SPELUNKE

Haubenkoch
Ralph Kampf

serviert ein
Gansl-Trio

Pikantes mit

dem Powerobst

ENERGY BALLS
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Tradition trifftauf Moderne
beim Familienweingut
Korn heTrr. —

... —

—

i

- ™

' -

' N

Familienweingut

Kornherr

Hochqualitative Weine aus
Weinviertler Familienhand.

Das Familienweingut Kornherr
liegt im nordwestlichen Wein-
viertel, in Untermarkersdorf im
Pulkautal. Das Weingut wird
geleitet von Bernd Kornherr.
Der Jungwinzer hat den Be-
trieb nach Abschluss der
Wein- und Obstbauschule in
Klosterneuburg vor fiinf Jah-
ren von den Groldeltern
tibernommen. Im Jahr 2017
wurde eine neue Kellerei
1m Ort gebaut. Dazu kam
noch ein Verkostungsraum,
in dem der Winzer gern
weinbegeisterte Gaste be-
orlildt. In der neuen Kellerei
wurde eine Garkihlung in-

stalliert, mit der es moglich
war, die Qualitit nochmals
zu steigern. Das Weingut
bewirtschaftet 15 Hektar
Weingarten, in denen ver-
schiedene Rebsorten ange-
pflanzt werden.

Ausgewahlte
Sortenvielfalt

Die Hauptsorte des Betriebs
i1st der Griine Veltliner, dazu
gesellen sich noch typische
Weinviertler Rebsorten wie
Zweigelt und Blauer Portu-
gieser. Weitere Rebsorten
sind Roter Veltliner, Char-
donnay, Riesling, Sauvignon
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blanc, Rivaner, Gelber Mus-
kateller und Merlot. Die Bo-
den 1im Pulkautal bestehen
hauptsdchlichaus Lehmund
Loss. Durch gezielte Trau-
benausdunnung und weite-
re qualitatssteigernde Mal3-
nahmen produziert das
Weingut Kornherr Jahr fiir
Jahr fruchtige, sortentypi-
sche Weine mit hoher Qua-
litat.

WEINGUT KORNHERR
2061 Untermarkersdorf 32

+43 (0) 669/1734 2776
weingut-kornherr@gmx.at
www.weingut-kornherr.com

Sowohlon-als
auch offline fur
Weinfreundedal!

Uberzeugen Siesich selbst
von den Topweinen, und

besuchen Sie das Weingut vor
Ort, oder bestellen Sie Weine
onlineauf WWW.WEINGUT-
KORNHERR.COM. Feiern Sie
mit lhrer Familie und lhren

Liebsten, und verwthnen Sie
sichmit unseren Weinen.

Toptipp!
)

Jetzt bestellen:

Statt € 80,20
Lol Lallt erhalten Siedas
Jeweils zwei Flaschen: Herbstangebot

e Sauvignon blanc 2022
e Riesling 2022

e Chardonnay 2022

e Rivaner 2022

* Rosé 2022

e Merlot 2021

Um’€75!_

versandkostenfreiinganz
Osterreichab12 Flaschen.

WERBUNG rotos: Weingut Kornherr WWWWEINGUT-KORNHERR.COM
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Happy
Friday!

ktuell dreht sicham
Teller alles um das
knusprig gebratene

Martinigansl- wihrend al-
lerhand Feinschmecker-
Hotspots ein Best of an Ge-
richten auftischen, begeben
wir uns ebenso in die Kii-
che: Von der mit Zitrone ge-
ftllten Gans, der Gemiise-
suppe mit Ginseklein oder
den saftigen Ginselaibchen
-versammeln Sie Ihre
Liebsten an den Tisch und
lassen Sie sich die Gansl-
Spezialititen schmecken!

In Sachen Feinschmecker-
Hotspots mischt die
Spelunke schon lange mit
- Haubenkoch Ralph
Kampf liefert, passend
zum Thema, ebenso pfif-
fige Ganslrezepte.
COOKING empfiehlt: Nach-
kochen, aber auch vor Ort
vorbeischauen, denn die
Kiiche hat hier so Einiges
an Kostlichem zu bieten!

Die Naschkatzen-Fraktion
kommt diese Woche auch
nicht zu kurz -und zwar
mit kunterbunten Energy
Balls und einem Dreierlei
an Glohwein, abseits des
Getrianks.

Auf einen genussvollen
November!
NatalieEzzo

Chefredakteurin
n.ezzo@oelZ4.at

Andi
& Alex

KOCH-WOCHE
Die heimischen
Spitzengastronomen
liefernlhnenjede

Wocheldeenfirdie
Koch-Woche.

Inha Cooking 44

MARTINI-
GANSL. Im
Ganzen, als

Suppeund vie- APFEL.AllesApfel—-aber

diesmalnicht purodersinB,
sondern herzhaft!

SPELUNKE. Tolles Am-
~ biente,tolleKiche-
#* COOKINGhatsich

d durchdieGanslkarte
gekostet.

ENERGYBALLSsind
die perfekte Naschal-
ternative fir zwi-
schendurch. ke

Seite 15 Seite 19

Seite 5

WOCHE KUCHE

AKTUELL

20 Es ganselt inder
Spelunke

Spitzenkoch Ralph Kampf setzt
auf spannende Ganslgerichte!

1514 1deen fir7 Tage

FOr Sie zum Herausnehmen:
/wei Rezepte fUr jeden Tag.
Plus: Freitag ist Andi- und
Alex-Tag — starten Sie mit den

Gerichten der Starkéche in die
Koch-Woche

6 Aufgetischt: Gansl
Der Klassiker im Ganzen, als
Suppe oder zum Salat.

12 An appleaday...
Der saftige Allrounder besticht
auch in Pikantem!

& Al | | —alle
KUCHE ey } |l Rezepte ab
" 'E:J Seite 6
24 Kugelrunde Kraft- 23 Gluhwein mal anders i :*‘; -
pakete Das beliebte Getrank lasst Knnusie ; ‘J |
Energy Balls fur Nasch- sich auch vernaschen! (3ai ' 7. U(
katzen. bR
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Gans (zeit is

Zu einem guten Gans | gehoren
perfekte Erdapfelknodel.

IN unserer

1. Wirtshausknodelmanufaktur® in

Maria Dreieichen werden
Erdapfelknodel mit Liebe von
Hand gedrent.

Jedoch produzieren wir nicht nur

reine Erdapftelknodel sondern
auch verschiedenste gefullte
Knodel, welche alle aus
glutenfreiem, laktosefreiem und

veganem Erdapfelteig bestehen.

Alle Zutaten dafur beziehen wir
aus der Region.

Unsere Knodel sind bel uns vor
Ort oder beim Julius Meinl am
Graben, verschiedenen
Sparmarkten (Wien &
Niederasterreich) und
Regionalpartnern zu erwerben.
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GASTHOF
x EICHE

FAM. VLASATY - MARIA DREIEICHEN

1; C)g) ' tﬂfsgaug(r;nbbefmanufaﬁmv v

MARIA DREIEICHEN 77
3744 STOCKERN

0664 51 49 723

© Niederosterreich Werbung/Mara Hohla

© Niederosterreich Werbung/Mara Hohla

Inhaber: Christian Vlasaty &
Alexandra Turek
E-Malil: viasaty.christian@gmail.com
www.wirtshausknodelmanufaktur.at

In Maria Dreieichen betreiben
wir nicht nur die 1.
Wirtshausknodelmanuftaktur®
mit viel Liebe und Herzblut,
sondern auch den

Gasthof “Zur Eiche”.

Auch hier stehen unsere
verschiedensten Knodel auf
der Speisekarte, sowie
bodenstandige
Hausmannskost und
verschiedene saisonale
Schmankerl, Beluns im
Wirtshaus, kann man die
Knodel bestellen und
wahrend man sich kulinarisch
verwohnen lasst, produzieren
wir diese FRISCH zum mit
nach Hause nehmen.

Wir wunschen guten Appetit!
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Das Martinigansl ist das kuli-
narische Symbol fiir Traditi-
on und herbstliche Gemiit-
lichkeit. Dabei geht es nicht
nur ums Fleisch, genau so

KURBISKERNOL-

CHAMPIONAT 2023/24.
Die Champions-Leagueder
besten Kerndledes Landes

wichtig sind die Beilagen: : : gewannen Christineund Ro-
Rotkraut und Erdédpfelkno- FURDIE SMASHBURGER bert FaBwald aus St. Peter
del. Diese Kombination aus | on XOGrillstehen am Ottersbach vor Marlies
wiirzigem Fleisch mit ’ Burgerfans Schlange! und Reinhard Walteraus St.
knuspriger Haut, stif5-sau- e Stefanim Rosental sowie
rem Gemiise und cremigen Natascha und Josef Kowald
Knodeln harmoniert pe%fekt CO O K ‘ N G N N EWS ausNeudorfob Wildon.

und ist unwiderstehlich. Da-
bei hat die Martinigans
durchaus wirtschaftliche
Wurzeln ... die Martinigans,
eine Zinsbeigabe: Der volks-

XO Grill er0bert BeiderKirzur,,Olmuhledes

Jahres*“ machtedie Olmunhle

den ,Siebenten% e

tiimliche Brauch der Mar- Platzging andie OlmUhle
tinsgans basiert auf dem Feuerund Flamme. Die High- In der Kettenbriickengasse ha-  AuerausGroBsteinbach, der
Martinstag als Hauptzins- End-Burger von XO Grillgibt ~ ben bereits die besten Koche 3.Platzandie Olmuhle
tag. Am Martinstag begann es ab sofortnicht nur in der des Landes wie Lukas Mraz Schmuck aus Deutschlands-
das neue Wirtschaftsjahr Kettenbriickengasse,sondern  oder Max Stiegl und Winzer berg.
des Bauern, an das Gesinde auchim neuen Flagship-Diner  wie Christian Tschida eigene
wurde die Lohne bezahlt, in der Neubaugasse. Neben Burger-Kreationen vorgestellt ~ KRITERIEN. Farbe, Viskosi-
Pachtvertriage wurden ge- den Kult gewordenen Smash - dasselbe darf man sich auch tdt, GeruchundGeschmack
schlossen, Steuern abge- Burgern, die sich zu einem im Siebten erwarten. Fiir 17.11. sind ausschlaggebende Kri-
fiihrt, Knechte und Migde echten Hit entwickelten und etwa hat sich Eddi Dimant terien beider Kir.So muss
konnten, wie an Lichtmess, fiir die das Fleisch tiglichganz vom Mochiangekiindigt! Kurbiskernél typische Zwei-
den Dienstherrn wechseln. frisch vor Ortim Lokal fa- farbigkeit aufweisen - dun-
ZuMartini wurde das Vieh schiert wird, wird esauchin X.0Grill1070 : kelgrin und leicht rotbraun
geschlachtet, das aus Kos- der Neubaugasse immer wie- BEUDBUR AR F IR0 WWian schimmernd.InSachen Vis-
B . _ www.xo-grill.at L w
tengriinden nicht den gan- der Specials geben. kositdt muss bestes Ol dick-
zen Winter hindurch gefiit- flussig vom Loffelaufden
tert werden konnte. Dazu ge- LIGHT THIMGS UP - Teller flieBen. Der Geruch
horten die Ginse;so ergab S ey COOKING News: muss frischsein und einen

sich der Brauch, am Martins- @ EEWE‘:{E 1 . POp -Up StOl‘e i]] Wien typisch nussigen Ton sowie

tag, vor dem groflen Fasten PSS . " idealerweise auch Nuancen
im Advent, Ginsebraten zu 155-jahriges Jubilaum. Weres gerne etwasschadrfermag, von Schokoténen und Brot-

orean e ane war atich g solltesich den 10.-24.11.2023 rot im Kalender markieren. Das rinde dabei haben.
,Sneakin“ (Siebensterngasse 12,1070 Wien) wird der euro-

paweitl.TABASCO@ Pop-Up Store. Highlight: Der Verkauf Weitere Infos zur Verlei-
von sonst in Osterreich nicht erhdltlichen Sortenvon
TABASCO® Saucen undlimitierten Merchandise Artikeln!

eine bevorzugte Zinsbeigabe
an den Grundherrn, Tribute
waren oft bezahlbar in Form
von Gansen.

hung finden Sieonline
unterstmk.lko.at
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Traditionsgericht

Aufgetischt 1 :
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Gemiise

PERFEKT GEBRATEN,

GUT GEFULLT. So muss

~das Ganslschmecken!

