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Happy

astaist und bleibt das

Friday!
Soulfood schlechthin

P— esist nicht nur

schnell gemacht, sondern
punktet auch damit, ab-
wechslungsreich aufge-
tischt zu werden. Deshalb
haben wir es uns nicht neh-
men lassen, Ihnen eine Rei-
he von kostlichen Ideen
zum Nudelgericht aufzu-
tischen!

Fiir einen mediterranen
Touch sorgt auch Spitzen-
koch JamieOliver- er hat
kiirzlich sein Kochbuch,,5
Zutaten mediterran® her-
ausgebracht. Das Motto lau-
tet ,Einfach genial kochen“
- dalassen wir uns nicht
zweimal bitten und schwin-
gen prompt den Kochlottel.

Sind Sie auch Team Schoko-
lade? Perfekt: Dann ist die
stiffe Rubrik genau auf Sie
zugeschnitten, werte
Naschkatzen und -tiger!
Einmal besticht die zart-
schmelzende Versuchung
bei einem Soloauftritt, dann
wiederum vereint sie sich
mit Rote Riibe. Da macht
das Naschen gleich doppel-
ten Spaf}!

Viel Freude beim Schmo-
kern und Geniefden!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
Nn.ezzo@oeZ4.at

PASTA.Das Nudel-
gericht sorgtfur
Glicksgefihle
beimEssen!

JAMIEOLIVER setzt auf5Zu-
tatenundzaubertdaraus
mediterrane Kostlichkeiten!

SCHOKOLADE macht
glicklich,deshalb gon-
nenwirunsdaseine
oderandereDessert.

GELUNGENE FUSION.
Die Aromenvon Scho-
koladeund Rote RUbe

erganzensich.

Seite 15

Seite 5

AKTUELL WOCHE

B Ciao Pasta! 1514 1deen fir7 Tage
WohlfUhlessen fUr den Herbst. FUr Sie zum Herausnehmen:
/wei Rezepte fUr jeden Tag.
o S g Pl Freag - n
und gesund Alex-Tag — starten Sie mit den
' Gerichten der Starkéche in die
Koch-Woche
Seite 23
KUCHE J%8% | AMCOVER
: Pasta &
24 0h, 13, 13, Chocolat! L RN ol
/artschmelzende Versuchung N " '/ Rezepte ab
Zum Dessert. o Seite B!

28 Einfach stimmig
Schokolade meets Rote RUbe.
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Der Wasserhahn, der alles kann

100°C kochendes, gekuhltes prickelndes und stilles Wasser

Mit dem Quooker erhalten Sie ab sofort alle Wassersorten aus einer Armatur: warmes,
kaltes, 100 °C kochendes sowie gekuhltes prickelndes und stilles Wasser. Ein Quooker
spart Zeit, Energie sowie Platz und ist dabei fir Grof3 und Klein sicher im Gebrauch.
Erhalten Sie mehr Informationen auf quooker.at

(Quooker
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Pasta essen
fiir Korper
und Seele

Eva Morwald Uber die Leiden-
schaft zum Nudelgericht.

Pastavereint. Obwohlich
mich bereits zu Recht als
alter Hase in der kulina-
rischen Welt bezeichnen
kann, tibt Pasta noch immer
eine besondere Faszination
auf mich aus. Aus den
schlichtesten Zutaten ein
wahres Festmahl zu zau-

bern, schatfen wohl die Itali-

ener ganz besonders. Mehl,
Wasser, Salz und eine gute
Portion Leidenschaft - mehr
braucht es in Italien nicht,
um in den kulinarischen
Olymp aufzusteigen. Zum
Einen liegt der Erfolg der
Pasta an der Vielseitigkeit
der Gerichte, zum Anderen
auch an der Fihigkeit, Men-
schen am Tisch zu vereinen.
Eine Schiissel dampfender
Nudeln bietet nicht nur die
Gelegenheit zur Sattigung
des Korpers, sondern auch
der Seele. Pasta eignet sich
zum Teilen, zum Geschich-
ten-Erzihlen und Zuhoren
und zum Feiern des Lebens.
Tipp fiir Pasta-Liebhaber:
Raus aus der Komfortzone

und neue Rezepte probieren.

Lassen Sie sich ein auf neue
Aromen, Farben und Textu-
ren. Die Zubereitung von
Pastaist nicht nur eine kuli-
narische Kunst, sondern
eine Herzensangelegenheit.

Thema der
Woche:

Pasta
furalle
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serviertdie Wiener Alternative

zumamerikanischenBurger. '™
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"-r PASTAMASTERCLASS.
> ) v e o 30 Nudelsorten, 40 Re-

Zzepte mit umfassender

Anleitungvon,The Pasta
Man“Mateo Zielonka. DK
Verlag/31,50 Euro

COOKING-News
Figlmuller serviert
Wiener Burgerduo

NeuesPop-upinderRotenturm-
straBe. Hans und Thomas
Figlmiiller haben kiirzlich das
nichste Pop-up gestartet, nach-
dem sie erst zu Beginn des
Sommers das ,,Zwischengang“

der Wiener Kiiche: Wiener
Schnitzel und Tafelspitz gibt es
jetzt erstmals als Burger to go.
Beim Wiener-Schnitzel-Burger
gesellen sich zum Kalbsschnit-

zelim Brioche-Bun fermentier- PASTAVEGAN. Clémen-

am Stephansplatz eroffnet ha-  te Zitronen, Zwiebelmarmela- ce Catzprasentiert 50
ben. Nur einen Steinwurf ent- de, Petersilmayonnaise und Sa- Rezepte furgesunde,
fernt,in der Rotenturmstrafse lat. Der sous vide gegarte Tafel- pflanzenbasierte und
21, gibt es nun die Wiener In- spitz erfreut Feinschmecker- kreative Pastagerichte.

herzen mit Erdapfelstroh und Heel Verlag/18,95Euro

frischem Kren sowie Schnitt-
lauchsauce. Die frisch zuberei-
teten Burger (ab 9,80 Euro) gibt
es taglich, von 11.30 bis 22 Uhr.

terpretation des klassischen
Burgers. In einem ehemaligen
Wiirstelstand situiert, fokus-
siert sich das neue Figlmiiller-
Pop-up auf die zwei Klassiker

COOKING-Produkttipp:
XXL Digital Air Fryer

Dankderintelligenten Technologie erleichtert
die Heif3luftfritteuse von nutribullet nicht nurdas
Frittieren, Backenund Braten, sondern reduziert

j ganz nebenbeiauch noch den Zeitaufwand unddie
7 Mengean Ol beiderZubereitung. UVP 149,90 Euro

nutribullet

PASSION PASTA. Nudel-
genussfUrjeden Tag:der
perfekte Teig und kreative
Saucenmit originalitalie-
nischenRezepten. Athesia-
Tappeiner Verlag/26 Euro

|
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asta zdhlt zu unseren liebsten
serichten, denn die Vielfalt an
 ist breit und mindestens
nauso, die Moglichkeit, das
ulfood aufzutischen!

Casarecce
mit Pancetta
und Pilzen

PERFETTO.BeidiesemPastatel-
lergeratenwirins kulinarische
Schwadrmen!

DasRezeptfindenSie
aufderndchsten Seite!
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Das Rezept findenSie
flauf dernéchsten Seite!
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KUCHE AKTUELL
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Zutaten |
400 g Fettuccine, Salz,
200 mlHUOhnerfond
100 g Obers
250 gHUhnerbrustfilet
Pfeffer,schwarz
150 g Blauschimmelkdse
IBirne, 1EL Butter
30 g Walnisse
1EL Zucker,1Radicchio
2 Stangel Petersilie;

lllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Die Nudeln in Salzwas-
ser al dente kochen. Inzwi-
schen denFond mit dem

llllllllllllllllllllllllllllllllllll
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- Die Rezepte von Seite 8 und 9

Casarecce mit Pancetta und Pilzen

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

tttttttttttttttttttttttttttttttttttttt =11 ]

120 g Pancetta:in Scheibén
200 gChampignons
1Zwiebel
|EL Butter
250 mlObers
Salz
500 gCasarecce
Pfeffer,schwarz
60 g Parmesan; gerieben
1/2Hand voll Petersilie

Obersin einer Pfanne aufko-
chen lassen. Das Huhn ab-
brausen, trockentupfen, mit
Salz und Ptefter wiirzen und
in die Sauce legen. Mit aufge-
legtem Deckel ca.10 Minuten
gar diinsten.

