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Happy
Friday!

er Genuss eines
kostlichen Stiicks
Strudel liegt schon

ein Weilchen her?

COOKING schafft kulinari-
sche Abhilfe und liefert
eine Reihe von Ideen, die
dem gewickeltenund gut
gefiillten Liebling vollends
gerecht werden. Ran an die

Rezepte, abin den Ofen
und Mahlzeit!

Dem Strudelgliick nicht
genug, schreit das Herbst-
wetter formlich danach,
mal wieder einen Eintopf
zuzubereiten. Weil der
Gusto auf das Soulfood
grofd war, liefern wir direkt
die passenden Rezepte.

Schon langsam macht sich
mit der Offnung der
Christkindlmarkte die
langersehnte Adventstim-
mung breit - damit diese
auch in die eigenen vier
Winde zieht, gobnnen wir
uns zwei absolute Lieblin-
ge in unterschiedlichen
Variationen: Bratapfelund
Rotweinbirnen!

Machen Sie sich eine scho-
ne Woche - soviel sei ver-
raten: Kommenden Freitag
erwarten Sie in unserer
Sonderausgabe eine Reihe
von Keksen!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oelZ4.at

Andi
& Alex

KOCH-WOCHE
Die heimischen
Spitzengastronomen
liefernlhnenjede

Wocheldeenfirdie
Koch-Woche.
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T TR T schreit nachdem Klassiker!

SARAHWIENER. Die
Spitzenkdchin liefert Re-
8 zeptefiralle,dieaufgu-
tes Essen, trotz Stress,
nichtverzichtenwollen.

Z

BRATAPFEL & ROTWEIN-
BIRNE. Adventsstim-
mung kommt beidenwir-
zigenLieblingen auf!
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WOCHE

1514 1deen fiir 7 Tage
FOr Sie zum Herausnehmen:;
/wei Rezepte fUr jeden Tag.

AKTUELL

6 Herzhafte Strudel
Ob nun mit Gemuse, Fleisch
oder Fisch — ein Strudel geht

KUCHE

20 Sarah Wiener kocht auf
Schnelle und einfache Rezepte
von Spitzenkdchin Sarah

immer! Plus: Freitag ist Andi- und Wiener.
] 2 Es gibt Eintopf! Ale>_(—Tag — starten S"Ie m!t de_n
enlamechimaichicr e Aus- Gerichten der Starkoche in die
; Koch-Woche
|6ffeln.
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24 Zweierlei Lieblinge
Keine Adventszeit ohne diese beiden Klassiker — freuen Sie sich auf
abwechslungsreiche Dessertideen!
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WOHNMANUFAKTUR ." ' i
Designbiichen made by
WEINVIERTLER

WOHNMANUFAKTUR

‘ Jahrzehnte Erfahrung in Planung und Montage
\ ” Komplettplanung vom Boden bis zur Decke
3D Computeransichten
: Individuelle Planung und Iosungsorientiert
\ Ph? ntaStISChe Kostenlose Koordination aller Handwerker
G ru nde fir eine Design- Personliches Ausmessen und |nstallationsplan
Personliche Abnahme der Kuche mit Ihnen

kiche der WEINVIERTLER
WOHNMANUFAKTUR

Ein Ansprechpartner von Anfang an
Kein Rabattschmah - dafur Bestpreisgarantie

2120 Wolkersdorf, Wiener Straf3e 12, Tel. 02245/27756, www.wv-wohnmanufaktur.at
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Kindheits-
erinnerung
Strudel

Die Food-Expertin erinnert
sich liebend gern an den
GrieBstrudel von Lisl Wag-
ner-Bacher.

DersifBBeStrudel gehort zu
unserer Osterreichischen
Mehlspeis-Seele wie die
Sachertorte oder der Kai-
serschmarr n. Er ist ein ab-
soluter Topseller auf jeder
Mehlspeiskarte. Weniger
bekannt, aber mindestens
genauso gut, ist der ge-
kochte Strudel. Gekochter
Griefdstrudel ist fiir mich
ein echter Kindheitsge-
schmack. Mit meinen El-
tern durfte ich regelmiafig
das Landhaus Bacher besu-
chen und Lisl Wagner-Ba-
cher hatte damals, es muss
in den 1980ern gewesen
sein, gekochten Griefdstru-
del auf der Karte. Ich habe
ihn geliebt und jedes Mal
bestellt, wenn Lisl ihn ge-
kocht hat. Mit dem Er-
wachsenwerden hab ich
den gekochten Griefdstru-
del aus den Augen verloren
und in letzter Zeit aber
wieder fiir meine eigene
Kiiche entdeckt. Meiner
kommt leider an den aus
den Kindertagen nicht her-
an, aber vielleicht vergol-
den die Jahre meine Erin-
nerung. In jedem Fall lohnt
sich der Versuch. Gutes Ge-
lingen.
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: .= MartinFeichtinger, Tono Soravia =
= ' ¥ und Kenny Pajaziti (v.L.n.r.) ==
freuensich auf ihre Gaste! =
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| R"efsf{aurant—Tip
Kulinarische Jagd
am Spittelberg

NewinTown. Anfang November
hat Tono Soravia sein erstes
Restaurant in Osterreich eroff-
net,nachdemer zehnJahreim
Ausland verbrachte. In Frank-
reich absolvierte er die Ausbil-
dung zum Koch und in Hong-
kong managte er fiir ,,Black
Sheep Restaurants® Betriebe -
so kam er auch schliefdlich auf
den Geschmack eines eigenen
Lokals. Nuntreffenim ,Collina
am Berg“ Naturverbundenheit,
Bodenstindigkeit und Kreativi-
tit aufeinander - fiir die leben-

dige und saisonal hidufig wech-
selnde Karte zeichnet Kiichen-
chef und Drei-Hauben-Koch
Martin Feichtinger verantwort-
lich. Ein Ort des Genusses und
der Entschleunigung in moder-
nem Jagdhaus-Ambiente ladt
zum Verweilen an kalten
Herbsttagen ein - der hippe
,Siebente“ist um einen Hotspot
reicher!

Collina am Berg
Spittelberggasse 12,1070 Wien

www.collina.wien

- COOKING News:
_“w Special: Ganslpizza

. Klassiker, neuinterpretiert.VivaLa Mamma prasentiert

dasneueste Highlight aufder Karte: Die Ganslpizza besticht
u.a. mit gerducherter Gans, Rotkrautcremesofe, Fior die

., LattesowieBratensaftundRucola! Bis 21.11. zum Preis von
19,50 Euro aufder Speisekarte. www.vivalamamma.at

Thema der
Woche:
Wild

und Wald

..
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WILD-WALD-GENUSS.
,Back to the Roots” - Re-
zepte, Wissen und Ge-
schichtenaus der Natur.

DK Verlag/36 Euro

WILDER WALD. Heiko
Antoniewiczund Ludwig
Mauerinterpretieren Wald,
Wiese,Bachund See auf
vielfaltige Artund Weise.

Matthaes/82,95Euro

GRILY
WIED!
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GRILLWILD! 60 kreative
Rezepte mit Reh, Hirsch,
Wildschwein & Wildge-
flogel. FOr Holzkohle-,
Gasgrill & Smoker.
Christian Verlag/31,50 Euro




Gut gewickelt und getulli

Gusto aut

Strudel

Mal wieder Lust auf
einen Strudel? Dann :
bitte einmal weiterblat-
tern, einen nach dem

anderen zubereiten unds,
schmecken lassen!
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" Kraut-

' Speckstrudel

B DEFTIG. Saverkrautund, '
Speck? Passt perfekt! .

DasRezeptfindenSie ! |
,\ aufderndchsten Seite! |
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Die Schnittlauch-Kase- \ \i} Ok
sauce ist der Hitzum bun-'




KUCHE AKTUELL
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Zutaten
250 g Mehl, Salz
2 EL Pflanzendl
_ Mehl,zum Arbeiten
. Pflanzenol, zum Bestreichen
1Kraut (ca.950 g)
120 g Raucherspeck
2 Zwiebeln,7ELButter
ca. 40 mlGemusefond
1TL Kimmel
1/2 TL getrockneter Majoran
Pfeffer, 60 g Semmelbrosel
100 g Sauerrahm
2Eier
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M Daver: 1Th05min
B Schwierigkeit: mittel
B Portionen: 4
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Zutaten
FOrden Strudel:
Z2Karotten
150 g Knollensellerie
125 g Brokkolir6schen
Salz,1Stange Lauch
. 3EL Butter,75gErbsen (TK)
150 g Paradeiser,stickig; Dose
Pfeffer
1EL Krauter; gehackt z.B.
ThymianundRosmarin
1Rolle Blatterteig, 1Ei
FUrdie Sauce:
2 EL Butter, 2EL Mehl
250 mlMilch
100 mlGemUsefond
100 gBergkase; gerieben
2 EL Schnittlauch;in R6ll-
chengeschnitten
1EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

aaaaaaaaaaaaaaaaa

Die Rezepte von Seite 6 und 7

" Kraut-Speckstrudel

M Dauver: 2h 20 min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 6-8

Zubereitung

1. Das Mehl sieben und1TL
Salz, das Ol sowie ca.200 ml
lauwarmes Wasser zugeben.
Alles mit den Knethaken des
Handriihrgerits vermischen,
bei Bedarf noch etwas lau-
warmes Wasser einarbeiten.
Den Teig auf einer leicht be-
mehlten Arbeitstlache mit
den Hinden ca.10 Minuten
durchkneten, bis er glatt und

geschmeidig ist. Zur Kugel
formen, mit Ol bestreichen
und den Teig mit Frischhalte-
folie bedeckt ca.30 Minuten
ruhen lassen.

2.Inzwischen das Kraut
von den Hiillblattern befrei-
en, vierteln, vom harten
Strunk und den dicken Rip-
pen befreien. Die Viertel in
feine Streifen schneiden
und in kochendem Salzwas-
ser ca.2 Minuten blanchie-
ren, abgiefden und gut ab-
tropfen lassen.

Zubereitung
1. Karotten und Sellerie
putzen, schilen und wiir-

T+ teln. Mit den Brokkolirds-
. chen ca.3 Minuten in ko-

chendem Salzwasser blan-

. chieren. Abgiefden, kalt ab-
. schrecken und abtropfen
. lassen.

