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Schéirdinger;

7

AUS OSTERREICH!

LITRONEN-RISOTTO MIT
GEBRATENEN GARNELEN UND

ASMONTE

Zutaten Zubereitung:

e 2 Schalotten Die Schalotten fein hacken, in einer Pfanne die Schardinger Sommer-

e 150 g Risotto Reis pbutter schmelzen und die Schalotten ca. 2 Minuten andunsten. Den

e 500 ml Gemusesuppe Risotto Reis hinzugeben und anschwitzen. Mit einem 1/3 der Suppe

e 2 EL Schardinger Sommerbutter aufgieen und dabei ofters umruhren. Den Vorgang nach und nach

e 2 TL Bio-Zitronenabrieb wiederholen bis der Risotto-Reis gar und bissfest ist. .

e 70 g Schérdinger Asmonte, gerieben Die Garnelen in einer extra Pfanne in etwas Olivendl anbraten, Zuletzt Portionen: 2 Personen
e Salz aus der Muhle den Bio-Zitronenabrieb und den geriebenen Schardinger Asmonte Zuéereitang: 30 min

e 10 Stk. Bio-Garnelen unter das Risotto rihren, auf vorgewarmten Tellern anrichten und die Schwierigkeit: mittel
e (livenol zum Anbraten der Garnelen (Garnelen darauf verteilen.

SCHAERDINGER.AT Schardinger. So schmeckt mir das Leben!
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Happy

uon giorno, werte

Friday!
Leser:innen! Das

B Cover hat es schon

verraten, wir startenin
die neue COOKING-Woche
mit einer Reihe von pfiffi-
gen Pizzaideen - mal ehr-
lich, wer kann schon Nein
sagen, wenn die wohlig-
duftende, knusprige und
kostlichbelegte Teigflade
vor einem liegt?

Getoastet schmecktdoch
irgendwie alles gut: Fiir
Knuspergeriausche und
aromenreiche Genussmo-
mente sorgt nicht nur der
italienische Klassiker,
sondern auch die fabelhaft
belegten Brotevon Prue
Leith. Die Grande Dame
der englischen Kochshow-
Szene weifd, wie man un-
scheinbare Brotscheiben
gekonnt in Szene setzt!

Backenmacht glucklich
(und das Vernaschen erst
recht!) - dieser Meinung
ist auch Kathrin Runge,
die mit Regenbogen-
Cheesecake, Butterkeks-
kuchen oder einem Coo-
kie Cake Naschkatzenher-
zen hoher schlagen lasst!

Viel Freude mit dieser
Ausgabe!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oe’Z4.at

Inhalt Cooking 3 8

PIZZA. EinHit firjeden,der
denKlassiker genauso liebt,
wiewirestunl  *
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AKTUELL

6 Pizza —amore mio

[taliens Liebling auf unserem
Teller!

12 Knusprig & belegt
Getoastete Brotscheiben mit
tollem Belag.

BELEGTEBROTE. Abwechs-
lungsreicheKreationenfir
denndachstenLunch!

GRACIELACUCCHIARA
bringtihreganzper-
sonlicheitalienische
KUche ndher.

24

BACKE, BACKE
Kuchen,Hornchen
undvieles mehr!
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WOCHE

1514 1deen fiir 7 Tage

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

Sejte 23

KUCHE
24 Mit Freude am 23 Ein Hauch von
Backen Kurkuma
Kathrin Runge gehen die Strahlendes Gelb trifft auf

Backideen nicht aus!

ein feines Aroma.

Andi
& Alex

KOCH-WOCHE
Dieheimischen
Spitzengastronomen
liefernlhnenjede

Wocheldeenfirdie
Koch-Woche.

—
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KUCHE

20 Mamma mia
Spitzenktchin Graciela

Cucchiara verrat inre Rezepte.
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Best of Pizza —alle
Rezepte ab Seite 6 3
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Entdeckt die Finn Crisp
Welt fur Euer Picknick

www.finncrisp.com




Hersteller, Philipp Lipiarski

Expertir

100% nea-
politanisch

Die Food-Expertin uber Ita-
liens Umgang mit Essen.

EssenistinItalienein Natio-
nalheiligtum. Wenn’s um die
Bewahrung der italieni-
schen Tradition geht, reagie-
ren die Italiener empfind-
lich. Heuer erst hat die Italie-
nische Regierung die Her-
stellung und den Verkauf
kiinstlich hergestellter Le-
bensmittel, insbesondere La-
borfleisch, verbieten lassen.
Nach den Worten des Ge-
sundheitsministers gibt es
Jkeinen wissenschaftlichen
Beweis“, dass der Konsum
von ,,synthetisch hergestell-
ten Lebensmitteln keine
schidlichen Auswirkungen®
habe.Dasfinde ich mal eine
Ansage. Und das war schon
immer so. Als Reaktion auf
die Verbreitung von Fast-
Food-Pizzaund Tiefkiihlpiz-
za grundete 1984 Neapel mit
Unterstiitzung der Region
Kampanien die Associazio-
ne Verace Pizza Napoletana,
die sich die Wahrung der
Tradition der Pizza Napole-
tana zur Aufgabe stellte. Nur
die Mitglieder, Pizzerien auf
derganzen Welt, diirfenihre
Pizza als Verace Pizza Napo-
letana (echte neapolitani-
sche Pizza) bezeichnen. Die
traditionelle Herstellungs-
weise und die Verwendung
der korrekten Zutaten wird
regelmifdig kontrolliert.

COOKH\IG—EventtJilpp
Musik, Tanz &

PIZZA,PER FAVORE.
~Hauspizza“ladtdazuein,
sichdurch verschiedene
Pizzenzukosten!

2 Flying Pizza*

VivalaMamma. Alle, die bei
guter Musik das eine oder an-
dere Stiick kostliche Pizza ge-
niefden wollen, sollten sich den
nachsten Termin des Kulinarik-
events, Hauspizza“ vormer-
ken. Das Foodkonzept der Ex-
traklasse nimmt Pizzaliebha-
ber auf eine unvergessliche
kulinarische Reise mit. Inmit-
ten des pulsierenden Ambien-
tes werden die Gaste nicht nur
von den Klingen der DJs Mo-
saken und Jessy Gem ver-
wohnt, sondern auch von flie-

genden Pizzen (Flying Pizza),
die bis 24 Uhr regelmafdig ser-
viert werden. Fiir einen Ein-
trittspreisvon 19 Euro konnen
die Gaste so viel von diesen
kostlichen Pizzen geniefden,
wie sie mOochten. Tickets und
Tische sichern!

Wann? Fr, 3. 11. von 18—-02 Uhr
Flying Pizza: 18—24 Uhr
Wo? Viva La Mamma, Dr.-Karl-

Lueger-Platz 5,1010 Wien
Tickets & Tischreservierung:
vivalamamma.at/hauspizza

COOKING-Produkttipp:
Glutenfreier Pizzamix

Die Schwechater Traditionsmuhle Fini’s Feinstes

ldsst miteiner glutenfreien Alternative fUrknusprige
} 8 Pizzateigevonsich horen: ,Fini’s Feinstes glutenfreier

Bio-Pizzamix" besteht aus feinst vermahlenem Mais-
und Linsenmehl. In ausgewahlten Billa und Billa Plus-

Filialenum 5,39 Euroerhaltlich.

Thema der
V\Woche;
Pizza, per
favore!

- Mauur backl

DASNEUEBUCH von
Kultblogger Marian Mo-
schen.Mitleicht ver-
standlichen Anleitungen
und wertvollen Tipps.

Tyrolia/30 Euro

DIEGEHEIMREZEPTE
derbesten Pizzabacker
werdenimBuch ,Pizza
Perfetta" verraten.
Christian Verlag/42,50
Euro

PIZZA PANE
PANETTONE 28

I [
R W .
o
T |

WIE EIN PROFI. Genna-
ros Pizza, Pane, Panetto-
ne —italienisch backen
mitdem Spitzenkoch
Gennaro Contaldo.
arsvivendi/2/7,50 Euro




Classiker mit Herbsttouch

.

CO OKIN G h den ltahemsqgn Klassiker
und sorgt mit pﬁﬂigen Rezepten fur
abwechslungsreiche Pizzapartys!
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Plzza Blanca
mlt Toplnambur
ERDIG. Topmarnl:iuraufder :

Pizza? Warumauch nicht! (

Das Rezeptfinden Sie |

aufderndchsten Seite!




FRUCHTIGENOTE. Die Feigen
gebenderPizzaeinenKick!

Das Rezeptflnde Sieaufder
"-'" "/ Andchsten Seite!

“ull = ry




KUCHE AKTUELL
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Die Rezepte von Seite 6 und 7

M Dauver: 1h45min M Schwierigkeit: mittel I Portionen: 4

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten
15gGerm _.
400 g Pizzamehl;und zu
Arbeiten
1 TL Salz, 1Prise Zucker
2EL Olivenol
200 g Topinambur
2 Zwiebeln, rot
250 gRicotta, 2 EL Obers
80 g Parmesan; gerieben
150 g Speck;indinnen
Scheiben
2 TL Italienische Krauter, ge-
trocknet
Pfeffer,schwarz
1Stangel Basilikum; abge-
zupfte Blatter

Zubereitung

1. Den Germ mit ca. 250 ml
lauwarmem Wasser verriih-
ren. Das Mehlin einer Schiis-

P 123 A mit Feigen und Schinken

B Daver: 1h55min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen:; 4

llllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten
FOrden Teig:
1/2 Worfel Germ
2 PrisenZucker
. 400gMehl;undzum Arbeiten |
. 2ELOlivendl,1TLSalz
FOrdenBelag:
8Feigen
250 g Paradeiser, passiert;
ausderDose
4EL Olivendl
Salz, Pfeffer
1/2TLOregano, getrocknet
250 g Mozzarella
Pfeffer
2 Hand vollRucola
150 g Prosciutto;indinnen
Scheiben
40 g Parmesan; gerieben
1/2Hand voll Basilikum;
Blatterund Spitzen, grin
und rot, gewaschen
4 TL Pinienkerne

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

Zubereitung

1. Fir den Teig den Germ in
eine Schiissel brockeln, mit
Zucker und ca. 220 ml lau-
warmem Wasser glattriih-

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

ren. Mehl, Olivenol und Salz
zugeben und alles zu einem
glatten, geschmeidigen Teig
verkneten. Bei Bedarf noch
etwas Mehl oder Wasser zu-
geben. Zugedeckt an einem
warmen Ort ca.l Stunde ge-
hen lassen.