2. Aus der Pfanne nehmen
und die Sauce etwas einko-
chen lassen. Die Halfte vom
Kise dazubrockeln, unter-
rithren und mit Salz und Pfet-
fer abschmecken. Das Huhn
in Streifen schneiden und zu-
riick in die Sauce legen.

3.Die Birne waschen, put-
zen und langs in diinne Schei-
ben schneiden. In einer Pfan-

Zubereitung

1. Pancetta klein wiirfeln. In
einer Pfanne knusprig auslas-
sen, herausnehmen. Pilze put-
zenund in feine Scheiben
schneiden. Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln. In der But-
ter glasig schwitzen, mit
Obers aufgiefsen und ca. 10
Minute leise kocheln lassen.

2. Casareccein einem Topf
mit Salzwasser al dente kochen.

Fettuccine nit Huhn, Birne und Blauschimmelkdise

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

ne in der heifsen Butter gold-
braun braten. Die Walniisse
hacken und dariiberstreuen.
Alles mit dem Zucker be-
streuen und leicht karamelli-
sieren.

4.Den Radicchio abbrau-
sen, putzen, trockenschiitteln
und zerpfliicken. Die Pasta
gut abtropfen lassen und mit
dem Radicchio auf Teller an-
richten. Das Huhn dariiber
verteilen und mit den Birnen
und Walniissen belegen. Mit
Pfetfer iibermahlen und den
tibrigen Kise dariiber bro-
ckeln. Mit Petersilie garniert
servieren.

F us llll mit Garnelen, Chorizo und Erbsen

B Dauver: 40 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

rrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrr

Zutaten
400 gFusilli, Salz
2-4 StangelMinze
120 g Erbsen, TK
60 g Paradeiser,
getrocknet,in Ol
20 Riesengarnelen; kichen-
fertig, bisaufdas Schwanz-
segment geschalt
3EL Olivenol
Pfeffer;ausderMuohle
1 Prise Cayennepfeffer
2 EL Zitronensaft
1/4 Hand voll Erbsenspros-
sen; gewaschen

Zubereitung

1. Die Fusilliinreichlich
Salzwasser nach Packungs-
angabe bissfest kochen. Min-
ze abbrausen, trockenschiit-
teln, die Blatter abzupfen und
grofsere grob hacken. Die
Erbsenin Salzwasser 3-4 Mi-
nuten blanchieren, abgiefden
und abtropfen lassen.

2. Getrocknete Paradeiser
abtropfen lassen undinkleine
Stiicke schneiden. Garnelen
abbrausen und trockentupfen.

3.1neiner Pfanne 2 EL Ol er-

hitzenund die Garnelen darin

Pilze zur Sauce geben und ca. 3
Minuten kocheln, bis sie weich
werden. Pancetta ergidnzen. Al-
les mit Salz und Pfeffer wiirzen.
3. Nudeln abgiefsen und un-
terschwenken. Parmesan un-
termengen und alles ab-
schmecken. Petersilie abbrau-
sen, trockenschiitteln und fein
hacken. Pasta auf vorgewarm-
te Teller verteilen und mit der
Petersilie bestreut servieren.

unter Wenden ca.3 Minuten
braten, dann mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen.

4.In einem Topf Zitronen-
saft mit Salz, Pfetfer und dem
tibrigen Ol vermischen. Fusil-
li, Garnelen, getrocknete Pa-
radeiser und Erbsen zugeben
und allesnochmals kurz er-
hitzen, dann die Halfte der
Minze unterheben.

5. Die Pasta abschmecken,
auf Tellern anrichten, mit
Ptfeffer ibermahlen und mit
der tibrigen Minze und Erben-
sprossen garniert servieren.




P eNnNNe mit Lauch und Rosenkohl

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

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten
500 g Rosenkohl
2 Stangen Lauch
40 g Pinienkerne

/5 g Butter

Salz
Pfeffer,schwarz
Muskatnuss; frisch gerieben
3EL Zitronensaft
350 gPenne
4 EL Parmesan;

"
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Zubereitung

1. Rosenkohl putzen und je nach
Grofde halbieren oder vierteln. Lauch

putzen,in Ringe schneiden und wa-
schen. Pinienkernein einer heifden
Ptanne duftend rosten. Herausneh-
men, abkiihlen lassen und hacken.

2.In die heifse Pfanne 50 g Butter ge-
ben und langsam golden braunen. Aus
der Pfanne giefden und den Rosenkohl
in der tibrigen Butter goldbraun braten.
Mit Salz, Pfetfer und Muskat wiirzen.

3.Lauch zugeben und 1-2 Minuten
mitbraten. Mit Zitronensaft und ein
wenig Wasser abloschen und zuge-
deckt5-6 Minuten gar diinsten.

4./wischendurch die Penne in Salz-
wasser al dente kochen. Abtropfen las-
sen und mit den Pinienkernen unter
das Gemiise mengen. Abschmecken
und auf Teller verteilen. Mit der brau-
nen Butter betriaufeln und mit Parme-
san bestreut servieren.

... mit Wein aus Osterreich!

Mit dem Soulfood Pasta lidsst sich das
italienische Lebensgefiihl ganz einfach
auf die Teller holen. Ist dann noch nie-
deroOsterreichischer Wein im Glas, ist
der Genuss gesichert!

Die Pasta gibt den Tonan

Die Weinauswahl zu Pastagerichten
hangt von der Art der Pasta und der
Sauce ab. Bei schlichter Pasta mit Ge-
miise passen frische, leichte Weifdweine
wie ein klassischer Griiner Veltliner
oder Welschriesling aus Niederdster-
reich. Penne all’arrabbiata verlangen
nach einem kraftigen Begleiter, der die
Schirfe gut ausbalanciert. Hier sollte
man schon zu einem gereiften Griinen
Veltliner greifen, etwa als Weinviertel
DAC. Zu Spaghetti mit Meeresfriichten
empfehlen sich elegante Weifdweine -
etwa ein Riesling aus der Wachau oder
ein klassischer Rotgipfler aus der Ther-
menregion.

Rot wiedie Liebe

Auch oOsterreichischer Rotwein macht
sich gut zu italienischen Gaumenfreu-
den: Fiir herzhafte Pastagerichte wie
Lasagne ist Carnuntum DAC aus der
Sorte Blaufriankisch der ideale Partner
— wiirzig und mit gentigend Korper fir
die gehaltvolle Sauce. That’s amore!

WERBUNG Foto: W/ Carletto Photography
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Fir 4 Personen @ schalen und in Salzwasser be1 kleiner Flamme zerlassen
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Zutaten: gar kochen. Etwas auskuhlen und die Erdapfelscheiben
180 g Saint Albray L'original, lassen und dann in dunne zufligen. Von beiden Seiten
600 g festkochende Erddpfel Scheiben schneiden. leicht braten, mit einer Prise
(klein), 3 Stdngeln Petersilie, Salz wiirzen, dann die

6 Eier, Salz, Pfeffer, 1 EL Butter 2. Petersilie waschen, trocken Elermasse zufugen und das

schutteln, Blatter abzupfen Omelette mit geschlossenem
und fein hacken. Die Halfte Deckel fertig backen, bis es
des Kases 1n kleine Wurtel, gestockt 1st. Das Omelette mit
die andere Halfte in Scheiben der restlichen Petersilie
schnelden. Die Eler verquir- bestreuen, die Saint Albray-

| len. Die Halfte der Petersilie, Schelben auf dem fertigen

YY)/ die Saint Albray-Wurfel sowie Omelette verteilen, leicht
Mehr kosttiche Rezep te auf Salz und Pfeffer zugeben und schmelzen lassen und

samtafbrag.ab : . =S vermengen. servieren.
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PRODUKT PROMO-CODE

KAUFEN EINGEBEN

www .saintalbray -gewinnspiet.com
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Kiirbisquiche mit BRESSO-Creme

Zutaten Zubereitung
« 250 g Mehl SCHRITT 1
. 1 EL Zucker (fein) Mehl, Zucker und Salz in einer flachen Schussel mischen. Butter in Wurfel

schneiden und mit einem Ei und zwei EL kaltem Wasser dazugeben. Damit

- 1 Prise Salz der Teig nicht zu warm wird, zunachst nur mit den Fingerspitzen alles mitein-

- 125 g Butter ander verkrumeln, dann zu einem glatten Teig verkneten und zu einer Kugel

« 5 Eier, M geformt in Folie wickeln und 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen.