2.Lauch putzen, lings

. vierteln, waschen und tro-

. ckenschiitteln. Quer klein-

. schneiden und in einer Pfan-
. neinder Butter 3-4 Minuten
~ andiinsten. Restliches blan-
. chiertes Gemiise, Erbsen

. und die Paradeiser zugeben
. und 3-4 Minuten kdcheln

. lassen. Mit Salz, Pfeffer und
. Kriautern wiirzen und zur

. Seite ziehen.

3.Den Backofen auf 200°C

Ober- und Unterhitze vor-
heizen und ein Backblech
' mit Backpapier belegen. Den

3.Den Speck klein wiir-
feln. Die Zwiebeln schialen
und in feine Wiirfel schnei-
den. Eine grofde Pfanne erhit-
zen und den Speck darin an-
braten. 2 EL Butter zuftigen
und die Zwiebeln darin hell
anschwitzen. Das Kraut un-
termischen, den Fond, Kiim-
mel, Majoran, Salz und Pfet-
fer hinzufiigen. Alles zuge-
deckt ca.10 Minuten diins-
ten, dabei bei Bedarf noch et-
was Fond dazugeben. Beisei-
te stellen und das Kraut aus-
kiithlen lassen.

4.Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsfliche mog-
lichst diinn ausrollen, an-
schiefdend auf einem be-
mehlten Leinentuch iiber
die Handriicken zu einem
diinnen Rechteck von ca.
40x60 cm ausziehen, dabei
darauf achten, dass der Teig
nicht reifst.

5. Den Backofen auf 180 °C

Gemiisestrudel mit schnittlauch-Kisesauce

Blatterteig abrollen, auf das
Backpapier legen und das
Gemiise lings im unteren
Drittel darauf verteilen, da-
beiPlatz zum Rand lassen.
Die Riander einklappen, den
Strudel eng aufrollen und
mit der Naht nach unten mit-
tig auf das Blech legen. Ei
verquirlen, die Oberfliache
damit bepinseln und fiir ca.
30 Minuten im Ofen gold-
braun backen.

4.Wihrenddessen fiir die
Sauce die Butter in einem
Topf erhitzen und das Was-
ser verdampfen lassen. Mehl
einstreuen, kurz hell ange-
hen lassen und mit der Milch
abloschen. Fond zugeben
und unter Riihren aufko-
chen. Fiir 5-6 Minuten ko-
chelnlassen, dabeidarauf
achten, dass nichts an-
brennt.

Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Ein Backblech mit Back-
papier belegen. Die restliche
Butter erhitzen, den Teig mit
flissiger Butter bestreichen
und mit Broseln bestreuen.
6. Den Sauerrahm mit
den Eiern verquirlen und
unter das Kraut mischen.
Die Krautfiillung auf dem
Teig verteilen, dabei rings-
um einen ca. 4 cm breiten
Rand freilassen. Den Teig
auf den kurzen Seiten tiber
die Fiillung schlagen und
mit Hilfe des Tuchs von der
langen Seite her aufrollen.
Die Enden unterschlagen
und den Strudel mit der
Naht nach unten auf das
vorbereitete Blech setzen.
7.Den Strudel mit der tibri-
gen fliissigen Butter bestrei-
chen und im Ofen 50-55 Mi-
nuten backen. Herausneh-
men, den Strudel in Scheiben
schneiden und servieren.

S.Zum Schluss geriebe-
nen Kase, Schnittlauch und
Zitronensaft zur Sauce ge-
ben und mit Salzund Pfeffer
abschmecken. In eine Sau-
ciere fiillen. Den Strudel
kurz ruhen lassen, in Stiicke
schneiden und mit der Kise-
sauce servieren.



Thunfischstrudel wit

B Dauver: 1h 55 min
B Schwierigkeit: mittel
B Portionen: 8
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Zutaten
. 300 g Mehl;undzum Arbej
1Ei, 1Prise Salz
2 EL Apfelessig
3EL Pflanzendl;undzum
Bestreichen
200 g Bohnen, grin
Salz, 6 Eier
400 g Thunfisch, natur;
ausderDose
80 g Paradeiser, getrocknet
1 Paprika, rot
1Hand voll Koriandergrin
1Hand voll Petersilie
3ELHarissa
40 g Butter; zerlassen
60 g Semmelbrosel
1Eigelb, 2 EL Milch
2 Stangel Thymian

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

Zubereitung

1. Aus Mehl, Ei, Salz, Essig
und Ol mit ca.150 ml lauwar-
mem Wasser einen glatten
Teig kneten. Nach Bedarf
noch etwas Wasser oder
Mehl erginzen. Zu einer Ku-
oel formen, mit Ol bestrei-
chen und abgedeckt ca. 30
Minutenruhen lassen. Den
Backofen auf 200°C Ober-
und Unterhitze vorheizen.

2. Fiir die Fillung die Boh-
nen abbrausen, putzen und
in Salzwasser ca.5 Minuten
blanchieren, abschrecken
und abtropfen lassen. Die
Eier ca.5 Minuten kochen,

-
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abschrecken und pellen.
Thunfisch und Paradeiser
abtropfen lassen, die Para-
deiser fein hacken und den
Thunfisch zerpftliicken. Pap-
rika und Krauter abbrausen
und putzen.

3.Die Paprikaklein wiir-
feln, die Krauterblatter ab-
zupfen und hacken. Thun-
fisch, Paradeiser, Paprika
und Kriuter vermengen und
mit Harissaund Salz ab-
schmecken.

4&.Den Teig halbieren und
auf jeweils bemehlter Ar-
beitsfliche ausrollen. Auf
ein leicht bemehltes Kiichen-
tuch legen und hauchdiinn
ausziehen. Mit zerlassener
Butter bestreichen.

5. Dasuntere Drittel mit
den Broseln bestreuen, dabei
einen schmalen Rand frei las-
senund etwas Thunfisch da-
rauf geben. Mit der Hilfte der
Eier und Bohnen belegen und
mit Thunfisch bedecken.

6. Den Strudel mithilfe des
Tuches so aufrollen, dass die
Naht unten liegt. Die Enden
gut zusammendriicken. Auf
diese Weise zwei Strudel for-

men. Auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech heben.

7.Das Eigelb mit der Milch
verrithren und auf die Strudel
streichen. Mit abgestreiften
Thymianblattchen bestreuen.
Im Ofen ca. 30 Minuten gold-
braun backen und in Scheiben
geschnitten servieren.

Camembertstrudel

mit Birne und Speck

B Daver:60min
B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 4-6

Zutaten f
450 g Blatterteig; Rolle
120 g Speck;
indUnnen Scheiben
250 g Camembert
750 g Birnen
Salz
Pfeffer; weil3
1/2 TL KreuzkiOmmelpulver
1Eigelb

D I R R P R e P R TR

Zubereitung

1. Den Blitterteig entrol-
len und auf beiden Aufden-
seiten je 2 schmale Teig-
streifen (2 0,5-1 cm breit) ab-
schneiden.

2. Den Ofen auf 210 °C
Ober-und Unterhitze vor-
heizen. Speck in Streifen
schneiden, Camembert in

mundgerechte Stiicke tei-
len. Birnen schalen, vier-
teln, entkernen und quer in
5mm dicke Scheiben
schneiden. Mit Speck und
Camembert vermischen
und mit Salz, Pteffer und
Kreuzkiimmel wiirzen.

3. Die Mischung lings,
mittig auf den Teig geben
und die freien Teigseiten
dariiber klappen. Die Rolle
mit der Naht nach unten auf
ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen.

4.Eigelb mit 2 ELL Wasser
verquirlen und Teigobertla-
che damit bepinseln. Mit
den Teigstreifen ein Kreuz-
muster auf den Strudel set-
zen und ebenfalls mit Eigelb
einpinseln. Im heifsen Ofen
in 30-40 Minuten goldbraun
backen. Noch heifd oder lau-

warm abgekiihlt servieren.
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Zutaten

80 gHaselnlUsse |
1/2Handvoll Thymian

jeTkleine Zucchini und Melanzani

je 1Paprika, grin und rot
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

4 Paradeiser, getrocknet,in Ol

3ELOlivendl
1 EL Paradeisermark
100 g Ziegenfrischkdse
Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer
120 g Strudelteig; 4 Blatter
1Ei

l."' FEEFEFYFAASAFFEFFYTAAAA FEFEFYFAAAAS AEFFEFETFYRA-

Zubereitung

1. Die Haselniisse in einer
Ptanne trocken rosten, abkiih-
len lassen und grob hacken.
Thymian abbrausen, trocken-
schiittelnund 2-3 Zweige bei-
seitelegen. Ubrige Blittchen
abstreifen und hacken.

2.7ucchini, Melanzani
und Paprikaschoten wa-
schen, putzen und in kleine
Wiirfel schneiden. Zwiebel
und Knoblauch abziehenund
fein wiirfeln. Getrocknete Pa-
radeiser abtropfen lassen und
in kleine Stiicke schneiden.

3.In einer Pfanne das Ol
erhitzen und die Gemiise-
und Zwiebelwiirfel darin
kurz anbraten und leicht Far-
be nehmen lassen.

4.Knoblauch und gehack-
ten Thymian dazugeben und

trudel it Ziegenkdise

M Dauver: 1h 15 min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 4-6

noch ca.2 Minuten mitgaren,
dann das Paradeisermark
einriihren und ebenfalls kurz
mit angehen lassen. Getrock-
nete Paradeiser, die Halfte
der Haselntiisse und den Zie-
genfrischkise untermischen.
Alles mit Salz, Pfefferund1
Prise Cayennepfeffer wiir-
zen. Die Masse abschmecken
und auskiihlen lassen.

9. Den Backofen auf 180 °C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Das Eiverquirlen. Ein
Strudelteigblatt auf einem
sauberen Kiichentuch ausbrei-
tenund diinn mit verquirltem
Eibestreichen. Ein zweites
und drittes Teigblatt passge-
nau auflegen und ebenfalls
mit E1 bestreichen, mit dem
letzten Teigblatt bedecken.