2.Fiir den Belag die Feigen
waschen, trockentupfen und
2 Friichte halbieren, dn Rest
vierteln oder in Spalten

schneiden. Passierte Paradei-

ser mit 2 EL Olivendl, Salz,
Pfetfer und Oregano verriih-
ren. Mozzarella abtropfen

lassen und in Stiicke zupfen.
Backofen mit 2 Backblechen
auf 220 °C Umluft vorheizen.

3. Ausdem Teig 4 Kugeln
formen, auf wenig Mehl

rund knapp 20 cm ¢ ausrollen

und je 2 Fladen auf ein Bogen
Backpapier legen. Mit dem
restlichen Ol bepinseln und
mit passierten Paradeisern
bestreichen, dabei einen

1-2 cm breiten Rand frei las-
sen. Mit Mozzarellaund der
Hilfte der Feigen belegen,

sel mit Salz und Zucker mi-
schen, in die Mitte eine Mul-
de driicken und das Germ-
wasser mit dem Ol eingiefRen.

2. Mit den Hinden oder
den Knethaken des elektri-
schen Handriihrgerates zu ei-
nem glatten Teig verarbeiten.
Dann auf einer bemehlten Ar-
beitsflache krattig durchkne-
ten, zuriick in die Schiissel
geben und abgedeckt an ei-
nem warmen Ort ca.1Stunde
gehen lassen. Den Ofen mit
zwel Backblechen auf 240 °C
Umluft vorheizen.

3. Fiir den Belag die Topi-
nambur waschen, putzen und
in diinne Scheiben schneiden
oder hobeln. Zwiebeln abzie-
hen undin schmale Spalten
schneiden. Ricotta mit Obers

salzen und pfetfern.

4.Die Pizzen mithilfe des
Backpapiers vorsichtig auf
die heifden Bleche ziehen und
im Ofen 15 Minuten backen,
dabei einmal die Position der
Bleche wechseln.

5. In der Zwischenzeit den
Rucola verlesen, putzen, wa-
schen und trockenschleu-

dern. Den Prosciutto in grobe

Stiicke zupfen. Die Bleche

P iZZ a B ianca mit Topinambur und Speck

und 2 EL Parmesan verriih-
ren.

4.Den Teig vierteln und je-
wells zu einer runden Pizza
auswellen. Je 2 Teiglinge auf
einen Bogen Backpapier le-
gen und mit der Creme be-
streichen. Dabeirundherum
einen schmalen Rand frei las-
sen.

5. Mit Speck, Topinambur
und Zwiebeln belegen. Mit
den Kriautern wiirzen und mit
Ptetter iibermahlen. Mit dem
tibrigen Kase bestreuen.

6.Die Pizzen mit dem Pa-
pier vorsichtig auf die heifden
Blechelegen und ca.15 Minu-
ten braun backen. Mit Basili-
kum garniert servieren.

kurz herausnehmen, die Fla-
den mit etwas Parmesan be-
streuen und in 3-5 Minuten
fertig backen.

6. Die Pizzen mit Schin-
ken, restlichen Feigen und
Rucola belegen. Mitroten
und griinen Basilikumblit-
ternundjel TL Pinienkernen
bestreuen und servieren. Ub-
rigen Parmesan separat dazu
reichen.




P 12 2A mit Kiirbis und Zwiebeln

B Dauver:6h50min
B Schwierigkeit: mittel
B Portionen: 4

lllllllllllllllllllllllllll

Zutaten
2 gfrischerGerm
20 g Salz
630 g Pizzamehl; Tipo 00;
und zum Arbeiten
2 EL Olivendl
350 g Butternut-Korbis;
Fruchtfleisch
4 7wiebeln, rot
120 g Feta
12 Zweige Rosmarin
1EL Thymianspitzen
30 gPinienkerne;
Zum Bestreuen

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

l.Den Germ mit 390 ml
kaltem Wasser, Salz und dem
Pizzamehl in einer Kiichen-
maschine mindestens 5 Mi-
nuten zu einem geschmeidi-
gen Teig verkneten. Dannl
EL Olivendl einkneten las-
sen.

2.Sobald der Teig wieder
homogen ist, in einer Schiis-
sel oder Teigwanne luftdicht

|||||||||||||||||||||

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

abgedeckt (beica.24°C) 6
Stunden aufgehen lassen.

3.Dabeinach4 Stunden
aus dem Teig 4 Kugeln for-
men und in einer geodlten
Plastikbox o.a. weiter gehen
lassen. Den Backofen auf
210°C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

4.Kiirbisin ca.5 mm dicke
Scheiben schneiden und mit
dem restlichen Olivenol ver-
mengen. Auf einem Back-
blech mit Backpapierim
Otfen ca. 15 Minuten vorga-
ren.

S./wiebeln abziehen und
in diinne Spalten schneiden.
Fetazerbrockeln. Rosmarin
und Thymian waschen.

6. Die Teigkugeln auf be-
mehlter Fliche mit den
Handballen oval auseinan-
derdriicken. Kiirbisscheiben
vom Blech nehmen und die
Fladen auflegen.

7. Mit Kiirbis, Feta, Zwie-
beln und den Krautern bele-
gen und im Ofen ca. 15 Minu-
ten fertig backen, bis die
Rinder goldbraun sind.

Pizzarad von ROSLE

SINCE 1888

Knusprige Pizza
pertekt geteilt

Scharf in der Anwendung.
Das ROSLE Pizzarad gleitet
muhelos durch knusprige
Pizzen, Flammkuchen oder
Rosti und liegt dabel
ergonomisch und stilsicher
In der Hand. Zur Reinigung
kann das Pizzarad

leicht zerlegt werden.
Erhaltlich im Handel oder
auf www.roesle.com

Innovativ in
Design und
Funktion!

WERBUNG
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Knetfreie Pizza

mit Pilzen und dreierlei Kdse

M Daver:13h15min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten
FOrdenTeig:
450¢g Pizzamehl
10 gfrischer Germ
. 2ELNatursaverteig,1TLSalz
. 2ELOlivendl;undzumBepinseln
’ Mehl: zum Arbeiten '
FUrdenBelag:
1Knoblauchzehe
300¢ Paradeiser, passiert
2 EL Paradeisermark, Salz
Pfeffer,schwarz
200g CavoloNero; Schwarz-
oderPalmkohl
250 g Pilzmischung; z.B. Stein-
pilze, Krauterseitlinge
4 EL Olivendl
1 TL Thymian
200 gMozzarellas, gerieben
150 g Gorgonzola
4EL frischgeriebenerParmesan

-
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Zubereitung

1. Fiir den Teig alle Zutaten
mit ca.300 ml kaltem Wasser
gut verrithren. Mit Ol bepin-
seln und abgedeckt tiber Nacht
in den Kiithlschrank stellen.
Amnichsten Tag herausneh-
men und ca. 2 Stunden gehen
lassen. Aus der Schiissel auf
die bemehlte Arbeitsfliche
stiirzen, vierteln, flach drii-
cken, falten und jeweils zu ei-

ner Kugel formen. Abgedeckt
weitere 30 Minuten gehen las-
sen.

2.Den Ofen auf 240 °C Um-
luft vorheizen. Zwei Backble-
che mit Backpapier belegen.
Den Knoblauch abziehen und
in eine Schiissel pressen. Mit
Paradeiser und Paradeiser-
mark verrithren und mit Salz
und Pteffer abschmecken.

3.Den Kohl abbrausen, put-
zen, die Blatter grob zerpflii-
cken und in kochendem Salz-
wasser ca. 5 Minuten blanchie-
ren, abschrecken und gut ab-
tropfen lassen. Die Pilze put-
zenund je nach Grofde ganz
lassen oder in Scheiben
schneiden. Das Ol mit dem
Thymian vermischen.

4.Den Teig jeweils rund
auswellen und auf die Bleche
legen. Mit der Paradeisersauce
bestreichen und mit dem Moz-
zarellabestreuen. Den Gor-
gonzola dartiber brockeln und
mit den Pilzen und dem Kohl
belegen.

5.Mit dem Thymian-Ol be-
triufeln und die Pizzenim
Ofen ca.15 Minuten goldbraun
backen. Nach etwa der Hilfte
der Backzeit die Position der
Bleche im Ofen tauschen. Mit
dem Parmesan bestreut ser-
vieren.

B Dauer: 2h 05 min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

Zutaten

Firden Teig:
1/2Wirfel Germ

. 400gMehl;undzum Arbeiten |

1TLSalz, 3EL Olivenol
FOrdenBelag:

400 gSpinat,1Zwiebel
1EL Butter, Salz

Muskatnuss; frisch gerieben
12 dUnne Scheiben
Ziegenkdserolle

50 g Haselnusskerne
Pfeffer,schwarz
1EL Honig

Zubereitung

1. Fiir den Teig den Germ
in ca.200 ml lauwarmem
Wasser auflosen. Mehl und
Salz mischen, in eine Schiis-
sel geben undin die Mitte
eine Mulde driicken. Germ-
wasser und Ol eingiefen und
alles mit den Hinden zu ei-
nem glatten Teig verkneten.
Sollte der Teig zu feucht sein,
noch etwas Mehl einarbei-
ten, sollte er zu trocken sein,
noch etwas lauwarmes Was-
ser dazugeben.

2.Den Teig ca.10 Minuten

P12z2a mit Ziegenkdise, Spinat und Honig

gut durchkneten, zuriick in
die Schiissel geben und zuge-
deckt an einem warmen Ort
ca.1Stunde gehen lassen, bis
der Teig das doppelte Volu-
men erreicht hat.

3.Den Backofen auf 220 °C

Umluft vorheizen und 2
Backbleche einschieben.
Den Teig in 4 Stiicke teilen
und jeweils auf bemehlter
Flache zurunden Fladen von
ca.24 cm o ausrollen. Jewelils
auf ein Stiick Backpapier le-
gen.

