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Foto: Dieter Brasch

EDITORIAL

Melisa, Barbara,
Susanne, Kerstin,
Dominik & Wolfgang

Fiir welches Gericht sind Sie bei Ihren Freunden und Ihrer Familie bekannt?
Sosehr, dass in regelmafigen Abstdnden eingefordert wird, es miisse wieder
einmal gekocht werden? Bei Seminarbéuerin Elisabeth Lust-Sauberer sind
es liberbackene Palatschinken, die sie je nach Jahreszeit, Kiihlschrankinhalt
und Gusto variiert (S. 46). Bei unserer Gastgeberin des Monats, der Winzerin
Dorli Mubhr, ist es wiederum ein Schokoladekuchen, dessen Rezept sie aus
Portugal mitgebracht hat. ,Manche Freunde rufen vor einer Einladung an,
um sicher zu gehen, dass es ihn eh sicher geben wird. Meist ist er schon
weggegessen, bevor das eigentliche Dessert kommt.“ Lust bekommen?
Auf'S. 38 erzéhlt sie, wie er gemacht wird!

Einen Klassiker aus dem siifSen Repertoire unserer Rezeptautorin Charlotte
Cerny haben Sie bereits am Cover der aktuellen Ausgabe entdeckt. Nach
dem Shooting mussten wir das Rezept fiir den saftigen Birnen-Pignolikuchen
(S. 52) so vielen testessenden Kolleginnen und Kollegen vorab verraten
(sie konnten und wollten einfach nicht auf das neue Heft warten), dass
wir wussten: Der ist ein Hit!

Bei meiner Kollegin Melisa Hadzic ist das mit Abstand beliebteste Rezept
ihre zum Niederbrechen kostliche Pasta Puttanesca. Mindestens zwei
Mal im Monat steht diese bei ihrer Familie am Tisch. Von dem Rezept (zu
sehen aufS. 64) ist sie so iiberzeugt, dass sie nicht davor zuriickschreckte,
mit einem der erfolgreichsten &sterreichischen Musiker der Gegenwart
einen kleinen Pasta-Wettkampf anzuzetteln. Seine Puttanesca, die sie auf
Instagram gesehen hatte, wire fiirchterlich (weshalb wir ihn jetzt hier
auch nicht namentlich erwdhnen) und er miisse ihr Rezept probieren,
erzdhlte sie ihm selbstbewusst bei einem Event im Sommer. Mal sehen,
ob er Wort hélt und ihre Version wirklich probiert. Randnotiz: Es kénnte
sein, dass dieses Pasta-Duell der wahre Grund dafiir ist, dass wir Thnen
im aktuellen Heft die Lieblingsnudelrezepte der Redaktion présentieren.
Sie haben dafiir sicher Verstidndnis, schlieflich geht es um die Ehre ®
Wir halten Sie auf dem Laufenden!

Bis dahin viel Freude beim Lesen des neuen GUSTO und beim Probieren der
vielen wunderbaren Kostlichkeiten, die der Oktober zu bieten hat!

Susanne Jelinek
und die GUSTO-Redaktion
jelinek.susanne@gusto.at
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Wir stellen Ihnen
tolle Hotels, neue Bicher, Ze eﬂ wz ’
interessante Podcasts und

andere Neuigkeiten vor.

Es gibt viel Spannendes
zu entdecken und eﬂ Z-O 6:7
zu gewinnen!

JRE Chef’s Roulette

SPITZENKOCHE TAUSCHEN RESTAURANTS

Surprise, surprise - lautet das Motto am 4. Oktober und Richard Rauch (Geschwister Rauch). Wer wo kocht wurde
2023 in mehr als 45 Spitzenlokalen in Gsterreich, der ausgelost und bleibt bis zum 4. Oktober streng geheim.
Schweiz, Deutschland und Slowenien. An diesem Abend  So funktioniert’s: Man kauft fiir diesen Abend in einem
tauschen 142 Gault-Millau-Hauben ihre Restaurants, der teilnehmenden JRE-Restaurants ein Ticket, weild aber
darunter vier ,,Gault Millau-Kdche des Jahres“. Mit nicht, wer dort kocht. Der Preis von € 165,- beinhaltet Aperitif,
dabei sind Gault Millau Koch des Jahres 2023, Lukas 5-Gang-Gourmetmenti,

Nagl (Bootshaus im Das Traunsee), Josef Steffner Weinbegleitung,

(Mesnerhaus), Vitus Winkler (Sonnhof), Andreas Mineralwasser und

Dollerer (Dollerers Genusswelten), Josef Mithlmann Kaffee.

(Gannerhof), Hubert Wallner (Gourmetrestaurant

Hubert Wallner), Thomas Dorfer (Landhaus Bacher) www.jre.at

GUSTO




WINZERIN-TIPP

Birgit Braunstein, dieser Name ist in der
osterreichischen Weinszene bekannt. Die
Winzerin aus Purbach am Neusiedlersee
widmet sich bereits seit 20 Jahren dem
biodynamischen Weinbau, bei ihr steht

ein stabiles und nachhaltiges Okosystem
an erster Stelle. Thre Philosophie: Mit
Natur, Mensch und Tier im Einklang zu
leben, dabei werden Nachhaltigkeit und
Naturverbundenheit grof§ geschrieben. Auf
22 Hektar bewirtschaftet sie Demeterzerti-
fizierte Weingirten, die von ihr als wahre
Biotope der Artenvielfalt gepflegt werden.
Dafiir erhilt sie eine Green Care-Zertifizie-
rung in der Kategorie Gartenhof, als erster www.weingut-braunstein.at
Betrieb im Burgenland und als zweiter 6sterreichweit. Als
Wegbereiterin des biodynamischen Weinbaus setzt sie
sich unermiidlich fiir einen respektvollen Umgang mitder ihrem Familienweingut perfekte Bedingungen fiir erhol-

Biodynamisch & nachhaltig

Foto: Tibor Rauch

FAMILIENWEINGUT BRAUNSTEIN
Hauptgasse 16, 7083 Purbach

Birgit Braunstein

Umwelt ein. Die Natur belohnt sie mit grofSartigen und same Tage. Ihr Angebot umfasst Gesundheits-Erlebnistage,
ausdrucksstarken Weinen. Sie gehoren zum Besten, was Weinverkostungen, Wohlfiihlstunden, Gesundheitsspazier-
das Burgenland zu bieten hat. Zudem ermdglicht sie auf gange sowie Achtsamkeits- und Wahrnehmungsiibungen.

T

OSTERREICH WEIN~

Bricht die Wild-Saison an, tritt eine Frage in den Vordergrund: Welchen Wein wahlt
man zu den herbstlichen Gaumenfreuden? Die essenziellen Entscheidungshilfen sind
die Zutaten, die das Gericht bestimmen, und welche Aromen der Speisenbegleiter her-
vorheben soll. Im Idealfall denkt der Koch schon bei der Zubereitung an die Weinbe-
gleitung. Zum Gliick lasst sich bei der vielfaltigen Palette der burgenlandischen Weine
aus dem Vollen schopfen.

WEISSER BEGLEITER

Weif3wein kann zum Wild eine sehr gute Figur machen - er sollte allerdings kérperrei-
cher ausfallen. Ein weif3er Leithaberg DAC, etwa aus Weif3burgunder oder Griinem Velt-
liner, fillt mineralisch-kriftig genug aus, um ein feines Hirschragout perfekt zu erginzen.
Wild mit einer cremigen Beilage, wie etwa einer samtigen Pilzsauce, verlangt nach einem
ebenso cremigen Weintyp, etwa einem gereiften Chardonnay aus dem Burgenland.

ROTER CHARMEUR

Rotwein gilt als klassischer Partner von Wildgerichten aller Art, trotzdem darf bei der
Wabhl sorgfaltig selektiert werden: Zartes Fleisch verlangt nach feinkérnigem Tannin,
herzhaftere Wildgerichte mit wiirzigen Aromen vertragen kraftigere Weine. Als Neu-
siedler See DAC Reserve erweist sich ein vielschichtig-fruchtiger Zweigelt als sehr guter
Partner zu dunklen Saucen und miirbem Filet. Ein korperreicher Blaufrankisch als Mit-
telburgenland DAC harmoniert mit geschmacksintensiveren Speisen wie Wildragout und
Hirschbraten. Ein fruchtiger Blaufrankisch als Eisenberg DAC erganzt auch wunderbar
Rotkraut und glacierte Maroni.

WERBUNG | Fotos: © OWM/Blickwerk Fotografie, WSNA osterreichwein.at



Neu im Biicherregal

Was wollen wir denn heute essen? Keine Frage wird Rezepttipp aus ,Einfach Feierabend™:

wohl 6fter gestellt als jene nach der kulinarischen R R R
Belohnung fir einen langen Tag. Julia Bauer und Sandra FlSCh mlt BI‘CZH-,,BOI‘dCl‘cIlSC“
Anna Christen haben sich
dazu einiges tiberlegt und
verraten in ,Einfach Feier- Einfach
abend” 100 flotte Rezepte,
deren Zutaten giinstig und
leicht zu bekommen sind.
Besonders praktisch sind
die vielen Variationstipps
und Ideen fiir die Restever-
wertung. Ein Kapitel hat es
GUSTO speziell angetan:
jenes mit Saucen, Gewlirz-

4 PORTIONEN

125 g sehr weiche Butter

1 TL Knoblauchpulver (oder frischer Knoblauch, gehackt)

50 gemischte TK-Krduter (oder 1Bund frische Krduter nach Geschmack)
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Laugenbrezel (gerne auch altbacken vom Vortag)

1 Bio-Zitrone (oder Abrieb von 1 Bio-Zitrone)

4 Kabeljaufilets (oder Lachsfilets, nach Belieben frisch oder TK)

1 Die Butter in eine Schiissel geben. Mit einer Gabel zer-

mischungen & Co., die driicken, Knoblauch und Kriuter zugeben und untermen-
man vorproduzieren Einfach Feierabend gen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Laugenbrezel
kann und die schnelles J. Bauer, S. A. Christen in diinne Scheiben oder kleine Stiicke schneiden oder
Kochen einfach machen. Hélker Verlag, € 23,50 zupfen und zur Buttermischung geben.

2 Wer Zeit fiir einen weiteren Arbeitsschritt hat, kann
fiir eine frische Note noch die Zitrone abreiben
und den Abrieb zugeben. Geht schneller und ist ebenso
lecker: Die Zitrone heif§ abspiilen, trocken reiben und
in Scheiben schneiden, spéter dann mit dem Fisch in
den Ofen geben. Fiir die Butterkruste alles am besten
direkt mit der Hand vermengen, bis eine kompakte Masse
entstanden ist. Noch mal priifen, ob die Wiirzung stimmt,
falls nicht, nachwiirzen.

3 Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen oder eine Auflaufform leicht mit Ol fetten.
Die Fischfilets direkt auf das Blech oder in die Form legen
und von beiden Seiten leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Zitronenscheiben nach Belieben dazwischenlegen.

4 Mit der Hand oder mit einem Loffel den Fisch ca. 0,5 Zen-
timeter hoch mit Brezelkruste belegen. Das Filet sollte auf
der Oberseite komplett mit Kruste bedeckt sein. Das Blech
oder die Form auf mittlerer Schiene in den Ofen schie-
ben und 15-20 Minuten goldbraun backen oder bis alles
ordentlich brutzelt und einen kostlichen Duft verstromt.

TIPPS

Die Butterkruste hilt sich mindestens 4 Wochen im
Kiihlschrank. Auch einfrieren geht easy: In einen grof3en
Gefrierbeutel und mit den Hénden ca. einen Zentimeter
flachdriicken. Etwas herzhafter schmeckt die Kruste mit
Speckwiirfelchen oder getrockneten Tomaten. Achtung:
Damit dieses Rezept gut funktioniert und auch flott geht,
muss die Butter unbedingt ganz weich sein. Deshalb: Falls
Sie gut vorbereitet sind, nehmen Sie sie am Morgen vor der
Arbeit gleich aus dem Kiihlschrank, falls nicht: Sie kénnen
sie beim Vorheizen des Ofens auch kurz mit reinstellen.

8 | GustO



Noch mehr Inspiration fiir den Feierabend

NEUE IDEEN MIT NUR FUNF ZUTATEN

Das Kochbuch , Jamies 5-Zutaten-Kiche" aus 2017 war
das kommerziell erfolgreichste Kochbuch von Jamie
Oliver. Die Fans des Kiichenstars fanden das Buch

so praktisch, dass sie sich seither eine Fortsetzung
wiinschten. Die ist nun endlich da: In ,,5 Zutaten
mediterran” finden sich iiber 125 stressfreie Rezepte

fiir die tégliche Kiiche. Kurze Zubereitungszeiten, keine
riesigen Abwaschberge, dafiir ein wahres Fest der medi-
terranen Aromen und Zutaten. Interessant: 65 Prozent
der Rezepte sind fleischfrei oder fleischreduziert und
sollen Hobbykdche, die zwar gerne Fleisch essen, ihren
Verbrauch aber reduzieren
mdchten, vollends gliicklich
und satt machen. GUSTOs
Lieblingsrezept: die Maro- Z UTAT E N
ni-Carbonara mit cremigem : {'%!J!'

Pecorino!

5 Zutaten mediterran
Jamie Oliver
DK Verlag, € 31,60

ONE PAN STATT ONE POT

Der deutsche Starkoch Christian Henze liebt es, zu
Hause unkompliziert zu kochen. Sein wichtigstes
Equipment dafiir ist eine beschichtete Pfanne. Ob
Rahmgeschnetzeltes, Kiirbiseintopf mit Lachs,
Butter-Chicken, Kartoffelgulasch mit Pilzen, Pita-Taler
mit Honig-Bacon oder asiatischer Gemiisekuchen -
knackfrische Zutaten werden auf den Punkt gebraten,
gewiirzt und verfeinert. Selbst Siifles wie Kokosreis
mit Himbeeren, Mangokuchen mit Schokolade oder
Brotauflauf mit Pflaumenmus gelingen in der Pfanne
ganz einfach und wunderbar. Serviertipp von Henze:
die heifle Pfanne mit einem
Untersetzer auf den Tisch
stellen. Das perfekte Buch,
wenn es schnell gehen und
aullergewohnlich schmecken
soll!

Einfach in die Pfanne!
Christian Henze
Becker Joest Volk Verlag, € 30,90

EINFACH PFLANZLICH KOCHEN

Die vegane Kiche hat sich in den letzten Jahren
massiv zum Positiven entwickelt und interessiert
mittlerweile auch Menschen, die gar nicht rein vegan
leben. Der eine oder andere pflanzliche Tag tut eben
allen gut. Inspiration dafiir liefert die Rezept-
entwicklerin Nina Witt, die als ,,Foodykani“ auf
Instagram erfolgreich ist. In , Everyday Vegan Food*
zeigt sie 70 unkomplizierte Alltagsgerichte, die ohne
Schnickschnack schnell zubereitet werden kénnen.
Die Zutaten sind zu 90 Prozent in herkémmlichen
Supermarkten erhéltlich. Praktisch fiir alle, die

ihre Feierabendkiiche etwas organisierter angehen
wollen: Im Meal-Prep-Spezialteil gibt es viel
Inspiration fiir Gerichte, die
sich wunderbar vorbereiten
und kombinieren lassen.
Ebenfalls empfehlenswert:
die veganen Backkreationen
aus Witts Kiiche.

Everday Vegan Food
Nina Witt
Sudwest, € 24,70

T —
(Heumiich)
EINFACH UARGUT.
Warum echte
Kiisespezialititen
aus Heumilch'

sindi:
Seit Generationen werden
Original Bergkdse und Original
Emmentaler aus Heumilch g.t.S.
und Rohmilch hergestellt.
Denn Heumilch g.t.S. gilt als
y Spezialmilch fiir Kése. Nur sie
besitzt die Eigenschaften, die fiir
die natiirliche Herstellung lang
gereifter Kisesorten notwendig
sind. Die artgemdpfe Fiitterung
der Heumilchkiihe sorgt zudem
fiir ein einzigartiges Milch-
&aroma, das traditionelle Kdise-
spezialititen auszeichnet.
Mehr auf heumilch.com

‘Heumilch: Ausgezeichnet als
»garantiert traditionelle Spezialitdt*,

Mit Unterstiitzung von Bund, Léndern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,
Regionen und Wasserwirtschaft

LE 14-20



Nachgekocht

Der Star unseres letzten Hefts war
ganz klar der Mohn-Topfenkuchen
mit Zwetschken! ,Ich musste mich
verpflichten, ihn bei der ndchsten
Feier wieder zu backen”, schrieb
uns etwa Leserin Margit Meus-
burger. ,,Jedes Stiick ein kleines
Gliick®, meinte Silke Brunnenkant.
Rezept verpasst? Wir haben

es fiir Sie auf
GUSTO.at/
mohn-zwetschken-
kuchen online
gestellt.

Silke Brunnenkant

Margit Meusburger

Sie haben ebenfalls ein GUSTO-Rezept aus-
probiert? Schicken Sie uns ein Foto davon

an redaktion@gusto.at! Jedes abgedruckte Bild |FSs Na;hbauer
wird mit einem Dankeschon belohnt. b e o

Fernsehtipp fiir Vinophile

OSTERREICHISCHE WINZERLEGENDEN
IM PORTRAIT

Die Reihe Winzerlegenden wirft einen Blick hinter die Kulissen des
osterreichischen Spitzenweinbaus. Wie entsteht tiberhaupt Wein?
Was unterscheidet ihn von der internationalen Massenproduktion?
Folge 1 mit dem Titel ,Vater” wurde bereits ausgestrahlt (zu sehen
in der ServusTV Mediathek). Andi Kollwentz, Armin und Stefan
Tement und Bernhard Ott gaben Einblick in ihre Arbeit und Philo-
sophie und sprachen iiber die Viter des ,,0sterreichischen Wein-
wunders®. In der zweiten Folge zeigen Franz Hirtzberger, Willi
Briindlmayer und Dorli Muhr wie der Wein im Glas seine Herkunft
zeigen kann. In der dritten Folge
Winzerlegenden beschreiben Lucas Pichler, Andreas
22.und 29.09. ab 21:15 Uhr auf und Alexander Sattler und Christian
ServusTV und ServusTV On Tschida einen modernen Weinstil
und den ,Kampf mit der Natur®.




. philoro

Jetzt Sparplan mit dem
Code: Goldgusto abschlief3en und
25 Euro Startguthaben* sichern!

edelmetallsparer.at

*Die Aktion wird von der philoro EDELMETALLE GmbH, Wahringer Strafle 26, 1090 Wien durchgefihrt und gilt fur
Neukunden bei Eré6ffnung eines Edelmetallsparplans bis 31.12.2023 unter edelmetallsparer.at. Teilnahmeberechtigt
sind Personen ab 18 Jahren. Mit der Abbuchung der ersten Sparrate werden EUR 25 im Edelmetallgegenwert auf das
Kundenkonto gebucht. Die Aktion ist nur in Verbindung mit dem Gutscheincode giiltig.
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Urlaubstraume

werden wahr!

GEWINNSPIEL-SPECIAL

Die Vereinigung Romantik Hotels & Restaurants setzt innovative Akzente

Diesmal verlosen wir - moderner Esprit in Hiusern mit Seele, die Nachhaltigkeit leben, weil die
zwei tolle Packages in Gastgeber in Generationen denken. Tradition und Geschichte zeichnet die
familidr gefiihrten Hotels aus. www.romantikhotels.com
AuRergewthnliche Kiiche, spannende Weine, familidre Atmosphére ist das
Markenzeichen der Geniellerhotels & -restaurants. Jedes ein kulinarisches
Kleinod fiir sich, einige mit umfassender Sport- und Wellness-Infrastruktur,
andere fokussiert auf ihr Gourmetrestaurant. www.geniesserhotels.com

exklusiven GenieRer- und
Romantik Hotels.