6. Die Gemiisemasse langs
auf dem unteren Drittel ver-
teilen und die Rinder mit Ei
bepinseln. Den Strudel mit-
hilfe des Kiichentuchs vor-
sichtig aufrollen und auf ein
mit Backpapier belegtes Back-
blech legen. Mit dem restli-
chen Eibestreichenund im
Ofen ca.20 Minuten backen.

7.Vom iibrigen Thymian
die Spitzen abzupfen.Den
Strudel kurz abkiihlen las-
sen, mit Thymian und den
restlichen Haselniissen be-
streut servieren.

Kiur biS strudel mit erannuss

B Daver: 2h W Schwierigkeit: mittel M Portionen: 8-10

1kg Kirbisfruchtfleisch; B
ButternutkUrbis
1EL Pflanzendl

Zutaten J |

2EL Ahornsirup
2 TL Zimtpulver
140 g Zucker, braun; und zum
Bestreuen

100 g Mandeln, gemahlen

100 g WeiBBbrotbrosel,1Ei
1Msp. geriebene Muskatnuss

100 g Pekannisse; gerstet
6BlatterFiloteig

80 g flUssige Butter
1Eigelb; zum Bestreichen

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen Das Kiirbisfruchtfleisch
in Spalten schneiden, auf ei-
nem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen, mit dem
Ol bepinseln, mit Ahornsi-
rup betraufeln, mit1/2 TL
Zimt bestreuen, und im Ofen
35-45 Minuten backen, bis der
Kiirbis weich ist.

2.Etwas auskiihlen lassen,
fein pilirieren und das Kiir-
bispiiree in eine Schiissel ge-
ben, Zucker, Mandeln, Brot-
brosel, Ei, restlichen Zimt
und Muskat dazugeben und
alles gut vermischen.

3. Den Backofen auf160°C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Ein Backblech mit

"
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Backpapier belegen. Die Pe-
kanniisse hackenund 2 EL
beiseitelegen. Ein Filoteig-
blatt auf der Arbeitsflache
auslegen, mit fliissiger But-
ter bestreichen, mit etwas
Zucker und gehackten Pe-
kanniissen bestreuen.

4.Ein zweites Teigblatt
auflegen, wieder mit Butter
bestreichen und mit brau-
nem Zucker und Pekanniis-
sen bestreuen. So fortfahren,
bis alle Teigblitter ver-
braucht sind.

S.Die Kiirbistiillung als
Streifenim unteren Drittel
langs auf die Teigblatter ge-
ben, dabei unten und an den
Seiten einen ca. 2,5 cm brei-
ten Rand freilassen. Die
Teigenden einschlagen, den
Strudel vorsichtig aufrollen
und mit der Naht nach unten
auf das Blech legen.

6. Das Eigelb mit1 EL Was-
ser verquirlen. Den Strudel
damit bestreichen, mit den
beiseitegelegten Pekanniis-
sen und etwas braunem Zu-
cker bestreuen und im Ofen
in ca. 40 Minuten goldbraun
backen. Den Strudel etwas
abkiihlen lassen und lau-
warm oder kaltin Stiicke ge-
schnitten servieren. Nach
Belieben Ahornsirup zum
Betraufeln dazureichen.

.
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Filoteigstrudel -
Schnecken mit Hunn

B Dauer: 1h 10 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 8
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Zutaten |
800 gHUhnerfleisch; |
gebraten oder gegrillt

150 g Baby-Spinat
1/2Hand voll Schnittlauch
200 gRicotta
1EL Krduter; gehackt,
2.B. Petersilie, Estragon
200 g Mini-Mozzarella
Salz, Pfeffer

12 BlatterFiloteig

~ 80gButter; flussigzum

Bestreichen
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Zubereitung

1. Das Hithnerfleisch in
kleine Stiicke schneiden. Spi-
nat verlesen, waschen und
abtropfen lassen. Schnitt-
lauch abbrausen, trocken-
schiitteln und in Rollchen
schneiden.

2.Den Backofen auf 220 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen.

3.Den Ricottain eine

Schiissel geben. Die Mozza-
rellabillchen vierteln und
mit Krautern, Hiithner-
fleisch, Spinat und Schnitt-
lauch zuftigen. Alles salzen,
pteffern, gut vermengen und
die Fiillung abschmecken.

4.]e drei Teigblatter auf
einer Arbeitsfliche ausle-
gen, mit Butter bestreichen
und aufeinanderlegen. Ein
Viertel der Fiilllung am unte-
ren langen Ende als Streifen
aufbringen und eng in die
Teigblitter einrollen.

S.Die Rolle zu einem spi-
ralformigen Strudel formen,
auf das Blech setzen und mit
Butter bepinseln. Auf diese
Weise weitere 3 Strudel her-
stellen und auf das Blech le-
gen.
6.Die Strudelim Ofenin
25-30 Minuten goldgelb ba-
cken. Herausnehmen, mit
Pteffer iibermahlen und ser-
vieren.

Schiissel aus Edelstanhl
von ROSLE

Pertekt fiirs

/ubereiten, Servieren
und Autbewahren

SINCE 1888

Die formschone Schiissel aus Edelstahl ist
sowohl fiir die Zubereitung und Aufbewahrung
von Speisen geeignet als

auch zum direkten
Servieren am
Tisch. Sie verflgt
Uber einen Schitt-
rand zum besseren
Ausgiel3en vor

Flissigkeiten unc

kann durch einer
Frischhaltedeckel aus
| Glas mit flexiblem

Silikonrand erganzt
werden. Erhaltlich im
Handel oder auf
www.roesle.com

WERBUNG



Ur den Herpst

Soulfood T

Heimkommen, Eintopf

kocheln lassen,

zubereiten,

es sich gemutlich machen

und genieffen — tischen Sie
den Seelenschmeichler auf!
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StockFood
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Erbsen-
eintopf

mit Erddpfel und
Paradeiser

B Dauer: 40 min
M Schwierigkeit: leicht

444 FEFFFYYFFIIAFF A4S FFEFYYYFA IS

Zutaten
800 g Erdapfel
2 -3 cmfrischer Ingwer
1grine Chilischote
2 Zwiebeln, 2 EL Pflanzendl
. 2TLKurkuma,gemahlen
- 1TLKreuzkimmel, zerstoBen
. 1TL Koriander, zerstoBen
ca.500 mlGemisefond
400 ml Kokosmilch
4 Paradeiser
250 g Erbsen, frisch oder TK
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1SpritzerLimettensaft ;

Salz, Pfeffer

. Koriandergrin,zumGarnieren | :
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Zubereitung
1. Die Erdapfel waschen,

schilen und in mundgerech- :

te Stiicke schneiden. Den
Ingwer schilen und fein
wiirfeln. Die Chilischote
waschen, putzen und fein

wiirfeln. Die Zwiebeln schi- :

len und klein wiirfeln.

2.7Zusammen mit der Chi- :

liund dem Ingwer im hei-
Ren Ol glasig anschwitzen.
Den Kurkuma, den Kreuz-
kiimmel und den Koriander
kurz mitschwitzen und mit
dem Fond sowie der Kokos-
milch abloschen.

3. Die Erdipfel zugeben
und unter gelegentlichem
Rithren etwa 20 Minuten
leise gar kocheln lassen. Die
Paradeiser iiberbriihen, ab-
schrecken, hauten, vierteln
und entkernen. Zusammen
mit den Erbsen zum Eintopf
geben und zusammen 2-3
Minuten fertig garen.

4. Mit Limettensaftt, Salz
und Ptetfer abschmecken

und auf Schilchen verteilen.
Mit Koriandergriin garniert :

servieren.
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Paprika-Kichererbseneintopf

mit Faschiertem

M Daver: 60 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

600 g gemischtes Faschiertes

=
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Zutaten
2 rote Zwiebeln
1Knoblauchzehe
2rote Paprikaschoten

2 gelbe Paprikaschoten

4EL Rapsol, Salz, Pfeffer
1 TL edelsiBes Paprikapulver

1EL Paradeisermark
ca. 600 mlFleischfond

2 DosenKichererbsen,
a400ml

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

2 EL frische Thymianblatter

[
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Zubereitung

1. Die Zwiebeln schilen
und in diinne Streifen
schneiden. Etwa ein Viertel
davon vom Garnieren beisei-
telegen. Den Knoblauch
schilen und pressen, die Pa-
prikaschoten waschen, hal-
bieren, putzen und wiirfeln.

2.Das Faschierte in einem
Topf im heifsen Rapsol krii-
melig und leicht gebraunt

braten. Die restlichen Zwie-
beln, den Knoblauch und die

N

Paprikaschoten dazugeben.
Salzen, pfeftern, mit dem Pa-
prikapulver bestreuen.

3. DasParadeisermark
einrithren und anschwitzen,
mit dem Fond abloschen und
zum Kochen bringen. Die ab-
getropften Kichererbsen und
den Thymian dazugeben
und beiniedriger Tempera-
tur ca. 30 Minuten kécheln
lassen.In Schilchen anrich-
ten und mit den ibrigen ro-
ten Zwiebeln garnieren.




mit Kraut und Karotten

Zutaten
300 gweiBe Bohnen |

1/8 1 0livendl
1 Knoblauchzehe gehackt
1/2 Zwiebelin feinen Schei-
bengehobelt
. 1Stange Stangensellerie fein
gewurfelt
]Karottein Scheiben
geschnitten
2 Rosmarinzweige gehackt
50 g Bauchspeck gewirfelt
2 EL Paradeissauce
1/2 Kohl fein gehobelt
2LauchstangeninRinge
geschnitten
2 Zucchinifein gewuorfelt
1Bd.Basilikum gehackt
1Gewirznelke
100 g Nudeln nach Wahl
Salz

B oo oo ool oo o oo ool oo oo B B

Zubereitung

1. Die Bohneniiber Nacht
in kaltem Wasser einwei-
chen, dann Wasser abgiefsen

Bohneneintopf

B Dauer: 3h + Uber Nacht einweichen
M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

und ca. 2 Stundenin Salzwas-
ser kochen. Abgiefdenund
das Kochwasser auffangen.

2.Etwa die Hilfte der Boh-
nen passieren. Dann Knob-
lauch, Zwiebel, Sellerie, K a-
rotte, Rosmarin und den
Speck im Ol goldbraun an-
diinsten.