« 100 g ?Iat'tspmat (aufgetaut) > MR

- 3 EL Kurbiskerne Den Backofen auf 200° C vorheizen (Umluft 180 °C). Kiirbis halbieren, die Kerne

» 750 g Hokkaidokurbisse herausnehmen und das Fruchtfleisch in dUnne Scheiben schneiden. In einem

« 300 g BRESSO Topf Mmit Salzwasser 4 bis 5 Minuten kochen, abgiel3en, abschrecken, gut ab-
Pt ar aue-der Provence tropfen lassen, auf ein Tuch legen und mit Kuchenpapier trocken tupfen.

4 EL Milch SCHRITT 3

« 4 EL Parmesan (gehobelt) BRESSO mit Milch und den restlichen Eiern verruhren, mit Salz und Pfeffer

wurzen. Blattspinat grob hacken und unter die BRESSO-Creme mischen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und in die zuvor gut

gefettete Tarteform (& 26 cm) legen. BRESSO-Creme und Kurbisscheiben
abwechselnd auf dem Teig verteilen und mit Parmesan bestreuen.

SCHRITT 4

Die Quiche auf der untersten Schiene im Ofen etwa 35 Minuten backen.
Mehr Lostliche Kezepte auf Wahrenddessen Kurbiskerne in einer Pfanne anrosten, leicht salzen und

érgj‘j‘ﬂ.ﬂf die fertige Quiche damit bestreuen.
.1..._‘._—-—-'—'!‘
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StockFood

Ein prall gefullter,
fein abgeschmeckter
Salatteller mit aller -
hand Zutaten ist und

bleibt eine unserer
liebsten Lunchideen.

Die bunten Teller
sdttigen nicht nur,
sondern vereinen
auch noch eine Reihe
von Nahrstoffen.

Salat

mit rotem Reis

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

Zutaten _
240gReis,rot |
Salz

2 Stangen Staudensellerie
200 g Rotkraut
200 g Radicchio
2 Clementinen
2 Stangel Petersilie
250 gFeta
5 EL Olivenol
3 EL Orangensaft
2 ELESsig
Pfeffer,schwarz

v "
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Zubereitung

1. Den Reis in kochendem
Salzwasser 30-35 Minuten
mit leichtem Biss garen. Ab-
giefden, kalt abspiilen und
abtropfen lassen.

2.In der Zwischenzeit S alat mit Huhn, Trauben und Walniissen

Sellerie waschen und in fei-

ne Scheiben schneiden. Rot- Janinian T | | P _ |
kohlund Radicchio wa. —— B Daver: 40 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4
sche_n, putzen L_md in feine 1/2 KopfEndiviensalat | Zubereitung solbier, troekentuptin und wie
S.trelfen Schnelden_. Cl_em_en' n grofie Karotte, 100 gRet 1.Salat waschen, putzen, tro-  feln. Mit Salz, Pfeffer, mildem
tinenschilenundindieein- | 200gWeintrauben,weil | ckenschleudern und in Strei- und ein wenig scharfem Papri-
zelnen Segmente teilen. Pe- 4EL Apfelbalsamessig |  fenschneiden. Karotte und kawiirzen und im heiften Kro-
tersilie waschen, trocken- ~ 2ELOrangensaft,Salz | Rettichschilenundinschmale nendlrundherum 5-8 Minuten
schiitteln und fein hacken. . Pfeffer,schwarz,4ELKronendl |  Stifte schneiden. Traubenwa-  braten.
Fetain Wiirfel schneiden. 1TL Agavendicksaft i schenund halbieren. 4.Den Salat mit Karotten-

3. Alles zusammen in ei- 2 HiUhnerbrustfilets;aca.120 g 2. Essig mit Orangensaft, und Rettichstreifen sowie den
ner Schiissel mit dem Oli- Paprikapulver, edelsiiB . Salz, Pfeffer, Agavendicksaft Trauben auf Teller verteilen.
vendl, Orangensaft, Essig, Paprikapulver, rosenscharf u.nd Krone}ldl zu einem Dres- Mﬁlt Dressing betraufeln. Wal-
€l wrnd Plotfer mischen 2EL Kronendl . sing Verqu%rlen. Abschmecken  niisse grob hacken und zusam-
Auf einem Teller antichten 40 g Walnusskerne i und zur Seite stellen. men mit den Hithnerwiirfeln

. e 3. Hithnerbrustfilets wa- auf dem Salat verteilen.

und servieren.




: Die Versorgungsengpasse mit
wichtigen Lebensmitteln haben uns
. in Erinnerung gerufen, wie ver-
wundbar die internationalen Liefer-
ketten sind. Unsere Gesellschaft hat
: sich in ihrem Streben nach immer noch
gunstigeren Produkten in

starke Abhangigkeiten gebracht.

: Viele Produkte werden von weit her
: importiert, obwohl sie auch hier bei
: uns erzeugt werden kénnten.

Kronendl ist ganz anders. In unserem
Familienbetrieb VFI Qils for Life in Wels
. setzen wir fir Kronendl schon lange

. auf regionale Versorgung. Der Raps fiir
Kronenol wird von ober-
osterreichischen Bauern angebaut, die
: dadurch einen sicheren Absatzmarkt
haben. Die Landwirte bekommen fur

: ihre erstklassige heimische Ware einen
: deutlich hoheren Preis.

Das AMA Gutesiegel ist die
unabhangige Garantie fur die

. osterreichische Herkunft.

: Die Rapssamen werden mechanisch
gepresst und in unserem Werk in

: Wels wird das Kronendl schonend

: verarbeitet. Auch bei der Verpackung
. setzen wir auf Nachhaltigkeit.

: Die bekannten 2| und 4 | Kronendl

. Weikblechdosen kommen von einem
osterreichischen Hersteller, ebenso die
. Glasflaschen fiir unser Kronendl mit

: feinem Buttergeschmack.

Die PET-Flaschen in der ikonischen
ovalen Form stellen wir in unserem

: Werk selbst her und sparen dadurch
hunderte LKW-Fahrten ein. Unser PET
: ist 100% recyclingfahig, genauso wie
: die Blech- und Glasverpackungen.

Das Kronenol zeigt deutlich, dass es

. moglich ist, wichtige Grundnahrungs-
mittel mit kurzen Transportwegen in

. Osterreich herzustellen und dabei allen
. in der Herstellung Beteiligten faire
osterreichische Entlohnung zukommen
. zu lassen. Neben den Vertragsbauern

: sind allein liber 200 Mitarbeiterinnen

Krovewidl - 100% Osterveick

: und Mitarbeiter bei VFI Oils for Life
mit der Olherstellung beschaftigt,

: dazu noch Hunderte bei Zulieferern
und Servicefirmen. Das Resultat ist
ein erstklassiges Produkt aus 100%
: dsterreichischer Produktion.

. Die Entscheidung fiir Kronenél ist
eine fur hochste Qualitat und eine

: flir sichere Beschaftigung in

i Osterreich. Da flihlt man sich besser
und es schmeckt auch besser.

: Kronendl - das Ol fur

: die Osterreichische Kiiche!

:_- |
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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 'i,ﬁ'" % il
Woche weg —denn |
wir liefern IThnen
jeden Tag zwei neue
Rezeptideen. Fur
den groffen und
kleinen Hunger!

Zu Mittag et

Schweinsschnitzerl

mit Morcheln von Andi Wojta

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

Zutaten 1 Schweinslungenbraten
(ca.600g), 250 gMorcheln, TTL Mehl,
6l Whisky, | Schlagobers, Salz, Butter
FUrdie Schnittlauch-Rahm-Dalken:
500 g mehlige Erdapfel, 2 Eidotter, 2 EL
Sauerranm, 2 EL Schnittlauch (frisch
geschnitten), 1 TL Starkemehl, Butter,
Salz

Zubereitung

1. Den Schweinslungenbra-
ten in Stiicke schneiden, mit ei-
nem Butterfly-Schnitt ein-
schneiden und vorsichtig flach
klopfen. Die Morcheln unter
flieRendem Wasser griindlich

waschen, dabei grofe Pilze
halbieren.

2.Fleischin einer Pfanne in
wenig Butter beidseitig scharf
anbraten, mit Salz wiirzen und
auf einen warmen Teller legen.