Das Rezept findenSie , 1-’1.1; ' i AL ‘ "t :
aufderndchstenSeite! @ | N ;3 G |




Es ist wieder soweit — das
Martinigansl bereichert
unsere Teller. COOKING
serviert den Klassiker
klassisch im Ganzen,

als Suppe oder auch

zum Salat. Lassen Sie

es sich schmecken!

-5

Ganse-
lqibchen

ZURABWECHSLUNG

servierenwirdas Gansl
inderfaschierten Form!

Das Rezept finden Sie
aufderndchsten Seite!

StockFood




KUCHE AKTUELL

Zutaten

Salz
| Pfeffer,schwarz
. 1Zwiebel, 100 g Speckwirfel
800 g Saverkraut
200 ml WeiBwein
5Marillen, getrocknet
1groBBer Apfel, sauerlich
5Stdngel Majoran
1kg Erddpfel; klein
4Karotten
2 Zweige Rosmarin
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Zubereitung
1. Toast wiirfeln und in der

| i befreien, trockentupfen und in-

1Gans;ca.4,5kg, kuchenfertl . nenund auflen mit Salz und

Die Rezepte von Seite 6 und 7

Gans mit Gemusefullung

M Dauver:5h 10 min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 6-8

Zubereitung
1. Den Backofen auf180°C

Umluft vorheizen. Die Gans wa-
schen, von allem sichtbaren Fett

Pfeffer einreiben. Zwiebel abzie-

. henund fein wiirfeln.

2.In einem Topfden Speck

. auslassenund die Zwiebel darin

glasig anschwitzen. Sauerkraut

. waschen, abtropfen lassen und

. untermischen. Weiflwein angie-
~ Renund das Sauerkraut noch

. 5-10 Minuten kocheln lassen.

3.Inzwischen die Marillen

¢ klein wiirfeln. Apfel schilen,

Ganselaibchen aufoverswirsing

B Daver: 1h40 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

ren Verwendung kalt stellen.
3. Wirsing waschen, vierteln,

putzen, in Stiicke schneiden und
mit den Marillen unter das Sau-
erkraut mischen. Majoran ab-
brausen, trockenschiitteln, die
Blittchen von 2 Stingeln abzup-
fenund in der Bauchhohle der
Gans verteilen. Die Sauerkraut-
mischung heif$ einfiillen und
das Getliigel mit Zahnstochern
verschliefden oder mit Kiichen-
garnzunahen.

4. Mit der Brust nach untenin
die Fettpfanne des Backofens le-
gen. Mit kochendem Wasser be-
giefsen und im Ofen ca.3 Stun-
den 20 Minuten braten, dabei
nach ca.1Stunde wendenund

die Keulen mehrmals einste-

chen, damit das Fett heraustrop-
fen kann.

9. Erdipfel gut waschen und
abtropfen lassen. Karotten scha-
len oder abbiirsten, waschen
und je nach Dicke lings vierteln
oder in Spalten schneiden. Ros-
marin waschen, trockenschiit-
telnund die Nadeln abzupfen.

6.Die Gans herausnehmen
und mit kaltem Salzwasser be-
pinseln. Die Erdipfel und Karot-
tenringsum verteilen und mit
Salzund Rosmarin wiirzen. Al-
les wiederin den Ofen schieben
und in ca. 40 Minuten fertig bra-
ten. Gans mit dem Gemiise auf
einer Platte anrichten und mit
dem tibrigen Majoran garniert
servieren.
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Milch einweichen. Das Fleisch
waschen, trockentupfen, klein-
schneidenund im Fleischwolf zu
Faschiertem verarbeiten. Zwie-
bel abziehen, fein wiirfeln und in
der Butter ca. 5 Minuten weich
diinsten.

2. Toast ausdriicken und mit
dem Eizum Gansefaschierten
geben. Zwiebeln mit Salz, Ptef-
fer, Zucker und Wildgewtirz zu-
gebenund vermengen. Falls die
Masse zu weich ist, noch Sem-
melbrosel untermischen. Mit
feuchten Hainden daraus Laib-
chen formen und bis zur weite-

Ganserilette

Strunk herausschneiden und in
Streifen schneiden. Zwiebel ab-
ziehen, fein wiirfeln und im hei-
Ren Ol glasig andiinsten. Wir-
sing dazugeben und kurz mit-
schwitzen.

4.Mit Wein abloschen, Obers
angiefsenund 10-15 Minuten mit
Deckel weich kocheln lassen. Mit
Salz, Pteffer und Muskat ab-
schmecken. Den Backofen auf
120°C Umluft vorheizen.

9. Die Laibchen im heifden
Butterschmalzin einer Pfanne
von beiden Seiten goldbraun an-
braten, dann auf einem Back-

- Zutaten ,
FUrdieLaibchen: |
Yo osks st k 4 Scheiben Toastbrpt; altbackeén
Badtensnies " 150 mlMﬂch
B i 500 g Gdnsefleisch; aus de.rKeule
15— Minuten \ 1Zwiebel, 1EL Butter,1Ei,Salz
Pfeffer,schwarz
zu Ende ga- Zucker, 1TL Wildgewirz
Iel. Semmelbrdsel; nach Bedarf
6.Den k 4-5 EL Butterschmalz
Bl‘aten_SéltZ | 450 mlFleischfond
der Laibchen mit dem 1EL Speisestérke

Fond aufgiefsen und unter Riih-
renloskochen. Die Starke mit
dem Essig glattriihren, dazuge-
benund die Sauce leicht cremig
einkocheln lassen. Mit Honig,
Salz und Pfeffer abschmecken.
7.Die Laibchen auf dem Wir-

sing anrichten und mit der Sauce

betraufeln. Mit Pfeffer iibermah-

len servieren.

2 EL Balsamico, 1 TLHonig

1EL Speisestdrke
FirdenWirsing:
1Wirsing;ca.lkg

1Zwiebel, 2EL Pflanzendl
150 ml Weil3wein, trocken

200 mlObers, Salz
Pfeffer,schwarz

Muskatnuss; frisch gerieben

FFFFFF

(P T L T T T LR PP TR e NIy P P A Y N R PE R PP TP e EE ATy |

B Dauer: 2h30 min +
24 h Marinieren

B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten |
1/2Handvoll Thymian|
600 g Gansebrustfilet; mi
Fettschicht
2ELSalz,1TL Zucker
Pfeffer,schwarz
200 g Ganseschmalz
100 ml WeiBBwein
3 Lorbeerblatter

=
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Zubereitung

1. Den Thymian waschen,
trockenschiitteln und klein-
zupfen. Ginsebriiste waschen,
out trockenreiben und die
Fettschicht abtrennen. Fleisch
mit Salz, Zucker und Pteffer
einreiben, alles fest in eine Fo-
lie wickeln und 24 Stunden im
Kiithlschrank ziehen lassen.

2. Amnichsten Tag die
Fettschwarte in sehr feine
Wiirfel schneiden undin ei-
nem Topf bei milder Hitze

auslassen. Ginseschmalz,
Wein, Lorbeerblitter und
Thymian dazugeben.

3.Ginsefleisch aus der Fo-
lie nehmen, in feine Stiicke
schneiden und bei schwacher
Hitze ca.2 Stunden in der
Fettmischung weich kochen.
Anschliefdend das Fleisch
mit zwel Gabeln in Fasern
zerzupfen. Das Rillette in
eine Schiissel oder Schal-
chen fiillen und zugedeckt
kalt stellen.
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GANS mit Rotkraut und Maroni

B Dauer: 7h 30 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 6-8

iiiiii

Zutaten

Salz, Pfeffer; schwarz
2 Zwiebeln
2 Apfel,sduerlich
1Hand voll Beiful3
2 Clementinen, Bio
3 Zweige Rosmarin
200 ml Gansefond

1 TL Speisestdrke; nach Belieben

Firdas Rotkraut:
11/2kg Rotkraut
1 Apfel,sauerlich
1Zwiebel
2 EL Ganseschmalz, Salz
3EL Zucker, braun
b EL Rotweinessig
200 ml Apfelsaft
400 mlRotwein, trocken
3Nelken, 1Lorbeerblatt
1/2 Zimtstange
Pfeffer,schwarz
20 gButter
250 gMaroni; gegart,
vakuumverpackt

-----------------

FiUrdie Gans: []

- 1Gans; ca. 4kg, kichenfertig

vvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv

Zubereitung

1. Den Backofen auf 220°C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Die Gansinnen und au-
3en waschen und trockentup-
fen. Innen und aufden mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

2.7wiebeln abziehen und
orob wiirfeln. Apfel waschen,
putzen und in Stiicke schnei-
den. Beifuf’ abbrausen und
trockenschiitteln. Zwiebeln,
Apfel, Beifuf in die Bauch-
hohle fiillen, die Offnung mit
Kiichengarn zunihen oder
mit Holzspiefdchen zuste-
cken. Die Fliigel mit Kiichen-
garn am Korper fixieren.

3. Die Gans mit der Brust
nach unten in einen grofien
Briter (oder in die Fettpfan-
ne) setzen und im Ofen ca. 30
Minuten braten. Dann wen-
den und auf der anderen Sei-
te ebenfalls ca.30 Minuten

braten. Ofentemperatur auf
100 °C senken und das Geflii-

gel weitere ca. 4 Stunden ga-
ren.