4.Spinat putzen, waschen
und trockenschleudern.
Zwiebel abziehen und wiir-
feln. Butter in einem Topf er-
hitzen, Zwiebel glasig diins-
ten und den Spinat darin un-
ter Rithren zusammenfallen
lassen.

5. Mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Spinat auf den
Pizzen verteilen und mit
dem Kise belegen. Die Piz-
zen mit Pfefter iibermahlen
und leicht mit Honig betriu-
feln. Die Haselnusskerne in
Scheiben schneiden und dar-
iiberstreuen. Jeweils 2 Piz-
zen im Ofen 15-20 Minuten
backen.




P 133 A mit Brie, Apfeln und Cranberries

B Dauver: 2h25min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen:; 4

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

Zutaten
FOrden Teig:
600 g Mehl;
und zum Arbeiten
1WirfelGerm,1TL Zucker
2 TL Salz, 2 EL Olivendl
FUrdenBelag:
2Hand voll Cranberries
500 g Apfel
3 EL Zitronensaft
2 Zwiebeln
400 g Brie
1/2 Hand voll Thymian
4EL Olivenol, Salz
Pfeffer,schwarz

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

. Fiir den Teig das Mehlin
eine Schiissel sieben. Germ
und Zucker in ca. 400 ml lau-
warmem Wasser auflosen.
Zum Mehl giefsen, Salz und
Ol erginzen und alles zu ei-
nem geschmeidigen Teig
verkneten.

2.Bei Bedarf noch etwas
Wasser oder Mehl hinzufii-
gen und 5-10 Minuten kraftig
durchkneten. In eine Schiis-
sellegen, mit einem Tuch be-
decken und mindestens 1
Stunde an einem warmen
Ortruhenlassen.

3.Inzwischen fiir den Be-

lag die Cranberries waschen
und gut abtropfen lassen
oder trockentupfen. Apfel
waschen, vierteln, vom
Kerngehiuse befreien, in fei-
ne Spalten schneiden und
mit dem Zitronensaft be-
traufeln. Zwiebeln abziehen,
halbieren undin Streifen
schneiden. Briein Scheiben
schneiden. Thymian abbrau-
sen, trockenschiitteln und
die Blattchen abzupfen.

4.Den Backofen auf 220 °C
Ober-und Unterhitze vor-
heizen. Zwei Backbleche mit
Backpapier belegen. Den
Teig in 4 Portionen teilen
und jeweilsnochmals gut
durchkneten. Auf einer be-
mehlten Arbeitsflache zu
Fladen ausrollen, dabei den
Rand etwas dicker lassen.

5.Je 2 Fladen auf ein Blech
setzen und mitje 1 EL Ol be-
streichen. Mit Apfelschei-
ben, Zwiebeln und Kise be-
legen und kraftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

6. Die Pizzen mit Cranber-
ries und der Halfte des Thy-

mians bestreuen und nachei-

DAS NEUESTE VON CLARO
DIREKT IN DEINEN BRIEFKASTEN

claro
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nanderim Ofen ca.20 Minu-

ten backen. Mit dem restli-
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Toasten, belegen, geniel3en!

KUCHE AKTUELL

Die Rezepte von Autorin Prue Leith, Grande Dame der englischen
Food- und Kochshow-Szene, sind ein Muss fur Toast-Liebhaber
und all jene, die genug von langweiligen Broten haben.
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Balsamico-
Melanzan

mit Kiirbiskernen
auf Chilibrot

Zutaten
2 TLKUrbiskerne
ImittelgroBe Melanzan
ca.2 EL Balsamico-Creme
2EL Olivendl, plus mehr fr
die Pfanne
2 EL Mayonnaise
1 EL Paradeisermark

TEFYYVYYVFYYEY T 4T i,

12 roter Chili, fein gehackt
(oder1Prise Chiliflocken,
nachBelieben)

2 Scheiben Chilibrot

Meersalzflocken

Pfeffer

"
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Zubereitung

1. Die Kiirbiskerne in ei-
ner Pfanne ohne Fett unter
Rithren rosten. Sie platzen

und springen hoch. Auf eine

kalte Untertasse geben.
2.Die Melanzaniin 6 di-

cke Scheiben schneiden.

Balsamico-Creme und Olin

einer kleinen flachen Schale :

verquirlen. Die Melanzani
darin wenden und 10 Minu-
ten marinieren. Eine Grill-

pfanne erhitzen. Die Melan-

zanischeiben darin braten,
bis sie unten braun und
durchgebraten sind. Die
zweite Seite muss nicht ex-
tra gebraten werden.

3.Die Mayonnaise mit

Paradeisermark, Knoblauch

und Chili (falls verwendet)
verrihren. Das Brotrosten
und dick mit der Mayonnai-

se bestreichen. Mit der Hilf- :

te des Oreganos bestreuen.
4.Die warmen Melanza-

nischeiben mit der gebriun- :
ten Seite nach oben auflegen
und salzen und pfeffern. Mit :

Kiirbiskernen und restli-
chem Oregano bestreuen.

TIpp. Sie finden kein Chi-
librot? Macht nichts, rithren

Sie einfach etwas Chili mit
dem Knoblauch in die Ma-
yonnaise.

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

; 2Knoblauchzehen, zerdrickt '

1EL frisch gehackter Oregano

frisch gemahlenerschwarzer | :

-
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Ziegenkdase, Birne &

auf Baguette

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

vvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv

Zutaten

6dinne Scheiben |

Baguette,aus der Mitt
12 TL Koriandersamen

2 reife Conference-Birnen

Balsamico-Creme
zum Betrdufeln
Basilikumblatter,
kleinzerzupft

[}
lllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Die Baguettescheiben
leicht rosten undin eine
Grillschale legen. Den Grill
stark vorheizen. Die Korian-
dersamenin einer Pfanne
unter Schiitteln rosten, bis

lllllllllllllllllll
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; 6dUnne Scheiben Ziegenkase
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sie duften und leicht dunkel
werden. Im Morser leicht
zerdriicken.

2.Nun 6 Birnenscheiben
im Durchmesser des Brotes
(bei kleinen Birnen mehr)
schneiden. Das Kerngehause
nicht weiter beachten.

3.Jede gerostete Baguette-
scheibe mit Birne und Kise
belegen. Alles mit Balsami-
co-Creme betraufeln, dann
orillen, bis der Kise zu
schmelzen beginnt und dun-
kel wird. Mit Basilikum und
Koriandersamen bestreut
servieren.

L

Balsamico

LY Prac Leith

Erosse Brotschaeiben Uppig baleg?

Toast it!

KROSSEBROTSCHEIBEN
UPPIGBELEGT. DK Verlag/
16,95 Euro
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- Jakobsmuschel-Caesar
I:_) auf gerostetem Brot
! S S— : und in dem Dressing wenden.
J Zutaten 2.Harte, weifde Muskeln
% grine Salatblatter . aufeiner Seite des weiflen Teils
U 6trische Jakobsmuschetr®  der Jakobsmuscheln abschnei-
=) Olivendl, 2 TL Butter . den.Inkaltem Wasser waschen
¢ 2 ScheibenWeif3brot . und trocken tupfen. Etwas Oli-
1Handvoll Brunnenkresse venol in einer Pfanne erhitzen
oderFeldsalat . und das Brot darin rosten. Auf
Salzundfrischgemahlener :  Kiichenpapier abtropfen las-
schwarzer Pfeffer  sen,dann aufzwei Teller legen.
FUordasCaesar-Dressing: | DenSalat daraufverteilen.
3 Sardellenfilets (Konserve) 3.Die Jakobsmuschelninl
1Knoblauchzehe,zerdrockt | EL Olivenol wenden. Die
Y2 TL Dijon-Senf  Pfanne erneut erhitzen. Die
1Eigelb (GroBel) Jakobsmuscheln 2-3 Minu-
IEL geriebenerParmesan | ten (je nach Grofe) darin an-
1EL Zitronensaft ~ braten, ohne sie zu bewegen
frischgemahlener . (sonst werden sie nicht
schwarzer Pfeffer . braun). Wenden und noch1
2 EL Olivendl Minute braten, dabei die But-
A I : ter hin zufﬁgen und mit Salz
Zubereitung und Pfeffer wiirzen.
1. Fiir das Dressing alle 4.]Je dreiJakobsmuscheln
Zutaten aufser Olim Morser  auf die Brote legen. Mit Brat-
oder Mixer zu einer Paste fett aus der Pfanne iibergie-
verarbeitenund nach und fden und mit Brunnenkresse
nachdas Olunterquirlen.Das  garnieren. Die Jakobsmu-
ist ein Caesar-Dressing! Die scheln sollten in der Mitte
Salatblitter in Stiicke zupfen gerade eben gar sein.

Die besten Rezepte und Kochideen auf einen Klick

cooking.at

[ |

DAS 24/7 ONLINE PORTAL
FUR KULINARISCHE VIELFALT 4

Auf cooking.at finden Sie taglich die
besten Rezepte von Klassisch tiber Veggie bis
Backen. Dazu alle Updates aus der Gastro-Szene.