3.Paradeisersauce mit ein
wenig lauwarmem Wasser
verrithren und zugeben.
Jetzt auch das restliche Ge-
miise, die ganzen und pas-
sierten Bohnen mitihrem
Kochwasser, das Basilikum
und die Gewliirznelke in den
Topf geben. Etwas heifdes
Wasser dazu giefden.

4.Eintopf mit Salz ab-
schmecken und1/2 Stunde
sanft kochelnlassen. Den
Eintopf nach Wunsch mit
bisstest gekochten Nudeln
erginzen oder mit geroste-
tem Brot servieren.

Die besten Rezepte und Kochideen auf einen Klick

DAS 24/7 ONLINE PORTAL
FUR KULINARISCHE VIELFALT

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

JETZT GLEICH REINKLICKEN S
ODER QR-CODE SCANNEN G

www.cooking.af
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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!

FREITAG

Zu Mittag =~

Lammriicke

N mit Pastinaken-

Liebstockelpiiree von Alex Fankhauser

M Daver: 60 min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 4

Zutaten 600 gLammrUcken (aus-
geldst), 2 Zweige Rosmarin, 2 Dijon-
Sentf, Salz, Pfeffer, Olivenol und Butter
zum Braten, 1 oder 2 Pastinaken
1Schuss Milch, 3 EL gehackter Liebsto-
ckel, sl weiBer Portwein, ¥ | Lammius,
60 g kalte Butter; 3 Paradeiser (ge-
schalt), 2 geschalte Knoblauchzehen

1 Prise Zucker,Rosmarin, Thymian,
lunbehandelte Zitrone

Zubereitung

1. Den Lammriicken mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Senf
einstreichen. Das Fleisch in ei-
ner Pfanne in einem heifen Ol-
Butter-Gemisch rundum
scharfanbraten. Rosmarin-

zweige zugeben und im vorge-
heizten Rohr beil50°C in ca.

Am Abend

20 Minuten zu einem rosa
Fleischkern garen. Den Braten-
riickstand in der Pfanne mit
dem Portwein abloschen und
einkochen lassen. Mit Lamm-
jus aufgiefden, Knoblauch zu-
geben und die Sauce zum
Schluss mit kalten Butterflo-
cken montieren. Mit Salz und
Pteffer abschmecken.

2.Die Pastinaken schilen
und in Wiirfel schneiden, in ge-
salzenem Wasser mit einem
Schuss Milch weich kochen
und anschliefdend in der Kii-
chenmaschine piirieren. Kalte
Butter nach und nach zugeben,
mit Salz, Pfeffer und gehack-
tem Liebstdckel abschmecken.

Linsensuppe von andi wojta

M Dauer: 30 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

Zutaten 250 g Saiblingsfilet (ohne
Gratenund Haut), 1Ei, 150 ml kaltes
Schlagobers, 1kleiner Bund Dille, 125 ml
WeilBwein, Salz; %2 [Rindsuppe, 150 g
rote Linsen, V2 Stange Lauch (klein ge-
schnitten), Tangedrickte Knoblauch-
zene, 2EL Karotte (wurfelig), 2 EL Sel-
lerie (wurfelig), 2 EL gelbe RUbe (wUr-
felig), 1 EL Paradeismark, 1 Zweig Thy-
mian, geriebene Schalevon1Zitrone
(unbehandelt), Salz, O, Suppenpulver

Zubereitung

1. Saibling klein schneiden
und in einer Kiichenmaschine
fein piirieren. Ei und Obers
langsam einarbeiten, mit Salz
abschmecken. Kleine Nockerl

formen und diese in mit Weif3-
wein, Salz und Dille gewtiirz-
tem heifden Wasser in ca. 10
Minuten gar ziehen lassen.
2.1.auch, Knoblauch und
Wurzelgemiise anrosten, Lin-
sen und Paradeismark unter-
rithren und mit der Suppe auf-
giefden. Thymian und Zitro-
nenschale beigeben, mit Salz
und Suppenpulver wiirzen.
Aufkleiner Hitze ca.15 Minu-
ten leicht kocheln lassen. Thy-
mian entfernen und die Suppe
cremig aufmixen. Suppe in tie-
fen Tellern anrichten, mit den
Saiblingsnockerln servieren.
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Zu Mittag
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Grieﬂ knodel mit Mohn

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

Zutaten 2 [ Milch, 1Prise Salz,

100 g Butter, 3EL Zucker, 150 g Hartwei-
zengriel3, 2 Eier, 50 g Butter, 2 EL ge-
mahlene Mandeln, 2 EL gemahlener
Monn, 1EL brauner Zucker, 2 TL Zimt

Zubereitung

1. Die Milch mit Salz, Butter
und Zucker aufkochen lassen.
Den Griefd zugeben und unter
Riihren andicken lassen, bis
sich die Masse vom Topfboden
10st. Vom Feuer nehmen, kurz
warten und ein Ei unterriihren.
Anschlieflend das zweite Ei
unterrithren und abkiihlen las-

Am Abend

sen. Anschliefdend vom Grief3-
teig Nocken abstechenund in
siedendes Wasser geben. Etwa
8 Minuten nur noch gar ziehen
lassen.

2.Vor dem Servieren die
Butter in einem Topf schmel-
zen lassen, darin die Mandeln
und den Mohn 2-3 Minuten an-
rosten. Vom Feuer nehmen,
den braunen Zucker und den
Zimt unterrithren. Die Nocken
mit einem Schaumloffel aus
dem Wasser heben und die
Mohnbutter dariiber geben.

ansl

Gansekeulen im Speckmantel

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

Zutaten 4 Gansekeulenaca. 400 g,
-3 /weige Thymian, Salz, Pfeffer,

4 Lorbeerblatter, 160 g Baconin Strei-
fen, 30 g flussige Butter

Zubereitung

1. Ofen auf 160 °C Umluft
vorheizen. Ginsekeulen wa-
schen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Thymian wa-
schen, trocken schiitteln und
die Blatter abstreifen. Die Keu-
len salzen und pfeffern, Thy-
mian und Lorbeer darauf ver-
teilen. Den Bacon iiber die
Keulen legen, auf ein Back-
blech setzen und mit der Butter
bepinseln.

2.1m Ofen ca. 45 Minuten
garen, bis sich die Keulen leicht
einstechen lassen.

Susskartoffelsuppe mitspeck _

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

Zutaten 1 /Zwiebel, 450 g SUBkartof-
feln, 2 gelbe Paprika, 100 g ungerdu-
cherter durchwachsener Speck, 1EL
Butter, 1Knoblauchzehe, 1 TL Currypul-
ver, 1Msp. Koriander gemahlen,

/50 mlGemuUsefond, 150 g Kokosmilch,
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Die Zwiebel schilen und
fein wiirfeln. Die Siifdkartof-
feln schilen und klein schnei-
den. Die Paprika waschen, put-
zen, entkernen und klein
schneiden. Den Speckin feine
Streifen schneiden und in einer
Pfanne knusprig auslassen,
dann herausnehmen, auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen.

2.Die Zwiebeln in heifder
Butter glasig schwitzen, den
Knoblauch dazupressen, kurz
mitschwitzen lassen, mit Cur-
ry und Koriander wiirzen,
Stuifdkartoffeln und Paprika zu-
geben, ca. 5 Minuten unter
Rithren andiinsten. Gemiise-
fond angiefden und das Gemii-
se zugedeckt in ca. 30 Minuten

Rotkraut-Salat mitroastveer

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

Zutaten 500 g Rotkraut, 2 Karotten,
lunbehandelte Orange 2-3 EL Apfeles-
sig, 1EL Honig, Salz, weil3er Preffer,

2 Kaki, 2 EL Nussol, Cayennepfeffer,

12 Scheiben Roastbeef, 20 g Pekannuis-
se, | TL frisch gehackter Thymian

Zubereitung

1. Das Rotkraut putzen, den
Strunk und harte Blattrippen
entfernen und den Kopf in fei-
ne Streifen schneiden oder ho-

weich kdocheln lassen. Die Sup-
pe vom Herd ziehen, kurz et-
was abkiihlen lassen dann pii-
rieren, wieder erhitzen, die Ko-
kosmilch einriithren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, abschme-
cken und mit dem knusprigen
Speck bestreut servieren.

beln. Die Karotten schilen und
erob raspeln. Die Orange heif3
waschen, trocken reiben und
einen Teil der Schale abreiben.
Den Saft auspressen. Schale
und Saft mit dem Essig und Ho-
nig in eine Schiissel geben. Das
Kraut und die Karotten gut un-
termengen, salzen, pfeffern
und ca. 30 Minuten zugedeckt
ziehen lassen.

2.Die Kaki schilen und wiir-
feln. Mit dem Ol unter den Sa-
lat mengen und mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken.
Mit den Roastbeefscheiben auf
Tellern anrichten und mit den
Niissen und Thymian bestreut
servieren.




NEHMEN: Mentu-Ideen fur jeden Tag
DIENSTAG '

' ZuMittag
Rindfleischpastete

Bl Dauer: 2 h10 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten /00 g Rindfleischausder
Schulter, 1Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,
200 gKarotten, 200 g Knollensellerie,
2 EL Pflanzendl, 1EL Paradeisermark,
250 mldunkles Bier, 200-300 mlRin-
derfond, 1 Lorbeerblatt, 1/4 TL Piment,
1 Msp. Zimtpulver, Salz, Pfeffer,

400 g Blatterteig, TK, 1 Dotter

Zubereitung

1. Das Fleisch waschen,
trocken tupfen, parieren und
in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel, Knoblauch, Karotte
und Sellerie schilen und sehr
fein wiirfeln. In einer Pfanne
das Ol erhitzen und das Fleisch
von allen Seiten scharf anbra-
ten. Das Gemiise zugeben,
kurz mitbraten, das Paradei-
sermark unterrithren und mit

Am Abend

Sp ag hetti mit Mandeln und Parmesan
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dem Bier abléschen. Den Fond
angiefien, die Gewiirze zufi-
gen, salzen und pfeffern und
bei mittlerer Hitze 1 Stunde
schmoren lassen.