L.a Maiena
Meran Resort

Wandern, Mountainbiken, Golfen, GenieRen - Sid-
tirol ist die Traumdestination und das La Maiena
Meran Resort das perfekte Luxus-Basecamp. Es
thront zwischen Apfelplantagen und Weinber-
gen, umringt von imposanten Gipfeln, darunter
erstrecken sich die Kurstadt Meran und das
Etschtal. Das familidr gefiihrte ,,Genieflerhotel”
zahlt auch zur elitdren Vereinigung ,Belvita
Leading Wellnesshotels Siidtirol“. Ein Highlight
ist der Sensa Spa - vom 26 Meter langen Infinity
Outdoor Pool und dem grofziigigen Indoor
Becken genief3t man das traumhafte Panorama,
dazu ein sensationeller Saunabereich. Den
schonsten Ausblick, coole Drinks und Jacuzzi
gibt’s auf der adults only ,,Sky Terrace” der
Meran Lodge. Kulinarik und Weinkultur haben

einen besonderen Stellenwert.
Spitzenkoch Matthias Wenin steht
fiir eine exzellente alpin-mediterrane
Kiiche mit einem Hauch Orient, seine
Kreationen versprechen eine spannende
Reise durch Norditalien. Tipp: Im Herbst
wird hier Torggelen zelebriert - zarter Speck,
Meerrettich, Schiittelbrot dazu Stidtiroler Wein
und gerostete Kastanien.

Fotos: Michael Huber, MGM trickytine

BELVITA- & GENIESERHOTEL

LA MAIENA MERAN RESORT
Familie Waldner

39020 Marling bei Meran, Nérderstralle 15
www.lamaiena.it




Das 4-Sterne-Hotel von Familie Horl ist eine Oase fir °

Ruhe- und Erholungssuchende und zéhlt zu den traditions- R tlk H t ]
reichsten Hausern von Zell am See im Salzburger Land. Oman 0 e
Die Lage inmitten der idyllischen Bergstadt ist perfekt

- der Zeller See ist nahe, das Top-Skigebiet liegt vor der : Z ]] S
Hoteltiire, es gibt unzdhlige Wandermoglichkeiten e a«m ee

und Radrouten. Entspannung pur verspricht der
grofiziigige ,,Adults-only Emotion-Spa®“, der sich
iiber zwei Etagen erstreckt.

GrofRartig gibt sich die Wasserwelt,

selbst bei Kélte und Schnee hat
der AuBenpool feine 30 Grad. Das
,~Romantik Hotel“ wird seinem Namen
in allen Belangen gerecht, blickt es doch
auf eine 500-jahrige Geschichte zuriick - das
ganze Haus ist liebevoll renoviert, die Zimmer
und Suiten sind stilvoll und gemiitlich. In der
Romantikstube und im Wintergarten Salettl speist
man gediegen, die Kiiche steht fiir traditionelle
Kostlichkeiten. Ob 4-Génge-Menii, Bauern-,
Vorspeisen- oder Dessertbuffet - Regionalitét ist
das Thema.

ROMANTIK HOTEL ZELL AM SEE
5700 Zell am See, Sebastian-Hérl-Stralke 11
www.romantik-hotel.at

GUSTO
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SAISONALER FAVORIT

KURBIS

fiur den Feierabend

Kirbisse sind die késtlichsten Herbstboten und so wandelbar,
dass wir uns an ihnen gar nicht satt essen kénnen!

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Ster

Kiirbis-Traybake mit Salsiccia-Billchen =777

Traybake ist das Blech-Aquivalent eines One-Pot-Gerichts. Kaum Abwasch,
alles wird auf einmal gegart und es schmeckt so kostlich!

4 PORTIONEN ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

300 g frische Salsiccia DRESSING DIP

300 g frische Salsiccia (scharf) 1 Knoblauchzehe 1 Knoblauchzehe

2 kleine Ofen-Kurbisse (d ca. 300 g) 2 TL Rosmarinnadeln 200 g griechisches Joghurt
4 Schalotten 4 EL Olivenal 100 g Saverrahm

2 Zucchini 1 TL gerduchertes Paprikapulver 4 EL Schnittlauchréllchen

2 Spitzpaprika 1 TL Chilipulver Saft und Schale von 2 Bio-Zitrone
500 g Baby-Erddpfel _
Salz, Pfeffer

-

Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Salsiccias schilen und das Brit verkneten. Zu kleinen Billchen formen. ~ WEINTIPP =

3 Kiirbisse halbieren und die Kerne entfernen. Kiirbisse in Spalten = Dazu passt ein Wiener Gemischter
schneiden. Schalotten schilen und der Linge nach halbieren. Zucchini =~ Satz DAC mit knackiger SGure und
und Paprika putzen und in Stiicke schneiden. Erdépfel evtl. halbieren.  fruchtigen Aromen.

Gemiise und Salsiccia-Béllchen auf einem Blech verteilen.

5 Fiir das Dressing Knoblauch schilen und fein schneiden. Rosmarin

hacken und mit den iibrigen Zutaten verrithren. Mit Salz und Pfeffer = TIPP

N

IS

wiirzen. Gemiise damit betrdufeln. Sie bekommen keine scharfe
6 Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 35 Minuten backen. Salsiccia? Einfach das Brét mit
7 Fiir den Dip Knoblauch schilen und fein hacken. Mit restlichen Zutaten  ein wenig Chilipulver wiirzen!

verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

14 | cusTO
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Kiirbis-Polenta mit
knusprigem Zander

Duese Polenta ist ein Allrounder und
kommt im Herbst immer wieder auf den
Tisch. Auch zu Hubn oder Pilzen ein
Gedicht!

4 PORTIONEN ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

4 Zanderfilets (dca. 2009) POLENTA

1 Schalotte 1 Hokkaido-Kurbis (ca. 800 g)
1 Knoblauchzehe 600 ml Milch

2 TL Butter 2 EL Butter

1EL Ol 2 Zweige Salbei

50 ml Weiwein 200 g Polenta

50 ml Schlagobers 100 g Parmesan (gerieben)
Salz, Pfeffer

1 Fiir die Polenta den Kiirbis halbieren und die Kerne
entfernen. Kiirbis stiickig schneiden und in einem
Drittel der Milch weich kochen. Mit dem Stabmixer
fein piirieren.

2 Die Hélfte der Butter in einem Topf aufschdumen.
Salbeiblitter einlegen und knusprig braten. Her-
ausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Polenta in den Topf geben und unter Rithren kurz
rosten. Restliche Milch unter Rithren zugiefen und
ca. 3 Minuten kdcheln. Ubrige Butter, Parmesan
und Kiirbispiiree unterriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Polenta warm halten.

3 Zander trockentupfen und beidseitig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schalotte und Knoblauch schilen
und fein schneiden. Die Hilfte der Butter und Ol in
einer Pfanne aufschdumen. Fischfilets mit der Haut-
seite nach unten in die Pfanne legen und goldbraun
braten. Filets wenden, kurz fertig braten und aus
der Pfanne nehmen.

4 Ubrige Butter zugeben. Schalotte und Knoblauch
goldgelb anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und
reduzieren lassen. Obers zugielen und aufkochen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

WEINTIPP =
Ein herrlicher Begleiter zu diesem Gericht ist herkunfts-
geschUtzter Sekt Austria Reserve oder GroRe Reserve.

SCHENKEL

& delikafessn &

DER FEINE FLAIR
DES SUDENS.

WURZIGE ANCHOVISFILETS
VON SCHENKEL

AUS LIEBE ZUM GUTEN ESSEN
WWW.SCHENKEL.AT
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6 PORTIONEN ZUBEREITUNG: ca

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 roter Paprika

1 Butternusskirbis (ca. 1 kg)

1 Jalapeiio

4 EL Olivenal

1 TL Chilipulver

1 TL KreuzkGmmel (gemahlen)

1 TL gerduchertes Paprikapulver
1 TL edelsuRes Paprikapulver
800 g Dosen-Paradeiser (stickig)
1 Dose Kidneybohnen (ca. 410 g)

2 Dosen weiRe Bohnen (je ca. 326 g)
1 kleine Dose Mais (ca. 120 g)

GUSTO

Kiirbis-Chili

Am besten schon etnen Tag im
Voraus kochen. Das Chili schmeckt
aufgewdrmt gang besonders gut!

. 1 Stunde

ZUM SERVIEREN 1 Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden.
6 TL Sauerrahm Paprika putzen und wiirfeln. Kiirbis schélen, halbieren
6 EL Cheddar und entkernen. Kiirbis in Wiirfel schneiden.

(grob geraspelt) 2 Jalapefio fein schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen.
2 Zweige Petersilie Zwiebel zugeben und goldgelb rosten. Knoblauch, Paprika,

Kiirbis und Jalapefio zugeben und ca. 3 Minuten rosten.

Salz, Pfeffer 3 Gewlirze untermischen. Dosen-Paradeiser zugeben. Gefal3

mit einem Schuss Wasser ausschwenken und zugeben.
Chili aufkochen. Bohnen und Mais in einem Sieb abtropfen
lassen und zugeben. Chili ca. 40 Minuten kocheln, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4 Mit Sauerrahm, Cheddar und Petersilie garniert servieren.

WEINTIPP =
Autochthone, vollmundige Weine wie Roter Veltliner, Rotgipfler und Zierfandler aus
Niederdsterreich sind zu diesem Gericht eine gute Wahl.



Kiirbis aus Profi-Hand
Wie Richard Rauch bis Eveline Wild Kiirbis am liebsten auftischen

RICHARD RAUCH

Geschwister Rauch

Am liebsten schmore ich Langer von Neapel mit Hokkaido
(Verhiltnis 2:1). Gewlirzt wird mit Salz, Pfeffer, frischem Chili,
Honig, Knoblauch und Zwiebeln, dann noch mit Sojasauce,
Sesamol, gerdstetem Sesam und meinem Lieblingsgewiirz
Ras el-Hanout. Die Mischung iiber Nacht ziehen lassen, muss
aber nicht sein. Dann im Rohr in einer Schmorpfanne je nach
Menge 1 bis 2 Stunden schmoren. Eine tolle Beilage zu Rind
mit genialem Sud! Piiriert wird daraus kalt ein Aufstrich,
warm ein Piiree; mit Kokosmilch oder Gemiisefond eine
Suppe, mit Kichererbsen oder weiflen Bohnen Hummus.
Der geschmorte Kiirbis ist eine echte Multifunktionswaffe!

THOMAS DORFER

Landhaus Bacher

Meine Tochter isst gerne Kiirbissuppe. Klassisch oder mit
Curry, Zitronengas oder Limettenbldttern. Wichtig ist, sie
nicht zu {iberwiirzen. Ich gebe beim Ddmpfen immer ein
bisschen Schlagobers oder Kokosmilch dazu, danach wird
der weiche Kiirbis piiriert. Die Fliissigkeit kommt nach und
nach dazu, nicht auf einmal. Der Hokkaido ist mehlig und
eher trocken, daher eignet er sich toll fiir Kiirbisgnocchi oder
Piiree. Kiirbissorten, die mehr Wasser enthalten, schmore ich
hingegen lieber in der Alufolie im Rohr, mit Salz, Thymian,
Rosmarin und Olivendl. So wie einen Ofenerdapfel! Danach
einfach mit Curry-Joghurt oder -Sauerrahm servieren.

HANS PETER FINK

Gasthaus Haberl und Fink’s Delikatessen

Kiirbis ist groartig variabel einsetzbar, aber ohne Wiirze ist
er ein fader Hund. Man muss also immer schauen, dass man
Wiirze in ein Kiirbisgericht hineinbekommt. Ich backe Kiirbis
gerne. Zuerst wird er in Scheiben geschnitten ordentlich mit
Zitronensaft, Knoblauch, frischen Krdutern und etwas Salz
mariniert. Eine halbe Stunde ziehen lassen. Dann paniere
ich ihn wie ein Schnitzel, gerne mit Panko-Brdseln, weil
die beim Frittieren besonders knusprig werden. Wenn ich
auch noch Schinken und Kése als Fiille hineingebe, ist das
ausgesprochen delikat.

MANFRED BUCHINGER

Gasthaus zur Alten Schule

Beim Kiirbis halte ich mich an Paul Bocuse und den Muskat-
kiirbis. Super Eigengeschmack! Ich mache ihn gerne in einer
Marinade aus Essig, zerschlagenen Senfkérnern, Zucker und
etwas Fenchelbliite an. Die Marinade wird aufgekocht, dann
kommt der Kiirbis rein, ab ins Glas, fertig. Und grof8artig wird
Hokkaido, wenn man ihn mit einem Drahtwaschl rundherum
grob anreibt. Dann achteln und in Schiffchen schneiden. Auf
einem Blech mit Salz, Zucker und Orangenschale vermischen.
Stark pfeffern und im Rohr einen Schépfer Veltliner driiber
geben. 7 bis 9 Minuten bei hochster Stufe backen, dann das
Rohr abdrehen und abkiihlen lassen, bis er lauwarm ist.

EDDI DIMANT

Restaurant Mochi

Im Mochi machen wir Kiirbis-Tsukemono, dafiir wird Hokkaido
diinn heruntergehobelt und eingelegt. In Japan isst man
das unter anderem zu Reis. Ich verarbeite ihn auch gerne
zu Kabocha Korokke: Das sind knusprige Kiirbis-Kroketten.
Dafiir wird Kiirbis in gestampfter Form in einer Panko-Panade
herausgebacken. Dazu gibt es eine Yuzu-Estragon-Mayonnaise.
Oder man schneidet ihn in diinne Scheiben, zieht ihn roh
durch einen Tempurateig und backt ihn heraus. Dann mit
Matcha-Salz bestreuen. Letzteres ist in Japan sehr gingig
zu Tempura. Einfach Salz mit Matchapulver versetzen, das
ergibt eine schone Bitternote, die gut zu Gebackenem passt.

EVELINE WILD
Der Wilde Eder

Was mich ehrlicherweise viel gliicklicher als das Gemiise
selbst macht, sind Kiirbiskernol und Kiirbiskerne. Beides
verwende ich gerne in der siifen Kiiche! Aus Kiirbiskernen
mache ich zum Beispiel einen Krokant, auch Nougat ldsst
sich damit herstellen. Der wunderschone erdige Geschmack
kommt in Desserts wahnsinnig gut riiber, weil diese immer
eine Basis- und eine Kopfnote brauchen. Nachspeisen mit
Zwetschken sind ein optimales Beispiel: Die saure Zwetschke
braucht einfach eine erdige Basisnote. Da ist Kiirbiskerndl
eine unheimlich gute Wahl.

GUSTO
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Gernuddneise Steichmant

Steirische Toskana

WUNDERSCHON. Wo sich Weinberge bis zum Horizont erstrecken, Zypressen
fiir mediterranes Flair sorgen und herrliche Kulinarik den Gaumen erfreut,
ist Genuss zuhause. Und den , erfahrt“ man auch elektrisch.

20

ie Stidsteiermark mit ihren weinbewachse-
nen Hiigeln, die sanfte Linien auf den Hori-
zont malen, 16st unter Genussreisenden
nicht nur ob ihrer Optik Begeisterungs-
stiirme aus. Mit jedem Kilometer, den man ihr ndher-
kommt, ldsst man Hektik und Alltag ndmlich weit
hinter sich. Wihrend wir im elektrischen VW ID.5
lautlos durch die Natur gleiten und goldenes Herbst-

licht durch die geoffneten Fenster fallt, fiihlen wir uns
ein bisschen wie in einer Filmkulisse. Das hier kénnte
genauso gut die Toskana sein. Die vielen Hiigel sind
aber nicht nur optisch schon. Sie bringen auch einen
Vorteil fiir alle mit, die elektrisch unterwegs sind:
Beim Bergabfahren lddt sich durch die Brems-
kraftriickgewinnung der Akku des Elektroautos
immer wieder auf.

Fotos: Claudia Hilmbauer, Getty Images
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Auf der Olspur

Zundchst geht es aber noch vorbei an zahlreichen
Kiirbisfeldern. Bevor der steirische Olkiirbis zwischen
Ende September und Ende Oktober geerntet wird, um
aus ihm das legenddre Kiirbiskernol - oft liebevoll
Lgrines Gold“ genannt - zu machen, liegen die Beeren
noch eher unscheinbar und von Bldttern bedeckt auf
den Feldern. Etwa 35 Stiick benotigt man spéter, um
rund 2,5 Kilo Kiirbiskerne zu ernten.

Nachdem diese getrocknet, vermahlen und mit
Salz und Wasser verknetet wurden, geht es ab in die
Rostpfanne. Dort verdampft das Wasser aus dem Brei.
Aus ihm wird im letzten Schritt das griinschwarze Ol
gepresst. Obwohl sich viele Einheimische ein Leben
ohne Kiirbiskernol nicht vorstellen kénnen, gibt es die
Kostlichkeit noch gar nicht so lang. Denn der Kiirbis
wachst in der Steiermark erst seit 150 Jahren. Man
schitzt ihn nicht nur als ,,Olquelle“, sondern auch als
Zutat fiir Pesto oder als Grundlage fiir Speisen wie
gefiillte Kiirbisbliiten oder Suppe.

Kiirbisfans sollten unbedingt einen Abstecher auf
die ,,Olspur“ machen. Dabei handelt es sich um einen
Zusammenschluss von 15 Gemeinden im siidsteiri-
schen Bezirk Deutschlandsberg. Neun Olmiihlen, 23
Wirte und 25 Bauern haben sich hier ganz im Zeichen
des ,Plutzers“ zusammengetan. Sie alle 6ffnen gerne
ihre Tiiren fiir den ein oder anderen kulinarischen
Zwischenstopp. Die Olmiihle Hartlieb in Heimschuh
verfligt beispielsweise neben einem Shop auch tiber
ein Museum. Die bodenstdndigen Wirtshduser, scho-

Die besten Adressen in der Siidsteiermark nen Gasthofe und Gourmetrestaurants, die ebenfalls
zur , Steirischen élspur“ gehoren, bieten Kostlichkei-
Olmihle Hartlieb Hotel Fraulein Leni ten auf Basis des ,griinen Golds“. Wer Genuss mit Kul-
hartlieb.at frauelein-leni.com tur verbinden méchte, kann beim Olspur-Wirt der
Burg Deutschlandsberg Buschenschank Tinnauer Burg Deutschlandsberg auf Zwei-Hauben-Niveau ge-
burg-deutschlandsbherg.at tinnauer.comwin nieflen. In Wies lockt der Gasthof Mauthner, auch be-
Gasthof Mauthner Weingut Hannes Sabathi kannt als ,Kirchenwirt” schon seit Generationen tra-
kirchenwirt-wies.at hannessabathi.at ditionsverbunden und mit heimischen Produkten.
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Den Abend lasst

man entweder an
der Hotelbar oder am
eigenen Balkon bei
einem Flaschchen
Wein und mit Blick in
den Sternenhimmel
ausklingen. Dann hat
man auch nicht mehr
5o weit nach Hause.

Postkartenmotive

Ein Stiick weiter beginnt sie dann schon: die Stidsteiri-
sche Weinstrafde, die wahrscheinlich bekannteste ih-
rer Art. Sie verbindet entziickende Ortschaften mitei-
nander, etwa Ehrenhausen, Stainz, Kloch und Gam-
litz. Die Hiigel werden hdher und steiler mit bis zu 26
Prozent Gefille, und tiberzogen von Weinrieden wir-
ken sie wie gemalt. Vor allem rund um Gamlitz hat
man das Gefiihl, direkt in die Toskana gelangt zu sein.
Tatsdchlich liegt die Stidsteiermark im Einflussgebiet
des Mittelmeers, was im Herbst fiir angenehm mildes
Klima sorgt. Das mogen nicht nur die Weintrauben,
das lieben auch die Besucher. Sie kommen unter
anderem, um die Kostlichkeiten der Buschenschank-
betriebe zu geniefSen. Dass man sich da lieber eine
Unterkunft sucht, statt nochmal ins Auto zu steigen,
ist klar. Auch wir bleiben daher tibers Wochenende.
Unser ,Hideaway in den Hiigeln“ trdgt den bezaubern-
den Namen ,Hotel Friulein Leni.“

Erst vor Kurzem erdffnet, lisst es die Traume aller
Stidsteiermark-Fans wahr werden. Denn die Liebe
zum Detail, die man hier in die Ausstattung der nur
21 Zimmer gesteckt hat, setzt sich auch im Rest des
Hauses fort.

