raspel

Zubereitung

Apfelkompott. Apfel
schilen, vierteln, entkernen
und in Wiirfel schneiden. Zu-
sammen mit Zitronensaft,
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StockFood

Mohn-
Zitronen-
Cupcakes

M Dauer: 1Th10min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 12 Stiick

Zutaten
Firdie Cupcakes:
2Zitronen,Bio
175 gMehl, 60 g Dampfmohn
1TLBackpulver,125 g Butter
120 g Zucker, 2 Eier
AuBerdem:

300 gFrischkase, 60 g Zucker
1Packchen Sahnesteif
50mlObers,200 gLemon Curd
1/2 Zitrone, Bio

Zubereitung

1.Den Backofen auf180 °C

Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Papierféormchen in

die Vertiefungen eines Muf-

finblechs stellen. Die Zitro-
nen heifd abwaschen, ab-
trocknen, von einer Frucht
die Schale in Zesten ab-
schneiden, von der anderen
die Schale fein abreiben.
Beide Zitronen auspressen
und den Saft abmessen, es
sollten ca. 60 ml sein.

2.Das Mehl mit Mohn
und Backpulver vermi- :
schen. Die Butter mit Zucker :
cremigrithren und die Eier
nacheinander unterquirlen.
Mehlmischung, Zitronen-
saft und feinen Zitronenab-
rieb unterriithren, den Teig
indie Formchen fiillenund
im Ofen ca. 25 Minuten gold- :
braun backen (Stibchenpro- :
be). Herausnehmen und aus- :
kiihlen lassen. :

3.Fiir das Topping den
Frischkise mit Zucker, Sah-
nesteif und Obers glattriih-
ren. Loffelweise Lemon
Curd unterrithren, sodass
eine glatte Creme entsteht.
In einen Spritzbeutel mit
Sterntiille fiillen und deko-
rative Rosetten auf die Muf-
fins spritzen. Mit Zitronen- :
scheiben und Zesten garnie- :
ren.

M Daver:2h30min
W Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 1Form,30x40cm

Zutaten
400 gMehl,1/2 Wirfel Ge|

758 Zucker
200 ml lauwarme Milch
1Prise Salz, 1Ei
75 g Butter; zerlassen
250 mlMilch, 75 g Zucker
200 gMohnpulver;und zum
Bestreuen
1Ei, 11Milch, 120 g Zucker
2Zitronen, Bio; Abriebund
Saft
40 g Speisestarke
4Eigelb, 2 Eier, 40 g Grie
Staubzucker;zumBestreuen

Zubereitung

1.Das Mehlin eine Schiis-
sel sieben und in der Mitte
eine Mulde formen. Germ
und1EL Zucker in 4-5 EL
Milch auflésen und hinein-
giefden. Mit ein wenig Mehl
zu einem Vorteig anriithren
und ca.15Minuten zuge-
deckt gehen lassen.

2. Anschliefend die restli-
che Milch, Salz, Ei und Butter
zufligen und alles zu einem
geschmeidigen Teig verkne-
ten, der sich vom Schiissel-
rand 16st. Zugedeckt weitere
ca.45Minuten gehen lassen.

3.Fiir den Belag die Milch
mit dem Zucker aufkochen.
Den Mohn einstreuen und
unter Rithren ca. 2 Minuten
kochen lassen. Von der Hitze
nehmen, ca. 20 Minuten ab-
kithlen und ausquellenlas-
sen, dann das Ei untermi-
schen.

4.Fiir die Zitronencreme
die Milch mit Zucker und Zi-
tronenabrieb aufkochen las-
sen. Den Zitronensaft mit
Stirke und Eigelb glattriih-
ren. Die heifde Milch unter
Rithren eingiefRen und zu-
riick in den Topf fiillen. Un-
ter Rithren auf der Hitze an-
dicken lassen. Leicht abkiih-
lenlassen, dann die Eier mit
dem Griefd untermischen.

5. Den Backofen auf180
°C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Das Backblech
mit Backpapier belegen.
Den Germteig auswellen
und auf das Blech legen.
,Dabeieinen kleinen Rand
hochdriicken.

6.Mit der Mohnmasse be-
streichen und die Zitronen-
creme darauf verteilen. Im
Ofen ca.45 Minuten gold-
braun backen. Nach dem
Auskiihlenin Stiicke schnei-
den und mit Mohn und
Staubzucker bestreuen.