JETZT GLEICH REINKLICKEN Sii:
ODER QR-CODE SCANNEN &

www.cooking.at
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Zum HERAUSNEHMEN & Sammeln:

Andi & Alex
kochen fur
COOKING

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

Woche

14 Ideen fur 7 Tage

Mit COOKING

fallt langwieriges
Planen fur die ganze
Woche weg — denn
wir liefern Ihnen
jeden Tag zwei neue
Rezeptideen. Fur
den groflen und
kleinen Hunger!
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Zu Mittag
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PilznockeriIn mi Blattspinat und

Safran-Creme von Alex Fankhauser

Bl Dauer: 40 min M Schwierigkeit: mittel l Portionen: 4

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

JEL gehackte Petersilie, | genhackte
/wiebel, 200 g Austernpilze

120 g Wei3brotbrosel, 50 g glattes
Mehl, 50 g Griel3, 2 Eier, s | WeiBwein
/sl Rindsuppe, % | Obers, 1g Safran
Salz, Prefter

Zubereitung

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

Am Abend

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

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

Topfenauflauf von andreas wojta _

M Dauer: 1h 15 min Il Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten /00 g Topfen, 8 Eidotter,

150 g Kristallzucker, 1EL Erdapfelstdrke,

1 Pkg. Vanillezucker, geriebene Schale
von %2 Zitrone, 250 mL Obers, 8 Eiklar,
Fett fUrdie Form, 150 g gemischte Bee-

ren (TK), T EL Kristallzucker, Schale von
15 Zitrone, frische Erdbeeren

Zubereitung

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

klar steif schlagen. Schlag-
obers und Eischnee unter die
Topfenmasse heben. Die Mas-
se in einer gut befetteten Auf-
laufform gleichmifdig vertei-
len und im Rohr beill10°C

1 Stunde backen.

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

15
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Kokossuppe mit Lachs

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

Zutaten 400 g Seelachsfilet,

2 Stangel Zitronengras, 2 rote Chili-
schoten, 30 g Galgantwurzel,

600 mlkraftige Hihnerfond, 6 Kaffir-
blatter, 2-3 EL Limettensaft, 1-2EL
Austernsauce, 2 Knoblauchzehen,

2 Zwiebeln, 2 EL Erdnussal,

| TL Koriander gemahlen, 2 TL Kurku-
ma gemahlen,1TL Kumingemahlen,
200 mlKokosmilch, Koriandergrin

Zubereitung

1. Das Fischfilet waschen,
mit Kiichenpapier trocken tup-
fen und in Streifen schneiden.
Das Zitronengras waschen und
langs halbieren. Die Chilis wa-
schen, putzen und hacken. Die
Galgantwurzel schilen, in
Scheiben schneiden.

2.Den Hithnerfond mit dem
Zitronengras, Chili, Galgant
und Limettenblittern zum Ko-
chen bringen. 10 Minuten bei
niedriger Temperatur kochen,

von der Hitze nehmen und ca.
10 Minuten ziehen lassen.
Durch ein Sieb giefsen und mit
Limettensaft und Austernsau-
ce abschmecken.

3.Den Knoblauch und die
/Zwiebeln schilen und wiirfeln.
Das Erdnussol in einem Topf
erhitzen. Den Knoblauch im
heifRen Ol langsam goldbraun
braten. Die Zwiebeln zugeben
und mit Koriander, Kurkuma
und Kreuzkiimmel kurz an-
schwitzen. Mit dem Fond ablo-
schen und zum Kochen brin-
gen. Mit dem Stabmixer fein
piirieren und die Kokosmilch
dazugeben. Die Hitze reduzie-
ren und den Fisch in die Suppe
legen. Etwa 5 Minuten nur
noch gar ziehen lassen. Die
Suppe auf Schiisseln verteilen
und mit dem Koriandergriin
garniert servieren.

Kebapche ta (Faschiertes, Kroatien)

Bl Daver: 30 min Il Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten /50 gFaschiertesvom
Schwein, 250 g Faschiertes vom Rind,
1 Zwiebel, 1 TL Kumin, 1 TL Pfeffer, Salz

Zubereitung
Das Fleisch salzen, durch-
kneten, zudecken und im Kiihl-

schrank 1-2 Stunden stehen
lassen. Danach mit Kreuzkiim-
mel, schwarzem Pfeffer, Zwie-
belund 5-6 TL Wasser vermi-
schen. Weitere 2 Stunden im
Kiihlschrank ruhen lassen. Ca.
2 cm dicke und 8 cm lange
Wiirste aus dem Fleischteig
formen und bei mittlerer bis
starker Hitze rundherum 10-12
Minuten grillen.

ITHRE KOCH-WOCHE ZUM HERAUS
(5.0.\ [SONNTAG

Zu Mittag

Zutaten 2 /wiebeln, 2 Knoblauch-
zenen, 2 EL Pflanzenol, 100 ml Fleisch-
fond, Saft 2 Orange, Saft ' Zitrone,

4 Bl Ketchup, 1 EL scharfer Senf,

/ EL Sojasauce, 1 EL Worcestershire-
sauce, | EL Paprikapulver, 1EL frisch ge-
riebener Ingwer, Salz, Tabasco, Pfeffer,
12 kg Rinderbrust kuchenfertig

Zubereitung

1. Die Zwiebel und den Knob-
lauch abziehen, fein hacken
und in einer heifden Pfanne mit
Ol glasig schwitzen. Die Briihe,
Orangensaft und Zitronensaft
angiefden. Etwas einreduzieren
lassen. Mit Ketchup, Senf, Soja-
sauce und Worcestersauce in
einer Schiissel verriihren.

2. Paprikapulver, Zitronen-
saft und Ingwer zugeben. Mit
Salz, Tabasco und Pfeffer ab-
schmecken. Das Fleisch wa-
schen, trocken tupfen und mit
der Marinade bestreichen. Ab-
gedeckt iiber Nacht im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

3. Das Fleisch auf den heifden
Grill legen und bei milder Hit-
ze und geschlossenem Deckel

Makkaroni-Salat

Rinderbrus L vom Grill

M Daver: 3n 40 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

I

2-3 Stunden garen. Dabei das
Fleisch 1-2 mal wenden. Das
Fleisch auf einem Brett
anrichten und in Scheiben
geschnitten servieren.

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

Zutaten 400 g Makkaroni, Salz,
250 g Erbsen TK, 1rote Paprikaschote,

4 Paradeiser, 2 Karotten, 1Knoblauch-
zehe, 2EL weiBBer Balsamico, 1-2 EL Zit-
ronensaft, 4 EL Olivendl, 150 g Feta,
Pfeffer

Zubereitung

Die Makkaroniin Salzwas-
ser al dente kochen. Wahrend
der letzten ca. 5 Minuten die
Erbsen zufiigen. Abgiefden, ab-
schrecken und abtropfen las-
sen. Die Paprikaschote wa-
schen, halbieren, putzen und
klein wiirfeln. Die Paradeiser
waschen, vierteln, entkernen
und ebenfalls klein wiirfeln.
Die Karotten schilen und fein

raspeln. Den Knoblauch schi-
len, fein hacken und mit dem
Balsamico, Zitronensaft, Ol
und zerbrockeltem Feta gut
verrithren. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und die vorbereite-
ten Salatzutaten untermengen.
Abschmecken und servieren.




NEHMEN: Men-ldeen fur jeden Tag
DIENSTAG .

Maissuppe mit krabbenfleisch

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

Zutaten 400 g Maiskorner (Dose
oder TK), 1Eiweil3,1TL Sesamdl,
1lHUhnerfond, 1EL Reiswein, 1EL helle
Sojasauce, 2 TL frisch geriebener Ing-
wer, Salz, Pfeffer, 1 TL Zucker,

2 TL Speisestarke, 250 g Krabben-
fleisch, 2 Fruhlingszwiebeln,

1 EL frisch gehackter Koriander

Zubereitung

1. Den Mais auftauen oder
abtropfen lassen. Das Eiweif$
mit dem Sesamal in einer
Schiissel verriihren.

2.Den Fond aufkochen, den
Mais zugeben und ca. 4 Minu-
ten kocheln lassen, dann den
Reiswein, die Sojasauce, den
Ingwer, etwas Salz und Pfeffer

Am Abend

und den Zucker zugeben. Die
Speisestiarke mit1 EL kaltem
Wasser anriithren, in die Suppe
rithren und aufkochen lassen,
dann das fein gehackte Krab-
benfleisch zugeben. Sofort da-
nach das vorbereitete Eiweif3
langsam unter Riithren zuge-
ben und die Suppe abschme-
cken.

3.Die Frithlingszwiebeln
waschen, putzen, fein hacken
und mit dem Koriander ver-
mengen. Die Suppe in Schil-
chen anrichten und mit den
Friihlingszwiebeln bestreut
servieren.

Krauteromelett

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

Zutaten / Handvollgemischte
Krduter (z. B. Schnittlauch, Petersilie,
Basilikum, Kerbel), 10 Eier, 50 ml Obers,
Salz, Pfefferausder MUhle, 2-3 EL
Rapsol, 2 EL Butter, 60 g Sauerrahm

Zubereitung

Die Kriauter waschen, tro-
cken schiitteln und fein ha-
cken. Die Eier mit dem Obers
und den Kriutern verquirlen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jeweils etwas Ol und Butter in
einer beschichteten Pfanne
heifd werden lassen, eine Kelle
Ei-Kriuter-Masse zugeben
und 3-4 Minuten langsam sto-
cken lassen. Auf diese Weise
alle 4 Omeletts ausbacken und
mit einem Klecks Sauerrahm
servieren.

Zu Mittag

M Dauver:1h25min M Schwierig-
keit: leicht I Portionen: 4

Zutaten 800 gmehlige Erddpfel,
ca.200gMehl, 1Ei, 1TL Salz, Mehl zum
Arbeiten. FUr die Sauce: 500 g vegetari-
sche Wurstchen, 1Schalotte, 2Knob-
lauchzehen, 2 EL Olivenol, 600 g stu-
ckige Paradeiser aus der Dose, 2 Stan-
gel Basilikum, Salz, Pfeffer, 4 EL frisch
geriebener Parmesan

Zubereitung

1. Die Erdipfel waschen und
in Salzwasser ca. 30 Minuten
gar kochen. Abgiefden, schilen,
durch die Presse driicken und
ausdampfen lassen. Mit dem
Mehl, dem Ei und Salz zu einen
geschmeidigen Teig verkneten,
der nicht mehr klebt. Zuge-
deckt etwa 15 Minuten ruhen
lassen, anschliefdend auf be-
mehlter Arbeitsflache zu Rol-
lenvon ca.l,5cm Durchmesser
ausrollen, jeweils ca. 2 cm gro-
e Stiicke abstechen, tiber die
Zinken einer Gabel rollen und
auf der bemehlten Arbeitsfla-
che abgedeckt ruhen lassen.

2.Fir die Sauce die Haut der
Wiirstel entfernen und dannin
Stiicke schneiden. Schalotte
und Knoblauch schalen und

Lachstatar mitscwarsentinsen

GnOC Chl mit Paradeiser-Fleisch-Sauce

fein hacken. Zusammen mit
den Wiirsteln in heiftem Ol 2-3
Minuten anschwitzen, die Pa-
radeiser zugeben und etwa 10
Minuten unter gelegentlichem
Riihren leise kocheln lassen.