So gibt es am Infinitypool nicht nur einen Blick,
der jede Postkarte vor Neid erblassen lief3e, sondern
auch einen ,Honesty Kithlschrank®, aus dem sich die
Giste (unter anderem mit hervorragendem Wein) zu
tiberaus fairen Preisen bedienen kdnnen. Beim Friih-
stlick und Abendessen auf der weitldufigen Terrasse
ubertrumpft die Qualitdt auf den Tellern sogar das
Panorama.

Romantik zwischen den Reben

Unser Elektroauto lassen wir hier direkt vor der Tiir
stehen. Es lddt wihrend unseres Aufenthalts ebenso
seine Batterien auf, wie wir das tun. Wir steigen in der
Zwischenzeit auf die Elektrordder des Hotels um oder
machen uns einfach zu Fuf$ auf den Weg zu einem der
zahlreichen Buschenschanken in der Umgebung. Un-
sere Wahl fdllt auf das Weingut Tinnauer am Rebkogl.
Hier konnten wir auf der Terrasse essen. Es gibt aber
eine romantischere Variante: das Picknick in den
Weinbergen. An der Theke wihlen wir aus, worauf
wir Lust haben. Neben hausgemachtem Brot packt
man uns steirische Kiferbohnen, Rohschinken, Toma-
ten, Radieschen, Gurken, hausgemachte Salamiund
Rohwiirste in eine Picknickkiste.



Fotos: Claudia Hilmbauer, Fraulein Leni, mosi-unterwegs.de, innotum og
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An der Rebkogl Hiitte wahlt man einfach aus, worauf man Lust hat.
Mit dem gefilllten Picknick-Kistl geht es dann zu einem lauschigen
Platzchen in den Weingarten. Tipp: Bargeld mitnehmen!

Dazu gibt’s ein Fldschchen Grauburgunder, Gldser
und Besteck. Wir diirfen uns mitten im Weingarten
ein lauschiges Pldtzchen suchen. Wahrend die Sonne
langsam hinter den Hiigeln verschwindet und sich die
Gléser leeren, beschlief3en wir, ganz bald wiederzu-
kommen. Denn die Stidsteirer haben ein Herz aus
(griinem) Gold und uns mit Gastfreundschaft und
Genuss verziickt. Ein Stiickchen davon wollen wir
mit nach Hause nehmen, weshalb wir uns vor der
Heimfahrt am nichsten Tag noch beim nahegelege-
nen Shop von Hannes Sabathi mit Regions-, Gebiets-,
Ort- und Riedenweinen eindecken. Gut, dass unser
VW ID.5 tiber einen so grof3en Kofferraum verfiigt.

Special Advertising Section
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,Elektrischer” Tipp!

Wir waren mit einem VW ID.5 GTX 4MOTION
unterwegs, einem Auto, das elektrischen Fahr-
spall mit modernem Design und komfortabler
Ausstattung kombiniert. , Reichweitenpanik”
hatten wir nie, denn die meisten Betriebe,

etwa Buschenschanken, Hotels und Gasthofe,
verfligen (ber praktische Ladestationen. Und
die befinden sich meistens in Poleposition direkt
vor der Haustdr.

Mehr zum elektrischen Fahren unter
www.vw.at/elektro
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GLIEBLINGE
MIT TWIST

Ob sUR oder pikant: Hauptsache Comfort Food! Wir starten den
Herbst mit einer Reihe raffinierter Késtlichkeiten, die dank
Fertigteigen unkompliziert gemacht sind, dabei aber mit
spannenden Twists Uberraschen. Da kann sich auch mal ganz
spontaner Besuch anmelden!

Rezepte: Charlotte Cerny
Fotos: Barbara Ster

BRIOCHE SUISSE

6 STUCK ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

1 Pkg. Butter-Croissant- & 1 Fiir die Vanillecreme Milch und Kristallzucker aufkochen. Dotter mit Maisstarke

Plunderteig (400g) und Vanillemark glatt riihren. Heifle Milch unter stindigem Rithren langsam
1 Hand voll Chocolate Chips in die Dottermasse gieflen. Dottermilch wieder in den Topf zuriickleeren und
1 Dotter bei mittlerer Hitze weiterriihren, bis die Masse eindickt. Vanillecreme vom
1 EL Schlagobers Herd nehmen, mit Frischhaltefolie abdecken und auskiihlen lassen.

2 Rohr auf 180 °C Umluft vorheizen. Teig auf einem Backblech mit Backpapier

VANILLECREME ausrollen.
250 ml Milch 3 Die obere Teighilfte mit der kalten Vanillecreme bestreichen und die
100 g Kristallzucker Chocolate Chips darauf verteilen. Die untere Teighélfte nach oben klappen.
2 Dotter In 6 Stiicke schneiden.
30 g Maisstdrke 4 Dotter und Obers verriihren und die Brioches damit bestreichen. Im Rohr
Mark aus 2 Vanilleschoten (mittlere Schiene) ca. 25 Minuten goldbraun backen.

GUSTO | 25



SCHNELLF,
FRUHSTUCK-
BLATTERTEIG-
TARTS

24 sTUCK 1 Rohr auf 180 °C Umluft vorheizen.
ZUBEREITUNG: ca. 35 Minuten 2 Einen Teig auf einem Backblech mit dem Back-
papier ausrollen. Mit Mayonnaise bestreichen.
2 Pkg. Butter-Blatterteig (je 280 g) Schinken, Spinat, Gouda und Eier darauf ver-
2 EL Mayonnaise teilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den zweiten
8 Scheiben gerducherter Beinschinken — Teig aufrollen und mit Ajvar bestreichen. Mit
1 Hand voll Spinat der bestrichenen Seite nach unten auf den
8 Scheiben Gouda anderen Teig legen.
2 hart gekochte Eier (gehackt) 3 Dotter und Obers verriihren und den Teig
2 EL Ajvar damit bestreichen. Mit Kiimmel bestreuen.
1 Dotter Teig der Lange nach in 4 Streifen und in der
1 EL Schlagobers Breite in 6 Streifen schneiden, sodass 24
1 TL KGmmel Rechtecke entstehen. Im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 25 Minuten goldbraun backen.
Salz, Pfeffer Noch warm genief3en.
TIPP

Die Tarts kann man wunderbar am Vortag vorbereiten, im Kiihlschrank lagern und
am néchsten Tag in der Friih frisch backen.

WERBUNG |

TANTE FANNY FRISCHER
100% BUTTER-BLATTERTEIG

Ein Allrounder unter den Frischteigen ist der frische Butter-
Blitterteig von Tante Fanny. Er punktet dabei mit 100 % feiner
Butter und einem vielseitig verwendbaren, rechteckigen Format.
Es gelingen sowohl siifle als auch herzhafte Gerichte im Hand-
umdrehen. Einfach Teig ausrollen und loslegen. So bleibt mehr
Zeit zum Genieflen. Tante Fanny - Fannytastisch einfach!
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JALAPENO-
POPPER-
ZUPFBROT

10 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde
20 MINUTEN ZUM AUSKUHLEN

2 Knoblauchzehen

4 Jalapefios

80 g FrUhsticksspeckstreifen

265 g Doppelrahm-Frischkdse
100 g Cheddar (gerieben)

2 Pkg. Blech-Pizzateig (je 400 g)

Salz, Butter

TIPP

Das Einschichten der Teig-Rechtecke
funktioniert einfacher, wenn Sie die
Kastenform vertikal aufstellen.

2

6

Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Kastenform (25 x 11 x 7 cm) mit Butter aus-
streichen.

Knoblauch schélen und fein hacken.
Jalapefios klein schneiden. Speckstreifen in
einer trockenen Pfanne beidseitig knusprig
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Speck zerbroseln und mit Frischkase,
Cheddar, Jalapefios und Knoblauch verriihren.
Mit Salz abschmecken.

Teig mit dem Backpapier ausrollen und mit
der Kdse-Speck-Mischung bestreichen. Teig
der Lange nach in 3 Streifen und in der Breite
in 4 Streifen schneiden, sodass 12 Rechtecke
entstehen. In die Kastenform schlichten.
Teigrechtecke ein wenig auseinanderzupfen.
Im Rohr (2. Schiene von unten / Gitterrost)
ca. 45 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und ca. 20 Minuten abkiihlen
lassen. Aus der Form l6sen und servieren.

GUSTO
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CINNAMON-SWIRL-
APPLE-PIE

12 PORTIONEN 1
ZUBEREITUNG: ca. 1 V2 Stunden

100 g Butter

80 g brauner Zucker 2
1TL Zimt

2 Pkg. sURer MUrbteig (je 280 g)

1 Pkg. Butter-Quiche- & Tarteteig (280 g)

1 Dotter

1 EL Schlagobers 3
1 EL Hagelzucker

APFELFULLE

800 g Apfel (sverlich)

Saft von 1 Zitrone

100 g Kristallzucker

1 EL Maisstdrke

1TL Zimt 5
1 TL Vanillepaste

Butter

Butter schmelzen und bei mittlerer Hitze
ca. 15 Minuten braunen. Gebrdunte Butter
durch ein Sieb gieen und abkiihlen lassen.
Braunen Zucker mit Zimt vermischen.
Miirbteige mit Backpapier ausrollen. Mit der
braunen Butter bestreichen und gleichméaRig
mit dem Zimtzucker bestreuen. Teige der
Liange nach mdglichst eng einrollen. Im
Kiihlschrank kalt stellen.

Fiir die Fiille die Apfel schilen und klein
wiirfeln. Mit restlichen Zutaten vermischen.
Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Eine Tarteform mit Hebeboden (@ 28 cm)
mit Butter bestreichen und mit dem Butter-
Quiche- & Tarteteig ohne Backpapier aus-
legen. Uberstehenden Rand wegschneiden
oder nach Belieben formen.

Apfelfiille in einem Sieb abtropfen lassen
und in die Form fiillen. Miirbteig-Rollen
in Scheiben schneiden und den Pie
damit dekorativ belegen. Dotter und Obers
verrithren und den Pie damit bestreichen,
mit Hagelzucker bestreuen.

Apple Pie auf einem Blech im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 50 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und noch warm genief3en.

WERBUNG |

TANTE FANNY 100%

BUTTER-QUICHE- & TARTETEIG

Wie selbst gemacht. Nur noch schneller? Das geht! Der back-
fertige runde 100% Butter Quiche- & Tarteteig bietet
die beste Basis fiir individuelle siile oder herzhafte
Lieblingsfiillen. Ruck-zuck ausgerollt, nach Lust und
Laune gefiillt und im Nu ofenfertig und lecker duftend.
Kostlich in Hiille und Fiille. So Fannytastisch einfach!

A
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2 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: ca. 20 Minuten

140 g Ziegenfrischkdse

80 g Blauschimmelkdse

50 g Mozzarella (gerieben)

2 TL Thymianbldattchen

1 Pkg. Dinkel Flammkuchenteig (260 g)
2 Rote Ruben (vorgegart)

Salz, Pfeffer

1 Rohr auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen. Fiir die
Creme die drei Kédsesorten
mit einer Gabel zerdriicken,
mischen und mit der Hélfte
des Thymians verrithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Teig auf einem Backblech
mit dem Backpapier aus-
rollen. Mit der Kdsecreme
bestreichen. Rote Riiben in
Wiirfel schneiden und auf
dem Flammkuchen verteilen.

3 Im Rohr (unterste Schiene)
ca. 15 Minuten backen, bis der
Rand goldbraun und knusprig
ist. Mit restlichem Thymian
garniert servieren.

AMMKUCHEN MIT
THYMIAN-FRISCHKASE.
UND ROTEN RUBEN
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HERBSTLICHE KOSTLICHKEITEN
MIT TANTE FANNY UND GUSTO

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

ien, September 2023.
Der Sommer neigt
sich dem Ende zu, und

der Herbst klopft an die Tiir! Zur
Einstimmung auf die bunte Jahres-
zeit trafen sich zum genussvollen
Koch-Workshop von Tante Fanny
und GUSTO acht gliickliche
GewinnerInnen und ihre Beglei-
tungen in der GUSTO-Showkiiche.

Herzhafte und siiBe Leckerbissen
Nach der Begriiiung mit Snacks
und Sekt zauberten die Teilnehmer-
Innen unter der Leitung von
Charlotte Cerny acht feine Gerichte
auf Basis von Tante Fanny Frisch-
teigen. Von herzhaft bis siify war
alles dabei - vom Flammkuchen

mit Thymian-Frischkdse und Roten
Riiben tiber eine schnell gedeckte
Friihstiicks-Tarte mit Butter-Blatter-
teig sowie einem Franzbrétchen
mit Salzkaramell-Kokosfiille, bis
hin zu einem Apple-Cinnamon
Swirl Pie. Besonders spannend war
es auch, der GUSTO-Fotografin
iiber die Schulter zu schauen, als
sie die traumhaft gelungenen
Gerichte perfekt in Szene setzte.
Kaum war das erledigt, wurden
diese von den zufriedenen Teil-
nehmerInnen geniisslich verzehrt.

Einfache Gaumenfreuden fiir
zu Hause mit Tante Fanny
Tante Fanny Frischteige unter-
stiitzen ganz unkompliziert im

kulinarischen Alltag. So bleibt
mehr Zeit zum gemeinsamen
Genieflen. Es braucht nur einige
wenige frische Zutaten und viel
Liebe, und schon lassen sich
kostliche Speisen kreieren. Je nach
Geschmack und Vorliebe kénnen
verschiedenste Gerichte einfach
und schnell zubereitet werden.

Inspirationen gibt es von GUSTO
oder auf www.tantefanny.at. Hier
findet man zu jedem saisonalen
Schwerpunkt eigene Rezeptideen.
Verfeinert mit den eigenen
Lieblingszutaten, bieten die
Tante Fanny Frischteige aufier-
dem eine perfekte Basis fiir
individuelle Kreationen!

WERBUNG

Fotos: Barbara Ster
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Agenturchefin, erfolgreiche Winzerin (als erste Osterreicherin
schaffte sie es mit ihrem Weingut unter die 100 besten der
Welt!) und leidenschaftliche Gastgeberin: Wer am Tisch

von Dorli Muhr Platz nimmt, den erwarten nicht nur genuss-
volle Stunden, sondern auch interessante und inspirierende
Geschichten. Einige davon hat sie beim GUSTO-Gastgeber-
Talk preisgegeben.

Fotos: Anna Stocher, Dorli Muhr, ServusTV/Philipp Carl Riedl Interview: Susanne Jelinek

GUSTO



ie unbéndige Leidenschaft fiir Wein wurde Dorli Muhr
von ihrer GroRmutter in die Wiege gelegt, ebenso
das Durchhaltevermdgen, jahrzehntelang eine
renommierte Agentur zu leiten und nebenher nicht nur
ein Weingut zu nationalem und internationalem Erfolg
zu fithren, sondern auch noch eine Weinregion zu etablieren.
Mit der Oma fing alles an: Katharina Muhr bekam zu ihrer
Hochzeit 1918 einen 0,17 Hektar kleinen Weingarten in
Prellenkirchen am Spitzerberg geschenkt. Rund um diesen
erwarb ihre Enkelin ab 2002 Stiick fiir Stiick Weingérten
mit besonders alten Blaufrankisch Reben

4 Welches Gewiirz ist Thr personlicher Liebling?
Eindeutig Muskatnuss! Der Duft, der Geschmack ... Manchmal
sehne ich mich so sehr danach, dass ich extra deswegen
Erdépfelpiiree mache.

S Welche Zutat ist Thre Geheimwaffe im Vorratsschrank?
Dasist der Ziegentopfen meiner Nachbarin Elisabeth Brandl
am Fulle des Spitzerbergs, derist einfach groartig! Ich habe
ein Abo fiir fiinf Glaser pro Woche. Mit ihm lassen sich die
kostlichsten Sachen machen. Man kann ihn auch ganz simpel

und fokussierte sich auf eine konstante
Qualitétssteigerung. Mit Erfolg: Nicht
nur Muhrs Rotweine, sondern auch der
Spitzerberg an sich erlangten grofie
Bekannt- und Beliebtheit. Seit diesem Jahr
wird das Weingut vom US-Magazin ,Wine &
Spirits®zu den 100 besten Winerys der Welt
gezdhlt. Wir haben uns gefragt, wie wohl
eine Einladung bei Dorli Muhr aussieht
und im Detail nachgefragt.

FRAGEN & ANTWORTEN

1 Welches Gericht haben Sie am
héufigsten in Threm Leben gekocht?
Wahrscheinlich Topfen-Haluschka, weil es
eines der Lieblingsgerichte meiner Tochter
und schnelles Soulfood mit wenigen Zutaten

Der Ziegentopfen vom Mizie-Hof in
Prellenkirchen ist Muhrs Geheimwaffe
in der Kiiche. Sie richtet ihn unter
anderem als Vorspeise auf Gelben
Riiben mit Krdutern und Olivendl an.

auf ein paar Krdutern mit Salz, Pfeffer
und Olivenol servieren.

6 Ein Trick, den beim Kochen alle

kennen sollten.

Salz und Zitrone als letzter Schliff
eines Gerichts. Die beiden heben
alles, auch Kreationen mit schwerem
Umami, in die Hohe. Ich verwende bei
der Zitrone Saft und Zesten, beim Salz
am liebsten Fleur de Sel, dessen zarte
Plattchen die ideale Konsistenz haben.
Wobei wohl langsam, wenn man an
den Mikroplastikwahnsinn in den
Weltmeeren denkt, Bergkristallsalz
die bessere Wahl wire.

7 Sie haben Giste und um Mitter-
nacht bekommen alle nochmal
Hunger: Was tun Sie?

ist. Gebratener Speck macht einfach alles
gut, dazu nur noch Topfen und Fleckerl. Mehr braucht es nicht.

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

Bei Familienfesten muss ich immer eine grofle Menge meines
Schokoladekuchens machen (siehe Rezept S. 38). Der ist meist
schon weggegessen, bevor das eigentliche Dessert kommt.
Manche Freunde rufen gar schon vor Einladungen an, um
sicher zu gehen, dass es den Kuchen eh sicher geben wird.

3 Welches war das erste Gericht, das Sie gekocht haben?
Das war ein Blutsterz, da war ich etwa sieben Jahre alt.
Ich weil}, das klingt fiir Menschen, die nicht wie ich als
Bauerntochter aufgewachsen sind, schrecklich. Aber am
Hof hat das Schlachten dazugehort, und ich habe schon als
Kind gelernt, dass man von Tieren alles verwertet. Ich hatte
stets einen sehr natiirlichen Zugang zum Fleischessen und
nie eine Abscheu. Ich habe etwa mit meinem Onkel Bréat
abgeschmeckt, Grammeln gemacht und von klein auf Hirn
geliebt. Das habe ich sogar als Stdrkung ins Schwimmbad
mitgenommen! Ich geniefle Fleisch mit Mal3 und Ziel, und es
ist mir wichtig zu wissen, wo es herkommt. Ich habe deshalb
ehrlicherweise noch nie Fleisch im Supermarkt gekauft.

Wahrscheinlich greife ich zu den kost-
lichen Eiern, die die Weidehiihner meiner Neffen legen, und
mache eine riesige Eierspeis mit Grammeln obendrauf. Das
istaber nicht um Mitternacht, sondern noch etwas spater. ®

8 Wann war eine Einladung fiir Sie gelungen?
Wenn wir lange nach dem letzten Gang immer noch sitzen,
reden und diskutieren. Und ich am nidchsten Morgen denke:
»,Gestern bin ich ein bissl gescheiter geworden.”

V ot v -
Rotweine sind Muhrs grof3e Leiden-

schaft. Mir ihrem Weingut Dorli Muhr
(dorlimuhr.at) ist sie auf der Liste der
100 besten V@ingﬁter der Welt vertreten

.9
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@ Was macht eine Einladung bei IThnen besonders?