4.Clementinen heifd wa-
schen, trockentupfen und
halbieren. Rosmarin abbrau-
sen, trockenschiitteln und in
Stiicke zupfen. Beides in den
Briter legen und allesnoch
ca.1Stunde garen, bis die
Kerntemperatur (Brust)
70°C betragt.

5. Inzwischen Rotkraut
putzen, waschen, langs vier-
teln, vom Strunk befreien und
in feine Streifen hobeln. Apfel
schilen, entkernen und klein
wiirfeln. Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln.

6.In einem Topf das Gian-
seschmalz erhitzen und die
Zwiebel darin glasig andiins-
ten. Kraut zufiigen, kurz mit
anschwitzen und mit Salz und
1 EL Zucker wiirzen. Mit Es-
sig, Apfelsaft und Rotwein ab-
l6schen. Apfel und Gewiirze
zufiigen und das Kraut ca. 35

Minuten schmoren.

7.Inzwischen in einer
Pfanne denrestlichen Zu-
cker mit der Butter hellbraun
karamellisieren. Maroni zu-
geben und kurz glasieren.
Rotkraut mit Salz und Pfet-
fer abschmecken und das Ri-
biselgelee unterriihren. Ma-
roni untermischen und noch
kurz mitgaren.

8.Die Gans mit Clementi-
nen, Rosmarin und einigen
Maroni auf einer Platte an-
richten und warm halten. Den
Bratsatz (Fett abschopfen) in
eine Kasserolle geben, den
Entenfond angiefden und auf
die gewiinschte Konsistenz
einkochen lassen.

9. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen und nach Be-
lieben mit der kalt angeriihr-
ten Stirke binden. Die Gans
servieren, das iibrige Rot-
kraut und die Sauce separat
dazureichen.
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M Dauver: 3h20 min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 6-8

Zutaten
1Gans;3,5kg
5 Zitronen, Bio
2 Zwiebeln
6 Stdangel Petersilie
2 Zwejge Rosmarin
Salz
Pfeffer,schwarz
150 ml WeilBwein, trocken
1/2 TL Stdrke; nach Belieben

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

1. Den Ofen auf 160 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Die Gans kalt abspii-
len und trockentupten. Zit-
ronen heifd waschen, halbie-
ren oder in Spalten schnei-
den. Zwiebeln abziehen und
grob kleinschneiden. Peter-
silie und Rosmarin wa-
schen, beides fein hacken
und mit Zitronen und Zwie-
beln vermengen.

2.Gansinnen salzen und
pfeffern und mit Zitronen-
Mischung fiillen. Rest bei-
seitestellen. Die Offnung zu-
niahen oder mit Zahnsto-
chern verschliefden. Geflii-
gelhaut an den Seiten und

& ' - i
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unterhalb der Keulen einste-
chen, damit das Fett austre-
ten kann. Aufden ebenfalls
salzen und pfetfern, mit der
Brustseite nach unten in ei-
nen Brater oder auf ein tiefes
Backblech legen und etwas
Wasser angiefden.

3.Im Backofen ca. 30 Mi-
nuten schmoren lassen, da-
bei ab und zu mit austreten-
der Fliissigkeit iibergiefsen.
Gefliigel aus dem Briter neh-
men. Flissigkeit abgiefden
und Fett abschopfen,1-2 EL
zuriick in den Briter geben.

4. Gans mit der Brust
nach oben wieder hinein-
legen. Rundherum die iib-
rige Zitronen-Mischung
verteilen. Bratfliissigkeit
und Wein angiefien. Wei-
tere 2-2,5 Stunden im Ofen
schmoren lassen, dabeiim-
mer wieder iibergiefden
und nach Bedarf Wasser
erganzen.

9. /7Zum Servieren die
Gans auf eine Platte setzen.
Nach Belieben den Braten-
saft entfetten, etwas einko-
chen lassen, mit Starke bin-
den und mit Salz und Pfeffer
abgeschmeckt separat dazu
reichen.

B Daver:1Th 35 min
B Schwierigkeit: mittel
B Portionen: 4

Zutaten
FOordenFond: |
1Zwiebel, 2 Karotten
300gKnollensellerie

250 g Lauch,1EL Pflanzendl
400 g Gdanseklein; z.B.Flogel
und Innereien,ohne Leber

1 TL Pfefferkdrner, schwarz
1/2 TLWacholderbeeren

1Lorbeerblatt,Salz
Pfeffer,schwarz

AuBerdem:
150 g Karotten

150 gKnollensellerie
150 g Lauch, Salz
3EL Gédnseschmalz
2 EL Mehl, 200 ml Obers

a L]
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Zubereitung

1. Fir den Fond die Zwie-
bel abziehen und halbieren.
Karotten, Sellerie und Lauch
waschen und in grobe Stiicke
schneiden. Pflanzendl in ei-
nem grofden Topf erhitzen
und die Zwiebel mit der
Schnittflache nach unten da-
rin anrosten. Gemuse zuge-
ben und mit 800 ml kaltem
Wasser aufgiefden.

2.Das Gansekleinin das
kalte Wasser einlegen und
zum Kochen bringen. Pfet-

Gemiisesuppe mit Gnsektein __

ferkorner, Wacholderbeeren,
[orbeerblatt, Salz und Pfet-
fer zugeben und alles bei
kleiner Flamme und ge-
schlossenem Deckel ca. 45
Minuten kochen, bis das
Fleisch weich ist.

3. Wihrenddessen fiir die
Einlage die Karotten, Knol-
lensellerie und Lauch putzen
bzw. waschen. Lauch in Rin-
ge schneiden, Sellerie und
Karotten wiirfeln. Karotten
und Sellerie ca.5 Minuten in
kochendem Salzwasser ko-
chen,den Lauch dazugeben
und noch ca.2 Minuten mit-
garen. Anschliefsend alles
abschrecken und abtropfen
lassen.

4.Den Fond durch ein Sieb
in einen Topft abgiefden (evtl.
entfetten). Das Fleisch von
den Knochen losen und
kleinschneiden. Das Ganse-
schmalz in einem Topf erhit-
zen und das Mehl unterriih-
ren, den Fond angiefden und
schnell mit dem Schneebe-
sen verrithren, so dass keine
Klumpen entstehen.

9. Obers zugiefden und die
Suppe mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Ge-
miise und Ganseklein wieder
einlegen, auf tiefe Teller ver-
teilen und mit Petersilie gar-
niert servieren.




Linsensalat it ginseieber

B Dauer: 55 min
B Schwierigkeit: mittel
B Portionen: 4

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
]

Zutaten
150 g Berglinsen
2Hand voll Schnittlauc
2 Schalotten, 60 g Speck
5EL Pflanzendél
3EL Obstessig
1 TL Senf, mittelscharf
2 TL QuittenkonfitUre, Salz
Pfeffer,schwarz
2Handvoll Salatmischung
400 g Ganseleber
4 El Butterschmalz

-
lllllllllllllllllllllllllllllllll

llllllllllllllllll

Zubereitung

1. Die Linsen 15-20 Minu-
tenin kochendem Wasser
bissfest kochen. Wihrend-
dessen den Schnittlauch ab-
brausen, trockenschiitteln
undin feine Rollchen schnei-
den.

2.Schalotten abziehen und
fein wiirfeln. Speck klein
wiirfeln. Beidesin 2 EL hei-
fRem Ol 2-3 Minuten braten.
Mit dem Essig abloschen und
vom Herd nehmen. Etwas ab-
kithlen lassen, dann iibriges
Ol, Senf und Marmelade ein-
rithren.

3.Linsen abgiefsen, ab-
tropfen lassen und mit dem
Schnittlauch unter das Dres-
sing mischen. Mit Salz und
Ptfetfer abschmecken.

4.Salat waschen, putzen,
verlesen und trockenschleu-
dern. Leber abbrausen, tro-
ckentupfen und im heifden
Schmalz von beiden Seiten
jewells ca.2 Minuten braten.
Salzen und pfeffern. Salat
mit der Linsenvinaigrette
vermengen, auf Tellern ver-
teilen und die geschnittene
Leber anlegen.

Kernolgugelhupf

Desserttipp zum Ganslschmaus

L

Zutaten |

145 gMehl, universal |

8 g Backpulver (1/2Pkg.
80 g Backzucker
/0 g Braunzucker

1Pkg. Vanillezucker, Prise Salz

60 g grob gemahlene
KUrbiskerne
60 g Schoko-Drops/Streusel
3Eier,20 ml Rapsdl

40 ml Steirisches

KUrbiskernol g.g.A.
60 mlFlUssigkeit (Milch oder
Schlagobers)

Butterund Semmelbrosel fir
die Form

Zubereitung

1. Kuchenform mit Butter
einfetten und mit Semmelbro-
seln bestreuen. Ofen auf175 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Mehl und Zuckerin
Schiisserl einwiegen, Back-
pulver, Salz und Vanillezu-

[l
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B Daver: Th 10 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 1 Gugelhupf

cker unters Mehl mischen.
Eier trennen, aus dem Eiklar
Schnee schlagen.

3.1n einer grofden Schiis-
se] Steirisches Kiirbiskernol
g.2. A. mit Rapsol, den drei
Eidottern und Fliissigkeit gut
verrithren. Vorbereitete Zu-
taten sowie Kiirbiskerne und
Schoko-Drops unter die Ei-
dotter-Masse mengen.

4. Eischnee vorsichtig unter
den zihfliissigen Teig heben,
alles in die vorbereitete Form
filllen und tiir 45-50 Minuten
im vorgeheizten Ofen backen.

STEIRISCHES

KERNOL
gEA. o Be-

Steirisch
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&
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Mit Unterstitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

== Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft,

Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich

pur

In einer _
Flasche vereint.

www.steirischeq‘;-/ 4

leben Land

Kofinanziert von der
Europdischen Union
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StockFood

A Powerobst zum Lunch
n So ein Biss in einen saftigen
Apfel ist schon was Feines

— das Lieblingsobst lasst
sich auch ganz wunderbar
pikant servieren!
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Apfel-
Carpaccio

mit Walniissen

B Dauver: 20 min

M Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 4

Zutaten |
60 g Walnusskerne |
4 Apfel;rotschalig

4 Radieschen
Salz
350 g Topfen
2 EL Olivendl
1Hand voll Kresse
Pfeffer,schwarz

nnnnnnnnnnnnnnnnnnn

Zubereitung

1. Die Walnusskerne in ei-
ner Pfanne trocken leicht
anrosten. Abkiihlenlassen.
Apfel waschen, Kerngehiu-
se mit einem Kernhausaus-
techer ausstechen und das
Fruchtfleisch in hauchdiin-
ne Scheiben schneiden.

2. Vier Teller mit etwas
Zitronensaft bestreichen
und die Apfelscheiben dar-
auf auslegen. Diese wieder-
um mit etwas Zitronensaft
bestreichen.