2.Den Backofen auf180 °C
vorheizen. Den Blitterteig aut-
tauen lassen, auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache ausrollen
und 4 ovale Kreise in Grofie
der Formen (12 x 18 cm) aus-
stechen. Das Ragout in die 4
Formchen fiillen, mit je einem
Blitterteigdeckel verschlie-
f3en. Den Dotter mit1-2 EL
Wasser verrithren und die Pa-
steten damit bestreichen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 30 Minu-
ten goldbraun backen. Heraus-
nehmen und servieren.

M Dauer: 45 min M Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4

Zutaten 400 g Spaghetti, 8 Para-
deiser, 2 Knoblauchzehen, 80 g ge-
hackte Mandeln, 2 Sardellenfiletsin Ol,
2 EL Olivendl, 2-3 EL heller Balsamico,
1 Prise Zucker, 2 EL frisch gehacktes Ba-
silikum, 2 EL geriebener Parmesan

Zubereitung

Die Nudeln in kochendem
Salzwasser al dente garen. Pa-
radeiser entkernen und in klei-
ne Wiirfel schneiden. Knob-
lauch abziehen, fein hacken
und mit Mandeln und gehack-
ten Sardellen in einer heifden
Pfanne mit Ol anschwitzen.
Die Paradeiser zugeben, mit
dem Essig abloschen. Pfeffern,
zuckern, die Nudeln abgiefien
und mit dem Basilikum und
Parmesan unterschwenken.

Zu Mittag

Gedampfter Fisch mit mgwersauce

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

Zutaten 4 Seeteufelfiletsaca.160 g
mit Knochen, 40 g frischer Ingwer,

2 rote Chilischoten, 1Hand voll Korian-
dergrun, 3EL Sesamal, 2 Anissterne,

2 Zimtstangen, 300 mlHUhnerfond,

1 TL brauner Zucker, 1 TL Speisestarke,
/-3 EL Sojasauce

Zubereitung

1. Den Seeteufel waschen
und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Den Ingwer schilen,
zuerst in diinne Scheiben,
dann in Streifen schneiden. Die
Chilischoten waschen, putzen,
entkernen und in Ringe schnei-
den. Den Koriander waschen
und trocken schiitteln.

2.Das Sesamol in einem
Topf erhitzen, Anis und Zimt-
stangen darin gut anrosten.
Den Ingwer und die Chilis da-
zugeben, unter Rithren kurz
anschwitzen. Hithnerfond mit
Zucker und Stirke vermischen
und in den Topf riihren. Ein-
mal aufkochen lassen, mit der

Sojasauce abschmecken und
vom Herd ziehen. Neben dem
Herd ca.15 Minuten ziehen las-
sen, danach den Anisund den

Zimt aus der Sauce entfernen.
3.Die Seeteufelfilets salzen
und im Dimpfeinsatz eines
Kochtopfes ca.15 Minuten ga-
ren. Auf Tellern anrichten, mit
der Sauce iibergief3en und mit
dem Koriander bestreuen.

Polenta-Ecken

Zutaten 600 mlGemUsefond,

30 g Butter, 150 g Polentagriel3 Instant,
50 g geriebener Parmesan, Salz,
Muskat frisch gerieben, Butter

Zubereitung

1. Den Gemiisefond und die
Butter im Topf zum Kochen
bringen. Die Polenta unter
Riihren einrieseln lassen. Auf-
kochen und unter gelegentli-

M Daver:1h 40 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

chem Rithren etwa 5 Minuten
ausquellen lassen. Vom Feuer
nehmen, 40 g Parmesan unter-
ziehen, mit Salz und Muskat
abschmecken. Eine Auflauf-
form buttern, die Polentamas-
se einfiillen, glatt streichen
und auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen. Im Kiihl-
schrank1Stunde kalt stellen.

2.Die Polentain Dreiecke
schneiden und aus der Form
heben. Butter in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen
und die Polentaecken darin
von allen Seiten goldbraun bra-
ten. Mit dem restlichen Parme-
san bestreut und mit Petersilie
garniert servieren.
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Steckrubensuppemitspec:

B Daver: 50 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 400 g Steckruben,

200 g mehlige Erdapfel, 1 Schalotte,

| Apfel, 2EL Zitronensaft, 4 EL Butter,
600 mlGemUsefond, 2 Scheiben Voll-
kornbrot, 50 g Speck, 1 EL frisch ge-
nackte Petersilie, 200 ml Obers,

1-2EL Cremefraiche, Salz, weil3er Pfef-
fer, Muskat

Zubereitung

1. Die Steckriiben, die Erdip-
fel und die Schalotte schilen
und wiirfeln. Den Apfel schi-
len, vierteln, das Kerngehause
entfernen und in sehr kleine
Wiirfel schneiden. Mit dem Zi-
tronensaft vermengen. Das Ge-
miise in 2 EL heifder Butter

kurz anschwitzen und mit dem
Fond abloschen. Die Halfte der

Am Abend

e

Apfelwiirfel zufiigen und alles
ca.20 Minuten leise kocheln
lassen.

2. Wihrenddessen das Voll-
kornbrot in der restlichen But-
ter kurz anrosten und in Rau-
ten schneiden. Den Speck wiir-
feln und in derselben Pfanne
goldbraun braten. Mit den Ap-
felwiirfeln und der Petersilie
vermengen und auf die Rauten
setzen.

3. Die Suppe fein piirieren,
das Obers und die Créme
fraiche unterrithren und alles
mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Auf Schilchen
verteilen, jeweils 3 Stiicke Brot
darauf setzen und servieren.

Gemusepuffer vegan

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

Zutaten 500 g Erdadpfel (vorwie-
gend festkochend), 2 Karotten,

| Zucchini, 1EL Kichererbsenmehl,
Salz, Muskatpulver, Pflanzenol zum
Braten, 1 Zitrone, Rucolablatter

Zubereitung
1. Die Erdipfel schilenund

auf einer Kiichenreibe raspeln.
Die Karotten schilen, die Zuc-
chini waschen. Beide Gemiise
ebenfalls raspeln und mit den
geraspelten Erddpfeln und dem
Mehl vermischen. Mit Salz und
Muskat wiirzen.

2.Pflanzendl in einer Pfan-
ne erhitzen und darin kleine,
flache Rosti aus der Gemiise-
masse von jeder Seite ca. 6 Mi-
nuten braten. Die Rosti auf Tel-
lern anrichten, mit Rucola und
Zitronenspalten garnieren.

_ fiirjeden Wochentag

Zu Mittag

Grill-Steak mi Folienerddpfeln

M Dauver: 60 min M Schwierigkeit: leicht M Portionen: 4

Zutaten 4 grol3e, festkochende Erd-
apfel, 4 T-Bone-Steaksaca. 400g,
Salz, Pfeffer, 2 EL Pflanzenol
Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 °C
Umluft vorheizen. Die Erdip-
fel griindlich waschen, trocken
tupfen, dann fest in Alufolie
wickeln und rundherum mit
der Gabel mehrmals einste-
chen. Auf dem Grill unter gele-
gentlichem Wenden ca. 50 Mi-
nuten backen. Ist beim Einste-
chen mit einer Gabel kein Wi-
derstand zu spiiren, sind die
Erdipfel gar.

2.Die Steaks abbrausen und
trocken tupfen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Ol
betraufeln. Auf dem Grill von
beiden Seiten je nach Fleisch-
dicke und gewiinschtem Gar-
grad 6-15 Minuten grillen.

3. Die Erdipfel aus der Folie
wickeln, kreuzweise ein-
schneiden und ein wenig mit
einer Gabel auflockern. Mit
den Steaks auf Tellern ange-
richtet servieren. Nach Belie-

Am Abend

ben einen Salat dazu reichen.
Tipp:Ist ein T-Bone-Steak
pro Person zu viel, einfach ei-
nes fiir 2 Personen rechnen.
Die Zuschnitte konnen fiir
solch ein Steak bis zu iiber
800¢g gehen, also auch fiir
4 Personen reichen.

Ap felkOCh mit Rosinen

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

Zutaten Butter furdie Backform,
ca. 250 g Hefezopf oder Brioche,

2 Apfel,1-2 EL Zitronensaft, 2 Eier,
ca. 250 mlMilch, 2 EL Vanillezucker,
2 EL Zucker, 1 EL Butter, Staubzucker

Zubereitung
1. Die Auflaufform ausbut-
tern. Den Hefezopf in Scheiben

schneiden. Die Apfel schilen,
das Kerngehause ausstechen
und klein wiirfeln. Mit dem Zi-
tronensaft betriufeln. Zusam-
men mit dem Hefezopf in die
Auflaufform schichten. Die
Eier mit der Milch, Vanillezu-
cker und Zucker verquirlen
und iiber den Hefezopf giefden.
20 Minuten ziehen lassen.

2.Den Ofen auf 200°C Un-
ter- und Oberhitze vorheizen.
Die Butter in Flockchen auf
dem Auflauf verteilen und im
Ofen ca. 35 Minuten goldbraun
backen. Dann aus dem Ofen
nehmen und mit Staubzucker
bestreut servieren.
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Weissgerber &
Barbara
Eselbock
Taubenkobel

Nehmen Sie
sich Zeit, zu
geniefien!

Ectem elestrud dit inisl

utatummy nosto od ectet,
se doloreet, quisl et am,

Abseitsdererfolgreichen
Pop-Upszahltder Taubenko-
belin SchiitzenamGebirge
zudenbesten Gourmetad-
ressenOsterreichs. Was
machtdenErfolg aus,was
spornt Sietaglichan?
BARBARAESELBOCK

Ich liebe die Gastfreund-
schaft und die Dienstleis-
tung, aber wenn Servieren
das Einzige wire, wasich
tate, ware mir ziemlich fad.
Ich brauche stindig neue
Aufgaben und bin immer
auf der Suche nach Ab-
wechslung. Das ist die
standige Weiterentwick-
lung im Taubenkobel, die
uns so unendlich viel Spass
und Freude macht.
ALAINWEISSGERBER
Uberall auf der Welt sehen
die Lebensmittel gleich
aus, schmecken gleich und
sind vollig identitits- und
geschmacklos. Wenn ein
Gastbei uns die Augen
schliefdt, in ein Gericht hin-
einbeifdt und dann weifs,
dass er in Schiitzen am Ge-
birge sitzt,dann ist uns et-
was gelungen.