Es gibt immer viele verschiedene Weine zum Essen, und viele
unterschiedliche Géste sitzen am Tisch. Ublicherweise kennen
die meisten einander nicht. Mir ist lieber, wenn man bei mir
neue Menschen kennenlernt und die personliche Bubble
grofler wird. Wenn ich die Gesellschaft richtig ausgewéhlt
habe, sind hinterher alle dankbar dafiir.

10 Was ist ein guter und was ein schlechter Gast?

Ein schlechter Gast kommt zu spat und hat dauernd Extra-
wiinsche. Ein guter Gast hilft beim Service und ist umsichtig.
Man muss sich das so vorstellen: Ich mache ja alles alleine.
Ich bereite alles vor, 6ffne die Flaschen, moderiere, stehe in
der Kiiche. Wenn ich mit einem Gericht fertig bin, klatsche
ich in die Hande und sage, ,,So, du bringst jetzt bitte die Teller
rein.”“ Da viele meiner Géste aus der selben Branche sind,
ist das aber oft gar nicht notwendig, die helfen automatisch.

11 Wie sagt man Giisten, dass es Zeit ist zu gehen?
,Liebe Leute, ich muss jetzt ins Bett. Und ihr bitte auch.”

12 Wie sieht eine Weinbegleitung bei IThnen aus?

Ich serviere relativ viele Rotweine, aber solche, die eher
elegant und fein sind und durchaus auch zu Fisch oder
Gemiise passen. In jedem Fall suche ich eher gereifte
Weine aus, die passen besser zum Essen
als junge. Wobei man sagen muss, dass
der Zugang bei mir ein anderer ist. Ich
mag dieses zwanghafte ,Welcher Wein
zu welchem Gericht“ gar nicht. Ich gehe
das Ganze so an, dass ich mich frage,
was schon lange im Weinkeller ist und
ich gerne anbieten wiirde. Ich fange also mit der Wein-
auswahl an. Dann schaue ich auf den Markt und finde
heraus, was es gerade gibt und essenstechnisch gut passt.

13 Gibt es eine Allrounder-Weinsorte, die immer geht?
Selbstverstandlich: Blau-
frankisch. In der Art, wie ich
ihn ausbaue, ist er nicht zu
wuchtig und hat eher seidige
anstatt herber Tannine. Er ist
in sich sehr gut balanciert und
ein ausgezeichneter Begleiter
zu allem von Fisch bis hellem
Fleisch. Er passt sogar zu
WeilRschimmelkése, der sich
mit vielen Rotweinen wie Seife
am Gaumen anfiihlt.

14 Haben Sie einen Kiihl-
schrank fiir Getrinke?

Auf dem Weingut natiirlich. In meiner Wiener Wohnung
ist bei grofleren Einladungen der Kiihlschrank schon mit
Vorspeisen oder dhnlichem voll. Da helfe ich mir dann mit
Kiihlboxen. Darin lasse ich die Flaschen geé6ffnet stehen.
Mit Kiihlpacks kann ich die richtige Temperatur gut steuern.

GUSTO

Am Morgen nach einer
Eimnladung denke ich gerne:
,Gestern bin ich ein bissl
gescherter geworden.”

15 Mit Wein kochen: Was muss man beachten?

Ich habe immer einige angebrochene Flaschen und koche
daher oft Schmorgerichte mit viel Wein. Der Wein, der
dazu serviert wird, darf kein zu leichtes Pflinzchen sein.

16 Weine als Gastgeschenk: Worauf
achten Sie als Gast?

Ich bringe in erster Linie einen Wein von
mir mit. Da muss ich dann beachten, ob
die beschenkte Person einen guten Keller
hat, in dem ein noch junger Wein reifen
kann. Falls nicht, schenke ich einen bereits gereiften Wein,
den man gleich trinken kann.

17 Eine geschenkte Flasche Wein, die man nicht mag,
weiterschenken: Finden Sie das in Ordnung?
Selbstverstidndlich! Wein soll
ja Freude bereiten und nicht
irgendwo versauern. Wenn
es jemanden gibt, der sich
dariiber freut: unbedingt
weitergeben.

18 Wen hiitten Sie gerne
als Gast an Threm Tisch?
Quentin Tarantino. Das wire
garantiert total spannend und
unterhaltsam. Seine Filme
sind so genial und irgendwie
| daneben in der Darstellung.
Nach jedem bin ich ein ande-
rer Mensch. Wahrscheinlich hitte er die grofSte Freude, wenn
ich ihm Génge wie Blutsterz und Schweinsfiie auftischen
wiirde. Dass ich Tarantino gerne mal kennenlernen wiirde,
sage ich iibrigens in jedem Interview. Vielleicht konnte ihm
jemand diesen Artikel schicken?



KAFFEE WIE .
VOM BARISTA.

tchibo.at/gbo
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Foto: iStockphoto.com

Das Rezept habe ich aus Portugal von Miguel Castro e Silva
mitgebracht, einem begnadeten Koch. Er sagte immer; es sei
praktisch ein leicht gebackenes Schokomousse. Ein super-
schnelles Rezept, oft genug mache ich den Kuchen zwischen
Aufsteben und Friibstiick! Oder ich schiebe thn ins Rohr, kurg
bevor die Gdste kommen. Dann ist er noch lauwarm, wenn er
am Tisch stebt. Im Original wird die Backform gebuttert und

ZUTATEN

170 g Butter

200 g dunkle Schokolade (ich nehme Kochschokolade)
4 Eier

200 g Zucker

TIPPS

+ Meistens mache ich gleich die eineinhalbfache oder doppelte

Masse, das geht sich auf einem Blech aus.

« Nach Lust und Laune streue ich manchmal noch etwas
Zucker dartiiber, oder aber lasse etwas Zucker aus dem
Rezept weg. Wenn ich noch ein paar Eiklar herumstehen
habe, nehme ich die dazu. Das macht ihn noch fluffiger.

« Man kann Schlagobers dazu servieren, wenn man mdchte.

« Aufjeden Fall sollte man dazu meinen ,Saudade®, das ist
ein ,,Portwein” aus Blaufrankisch Trauben, servieren. Der

schmeckt genial zum Kuchen!

GUSTO

gemeblt. Aber ich verwende einfach Backpapier.

N

Backblech mit Backpapier auslegen. Backrohr
auf 180 °C vorheizen.

Butter und Schokolade gemeinsam schmelzen.
Eier trennen. Dotter mit Zucker schaumig
rithren, aus dem Eiklar steifen Schnee schlagen.
Leicht iiberkiihlte Butter-Schokomischung unter
die Dotter heben, dann Schnee unterheben.
Vorsichtig auf das Blech gie8en (ca. 2 cm hoch).
Im Rohr ca. 50 Minuten backen.

Aus dem Rohr nehmen, ganz kurz {iberkiihlen
lassen, dann stiirzen und gleich vorsichtig
das Papier abziehen. Der Kuchen féllt ein
wenig zusammen (was normal ist, weil er ohne
Mehl gemacht ist). Er bleibt aber in der Mitte
wunderbar saftig.

Wenn der Kuchen ausgekiihlt ist, schneide ich
ihn in ca. 3x3 cm grof3e Stiickchen.
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Burgenland-Kipferl

Die Hochzeitsbdckerei hat im Burgenland groe Tradition und ist der Grund dafir,
dass burgenldndische Backwaren in ganz Osterreich geliebt werden — und das
nicht nur auf Hochzeiten, sondern zu jedem groRen und kleinen Anlass.
Redakteurin Kerstin Grossbauer kommt aus dem Burgenland und verrdt in GUSTO

jedes Monat ein Geheimrezept ihrer Familie.

Rezept: Kerstin Grosshauer Fotos: Dieter Brasch

60 STUCK ZUBEREITUNG: ca. 2 Stunden
ZUM KUHLEN: ca. 2 Stunden

TEIG 1

250 g weiche Butter

125 ml Milch 2

2 Dotter

400 g glattes 3
Weizenmehl

2 EL Staubzucker 4
20 g frische Germ

FULLE

2 Eiklar

100 g Staubzucker

100 g HaselnUsse
(gerieben)

Salz, Mehl, Staubzucker

Alle Zutaten mit 1 Prise Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Ca. 2 Stunden kiihl rasten lassen.
Eiklar mit Staubzucker zu Schnee schlagen.
Geriebene Haselniisse unterheben.

Rohr auf 175 °C (Umluft) vorheizen. 2 Back-
bleche mit Backpapier belegen.

Teig in 3 Stiicke teilen und jeweils 3 mm dick auf
einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen (recht-
eckig, ca. 35x 15 cm). Teig mit der Nussmasse
diinn bestreichen, Rand (ca. 2 cm) aussparen
und der Langsseite nach straff einrollen. Naht
mit den Fingerspitzen schliefen. Mit einem
runden Ausstecher (@ ca. 5 mm) im Abstand
von 2 cm Halbmonde abzwicken.

Kipferl auf die Bleche legen und nacheinander
im Rohr ca. 12 Minuten hellbraun backen.
Kipferl herausnehmen, iiberkiihlen lassen und
mit Staubzucker bestreut servieren.

Diese Kipferl sind im Burgenland ein absoluter
Klasstker mit Suchtgefahr und bet jedem Anlass fix
daber. Mein Lieblingsrezept der ,, Burgenlinder, wie wir
sie nennen, wird mit einem kalten Germteig und einer
Haselnuss-Baiser-Schicht, die beim Backen ein bisschen
herausquillt, zubereitet. Keine Sorge, das ist beabsichtigt,
denn so schmecken die Kipferl am besten!

KERSTIN

TRICKKISTE

Kalter Teig

Diese Variante des Germteigs rastet kalt. Hier
ist nicht die Warme, sondern die Zeit aus-
schlaggebend, damit sich die Hefekulturen
optimal vermehren. Je ldnger der Teig ruht,
umso feinporiger wird das Endergebnis bzw.
je weniger Germ wird benétigt.

Gleich und gleich gesellt sich gern
Um gleich grof3e Kipferl zu erhalten, darauf
achten, dass die Teigplatten gleich grof3 ausgerollt
werden und die gleiche Dicke aufweisen.

Balance behalten

Die Fiille diinn und gleichméifig aufstreichen
sowie einen Rand von ca. 2 cm freilassen.
Germteig und Fiille gehen beim Backen auf.
Je mehr Fiille aufgestrichen wird, umso eher
quillt diese zu stark heraus.

Optische Augenweide

Fiir die allerschonsten Kipferl empfehlen wir,
die Teignaht mit befeuchteten Fingerspitzen zu
schliefen. Dadurch bleiben sie beim Backen
geschlossen in der gewiinschten Form.

Langer Genuss

Die Kipferl lassen sich 1 bis 2 Wochen in der
Blechdose aufbewahren. Anfangs sind sie ganz
weich, sie werden zunehmend rescher. Auch gut!

Nussige Variationen

In der klassischen Variante werden die ,,Burgen-
lander® mit Walniissen gebacken. Meine Familie
und ich finden, dass Haselniisse den Kipferln
die perfekte Nussnote verleihen. Mit Wal-
niissen schmecken sie etwas herber, mit Mandeln
weniger intensiv.

GUSTO
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\ PRODUKTTEST

A h SO WURDE GETESTET

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

P s ) Auf Basis dieser intensiven und systematisierten Aus-
e - ‘3’ ;1‘;')\.., einandersetzung mit der Produktgruppe nahmen die Priifer
% = in einem zweiten Schritt eine Beurteilung der Qualitét in
ﬁ- e “S /s> . = allen sensorischen Wahrnehmungsgruppen sowie eine

' TS Gesamtbewertung der untersuchten Produkte vor.

-
=
©
[re

Die Priifung fand im Sensoriklabor des Departments

®
H afer drlnks fiir Lebensmittelwissenschaften und -technologie der
Universitat fiir Bodenkultur Wien statt.

TESTSIEGER
Gekommen, um zu bleiben: Von allen Den ersten Platz in der Gesamtwertung belegte der ,Spar
Milchersatz p rodukten fand der Haferdrink Haferdrink Barista“. Geschmacklich war die Milchalternative

von Spar weniger siif§ als alle anderen Proben, dafiir
stand die Getreide-Note klar im Vordergrund. Die Textur
wurde als besonders cremig wahrgenommen - und auch

zwar erst relativ spdt seinen Weg zum
Verbraucher — und doch zd&hlt er zu den er-

folgreichsten veganen Milch-Alternativen. im Nachgeschmack wusste die Spar Barista mit einem
ausgepragten Hafer-Akzent zu iberzeugen.
Bestellt wurde das Feld von den Herstellermarken, wobei vor Platz zwei in der Gesamtwertung ging ebenfalls an ein
allem das schwedische Unternehmen Oatly zu nennen ist, Produkt aus dem Hause Spar: den ,Spar Natur*pur Bio-Hafer-
das auch als Erfinder des urspriinglich noch ,Hafermilch” Drink*®. Dieser zeigte den deutlichsten Vanille-Geschmack
genannten Getreide-Produkts gilt. Mittlerweile haben auch und présentierte sich insgesamt als das am siiflesten
Supermarkte und Discounter das Potential erkannt und sind schmeckende Produkt, das dariiber hinaus auch den
mit eigenen Marken in den Regalen vertreten, die meist siilesten Nachgeschmack aller Proben aufwies.
wesentlich giinstiger sind. Welche von insgesamt sechs Der ,Zurilick zum Ursprung
Haferdrink-Handelsmarken den héchsten Genuss verspricht, | el 12 fer-Drink Natur® sicherte sich
= . ) Verbraucherstudien GmbH . . :
hat die OGVS - Gesellschaft fiir Verbraucherstudien nun AR den dritten Platz. Der Bio-Drink
in Kooperation mit der Universitét fiir Bodenkultur Wien E von Hofer hatte den intensivsten
(BOKU) ermittelt. "l Hafer-Geruch und zeigte im
% Rahmen der Evaluierung den
vl stirksten Hafer-Geschmack,
GESAMTWERTUNG % der von den Probanden in der
=8 separaten Wertung ,Qualitit
NOTE  MARKE IN PUNKTEN @8 Geschmacke die zweitbeste Be-
5"“‘3::::—;";::‘1"9 urteilung erhielt. Die Konsistenz
1,0 SPAR Haferdrink Barista 6,43 lieR nahezu keine Flockigkeit
1,3 SPAR Natur*pur Bio-Hafer-Drink 6,11 TESTSIEG ER erkennen.
2,0 Zuriick zum Ursprung Hafer-Drink Natur 5,50 »Hochster Genuss« Auf den weiteren Pldtzen
2,4 Vemondo Barista Hafer 5,08 folgten die Produkte der Marken
2,5 Ja! Natirlich Bio Haferdrink 4,99 Vemondo (Barista), Ja!Natiirlich
3,6 Vemondo Bio Haferdrink 3,96 sowie Vemondo Bio.
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Machen Sie mit,
und gewinnen Sie
eines unserer drei
Herbst-Packages.

Damit versufBen
wir lhnen den Herbst
und bescheren |hnen

exklusive Preise.

WERBUNG

3 "THE AGE
OF SCORPIO"
el - SINGLE MALT

Der kantige, scharfsinnige Skorpion ist genau wie sein
Sternzeichen gepragt von Willensstarke, Zielstrebigkeit,
FleiB und einer gewissen Skepsis. Geschmacklich ist der

Single Malt von Seven Seals sehr ausgewogen mit Anklangen
von Vanille, einem Hauch gerésteter Niisse und Holz.
Am Ende bleibt eine fruchtige Note, welche perfekt in
eine vielschichtige Komplexitat eingebunden ist.
www.7sealsinnovation.at

Gewinne einen von zwei ,The Age of Scorpio“- Single Malts!

GEWINNEN IM HERBST

Jetzt mitmachen & gewinnen, mehr auf gusto.at/herbst2023

Fotos: beigestellt

MIT GYNIAL SELBSTBEWUSST
UND ENTSPANNT DURCH DIE
WECHSELJAHRE!

MenoGynial PLUS* mit ausgewéhlten Mikronahrstoffen sorgt
fir eine natiirliche Balance in den Wechseljahren und
Gynial Activ Waschschaum fiir mehr Frische im Intimbereich.
www.gynial.com

Gewinne eines von fiinf GYNIAL-Spezialpackages!

*Nahrungserganzungsmittel stellen keinen Ersatz fur eine ausgewogene
und abwechslungsreiche Ernahrung sowie eine gesunde Lebensweise dar.

KELOMAT
BLUE CLICK

Die Hochraumpfanne KELOMAT Blue Click besticht -
neben dem strahlenden Blau - auch durch den abnehmbaren
Griff fir einfaches Verstauen.

Der extra-hohe Rand erméglicht das Zubereiten von Fleisch,
Fisch, Gemuse mit SoBe - auf allen Herdarten. Die robuste
PTFE-Beschichtung verhindert das Anhaften!
www.kelomat.at

Gewinne eine von drei KELOMAT Blue Click Hochraumpfannen!
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TRADITION,
MODERN
GEDACHT

Die klassische Bauernkiche und das damit verbundene Wissen
fUr kinftige Generationen aufzubereiten: Diesem Ziel hat sich die
beliebte Seminarbduerin Elisabeth Lust-Sauberer verschrieben.

Rezepte: Elisabeth Lust-Sauberer Fotos: Melina Kutelas

radition und Moderne sind
keine Widerspriiche, davon
ist Elisabeth Lust-Sauberer
iiberzeugt. Die Bestsellerau-
torin und Seminarbduerin aus
Schalladorf im Weinviertel sieht viel-
mehr, dass die Art, wie am Land schon
vor Jahrzehnten gekocht wurde, wieder
an Bedeutung gewinnt: etwa zu wissen,
wo die Lebensmittel herkommen, mit
denen man seine Liebsten und sich selbst
erndhrt. Oder auch zu schitzen, dass diese
in urspriinglicher Form und nicht indus-
triell verarbeitet zur Verfiigung stehen.
Es freut sie, dass immer mehr Menschen
auf bewussten Konsum und Regionalitit
schauen. ,Erfreulicherweise setzt sich
dieses Denken gerade bei
jungen Menschen jetzt stiarker durch.
Sowohl bei meinen Seminaren als auch
auf meinem samstéglichen Verkaufsstand
am Wiener Yppenmarkt merke ich, dass
Selberkochen mit heimischen Produkten
an Wert gewinnt.“
Wobei klar ist, dass gerade bei klassischen
und {iberlieferten Rezepten Raum dafiir
sein muss, sinnvolle Adaptionen durch-
zufiihren. ,Die gelungene Kombination

GUSTO

aus uberliefertem Wissen und der Lust
an neuen Geschmacksrichtungen samt
internationalen Wiirznoten ist fiir mich
richtunggebend fiir eine moderne Bauern-
kiiche.” Also fiir jene, die auch noch die
nichste und liberndchste Generation
begeistert. Rezepte, die dieser Idee
entsprechen, verrat Lust-Sauberer
in ihrem neuen, wunder-
baren Buch, vier davon den
GUSTO-Lesern bereits auf
den folgenden Seiten.

Noch mehr zum Thema in
MEINE BAUERNKUCHE
Elisabeth Lust-Sauberer, mit Texten
von Renate Wagner-Wittula
Styria Verlag, € 32,-




LAUCHTORTE
MIT WURZIGEM

4 PORTIONEN
ALS LEICHTE MAHLZEIT

FUR DEN TEIG

250 g glattes Mehl + Mehl zum Ausrollen
Y2 Pkg. Weinsteinbackpulver

130 g kalte Butter

1 mittelgroRes Ei

1TL Salz

Fett fir die Form

FUR DEN BELAG
500 g Lauch
1 Bund Schnittlauch
2 fein gewUrfelte mittelgroRe Zwiebeln
2 Eier
100 g milder Gorgonzola
oder geriebener wirziger Hartkdse
ca. 250 ml Schlagobers
2 Birnen
ca. 100 g schnittfester Schafkdse
Ol zum Anschwitzen
Salz und weiRer Pfeffer

1 Fiir den Teig alle Zutaten (am besten in der
Kiichenmaschine) zu einem glatten Teig
verarbeiten. Etwa 3 mm dick ausrollen und
in eine mit Fett ausgestrichene Quiche-
oder Tortenform geben, dabei auch einen
Rand hochdriicken. Den Teig mit der Gabel
mehrmals einstechen, damit beim Backen
keine Blasen entstehen.