3.Die Basilikumblatter ab-
zupfen, einige fiir die Garnitur
beiseitelegen, den Rest grob
hacken. Zur Sauce geben und
diese mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Gnocchiin
Salzwasser ca.5 Minuten
simmern lassen.

4.Die Gnocchiin Salzwas-
ser ca.5 Minuten simmern las-
sen. Abgiefsen und auf Teller
verteilen. Die Sauce dariiber-
geben und mit Parmesan be-
streuen. Mit den Basilikum-
blittern garniert servieren.

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

Zutaten 250 gPuylinsen,

ca. 500 mlGemUsefond, Tunbehandel-
te Limette, 200 g Raucherlachsin
Scheiben, 1Passionsfrucht,

1EL Olivendl, Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Linsen waschen und ab-
tropfen lassen. Den Fond auf-
kochen lassen und die Linsen

darin etwa 20 Minuten leise
gar kocheln lassen. Abgiefien
und abkiihlen lassen. Die Li-
mette heifd waschen, die Schale
abreiben und den Saft auspres-
sen. Den Lachs erst in Streifen,
dann in Wiirfel schneiden. Die
Passionsfrucht halbieren, das
Mark auskratzen und mit dem
Lachs, den Linsenund1/2 TL
Limettenabrieb vermengen.
Mit Olivenol, etwas Limetten-
saft, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Auf Tellern anrichten
und servieren.

17
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Zu Mittag

Gemﬁsereis mit Pilzen

ZutatenSchalotte, -2 EL Butter,
150 g Langkornreis, 500 ml GemUse-
fond, 125 g Fisolen, Salz, 125 g Brokkoli,
-2 rote Chilischoten, 125 g Champig-
nons, weiler Pfeffer, 1-2 TL Limetten-
saft, 50 g Parmesan

Zubereitung

1. Die Schalotte schilen und
sehr fein hacken. In etwas But-
ter glasig diinsten, den Reis zu-
geben, kurz mitdinsten, Fond
aufgiefden und den Reis zuge-
deckt in etwa 25 Minuten aus-
quellen lassen.

2. Wihrend der Reis gart,
die Fisolen putzen, 2 Minuten
in Salzwasser blanchieren, ab-
schreckenundin 3 cmlange
Stiicke schneiden. Den Brokko-
li putzen, waschen, in Roschen

Bruschetta Antipasto

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

Zutaten 1 kleine Melanzani, 1gelbe
Paprika, 2 Knoblauchzehen,

2 Paradeiser, 1Kugel Mozzarella,
1Bund Basilikum, 4 EL Olivendl,

1 EL Balsamico, Salz, Pteffer,

4 Scheibenitalienisches Landbrot

Zubereitung
1. Das Gemiise waschen, put-

zen und klein schneiden. Den
Mozzarella wiirfeln. Knob-
lauch schilen, eine Zehe pres-
sen, die Hilfte mit 2 EL Ol mi-
schen. Melanzani mit Kno-
blauchdl einpinseln und im

Bl Dauer: 45 min Ml Schwierigkeit: leicht ll Portionen: 4

zerlegen, 1 Minute blanchieren,
abschrecken und abtropfen
lassen. Die Chilischote wa-
schen, halbieren, putzen und
sehr fein hacken. Die Champi-
gnons putzen, in Scheiben
schneiden und in Butter anbra-
ten. Die Chilistiicke zugeben,
kurz mitbraten, dann Fisolen
und Brokkoli zufiigen und
ebenfalls kurz mitbraten.
3.Den Reis untermischen,
mit Salz, Pfeffer und Limetten-
saft abschmecken. Jewelils ein
Viertel der Reismasse in eine
mit Butter ausgestrichene
Form (ersatzweise Tasse) ge-
ben, leicht andriicken und auf
Teller stiirzen. Mit geriebenem
Parmesan bestreut servieren.

Ofen unter dem Grill rosten.

2.Paprika mit Essig, restli-
chem durchgepressten Knob-
lauch und 2 EL Olivenol mi-
schen. Basilikum abzupfen,
grob hacken. Alle Zutaten gut
mischen. Brot unter dem Grill
rosten, mit der zweiten
Knoblauchzehe ein-
reiben, mit Gemiise-
mischung belegen
und mit restlichem
Basilikum ver-
zieren.

ZWEI REZEPTE fiir jeden Wochentag

= ) W

Chili- Huhn

M Daver: 1h 10 min M Schwierigkeit: leicht I Portionen: 4

Zutaten | kichenfertiges Huhn1,3 kg
in 6 Teile geschnitten, /50 ml passierte
Paradeiser, 1kleine Dose Maiskorner,
3Knoblauchzehen klein gehackt,

1 Zwiebel klein gehackt, Olivendl,

2 EL getrockneter Thymian, 2 TL Chili-
pulver, Salz, 2 TL Zucker

Zubereitung

1. Das Huhn waschen und
trocken tupfen. In einer tiefen
Schmorpfanne 3 EL Ol erhitzen
und die Teile rundum kriftig
anbraten. Aus der Pfanne he-
ben und auf einem Teller kurz
beiseitestellen. Die Pfanne mit
Kiichenpapier auswischen und
3 frische EL Ol darin erhitzen.
Zwiebel und Knoblauch bei
mittlerer Hitze andiinsten.
Chiliund Thymian hineinge-
ben und kurz mitdiinsten. Mit
den passierten Paradeisern
auffiillen und kurz aufkochen
lassen. Mit Salz und Zucker
wurzen.

2.Die Hithnerteile in die Pa-
radeisersauce geben, noch ein-
mal aufkochen lassen, dann

Brennnessel-Spinatsuppe

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

Zutaten 400 g Spinat, 400 gjunge
Brennnesseln, Salz, 1 Zwiebel,

/ Knoblauchzehen, 2 EL Butter,

2 EL Menl, 1Schuss trockener Weil3-
wein, ca. 600 ml Gemusefond, 200 ml
Obers, Muskat, 2 EL Cremefraiche

Zubereitung
1. Den Spinat und die Brenn-

{

die Hitze reduzieren und zuge-
deckt beigeringer Hitze 40-50
Minuten schmoren. Sollte die
Sauce zu stark einkochen,
dannimmer wieder 1-2 EL
Wasser dazugeben. Maiskor-
ner abtropfen lassen und kurz
vor dem Servieren 2 EL in die
Chilisauce geben. Dazu passt
ein frischer Salat.

nesseln waschen, putzen und
in Salzwasser kurz blanchie-
ren. Abschrecken, gut abtrop-
fen lassen und hacken. Die
Zwiebel und Knoblauch schi-
len und wiirfeln. Beides in der
heifden Butter anschwitzen.
Mit dem Mehl bestauben, auf-
schiumen lassen und mit dem
Wein abloschen. Fond und
Obers einriihren und unter ge-
legentlichem Riihren ca. 10 Mi-
nuten leise kocheln lassen. Spi-
nat und Brennnesseln zufiigen
und alles fein piirieren.

2. Mit Salz und Muskat ab-
schmecken und zum Schluss
nit der Creme fraiche verfei-
nern.




Hersteller

Auszug der
tellnehmen-
den Restau-

rants
SALZBURG

Die Riederalm
riederalm.com

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

VORARLBERG
Biohotel Walserstuba
walserstuba.at

TIROL

Der Unterwirt
unterwirt.at

........................................................

OBEROSTERREICH
Restaurant Bootshausim
Geniefder-Seehotel Das
Traunsee

dastraunsee.at

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

NIEDEROSTERREICH

Restaurant Kolm
kolm.restaurant

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

WIEN

Restaurant Herzig
restaurant-herzig.at

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

BURGENLAND

Gasthaus Csencsits
csencsits.at

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

STEIERMARK

Geniefderhotel Krainer
hotel-krainer.com

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

KARNTEN

Gourmetrestaurant Hubert

Wallner
hubertwallner.com

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

Weitere Infos sowie teil-

nehmende Restaurants on-

line unter jre.eu/de/coun-
tries/oesterreich

KUCHE

WERKOCHT DIESMAL?
Am4.10.darfwieder

LT

§ geratenwerden!

COOKING-Eventtipp #1

Spitzenkoche

tauschen Restaurants

Esist wiedersoweit,das wahr-
scheinlich originellste Gour-
metevent Osterreichs geht in
die nichste Runde: Am Mitt-
woch, dem 4. Oktober, wech-
seln dieses Jahr mehr als 45 der
besten Jeunes Restaurateurs
des Landes sowie der Nachbar-
lander Schweiz, Deutschland
und Slowenien ihre Lokale.
Wer wo kocht, bleibt - sehr zur
Begeisterung der Giaste - bis
zum Menii ein Geheimnis. So

darfbeiden Restaurantbesu-
chern wieder nach Herzens-
lust geritselt werden, wer an
diesem Abend am Herd steht.
Je nach Betrieb sind auch noch
Winzer (z.B. STK Winzer,
Weingut Briindlmayer, Wein-
gut Bernhard Ott und weitere)
oder Produzenten (Parmigia-
no Reggiano und weitere) mit
ihren Spezialititen dabei. Wei-
tere Infos unter jre.eu/de/
countries/oesterreich

COOKING-Eventtipp:
Wie funktioniert
Chef’s Roulette?

Die Gastekaufen furdiesen Abendin einemderteilnenmenden JRE-
Restaurants Tickets, wissenaber nicht, wer dort kocht. Der Ticket-
preisvon 165 Euro pro Person beinhaltet Aperitif, 5-Gang-Gourmet-
menU, Weinbegleitung, Mineralwasserund Kaffee.

COOKING-
Fventtipps #.2:

Kulinarik-
reigen

e ¥
b

. i‘
- "3

3

VORMERKEN. Im Oktober
steheninder Walserstuba
im Kleinwalsertal bei JRE
JeremiasRiezler auBBerge-

wohnliche Schmankerlnim
Mittelpunkt:

30.9.bis5.10.:Von Jagern
& Sammlern-5Nachteinkl.
HP und auf Spurensuche mit
dem Haus-und Hof-Jager
sowieinkl. JRE Chef's Rou-
letteam 4.10.,ab 654 Euro
pro Person.