Zitronen-

Scones

M Daver: 55min
B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 15 Stiick

Zutaten f
1/2Zitrone,Bio
230 gMehl,1TLBackpul
50 g Zucker,1Prise Salz
40gMohn,1EL Sultaninen
50 g Butter;in Stiicken
130 mlMilch; und zum Be-
streichen

Zubereitung

1.Den Backofen auf200°C
Umluft vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier bele-
gen. Die Zitrone heifd wa-
schen, trockentupfen und
die Schale fein abreiben.
Den Saft auspressen. Das
Mehl und Backpulver in
eine Schiissel sieben. Zu-
cker, Zitronenabrieb, Salz,
Mohn und Sultaninen zufii-
gen.

2.Butter zugeben und al-
les kriimelig hacken. Milch
und 2 EL Zitronensaft zufii-
gen und alles zu einem wei-
chen Teig vermengen. Bei
Bedarfnoch etwas Mehl
oder Milch einarbeiten.

3.Den Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfli-
che nochmals durchkneten
und ca.l1,5 cmdick ausrol-
len. Etwa 15 Kreise (5 cm 0)
ausstechen und auf das vor-
bereitete Blech legen. Die
Teiglinge mit Milch bestrei-
chenundim Ofeninca.15
Minuten goldbraun backen.

29



COOKING i neces

ONLINE-

neuam??22.90., Jjskaos
|

o WAL

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

Pizza

HERBSTTOUCH. DerKlassi-

kergehtimmerundwird, der
Jahreszeitentsprechend,in

Szenegesetzt! ' DASIST COOKING.AT! 24 Stunden
& Yy

taglich—7Tagedie Wochesind
hieralle Rezepteverfigbar.

o

-

r.l'\ ', ‘f\

b

stetimgn () (D

e Sy

Graciela Cucchiara

MAMMAMIA! Die Spitzenkoéchin
liefertinihremBuch 65italieni-
scheRezepte mit Herz. Werfen
Siemituns einenBlick ins Buch!

Uarbetr ¢

(e

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

LEUCHTENDEFARBE, TOLLER GE-

Familienbackbuch SCHMACK! Kurkumaist wiederin
KATHRIN RUNGE liefertinihrem _allerMunde!.lnd besticht diesmal
Buch spannende Backideen fir ! imDesserthimmel.
dieganzeFamilie. Es wird bunt,

siBund késtlich!

GEWINNSPIEL
der Woche Natae -
Layout/Produktion: Corinna Scharfegger, Komel Schulteisz

Neue Show, neues Meni, neuer Standort — . i Online: www.cooking.at
vom10.November2023 bis17. Médrz2024 o e Desirée Fellner (Ltg.)

bietet PALAZZO (palazzo.org) imnostalgi- & ESSRISEESEy | ' B8 Bildbearbeitung: Martina Plak-Stanzel (Ltg.)
schenSpiegelpalastimWienerPrater eine [ i | = Anzeigenleitung: John Bryan Femando

kostliche wieunterhaltsame Mischung aus \ L ‘WT,  Anzeigenproduktion: Semina Kovacevic, Larissa Reisenbauer, Patricia Steger
HauteCuisine, kreiertvonToniMérwald,und Ll . e Druck: Media Print GmbH, Wien Kontakt: Tel.: 0508811

bestem Varieté-Entertainment. Auf www. T . T E-Mail: cooking@oe24.at Online: www.cooking.at

cooking.at haben SiedieChance, 2x2 Tickets Preis: Alle Informationen zu unseren Angeboten finden Sie unter
furdiespektakuldareund késtliche Showzu . www.abo.oe24.at. Die Offenlegung gemaB § 25 Mediengesetz ist unter

lgj8] sewinnen! AOPSNIENY, www.0e24.at/impressum/offenlequng/cooking abrufbar.

DERSCHNELLSTE WEGZU COOKING.AT
Einfachmit der Handy-Kameraein-

- 24 Stunden tagl|Ch scannenund loskochen!
Impressum

Medieninhaber: Mediengruppe OSTERREICH GmbH,
Friedrichstrasse 10, 1010 Wien
Chefredaktion: Natalie Ezzo, Alex Schima




Vielfalt au

Mit abwechslungsreichen Rezepten begleitet dich das
Kochbuch vom ADAMAH BioHof genussvoll durchs Jahr.
Es enthilt je 30 Rezepte fiir alle Jahreszeiten, verschiedene
Anlasse und jede kulinarische Vorliebe.

Genusstipps, Alternativzutaten fiir eine vegetarische,
vegane oder glutenfreie Ernihrung sowie Tipps zur
Restlverwertung runden die Rezepte ab und tragen den
Gedanken der Wertschitzung fur Lebensmittel mit.

Das Kochbuch ist um € 24,90 auf
www.adamah.at erhaltlich.
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Original italienischer Eisgenuss. ROM R ROMS
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Ohne Aromen & Farbstoffe. . . =

Jetzt neu entdecken!
ﬂ www.gromgelato.at