3.Radieschen putzen, wa-

schen und in hauchdiinne
Scheiben schneiden oder
hobeln. In einer Schiissel
leicht salzen, kurz Wasser
ziehen lassen und den Top-
fen hinzufiigen.

4.Mit Olivenol und der
Halfte der Kresse verriih-
ren. Den Topfen abschme-
cken und mittig auf den Ap-
felscheiben verteilen.

5. Alles mit den Walniis-

sen und der restlichen Kres-

se bestreuen. Etwas Zitro-
nenabrieb dariiberstreuen
und das Carpaccio mit fri-
schem Ptfetfer iibermahlen
servieren.

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

lllllllllllllllll

Zitrone, Bio; Abriebund Saft |

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn

mit Dip

H Daver:1h55min
B Schwierigkeit: mittel
B Portionen: 4

Zutaten /
FirdieBéllchen: | |
125gEbly

300 mlGemUsefond
1 Chilischote, rot
2 Lauchzwiebeln
1 Apfel
50 g Sojatopfen
1EL Agar-Agar, Salz
Pfeffer,schwarz
1 TL Kurkumapulver
KreuzkiUmmelpulver
60 g Kokosraspeln
Firden Dip:
1Paprika, gelb
2 Lauchzwiebeln
1Stangel Minze,
400 g Sojajoghurt
2-3 EL Zitronensaft
1 Prise Zucker, braun

"
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Zubereitung

l.Zartweizen mit Fond be-
deckt ca.10 Minuten (oder
nach Packungsangabe) leise
gar kocheln. Falls notig, noch
ein wenig Fond zufiigen. An-
schliefdend in einem Sieb ab-
tropfen und abkiihlen lassen.

2.Chilischote waschen,
halbieren, putzen und fein
hacken. Lauchzwiebeln wa-

schen, putzen und in feine
Ringe schneiden. Apfel wa-
schen, vierteln, das Kern-
haus herausschneiden und
die Viertel fein raspeln. Wei-
zenin eine Schiissel geben,
Apfel, Lauchzwiebeln und
Chili untermengen.

3.Sojatopfen, Agar Agar,
Salz, Pteffer, Kurkuma und
Kreuzkiimmel zugeben und
alles mit den Hianden kraftig
verkneten, bis eine feste und
gut formbare Masse entstan-
den ist. Mit feuchten Hinden
daraus 8-12 Billchen formen
und abgedeckt mindestens1
Stunde kalt stellen.

4.Fiir den Dip die Paprika-
schote waschen, halbieren,
putzen und klein wiirfeln.
Lauchzwiebeln waschen,
putzen undin feine Ringe
schneiden. Minze abbrau-
sen, trockenschiitteln, die
Blitter abzupfen und grob
hacken.

5. Sojajoghurt mit Zitro-
nensaft und Zucker verriih-
ren. Minze, Lauchzwiebeln
und Paprika untermengen
und abschmecken. Die Bill-
chen in den Kokosraspeln
wilzen und mit dem Dip ser-
vieren.

Apfe

Kase-Brot

mit Walniissen
und Kiurbiskernen

B Dauer:1h10 min

B Schwierigkeit: mittel
B Portionen: 1Brot

Zutaten w’ |
= 50gButter; |

und fUrdie Form
150 g Kase; wirzig:;
z.B.Bergkadse
250 gMehl; und fUrdie Form
1/2 TL Currypulver
1 TLSalz, 2 TL Backpulver
2 Eier,200 mlMilch
40 g Walnusskerne
4E|l KUrbiskerne
1kleiner Apfel

= -
lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Backofen auf 200°C Ober-
und Unterhitze vorheizen.
Eine Kastenform (ca.30 cm)
ausbuttern und bemehlen.

2.Die Butter schmelzen
und etwas abkiihlen lassen.
Den Kise reiben. Das Mehl
mit Curry, Salz und Backpul-
ver vermischen. Die Eier in ei-
ner Schiissel verquirlen. Milch
und Butter unterriihren.

3. Mehlmischung kurz un-
territhren. Walniisse, 2 EL
Kiirbiskerne und Kise (bis auf
1-2 EL zum Bestreuen) unter-
heben.Den Teig in die Form
geben und glattstreichen.

4. Apfel waschen, putzen
und in diinne Spalten schnei-
den. Aptelspalten gleichma-
fSig quer in den Teig driicken.
Brot mit iibrigem Kése und
restlichen Kiirbiskernen be-
streuen und im Ofen ca. 40
Minuten goldbraun backen.
Auskiihlen lassen. In Schei-
ben geschnitten servieren.
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Apfe lS uppe mit Pfeffer-Pesto-Ol und Krduter- Croi'itons"_

B Dauer;: 55 min

B Schwierigkeit: mittel
1= Portlonen 4

Zutaten
FUrdieSuppe: |
500¢ Erddpfel, mehligkochend
. 4 Apfel, sduerlich; rotschalig
Salz, 200 mlButtermilch
| kleine Chilischote, rot,
- getrocknet
. 1/2 Zitrone, Bio; Abrieb und Saft
Pfeffer,schwarz
1Paprikapulver, edelsif
2 EL Olivendl
2 ScheibenBauernbrot;
altbacken
2 EL Butter
. 2TLKrauter, getrocknet;z.B.
Thymian, Majoran
Firdas Pesto:
2 Paprika, gegrillt;ausdemGlas
2 Knoblauchzehen
1EL Pinienkerne
5-6 EL Olivendl, Salz
Pfeffer,schwarz
Cayennepfeffer

L
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Zubereitung
1. Erdipfel schilen und
in Stiicke schneiden.

- Drei Apfel schilen, ent-
. kernenund grob wiir-
. feln.Beidesin einem

Topf mit Salzwasser be-

. decken, zum Kochen
. bringenundinca.20 Mi-
. nuten weich garen.

2.Inzwischen fiir das

. Pesto die Paprikain Stii-
. cke schneiden. Knob-
. lauch abziehen, grob

wiirfeln und mit Paprika,

* I_?inienkernen und 4 EL
. Ol fein piirieren. Das
. Pesto mit Salz, Pfeffer

und Cayennepfeffer wiir-

~ zenund noch 1.2 EL Ol

. unterrithren. Abschme-
. cken.

3.Buttermilch zur Ap-

. fel-Erdapfel-Suppe geben
. und diese mit der zerbro-

selten Chilischote, Zitro-

i nenabriebund1EL Zitro-

nensaft, Ptetfer, Paprika-
pulver und 1-2 EL Pesto
wurzen.

4. Topfinhalt fein pii-
rieren und die Suppe ab-
schmecken. Das Brot
in ca.lcm grofde
Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die
Butter erhitzen
und die Brotwiir-
fel darin goldgelb
rosten. Mit Salz,
Pfeffer und Krau-
tern wurzen.

S.Den iibrigen
Apfel waschen, put-
zen, in diinne Spalten
schneiden und mit Zitro-
nensaft betraufeln. Die
Suppe in Schalen vertei-
len, mit Aptelspalten gar-
nieren, mit Krauter-
Crotitons bestreuen, mit
Pfeffer ibermahlen und
mit etwas Pesto-Ol be-
traufelt servieren.

D
9.00-18. 30

MAK, Weiskirchnerst

rasse 3, 1010 Wien

® Panel-Talks mit Vertretern der

fithrenden Unternehmen Osterreichs

Spannende Talks mit hochkaratigen Gasten aus allen
Branchen der 6sterreichischen Wirschaft erwarten dich.

Star-Redner geben Tipps und Tricks um beruflich durchzustarten.
PLUS: Dein Traumjob wartet beim Speed-Dating auf Dich!

Alle Infos auf: www. karrlereda at
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Zum HERAUSNEHMEN & Sammeln:

Andi & Alex
kochen fur
COOKING

JEDENFREITAGIstIn
COOKING,,Andi& Alex
Tag“!StartenSiedie
Koch-Woche mitzwel

schmackhaftenRezep-
tenderosterreichischen
Starkodche.

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.
Fiir den grofien und kleinen Hunger!

Zu Mittag

Topfen-Schmarren

von Alex Fankhauser

L

i
S

mit Apfeln

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

Zutaten 200 g Topfen, 3Eier,50 g
/ucker, 30 g Starkemehl, 20 g Vanille-
zucker, 1 EL Sauerranm, 2EL glattes
Mehl, geriebene Schalevon 1 Zitrone,
1Schuss Milch, 3 EL Rosinen, 1Schuss
Rum), Butter zumBacken; 3 Apfel (ge-
schélt,in Spalten geschnitten), /sl
WeilBwein, Mark von1Vanilleschote,
2 EL Zucker, Saftvon1/Zitrone: Staub-
zucker, Rumzum Flambieren

Zubereitung

1. Die Eier trennen. Das Ei-
weild steif schlagen. Eidotter
mit dem Topfen, 50 g Zucker,
Vanillezucker, Stirkemehl,
Sauerrahm, Mehl, Zitronen-
schale und einem Schuss Milch
glatt rithren. Den Eischnee

Am Abend

Zutaten 500 g Schweinsschopf
(oder Bauchfleisch), 2 Zwiebeln (hal-
biert), 2ZKnoblauchzehen, 1 Lorbeer-
blatt, Salz, Pfeffer, Suppenpulver

2 Wasser, /sl Apfelessig, 2 Karotten,
1kleine Knolle Sellerie, 2 Jungzwiebeln
(allesklein geschnitten), 300 g kleine
-rdapfelwirfel (gekocht), reichlich
frisch geriebener Kren, 1 Bund Schnitt-
lauch (fein geschnitten)

Zubereitung

1. Wasser mit dem Fleisch,
Zwiebelhilften, Knoblauch,
Salz, Pfeffer, Suppenpulver,
Lorbeerblatt und Apfelessig

vorsichtig unterheben. Die Ro-
sinen im erwarmten Rum ein-
weichen, kurz ziehen lassen.

2.1n einer beschichteten
Pfanne Butter aufschiumen,
Masse einfiillen. Die Rosinen
daraufverteilen und im Rohr
bei 180 °C 15 Minuten backen.
Den Schmarren in grobe Stii-
cke reifden und nachbraten. Mit
Staubzucker bestreuen und mit
dem Rum flambieren.

3. Fiir die Apfel Weiflwein
mit Zucker, Zitronensaft und
Vanillemark etwas einkochen,
die Apfelspalten zugeben und
weich diinsten. Mit dem
Schmarren Teller anrichten.

Krenfleischsuppe von andi wojta

B Daver:1h 40 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

zum Kochen bringen und bei
geringer Hitze 80 Minuten ko-
chen. Danach das Fleisch aus
der Suppe heben, in Klarsicht-
folie wickeln und rasten lassen.

2.Die Suppe abseihen und
wieder aufkochen. Karotten,
Sellerie und Jungzwiebeln in
die Suppe legen und kurz mit-
kochen. Das Fleisch in Schei-
ben schneiden und mit den
vorgekochten Erdipfelwiirfeln
in die Suppe geben.