1.10bis13.10.: Gemuse & Co
—vom Bauern aufden Tisch
— I Ndchteinkl.HP, Verkos-
tungsabend, Krdauterkurs,
gemeinsamesvegetari-
schesKochen, Fermentie-
ren, Einlegen, Sauerteig-
brot-Backen, Berg-Gin-Des-
tillation sowie Permakultur-
Vortrag,ab /49 Euro pro
Person.

15.10. bis 22.10.: Sautanz -
vonder Schnauzebiszum
Schwanz - /Ndchteinkl.HP,
Sautanz mit Verkostungs-
abend -allerleivom Alpen-

schwein, Wine & Dinesowie
Wanderung,ab 908 Euro
pro Person.

Mehrinfoswalserstuba.at
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PROFI KUCHE
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jcchiara

HRER KREATIVEN
d offenen Art begeis-
tertesie bereits Starko-
chewie TimMalzeroder
NelsonMillerund tég-
lichvieleBesucherihrer
| ausgefallenen Alimenta-
i '_:"_.a.;'ﬁracigla inMinchen.

!




So kocht Graciela Cucchiaral

Autlhentls chh

Der Spaf’ am Kochen steht fiir Graciela Cucchiara an erster Stelle — mit threm Buch
,TMamma Mia* zeigt sie vor, dass es beim Kochen nicht immer auf Prdzision ankommt

Callwey Verlag

und man mit einfachen Tricks Gerichte beliebig abwandeln kann.

Panino

M Portionen: 4-6

iiiiii

4 bis6 lange WeiBbrotscheiben
SalzundPfefferausderMuihle

v
!!!!!

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten |
FirdenKichererbsentei
(Cecina):
250 g Kichererbsenmehl
12 TL feines Salz4 EL Olivenél
FurdenBelag:
2 Melanzani, in Scheiben
200 mlPflanzendl
zum Frittieren
1junge Knoblauchknolle, be-
rerTeilindinnen Streifen
3mittelscharfe Peperoni,
halbiertundentkernt
ca.200 ml WeiBweinessig

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

"
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Zubereitung

1. Fiir den Teig Kichererb-
senmehl, 750 ml Wasser, Salz
und 2 EL Olin eine Schiissel
geben und vermengen. 12
Stundenruhen lassen, am
besten iiber Nacht.

2.Den Backofen auf 250 °C
Umluft vorheizen. Das restli-
che Olivenol in eine flache
Backform geben. Den Teig noch
einmal umriihren, in die Back-
form fiillen und auf mittlerer
Schiene 35-40 Minuten backen,
bis die Cecina eine goldbraune
Farbe annimmt. Herausneh-
men und abkiihlen lassen.

3.Inder Zwischenzeit Me-
lanzanischeiben auf beiden
Seiten leicht salzen und 30 Mi-
nuten ruhenlassen, anschlie-
3end abspiilen und trocken
tupfen. Olin einer Pfanne er-
hitzen und die Melanzani-
scheiben darin portionsweise
anbraten, ohne sie zu dunkel
werden zu lassen, anschlie-
3end warm halten. In der glei-
chen Pfanne Knoblauch und
Peperoni kurz anbraten.

4.Den Essig erwiarmen und
tiber die Melanzani giefsen.
Die abgekiihlte Cecinain lan-
ge Stiicke schneiden. Die

Weifsbrotscheiben grofdziigig
mit Cecina, Melanzani, Knob-
lauch und Peperonibelegen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen
und servieren.

Mamma Mia

ITALIENISCHEREZEPTEMIT
HERZ.Callwey/47,50 Euro
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Paccheri del Giardino

B Portionen: 4

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten |

Firdie Gremolata: |

2 EL Petersilie, grobgeha
2 EL altes Brot, gerieben

2 EL FrOhlingszwiebeln, wei-
Ber TeilindUnnen Ringen
Abriebvon 2 Bio-Zitrone

1Msp. gehackter Peperoncino

4 7ZucchiniblUten
300 g Paccheri, 5EL Olivenol
12 Zwiebel, fein gehackt

1Zucchini,indUnnen Streifen
4 EL geriebenes altes Brot

1EL feingehackte getrockne-
te, gegrillte Pomodorini

1EL grune Frihlingszwiebelringe

1 TL grob gehackte Petersilie

Salzund PfefferausderMuhle

=
lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Die Zutaten fir die Gre-
molatain einer kleinen
Schiissel vermischen. Die in-
neren Stiele aus den Zucchi-
nibliiten zupfen. Paccheri
nach Packungsanweisungin
reichlich sprudelndem Salz-
wasser bissfest garen —in der
Regel nimmt man 10 g Salz

1Knoblauchzehe, fein gehackt

12 Cocktailparadeiser, halbiert

pro100 g Pastaund 1000 ml
Wasser.

2.Inder Zwischenzeit 3EL
Olivenol in einer Pfanne er-
hitzen und Zwiebel und
Knoblauch glasig diinsten.
Zucchini und Tomaten dazu-
geben und 2 Minuten lang
anbraten. Das geriebene
Brot, die getrockneten Para-
deiser, Friithlingszwiebelrin-
ge und Petersilie in einer
Schiissel vermischen. Mit
Salz und Ptfetfer abschme-
cken und die Zucchinibliiten
mit der Mischung fiillen.

3.Dasrestliche Olivenol in
einer Pfanne erhitzen und
die gefiillten Bliiten langsam
anbraten, bis sie eine goldene
Farbe annehmen. Die Pac-
cheridurch ein Sieb abgie-
fen und in die Pfanne mit
der Zucchini-Paradeiser-Mi-
schung geben.

4.FEtwas Nudelwasser hin-
zufiigen, so wird die Sauce
cremiger. Die Pfanne vor-
sichtig schwenken, um alles
zuvermischen, und die Pasta
auf vier Teller verteilen. Mit
der Gremolatabestreuen,
eine Zucchinibliite auf jede
Portionlegen und servieren.

Arancini di Riso

L

Zutaten

2 TL Safranfaden |

1 EL Olivendl, 60 gButt

300 g Risottoreis (idealer-
weise Carnaroli)

ca. 100 ml WeiBwein
ca.3lheiBe Gemisefond

500 mlPflanzendlzum
Frittieren

(idealerweise selbst gemacht)

220 gPaniermehl

60 g Weizenmehl
1Glas BoloMio odereine an-
dere feste Bolognese-Sauce
250 gMozzarella, in kleinen

Wirfeln
Salz

Zubereitung

1. Den Safran mit 30 ml
lauwarmem Wasser libergie-
fSen und 15-20 Minuten lang
stehen lassen, um die In-
haltsstoffe herauszulosen.

2.0livenol und1 EL Butter
in einem kleinen Topf erwar-
men. Den Risottoreis hinzu-
geben und unter Rithren ei-
nige Minuten lang glasig
diinsten. Mit Weifdwein ablo-
schen und den Reis unterre-
gelmafdiger Zugabe von hei-
f3er Gemiisebrithe und unter
staindigem Riihren bissfest
garen. Nach 20-25 Minuten
die restliche Butter unter-
rithren, um eine cremige

[l
lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Konsistenz zu erreichen. Sa-
fran zugeben und mit Salz
abschmecken. Das Risotto
abkiihlen lassen und am bes-
ten tiber Nacht im Kiihl-
schrank aufbewahren - da-
durchlassen sich die Aranci-
nispater leichter formen.

3. Amnichsten Tag das Ol
in einem breiten und hohen
Topt auf175°C erhitzen.In
der Zwischenzeit das Panier-
mehlin eine tiefe Schiissel
geben. Das Weizenmehl mit
etwas Wasser mischen, bis
eine Crema entsteht, die wie
Béchamelsauce aussieht.

4.Die Hinde mit etwas
Wasser befeuchten. Eine klei-
ne Portion Risotto in die Hand-
flache geben und in die Mitte
eine Mulde driicken.Ca.1TL
Bolognese und einen Wiirfel
Mozzarella hineingeben und
die Mulde mit etwas mehr Reis
sorgfaltig verschliefden.

5. Mit beiden Handen zu ei-
ner Kugel rollen und zuerst in
der Cremaund dannim Pa-
niermehl wenden, dabei im-
mer wieder mit den Hinden
vorsichtig festdriicken, damit
die Kugeln kompakt bleiben.
Die fertig gerollten und pa-
nierten Reiskugelnim heifden
Fett goldbraun frittieren, mit
einer Schaumkelle herausneh-
menund lauwarm servieren.



Hersteller

KUCHE

STILVOLL. DieD-Baruber-
zeugt mit Ambiente,
Drinks & Food.

1

P
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Ananas-
Mojito

M Dauver: 10 min
B Schwierigkeit: leicht
l Portlonen ]

COOKING-News
D-Barim
neuen Gewand

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

Zutaten :
100 g Ananas-Fruchtfleisth;

mit Schale
2Limetten,Bio
2 /weige Minze;z.B.Mojito-

Minze
. ELEE;TE :f:lr - KunstderMixologie. Die neu- riitber hinaus bietet das neue
el Bony weis gestaltete D-Bar strahlt eine Speisenangebot eine breit ge-
4cl Anar ,assaft geheimnisvolle und elegante facherte Auswahl, wie zum

Aura aus. Die Kombination aus
gedampftem Licht, intimen
Sitzgelegenheiten und sorgfil-
tig ausgewihlten Dekorations-
elementen schafft eine exklu-
sive und zugleich gemiitliche
Atmosphire. Eine Vielzahl an
neuen Signature Cocktails,
wie zum Beispiel der ,,Isla Ver-
de“ oder,,Golden Hind“, wur-
den vom Barteam kreiert. Da-

Beispiel das klassische ,,Steak
Sandwich“und, The Ameri-
can Burger®, um auch das leib-
liche Wohl der Giaste zu ge-
wahrleisten.