Eventt\pp der Woche #]
Auftritt fu

7 ALAINWEISSGERBER UND
'BARBARA ESELBOCK treten

T ) L GO, T Tl S Wi I

3 furdeannderkobelschon

#.3 ‘\?bald vorden Vorhan

rden

Wunderkobel

Vorhangauf. Nach dem Schrau-
benkobelin der Mercedes Werk-
stiatte laden Barbara Eselbock
und Alain Weissgerber diesjih-
rig zum Wunderkobel in die
Riumlichkeiten des hundert
Jahre alten Jugendstiltheaters
am Otto Wagner Areal. Von 17.
November bis 22. Dezember
2023 diirfen sich Feinschmecker
auf ein fantastisches Programm
in mehreren Akten freuen: Alain
Weissgerber wird fiir das Gast-
spiel die Rolle des Regisseurs

iibernehmen und mit seinem
Team die Taubenkobel-Kiichen-

Highlights des vergangenen
Jahresin einem Menii (188 Euro)
neuinszenieren. Sichern Sie sich
[hren Tisch rechtzeitig!

Hard Facts —Wunderkobel.

Mo bis Sa ab 18 Uhr
Jugendstiltheater am

Otto Wagner Areal
Baumgartner Hohe 1,1140 Wien
Reservierungen:

Online: www.taubenkobel.at
Telefon: + 4326842297

Mail: restaurant@taubenkobel.at

Exklusive Veranstaltungen
buchbar!

COOKING Buchtipp:
Sous vide

Dasumfassende Standardwerk. 50 komplexe
neu entdeckte Sousvide-Gerichte und umfas-
sende Grundrezepte von Spitzenkoch Heiko
Antoniewicz. DK Verlag/69,90 Euro

Fventtipp der
Woche #/.
Musik und
Kulinarik

GENUSSVOLLESFUR
GEHOR-UND GE-
SCHMACKSSINN. Der
junge Dirigent und Lied-
begleiter Felix Hornbach-
nerbringt Franz Schu-
berts Liederzyklen

nach Gro3raming. Beim
einzigartigen Schubert-
festkommt mitdem Te-
norMichael Schadeauch
einabsoluter Weltstar
aufdie Buhne. Weitere
Solistensind Johannes
Bambergerund Chris-
toph Filler.

Auchin Sachen Kulinarik
wird hdchste Qualitat ge-
boten. So darfmansich
andiesem Tagvon Spit-
zenkoch Klemens
Schramlbegleiten las-
sen, derextraein beson-
deres , Schubertmenus®
kreiert hat.

Das Schubertfest
findetam19. November
2023von 11:00 bis 18:00
UhrimFestsaal derLan-
desmusikschule Grof3ra-
ming statt. Alle weiteren
Infos rund um das Musik-
programmund denkuli-
narischen Gastauftritt
erhalten Sieonlineunter
schubertfest.at
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Rezeptbilder: Grafe und Unzer/ Wolfgang Schardt, Autorenbild: Grafe und Unzer / Christian Kaufmann

Stressiger Tag, viel um die Ohren, lange unterwegs? Damit das gute Essen nicht zu kurz
kommt, hat Spitzenkochin Sarah Wiener ein Sammelsurium an Rezepten zusammen-
getragen, die mit wenig Aufwand auf dem Teller landen!

'\

=i

. 4
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Bu lg ursalat mit Faschiertem

B Dauer: 30 min M Portionen: 2

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

Zutaten
200 mlGemisefond |
100 gBulgur, 1Zwiebel
1Knoblauchzehe
1rote Spitzpaprika
5 EL Olivendl
200 g Faschiertes vom Rind
. YaTLgemahleneKurkuma |
- % TLgemahlenerKreuzkimmel
’ 1-2EL Rosinen, Salz ’
PfefferausderMunhle
. Y2Bio-Zitrone,1dicke Karotte
‘ »Bund Koriandergrin
1/3 Bund Petersilie

iiiiiiiiiiiiiiiiii

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

1. Den Gemiisefond zum
Kochen bringen. Bulgur
einrithren und einmal auf-
kochen lassen. Auf kleiner
Hitze 10-15 Min. zugedeckt
garen. Herd ausschalten
und den Bulgur weitere 5-10

Min. nachquellen lassen.
2.Inzwischen Zwiebel
und Knoblauch schilen und
getrennt fein wirfeln. Spitz-
paprika waschen, halbieren,
weifde Trennwinde und Ker-
ne entfernen und quer in
diinne Streifen schneiden. 2
EL Ol ein einer Pfanne erhit-
zen, darin die Zwiebel lang-
sam bei mittlerer Hitze gold-
gelb diinsten. Knoblauch und
Paprika zugeben und bei
mittlerer bis grofser Hitze 1-2
Min. unter Riihren braten.

3. Faschiertes dazugeben
und bei grofder Hitze anbra-
ten, dabeil mit einem Holzl61-
fel zerteilen und in der Pfan-
ne bewegen, bis es kriimelig
und braun gebraten ist. Kur-
kumaund Kreuzkiimmel un-
terriithren und1-2 Min. unter

Riihren anrosten. Rosinen
und 2-3 EL Wasser dazuge-

ben, salzen, pfeffern und bei

kleiner bis mittlerer Hitze
garen, bis die Fliissigkeit ver-
dampftist und sich die Aro-
men verbunden haben.
4.7/itrone heifd waschen
und abtrocknen. Die Schale
fein abreiben und den Saft
auspressen.1/3 TL Schale
mit 2 EL -saft und dem {ibri-
gen Ol verquirlen, mit Salz
und Pteffer wiirzen. Als
Dressing unter den (gerne
noch warmen Bulgur) mi-
schen. Karotte putzen,
schalen und auf der Roh-
kostreibe grob raspeln.
S.Die Kriauter waschen,
trocken schiitteln, Blattchen
abzupfen und nicht zu fein
zerschneiden. Faschiertes
mit der Karotte und einem
Grofdteil der Krauter unter
den Bulgur mischen. Mit
Salz, Ptetfer und Zitronen-

saft abschmecken und mit

iibrigen Krautern bestreuen.

Nach Wunsch lauwarm ge-
niefsen oder vollstandig ab-
kithlen lassen (dann die
Krauter erst kurz vor dem
Essen untermischen).

SARAH WIENER

SARAHS
KLEINE
A KUCHE

bt BBt

o1 ein bnis pwwn,
Ay grrme eviin

Sarahs

kleine Kuche

DAS KOCHBUCH firein bis
Zwei,diegerneessen!
GUVerlag/27,50 Euro
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B Dauer: 30 min
B Portionen:Z

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten
1 Stuck Hokkaido-Kuorbi
(ca.250g)
1kleine Zwiebel
1Knoblauchzeh
Pflanzendlzum Braten
1/3 TL getrockneter Oregano
12 TL gemahlener
KreuzkUmmel
1/3 TLGemahlene Kurkuma
3Msp. Chilipulver
(nachBelieben)
Salz, Pfeffer
1/3 Bund Koriandergrin
2 Eier (Grof3e S)
300 ggegarterReis

:
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Zubereitung

1. Kerne und Fasern aus
dem Kiirbis entfernen und
gut herauskratzen - wer
mochte, entfernt noch die
Schale mit einem Spar-

schaler. Kiirbisfleisch auf
einer Rohkostreibe grob
raspeln. Zwiebel und
Knoblauch getrennt scha-
len und fein wiirfeln. In ei-
ner Pfanne 2 EL Ol erhit-
zen, darin die Zwiebel
langsam weich und gold-
gelb diinsten.

2. Knoblauch dazugeben
und kurz mitdiinsten, dann
Kiirbis dazugeben und 2
Min. bei mittlerer bis gro-
fSer Hitze anbraten. Orega-
no und die gemahlenen Ge-
wiirze dazugeben und un-
ter Rithren 1 Min. mitbra-
ten. Mit 5-6 EL Wasser ab-
loschen, salzen, pfeffern
und bei mittlerer Hitze ga-
ren, bis das Wasser vollig
verdunstet ist, vom Herd
nehmen und etwas abkiih-
len lassen.

3. Inzwischen das Kori-
andergriin waschen, tro-

Wiirzige Kurbis-Reis-Kiichlein

cken schiitteln, Blattchen
abzupfen und zerschnei-
den. Reis in einer Schiissel
mit den Handen auflo-
ckern, sodass keine
Kliimpchen mehr darin
sind. Koriandergriin und
Kiirbis dazugeben, alles
mischen. Eier verquirlen
und untermischen, mit
Salzund Pfeffer wiirzen.
5-10 Min. ziehen lassen.

4.Reichlich Olin einer
Ptanne erhitzen, jeweils1
guten EL der Reismasse hi-
neingeben und leicht flach
driicken. Beidseitigbei
mittlerer bis grofder Hitze
in jeweils 2-3 Min. gold-
gelb braten, herausnehmen
und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Warm, evtl.
mit einem Dip (z. B. Jog-
hurt-Minz-Dip, ) und/oder
einem griinen Salat servie-
ren.

Kohlrabi-
carpaccio

B Dauer: 25 min

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten
- 2kleinezarteKohlrabi(ca.3
| 1TL Dijon-Senf
2 EL WeiBweinessig
(ersatzweise Zitronensaft)
3 EL Olivenol
2ELungesalzene Pistazien
2 Scheiben gekochter
(Prager-)Schinken

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

1. Kohlrabischilen, dabei
falls noch vorhanden, kleine
zarte Blitter beiseitelegen.
Dann auf einem Gemiisehobel
oder mit einem Messer in
moglichst feine Scheiben ho-
beln bzw. schneiden. Die
Kohlrabischeiben auf zwei
Tellern iiberlappend auslegen.

3. Senfund Honig mit Es-
sig glatt verriithren, dann das
Ol kriftig unterschlagen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Dressing tiber den Kohl-
rabi traufeln. Pistazienin ei-
ner Pfanne ohne Fett rOosten,
bis sie ganz leicht zu braunen
beginnen. Aus der Pfanne
nehmen, abkiihlen lassen
und grob hacken.