3. Mit Schnittlauch und ge-
riebenem Kren servieren.

15



IHRE KOCH-WOCHE ZUM HERAUS
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Zu Mittag

Zutaten 800 glLachsfilet, Salz, Pfef-
fer, 2EL Zitronensaft, 500 g frischer
Blattspinat, 1Knoblauchzehe, 4 EL
Butter, Muskat gerieben, 3 EL Mehl,
400 mlMilch, 200 mlGemusefond,

2 EL Creme fraiche, 6 Stangel Thymian,
12 EL grobkdrniger Senf, ca. 12 Lasag-
nenudelplatten, 2 EL Butterflocken,

4 EL geriebener Parmesan

Zubereitung

1. Ofen auf 200 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen.
Lachsinca.lcm dicke Schei-
ben schneiden. Salzen, pfef-
fern und mit Zitronensaft be-
triufeln. Knoblauch schilen
und fein hacken. In einem
grofden Topfin1EL heifder
Butter anschwitzen, den Spi-
nat zugeben und weich diins-

Am Abend

He1pe SChokO mit Marstmatiows

Lachslasagne it spinat

B Daver:1h 40 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

ten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

2. Fiir die Béchamelsauce
die restliche Butter in einem
Topf aufschiumen lassen.
Mehl zugeben und leicht an-
schwitzen. Milch und Fond un-
ter Rithren einfliefden lassen,
aufkochen, die Créme fraiche
zugeben und mit Salz, Pfeffer,
Muskat, Senf und gehacktem
Thymian abschmecken.

3. Sauce, Lasagneplatten,
Lachs und Spinat abwechselnd
in eine Auflaufform schichten.
Mit der Sauce abschliefden, mit
Butterflocken belegen und mit
Parmesan bestreuen. Im vor-
geheizten Ofen bei ca. 45 Minu-
ten goldbraun backen.

Bl Daver: 15 min @ Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 500 m[Milch, 100 mlObers,
1 Zimtstange, 100 g Zartbitterschoko-
lade, 4 Marshmallows

Zubereitung
Den Backofen auf Grillfunk-

tion vorheizen. Die Milch zu-

sammen mit dem Obers und
der Zimtstange erhitzen. Die
Schokolade fein reiben und zur
Milch geben, so lange riihren,
bis sich alles aufgeldst hat,
dann den Zimt entfernen. Die
Schokolade mit dem Piirier-
stab aufmixen und in Tassen
fillen. Die Marshmallows als
Garnitur darauflegen und im
heifden Ofen auf Sicht kurz gra-
tinieren, bis die Marshmallows
leicht briunen.

Zu Mittag

Rehrucken mit Kohlsprossenbliittchen

M Dauer; 60 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

Zutaten 800 g Rehruckenfilet, Salz,
Pfeffer, 3 EL Butter, 1 groBBerote Zwie-
bel, 1 TL Staubzucker, 80 ml trockener
Weil3wein, 4 EL GemUsefond, 150 ml
Obers, 1 TLmilder Senf, TEL frisch ge-
hackter Estragon, 350 g Kohlsprossen

Zubereitung

1. Den Backofen auf100°C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Den Rehriicken waschen,
trocken tupfen, salzen, pfeffern
und in 2 EL heifder Butter von
allen Seiten kurz anbraten. He-
rausnehmen und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 30 Minuten rosa
gar ziehen lassen.

2.Die Zwiebel hduten und
fein wiirfeln. In der iibrigen
Butter anschwitzen und mit
dem Staubzucker bestauben.
Hell karamellisieren lassen
und mit dem Wein abloschen.
Etwas einreduzieren lassen
und den Fond angiefien.
Obers, Senf und Estragon zu-
geben und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

3.Kohlsprossen entblittern
und in kochendem Salzwasser

Am Abend

ca.2 Minuten blanchieren, ab-
giefden und abtropfen lassen.
Den Rehriicken aus dem Ofen
nehmen, in Stiicke schneiden
und auf der Sauce platzieren.
Die Kohlsprossen dazulegen
und mit grobem Pfeffer iiber-
mahlen. Dazu passen in Butter
geschwenkte Schupfnudeln.

Rote-Riiben-Suppe

M Daver; 50 min M Schwierigkeit: leicht I Portionen: 4

Zutaten 500 gRoteRUben,150 g
mehligkochende Kartoffeln, 2 Karot-
ten, 1Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,

2 EL Butter, ca. 800 mlGemUsefond,
Salz, Pfeffer, KUmmel gemahlen,

1-2 TL Zitronensaft, 4 EL Sauerrahm,
Petersilie

Zubereitung

1. Rote Riiben (evtl. mit
Handschuhen), Kartoffeln und
Karotten schilen und wiirfeln.
Die Zwiebel und den Knob-
lauch schalen und klein schnei-
den. Alles zusammen in einem
heifsen Topfin der Butter farb-
los anschwitzen. Den Fond an-
giefden, mit Salz, Pfeffer und
Kiimmel wiirzen und ca. 25 Mi-
nuten leise kocheln lassen.

2. Die Suppe fein piirieren. 2
EL Sauerrahm einrithren und
mit Zitronensaft abschme-
cken. Die Suppe in Schiisseln
fiillen und mit dem {ibrigen
Sauerrahm und Petersilie gar-
niert servieren.




NEHMEN: Mentu-Ideen fur jeden Tag
1.\ DIENSTAG \ .

* Zu Mittag

Lammbraten mit Kartoffeln

M Davuer: 2 h + Marinierzeit Il Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutatenl's2kglLammbraten,z.B.
Schulter (ausgelost), 2 Knoblauchze-
hen, 2 Stangel Salbei, 1 TL Prefferkor-
ner,5 EL Olivenol, Meersalz, ca. 350 ml
trockener WeiB3wein, 800 g festko-
chende Kartoffeln, 2 Zweige Rosmarin
Pfeffer,ausder Muhle
Zubereitung

1. Das Lamm abbrausen und
trocken tupfen. Den Knoblauch
schilen und pressen. Den Salbei
abbrausen, trocken schiitteln,
die Blitter abzupfen und grob
schneiden. Den Pfeffer in einem
Morser zerstofden. Mit dem Sal-
bei, dem Knoblauch und 3 EL Ol
vermischen und damit das
Lamm einreiben. Abgedeckt
mindestens 4 Stunden im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

2.Den Ofen auf180 °C Unter-

Zutaten 400 g Spaghetti, 8 Toma-
ten, 2ZKnoblauchzehen, 80 g gehackte
Mandeln, 2 Sardellenfilets, in Ol, 2 EL
Olivenol, 2-3 EL heller Balsamico, 1 Pri-
se Zucker, 2EL frisch gehacktes Basili-
kum, 2EL frisch geriebener Parmesan,
Basilikumblatter,zum Garnieren
Zubereitung

1. Nudeln al dente garen.
2.Tomaten briithen, abschre-
cken, hiauten, vierteln, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden.

und Oberhitze vorheizen.

3.DasLammsalzenund in
einer heifden Pfanne rundherum
braun anbraten. In eine Back-
form legen und ein wenig Wein
angiefden. Im Ofen ca. 1,5 Stun-
den garen. Nach Bedarf ab und
zu Wein nachgiefsen und den
Braten mit der Fliissigkeit iiber-
giefsen.

4.Die Kartoffeln schilen,
waschen und lings in Spalten
schneiden. Mit dem restlichen
Ol und dem abgezupften Ros-
marin vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, wihrend der
letzten ca. 45 Minuten um den
Braten herum verteilen und zu-
sammen fertig garen. Zwischen-
durch ab und zu wenden und vor
dem Servieren abschmecken.

Spag hetti aua trapanese

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

Knoblauch abziehen, fein hacken
und mit Mandeln, gehackten
Sardellen in einer heifden Pfanne
mit Ol anschwitzen. Tomaten
zugeben, kurz mitschwitzen und
mit Essig abloschen. Pfetfern,
zuckern, Nudeln abgiefsen und
mit Basilikum und Parmesan un-
terschwenken. In vorgewirmte,
tiefe Teller anrichten und mit
Basilikumblittchen garniert ser-
vieren.

Zu Mittag

Rﬁs tbro t mit Ziegenkdse und Feigen

B Dauver:3h
B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 4

Zutaten | Handvoll Salbeiblatter, Z
EL Olivendl, 4 Feigen, 1-2 TL Anislikor,
oder Mandellikor, 8 Scheiben Baguette,
100 g Ziegenfrischkdse, Salz, Pfeffer,
ausderMuhle, ca. 6 EL Honig
Zubereitung

1. Die Salbeiblitter abbrausen
und trocken schiitteln. 2-3 Blat-
ter mit einem Morser zerreiben,
dabei das Ol zugieRRen.

2.Den Backofen auf 200 °C
Ober-und Unterhitze vorheizen.
Die Feigen vierteln und mit den
Schnittflachen nach oben auf ein
Blech mit Backpapier legen. Mit
dem Likor betraufeln und im
Ofen ca.10 Minuten backen, bis
die Feigen sehr weich sind. Die
Baguettescheiben mit dem Sal-
bei-Ol bestreichen und ca. 5 Mi-
nuten im Ofen mitbacken.

3. Herausnehmen, kurz ab-
kiithlen lassen und jeweils ca.1 EL

Taboule

Frischkése darauf geben. Etwas
salzen und mit Pfeffer ibermah-
len. Die Feigen darauf setzen und
mit dem Honig betriufeln. Mit
etwas Salbei garnieren und ser-
vieren.

B Daver: 20 min M Schwierigkeit: leichti Portionen: 4

Zutaten 120 gBulgur, 3 Tomaten, 2
Handvoll Petersilie, 3 Stangel frische
Minze, 2 Fruhlingszwiebeln, 1Schalotte,
4-5EL Zitronensaft, 4—5EL Olivendl,
Salz, Pfeffer, aus der MUhle, Minze und
Petersilie, fUr die Garnitur

Zubereitung

1. Bulgur in eine Schiissel geben
und mit lauwarmem Wasser {iber-
giefden. Etwa 20 Minuten quellen.

2. Tomaten waschen, vierteln,
Kerne entfernen und Frucht-
fleisch klein wiirfeln.

3. Petersilie sowie Minze ab-
brausen, Blitter abzupfen und ha-
cken. Zwiebeln waschen, putzen
und in Ringe schneiden. Schalotte
hiuten und in Ringe schneiden.

4. Fiir das Dressing Zitronen-
saft mit Ol verrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Salatzutaten zum Bulgur geben
und Dressing dariiber traufeln.