Im Bratenriickstand etwas
Butter aufschiumen, die Mor-
cheln zufiigen und durch-
schwenken. Mit Whisky ablo-
schen und mit Mehl stauben.
Obers zugiefden, kurz aufko-
chen und mit Salz wiirzen. Die
Schweinsschnitzerl zur Sauce
geben und nochmals kurz
durchziehen lassen.

3. Fiir die Dalken die Erdap-
fel weich kochen, noch heif}
schilen und pressen. Gepresste
Erdipfel mit Eidottern, Sauer-
rahm, Schnittlauch und Starke-
mehl vermengen und mit Salz
wiirzen. Kleine Dalken formen
und diese in aufgeschaumter
Butter beidseitig goldgelb
braten. Alternativ passen auch
Tagliatelle gut dazu.

Erd&p fe lkrap fen von Alex Fankhauser

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

Zutaten 400 g Erdapfel (festko-
chende Sorte, gekocht und geschalt,
durcheine Presse gedruckt), 125 g Sem-
melbrosel, 125g0bers, 1 Ei, 3EL ge-
hackte Petersilie, 4 EL geriebener Berg-
kdse, 120 g Kochschinken (kleinwUrfelig
geschnitten), Salz, Pfeffer, Muskat-
nuss, Mehl, Eierund Brosel zum Panie-
ren, Ol zum Backen

pressten Erdapfeln, Ei, Petersi-
lie und Bergkise verriihren.
Den Schinken in etwas Ol an-
schwitzen und ebenfalls unter
die Masse mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken. Kleine Krapfen
formen und diese in Mehl, ver-
quirltem Ei und Broseln panie-
ren. In reichlich Ol schwim-
mend goldgelb backen.

Zubereitung
Die Brosel mit dem Obers
gut vermischen, mit den ge-
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Orangen-Fenchel Salat

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

Zutaten ZFenchelknollen, 2 Oran-
gen, 1/2 Salatzwiebel, 1 EL Honig,

4 E| weil3er Balsamico, 2 EL Olivendl,
2 EL Walnussol, Salz, Pfeffer,

60 gschwarze Oliven (entsteint),

100 g Walnusskernhalften,

150 g Brunnenkresse

Zubereitung

1. Die Fenchelknollen wa-
schen, trocken tupfen halbie-
ren, den Strunk keilférmig her-
ausschneiden und anschlie-
3end in sehr diinne Scheiben
schneiden bzw. hobeln. Die
Orangen mit einem scharfen
Messer griindlich schilen und
dabei die weifde Haut entfer-

Am Abend

nen. In diinne Scheiben schnei-
den und den dabei austreten-
den Orangensaft auffangen.
2.Die Zwiebel abziehen, hal-
bieren und in feine Scheiben
hobeln. Den Orangensaft mit
dem Honig, Balsamico und den
beiden Olen verriihren; mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
3.Den Fenchel mit den
Orangen, den Oliven und den
Niissen locker auf Tellern oder
einer Platte anrichten. Mit
gewaschener und trocken
geschiittelter Brunnenkresse
ausgarnieren sowie mit der
Vinaigrette betriufeln.

& teaks mit Honig und Salbei

Zutaten
800 gkleine Erddp-
fel, Salz, 4 Schweineri-
ckensteaksaca. 200 g, Pfeffer, 2EL
Pflanzendl, 1groler, rotschaliger Apfel,

2 EL Zitronensaft, 4 EL Butter, 2 Stangel

Salbei, 2 clCalvados, 2 EL frisch ge-
hackte Petersilie, 4 TL flUssiger Honig

Zubereitung

1. Die Erdipfel in Salzwasser
ca.20 Minuten gar kochen. Das
Fleisch abbrausen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer heifden, be-
schichteten Pfanne im Ol auf
beiden Seiten ca.5 Minuten
goldbraun braten.

_ . W Daver: 35min M Schwierigkeit: leicht B Portionen: 4

2.Den Apfel waschenund in
knapp 0,5 cm diinne Scheiben
schneiden. Mit dem Zitronen-
saft bepinseln. In einer weite-
ren heifden, beschichteten
Pfanne in 2 EL Butter auf bei-
den Seiten leicht anbraten. Die
Salbeiblitter abzupfen, dazu
streuen und kurz mitbraten.
Mit dem Calvados abléschen.

3. Die Erdipfel abgiefden und
in einem heifden Topf in der iib-
rigen Butter mit der Petersilie
schwenken. Mit den Schweine-
steaks und den Salbei-Apfeln
auf Tellern anrichten. Mit
Honig betriufelt servieren.

_7 1(;\ SONNTAG

Faschierter Braten

M Dauer: 215 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 6

Zutaten | altbackenes Brotchen,

50 g Bauchspeck in Scheiben, 2 Zwie-
beln, TKnoblauchzehe, 1 EL Butter,

/ EL fein genackte Petersilie, 1EL frisch
gehackter Thymian, 1kg gemischtes
Faschiertes, 2 Eier,ca. 60 g Semmel-
brosel, Salz, Pfeffer, 1 EL mittelscharfer
Sent, Pflanzendl fur die Formund zum
Bestreichen, frischer Thymian frdie
Garnitur

Zubereitung

1. Den Ofen auf 200 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen. Das
Brotchen in lauwarmem Was-
ser einweichen. Den Speck
klein wiirfeln. Die Zwiebeln
und den Knoblauch hiuten und
fein wiirfeln. Beides mit dem
gehackten Speck in der Butter
anbraten, vom Herd ziehen
und etwas abkiihlen lassen.
Das gut ausgedriickte Brot-
chen mit der Zwiebel-Speck-
Mischung, dem Faschierten,
der Petersilie, Thymian, den
Fiern und den Semmelbrdseln
vermengen. Alles kraftig mit
Salz, Pfeffer und Senf wiirzen.

2.Den Teig verkneten, bis

Am Abend

g .

eine homogene Masse entsteht,
und nochmals abschmecken.
Die Masse in eine mit Ol gefet-
tete Kastenform geben. Mit et-
was Ol bestreichen und im vor-
geheizten Ofen 1-1,5 Stunden
braten. Zum Anrichten auf
eine vorgeheizte Platte legen,
mit dem frischem Thymian
garnieren und nach Belieben
mit Chimichurri servieren.

Weiﬁ brot glutenfrei

B Daver: 2 h 25 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 1 WUrfelHefe (ca. 42g),
1 TL Zucker, 500 g helle glutenfreie
Mehlmischung (Fertigprodukt),

50 g Maismenhl, 50 g Hirseflocken,

1 TL Salz, 3EL Sonnenblumenadl,
glutenfreies Mehlzum Arbeiten

Zubereitung

Die Hefe zerbrockeln, mit
dem Zucker in 100 ml lauwar-
mem Wasser auflosen lassen.

Das Mehl mit dem Maismehl,
Hirseflocken und Salz mi-
schen. Das Hefewasser, 430 ml
lauwarmes Wasser sowie das
Ol zugeben und ca. 5 Minuten
mit einer Kiichenmaschine
kneten. Auf einer mit gluten-
freiem Mehl bestaubten Ar-
beitstlache zu einem Laib for-
men, in eine ofenfeste Schiissel
setzen und im Backofen bei ca.
50°C so lange gehen lassen, bis
sich das Teigvolumen verdop-
pelt hat. Den Backofen an-
schliefdend auf 200 °C Umluft
hochschalten und ca.1Stunde
backen. Auf einem Kuchen-
gitter abkiihlen lassen.
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Zu Mittag [

Gemuseauflauf

M Daver:1h 20 min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 4

Zutaten 400 gBlatterteig

Olivenol turdie Form, 4 Paradeiser

400 g Korbisfruchtfleisch, 400 g mehli-
ge Erdapfel, 2 Zucchini, 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen, 50 g schwarze Oli-
venentsteint, 1 TL getrockneter Thymi-
an, 2 EL Olivendl, 4 EL Weil3brotbrosel
Salz, Pfeffer, 60 g frisch geriebener
Parmesan, 200 g Feta, 150 g Mozzarel-
la, 2ZEL frisch gehackte Petersilie

Zubereitung

1. Den Blatterteig ausrollen
und zweiKreise zum Auslegen
der Form sowie als Deckel aus-
schneiden. Die Pieform mit Ol
auspinseln, mit dem Teig aus-
legen und diesen mit 20 g Par-
mesan bestreuen. Den Ofen auf
180°C vorheizen.