2 Fiir den Belag Lauch und Schnittlauch klein
schneiden. Zwiebeln in Ol anschwitzen
und vom Herd nehmen. In einer Schiissel
Lauch mit Zwiebeln, Schnittlauch, Eiern
und Gorgonzola oder Hartkdse vermengen.
Mit weillem Pfeffer wiirzen.

3 Nun so viel Schlagobers zugieflen, dass eine
lockere Masse entsteht. Nochmals mit Salz
und Pfeffer pikant abschmecken und die
Masse auf den Teig auftragen.

4 Die Birnen in Wiirfel oder diinne Spalten
schneiden und darauflegen. Schafkése
wiirfeln und dariiberstreuen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 180 °C Ober-/Unterhitze
ca. 40 Minuten backen.

5 Lauchtorte herausheben und vor dem
Servieren etwa 15 Minuten rasten lassen.
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UBERBACKENE

SPINATPALATSCHINKEN

4 PORTIONEN ALS HAUPTSPEISE

FUR DIE PALATSCHINKEN

100 g Blattspinat, Vogelmiere (oder Kriuter, siehe Tipp rechts oben)

400 ml Milch

4 mittelgrofRe Eier

250 g glattes Mehl

Y2 TL Weinsteinbackpulver

Salz und Pfeffer

Fett zum Herausbacken und fir die Form

Fille nach Geschmack, z. B. Frischkdse, getrocknete
Paradeiser- und MozzarellawUrfel (siehe Tipp rechts oben)

FUR DEN GUSS

2 Eier

50 ml Milch

50 ml Schlagobers

geriebener Bergkdse nach Belieben zum Bestreuen
Rosmarin und/oder Thymian zum Bestreuen

Dieses Rezept ist in unserer Familie ein
echter Dauerbrenner, da man sowobl
die Krduter fiir die Palatschinken als
auch die Zutaten fiir die Fiille je nach
Saison und Vorrat variieren kann.

Statt Spinat eignet sich die gesamte Krduterpalette,
von Vogelmiere tiber Brennnessel oder Barlauch bis
hin zu Giersch, alle sind ganz hervorragend fiir den
Palatschinkenteig. Wer mag, kann die Krduter auch
ganz weglassen. Entsprechend vielfiltig sind auch
die Moglichkeiten fiir die Fiille. Probieren Sie einmal
Frischkase mit Kren, geraucherter Forelle und Lauch
oder aber pikant gewiirzten Topfen mit gekochter,
geraspelter Roter Riibe und Schafkdse, ganz klassisch
hingegen Schinken und Kdse als Fiille.

ELISABETH LUST-SAUBERER

Fiir die Palatschinken den Blattspinat bzw. die
Krauter blanchieren (kurz mit heiRem Wasser
iibergieflen), gut ausdriicken und piirieren.

Die Milch mit den Eiern gut verriihren, Mehl,
Backpulver sowie 1 Prise Salz einriihren und den
plirierten Spinat bzw. die Krauter untermengen.
In wenig heilem Fett zu diinnen Palatschinken
ausbacken.

Die Fiille pikant abschmecken, auf die Palatschinken
geben und einrollen. Die eingerollten Palatschin-
ken dritteln und dachziegelartig in eine mit Fett
ausgestrichene Auflaufform legen.

Fiir den Guss die Eier mit Milch sowie Obers
verriihren und iiber die Palatschinken gief3en.
Nach Belieben mit geriebenem Kése bestreuen, die
Kriuter dariiber verteilen und die Palatschinken im
vorgeheizten Backrohr bei 180 °C Ober-/Unterhitze
15-20 Minuten backen.

GUSTO
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WILDRAGOUT MIT ERDAPFELKROKETTEN

4 PORTIONEN ALS HAUPTSPEISE

FUR DAS WILDRAGOUT
1,5 kg Wildfleisch (z. B. Hirsch- oder Rehschlégel)
2 rote und 3 gelbe Karotten
3 grob geschnittene Schalotten
oder 2 grob geschnittene kleine Zwiebeln
3 gehackte Knoblauchzehen
10 angedrickte Wacholderbeeren
1 kleine Zimtstange
2 Lorbeerbldatter
je 1 Zweig Thymian und Rosmarin
4 EL Tomatenmark
4 EL Preiselbeerkompott
abgeriebene Schale und Saft von 1 Orange
500 ml Rotwein (alkoholfreie Alternative: alkoholfreies dunkles Bier)
evtl. 2 EL Gin
1 EL Kakaopulver
Mehl zum Stauben
Ol zum Anbraten
Salz und Pfeffer
Maisstdrke nach Bedarf

FUR DIE ERDAPFELKROKETTEN

300 ml Wasser

60 g Butter

300 g glattes Mehl

400 g noch heile, gekochte mehlige Erddpfel
4 mittelgrofee Eier

1 Prise Muskatnuss

1 Prise Salz

Fett zum Herausbacken

GUSTO

1 Fiir das Wildragout das Wildfleisch in Stiicke schneiden, mit

etwas Mehl stauben und in einem Topf in heiRem Ol rundum
gutanbraten. Aus dem Topf nehmen. Karotten grob schneiden
und mit den Schalotten oder Zwiebeln ebenfalls gut anrdsten,
Knoblauch, Wacholderbeeren, Zimtstange, Lorbeerblitter,
Thymian und Rosmarin dazugeben. Tomatenmark, Preisel-
beeren, Orangenschale sowie -saft hinzufiigen und alles gut
durchriihren. Mit Rotwein sowie Gin aufgieflen und kurz
aufkochen.

Nun das angebratene Fleisch dazugeben und am besten im
vorgeheizten Backrohr bei 150 °C zugedeckt ca. 90 Minuten
weich schmoren. Die Garzeit hangt von der Qualitidt sowie
von der Art des Wildfleisches ab und kann auch ldnger sein.
Inzwischen fiir die Kroketten Wasser und Butter aufkochen,
dann Mehl dazugeben und wie bei einem Brandteig so lange
rithren, bis der Teig bindet und sich vom Boden 16st. Die
gekochten Erdépfel durch eine Erdédpfelpresse driicken und
mit den Eiern, Muskatnuss und Salz (am besten mit einem
Handmixer) unterriihren. Aus der Masse eine diinne Rolle
formen, in Stiicke schneiden und die Kroketten unmittelbar
vor dem Servieren in heillem Fett goldgelb herausbacken.
Wildragout mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir eine schone,
dunkle Farbe Kakaopulver einriihren. Ist die Sauce noch zu
diinn, mit etwas Maisstidrke binden (das ergibt zudem einen
schonen Saucenglanz).






ERDAPFELSTERYZ
MIT EIERSPEIS

Welch grofSe Rolle Sterz auf dem Land
spelt, musste auch ich erst lernen.

Freilich wusste ich, was Sterz ist und dass man hier im
Weinviertel vor allem den Erddpfelsterz damit bezeichnet -
im Unterschied zum burgenlandischen oder steirischen Sterz,
der aus Polenta zubereitet wird. Doch wie unentbehrlich
dieses Gericht wahrend der anstrengenden Feldarbeit ist,
wusste ich erst zu schdtzen, als ich heiratete und nach
Schalladorf kam. Damals gab es nahezu taglich Sterz am
Ende eines langen und harten Arbeitstages, stand er doch
innerhalb kiirzester Zeit auf dem Tisch. In dieser Hdufigkeit
steht Sterz bei uns heute nicht mehr auf dem Speiseplan,
doch mittlerweile rangiert er auch bei meiner Familie
als unkompliziertes, fleischfreies Mittagessen ganz oben
auf der Beliebtheitsskala.

ELISABETH LUST-SAUBERER

4 PORTIONEN ALS LEICHTE MAHLZEIT

500 g gekochte Erddpfel
2 EL GrieR
2 EL Milch
3 Eier
60-70 ml Schlagobers
Schmalz oder Ol zum Résten
+ Ol oder Butterschmalz fr die Eierspeis
Salz und Pfeffer

1 Die gekochten Erdédpfel mit dem Sterzreif3er (grobes
Reibeisen) reiflen.

2 Den GrieR in heifem Schmalz oder Ol hell anrésten
und mit der Milch abldschen. Die gerissenen Erdédpfel
hinzufiigen (sind die Erdépfel sehr trocken, nochmals
ca. 2 EL Schmalz oder Ol dazugeben), alles etwa
5 Minuten gut durchrdsten und dann bei niedriger
Hitze ca. 15 Minuten ziehen lassen. Dabei am besten
einen Kochloffel unter den Deckel klemmen. Den
fertigen Sterz mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Die Eier in eine Schiissel schlagen, mit einer Gabel
leicht verriihren und das Schlagobers einriihren.
Ftwas Ol oder Butterschmalz in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, die Eiermasse eingiefen und zu einer
luftigen Eierspeis braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Den fertigen Sterz anrichten und die Eierspeis
dariiber verteilen.

DAZU PASST
Im Weinviertel servieren wir dazu meist eingelegte
Gurken oder frischen Gurkensalat.



bioinfo.at

Es braucht natiirlich nicht viel, um Bio-Kise zu machen.
Wiesenblumen, Wiesenkriuter und saftige Graser. Kiihe,
die diese Wiesen auffressen. Bio-Milch in héchster Qualitit.
Koénnen, Liebe, Hingabe. Und dann, ganz wichtig, braucht
es Zeit zum Reifen. Sonst braucht es nichts. Gar nichts.

Das ist Bio. Kontrollierte Qualitit. Garantiert durch das
EU-Biologo und das AMA-Biosiegel.

Unser AMA-Biosiegel: Mehr Bio. Mehr Qualitit.
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Dirnen.

von simpel bis
anspruchsvoll

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Ster

Birnen-Pignolikuchen

12 STUCK ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

1 kg Birnen GLASUR
Saft von 1 Zitrone 100 g Staubzucker
100 g Pignoli Saft von V2 Zitrone

130 g weiche Butter
130 g Kristallzucker
1 TL Vanillepaste

3 mittlere Eier

250 g glattes Mehl
2 TL Backpulver

Butter, Meh!

Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Tortenform
(@ 22 cm) mit Butter ausstreichen und mit Mehl stauben.
Birnen schilen, halbieren und das Kerngehduse entfernen.
Birnen in Stiicke schneiden. Mit Zitronensaft vermischen.
Pignoli in einer trockenen Pfanne goldgelb rdsten.

Butter, Zucker und Vanillepaste ca. 5 Minuten cremig mixen.
Eier einzeln unterriihren. Mehl und Backpulver untermischen.
Birnen und die Hilfte der Pignoli einriihren. Masse in der Form
verstreichen und mit den {ibrigen Pignoli bestreuen.

Im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 45 Minuten backen.
Herausnehmen und abkiihlen lassen. Kuchen aus der Form l6sen.
Fiir die Glasur Zucker und Zitronensaft glattrithren. Auf dem
Kuchen verstreichen.

GUSTO
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GUSTO

Birnen-

Obers-
Torte

12 sTUCK
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde
ZUM KUHLEN: ca. 3 Stunden

1 kg Birnen

Saft von 1 Zitrone

5 Blatt Gelatine

200 g Kristallzucker

50 ml Birnensaft (oder Wasser)
Y2 TL Zimt

500 ml Schlagobers

2 Pkg. Sahnesteif

1 TL Vanillearoma

BISKUIT

2 groRe Eier

50 g Kristallzucker
30 g glattes Mehl
30 g Maisstarke

20 g Butter (zerlassen)

Butter, Mehl, Zimt

1 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Springform (@ 26 cm) mit Butter
ausstreichen und mit Mehl stauben.

2 Fiir das Biskuit Eier und Zucker
ca. 5 Minuten cremig mixen. Mehl,
Starke und Butter untermischen.
Masse in der Form verstreichen und
im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)
ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.

3 Biskuitboden aus der Form 16sen und
auf den Servierteller legen. Mit einem
verstellbaren Tortenring umschlielen
und mit zurechtgeschnittenen Back-
papierstreifen auslegen.

4 Birnen schilen und das Kerngehduse
entfernen. Birnen in kleine Wiirfel schnei-
den und mit Zitronensaft vermischen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

5 150 g vom Zucker karamellisieren. Birnen,
Birnensaft und Zimt zugeben. K6cheln,
bis der Zucker aufgeldst ist. Vom Herd
nehmen und iiberkiihlen lassen. Gelatine
ausdriicken und in der warmen Birnen-
masse auflésen. Auf dem Biskuitboden
verstreichen und fiir ca. 2 Stunden kalt
stellen.

6 Obers, Sahnesteif, tibrigen Zucker und
Vanillearoma cremig mixen. Auf der
Torte verstreichen und fiir ca. 1 Stunde
kalt stellen.

7 Torte aus dem Tortenring 16sen, Back-
papier abziehen. Mit Zimt bestreuen.
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4 PORTIONEN ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

4 Birnen

Saft von V2 Zitrone
80 g Kristallzucker
1 TL Butter

50 ml Orangensaft

BIRNENKUCHEN

1 kleine Birne

1 EL Zitronensaft
100 g glattes Mehl
50 g Kristallzucker
50 g brauner Zucker
Y2 TL Natron

80 g Wasser

80 g Butter

1 kleines Ei

80 g Milch

1 MS Zimt

ZABAGLIONE
4 Dotter

H e r b S t l l C h e S 50 g Kristallzucker

Mark von 1 Vanilleschote (ausgekratzt)

. 50 ml Brandy
T r l [ l e 1 TL Orangenschale

1 MS Zimt

mit Birnen st

1 Rohr auf 180 °C vorheizen. Kleine Kuchenform
(@ 18 cm) oder Muffinférmchen mit Butter aus-
streichen und mit Mehl stauben.

2 Fiir den Kuchen die Birne schélen und das Kern-
gehduse entfernen. Birne klein wiirfeln und mit
Zitronensaft vermischen.

3 Mehl, Zuckersorten und Natron verrithren. Wasser
und Butter erwdrmen, bis die Butter geschmolzen
ist. Alle Zutaten verrithren. Birnenwiirfel unter-
mischen. In der Form verstreichen und im Rohr
(mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 20 Minuten backen.
Herausnehmen und iiberkiihlen lassen. Kuchen in
Stiicke zupfen und in 4 Gldsern verteilen.

4 Birnen schilen, halbieren und das Kerngehduse
entfernen. Birnen in Spalten schneiden. Mit
Zitronensaft vermischen. Zucker karamellisieren.
Butter einriihren. Birnenspalten einlegen und
mit Orangensaft abloschen. Birnen wenden und
ca. 5 Minuten kocheln.

5 Fiir die Zabaglione die Zutaten iiber einem
Wasserbad verriihren, bis der Zucker aufgeldst
ist. Vom Herd nehmen und kalt mixen, bis die
Creme dick-cremig ist.

6 Zabaglione und Birnen in den Gldsern verteilen.
Mit dem Birnen-Karamellsud betrdufeln.
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OSTERREICHS GASTGEBER-KUCHE

DER KLASSIKER IM OKTOBER
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VOM PROFI LERNEN

Wolfgang Schliter, GUSTOs Mastermind der dsterreichischen Kiche, ist
Ihr personlicher Coach am Weg zu einem perfekten Austro-Klassiker.
Dieses Mal verrdt Schli, wie |hr Tafelspitz besser als je zuvor gelingt.

Rezept: Wolfgang Schliiter Fotos: Ulrike K6b, Dieter Brasch
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‘ELSPITZ

SO WIRD’S GEKOCHT

6 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: ca. 2 V2 Stunden

1,2 kg Tafelspitz

300 g Rindsknochen (grob gehackt)
5 Pfefferkérner

150 g Karotten

150 g Gelbe Riben

150 g Petersilienwurzeln

2 kleine Zwiebeln (150 g)

2 EL Schnittlauch (geschnitten)

0l, Salz, Pfeffer, Liebstéckel

1 Fleisch abgedeckt Raumtemperatur
annehmen lassen.

2 Ca. 31 Wasser aufkochen. Fleisch
und Knochen warm waschen und
ins kochende Wasser legen. Pfeffer-
korner zugeben. Hitze reduzieren
und das Fleisch ca. 1 % Stunden
kocheln. Aufsteigenden Schaum
immer wieder mit einem Sieb-
schopfer entfernen.

3 Wurzelgemiise putzen und schélen.
Zwiebeln ungeschilt in ca. 1 cm
dicke Scheiben schneiden. In einer
Pfanne ganz wenig Ol erhitzen,
Zwiebeln auf den Schnittflichen
sehr dunkel (nicht schwarz) an-
rosten.

4 Nach ca. 1 Stunde Garzeit Wurzel-
gemiise, Zwiebeln und ein wenig
Liebstockel in die Suppe geben.

5 Wenn das Fleisch weich ist, Gemiise
und Fleisch aus der Suppe heben
und in fingerdicke Scheiben schnei-
den. Suppe wiirzen und durch ein
Sieb gieflen.

6 Fleisch und Gemiise mit ein wenig
Suppe anrichten und mit Schnitt-
lauch bestreut servieren.

CREMESPINAT

1,2 kg Blattspinat

30 g glattes Mehl

80 g Butter

500 ml Suppe

2 kleine Knoblauchzehen (fein gehackt)

Salz, Pfeffer

1 Spinat putzen und waschen. Spinat
kurz tiberkochen, kalt abschrecken,
gut ausdriicken und fein piirieren.

2 Mehl in einem Viertel der Butter
anschwitzen, mit heiler Suppe auf-
giellen, verrithren und ca. 5 Minuten
kochen.

3 Spinat in die Sauce mischen und
unter Rithren aufkochen (Achtung:
blubbert und spritzt!). Ubrige
Butter bis zur Braunfdrbung er-
hitzen. Spinat mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch wiirzen und mit brauner
Butter verfeinern. Falls nétig, mit
wenig Suppe verdiinnen.

ERDAPFELROSTI

1,5 kg mehlige Erddpfel
4 EL Ol

Salz

Erdépfel schilen, grob raspeln, in ein
Kiichentuch geben und gut ausdriicken.
In einer beschichteten Pfanne (& 28 cm)
Ol erhitzen. Erdipfelmasse in die Pfanne
schichten, salzen und auf beiden Seiten
goldgelb backen. Rosti in Segmente
schneiden.

SCHNITTLAUCHSAUCE

50 g WeiRbrot (entrindet)
100 ml Milch

1 Dotter (gekocht)

1 Dotter (roh)

1TL Senf

1 TL Essig

1 Prise Kristallzucker
180 ml Sonnenblumendl
3 EL Schnittlauchrélichen

Salz, Pfeffer

Brot in Milch einweichen, ausdriicken
und mit dem gekochten Dotter durch
ein Sieb streichen. Rohen Dotter unter-
rithren, mit Salz, Pfeffer, Senf, Essig und
Zucker wiirzen. Masse in ein Mixglas
fiillen und unter Zugabe des Ols zu einer
sdmigen Sauce plirieren. Schnittlauch
einriihren.

APFELKREN

300 g sduerliche Apfel
3 EL Zitronensaft

20 g Kren (frisch gerissen)
1 TL Kristallzucker
1EL QI

1 Prise Salz

Apfel schilen, vierteln und Kerngehiuse
ausschneiden. Apfel fein raspeln, sofort
mit Zitronensaft vermischen. Kren,
Zucker, Ol und Salz unterriihren.

WEINTIPP =

Ein mittelschwerer Zweigelt, wie etwa
ein Carnuntum DAC, passt perfekt
zum Tafelspitz.
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SO WIRD®S
AM BESTEN

EINKAUF

Die Fleischqualitét ist entscheidend, deshalb fiihrt mich mein
Weg immer zum Fleischhauer meines Vertrauens. Grund-
sétzlich verwende ich das Fleisch von jiingeren Tieren, am
liebsten von Kalbinnen mit einer schonen dicken Fettschicht.
Wer das Fett wegschneidet, sollte dies immer erstnach dem
Kochen tun, da es den Geschmack der Suppe verbessert.