3. Schinken in Streifen
schneiden. Zitronenthymian
waschen, trocken schiitteln,
Bliattchen abstreifen und
moglichst fein hacken. Falls
vorhanden einige Kohlrabi-
blattchen ebenfalls waschen,
trocken schiitteln und fein
zerschneiden. Schinken, Thy-
mian und falls moglich Kohl-
rabiblattchen mit den Pista-
zlen iiber das Carpaccio
streuen und servieren.
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Konzept und
Rolls von

Cinnamood

DiegutealteZimtschnecke
hat Ehrfurcht, aber auch
ein Upgrade verdient. So
das Motto von Anna
Schlecht und Luca Breuer,
die ein Konzept entwickelt
haben, das Tradition und
Vieltalt miteinander ver-
eint: Besonders hervorzu-
heben sind dabei die soge-
nannten Next-Level-Rolls
zum Mitnehmen mit Varia-
tionen an Toppings und
Fiillungen, die jeden Ge-
schmack treffen.

,Viele Food-Konzepte am
Markt sind One-Hit-Won-
der. Wir wollen mit Quali-
tat und Geschmack tiber-
zeugen und nicht blof3 eine
Blogger-Zimtschnecke auf
den Markt werfen®, sagt die
Griinderin.

Zuden Next Level Rolls
reihen sich beispielsweise
The Red Velvet Roll mit ei-
nem Red-Cream-Cheese-
Frosting, Cookie Dough
Chip Choc Roll mit Brow-
niefillung und Keksteig als
Topping und viele mehr.

Fiir alle, die auf vegane
Desserts setzen, stehen un-
ter anderem die Snicka
Roll, Speculas Roll oder
auch die Pumpkin Spice

Roll zum Vernaschen be-
reit!

KUCHE

GETOPPT MIT ALLERHAND Zutaten
dazu noch derflufflge TEI und diver-|
se Cremen-Cinnamood setzt auf die
Vielfaltder Zubermtung

\\

Thema der
Woche:
Bratapfel-
Dreierlei

STAY SPICED. Bratapfel
Dessert & Musli GewUrz!

piccantino.at/ /799 Euro

COOKING-News

Next Level Rolls
von Cinnamood

DasWartenhateinEnde.Das Kol- zept stehen Anna Schlecht und
ner Startup ,Cinnamood“sorgt  Luca Breuer, ein Pirchen, das
seit Anfang November nun auch  aufihren gemeinsamen Reisen

in Wien fiir lange Schlangen, Ideenund Inspiration sammelte =~ FENKART. ,Beanto Bar®
denn derl. Standort wurde auf und daraus das Rezept fiir be- Edelvollmilchschokolade
der beliebten Einkaufsmeile sonders saftige, luftige und le- mit Elstar Apfeln, Man-
Mariahilferstrafie feierlich er- ckere Rolls kreierte. Beim deln & Gewdirzen.

oOffnet. Angeboten werdennicht ~ ndchsten Shoppingtrip istsicher  gsiberger.at/6,20 Euro
nur klassische Zimtschnecken, Platz fiir eine Schnecke!

sondern auch ausgefallene Sig-

nature-Kreationen, die als Cinnamood Wien
Next Level Rolls“bezeichnet Mariahilfer Straf3e 74,1070 Wien

werden. Hinter dem Erfolgskon- EihEmond. o

COOKING Buchtipp:
Zimtschneckenliebe
HAUSENSTEINER.

' SowiejedesLandseine Eigenheitenhat, haben Bio-Bratapfel Fruchtauf-
auchalle nordischen Landerihre eigene Variante strich. Auchzum Verfei-
der Zimtschnecke. All diese Klassiker, sowie eini- nernvon Desserts
geungewohnliche Zimtschnecken-Rezepte fin- und Joghurt.
densichindiesem Buch. BoD Verlag/8,90 Euro dm.at/5,50 Euro
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Bratapfel & FQ.U?vveinbime
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SUSSE KUCHE

S Der Duft von Bratdpfeln undg B8

Rotweinbirnen liegt in der Luft - }i ;

pfolgende Dessertideen sollten Sie" |
ey nbedingt probieren! .

'
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Rptwein-
birnen mit

Mascarponecreme

B Daver:1h25min
B Schwierigkeit: mittel
B Portionen: 4

Zutaten
400 mlRotwein
1 Zimtstange
50 g Zucker
4 kleineBirnen
200 gMascarpone
400 g Topfen
1/2 Zitrone, Bio;
Saftund Abrieb
1 TL Vanilleextrakt
40 g Staubzucker
1/2 TL Zimtpulver

.""I FEEFEEY 484 AEFFETF PRI FERFF PRI BT

Zubereitung

1. Den Rotwein mit Zimt
und Zucker aufkochen. Die
Birnen schilen, halbieren
und entkernen. Die Halften
in den Sud legen und ca. 10
Minuten leise kocheln. Von
der Hitze nehmen und im
Sud ca. 30 Minuten abkiih-
len und ziehen lassen.

2.Dann herausnehmen,
den Zimt entfernen und den
Wein unter gelegentlichem
Riithren leicht sirupartig
einkochen. Abkiihlen las-
sen.

3. Fiir die Creme Mascar-
pone mit Topfen, Zitronen-
saft, Zitronenabrieb, Vanille :
und Staubzucker cremig :
verrithren. Auf Schialchen
verteilen und die Birnen da-
rauf anrichten. Mit dem
Weinsirup betriufeln und
mit Zimt bestauben. Dazu
nach Belieben Lebkuchen-
sterne servieren.

-
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Brat_cb)fel Schoko orte -

e | T

m Daver: 3h 25mi
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: | Forrﬁ"IB cm

A FEFFFF AR PR RN A TS R iﬁ‘imﬂi“

L 2Apfel,1EL Staubzucker
i 1Msp. Zimtpulver
150 g Marzipanrohmasse
150 g Butter,50 g Zucker
3 Eier,175g Mehl
1/2 PackchenBackpulver
2 ELKakao, 2 EL Rum
AuBerdem:
100 g Zartbitter-Schokolade;
mind. 62% Kakao
500 g Obers
1 Packchen Sahnesteif
2 EL Vanillezucker
3 Baby-Apfel:
mehrnach Belieben
50 g Haselnisse; geristet
und gehackt

" e o o ol B L P LA L L L]

Zubereitung
1. Zwei Springformen (18
cm) am Boden mit Backpa-

pier auslegen. Apfel schiilen,

vierteln, putzen und in Spal-
ten schneiden. In einer be-
schichteten Pfannein25g

& Zutaten ;?

" Schnittflichen anbraten, mit

- Staubzucker und Zimt be-

stauben, leicht karamellisie-
ren und vom Herd ziehen.
2.Den Ofen auf 200 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Marzipanrohmasse
kleinschneiden und mit But-
ter und Zucker cremig riih-

ren. Nach und nach die Eier ©

unterqulrlen und die Masse
schaumig schlagen. Mehl
mit Backpulver und Kakao
mischen, auf die Schaum-
masse sieben und mit dem
Rum unterziehen.

3.Den Teigin die beiden
Formen geben, die Apfel dar-
auf verteilen (zum Rand hin
Teig freilassen) undin den
Teig driicken. Oberflache
glatt streichen und die Ku-
chen im heifden Ofen ca. 35
Minuten backen (Stibchen-
probe). Herausnehmen und
etwas abkiihlen lassen, dann
aus den Formen l6sen und

auskiihlen lassen.

4.Schokolade hacken,
125g Obers autkochen, darii-

-
_ heifser Butter kurz auf den 5 bergleféen und umriihren,

bis die Masse glattist. Mit
dem Mixer homogenisieren
und lauwarm abkiihlen las-
Sel.

9. Die Kuchen jeweils in
der Mitte waagrecht halbie-
ren. Ubriges Obers mit Sah-

_nesteif und Vanillezucker

steifschlagen. Die Kuchen
mit Obers bestreichen, zur
Torte aufeinanderstapeln
und am Rand mitetwas « « #
Obers einstreichen. Mindes-
tens 2 Stunden kiihlen.

6.Inzwischen die Apfel je
etwa zur Halfte in die Glasur
tauchen, kurz abtropfen las-
sen und auf Alufolie oder
Backpapier absetzen zum
Trocknen.

7. Restliche Glasur auf die
Torte giefden (bei Bedart
nochmal leicht erwarmen),
mit der Palette verstreichen
und tiber den Rand der Torte
leicht ablaufen lassen. Die
Torte mit gehackten Niissen
bestreuen und nach Belieben
mit einigen Schoko-Apfeln
garnieren.
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Bratapfel-Porridge

B Dauer: 25 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen:; 4

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten
800 ml Milch
150 ml Ahornsirup
1/2 TL Vanilleextrakt
150 g Haferflocken; zart
Zimtpulver
1groBer Apfel; rotschalig
; 20 g Butter
. Staubzucker; zum Bestduben
80 g Nussmischung;
z.B.Walnisse, Mandeln
4EL Rosinen
Essbliten; nachBelieben

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

1. Die Milch mit 50 ml
Ahornsirup aufkochen. Va-
nilleextrakt zutiigen, die Ha-
ferflocken einstreuen und
unter gelegentlichem Riih-
ren bei milder Hitze ca.5 Mi-
nuten ausquellen lassen.

2.Das Porridge mit
Ahornsirup und einer Prise
Zimt abschmecken. Den Ap-
fel waschen, vierteln, entker-
nen und in schmale Spalten
schneiden.

3.In einer Pfanne die But-
ter erhitzen, die Apfelspalten
zufiigen, mit Staubzucker be-
stauben und unter gelegent-
lichem Schwenken ca. 5 Mi-
nuten braten. Die Niisse grob
hacken und in einer Pfanne
kurz rosten, dann mit 3-4 EL
Ahornsirup tibergiefden und
karamellisieren.

4.Das Porridge in Schalen
verteilen und die Apfelspal-
ten darauf anrichten. Alles
mit den karamellisierten
Niissen und Rosinen be-
streuen und nach Belieben
mit Essbliiten garniert ser-
vieren. Ubrigen Ahornsirup
in einem kleinen Kiannchen
separat dazureichen.

B Dauer: 45min
B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 4
Zutaten
200 g Marzipan
30 g Bourbon-Vanillezuc
1Msp. Zimtpulver
1Msp.gemahlener
Kardamom
60 gRosinen
1 EL Semmelbrosel
4sduerliche Apfel,
Z.B.Boskop
8clRum

.
vvvvvvvvvvv FEEY LILLLE!