9. Das Tabouleh vermengen
und nochmals abschmecken. In
Schilchen angerichtet und mit
Minze sowie Petersilie garniert
servieren.
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ZWEI REZEPTE fiirjeden Wochenta '

Bl Daver: 2 h 40 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten ca.500gMenl, 2 Wirfel
frische Hefe ca. 21g, 250 g Butter,

40 g Zucker, 1 TL Salz, 5 Eier, Mehl zum
Arbeiten, 1 Dotter zum Bestreichen

Zubereitung

1. Mehl auf die Arbeitsfliche
sieben und in der Mitte eine
Mulde formen. Hefe hinein
brockeln und mit 3-4 EL lau-
warmem Wasser vermengen.
Butter in Flocken dazu geben,
Zucker und Salz dazu streuen.
Eier in die Mitte geben. Alle
Zutaten zu einem geschmeidi-
gen Teig verkneten. Falls notig,
noch ein wenig Wasser oder
Mehl erginzen. Abgedeckt ca.

Putenrouladen

20 Minuten gehen lassen. Auf
bemehlter Arbeitsfliche noch-
mals kneten und weitere 20
Minuten gehen lassen.

2.Den Teigin 3 Portionen
teilen und jeweils zu einem di-
cken Strang formen. Zu einem
Zopf tlechten, die Enden nach
unten einschlagen. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech
legen und zugedeckt 40 Minu-
ten gehen lassen.

3.Den Ofen auf 200°C Ober-
und Unterhitze vorheizen. Vor
dem Backen mit Dotter bestrei-
chen und im Ofen ca. 40 Minu-
ten goldbraun backen.

M Dauer:1h 10 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 4 Putenschnitzel kichen-
fertiga 180 g, Salz, Pfeffer, 4—8 Schei-
pen Schinken, 100 g Ziegenfrischkase,

1 TL Zitronensaft, 2 EL Olivenol, 150 ml
trockener WeiBwein, 150 ml GeflUgel-

fond, 100 ml Obers, Muskat, 1 Spritzer

Zitronensaft

Zubereitung

1. Schnitzel waschen, trocken
tupfen, flach klopfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
Schinkenscheiben belegen.
Frischkise mit Zitronensaft

Wﬁ “b,.,k.‘r

verriithren, darauf verstrei-
chen, Seiten einschlagen und
zu Rouladen aufrollen. Mit Kii-
chengarn fixieren und in einer
Pfanne in heifem Ol rundher-
um goldbraun anbraten. Mit
dem Wein abloschen, Fond an-
giefden und bei milder Hitze
halb abgedeckt ca.15 Minuten
leise schmoren lassen.
2.Rouladen aus dem Braten-
fond nehmen, Obers einriithren
und ca. 5 Minuten leicht simig
einkOcheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und einem
Spritzer Zitronensatt ab-
schmecken. Mit der Sauce ser-
vieren, dazu passt Gemiise.

Zu Mittag

Kiirbisspalten mit cranberrykompott

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

Zutaten 1Knoblauchknolle, Tkleiner
Muskatkurbis, 3 EL KUrbiskernal,

| EL Balsamico, Salz, Pfeffer, 4 EL brau-
ner Zucker, 40 g Pekannusse, 200 g fri-
sche Cranberrys, 1 EL Zitronensaft,

4 Zitronenschnitze

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200°C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen. Die Knoblauch-
knolle etwas andriicken und
eine Zehe auslosen sowie scha-
len. Den Kiirbis waschen, vier-
teln und die Kerne herausscha-
ben. Die Knoblauchzehe schi-
len, zum Kiirbiskernol pressen
und mit Balsamico, Salz, Pfef-

ferund 2 EL Zucker verriihren.

Die Kiirbisspalten damit ein-
streichen und zusammen mit
der Knoblauchknolle im Ofen
ca. 25 Minuten backen.

2. Wihrenddessen die Pe-
kanniisse klein hacken. Die
Cranberrys waschen und mit
dem Zitronensaft, ein wenig
Wasser und 2 EL Zucker in ei-

Am Abend

nen Topf geben, in 5-10 Minu-
ten weich kocheln lassen, dann
vom Herd ziehen und die Niis-
se einrithren. Etwa 5 Minuten
vor Garzeitende auf den Kiir-
bisspalten verteilen und im
Ofen fertiggaren.

3.Den fertigen Kiirbis auf
Tellern anrichten. Je mit einem
Zitronenschnitz garnieren und
mit dem iibrigen Zucker be-
streut servieren.

Garnelenin scharfer Tomatensauce

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

Zutaten | /wiebel, 2ZKnoblauchze-
hen, I-Z2rote Chilischoten,

800 g Tomaten, 2 EL Kokosol, 1EL rote
Currypaste, 200 ml Fischfond,

400 g Riesengarnelen, -2 EL Limet-
tensaft, | Prise brauner Zucker, 1-2 EL
Fischsauce

Zubereitung
1. Die Zwiebel und den

Knoblauch schilen und fein

wiirfeln. Chilischoten wa-
schen, halbieren, putzen und
fein hacken. Tomaten entker-
nen und klein schneiden.
Zwiebel mit Knoblauch und
Chiliin einer heifden Pfanne
im Ol glasig anschwitzen.
Die Currypaste untermi-
schen, dann mit Fond ablo-
schen. Tomaten zugeben und
etwal5 Minuten samig ko-
cheln lassen.

2.Garnelen abbrausen, in
die Tomatensauce legen und
darin etwa 5 Minuten gar
ziehen, nicht mehr kochen
lassen. Mit Limettensaft, Zu-
cker und Fischsauce ab-
schmecken und servieren.
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Lukas Kapeller
& Michael
Schloglhofer
Restaurant
Kapeller

Fokus

auf den
Geschmack

JRE Lukas Kapellerim

COOKING-Talk Uber das
kulinarische Angebot.

Worauf dirfensichdie Gas-
tedesneuerdoffnetenDe-
sign-Penthouse-Restau-
rantsfreuen?

LUKAS KAPELLER Bis zu
maximal 20 Gaste finden
hier rund um die offene Kii-
che Platz, in der ich mit Mi-
chael Schloglhofer ein
8-gingiges Menii zuberei-
te. Wir fokussieren uns zur
Gianze auf den Geschmack
- so setzen wir vor allem
regionale Produkte in un-
terschiedlichen und span-
nenden Kreationenin Sze-
ne, erganzen diese aber
durchaus immer wieder
mal mit mediterranen Be-
reicherungen.

Fiir die passende Getran-
kebegleitung sorgt Carina
Kaiser, die zuvor das Land-
gasthaus Rahoter in Krons-
dorf gefiihrt hat. Die Palet-
te der Weine prasentiert
sich als abwechslungsrei-
cher Mix aus Natural und
Klassik, wobei neben Os-
terreich vor allem Frank-
reich und dabei insbeson-
dere Burgund eine wichti-
ge Rolle spielen.

Wir freuen uns auf Sie!

COOKING-News
Design-Penthouse-
Restaurant in Steyr

Mehrals 85 Jahre ruhte der rie-

sige Dachboden des histori-

schen Direktionsgebaudes der

Steyrer Werke im Dornros-

eines der spektakularsten
Gourmetrestaurants Oster-

reichs, ein stylisches Atelier
fiir Kunst und Kiiche, wo JR:
Lukas Kapeller und Michael
Schloglhofer in aufdergewthn-
lichem Ambiente grof’ aufko-

chen.

(;UUR\I[I

chenschlaf. Nun wurde daraus

[
—1

COOKING Tipp:
Cirque Gourmet #26

A

Thema der
VWoche;
Gansl-
Hotspots

HANDWERK
RESTAURANT.
Neubaugirtel 34-36
1070 Wien
handwerk-restaurant.at
+43152165-840

JRELUKAS KAPELLER (li.) UND
MICHAEL SCHLOGLHOFER
zeichnenfirdieausgezeichnete
KUcheverantwortlich.

OpenHouseam7.November.
Alle sind herzlich eingeladen,
Zimmer und Restaurant per-

1ml BOXWOOD.

sonlich kennenzulernen. Dazu Grashofgassel

gibt esnatiirlich kleine, feine 1010 Wien

Happchen und Getrinke. boxwood. at

Der Restaurant- und Hotelbe- +43172958899

trieb startetim Anschluss am

8. November.

Damberggasse 27/3, 4400 Steyr - e

Tel 07252/25630
reservations@lukaskapeller.at
www.lukaskapeller.at

Die Herbst-/Winter-Ausgabe des CIRQUE ;LCI\:I hhéllg:(E: ESR
GOURMET bietet einen Mix aus Genuss-, Shop- Dornbacher Str 123
ping- und Reisetipps, kurzweiligen Portraits und n%nwgc e
Interviews. Downloaden unter www.geniesser- umh e[fknn —_
hotels.com oderwww.cirquegourmet.com +4314801228
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Im Feinschmecker-Hotspot pr—
Spelunke wird naturlich auch |

auf das Gansl gesetzt:

COOKING hat beim Spitzen-
koch Ralph Kampf vorbeige-
schaut und exklusiv folgende
Rezepte verraten bekommen. ® *
Bis zum 11.11. besteht'@ie
Moglichkeit, sich durch d
Ganslkarte zu kosten. Zuden
besticht die aktuelle He’b!ﬂ“
karte auch mit dem einen

oder anderen Schmankerll 5%
Vorbeischauen und das Duo

aus Kulinarik und Atmo- J—
sphare geniefien — es lohnt

sich!

PROFI KUCHE




Spelunke

(Ganslgerichte von Haubenkoch Ralph Kampf

Es ganselt in der

Gerostete

Ganslleber
mit Erdapfelpiiree

iRy

Zutaten
Piree:
500 g Erdapfel, 100 g Mil
100 g Butter, 3 g Salz, 2 g Muskat

Ganslleber:
150 g Ganslleber
60 g Zwiebel
20 g Weil3wein, 30 g Butter
1g Majoran, 100 g Gansljus
Anrichten:
Rostzwiebel, Petersilie

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

Zubereitung

1. Erdipfel schilen und
vierteln. In Salzwasser
weichkochen. Aus dem
Wasser nehmen und und
ausdampfen lassen. Pres-
sen, und dann mit Milch und
Butter sowie den Gewlirzen
verfeiner.

2. Ganslleber zuputzen. In
der Pfanne scharf anbraten
und gleich wieder heraus-
nehmen. Dann Zwiebel hin-
eingeben, und goldbraun an-
rosten. Mit Weifdwein ablo-
schenund dem Gansljus auf-
giefden. Etwasreduzieren
lassen, Butter dazugeben.
Weiter reduzieren lassen.
Dann die vorher kurz ange-
bratene Ganslleber und den
Majoran dazu geben. Kurz
kocheln lassen und mit Erd-
apfelpliree anrichten. Nach
Belieben mit Rostzwiebel
und Petersilie verfeinern.
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Ganslragout

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten
Ragout: |
250 g Zwiebel brunnois
2 ElRapsol
20 gKnoblauch
100 gKarotten, gewirfelt
100 g Sellerie, gewrfelt
1 kg Ganslfaschiertes
20 gGanslgewirz
50 g Salz
1/2 FlRotwein
0,7kg Ganslfond
5g Beiful3
Scialatelli:
kg Rimacinata
digrana Duro
60 g PPecorino
10 g Salz
15 g Basilikum,
frisch gehackt
40 g Olivenol
400 mlMilch
2 Eier
Anrichten:
Olivenol

llllllllllllllllllllllllllllllllll

llllllllllllllll

Zubereitung

1. Fiir das Ragout Zwie-
bel und Knoblauch in
Rapsol anschwitzen. Ka-
rotten und Sellerie dazu
geben. Anschliefdend das
Ganslfaschierte hinzufii-
gen. Dann die Gewiirze
dazu und mit Rotwein und
Ganslfond aufgiefden.
Ganz zum Schluss noch
den Beifufd dazu geben.