2.Die Paradeiser waschen,
den Stielansatz entfernen und

| Am Abend

4
" Zutaten600g

junger Spinat, 2 Bund
Radieschen, 1 Zwiebel, 1Bund
Kerbel, | Karotte, 4 EL Apfelessig

b EL Disteldl, Krautersalz, Pfeffer
Ganseblimchenzum Garnieren

Zubereitung

1. Den Spinat putzen, wa-
schen, verlesen, entstielen und
trocken schleudern, dannin
Streifen schneiden. Radies-
chen waschen. putzen und in

= : .L-f

wiirfeln. Das Kiirbisfleisch und
die Erdipfel schilen und eben-
falls wiirfeln. Die Zucchini wa-
schen, putzen und in Scheiben
schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch schilen und fein ha-
cken. Die Oliven in Scheiben
schneiden. Die Paradeiser, Kiir-
bis, Erdipfel, Zucchini, Zwie-
bel, Knoblauch, Oliven, Thymi-
an, Olivenol mit dem restlichen
Parmesan und Broseln in einer
Schiissel vermengen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In die
Pieform fiillen und mit zerbro-
ckeltem Feta bestreuen. Den
Deckel darauf legen und die
Riander andriicken. Im Ofen 40
Minuten backen. In Stiicke ge-
schnitten und mit Petersilie be-
streut servieren.

Spinat-Kerbel-Salat

l '_ B Daver: 20 min Il Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Scheiben schneiden. Die Ka-
rotte schilen und grob raffeln.
Den Kerbel abbrausen, trocken
schiitteln und die Blattchen ab-
zupfen.

2. Apfelessig und Distelol
vermischen und mit etwas
Pfeffer und Krautersalz ab-
schmecken. Die Salatzutaten
damit anmachen, auf vier Tel-
lern verteilen und mit Ganse-
bliimchen garnieren.

Lachsfilet

mit Erdbeersalsa

Bl Dauer:1h35min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten 600 gLachsfilet kichen-
fertig mit Haut, 2 EL Olivendol, 2 EL wei-
3er Balsamico, 1-2 EL flUssiger Honig
Salz, Pfeffer, 1EL Olivenol, 1 EL Butter
200 g Erdbeeren, 2 Gurke, 1 Avocado
Saftvon1Limette, 2-3 Stangel Korian-
dergrun, 1EL Olivenol
Zubereitung

1. Den Lachs waschen, tro-
cken tupfen und in 4 Stiicke tei-
len. Ol mit Essig und Honig
verriihren, salzen und pfeffern
und den Fisch damit bestrei-
chen. Zugedeckt fiir1 Stunde in
den Kiihlschrank stellen.

2.Die Erdbeeren und die
Gurke waschen und klein wiir-
feln. Das Avocado-Frucht-
fleisch in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Erdbeeren, Gurken
und Avocado in einer Schale

Am Abend

mit dem Limettensaft vermi-
schen. Das Koriandergriin ab-
brausen, trocken schiitteln und
die Blitter abzupfen. Zusam-
men mit dem Ol untermischen
und mit Salz und Pfetfer ab-
schmecken.

3.In einer heifden Pfanne
das Ol und die Butter erhitzen.
Den Lachs aus der Marinade
nehmen und darin auf der
Hautseite ca. 2 Minuten anbra-
ten. Dann wenden, vom Herd
nehmen und 2-3 Minuten gar
ziehen lassen. Auf Tellern an-
richten und mit der Erdbeer-
salsa servieren.

Karottencremesuppe

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

Zutaten 600 gKarotten,1Zwiebel
JKnoblauchzehen, 30 gIngwer, 1rote
Chilischote, 1EL Rapsol, 1frisches Lor-
beerblatt, ca. 600 mlGemUsefond

Salz, Cayennepfeffer, Kurkuma, 1-2 EL
Limettensaft, 4 EL Joghurt1,5% Fett
frische Lorbeerblatterzum Garnieren
Zubereitung

1. Die Karotten schilen und
fein hobeln. Die Zwiebel und
den Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Den Ingwer schi-
len und fein reiben. Die Chili
putzen und klein wiirfeln.

Etwa die Hilfte zur Seite legen.

2.1n einem Topf das Ol er-
hitzen und die Zwiebel, den
Knoblauch, den Ingwer und
die Chili darin1-2 Minuten
glasig anschwitzen. Das Lor-
beerblatt zugeben. Die Karot-
ten erginzen und mit der Brii-
he aufgiefden. Bei mittlerer Hit-
ze 20-25 Minuten weich ko-
chen. Dann das Lorbeerblatt
wieder entfernen. Mit einem
Piirierstab fein piirieren und
mit Salz, Pfeffer, Kurkuma und
Limettensaft wiirzen. Je nach
gewiinschter Konsistenz noch
etwas Briihe zugeben und et-
was einkochen lassen.

3. Dann wiirzig abschme-
cken und mit je einem Klecks
Joghurt, einigen Chiliwiirfeln
und einem Lorbeerblatt gar-
niert servieren.
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ZWEI REZEPTE fiir jeden Wochentag

Zu Mittag

Reis kuchen mit zucchini und Rucola

Bl Dauer:1h 30 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

Zutaten 300 glLangkornreis, 6500 ml
Gemusefond, 150 g Emmentaleram
Stuck, 3 Zucchini, 2Hand voll Rucola,
200 mlObers, 200 g Creme fraiche,

4 Eier, Salz, PfefferausderMuhle,
Muskat (frischgemahlen)

Zubereitung

1. Den Reis in einem Sieb kalt
abwaschen und in der Briihe
ca.15 Minuten nicht ganz gar
kochen. Danach auskiihlen las-
sen. Den Ofen auf 180 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen.

2.Den Kise grob raspeln.
Die Zucchini waschen, putzen
und grob raspeln. Den Rucola

Am Abend

waschen, trocken schiitteln
und grob hacken. Das Obers
mit der Creme fraiche, den Ei-
ernund 100 g Kise verriihren.
Kraftig mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

3.Den Reis mit den Zucchini,
dem Rucolaund dem Eier-
Obers vermengen und in die
Springform fiillen. Mit dem
restlichen Kise bestreuen und
im Ofen ca. 45 Minuten gold-
braun backen. In der Form
abkiihlen lassen und lauwarm
oder kalt servieren.

Geflugelsalat aurprot

Bl Davuer: 25 min Ml Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 350 g HUhnerbrustfilet,

ca. 500 ml Geflugelfond, 4 Scheiben
Ananas (Dose), 1 Dose Mandarinen (175
g Abtropfgewicht), 100 g Mayonnaise,
/5¢ Joghurt, Salz, 1 Spritzer Zitronen-
saft, 4 Scheiben Bauernbrot

Zubereitung

Das Fleisch waschen, tro-
cken tupfen, in den kochenden
Fond legen und ca.10 Minuten
bei kleiner Hitze garen. Da-
nach herausnehmen, abkiihlen
lassen und klein wiirfeln. Die
Ananasscheiben und Mandari-
nen abtropfen lassen und klein
wiirfeln. Beides mit der
Mayonnaise, dem Joghurt und
dem Huhn vermengen. Mit
Salz und Zitronensaft
abschmecken und auf den
Brotscheiben servieren.

| DONNERSTAG

Lamm in Spinatsauce

M Dauer:1nh 20 min M Schwierigkeit: leicht I Portionen: 4

Zutaten 000 g Lammfleisch (Keu-
le), 500 g Spinat, 2 Zwiebeln, 4 EL Ghee,
2 TLfrisch geriebener Ingwer, 3 Knob-
lauchzehen, 2 TL gemahlener Korian-
der, 1 TL gemahlener Kumin, 1/2 TL Kur-
kuma, 1/2 TL Chilipulver, 100 g Joghurt,
Salz, 1/2 TL Garam Masala,

1 Stuck frischer Ingwer (ca. 2cm)

Zubereitung

1. Das Lammfleisch wa-
schen, trocken tupfen und in
mundgerechte Wiirfel schnei-
den. Den Spinat waschen, put-
zen, verlesen und grob hacken.
Die Zwiebeln schilen, fein
wiirfeln und in heiflem Ghee in
einem Topf glasig schwitzen,
den Ingwer und das Fleisch zu-
geben und unter Rithren ca.
6 Minuten anbraten.