NICHT OHNE RINDSKNOCHEN

Ich koche Rindsknochen mit, das bringt zusatzlichen
Geschmack. Am besten beim Fleischhauer ordern. Besonders
effektivist es, wenn man die Knochen in kochendem Wasser
kurz tiberbriiht, abseiht, abschreckt und sie dann mit dem
Fleisch mitkocht.

MEHR GESCHMACK

Noch intensiver wird der Geschmack, wenn man zum Kochen
statt Wasser eine Rindsuppe verwendet. Wer dafiir nicht genug
Suppe zur Hand hat, kann diese auch mit Wasser strecken.

GUTE SUPPE ODER GUTES FLEISCH

Wenn man Fleisch ins kalte Wasser legt und kocht, schlief3t
sich die Oberfldche langsam, der Geschmack geht in den
Kochfond. Legt man das Fleisch hingegen in bereits kochendes
Wasser, schlief$t sich die Fleischoberflache rasch und der
Geschmack bleibt starker im Fleisch. Letzteres ist von
Vorteil, wenn man (wie beim Tafelspitz) hochwertige Stiicke
verwendet. Wichtig: nach dem Einlegen Hitze reduzieren
und Fliissigkeit nur schwach wallen lassen.

SALZEN

Ich salze grundsétzlich die Suppe und das Fleisch erst ganz
am Ende der Zubereitung. Warum? Durch das Einkochen
reduziert sich die Fliissigkeit und der Salzgeschmack kénnte
sich damit auch verstirken. Ich salze das angerichtete Fleisch
am liebsten mit grobem Meersalz.

RICHTIG DOSIEREN IST ANGESAGT

Der Kochfond sollte niemals sprudelnd kochen, sonst wird
das Fleisch trocken und zdh und die Suppe triib. Am wohlsten
fiihlt sich der Tafelspitz im schwach wallenden Kochfond.

GUSTO

KOCHEN

Das Fleisch sollte wihrend des Kochens immer gut mit
Fliissigkeit bedeckt sein. Herausstehende Stellen trocknen
aus und werden dunkel. Falls nétig, immer wieder Wasser
oder Suppe zugieflen.

GARPROBE

Fleisch am besten mit einer zweizinkigen Fleischgabel
anstechen - sobald klarer Saft austritt und das Fleisch leicht
von der Gabel gleitet, ist es fertig.

PERFEKTER SCHNITT

Durch einen falschen Schnitt kann die ganze Mithe umsonst
gewesen sein. Das gekochte Fleisch mussimmer quer zur Faser
geschnitten werden. Bitte aufpassen, die Fasern verlaufen
speziell beim Tafelspitz nicht immer gleich. Man muss die
Schnittrichtung 6fter wechseln. Mit der Faser geschnittenes
Fleisch ist zdh und grob faserig.

SUPPE ABSEIHEN

Zum Abseihen der Suppe verwende ich grundsitzlich ein
feines Sieb oder ein feines Tuch.

EINFACH KOSTLICH

Markscheiben in heiler (aber nicht kochender) Rind-
suppe kurz erwédrmen, salzen, pfeffern und auf getoastetem
Schwarzbrot servieren.

RESTEKUCHE

Thnen ist Tafelspitz librig geblieben?
Hier sehen Sie, welche Kostlichkeiten
Sie damit zaubern konnen:
www.gusto.at/restekueche-tafelspitz
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GASTGEBER-REZEPT

Jedes Monat stellen wir Ihnen ein besonderes Rezept vor, das lhre Gdste zum Staunen und
Schwdrmen bringt. Gut vorzubereiten, ein Hingucker und unheimlich késtlich: eben WOW.

Der
WOW
Faktor

Sie haben Lust, Ihre eigene
Schoko-Nusscreme zu machen?
Hier geht es zu GUSTOs Rezept!
www.gusto.at/nougatcreme

GUSTO

Rezept: Charlotte Cerny Foto: Barbara Ster

27 STUCK ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde
ZUM GEHENLASSEN: cad. 1 Stunde

500 g glattes Mehl FULLE

70 g Kristallzucker 200 g Schoko-Nusscreme
70 g weiche Butter (siehe Tipp)

250 ml warme Milch (nicht heif)

1 Wurfel Germ (42g) DEKO

1 mittleres Ei 1 Dotter

1 EL Schlagobers
50 g HaselnUsse

Mehl, Butter

Fiir den Teig die Zutaten ca. 10 Minuten glatt verkneten.
In eine Schiissel legen, abdecken und an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

Creme in einen Dressiersack mit Lochtiille fiillen
(funktioniert auch ohne Tiille).

Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfliche kurz verkneten und in
ca. 35 g schwere Stiicke teilen.

Stiicke zu Scheiben flach driicken und mit je ca. 1 TL
Schokocreme fiillen. Teig {iber die Fiille einschlagen und
zusammendriicken. Zu Kugeln formen.

Auflaufform (@ 28 cm) mit Butter ausstreichen und auf
ein Blech stellen. Buchteln in die Form legen.

Dotter und Obers verriihren. Buchteln damit bestreichen
und im Rohr (2. Schiene von unten) ca. 40 Minuten gold-
braun backen. Herausnehmen und iiberkiihlen lassen.
Haselniisse in einer trockenen Pfanne rosten, bis sie zu
duften beginnen und die Schale platzt. Niisse in ein Tuch
einschlagen und aneinanderreiben, um die Schale zu
16sen. Haselniisse halbieren.

Buchteln mit einem Tupfer Schokocreme und Haselniissen
verzieren.
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LIEBLINGSREZEPTE DER REDAKTION

Soulfood-
Nudeln

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

Rezepte: Kerstin Grossbauer, Melisa Hadzic, Susanne Jelinek, Wolfgang Schliiter Fotos: Dieter Brasch

Darf ich vorstellen: 4 PORTIONEN 1 Sardellen samt Ol in einem Topf
unsere allerliebste ZUBEREITUNG: 45 Minuten bei mittlerer Hitze erwarmen,
Familienpasta! Ich koche Knoblauch zugeben. Einige
sie seit Jahren mindestens 1 Dose Sardellen Minuten braten, bis sich die Sar-
zwei Mal im Monat (weshalb mir (in 01, 30 g Abtropfgewicht, oder 6 Sardellen) dellen langsam auflésen und der
unsere Chefredakteurin Susanne 2 Knoblauchzehen (gehackt) Knoblauch leicht Farbe bekommt.
den Titel ,Queen of Puttanesca” 1 Dose Thunfisch (in 0l, Abtropfgewicht 160 g) 2 Thunfisch in einem Sieb abtropfen
verliehen hat, den ich mit Stolz 2 EL Kalamata-Oliven (oder andere schwarze Oliven) lassen. Mit Oliven und Kapern zu
trage ®). Anfangs habe ich sie un- 1 EL Kapern den Sardellen geben und kurz mit-
freiwillig so oft gekocht, weil mein 700 ml passierte Paradeiser braten, mit passierten Paradeisern
damals zweijdhriger Sohn jede an- 1 Prise Zimt aufgiefen und mit Zimt wiirzen.
dere Pasta verschmdht hat, heute 500 g Pasta (z.B. Schiaffoni, Spaghetti, Mafaldine) Sauce ca. 30 Minuten bei geringer
aber bewusst so hdufig, weil sie 1 EL gehackte Petersilie Hitze kécheln lassen, bis sie etwas
unser absolutes WohlfUhlessen ist. Saft von Y2 Zitrone eindickt. Gelegentlich umriihren.
Was ich besonders schdtze: Die 3 Wéhrenddessen Nudeln nach
Zutaten hat man immer zu Hause, ZUM GARNIEREN Packungsanweisung kochen. Eine
sie sind ewig haltbar und man Petersilie (gehackt) Tasse (ca. 150 ml) Nudelwasser
kann ganz spontan loskochen. Parmesan (gerieben) auffangen und beiseite stellen.

—— Melisa 4 Petersilie und Zitronensaft in

die Sauce rithren. Nudeln zu-
geben und untermischen. Wenn

WEINTIPP = TIPPS die Sauce zu stark eingekocht ist,
Hierzu passt ein Wein mit  + Keine Angst vorm Zimt in der Sauce. Man bemerkt ihn eventuell etwas vom Nudelwasser
Charme, Frucht, Frische nicht direkt, er sorgt nur dafiir, den Geschmack der zugeben.

und Wirze, wie etwa ein Paradeiser hervorzuheben und die Sauce besonders 5 Mit gehackter Petersilie und
Rosalia DAC Rosé. vollmundig zu machen. Ein absoluter Geheimtipp! Parmesan bestreut servieren.

+ Wenn es ganz schnell gehen muss, nehme ich einfach
TK-Petersilie und spare mir das Kleinhacken.

GUSTO
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Cremige One-Pot-Pasta mit Brokkoli

Ich glaube, dass viele Brokkoli nur
deshalb nicht mogen, weil sie ihn
nicht gut zubereitet kennen.
Knackig muss er sein, leuchtend
grin und in guter Gesellschaft
(etwa Kase und Zitronenzesten).
Ich esse ihn Ubrigens so gerne,
dass mir ein Ex-Freund sogar mal
Brokkoli-Ohrringe schenken wollte
(ernstgemeint, Hilfe!). Lieber
als am Ohr habe ich ihn in
meiner Pasta, die noch

dazu so unkompliziert und
schnell geht, dass sie sich
selbst an den stressigsten
Tagen locker ausgeht.
Susanne

WEINTIPP &
Gruner Veltliner kraftig: Er kann mit
seiner reifen Frucht brillieren und

|Gsst doch der Pasta die Lebendigkeit.

4 PORTIONEN ZUBEREITUNG: 15 Minuten

1 groRer Brokkoli (ca. 600 g) TIPPS
4 Knoblauchzehen « Je kleiner die Nudeln, desto
100 g Parmesan kiirzer die Kochzeit. Wer zu
350 g kleine Pasta (z. B. Penne, Orecchiette, Farfalle) etwas grofleren Nudeln (bzw.
120 g griechisches Joghurt zu jenen mit einer Kochzeit
2 EL Olivendl um bzw. ab 10 Minuten)
2 TL Salz greift, gibt den Brokkoli erst
1 Liter Wasser nach 5 Minuten hinzu, um
1 Handvoll TK-Erbsen zu verhindern, dass dieser
Abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitrone  zu weich wird.
Y2 Bund Basilikum (optional) « Fir Kédsefans: Eine iber der
Pasta zerzupfte Burrata ist
Salz, Pfeffer, Chiliflocken das Tiipfelchen auf dem i.

1 Brokkoli in Rschen teilen. Eventuelle holzige Stellen am Brokkolistamm
wegschneiden bzw. schélen. Stamm in ca. % cm grof3e Wiirfel schneiden.
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Parmesan reiben.

2 Brokkoliréschen und -stamm, Knoblauch, Pasta, Joghurt, Olivendl und Salz in
einen Topf geben. Mit Wasser aufgieen und zum Kochen bringen. Laufend
umriithren, damit nichts am Boden haften bleibt. Sobald die Nudeln al dente
sind, vom Herd ziehen. Die Hilfte des Kises, Erbsen, Zitronenschale und (falls
verwendet) Basilikumblatter unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken
wiirzen. Mit restlichem Parmesan bestreuen.

GUSTO
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Grammeltascherl auf Gabelkraut

In einem vorherigen
Leben muss ich Italiener
gewesen sein, sonst wdre
die Liebe zur Pasta nicht
so grol8. Aber auch zur
heimischen Teigwaren-
kiche fuhle ich mich
sehr hingezogen:
Diese

Nudelteig-

tascherl sind

ein Klassiker

meiner privaten
Rezept-

sammlung, den ich
Ihnen auf keinen Fall
vorenthalten will!
—— Wolfgang

WEINTIPP =

Ein reifer, ausgewogener
und nicht zu tannin-
betonter St. Laurent
aus der Thermenregion
harmoniert zu diesem
Gericht.

GUSTO

6 PORTIONEN ZUBEREITUNG: ca. 1 2 Stunden ZUM RASTEN: cd. 30 Minuten

TEIG
300 g griffiges Mehl
9 Dotter
1 TL Salz
3 EL Olivenal
60 ml Wasser

FULLE

150 g Lauch

2 kleine Knoblauchzehen
300 g Grammeln
2 EL Ol
3 EL Majoran (gehackt)

GARNITUR
400 ml Schweinsbratensaft (siehe Tipp)
2 EL Schnittlauch (geschnitten)

GABELKRAUT

2 Pkg. Sauerkraut (Fillgewicht je 500 g)
100 g Zwiebeln

40 g Schweineschmalz

800 ml GemUsesuppe

1 Lorbeerblatt

6 Pfefferkérner

5 Wacholderbeeren

Salz, Pfeffer, Mehl, Eiklar (zum Bestreichen)

ALTERNATIVE

Sollte kein Schweinsbratensaft zur Ver-
fligung stehen, kann man stattdessen
z.B. aufgekochte ,Bratlfettn” verwenden.

1 Fiir den Teig alle Zutaten glatt verkneten. Teig

in Frischhaltefolie wickeln und bei Zimmer-
temperatur ca. 30 Minuten rasten lassen.
Sauerkraut in ein Sieb leeren, kurz mit kaltem
Wasser spiilen und gut ausdriicken. Zwiebeln
schilen und klein wiirfeln, in Schmalz hell
anschwitzen, Suppe zugiefien und aufkochen.
Kraut untermischen, Lorbeerblatt, Pfefferkdrner
und Wacholderbeeren zugeben und das Kraut
zugedeckt ca. 40 Minuten diinsten.

Fiir die Fiille Lauch langs halbieren, waschen und
in ca. 0,5 cm grof3e Stiicke schneiden. Knoblauch
schélen und fein hacken. Grammeln hacken.
Grammeln und Lauch in Ol anrdsten, mit Salz,
Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Majoran einriih-
ren. Mischung umfiillen und auskiihlen lassen.
Teig halbieren, eine Hilfte davon auf einer
bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, in
der GrofRe von 32 x 32 cm zuschneiden, dann in
16 ca. 8 x 8 cm grofRe Quadrate schneiden.

Die Hailfte der Fiille in Hiufchen lings in die
Mitte der Quadrate setzen. Teigrander diinn mit
Eiklar bestreichen, Teigstiicke iiber die Fiille
zu Rechtecken falten und an den Réndern gut
zusammendriicken. Diesen Vorgang mit iibrigem
Teig und Fiille wiederholen.

Reichlich Salzwasser aufkochen, Tascherl darin
ca. 8 Minuten kochen. Parallel dazu Bratensaft
aufkochen. Tascherl herausheben, abtropfen
lassen, mit dem Kraut anrichten, mit wenig
Bratensaft iibergiefen und mit Schnittlauch
bestreut servieren.

NOCH MEHR GESCHMACK

Besonders fein schmecken die Tascherl, wenn
man sie gleich nach dem Kochen gut abgetropft
mit dem Bratensaft vermischt und vor dem
Anrichten darin kurz ziehen 1asst.
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Kiirbis-Nudelpfanne mit Selchfleisch

Ich liebe den
Herbst! Diese
Nudelpfanne ist
mein absolutes
Lieblingsgericht, wenn

es drauRen kihler wird.

Die Farfalle und der Kirbis
bilden die Basis, das Selch-
fleisch und die Paradeiser
machen das Gericht richtig
g'schmackig. Ein Gericht

zum WohlfUhlen fir die ganze
Familie!

Kerstin

WEINTIPP =

Dieses Gericht verlangt
einen kraftigen, kérper-
reichen Leithaberg DAC
Chardonnay als Partner.

1 kg Kirbis

200 g Karotten
400 g Selchfleisch (gerduchert, essfertig)

4 Jungzwiebeln
1 EL Olivendl
2 Dosen Paradeiser (800 g; ganz, geschdlt)
1 EL Paprikapulver (edelsig)
Y2 EL Tomatenmark
250 g Farfalle
50 g Butter
50 g Milch

Salz, Pfeffer, Haselniisse, Feta

TIPPS

+ Beibesonders groflem Hunger empfehle
ich, auch Kichererbsen oder Bohnen
unterzuriihren.

+ Wenn es schnell gehen muss, erspare
ich mir gerne das Kiirbisschédlen: Beim
Hokkaido ist die Schale zum Verzehr
geeignet und kann mitgekocht werden.

4 PORTIONEN ZUBEREITUNG: ca.

1 Stunde

Kiirbis halbieren, schilen, entkernen,
grob raspeln, salzen und ziehen lassen.
Karotten putzen und schélen. Selchfleisch
und Karotten in kleine Wiirfel schneiden.
Jungzwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden, eine Hand voll fiir die Deko-
ration beiseitelegen.

Olin einer Pfanne erhitzen, Jungzwiebeln
darin anbraten. Selchfleisch und Karotten
zugeben und mitrosten. Paradeiser mit der
Hand zerdriicken und mit Paprikapulver
und Tomatenmark zugeben. Alles ca. 10
Minuten bei mittlerer Hitze garen lassen.
Farfalle in Salzwasser al dente kochen.
Kiirbisraspel fest ausdriicken, zugeben
und mitk6cheln, bis eventuell austretende
Fliissigkeit verdamptft ist.

Butter und Milch unterriihren. Farfalle zu-
geben, durchmischen, salzen und pfeffern.
Nudelpfanne mit restlichen Jungzwiebeln,
Haselniissen und zerbroseltem Feta be-
streut servieren.

GUSTO
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Durch den einzigartigen
Gruppenzusammenhalt
zu einer noch bewussteren
Work-Life-Balance.

»
‘,(-ii

-

—

weight friends: ein Weg zur
gesunden Gewichtsreduktion und
verbesserten Lebensqualitiit

In der heutigen Zeit, in der Gesundheit und Wohlbefinden immer wichtiger werden, hat das
Osterreichische Familienunternehmen weight friends eine herausragende Rolle iibernommen. Mit
einem klaren Fokus auf die Gewichtsreduktion durch gesunde Ernahrung, strebt das Unternehmen
danach, die Lebensqualitit seiner Mitglieder zu steigern. Doch weight friends geht tiber das rein
Korperliche hinaus und legt ebenso besonderen Wert auf die mentale Gesundheit seiner Mitglieder.

Bemerkenswerte Merkmale des weight
friends Programms sind sein frauen- und
familienfreundlicher Ansatz und die Mog-
lichkeit , dieses einfach in den Alltag der
Mitglieder zu integrieren, was die Chancen
auf einen langfristigen Erfolg erhoht. Auch
online und digital stehen dir weight friends
zur Verfiigung. Egal, ob eine Betreuung per
Mail oder per Videoanruf, hier ist fiir jeden
etwas dabei!

Eine Vielzahl von Verinderungen wird
durch das weight friends-Programm
angestoflen. Neben der offensichtlichen
Gewichtsreduktion berichten Mitglieder
von einem gesteigerten Lebensgefiihl und
einem positiven Korpergefiihl. Das Pro-
gramm wird nicht nur als effektiv, sondern

auch als perfekt auf die personlichen Be-
dirfnisse zugeschnitten wahrgenommen.

Es fordert einen bewussteren Umgang
mit Lebensmitteln und fiihrt durch die
individuell abgestimmte gesunde und
ausgewogene Ernahrung zu einer Ernah-
rungsumstellung und einem verbesserten
korperlichen Wohlbefinden.

Ein Eckpfeiler des weight friends-Ansatzes
sind die wochentlichen Gruppentreffen.
Diese dienen nicht nur dem Austausch
unter den Mitgliedern, sie sind ebenso eine
Quelle kontinuierlicher Motivation. Die
individuelle Betreuung und laufendes
Feedback durch geschulte Fachkrifte
zeigen die Flexibilitdt des Programms auf
verschiedenen Ebenen. Ein umfangreiches
Angebot an Schulungsmdglichkeiten in
den Bereichen Erndhrung, mentales
Training und Bewegung unterstreicht die
Vielseitigkeit des Programms.

Die wochentlichen Kurse fungieren nicht
nur als Wissensquelle, sondern auch als
Informationszentrum fiir aktuelle Entwick-
lungen im gesamten Land. Sie bringen



BEZAHLTE ANZEIGE | Fotos: beigestellt

weightfriends®

In Kooperation mit

Mitglieder auf den neuesten Stand und
fordern den interregionalen Austausch.
Diese dynamische Herangehensweise hat
nicht nur positive Auswirkungen auf die
Mitglieder, sondern bietet auch den Trai-
nerinnen und Trainern die Moglichkeit,
Menschen auf ihrem Weg zu begleiten
und zu unterstiitzen.