2. Fir die Scialatelli alle
Zutaten gut vermischen.
3-4 mm dick ausrollen,
und mit einem Messerin 5
mm dicke Streifen schnei-
den. Die Lange liegt im ei-
genen Ermessen.

3. Fiir ca. 9 Minuten ko-
chen. Das Ragout in einer
Pfanne erhitzen und die
frisch gekochten Sciala-
telli dazu geben. Zum
Schluss noch etwas Oli-
venoOl dariiber traufeln.

Ganslrisotto

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten
Risotto:
60 g Schalotten
50g Olivenol
1kgRisottoVialanoNano
350 g Weil3wein
1,6 |Gemisefond
Anrichten:
100 g Risotto gekocht
70 g Ganslfond
60 g Ganslfleisch
20 g Parmesan
35 gButter
1g Beiful3, gehackt

=
!!!!!!!!!!!!!!

w
llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Schalotten in Olivenol
anschwitzen, den Risotto-
reis dazu geben. Mit Weifs-
wein abloschen, und dann
immer wieder Gemiise-
fond dazugeben. Stindig
rihren, nach 7 Minuten
sollte keine Fliissigkeit
mehr vorhanden sein. Auf
ein Blech aufstreichen und
gleich in den Kiihlschrank
geben.

2. Fiir den Ganslfond die
Karkassen vom Martini-
gansl mit Wasser aufstel-
len und auf den gewiinsch-
ten Geschmack einkochen
lassen.

3. Das vorgekochte Ri-
sotto mit dem Ganslfond
aufstellen und aufkochen
lassen. Anschliefdend den
Parmesan und das Fleisch
dazu geben. Wenn die
Fliissigkeit fast verkocht
ist, von der Flamme neh-
men und die Butter ein-
rithren. Zum Schluss noch
den gehackten Beifufd dazu
geben.

Spelunke.

Taborstraf3el-3
1020 Wien
Reservierung

ab9Personen:

ahoi@spelunke.at
www.spelunke.at
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KUCHE

FACETTENREICH. ZumStartin

- gden Tag.zwischendurch oder

' Yabends—firjeden Anlassgibt

’ _ | _. esdenpassenden Tee.
1|. ’ q 4 > , 1;' . g = .

Ein Hoch
auf den Tee

Thema der
VWoche:

Zeit
fOr Tee

NEUNER'S. Fir
dasimmunsys-
tem: BIOFriich- '
te-Krdutertee,

Vor 4700 Jahren fand Tee Ua.Imit Hage W=t
. : butte, Holun-

erstmals Erwahnungin der |

) . . derbeerenso-
Geschichte. Mittlerweile SO A datel )

: wieVitaminC
werden 400 verschiedene EUNES
: ausBIO Acerola. IMUN BLUS
Pflanzenteile von rund 300 - PUCHTE. aNAUTER KNAP TIORGOS
Pflanzen von den Tee-Her- = MEUTIE) S
- com/4,50 Euro

stellern verarbeitet, um

e o e, COOKING-News
8.11.: Tag des Tees

te der Tee-Spezialitiaten
reicht dabei von vertrauten
Klassikern wie Kamille,

&

%

4

BESSERUNG

&
R

Pfefferminze oder Fenchel DerTeegenussin all seinen For-  Rund ein halbes Kilo Tee pro

bis hin zu neuen, erfri- menist in Osterreichungebro-  Kopfwird jihrlich konsumiert :

schenden Kreationen und chen hoch. Dabei ist erim Ge- - die Lieblinge, Krauter- und

Mischungen. Innovative gensatz zu frither nicht mehr Friichtetee, diirfen dabei natiir-

Produkte wie Cold Brew an Saisonalitiat oder Tempera-  lich nicht fehlen.

Teas, Functional Teas oder turen gebunden. Viel mehrsind Stephan Kromer, Prasident des |

Ready-to-Drink-Varianten es die gesellschaftlichen Ver- Osterreichischen Teeverban- SONNENTOR. GUTEE

laden dazu ein, die Welt anderungen, die Auswirkun- des: ., In Zeiten wie diesen, wo Besserung — Krauter-

des Tees neu zu entdecken. gen auf den vermehrten Kon- Nachhaltigkeit immer wichtiger teeemischung mit Salbei
sum haben. Dazu gehoren Kli-  wird, freuen wiruns, dass sich Lindenbliten. Kamille |

Woherkommtder Tee? mawandel, Home-Office und Krduter-sowie auch Friichtetees " Holunder.’ R —

Das Ranking der grofdten auch das gestiegene Gesund- mit threr geringen CoZ2 Bilanz comn/E 59 Eurn

Teeanbau-Liander ergibt heitsbewusstsein der Konsu- bei den Menschen so grofser Be- |

sich wie folgt: Auf Platz 1 menten. Besonders gerne greift  liebtheit erfreuen. Es gibt wohl

steht China mit 3.181.039 man hierzulande zujenen Tee- nochkaumeinen Haushalt ohne

Tonnen, dann folgen mit Produktenim Regal, die eine Tee —und welches Lebensmittel

Abstand Indien (1.365.230 Bio-Zertifizierung aufweisen.  kanndas schon behaupten?“.

Tonnen), Kenia (535.043
Tonnen) und SriLanka

(251.499 Tonnen). Die pro- .
duzierten Mengen konnten COOKING Buchti PP. _
imletzten Jahr, mit Aus- Das Teebuch —
nahme von Sri Lanka, iiber- - DEMMERS TEEHAUS.
all zulecen : Sorten, AnbaugebieteundRituale. Erkunden " ;
sCll. o S Deraromatisierte Frich-
Sieindiesem Tee-Buch die wichtigsten Anbau-
: : tetee besteht aus Hage-
Meht Infos rund um Tee gebieteund Teeblattsorten der Welt. Plus: 100 i 5
o butten, HibiskusblUten,
unter teeverband.at Tee-Rezepte fur jeden Geschmack!

Apfel- und Orangenscha-
len. tee.at/6 Euro 23

DK Verlag/1/95 Euro




Energy Balls

Kugelrunde

Sie sind rund, vollgepackt mit
guten Zutaten und die perfekte
Naschalternative, um den siifien
Gusto zu stillen. Die Rede ist von
Energy Balls. Ran an die Kugeln!

| o
. w'sba
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Ibgarotten
nergy
Balls

B Dauver: 45 min
M Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 20 Stiick

llllllllllllllllllllllllllll

Zutaten
3 Karotten
75 g Mandeln,
oderandere Nisse
60 gHaferflocken
50 g Goji-Beere, L
getrocknet  :
1EL Chia-Samen |
1 TL Ingwerpulver
1 TL Zimtpulver
50 g Datteln,
getrocknet; entsteint
2 TLKurkumapulver

- -
llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung
1. Die Karotten scha-
len und raspeln. Die

Nt Golden Milk Energy Balls

grob zerkleinern. Die

&

£ - : MDaver;1h25min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 15-17 Stiick
Gojibeeren mit den _
Chia-Samen, Ingwer. - . - _..t t S Zubereltung zu einergeschmeidigen.
Zimt und Dattelnin den =0 ll-(’c:?o:n?ehl 1. Das Kokos- und Man- homogenen Masse verar-
Blitzhacker geben. Alles 8 delmehl mit dem Ingwer- beiten, bei Bedarfnoch et-
: : 50 gMandelmehl " h : .
zu einer formbaren Mas- : 1271 Inewernulver pulver in einer Schiissel was Kokosmehl einarbei-
se zerkleinern, dabei : EWED vermischen und mit Pfef- ten. Die Masse ca. 30 Minu-
Pfeffer,schwarz . .
nach Bedarfetwas Was- @ . fer wiirzen. Das Kurkuma-  ten kiihlstellen.
: 2 TL Kurkumapulver . .

ser oder Haferflocken a 5 El Mandeldrink . pulver mit dem Mandel- 3.Jeweils1-2 TL von der
erginzen. L 20 g Ingwer, kandlert . drinkglattrithrenundzu-  Masse abnehmen, zu ca. 3

2.7u ca.20Kkleinen < Eartionrn. | flUgen. cm grofden Billchen for-

b : . 60gCashewmus;Fertigpro- | _ _
Billchen formen und E | diikt 2.Den kandierten Ing- men und in den Kokosras-
etwa 30 Minuten kalt E | 60 g Ahornsirup . wer fein hacken und mit peln wilzen. Die Kugeln
stellen. Vordem Servie- : 21/2 EL Kokosdl - dem Cashewmus, dem vor dem Servieren noch-
renein paar Biallchenin : | Kokosraspeln:zumWalzen | Ahornsirup und dem Ko- mals ca. 30 Minuten kiihl-
Kurkuma wenden. e mm——— . kosdluntermengen. Alles  stellen.

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii
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Coconut Energy Balls

M Dauer:; 20 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: ca.36 Stuck

eine formbare

2.30 g Kokosraspel mit

nern und auf einen kleinen

P EPSEE—r & . nern, bis
Zutaten . Masse entsteht.
. 200 gDatteln, getrockne't;/ |
entsteint s
. den getrockneten Goji-
eIl S.cha!enabneb, Beerenim Mixer zerklei-
Bio-Zitrone
1EL Zitronensaft

2 EL Kakao Nibs, vegan

Teller geben. 40 g Kokos-

150 gMandeln,gemahlen | raspel sehr fein zerklei-
225 Kokoisraspel ~ nern und auf einen zweiten
1EL Goji-Beeren, getrocknet | Teller geben. D_1e tbrigen

3TL Matchapulver ; Kokosraspel mit t'::lem Mat-
. chapulver zerkleinern und
........................ S P .

Zubereitung Teller geben.

1. Die Datteln grob ha- 3. Aus der Masse rund 36

cken. Mit Zitronenabrieb
und -saft, Kakao Nibs,

Mandeln und 125 g Kokos-
raspeln im Mixer zerklei-

Kugeln formen, jeweils 1/3
der Energy Balls in einer
der Mischungen wilzen
und servieren.