2.Den Knoblauch schalen
und dazu pressen. Den Korian-
der, Kumin, Kurkuma, Chili-
pulver und Joghurt unter das
Fleisch riihren, salzen und 2-3
Minuten unter Rithren kécheln
lassen. Den Spinat untermen-

Am Abend

gen und zugedeckt bei schwa-
cher Hitze ca. 30 Minuten ko-
cheln lassen, dabei gelegent-
lichumriihren und bei Bedarf
etwas Wasser angiefden.
3.Zum Schluss Garam Ma-
sala unter die Sauce rithren
und noch 2 Minuten durchzie-
hen lassen. Ingwer schilen und
in feine Stifte schneiden. Das
Lamm in der Spinatsauce auf
Tellern anrichten und mit den
Ingwerstiften bestreuen.

Kabe ljau gebacken, mit Paradeisern

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

Zutaten 60 g getrocknete Paradei-
serinOl, 2 EL Kapern,1Schalotte,

2 frische Knoblauchzehen, THandvoll
Petersilie, 1/2 unbehandelte Zitrone
Abrieb und Saft, 4 Kabeljaufilets ku-
chenfertiga ca.180 g, Salz, Pteffer

Zubereitung

1. Die Paradeiser abtropfen
und mit den abgetropften Ka-
pern fein hacken. Die Schalotte
und den Knoblauch schilen,

beides fein wiirfeln. Die Peter-
silie abbrausen, trocken schiit-
ten, die Blitter abzupfen und
hacken. Alle vorbereiteten Zu-
taten mit dem Zitronenabrieb
vermengen. Den Ofen auf
180 °C Umluft vorheizen.
2.Den Fisch abbrausen,
trocken tupfen und jeweils auf
ein ausreichend grofies Stiick
Backpapier legen. Auf beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit dem Zitronen-
saft betraufeln. Die Paradeiser-
Kapern-Mischung darauf ver-
teilen, salzen, pfeffern und die
Piackchen gut verschliefden.
Auf einem Backblech im Ofen
ca.15 Minuten garen. Erst kurz
vor dem Servieren 6ffnen.
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Jamie Oliver

@
Hig

S Zutaten

medlterran

EINFACHGENIAL
KOCHEN. JamieOli-
vers brandneues
5-Zutaten-Koch-
buch. DK Ver-
lag/30,80 Euro

Er hat wieder am Herd gezaubert: Jamie Oliver prasentiert
mit ,,5 Zutaten mediterran* alles, was Fans an seinem
Kochbuch-Bestseller ,,Jamies 5-Zutaten-Kiiche* am
meisten lieben — aber diesmal mit dem einzigartigen
“Va-va-voom” mediterraner Aromen, die der Spitzenkoch
auf seinen lebenslangen Reisen rund um das Mittelmeer
entdeckt hat. Pradikat: Unbedingt nachkochen!

Maroni-Carbonara rauchige

Pancetta, cremiger Pecorino <& Pfeffersauce

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

B Dauer: 15min M Portionen: 2
Zutaten
150 g gemischte

Pasta-Reste J

3 Scheibengerducherte
Pancetta (oderdurchwach-
senerRaucherspeck)
180 gMaroniaus dem
Vakuumpack
4 grof3e Eier
20 g Pecorino oder
Parmesan,
plusmehrzum Servieren
(nachBelieben)

-
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iiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

1. Die Pasta in kochendem
Salzwasser nach Packungs-
angabe garen, dann abgie-
fen und dabei einen Becher
Kochwasser auffangen. Etwa
4 Minuten vor Ende der Gar-
zeit die Pancetta oder den
Speck in feine Streifen
schneiden, mit1 EL Olivenol
in eine grofde beschichtete
Pfanne geben und bei mittle-
rer Temperatur erhitzen.

2.Sobald das Ol heifd ist,
die Maroniin die Pfanne
kriimeln, mit 1 kraftigen Pri-
se schwarzem Pfeffer wiir-
zen und alles goldbraun und
knusprig braten. Regelma-
{3ig umriihren.

3.Inzwischen die Eier
trennen und die Eigelbe in
eine Schiissel geben (das
Eiklar konnen Sie fiir Bai-
sers zur Seite stellen). Den
Kise in die Schiissel reiben
und mit dem Eigelb ver-
rithren.

4&.Die abgetropfte Pasta
zu den Maroni in die Pfanne
geben, vom Herd nehmen
und 2 Minuten abkiihlen las-
sen (ist die Pfanne zu heifs,
gerinnt das Eigelb, also alles
richtig machen und die Sau-
ce wird cremig, seidig und
kostlich).

5. Die Eigelbmischung mit
1 Schuss Pastawasser ver-
diinnen, tiber die Nudeln
giefden und dabeienergisch

rithren und schwenken - das
Eigelb gart sanft in der Rest-
hitze. Sorgtiltig abschme-
cken und, falls notig, noch

etwas Pastawasser unter-
rithren. Vor dem Servieren
nach Belieben mit etwas ge-
riebenem Kise bestreuen.

[UTATEN
*?&5"
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Risotto gegrilltes Gemiise, duftendes

Basilikum ¢ wiirziger Ziegenkdse

B Dauer: 35 min
B Portionen: 4

Zutaten [ ]|
700 g semischtes |
mediterranes
Grillgemise (TK) E
300 gRisottoreis
1,2l HOhner-oder
Gemuisefond
1BundBasilikum (30 g)
100 g Ziegenkadse

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

Zubereitung

1. Das Gemiise mit 2 EL
Olivenolin eine grofse tiefe
Pfanne geben und bei mitt-
lererbis starker Hitze 10
Minuten garen, bis es weich
ist, dabei regelmafdig um-
rithren. Die Halfte des Fond
in eine Schiissel geben.

2.Den Reisunter das
restliche Gemiise riihren
und 2 Minuten anrosten.
Den Fond erhitzen. Einen
kraftigen Schuss des hei-
fSen Fond in die Pfanne gie-

{8en und warten, bis der
Reis sie vollstindig aufge-
nommen hat.

3. Aufdiese Weise den
Reis unter stindigem Riih-
ren 16-18 Minuten garen
und nach und nach weite-
ren Fond zugiefden, bis der
Risotto perfektist. Die Ba-
silikumblatter abzupfen,
den grofsten Teil in Streifen
schneidenund unterden
Risotto ziehen.

4.Dasrestliche Gemiise,
den grofdten Teil des Zie-
genkises sowie 1 EL natives
Olivenol extraunterriihren
und sorgtiltig abschme-
cken. Falls notig, mit 1
Schuss heifdem Wasser aus
dem Kocher auf eine cremi-
ge Konsistenz bringen.

9. Den Risotto auf Teller
verteilen und vor dem Ser-
vieren mit demrestlichen
Basilikum und Ziegenkise
garnieren.

Gerosteter Karﬁ()l gemogelte

Romesco-Sauce & zerstofiene gerostete Mandeln

M Dauer: 45 min

FEFFFAAAAAA FFFFFRAAAAA F R A R FFF FRAA A A FF R AR F A == LUl

Zutaten
1Karfiol (800 g)

4 Knoblauchzehen
100 g helles Sauerteigbrot
50 g blanchierte
Mandeln

schoteninLake (460 g)

1Glas gerdsteterote Paprika-

[l
llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180°C
vorheizen. Nur die Aufderen
welken Blatter des Karfiols
entfernen und den Strunk
etwas kiirzen. Den Karfiol
halbieren, in 3 cm dicke
Spalten schneiden und in
einer grofsen ofenfesten
Formin etwas Olivenol und
Rotweinessig wenden. Mit
Meersalz und schwarzem
Pfeffer wiirzen und im
Ofen 35 Minuten rosten, bis
der Karfiol goldbraun und
durchgegart ist.

2.Inzwischen den Knob-
lauch schilen, das Brot in

Stiicke zupfen und mit den
Mandeln in einer zweiten
ofenfesten Form verteilen.
15 Minuten, bevor der Kar-
fiol fertigist, die zweite
Form ebentalls in den Ofen
schieben.

3.Sobald die Garzeit be-
endet ist, beide Formen aus
dem Ofen nehmen. Eine
Handvoll Mandeln beiseite-
legen, den Rest mit dem
Knoblauch und dem geroste-
ten Brot in den Mixer geben.

4.Die abgetropften Pap-
rikaschoten sowie 2 EL Oli-
venOlund 1Schuss Rot-
weinessig hinzufiigen und
mixen, bis die Sauce glatt
und seidig ist. Falls notig,
mit 1 Schuss Wasser ver-
diinnen und sorgfaltig ab-
schmecken.