Mineralwasser

lllllllllllllllllllllllll

lllllllllllllllllllll

Zubereitung

Aus dem Ananasfrucht-
fleich 2 Dreiecke schneiden
und diese auf je einen Cock-
tailspiefd stecken. Restliches
Fruchtfleisch schilen und
klein schneiden. Die Limet-
ten halbieren und in 2 Long-
drinkglaser (ca.400 ml)
pressen. Die Minze, den Zu-
cker und je 2-3 Eiswiirfel zu-
geben und das gewlirfelte
Ananastruchtfleisch darauf
geben. Rum und Ananassaft
dariiber giefden, mit Mine-
ralwasser auffiillen und ser-
vieren. Die Ananasspiefde
zur Deko in die Glaser stel-

Die D-Bar ist taglich von 18:00 bis
01:00 Uhr gedffnet.
The Ritz Carlton, Vienna

Schubertring 5-7
1010 Wien

COOKING Buchtipp:

Classic Cocktails
Entdecken Sie Uber 200 Rezepte, die fUr Bar Profis

zum Einmaleins gehéren und auch zuhause garan-
tiert gelingen.Plus: Praktische Hinweise zur Ausstat-
tung fur Einsteiger wie fur Profis sowie zu den wich-
len. tigsten Technikenander Bar.Callwey/20,95 Euro

Thema der
VVoche:
Shakeit!

HINGUCKER. Mitdiesem
hUbschen Cocktail-Set
kdnnen LongdrinksimNu

gezaubert werden. west-
wing.de/2/99 Euro

F———... j— — -

S 7

=

DEKORATIV.VonHand
gearbeitetes Cocktailglas
Hommage mit Goldrand.
Perfekt furjeden Anlass!

kare.at/13,95Euro

NACHHALTIG. Pandoo
Strohhalme(inkl. Reini-
gungsburste) sind zu
100% aus organisch an-
gebautem Bambus, frei
von Pestiziden, Farbstof-
fen undsonstiger Che-
mie. gewusstwie.

at/12,99 Euro
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Backen macht glucklich - erst
recht, wenn man sich selbst
und seine Lieben mit feinen
Gebackstiicken verwohnen
kann: Kathrin Runge zeigt
vor, wie man seine Familie mit
Selbstgebackenem zum Strah-
len bringen kann!

SUSSE KUCHE

[
i

Cheesecake, HOrnchen und Co.

Mit Freude



DK Verlag/Kathrin Runge (Regenbogen Cheesecake & Butterkekskuchen) / Katrin Winner (alle weiteren)

Regenbogen-Cheesecake

B Daver: 4h40min

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
r

Zutaten
FUrBodenund Rand:
300 g Vollkornbutterkek
160 g Butter, flUssig
FUrdieCreme:
300 g Frischkdse
120 g Staubzucker
250 g griechischer Joghurt
1EL Zitronensaft
200 g Obers
Lebensmittelfarbein
4verschiedenenFarben
ca. 80 ml Milch
4 Beutel Gelatine-Fix (a15g)
FOrdie Dekoration:
120 g Obers
12 Pck.Sahnesteif (a8 g)
1Pck.Vanillezucker (a8 g)
Lebensmittelfarbe
gefriergetrocknete Beeren
AuB3erdem:
1Springform (@ 20 cm)
1Spritzbeutel mit Mini-Tolle

"
iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung
1. Den Boden der Spring-

form mit Backpapier bespan-

||||||

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

nen. Die Kekse zerbroseln
und mit der fliissigen Butter
verkneten. Auf dem Boden

verteilen, festdriicken und ei-

nen Rand hochziehen. Wenn
man die Masse zwischen-
durch kurz inden Tiefkiihler
stellt, 1asst sie sich besser
verteilen. Die Teigkruste
kiihl stellen.

2.Fireinen Boden ohne
Rand benotigt man nur die
halben Keks-und Butter-
mengen.

3.Fiirdie Creme den
Frischkiase mit Staubzucker,
Joghurt und Zitronensaft
glatt rithren. Das Obers an-
schliefdend langsam unter-
rithren, damit es weniger
Spritzt.

4.Die Cheesecake-Masse
in vier Portionen teilen. 1-2
TL gesiebtes Farbpulver in
etwa 20 ml Milch auflosen
und gut verrithren. Unter die
erste Cremeportion rithren,
um sie bunt einzufirben. Die
Creme sollte nicht zu fest

nillezucker steif schlagen
und nach Belieben einfarben.
In den Spritzbeutel fiillen
und kleine Tupfen auf den
Kuchen spritzen, und den
Kuchen mit den Beeren ver-
zZleren.

Tipp. Wer Blattgelatine
hat, nimmt 8 Stiick. Vegetari-
sche Geliermittel oder Agar-
Agar sind ebenfalls moglich.
Fiir die Mengen die Pa-
ckungsangaben beachten, da
sich diese je nach Hersteller
deutlich unterscheiden.

sein, sondern sich gut vertei-
len lassen.

5. Sonst noch etwas Milch
zugeben.1 Beutel Gelatine-
Fix dazugeben und etwal
Minute unterrithren, dann
die Creme sofort auf dem Bo-
den verteilen. Die Form dabei
leicht riitteln. Mindestens 15
Minuten ins Tiefkiihlfach
stellen und fest werden las-
sen.

6. Wie beschrieben nach-
einander die weiteren drei
Cremeportionen bunt einfar-
ben, auftragen und tiefkiih-
len. Dann den Kuchen min-
destens 3 Stunden kiihl stel-
len.

7. Fiir die Dekoration das
Obers mit Sahnesteif und Va-

Euck:;

macht gilckilet

Backen macht
glucklich

DAS FAMILIENBACKBUCH.
80 bewdhrte undleckere Rezepte.

DK Verlag/25,/0 Euro
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Fruhstiickshornchen

B Dauer: 60 min

Zutaten
FOrdenTeig:
00 g Butter
400 g Weizenmehl
1Pck. Trockenhefe (a7g)

3 gestrichene TL Backpulver
ca.b60 g Zucker
lzimmerwarmes Ei
ca. 180 mllauwarme Milch
1 Prise Salz
Zum Bestreichen:
1Ei, 1EL Milch
HagelzuckerzumBestreuen
(optional)

lllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Fiir den Teig die Butter
schmelzen und kurz abkiih-
lenlassen. Das Mehl mit Tro-
ckenhete, Backpulver und
Zucker mischen. Die Butter
mit Ei, Milch und Salz zur
Mehlmischung geben und al-
les 5 Minuten zu einem glat-
ten Teig verkneten. Den Teig
abgedeckt an einem warmen
Ortetwa 20 Minuten gehen
lassen.

2.E1in Backblech mit Back-
papier auslegen. Den Teig
nochmals kurz durchkneten.
Auf einer Silikonbackmatte
oder ganz leicht mit Mehl be-
stiubten Arbeitsflache zu ei-
nem grofden Kreis ausrollen
(0 etwa40 cm). Fiir Mini-
Hornchen zwei Teigkreise
(je @ etwa 25 cm) ausrollen.

llllllllllllllllllllllllllllllllll

3.Den Teigkreis mit einem
scharfen Messer oder Pizza-
schneider in etwa zwolf
Dreiecke bzw. »Tortenstii-
cke« teilen. Fiir Mini- Horn-
chenjeden Teigkreisinetwa
acht Stiicke teilen.

4.Die Teigdreiecke von
aufden nach innen aufrollen.
Die Hornchen mit Abstand
zueinander auf dem Blech
verteilen und die Endenin
typischer Hornchenform
leichtnach innen biegen. Da-
rauf achten, dass die spitzen
Teigenden in der Mitte der
Hornchen eher unten liegen.

S.7um Bestreichen das Ei
sehr griindlich mit der Milch
verquirlen. Die Hornchen
gleichmaifsig diinn damit be-
pinseln und optional mit Ha-
gelzucker bestreuen. Die
Hornchennochmals 5-10
Minuten gehen lassen.

6. Den Backofen auf175 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Hornchen je nach Grofde
etwa 15 Minuten goldgelb ba-
cken. Sie sollten nicht zu
dunkel werden, deshalb evtl.
gegen Ende mit Alufolie ab-
decken. Die Hornchen
schmecken frisch besonders
gut, lassen sich aber auch
einfrieren. Bel Zimmertem-
peratur auftauen lassen und
kurz aufbacken.

Butterkekshkuchen

Zutaten
FirdenTeig: | |
250 g weiche Butter

210 g Zucker
4zimmerwarme Eier
350 g Weizenmehl

- 2TLBackpulver,ca.4ELMilch |

FirdieBeerenfillung:
/50 g Himbeeren (TK)
450 ml Wasseroderroter
Fruchtsaft

2 Pck. Vanillepuddingpulver
(@40g)
2 EL Zucker
FUrdieCreme:

600 g Obers
3Pck.Sahnesteif (a8 g)
2 Pck.Vanillezucker (a8 g)
ca.25Butterkekse
AuBBerdem:

] tiefes Backblech
(ca.30x40cm)

Zubereitung

1. Die Tiefkiihlfriichte auf-
tauen lassen und dabei den
Saft autfangen. Ein tiefes
Blech mit Backpapier ausle-
gen; alternativ einen Back-
rahmen auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech stellen.
Den Backofen auf175 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Fiir den Teig die weiche
Butter mit dem Zucker
schaumig schlagen. Die Eier
nach und nach einzeln unter-
rithren. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen und im
Wechsel mit der Milch unter
die feuchten Zutaten riithren.
So viel Milch verwenden, bis

[
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der Teig schwer reifdend vom

[.offel fallt.

3.Den Riihrteig gleichma-
{3ig auf das Blech streichen;
20-25 Minuten backen, her-
ausnehmen und abkiihlen
lassen.

4. Fir die Fillung den auf-
gefangenen Beerensaft mit
Wasser auf 450 ml auffiillen.
Etwa 350 ml davon autko-
chen.Das Puddingpulver mit
dem Zucker und den tibrigen
100 ml Fliissigkeit vermi-
schen, dann unter die aufge-
kochte Flissigkeit rithren,
sodass einrecht fester
Fruchtpudding entsteht.