Kernige Energy Balls

M Dauer: 2h 20 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen; 16 Stuck

Zutaten
50 gLeinsamen
50 g Haselnusskerne
30 g Sonnenblumenkerne
50 ghelle Sesamsamen
40 gCranberries, getrocknet
50 g Ahornsirup
60 gMandelmus
. 30gAmaranth, gepufft
1EL natives Kokosol
1EL Rohkakaopulver

Zubereitung

1. Die Leinsamen, die Ha-
selniisse und Sonnenblu-
menkerne, 20 g Sesam und
die Cranberries im Blitzha-
cker fein zerkleinern.

2.Die Nuss-Beeren-
Masse in eine Riithrschiis-
sel fiillen. Ahornsirup,
Mandelmus, Amarant-

Pops, Kokosol und Kakao
dazugeben und alles mit
den Quirlen des Hand-
rithrgerits zu einer homo-
genen Paste verriihren.

3. Aus der Masse kleine
Portionen abstechen und
mit angefeuchteten Han-
den zu ca. 16 kleinen Ku-
geln formen. Den ibrigen
Sesam in einer Pfanne
ohne Fett bei mittlerer Hit-
ze goldbraun rosten und
abkiihlen lassen.

4.Die Amarant-Schoko-
Ballchen rundum im Se-
sam walzen, auf einen Tel-
ler legen und im Kiihl-
schrank etwa 2 Stunden
fest werden lassen. Die
Ballchen halten sich luft-

dicht verschlossen und ge-
kiihlt 1bis 2 Wochen.



B Daver:15minund 1Th20min
B Schwierigkeit: leicht
Bl Portionen:jeca. 15 Stuck
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Zutaten
Bratapfel
EnergyBalls:
60 g Apfelringe,
getrocknet
60 g Rosinen
120 g Nussmischung
2 EL Mandelmus; ungesifit
1Prise Zimtpulver
1 Prise Vanillepulver
Mocca EnergyBalls:
1EL Proteinpulver;
z.B.Vanillegeschmack
85 g HaselnUsse,
gemahlen
30 g feine Haferflocken
70 g Datteln; ohne Stein
00 ml kalter Espresso
2 EL Kakaopulver;
zum Walzen

lllllllllllllllllllllllllll
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Bratapfel Energy Balls
@ Mocca Energy Balls

Zubereitung

Bratapfel EnergyBalls.
Alle Zutaten, bis auf die Ge-
wiirze, mit 2 EL Wasser in der
Kiichenmaschine nur so lange

. grob mixen, bis eine homoge-

ne Masse entstanden ist. Mit
Zimt und Vanille abschme-
cken. Aus der Masse kleine

Portionen (ca.1/2 EL) abste-
chen und zu Kugeln formen.

Auf einen Teller setzen und

servieren.

Mocca EnergyBalls.Das
Proteinpulver mit Haselniis-
sen und Haferflocken mi-
schen. Die Datteln grob wiir-
feln und mit dem Espresso
fein piirieren. Das Dattelmus
zu den trockenen Zutaten ge-

benund alles zu einer glatten

Masse verkneten. Zu ca.15
Billchen rollen, in Kakaopul-

. ver wilzen und mindestens1

Stunde kiihlen.

Zutaten

150 g Cashewkerne |
70 g Kokosraspeln
1Zitrone, Bio
15gIngwer
1 EL Xylit
1 TL Kurkumapulver

30 g natives Kokosol
2EL Mandeln,
gemahlen

Zubereitung

1. Cashewkerne im Mi-
xer fein hacken. Dann50 g
Kokosraspel dazugeben
und alles nochmals fein
hacken.

2.Die Zitrone heifd wa-
schen, abtrocknen und die
Schale fein abreiben. Die Zi-
trone halbieren und den
Saft auspressen. Den Ing-
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Zitronen Energy Balls

B Dauer: 1h 20 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 16 Stick

wer schilen und fein reiben.

3. Zitronensaft und
-schale, Ingwer, Birkenzu-
cker, Kurkuma und Kokos-
0l zum Kokos-Cashew-
Mix geben und alles im
Mixer zu einer geschmei-
digen Masse verarbeiten.

4.Die Mandeln hinzufi-
gen und ebenfalls kurz un-
termischen. Aus der Masse
mit angefeuchteten Hin-
den 16 Ballchen formen.

S. Die ibrigen Kokosras-
pel auf einen Teller geben
und die Zitronenballchen
darin rundum waialzen. Die
Ballchen auf einen Teller
legen und im Kiihlschrank
ca.l Stunde ruhen lassen.
Luftdicht verpackt und ge-
kiihlt sind die Powerballs
etwa 2 Wochen haltbar.







Die Zeit fur Gluh
wein ist gekommen

— anstatt zur Iasse

zu greifen, haben
wir den Klassiker
diesmal zum Ver -
naschen serviert!
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Glithwein-
Crumble

B Dauver: 2h 05min

B Schwierigkeit: mittel
B Portlonen 4

Zutaten
/5 mlRibiselsaft
75 mlRotwein
2 EL Zucker, braun
1 Zimtstange
2 Kardamomkapseln
2 Nelken, 3 Apfel
60 g Cranberries; frisch oder
TK (aufgetaut)
50 g Mehl
50 g HaselnUsse, gemahlen
50 g Mandeln, gemahlen
/5 g Butter,75g Zucker

FEER L L] 444 ASFFFAhadd44 FEFR

Zubereitung

1. Fiir den Glithwein den
Ribiselsaft mit Rotwein, Zu-
cker, Zimt, Kardamom und
Gewiirznelkenin einen
Topf fiillen und kurz autko-
chenlassen. Von der Hitze
nehmen und etwal Stunde
ziehen lassen. Die Apfel
schilen, vierteln, entkernen
und in Spalten schneiden.
Die Cranberries abbrausen.

2.Den Glithwein durch
ein Sieb zuriick in den Topf
gieffen und aufkochen. Ap-
fel und Cranberries unter-
mlschen und ca. 10 Minuten
leise kocheln. In eine Aut-
laufform fiillen und abkiih-
lenlassen. Den Ofen auf
180°C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

3. Fiir die Streusel alle Zu-
taten kriimelig vermengen.
Uber die Friichte streuen
und das Crumble im Ofen
ca. 35 Minuten goldbraun
backen.

(IS FYTEEEES AP EEE R = A

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

R e

lp‘j$ r";

- e W " ;
p;llh_iﬁl ..h:l‘ . o
Wiy

-----

Rpagant
L sl

Konfekt

L ]
;;;;;
Com

iiiii

"""

Gl hwe in-B rnengelee-

B Dauer: 55 min
B Schwierigkeit: mittel
B Portionen:; ca.50 Stick
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Zutaten
1TLOL
1kgBirnen
150 ml Portwein, rot
1 Zimtstange
1 Sternanis
1Nelke
18 g Pektin
550 g Zucker
75 g Glukosesirup

"
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Zubereitung

1. Eine hitzebestindige
Form (ca.20x20 cm) mit
dem Ol einfetten und mit
Backpapier auskleiden.

2.Die Birnen waschen,
schilen, putzen und das
Fruchtfleisch kleinschnei-
den. Es sollten ca. 750 g ibrig
bleiben. Zusammen mit dem

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

Portwein und den Gewlirzen
in einem Topf aufkochen.

3. Abdecken und ca.15 Mi-
nuten kocheln lassen, dabei
ab und an umriihren. Die Ge-
wiirze wieder entfernen und
die Masse fein piirieren.
Durch ein feines Sieb in ei-
nen sauberen Topf passieren.

4.Das Pektin mit 50 g Zu-
cker mischen und einriihren.
Restlichen Zucker (bis auf
4-5 EL) und den Glukosesi-
rup zugeben und ca.10 Minu-
ten kocheln lassen, bis das
Zuckerthermometer 110 °C
zeigt. In die Form fiillen und
auskiihlen lassen.

9. Auf eine leicht gezu-
ckerte Arbeitsfliache stiir-
zen,in ca. 2 cmgrofde Wiirfel
schneiden und diese im {ibri-
gem Zucker wilzen. Das
Konfekt kiithl und luftdicht

aufbewahren.

Glithwein-
Schoko -
Kuchen

H Dauer:1h30 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 1Kuchen

B e e e e L

Zutaten /

100 g Schokolade, dunke

200 g Butter; weich und f&
dieForm

180 g Zucker, 4 Eier

200 g Mehl; und fUrdie Form

40 g Kakao

100 g Mandeln, gemahlen
3TLBackpulver

120-140 ml Glohwein

~ Staubzucker; zumBestéuben
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Zubereitung

1. Ofen auf 180 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen.
Kastenform (ca. 30 cm) mit
Butter fetten und mit Mehl
ausstauben. Die Schokolade
grob hacken und tiber einem
heifden Wasserbad schmel-
zen. Vom Herd ziehen und
leicht abkiihlen lassen.

2.Butter weifs-cremig
schlagen. Zucker nach und
nach dazugeben und griind-
lich verriihren. Eier einzeln
untermixen. Mehl mit Kakao,
Mandeln und Backpulver mi-
schen und abwechselnd mit
dem Gliihwein unter die But-
ter-Ei-Mischung riihren.

3. Flissige Schokolade
zum Schluss untermischen
und den Teig in die vorberei-
tete Form fillen. Glatt ver-
streichen und im vorgeheiz-
ten Ofen 50-60 Minuten ba-
cken (Stabchenprobe ma-
chen). Fertig gebackenen
Kuchen mit Staubzucker be-
stiubt und in Scheiben ge-
schnitten servieren.
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In unserer nachsten Ausgabe von COOKING diirfen Sie sich
unter anderem auf diese kostlichen Themen freuen!
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Weihnachtskekse Saag’ Pikante Kekse

* ALLE JAHRE WIEDER freuen wir ICHTNURSUSS'
: X ondern auch pikant,
“aee ', lassensichKekse

uns u_ rg,f-;u en Startschuss
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f! genieBen!

Mit Liebe

gemacht

DOIT
YOURSELF
Geschenk-

. ideen fUr Fein-
b schmecker!

DERSCHNELLSTE
WEGZU COOKING.AT
Einfachmitder
Handy-Kamera
einscannenund
loskochen!
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in lhrer Trafik und
im Supermarkt

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

nmkmg_magazm @cooking_magazin Erhaltlich in jeder Trafik und im Supermarkt




Neubaugiirtel 34 | 1070 Wien
handwerk-restaurant.at

GANS NACH IHREM GESCHMACK

Wir servieren lhnen in urgemutlicher
Atmosphare das wahrscheinlich knusprigste
Gansl von Wien - so wie fruher bei Oma

um nur € 29,50.
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GANS SPEZIAL

Ab 4 Personen wird eine GANZE GANS
serviert. Im Ofen knusprig gebraten
und mit Apfel-Preiselbeer-Rotkraut,
Erdapfelknodel, Broselbutter und

Ganslsafterl um nur € 112,50.

HERR FRANZ BRINGT DIE GANS

Unser Genussangebot “GANS Spezial”
sowie alle Speisen von unserer Ganslkarte
sind auch als Take-away bestellbar.
[Abholung oder Lieferung]