5. Die Sauce auf eine
Platte giefden und den Kar-
fiol darauf anrichten. Die
restlichen Mandeln zersto-
{8en oder hacken, den Kar-
fiol damit bestreuen und

servieren.

e
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5 Zutaten mediterran by Jamie Oliver is published by Dorling Kindersley © Jamie Oliver Enterprises Limited (2023 5 ingredients Mediterranean), Rezeptfotos: David Loftus, Autorenfotos: © Chris Terry 2023



Hersteller

Berndt
Querfelg
Cafetier

Qualitat,
die man
spurt

Der Cafetierim COOKING-
Talk Uberdas 150. Jubilaum
des Traditionscafes.

DasCafeLandtmann
zelebriertdieses Jahrsein
150. Jubilaum. Gratulation!
Worauf fuhren Sieden Er-
folgunddasBestehendes
Traditionshauses zurick?
BERNDT QUERFELD Dass
wir nach 150 Jahren hier
sind, haben wir nur unse-
rem Team zu verdanken,
dastagtaglich die erstklas-
sige Qualitit, fiir die das
Landtmann steht, nach
aufden transportiert. Das
merken auch unsere Giste,
die oft schon allein wegen
des Schmahs unseres
Oberkellners Herrn Rudolf
wiederkommen. Er ist
schon dreifdig Jahre bei
uns und genau solche Mit-
arbeiter wie Rudi schaffen
es, Professionalitat und
Menschlichkeit zu verei-
nen. 150 Jahre sind ge-
schafft, weitere 150 werden
folgen. Wir, wie auch unse-
re Gaste, kommen und ge-
hen, das Café Landtmann
jedoch wird ein fester
Bestandteil der Wiener
Kaffeehauskultur bleiben.

KUCHE

F

LANGJAHRIGE GESCHICHTE
Das Caféistbis heuteein Ort
der Entschleunlgung

COOKING-News
Cafée Landtmann

Von Sigmund Freud bis Paul Mc-
Cartney.600.000 Gaste jahrlich
und insgesamt 10 Millionen ser-
vierte Tassen Melange: Seit der
Erottnung im Jahr 1873 hat sich
das Café Landtmann als feste
Wiener Kafteehausinsititution
und als beliebter Treffpunkt eta-
bliert. Neben dem am meisten
servierten Kaffee, der Melange,
und der beliebtesten Speise,
dem Wiener Schnitzel, ist auch
der Landtmann’s Original Gu-

feiert 150.

Jubilaum

gelhupf beiden Gisten sehr be-
liebt. Gebackenin Landtmann’s
feiner Patisserie, begeistert der
Guglhupt durch beste Zutaten
und eine einzigartige Konsis-
tenz seit Jahrzehnten die Giste
des Cate Landtmann.

COOKING gratuliert und
schaut bald wieder vorbei!

Café Landtmann

Universitatsring 4,1010 Wien
www.landtmann.at

- C afe Landtmann

Wo Wienzu Hauseist. DasBuchladt mit wun-

| derbaren Beitragenundreich bebildert ein, indie
... Atmosphdreunddie Besonderheiten des Tradi-
%L, tionskaffeehausesdamals und heute einzutau-
*.%.". % chen.BrandstatterVerlag/39Euro

Thema der
VWoche:

Schokolade
mit Pfiff

ANGENEHME SCHARFE.
KUMABO Finest Selection
Schokolade (80%) mit
gemahlenem Ingwervon
Craigher Chocolat.
craigher.com/6,40 Euro

DIESPAR-
GELSAI-
SON ist
Zwarlange
vorbei, aber
Fruchtund
Sinne hat
weil3e Scho-
kolade mit
gefrierge-
trocknetem
grinen Spar-
gel vereint. fruchtundsin-
ne.at/3,80 Euro

WIEDASDUFTET. Felber
Schokoladen setztauf ei-

nedunkle Schokolade, die
mit Lavendelcreme (63%)

gefUlltist. felber-schoko-
laden.at/3,90 Euro
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0l Versucnung

Bei Schokolade
schmelzen wir
dahin - erst recht,
wenn diese tollen
Dessertkreationen
vor uns liegen und
zum Vernaschen
bereit sind!

Heipe
Schoko-
lade

mit Sternanis

B Dauer: 15min
B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 4

............................................................................................. Aee—pn.

Zutaten | /
600miMich | | |
200 mlObers "
1Vanilleschote
2 Sternanis
1Prise Fleurde Sel
2EL Zucker, braun
120 gZartbitter-Kuverture

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

Die Milch mit dem
Obers, der aufgeschnitte-
nen Vanilleschote, Anis,
Salz und Zucker erhitzen.
Etwa5 Minuten ziehen
lassen. Die Kuvertiire
kleinhacken, unter die Ge-
wilrz-Milch rithren und
schmelzen lassen. Durch
ein Sieb in Tassen (ca. 250
ml) fiillen und
servieren.

StockFopd



mit Schokoladencreme

B Daver:1h25min +17h Kih

Zutaten
150 g Zartbitter-Kuvertii
300gObers
2 Packchen Sahnesteif, 6 Eier
100 g Zucker, braun
Salz,80 g Staubzucker
100 gMehl,50 g Speisestarke
2 TLBackpulver
40 g Kakaopulver
1/2 TL Zimtpulver
80 g Schokolade, dunkel
1 TL Kokosfett, 70 ml Obers

Zubereitung

1. Fiir die Creme die Kuver-
tiire hacken. Das Obers auft-
kochen, vom Herd nehmen
und die Kuvertiire darin
schmelzen. Das Schokoladen-
obers abgedeckt iiber Nacht
in den Kiihlschrank stellen.

2.Den Backofen auf 170 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Fiir den Biskuit die Eier
trennen. Eigelb mit dem brau-
nen Zucker und 2 EL Wasser

in einer Riihrschiisselin ca.5
Minuten weifdcremig aut-
schlagen. Das Eiweifd mit ]
Prise Salz steifschlagen, dabei
den Staubzucker einrieseln
lassen. Den Eischnee weiter-
schlagen, bis er glanzt und
Spitzen zieht, anschliefdend
auf die Eigelbmasse geben.
3.Das Mehl mit der Starke,
dem Backpulver, Kakao und
Zimt mischen, dartibersieben
und alles vorsichtig unterzie-
hen. Eine hohe Springform
(ca.20 cm Durchmesser) mit
Backpapier auslegen. Die
Masse einfiillen und im vor-
geheizten Backofen 40-45 Mi-
nuten backen (Stibchenpro-
be). Den Biskuit herausneh-
men, auskiihlen lassen, aus
der Form l6sen und waage-
recht in 2 etwas dickere und
einen diinneren Boden teilen.
4.Das Schokoladenobers

mit dem Sahnesteif mischen

und steifschlagen. Einen di-
cken Biskuitboden auf eine
Platte legen und mit1/3 der
Creme bestreichen. Den diin-
neren Boden auflegen, eben-
falls mit einem Drittel Creme
bestreichen,dann den 3. Bo-
den auflegen. Die Torte
ringsum mit der restlichen
Creme einstreichen und ca. 3
Stunden kiihlstellen.

5. Die Schokolade hacken
und mit dem Kokosfett in eine
Schiissel geben. Das Obers
autkochen, dariibergiefden
und die Schokolade unter
Riithren schmelzen, sodass
eine homogene Masse ent-
steht. Abkiihlen lassen, dabei
gelegentlich umriihren.

6.Die Torte mit der noch
fliissigen Schokolade {iber-
giefsen, sodass diese seitlich
etwas herablauft. Die Torte
vor dem Servieren nochmals
ca. 2 Stunden kiihlstellen.




Schokoladenkekse

H Dauer:1h20 min

B Schwierigkeit: leicht
B Portionen:ca. 40 Stick
Zutaten !
180 g Zartbitter-Schokolad
375-400 gMehl
60 g Kakaopulver
1 TLBackpulver
1Msp. Salz
150 gweiche Butter
150 g Zucker, braun

Zubereitung

1. Die Schokolade klein-
hacken. Das Mehl mit dem
Kakao, Backpulverund
Salz vermischen. Die But-
ter mit dem braunen Zucker
mit dem Handriithrgerit
cremig rithren. Dann nach-
einander griindlich die Eier
untermischen.

2.Die Mehlmischung hin-
zufiigen und unterriihren.
Drei Viertel der gehackten
Schokolade dazugeben und
untermengen.