Resultate dieser Bemiihungen sind ein
aktiverer Lebensstil, gesteigerte Bewegung
und eine erhohte Freude am Leben. Ein
verbessertes Korpergefiihl fiihrt zu ge-
starktem Selbstbewusstsein, wahrend
unerwartete Komplimente den Selbstwert
steigern. Eine beachtliche Gewichtsabnah-
me wird von weight friends garantiert,
und die Freiheit, die das Programm bietet,
ist beachtenswert.

Ein beeindruckendes Merkmal des
Programms ist die hohe Erfolgsquote.
Denjenigen, die dem Programm treu
bleiben, wird eine lebenslange kostenlose
Betreuung als Dauermitglied angeboten.

Zentrales Ziel des
weight friends-
Programms ist die
Erreichung einer bewussten
Work-Life-Balance, die besonders durch
den Zusammenbhalt in der Gruppe gefor-
dert wird. Die Zeit bei weight friends wird
zu einer Oase des Wohlbefindens, in der
Mitglieder sich Zeit fiir sich selbst nehmen
kénnen.

Insgesamt hat weight friends eine bemer-
kenswerte Plattform geschaffen, die nicht
nur auf Gewichtsreduktion abzielt, son-
dern auf eine umfassende Verbesserung
der Lebensqualitit durch gesunde Ernih-
rung, Bewegung, mentales Training und
sozialen Austausch in den wochentlichen
Gruppentreffen.

Dieses dsterreichische Familienunter-
nehmen hat nicht nur eine auflergew6hn-
liche Erfolgsbilanz, sondern auch das
Potenzial, das Leben seiner Mitglieder
nachhaltig zu bereichern.

Denn Freunde

machen das

Leben leichter!

Ich fiihle mich besser,
gesunder und fitter!

/T e

é‘"’ Abgenmme"
il A

(Y

Ich kann essen, was ich will.

weightfriends®

schlank werden, schlank bleiben

www.weightfriends.at






»Die Perfektion von Pommes frites liegt in

threr Einfachheit. Die richtige Erdipfelsorte,

das richtige Ol und die richtige Temperatur
sind der Schliissel.“

GORDON RAMSAY

Pommes frites gehéren zweifellos zu den
beliebtesten Beilagen der Welt. Goldbraun
ausgebacken, je nach Vorliebe entweder
dinn gestiftelt oder dick geschnitten, mit
oder ohne Schale und ordentlich gesalzen.
Wdhrend sie friher das Highlight beim
Schwimmbadbesuch oder im Fast-Food-
Restaurant waren, findet man Pommes
heutzutage auch auf Speisekarten gehobener
Restaurants. Wir verraten, wie Sie die besten
Pommes auch zu Hause hinbekommen.

Text: Melisa Hadzic

Wo (angeblich) alles begann

Der Geburtsort von Pommes frites ist bis heute umstritten,
was unter anderem daran liegt, dass frither mit dem Begriff
auch andere Zubereitungsarten beschrieben wurden. Der
erste, der 1838 klassische Fritten auf einem belgischen Jahr-
markt angeboten hat, soll ein Bayer namens Monsieur Fritz
gewesen sein, der in Paris kochen gelernt hatte. Deutschland,
Frankreich, Belgien? Fiir die Belgier steht fest, dass sie die
Hfrieten” erfunden haben. Die typisch belgischen Pommes
frites haben eine dicke, knusprige Textur und werden oft
mit einer Vielzahl von Saucen serviert. Ein Besuch bei
Maison Antoine, dem berithmtesten Imbissstand Briissels,
in dem seit 1948 die angeblich besten Pommes der Stadt
serviert werden, erschwert es einem, den Belgiern in der
Herkunftsfrage keinen Glauben zu schenken.

Die idealen Erdipfel

Wahrend sich in England die rotschalige Sorte Maris Piper
groflter Beliebtheit in der Zubereitung der beriihmten
,Chips®erfreut und die Belgier zur Sorte Pintje greifen, ist
esin Osterreich die Sorte Agria, die von vielen Restaurants
verwendet wird. Sie ist aufgrund ihres hohen Starkegehalts
besonders gut fiir die Zubereitung von Pommes frites geeig-
net. Sollten Sie diese heimische Sorte nicht finden, konnen
Sie auch jede andere mehlige Erdadpfelsorte verwenden.

Von Ol bis Schale

Raffiniertes Erdnuss6l mit einem Rauchpunkt von 230 °C
ist optimal fiir das Frittieren. Auch Traubenkernol
(216 °C) oder raffiniertes Rapsol (200 °C bis 230 °C) eignen
sich sehr gut. Beim Salz gilt die Regel: je diinner die Stifte,
desto feiner das Salz. Grobes Meersalz (z.B. Maldon) haftet
sehr gut auf dicken Pommes, feines Meersalz ist besser fiir
diinne Erdépfelstifte geeignet. Mittlerweile gibt es auch
unzidhlige ,Pommes Salz“Varianten zu kaufen, die meist aus
Salz, Paprikapulver und getrockneten Krautern bestehen.
Klassisch werden die Erdépfel fiir Pommes iibrigens
geschilt, das sorgt fiir eine gleichméRige Braunung und
Textur nach dem Frittieren. Fiir rustikalen Geschmack
und mehr Biss kann die Schale jedoch auch drangelassen
werden.

Doppelt hilt besser

So unterschiedlich die Herangehensweise von Profikchen,
Imbissbuden und Fast-Food-Ketten auch ist, so gesichert
ist, dass Pommes doppelt frittiert am besten schmecken.
Dafiir werden die Erdépfelstifte gewaschen, gut getrocknet
und fiir einige Minuten bei 180 °C ausgebacken. Danach
sollten die Pommes fast durchgegart sein, aber keine
Farbe angenommen haben. Darauf folgt ein zweites Bad
im 180 °C heiRen Ol, das dazu dient, die Hiille goldgelb
und knusprig zu bekommen.
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Was gibt’s dazu?

Pommes pur sind immer eine gute Wahl.
Braucht es da iiberhaupt noch etwas dazu?
Ketchup geht natiirlich immer, in Deutschland
darf sich auch noch gerne Mayonnaise zur
beriihmten ,,Pommes Schranke® gesellen.
Seit rund fiinf Jahren sind aber vor allem
Triiffelpommes der Hit schlechthin. Dafiir
werden Pommes frites mit Triiffel6]l oder
Triiffelbutter gewiirzt, oft kommt noch ein Berg
aus fein geriebenem Parmesan oben drauf. Mit
frischem Triiffel behobelt wird es extra-chic.
Mittlerweile findet man Triiffelpommes in so
gut wie jedem hippen Lokal und sogar an aus-
gefallenen Wiirstelstinden wie etwa dem ,,Alles
Wurscht” in der Wiener Innenstadt. Weitere
Kombinationen mit Zutaten wie Kédsesauce,
Kimchi oder knusprigem Speck werden haufig
als ,,Dirty Fries” angeboten.

GUSTO-Liebling: die Pommes frites im XO Grill in Wien. Die goldbraun
ausgebackenen Fritten werden mit hausgemachter ,, Joppie Sauce® (einer
aus den Niederlanden stammenden Sauce aus Mayonnaise, Zwiebeln
und Curry) libergossen und mit einem Berg frisch gehackter Krauter
und Sesam getoppt. Die Kombination aus Dille und Petersilie harmoniert
hervorragend mit den knusprigen Erdédpfeln und bekehrt jeden, der
sonst bei Dille die Nase riimpft.

Wie es die Profis machen

HESTON BLUMENTHAL:

DIE ULTIMATIVEN POMMES

Der britische Spitzenkoch ist fiir seinen wissenschaftlichen Zugang in
der Kiiche bekannt, der ihm drei Sterne fiir sein Restaurant ,,Fat Duck”
eingebracht hat. Blumenthals wirkliches Meisterwerk sind jedoch
seine ,triple cooked chips®. Ein einfacher Erdapfel, der drei Mal mit
unterschiedlichen Methoden gegart und zwischendurch sogar zwei
Mal gekiihlt wird, machte ihn bereits 1992 zum Pionier in Sachen
Pommes frites.

Fiir Blumenthals perfekte Pommes werden mehlige Erdépfel in gleich-
milige, dicke Stifte geschnitten und zuerst in Wasser eingelegt, um die
austretende Stirke zu entfernen. Danach werden sie fiir ca. 20 Minuten
in gesalzenem, siedendem Wasser gekocht, bis sie fastauseinanderfallen.
Auf einem Gitter ausgebreitet wandern die Stifte fiir mindestens 30
Minuten in den Kiihlschrank, bevor sie ca. fiinf Minuten lang ein
Fettbad bei exakten 130 °C nehmen diirfen. Die Pommes sollten danach
goldig sein, aber noch keine Farbe annehmen. Anschlieend werden
sie komplett abgekiihlt. Der Prozess kann etwas beschleunigt werden,
indem die Pommes fiir eine Stunde in den Tiefkiihler wandern. Jetzt
nur noch (haha!) ein letztes Mal ins 180 °C heie Ol und in ca. sieben
Minuten sind die goldbraun frittierten Pommes fertig. Klingt aufwandig?
Ist es auch! GUSTO-Redakteurin Melisa hat sich im Urlaub an dieses
Experiment gewagt und musste dafiir fiinf Stunden in der elterlichen
Outdoor-Kiiche stehen. Wiirde sie es wieder tun? ,Tausendprozentig!
Das waren die besten Pommes meines Lebens!”

Das Video zu Blumenthals Zubereitung hat auf YouTube
ubrigens 3,68 Millionen Klicks, Sie finden es unter k
,Heston’s perfect chips®.

GUSTO

POPPY O’TOOLE:

POMMES AUS DEM AIRFRYER
Besser bekannt unter @poppy_cooks auf
TikTok und Instagram, erlangte die ehe-
malige Profikdchin wihrend der Pandemie als
wPotato Queen” Beriihmtheit. Thre Videos zu
den geschichteten ,,15-hour-potatos® erreichten
insgesamt {iber 30 Millionen Aufrufe. Heute
konzentriert sich O’Toole auf das Kochen im
Airfryer und zeigt in einem ihrer Videos, wie
man ganz einfach knusprige Pommes machen
kann: Erddpfel in mitteldicke Stifte schneiden,
mit Ol und Salz marinieren und bei 180 °C in die
HeiRluftfritteuse schieben. Nach 15 Minuten
werden die Pommes einmal durchgeschiittelt
und fiir weitere 15 Minuten gebacken. Das
Ergebnis liberzeugt mit viel Crunch und einer
geringen Menge OL

GORDON RAMSAY:

POMMES AUS DEM ROHR

Eine gesilindere Alternative zu frittierten
Pommes sind jene von Gordon Ramsay. Dafiir
werden mehlige Erdédpfel in 1 x 1 cm dicke
Stifte geschnitten, drei Minuten in Salzwasser
gekocht und wandern danach mit Ol benetzt
fiir 15 bis 20 Minuten bei 250 °C ins Back-
rohr. Herauskommen sie nach mehrmaligem
Wenden bestechend knusprig.

X0 Grill

Foto:
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Reisfleisch
mit Erbsen

Die Schwestern Emma und Greta haben uns in der
GUSTO-KUche einen Besuch abgestattet und mit viel
guter Laune fir die GUSTO-Redakteure, aber auch fir
ihre Eltern ein késtliches Reisfleisch gezaubert!

Fotos: Barbara Ster Rezept: Charlotte Cerny

GUT ZU WISSEN

Ja! Natiirlich Bio-Reis aus dem Burgenland

Seit acht Jahren erntet Erwin Unger im Seewinkel Bio-Reis fir Ja!
Natirlich. Der Bio-Bauer setzt auf Trockenanbau, flutet die Felder
nicht, so entstehen keine Fdulnisbakterien, die Methangas freisetzen.
Die Bio-Reissetzlinge werden zeitig im Frihjahr herangezogen und im
Mai im Freiland ausgesetzt. Nach mehrmonatiger Kultur durch den
Sommer hindurch und mehrmaliger Bewdsserung wird der Reis im
Herbst geerntet, danach getrocknet und entspelzt. Drei Sorten Bio-
Reis baut Erwin Unger an: WeiRen, Roten und Schwarzen, letzteren
bezeichnet er mit einem Augenzwinkern als Seewinkler Kaviar.

GUSTO
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6 PORTIONEN
ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten

1 groRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen
500 g HUhnerfleisch

2 rote Spitzpaprika

2 EL Bratél

2 EL Paprikapulver (edelsif)
1 EL Tomatenmark

2 TL Petersilie (gehackt)
600 ml HGhnersuppe
350 g weiler Reis
200 g TK-Erbsen

DEKO
1 EL Petersilbldttchen

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Fleisch
Kklein schneiden. Paprika putzen und wiirfeln.

2 Zwiebel im Ol ca. 5 Minuten glasig anschwitzen. Knoblauch
zugeben und kurz mitrosten. Fleisch und Paprika zugeben
und anbraten. Paprikapulver, Tomatenmark und Petersilie
unterrithren und kurz anrosten.

3 Mit einem Schuss Hithnersuppe abléschen und einkochen
lassen. Reis zugeben. Mit der restlichen Suppe aufgieRen.
Erbsen zugeben. Reisfleisch zugedeckt ca. 15 Minuten
schwach kocheln lassen, bis der Reis gar ist. Gelegentlich
umriihren.

4 Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie
garnieren. Dazu passt ein griiner Salat.
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Gibt es jemanden, der Gebackenes nicht mag? Kaum vorstellbar! Fir Kichenchef
Eddi Dimant ist alles, was knuspert und kracht, die Art von Essen, die der Seele
gut tut. Weshalb der Mochi-Mitbegrinder ein ganzes Kochbuch rund um das
Thema gemacht hat. Ordentlich crispy, mit richtig viel Crunch.

Rezepte: Eddi Dimant Fotos: Vanessa Maas/Brandstétter Verlag Interview: Susanne Jelinek

ie Sushi-Rolls des

Mochisind legendar.

Wer allerdings das

Wiener Restaurant

(oder eines seiner
Co-Lokale) verldsst, ohne dass
es beim Zubeiflen zumindest
einmal so richtig gekracht hat,
der hat etwas verpasst. Denn
die wahre Leidenschaft von
Kiichenchef Eddi Dimant ist Essen, das ordentlich
knuspert. Seit 11 Jahren sorgt der in Tel Aviv geborene
Berliner mit Klassikern wie Crispy Calamari, Tori
Karaage oder Korean Fried Cauliflower fiir Gliicks-
gefiihle bei Fans von Gebackenem. ,Der Schiiler ist
zum Crunch-Meister geworden® stellt auch Dimants
ehemaliger Chef, der Berliner Szenegastronom The
Duc Ngo, neidlos fest. Dabei muss zwar nicht immer
alles frittiert werden (auch ein knackiger Salat hat das
Zeug zum Knuspern), sobald aber heifles Fett ins Spiel
kommt, ist Dimant nicht zu halten. Wir haben mitihm
zum Erscheinen des neuen Kochbuchs,,Crispy & crun-
chy“iiber gebackene Seelenstreichler geplaudert und
diirfen vier von Dimants Lieblingsrezepten (inklusive
seinem All-Time-Favoriten) verraten.

Woher kommt Ihre Vorliebe fiir Gebackenes?
Knuspriges und Frittiertes transportieren einen
Geschmack, der allen geféllt. Und mir ganz besonders.
Es befriedigt einen. Man kennt das vom Chips Essen:
dieses Knacken beim Essen und das leicht Fettige, das
einfach gliicklich macht.

Was fiir eine Rolle spielt Frittiertes in der japanischen
Kiiche?

Es gibt dort eine Menge Tempura- und Karaage-Restau-
rants, es wird also sehr viel ausgebacken. Man muss sich
das so vorstellen: In Japan ist es nicht so wie in Europa,
wo du in ein Lokal gehst und dort alles bekommst. Die
Japaner spezialisieren sich auf eine Sache, in der sie
Perfektion erreichen wollen. In dem einen Restaurant
bekommst du also nur Ramen, im néchsten nur Sushi.
Und in manchen wird eben perfekt frittiert. Tempurateig
ist da ein wirklich grofRes Thema. Du hast auflen eine
knusprige Hiille, Geschmack und Vitamine von Fisch,
Fleisch und Gemdise bleiben im Inneren aber erhalten.
In Japans Kiiche ist das sehr wichtig: Egal, was du tust,

das Aroma der Produkte darf nicht verloren gehen, es
sollte von jedem Zubereitungsschritt geférdert werden.

Die Worter Frittieren und Vitamine kommen auch
nicht allzu oft in einem Satz vor, obwohl letztere ja
nicht wasserloslich sind und somit tatsichlich nicht
ins Fett iibergehen ...

Ich verwende den Begriff Frittieren ehrlicherweise
gar nicht so gerne, weil er bei vielen negativ besetzt
ist. Aber ja, viele verbinden mit dem Herausbacken
an sich nichts Gesundes. Dabei ist es dhnlich wie bei
Schokolade oder Alkohol: Was man in Malflen tut, ist
nicht ungesund. Man darf es einfach nicht {ibertreiben.
Mir personlich ist es etwa enorm wichtig, dass Essen
befriedigt. Und das tut Gebackenes wie kaum etwas
anderes. Wenn es die Seele gliicklich macht, dann geht
es dem Korper auch gut damit.

Backen Sie auch in Ihrer privaten Kiiche viel heraus?
Wenn ich nicht arbeite, koche ich sehr gerne fiir
meine Kinder, und ja, da gibt es auch gerne mal etwas
Gebackenes, etwa Chicken Wings. Die lieben sie. Ich
verwende zu Hause iibrigens keine Fritteuse, sondern
einfach einen grofen Topf. Ich habe allerdings einen
Thermometer, um zu sehen, welche Temperatur das
Ol hat. Die optimale Temperatur macht viel aus.

Was machen Sie mit den Olmengen, die dabei anfallen?
Ich verwende das Ol éfter als nur einmal. Das kommt in
kleine Glaser und wird dann wieder eingesetzt. Wenn
es beim Frittieren schaumig wird und sich Luftblasen

..}

1 AN
CRISPY &
CRUNCHY

ANUEPRIOES AUS JAPAN

—

Noch mehr Knusper gibt es in
CRISPY & CRUNCHY
Mochi
Brandstdtter Verlag, € 35,-
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bilden oder das Ol sehr dunkel wird, dann entsorge ich es.
Ich wiirde auch nichts Vegetarisches in einem Ol ausbacken,
in dem ich etwa bereits einen Fisch gebacken habe.

Was halten Sie von Heifluftfritteusen, die gerade sehr
angesagt sind?

Ich habe damit noch nicht gearbeitet. Manche meiner
Freunde verwenden sie, aber es kommt meiner Meinung
nach nicht das gleiche Ergebnis wie beim Herausbacken
mit Ol heraus. Ich finde auch, dass Pommes im Backrohr
nie die gleiche Knusprigkeit erreichen. Es braucht fiir mich
einfach Fett und sehr hohe Temperaturen.

Was ist Ihr absoluter Lieblings-Knusper?

Meine ganze Familie liebt Panko-Panier. Die Brosel werden
aus Weibrot ohne Rinde gemacht. In der japanischen Kiiche
werden sie frisch heruntergehobelt, in Europa gibt es sie
getrocknet. Panko dhnelt unseren Semmelbrdoseln, ist aber
grober. Es wird beim Frittieren knuspriger, weil durch die
Grobheit der Brosel die Oberfldche viel grofer ist.

Sie lieben Gebackenes mit Sauce - etwas, das bei vielen
in Osterreich verpont ist ...