5. Leicht abkiihlenlassen,
dabei die Beeren unterheben.
Wer die Fiillung nicht stii-
ckig mag, kann sie kurz mit
dem Stabmixer piirieren.
Dann die Beerenmasse auf
dem Kuchenboden verteilen,
komplett abkiihlen und fest
werden lassen.

6. Fiir die Creme das
Obers mit Sahnesteif und
Vanillezucker steif schlagen
und auf die Beerencreme
streichen. Den Kuchen gut
abgedeckt einige Stunden im
Kiihlschrank durchziehen
lassen, am besten tiber
Nacht.Jenachdem, ob die
Butterkekse beim Servieren
noch etwas knuspriger oder
weich sein sollen, vor oder
nach der Kiihlzeit nebenein-
ander auf die Oberscreme le-
gen.




Lava Cakes

M Dauer: 25 min

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii
"

Zutaten
150 g hochwertige |
Zartbitterschokolade
140 g Butter
3 groBBeEieroder 4kleine
60 g Zucker
40 g Weizenmehl oder
Speisestarke
1 Prise Salz
StaubzuckerzumBestduben
(optional)
AuBBerdem:
4 Souffle-Férmchen oder
Sturzglaser (o 7-8cm)

-
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Zubereitung

1. Die Schokolade ha-
cken. Mit der Butter im
heifden Wasserbad
schmelzen. Einmal gut
durchriithren und lau-
warm abkiihlen lassen.
Den Backofen auf 190 °C
Ober-/Unterhitze vorhei-

llllllllllllllllllllllllllllllllll

Zen.

2.Die Formchen gut fet-
ten. Wer die Lava Cakes
spater stiirzen will, sollte
zur Sicherheit zusatzlich
ein kleines Stiick Backpa-
pier rund ausschneiden
und auf den Boden der
Formchen legen.

3. Die Eier mit dem Zu-
cker einige Minuten hell
schaumig schlagen. Das
Mehl dariiber sieben. Salz
und die lauwarme Schoko-
Butter-Masse zugeben
und alles vorsichtig ver-
rithren. Den Teig auf die
Formchen verteilen; er
geht im Ofen kaum autf.

4.Die Lava Cakes11-15
Minuten backen und noch
warm servieren. Entwe-
der zum Loffeln anbieten
oder nach dem Backen
noch 1 Minute warten und
dann vorsichtig stiirzen.

Cookie Cake

B Dauer:45min

Zutaten
FUrden Teig:
170 gButter

110 g brauner Zucker
50 g weilBer Zucker
lzimmerwarmesEi
1zimmerwarmesEigelb
270 g Weizenmehl
3. TLBackpulver, /2 TL Salz

12 TL Vanillepaste
ca.3ELMilch

130 gbackfeste Schokolinsen

70 g backfeste Schokodrops
FOrdasFrosting:

100 g weiche Butter
100 g Staubzucker, gesiebt
150 g Frischkdse

20 gBackkakao, gesiebt
Zuckerstreusel
AufBerdem:
1Springform (@ 26 cm)

[
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Zubereitung

1. Fiir den Teig die Butter
schmelzen und leicht abkiih-
len lassen. Die Form fetten
und mit Mehl bestiauben.
Den Backofen auf 175 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Butter mit dem braunen
und weifden Zucker schau-
mig schlagen, dann das Ei
und Eigelb unterriithren.
Mehl, Backpulver, Salz und
Vanillepaste zugeben und al-
les kurz, aber krattig verriih-
ren. So viel Milch zugeben,

dass der Teig zah wie ein
Cookieteigist und sich gera-
de so verteilen lasst.

2. Etwa ein Drittel der
Schokolinsen und die Halfte
der Schokodrops vorsichtig
unter den Teig heben. Den
Teig in der vorbereiteten
Form verteilen und mit ei-
nem Teigschaber oder dem
Handriicken andriicken. Die
restlichen Schokolinsen und
-drops auf dem Teig vertei-
len und leicht hineindrii-
cken.

3. Den Kuchen etwa 20
Minuten backen. Achtung:
Er soll auf jeden Fall innen
noch weich sein und nur au-
fSen knusprig. Wenn er noch
etwas zu weich wirkt, ist das
gar kein Problem, beim Ab-
kiithlen wird er fester.

4.Den Kuchen vollstindig
auskiihlen lassen. Danach
das Frosting zubereiten.
Dazu die Butter mit dem
Staubzucker glatt riihren.
Frischkise und Backkakao
zugeben. Alles moglichst zii-
g1g ZUu elner homogenen
Creme verriithren.

9. Das Frosting etwa 15 Mi-
nuten kiihl stellen, damit es
noch etwas fester wird. Das
Frosting in einen Spritzbeu-
tel mit Sterntiille fillen und
am Rand des Kuchens ent-
lang Tupfen aufspritzen.




Cle dge pes Gewurz

Ein Hauch von

Leuchtende Far'be, tolles Aroma - Kurkuma versetzt Ihrem
Dessert einen besonderen Farb- und Geschmackskick!

StockFood
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Cotta

mit Kurkuma und
Himbeercoulis

H Dauver: 4h35min
M Schwierigkeit: mittel
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Zutaten
4 Blatt Gelatine
1Vanilleschote
300 mlObers
2 EL Zucker
1 TL Kurkumapulver
2ELHonNig
200 g Joghurt
400 g Himbeeren
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Zubereitung

1. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Die Va-
nilleschote aufschlitzen und :
mit dem Obers, Zucker und
Kurkuma in einen Topf fiil-
len. Unter Rithren auftko-
chen lassen.

2.Vom Herd nehmen und
ca.10 Minuten ziehen las-
sen. Die ausgedriickte Gela-
tine mit dem Honig in das
heifde Obersriithren. Durch
ein Sieb giefden und lau-
warm abkiihlen lassen.

3.DasJoghurtuntermi-
schen und die Creme in klei- :
ne, kalt ausgespiilte Form-
chen (aca.150 ml Inhalt)
filllen. Mindestens 4 Stun-
den kalt stellen.

4.Die Himbeeren verle-
sen und zum Garnieren 4
Stiick autbewahren. Den
Rest durch ein Sieb passie-
ren und die Coulis mit
Staubzucker abschmecken.
Aut Teller geben, die Panna
Cottaaus den Formchen
stiilrzen und auf die Sauce
setzen. Mit den iibrigen
Himbeeren garniert servie-
ren.
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Kurkuma-Muffins

mit Heidel- und Himbeeren

B Daver: 50 min

B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 12 Stick

Zutaten |
PflanzenélundMehl, Urda
Blech
150 gHeidelbeeren
80 gHimbeeren
80 gHaselnusskerne
80 g Haferflocken
150 g Mehl
1 TL Backpulver
2 TL Kurkumapulver
200 g Joghurt
80 mlPflanzenol
1Prise Salz
100 g Zucker
2 Eier

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
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Zubereitung
1. Den Ofen auf180°C Un-

ter- und Oberhitze vorheizen.

Die Mulden eines Muffin-

backblechs mit Ol auspinseln
und mit Mehl ausstreuen.

2.Die Beeren verlesen,
falls notig abbrausen und
putzen. Die Haselniisse klein
hacken und die Hailfte mit 2
EL Haferflocken zum Be-
streuen vermengen. Den
Rest der Niisse mit den tibri-
gen Haterflocken, Mehl,
Backpulver und Kurkuma
vermischen.

3.Das Joghurt mit dem O],
Salz, Zucker und den Eiern
verquirlen. Die Mehl-Mi-
schung unterriihren und die
Beeren unter den Teig zie-
hen.

4.In die Formchen fiillen
und mit der ibrigen Nuss-
Mischung bestreuen. Im
Ofen ca. 25 Minuten gold-
braun backen (Stibchen-
probe). Die Muffins vom
Blech nehmen und auf ei-
nem Kuchengitter auskiih-
lenlassen.

Chai Latte

Bl Dauer: 10 min
B Schwierigkeit: leicht
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Zutaten
6-8cmKurkuma
4 Kardamomkapseln
1/2 TLS0Bholz
1L Milch
2 TL Teebldtter,
z.B.Darjeeling-Tee
3-4ELHonig,
odernach Geschmack
Kurkumapulver,
Zum Bestreuen
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Zubereitung

1. Kurkuma waschen oder
schalen und in diinne Schei-
ben schneiden. Die Karda-
momkapseln im Morser
grob zerstofden. In einem
Topt 750 ml Milch aufko-
chen, beiseite stellen, Kur-
kuma, Kardamom und Sifs-
holz zugeben und alles ca. 5
Minuten zugedeckt ziehen
lassen.

2.Die Milch erneut auf-
kochen, die Teeblatter un-
termischen und allesnoch
3-4 Minuten zugedeckt zie-
hen lassen. Inzwischen die
restliche Milch nicht zu
heifd erhitzen und mit dem
Milchautschiaumer schau-
mig aufschlagen.

3.Die Kurkumamilch
durch ein feines Sieb passie-
ren, mit Honig nach Ge-
schmack stifden und die Lat-
tein Glaser giefden. Den
Milchschaum darauf vertei-
len und mit Kurkumapulver
bestreut servieren.
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In unserer nachsten Ausgabe von COOKING diirfen Sie sich
unter anderem auf diese kostlichen Themen freuen!

Tag des
Kaffees

DIEKAFFEEBOHNEN
bestechenmitihren
Aromenauchin

herzhaften Gerichten.

DASISTCOOKING.AT! 24 Stunden
taglich—7TagedieWochesind
hieralle Rezepte verfigbar.

Ochsen-Rahm-Gulasch
G 550
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Kaffeedrinks

HOCHDIEKAFFEETASSEN!
Wohlschmeckendeundkreative
Cocktailkreationen firCoffee-
holicer.

Sa~AOPERE - - -

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

T _;
Kaffee im Dessert

KAFFEEUND KUCHEN geht im-
mer —bessernochist es aber,
wennderKaffee Teildes Des-

sertsist!
scannenund loskochen!
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in lhrer Trafik und
B im Supermarkt

Die besten
Rezepte,
Inspirationen
Zum Kochen
und Gourmet-
Tipps fur Sie
In einem
Magazin!

ncooking_magazin @cooking_magazin Erhaltlich in jeder Trafik und im Supermarkt
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