3.Den Teig als Strang auf
Frischhaltefolie geben und
zu einer Rolle formen (ca.5
cm Durchmesser). Mind. 30
Minuten kalt stellen.

4.Den Backofen auf180 °C
Umluft vorheizen und zwei
Backbleche mit Backpapier
belegen. Die Teigrolle mit ei-
nem Messerin ca.5Smm di-
cke Scheiben schneiden, die-
se rund nachformen und auf
die Bleche setzen.

9. Mit der tibrigen gehack-
ten Schokolade bestreuen
und im heifden Ofen ca.12
Minuten backen. Mit dem
Papier vom Blech ziehen und
erkalten lassen.

Schokoladenmousse

B Daver: 3h 25 min
B Schwierigkeit: leicht
H Portionen: 4
Zutaten .
200 g Zartbitter-Kuvertiire
2clOrangenlikor
2 Bio-Eier, sehrfrisch

50 g Zucker
250 mlObers
1 TL Kakaopulver

Zubereitung

1.Etwal50 g Kuvertiire ha-
cken und zusammen mit dem
Likor tiber einem heifden
Wasserbad schmelzen. Vom
Herd nehmen.

2.FEier trennen. Eigelb mit
der Halfte des Zuckers eben-
falls iiber dem heifden Was-
serbad cremig rithren. Ku-
verture untermengen, vom

Wasserbad nehmen und kalt
rihren.

3. Vom Obers 150 ml steif-
schlagen. Eiweifd mit restli-
chem Zucker zu steifem
Schnee schlagen. Schlag-
obers auf die Schokomasse
setzen und mit dem Schnee-
besen schnell unterheben,
bevor die Masse fest wird.

4.Den Eischnee vorsichtig
unterziehen. In Glaser (a ca.
300 ml) fiillen und abgedeckt
fiir mindestens 3 Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

9.7um Garnieren die iibri-
ge Kuvertiire raspeln. Restli-
che Sahne steifschlagen und
in einen Spritzbeutel fiillen.
In Tupfern auf die Mousse
setzen und mit der Kuvertii-
re bestreuen. Mit Kakaopul-
ver bestauben.
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Schokolade meets Rote Rube

Zutaten
100 g Walnisse
200gRoteRUbe
2Eier
75 mlPflanzendl;
und fOrdie Form
100 mlMilch
1 TL Vanilleextrakt
80 g Ahornsirup
150 g Weizenmehl, Vollkorn
60 g Walnusskerne, gemah-
len; und fOrdie Form
1EL Kakaopulver
1 TL Backpulver
30 gKakaoNibs

[}
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Haben Sie schon mal Rote
Riibe mit Schokolade vereint?
Wenn nicht, stehen Ihnen fur

einen ersten Geschmacks-

eindruck folgende drei siifie
Kreationen zur Verfiigung. Sie
werden das Duo nicht mehr
missen wollen!

Schoko-Rote-Riibe-Muffins

B Daver: 45 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 12 Stick

Zubereitung

1. Die Mulden eines Mut-
finbackblechs mit Ol auspin-
seln und diinn mit Walnuss-
mehl ausstreuen. Die Wal-
niisse hacken. Die Rote Riibe
schilen und fein raspeln.
Den Ofen auf 180 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen.

2.Die Rote Riibe-Raspeln

mit den Eiern, Ol, Mil

ch,Va-  blechtillen, mit den iibrigen

nille und Ahornsirup ver- Walniissen bestreuen und im

quirlen. In einer Riithrschiis-  Ofen auf der mittleren Schie-

sel Mehl, Walnussmehl, Ka- ne ca.25 Minuten goldbraun

kao und Backpulver mi- backen (Stibchenprobe).

schen, dann die Rote Riibe- 4.Die Muffins kurz ab-

Masse mit 50 g der gehackten  kiihlen lassen, dann vorsich-

Walniisse und die Kakao tig aus dem Backblechheben 3

Nibs ziigig unterriihren. und auf einem Kuchengitter LE
3.Den Teigindas Muffin-  auskiihlen lassen. v




Schoko-Rote-Riibe

-Cookhies

B Dauver: 45 min
M Schwierigkeit: leicht
B Portionen: ca. 30 Stick

Zutaten
200 g Mehl .
50 g Speisestdrke

125 g Zucker
1Prise Salz
1 TL Backpulver
125 g Butter
2 EL Milch
3 EL Rote RUbe-Saft
100 g Zartbitter-Schokola-
denraspeln

-
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Zubereitung

1. Den Backofen aut 180 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Zwei Backbleche mit
Backpapier belegen.

2.Mehl, Stiarke, Zucker,
Salz und Backpulver in einer
Schiissel mischen. Mit der
Butter in Stiicken, Milch und
Rote Riibe-Saft zu einem
formbaren Teig verkneten.
Zuletzt Schokoladenraspel

einarbeiten.

3.Teig in zwei Portionen
teilen und jeweils zu einer 4
cm dicken Rolle formen. Jede
Rollein ca.20 diinne Schei-
ben schneiden und diese mit
Abstand auf den Blechen
auslegen.

4.Die Rote Riibe nachein-
ander fiir je 10-12 Minuten im
Ofen backen. Mit dem Back-
papier vom Blech ziehen und
auf einem Gitter auskiithlen
lassen.

Rote-Riibe- Himbeereis

mit Chocolate Chips

B Dauver: 6h 20 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen; 6-8

Zutaten |
20 gIngwer
| 250 ml Milch i

100 g Staubzucker
1 TL Kakaopulver
400 gRote RUbe; gegart
1EL Zitronensaft
100 gHimbeeren
50 g Zartbitter-Schokolade

u
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Zubereitung

l.Ingwer schilen und fein
hacken. Mit Milch und Staubzu-
cker unter Riihren erhitzen, bis
sich der Zucker aufgeldst hat.
Kakaopulver mit1-2 TL Wasser
zu einer Paste verriihren.

2. Rote Riibe grob wiirfeln
und mit abgekiihlter Ingwer-
milch, angeriihrtem Kakaopul-
ver, Zitronensaft und den Him-
beeren im Mixer fein piirieren.
Die Masse mit Folie bedecken
und ca.1Stunde kiihlstellen.

3.Schokolade hacken. Die

¥, - 3 4
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Eismasse in der Eismaschine
cremig frieren, dabei zum
Schluss 2/3 der Schokolade un-
termischen. Das Eis anschlie-
f8endin einen Gefrierbehilter
geben und 4-5 Stunden durch-
frieren lassen.

4.7um Servieren das Eis
kurz antauen lassen, mit dem
Eisportionierer Kugeln ausste-
chen und auf Tellern oderin
Schalen anrichten. Mit den
Schokoladenstiickchen be-
streuen und das Rote Riibe-
Himbeer-Eis servieren.

Die besten Rezepte und Kochideen auf einen Klick

cooking.af

DAS 24/7 ONLINE PORTAL
FUR KULINARISCHE VIELFALT

Auf cooking.at finden Sie taglich die
besten Rezepte von Klassisch tiber Veggie bis
Backen. Dazu alle Updates aus der Gastro-Szene.
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In unserer nachsten Ausgabe von COOKING diirfen Sie sich
unter anderem auf diese kostlichen Themen freuen!
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s . w3 EINTOPFE mit Fleisch, FlschundGemuse
- PerfektfurdieHerbsttage!! ol -

t Karamell /
j SUSSE TRAUME mit Ka-
ramell - Tarte, Baiser -

% und Pudding!
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INAJANINE
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DERSCHNELLSTE
WEGZUCOOKING.AT
Einfachmitder
Handy-Kamera
einscannenund
loskochen!
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DREI HELDEN
FUR FASERTIEF
SAUBERE WASCHE

IHRE HELDEN
GEGEN FLECKEN!

Dr ORIGINAL ®

Beckmann

8

BEWAHRTER INHMALT
MNELIES FORMAT

FLECKENSALZ
Aktiv-Weil3

FLECKENSALZ
Farbfrische

Dr. Beckmann Fleckensalz

te sorgen fur Werterhalt von

Kleidung und Alltagstextilien.

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

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

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

WERBUNG Foto: z.V.g.

bekampft Flecken seit Genera-
tionen. Die verbesserte Formel
und zwei neue Fleckenproduk-

MADONNA

nnen wirden das Produkt

Leser|

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

JEDE WOCHE CHANCE AUF
1x € 250,- SHOPPINGGUTSCHEIN

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