Ja, ja, das viel besagte ,,Schnitzel mit Tunke® der Deutschen.
Stimmt, das ist fiir manche hier ein Reizthema. Aber
Schnitzel mit Pilzrahmsauce ist einfach eines meiner
Highlights. Die Kombination aus Knusprigem und Sauce
ist auch in der japanischen Kiiche das Non-Plus-Ultra.
Genau genommen ist es ja auch in Osterreich so, dass viele
gerne eine Preiselbeersauce zum Schnitzel essen. Oder das
Ketchup, das Kinder dazu lieben. Meiner Meinung nach ist
ein Saucen-Element zu Gebackenem ein Muss, auch wenn
das manche nicht verstehen.

Weicht das nicht zu sehr die Kruste auf?

Ja, es weicht die Kruste leicht auf, aber Panko nimmt
zum Beispiel das Saftige besser auf. Man hat dann das
Beste aus zwei Welten. Wobei man Speisen mit den beiden
Komponenten natiirlich nicht ewig stehen lassen sollte,
damit schon noch ordentlicher Crunch da ist. Cornflakes,
die in der Milch weich werden, mag ich etwa gar nicht. Das
hat eine unangenehme Konsistenz. Es sollte eher so sein,
als wiirdest du ein Croissant in den Kaffee eintauchen und
dann sofort abbeif3en.

Haben Sie ein ultimatives Lieblingsgericht?

Es geht wirklich gar nichts iiber ein Katsu Sando (siehe
S. 86). Ein gebackenes Schweinsschnitzel zwischen zwei
Sando-Brotchen, darauf frisch geschnittenes Weilkraut.
Das ist so schon saftig, mein absoluter Liebling.

Gibt es etwas, was man nicht herausbacken sollte?

Du kannst Eis frittieren, du kannst Schokolade herausba-
cken - es gibt eigentlich nichts, was nicht geht. Wobei ...
wovon ich die Finger lassen wiirde, sind Gummibéarchen.
Die kénnen gebacken fix nichts.

GUSTO




DIRTY WINGS

CHIKINWINGUSU - CHIRI
KORIANDA

FR g ST A
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4 PORTIONEN

WINGS

450 g Hohnerflugel
ausreichend Ol zum Frittieren
Kartoffelstarke zum Wenden
20 g Koriander

Fleur de Sel

SWEET N’ SPICY SAUCE

1 Knoblauchzehe

10 g Gochugaru (scharfe koreanische Chiliflocken)
40 g Gochujang (koreanische rote Chilipaste)
40 g Sojasauce

15 g dunkles Sesamél

30 g Zucker

30 g Ahornsirup

60 g Reisessig

Salz

weiler Pfeffer aus der Mihle

1 Fiir die Wings Wasser in einem groflen Topf zum
Kochen bringen, Hiihnerfliigel hineingeben und
1 Minute blanchieren. Abtropfen lassen, unter
flieRend kaltem Wasser abspiilen und trocken tupfen.

2 Fiir die Sauce Knoblauch schilen und fein hacken.
Gut mit allen anderen Zutaten verriithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Ol in einem Topf auf 180 °C erhitzen. Hiihnerfliigel
in Kartoffelstdrke wenden, tiberschiissige Starke gut
abschiitteln. Fliigel im heiRen Ol knusprig frittieren.
Herausheben und abtropfen lassen.

4 Korianderblétter hacken. Die knusprigen Hiithner-
fliigel in eine Schiissel geben und mit einem Teil
der Sauce marinieren. Mit Fleur de Sel wiirzen, mit
Koriander bestreuen und mit der restlichen Sauce
zum Dippen servieren.
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KATSU SANDO

BURIOSSHU - BUTANIKU - TONKATSU

TJUAva
KA - KO

4 PORTIONEN

1 WeiRkraut

4 Wasabibldtter (ersatzweise Rucola)

80 g japanische Mayonnaise (siehe Tipps)
20 g grober Dijonsenf

ausreichend Ol zum Frittieren

400 g Schweinskarree

Fleur de Sel

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Weizenmehl zum Wenden

2 Eier

200 g Panko (siehe Tipps)

Shichimi Togarashi zum Wuirzen (siehe Tipps)
8 Scheiben Brioche, Toastbrot oder Milchbrétchen
Butterschmalz zum Anbraten

100 g Tonkatsu-Sauce (siehe Tipps)

GUSTOS JAPANISCHE PRODUKTTIPPS

Weillkraut und Wasabiblétter in feine Streifen schneiden,
mit Mayonnaise und Senf marinieren.

Ol in einem Topf auf 170 °C erhitzen. Karree in vier
Scheiben schneiden, salzen und pfeffern, anschliefend im
Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl abschiitteln. Fleisch
in den aufgeschlagenen Eiern und Panko wenden. Im
heifRen Ol goldbraun frittieren. Herausheben und abtropfen
lassen. Mit Fleur de Sel und Shichimi Togarashi wiirzen.
Brioche in einer beschichteten Pfanne in etwas Butter-
schmalz von beiden Seiten goldgelb rosten. 4 Scheiben
mit Tonkatsu-Sauce bestreichen. Mit dem knusprigen
Schnitzel und dem marinierten Weillkraut belegen und
mit den iibrigen Briochescheiben abdecken. Halbieren
und mit der Tonkatsu-Sauce servieren.

Tonkatsu-Sauce ist eine dunkle, wiirzige
Dipsauce, die im Asia-Shop oder online
fertig gekauft werden kann, allerdings
auch einfach aus verschiedenen Zutaten,
die viele im Vorratsschrank haben,
angeriihrt werden kann.
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Hier geht’s zu

GUSTOs Rezept: "
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Panko sind japanische, etwas grobere
Semmelbrosel, die es mittlerweile in
den meisten grofen Superméirkten zu
kaufen gibt.

Shichimi Togarashi ist DIE japani-
sche Gewiirzmischung schlechthin,
gemacht aus Noribldttern und sechs
verschiedenen Gewiirzen von Ingwer
bis Szechuanpfeffer. Es ist nur schwer
zu ersetzen, wer es aber nicht zu Hause
hat, kann mit einem Mix aus Sesam,
Chiliflocken und Salz arbeiten.

Japanische Mayonnaise ist im Vergleich
zu herkdmmlicher Mayonnaise bereits
leicht gewiirzt und hat eine feine Essig-
note. Die bekannteste Marke ist Kewpie,
sie ist in Asia-Shops und bei Interspar
erhéltlich.

Kombu ist eine getrocknete Braunalge,
die unter anderem beim Kochen von
Sushireis verwendet wird. Sie ldsst sich
nicht durch andere Algen ersetzen und
ist in Asia-Shops erhiltlich.

GUSTO
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CRISPY SPICY SALMON ROLL

SAMONTARUTARU - CHIRI MAYO

H—EVHILIIL
F1) <3

1 ROLLE

40 g Gurke

1 Avocado

80 g Lachsfilet

2 EL Chilimayonnaise (siehe unten)

1 Noriblatt

90-100 g gekochter, marinierter Sushireis
(siehe unten)

ausreichend Ol zum Frittieren

Tempurateig (siehe unten)

ca. 60 g Panko (siehe Tipps S. 87)

Shichimi Togarashi zum Bestreuen
(siehe Tipps S. 87)

1 Gurke in Streifen, Avocado in diinne Scheiben schneiden. Lachs in
sehr feine Wiirfel schneiden und mit Chilimayonnaise vermischen.

2 Eine Bambusmatte mit Frischhaltefolie einschlagen und das Noriblatt
mit der glinzenden Seite nach unten darauflegen. Reis mit befeuchteten
Fingern in die Mitte des Noriblatts geben. Von der Mitte nach auflen
driicken und den Reis gleichmiRig auf dem gesamten Blatt verteilen,
dabei unten und oben einen schmalen Rand frei lassen. Umdrehen,
sodass nun das Noriblatt oben liegt. Noriblatt mit Gurke und Avocado
belegen und aufrollen.

3 Ol in einem Topf auf 180 °C erhitzen. Sushirolle durch den Tempura-
teig ziehen und in Panko wenden. Im heiRen Ol goldbraun frittieren.
Herausheben und abtropfen lassen.

4 Rolle in 8 Stiicke schneiden. Lachstatar darauf anrichten und mit
Shichimi Togarashi bestreuen.

ZUSATZREZEPTE

CHILIMAYONNAISE

300 g Mayonnaise

15 g Sriracha

5 g dunkles Sesamol

Shichimi Togarashi zum Bestreuen
(siehe Tipps S. 87)

Mayonnaise mit Sriracha und Sesamdl ver-
rithren und mit Shichimi Togarashi bestreuen.

TEMPURATEIG

100 g Weizenmehl

30 g Kartoffelstdrke
15 g Backpulver

200 g eiskaltes Wasser
1 Ei

Mehl, Kartoffelstirke und Backpulver in einer
Schiissel vermischen. Wasser und Ei in einer
zweiten Schiissel verquirlen, nach und nach
unter die Mehlmischung rithren und alles
zu einem glatten Teig vermengen. Damit der
Teig immer eiskalt ist (= Cruncheffekt), die
Schiissel auf Eiswiirfel stellen. Der Teig ldsst
sich maximal 1 Tag aufbewahren.

GUSTO

SUSHIREIS (ausreichend fiir 4 Rollen)

FUR DEN REIS FUR DIE MARINADE
500 g Sushireis 85 g Reisessig
500 g Wasser 40 g Zucker

15 g Salz

10 g Kombu (siehe Tipps S. 87)

1 Reis in eine Schiissel mit sehr kaltem Wasser geben und mit den
Hénden durchriihren. Das triibe Wasser abgieflen. Diesen Schritt so
oft wiederholen, bis das Wasser klar bleibt. So werden Stiarke und
eventuell vorhandene Dreckpartikel herausgewaschen.

2 Reisund Wasser (Verhiltnis 1:1) in einem Topf zum Kochen bringen.
Hitze reduzieren und den Reis ca. 20 Minuten kécheln lassen. Topf
vom Herd nehmen, Reis ca. 25 Minuten zugedeckt ausquellen lassen.

3 Fiir die Marinade alle Zutaten verriihren und ziehen lassen, bis sich
Zucker und Salz aufgeldst haben.

4 Eine Hangiri-Schiissel mit einem feuchten Tuch auswischen. Gekochten
Reis in die Schiissel geben, die Marinade nach und nach hinzufiigen
und vorsichtig unterriihren. Dabei darauf achten, den Reis nicht zu
zerdriicken. Reis auf Kdrpertemperatur abkiihlen lassen. (Wenn vorhan-
den, dazu einen Facher verwenden; so wird der Reis schon gldnzend.)

5 Eine Holzschiissel mit einem Tuch auslegen und den Reis hineingeben.
Tuch {iber dem Reis zusammenschlagen, um ihn fiir den spiteren
Verzehr warm zu halten.

TIPP:
Statt einer Hangiri-Schiissel kann auch eine Plastikschiissel verwendet
werden - dann jedoch etwas weniger Marinade zum Reis geben.
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FAKE CALAMARI

TAMANEGI - UITO ANDO

Fh&E
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4 PORTIONEN

2 groRe weilke Zwiebeln

50 g Weizenmehl

25 g Kartoffelstdrke

25 g Maisstdrke

5 g scharfes oder siURes Paprikapulver
5 g schwarzer Pfeffer aus der Mihle

5 g Salz

GUSTO

SUPAISHI - GOMA

5 g Knoblauchpulver

250 g Buttermilch

ausreichend Ol zum Frittieren

1 Frihlingszwiebel

Fleur de Sel

schwarzer Sesam zum Bestreuen
Sweet 'n’ Spicy Sauce (siehe Seite 85)

1 Zwiebeln schilen, in 0,5-1 cm dicke

Scheiben schneiden und diese in Ringe
zerlegen. Mehl, Kartoffel- und Mais-
stirke in einer groflen Schiissel mit je
der Hilfte Paprikapulver, Pfeffer, Salz
und Knoblauchpulver mischen. Butter-
milch in einer groflen Schiissel mit rest-
lichem Paprikapulver, Pfeffer, Salz und
Knoblauchpulver verriihren.

0l in einem Topf auf 170 °C erhitzen.
Zwiebelringe erst in der Mehlmischung
wenden, dann in die Buttermilchmischung
tauchen. Anschliefend noch einmal im
Mehl wenden. Im heilen O12-3 Minuten
goldbraun frittieren. Herausheben und
abtropfen lassen. Friihlingszwiebel in
sehr feine Ringe schneiden.

Knusprige Zwiebelringe anrichten, mit
Fleur de Sel und Sesam bestreuen, mit
Frithlingszwiebel garnieren und mit der
Sweet n’ Spicy Sauce servieren.
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Egal, ob Sie ihn in Form von Zucker, Pasten
oder Schoten verwenden: Vanille garantiert
immer siRe WohlfGhlmomente.

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Ster

VANILLE

CREME-BRULEE-SCHNITTE

9 sSTUCK
ZUBEREITUNG: ca. 1 2 Stunden
ZUM KUHLEN: mind. 4 Stunden

BODEN
200 g Butterkekse
100 g Butter (zerlassen)

CREME

11 Milch

5 Dotter

50 g Maisstdrke

Mark von 2 Vanilleschoten (ausgekratzt)
200 g Kristallzucker

50 g Butter

Butter, Kristallzucker

GUSTO

Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kuchenform (20 x 20 cm) mit
Butter ausstreichen und mit zurechtgeschnittenem Backpapier auslegen.
Fiir den Boden Kekse fein zerbréseln und mit der Butter vermischen. In der
Form verteilen und andriicken. Auf ein Blech stellen und im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 12 Minuten vorbacken. Herausnehmen und beiseite stellen.
Fiir die Creme 200 ml von der Milch, Dotter und Stérke verriihren. Ubrige
Milch, Vanillemark und -schoten sowie Zucker unter stdndigem Riihren
aufkochen und vom Herd nehmen. Vanilleschoten entfernen. Heile Milch
unter Rithren zur Dottermasse gieRen. Zuriick in das Kochgefd§ geben und bei
mittlerer Hitze unter staindigem Riihren eindicken. Vom Herd nehmen und in
eine Schiissel fiillen. Butter untermischen. Creme in der Form verstreichen.
Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 30 Minuten backen. Die Mitte vom Kuchen
soll noch leicht wackelig sein. Kuchen tiberkiihlen lassen und fiir mindestens
4 Stunden oder iiber Nacht kiihl stellen.

Schnitte in 9 Stiicke schneiden und mit je 1 TL Kristallzucker bestreuen. Mit
einem Bunsenbrenner abflaimmen.
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SAFTIGER

RUHRKUCHEN

MIT BRAU
VANILLEB

\ [

10 STUCK ZUBEREITUNG: ca. 1 %2 Stunden

JT]

R

260 g Butter GLASUR & DEKO

Mark von 2 Vanilleschoten 150 g dunkle Kuvertire
(ausgekratzt) 200 ml Schlagobers

250 g Staubzucker 1 EL Honig

270 g Eiklar (ca. 8 Stick)
150 g geriebene Mandeln
1 TL Bio-Orangenschale Butter, Mehl
130 g glattes Mehl

2 TL Backpulver

Wohin mit den Dottern? Wir haben Rezepte
und Ideen, wie Sie sie verwerten konnen:
www.gusto.at/eigelb-verwerten

50 g Mandelsplitter

ER

Butter schmelzen und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten
brdunen. Butter durch ein Sieb gieflen und abkiihlen
lassen. Es sollten ca. 190 g sein. Vanillemark unterriihren.
Rohr auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kastenform
(25 x 11 x 7cm) mit Butter ausstreichen und mit Mehl
stauben.

Staubzucker sieben und mit Eiklar verrithren. Mandeln,
Orangenschale, Mehl und Backpulver untermischen.
Vanillebutter einrithren. Masse in die Form fiillen und
im Rohr (2. Schiene von unten / Gitterrost) ca. 50 Minuten
backen, bis die Oberfldche goldbraun ist.
Herausnehmen und iiberkiihlen lassen. Kuchen aus der
Form stiirzen und komplett auskiihlen lassen.
Kuvertiire hacken. Obers und Honig aufkochen und {iber
die Kuvertiire leeren. 5 Minuten ziehen lassen und glatt
rithren. Kuchen mit der Glasur einstreichen.
Mandelsplitter in einer trockenen Pfanne goldbraun
rosten, herausnehmen und auskiihlen lassen. Den
Kuchen damit bestreuen.

GUSTO
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12 STUCK ZUBEREITUNG: ca. 1 %2 Stunden
ZUM KUHLEN: ca. 1 Stunde

VANILLECREME

400 ml Milch

1 Pkg. Vanillepuddingpulver
150 g Staubzucker

100 g weiche Butter

SCHNEEMASSE

5 Eiklar

100 g Kristallzucker
1 Pkg. Vanillezucker
40 g Maisstdrke

DOTTERMASSE

2 mittlere Eier

3 Dotter

60 g Staubzucker
60 g glattes Mehl

Staubzucker, Kristallzucker

1 Fiir die Vanillecreme 50 ml von der Milch,

Puddingpulver und 50 g vom Zucker verriihren.
Ubrige Milch aufkochen. Puddingmischung

zuleeren, aufkochen und vom Herd nehmen.

Abdecken und auskiihlen lassen.

2 Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Backblech mit Backpapier belegen.

3 Fiir die Schneemasse Eiklar und Zuckersorten

ca. 5 Minuten steif schlagen. Stdrke unter-

heben. Masse in einen Dressiersack mit Loch-

tiille (@ ca. 1 cm) fiillen.

4 Fiir die Dottermasse Eier, Dotter und Staubzu-
cker ca. 5 Minuten dick-cremig mixen. Mehl
unterheben. Masse in einen Dressiersack mit

Lochtiille (@ ca. 1 cm) fiillen.
5 Schneemasse der Lange nach in 3 daumen-

dicken Streifen (ca. 2 cm Abstand) auf das

Backblech dressieren. Einen groReren Ab-

stand lassen und 3 weitere Streifen (ca. 2 cm
Abstand) auf das Blech dressieren. Dottermasse

zwischen die Schneestreifen dressieren.
6 Temperatur auf 160 °C reduzieren. Schnitte

mit Staubzucker bestreuen, im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 30 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auf ein mit Zucker bestreutes
Kiichentuch stiirzen. Backpapier abziehen

und die Teighahnen auskiihlen lassen.

7 Butter und {ibrigen Staubzucker ca. 3 Minuten
hell-cremig mixen. Pudding 16ffelweise unter-
mixen. Eine Teighahn auf den Servierteller
legen. Mit der Creme bestreichen. Zweite

Teighahn darauflegen und vorsichtig an-

driicken. Kardinalschnitte vor dem Servieren

fiir ca. 1 Stunde kiihl stellen.
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INS REDEN KOMMEN

TISCHGESPRACH

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

Gibt es etwas, das Sie der

Umwelt zuliebe
nicht mebr (oder
weniger oft) essen?

Was wiirde in Threm
eigenen Restaurant
fix auf der Karte stehen?

98 | GUSTO

Stort es Ste, wenn Gdste frither
kommen als vereinbart?

Kiseplatte oder Kuchen:
Mt welcher

Nachspeise haben
Ste mehr Freude?

Von allen Knodeln
dieser Welt: Welcher
ist Thr allerliebster?

Welche Mustk horen Ste
beim Kochen am liebsten?

Was essen Ste, wenn Ihre
Seele Futter braucht?

BIS BALD ..

... mit hetmeligen Ofengerichten und frischen Ideen fiir Sellerie, gepaart
mit personlicher Inspiration der besten Profikichinnen & -koche

Visit www.freefordownload.net for more!
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DER METZGER TRAUT SICH

DIE VERFILMUNG DES KRIMI-BESTSELLERS
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KOCHEN

Die neuen AEG FlexiBridge® XT 2in1 Induktionskochfelder geben dir neue Méglichkeiten
in der Kiiche — von der Planung und Gestaltung bis zum Kochen. Dank integriertfem
Dunstabzug mit intelligenter Auto-Funktion, individueller Kochzonen-Steuerung und
My AEG Kitchen App-Anbindung via WLAN genieBt du Freiheiten wie noch nie.
Warum sich also mit einem Kochfeld zufriedengeben, das dir weniger gibt.

FUR ALLE DIE MEHR ERWARTEN

AEG.AT/FLEXIBRIDGE