Zubereitung

1.Den Ofen auf175°C
Ober - und Unterhitze vor-
heizen. Das Marzipan fiir
30 Minuten ins Gefrierfach
legen. Das Marzipan mit ei-

braunerZucker,zumBestreuen

[}
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Karamellisierte Bratapfel

ner Vierkantreibe (grobe
Seite) in eine Schiissel rei-
ben. Den Vanillezucker, den
Zimt, den Kardamom, die
Rosinen und die Semmel-
brosel dazugeben und ver-
mengen.

2.Die Apfel waschen, den
Stiel entfernen mit einem
Ausstecher das Kernhaus
entfernen, hierbei aber nicht
ganz durch stechen.Je 2 cl
Rumin die Apfel gieRen. Die
Fiillung auf die Apfel vertei-
len und diese mit braunem
Zucker bestreuen. Die Brat-
apfel auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech stellen
und fiir 30 Minuten im Ofen
backen. Herausnehmen und
nach Belieben z.B. mit einer
selbstgemachten Vanille-
sauce servieren.




B Dauer: 2h15min
B Schwierigkeit: mittel
Hl Portionen: 1 Tarte, 24 cm

Zutaten
200 gMehl
2 EL Kakaopulver
758 Zucker
100 g Butter, 1 Ei
500 mlRotwein
150 g Zucker,1Zimtstange
2 Sternanis, 4 kleine Birnen
2EL Vanillepuddingpulver
2Eier,100g Obers
200 gCreme fraiche
250 g Himbeeren
1 TL Speisestdrke
40 g Zucker
100 ml Apfelsaft

5
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Zubereitung

1. Fiir den Miirbeteig alle
Zutaten glatt verkneten,
dabeinach Bedarf ein we-
nig kaltes Wasser ergin-
zen. Zu einer Kugel formen
und in Frischhaltefolie ge-
wickelt ca. 30 Minuten kalt
stellen.

2.Den Rotwein mit 2 EL
Zucker, Zimt und Sternanis
aufkochen. Die Birnen
schilen, halbieren und das
Kernhaus entfernen. Zum
Wein geben und ca. 10 Mi-
nuten kocheln. Im Sud aus-
kiihlen lassen, anschlie-

", a .a

ng kuc hen mit Rotweinbirnen und Himbeersauce

{end trockentupfen und fa-
cherartig einschneiden.
Leicht flach driicken.

3. Das Puddingpulver mit
den Eiern, Obers, Creme
fraiche und restlichem Zu-
cker verriithren.

4.Den Ofen aut 180 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Die Tarteform (ca.
24 cm Durchmesser) mit
Butter fetten.

S. Den Teig auf bemehlter
Arbeitsflache auswellen
und die Form damit ausle-
gen. An Boden und Rand
andriicken und tiberstehen-

de Riander abschneiden. Mit
der Creme fiillen und mit
den Birnen belegen. Im
Ofen ca. 45 Minuten leicht
goldbraun backen.

6. Fiir die Sauce die Him-
beeren abbrausen und ver-
lesen. Mit der Starke, Zu-
cker und Apfelsaftin einen
Topt aufkochen. Leicht an-
dicken lassen und durch ein
Sieb streichen. Abkiihlen
lassen und in ein Kannchen
fiillen. Den Kuchen auskiih-
len lassen, in Stiicke teilen
und mit der Sauce servie-
ren.
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Rotweinb

M Daver:1Th10 min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 4

lllllllllllllllllllll

Zutaten
FUrdieBirnen:
lunbehandelte Orang
400 mlRotwein, trocken
100 ml Portwein
100 mlRibiselsaft,schwarz
50 g Zucker
4Birnen
FUrden Reis:
2 EL Butter
200 g Risottoreis
800 mlMilch
2 EL Zucker
1 TL Zimtpulver
Zubereitung
1. Die Orange heifs wa-
schen, trocken tupfen und
die Schale (ohne weifde
Haut) diinn abschneiden.
Den Saft auspressen und mit
der Schale,dem Rotwein,
dem Portwein, dem Saft und
dem Zucker in einem kleinen
Topt autkochen lassen.
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IYNe mit Zimtrisotto

2.Die Birnen schilen, das
Kernhaus ausstechen, dabei
den Stiel aber an den Friich-
ten belassen. In den Weinsud
legen, so dass sie bedeckt
sind, und etwa 5 Minuten da-
rin bei milder Hitze ziehen
lassen. Von der Hitze neh-
men und die Birnen im Sud
auskiihlen lassen.

3.Fiir den Reis die Butter
in einen heifden Topf geben
und darin den Reis glasig
schwitzen. Mit etwas Milch
bedecken. Den Zucker ein-
streuen und unter gelegentli-
chem Riithren immer wieder
Milch nachgiefden bis das Ri-
sotto cremigist, aber der
Reis noch Biss hat (ca. 15 Mi-
nuten). Von der Hitze neh-
men und den Zimt einriih-
ren.

4.Die Birnen aus dem Sud
nehmen und jeweils zweimal
waagrecht durchschneiden.
Nun abwechselnd mit dem
Reisin Glaser schichten und
servieren.

Bratapfel-Tiramisu

B Daver:1Th45min

B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 4

Zutaten

2 Apfel
2 EL Honig

1/2 TL Zimtpulver
1Prise Vanillepulver
50 mlPortwein, weil3

1ELRosIinen

IELRum
120 g Lebkuchen
150 g Mascarpone
1Bio-Eigelb, sehr frisch
2 EL Zucker

50 g Obers
Rosmarin; fUr die Dekoration
2EL Cranberries
1EL Staubzucker

e mrrrmaanEe (ST LILIIEE AN LI T EEE N LLLIEL ]

Zubereitung

1. Den Backofen auf
180°C Ober- und Unterhit-

L P P R TT P E e ey

ze vorheizen. Die Apfel wa-
schen, halbieren, das Kern-
gehiduse entfernen und die
Halften kleinschneiden.
Mit Honig, Zimt, Vanille,
Portwein, Rosinen und
Rum in einer Auflaufform
mischen und ca. 20 Minu-
ten backen. Auskiihlen las-
sen und in vier Glaser (a ca.
250 ml) fiillen.

2.Den Lebkuchen zer-
broseln und als nachste
Schicht darauf verteilen.
Mascarpone, Eigelb, Zu-
ckerund Obers schaumig
schlagen und auf dem Leb-
kuchen verteilen.

3. Etwal Stunde kalt
stellen. Zum Servieren mit
Rosmarin und Cranberries
garnieren und nach Belie-
ben mit Staubzucker be-
stauben.




H Dauer: 60 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 8

!!!!!!!!!

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

Zutaten
1/2 Packchen
Vanillepuddingpulver
200 mlMilch
8 kleine Apfel
Butter, fOrdie Form
80 g Marzipanrohmasse
1Ei
1 Msp. Vanillemark
50 g gehdutete, gemahlene
Mandeln
100 ml Apfelsaft
1-2Zimtstangen
1-2Sternanis
150 g weilBe Schokolade
150 ml Milch
100 mlObers

1
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Bratapfel mit Vanillecreme

und weifer Schokoladensauce

Zubereitung verrithren. Loffelweise den

1. Das Puddingpulver mit2 Pudding und das Vanille-
EL Milch glattrithren. Die mark unterriihren. Zuletzt
restliche Milch aufkochen, die Mandeln unterheben.
das Puddingpulver einriih- 9. Die Masse in und auf die
ren, aufkochen und vom Apfelunterhilften fiillen, die
Herd ziehen. Auskiihlenlas-  Deckel auflegen und die Ap-
sen. fel in die Reine setzen. Den

2.Den Ofen auf 200 °C Saft, den Zimt und die Stern-
Ober- und Unterhitze vor- anis zugeben und die Apfel
heizen. Eine Bratreine mit im heifden Ofen ca. 30 Minu-
Butter ausstreichen. ten garen.

3.Inzwischen die Apfel 6.Inzwischen die Schoko-
waschen, einen Deckel ab- lade hacken. Die Milch mit
schneidenund das Kernhaus dem Obers erwiarmen und
herausstechen. die Schokolade darin auflo-

4.DasMarzipaninkleine  sen.Imkalten Wasserbad
Stiicke zupfen und mit dem kalt rithren. Zu den Bratap-
Eizueiner glatten Masse feln servieren.
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In unserer nachsten Ausgabe von COOKING diirfen Sie sich
unter anderem auf diese kostlichen Themen freuen!

Weihnachtshkekse Pikante Kekse
ALLE JAHRE WIEDER freuenwir NICHT NURSUSS, |
unsdarau ,‘ den Starhschuss f . il : ‘sondern auch pikant,
fﬁrd&n ﬁ_uffwv Y S /5 | e ol . s lassensichKekse
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Mit Liebe

gemacht

DOIT
YOURSELF
Geschenk-

_ ideenfirFein-

4@ \y schmecker!

DERSCHNELLSTE
WEGZU COOKING.AT
Einfachmitder
Handy-Kamera
einscannenund
loskochen!

Getty, Hersteller, StockFood
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Medieninhaber: Mediengruppe OSTERREICH GmbH,
Friedrichstrasse 10, 1010 Wien

- Cooking i = Och Chefredaktion: Natalie Ezzo, Alex Schima
L T X " X X T __ LI sen-Rahm-Gulasch Layout/Produktion: Brocza Stefanie, Kornél Schulteisz
Ilw-mmllm = m - 0 REZEPTINFOS Online: www.cooking.at, Desirée Fellner (Ltg.)
- 4 G Zutaten for B g 0 Bildbea.rbeitu.ng: Martina Plak-Stanzel (Ltg.)
- ' j ’ i e Sebwiighotingra: 38 Anzeigenleitung: John Bryan Fernando
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World Cheese AW b e o) Kontakt: Tel.: 0508811, E-Mail: cooking@oe24.at
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C T ™ SR ——— Offenlegung gemal § 25 Mediengesetz ist unter www.oe24.at/
S —— impressum/offenlegung/cooking abrufbar.
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Schlemmer Krapfen
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Von der Qualitat sind nicht nur unsere Kunden begeistert.
Schon mehrfach wurden die Groissbock~Krapten Testsieger
und erhielten den Titel ,Bester Krapfen der Stadt.
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Fannytastisch einfach!
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Strudel-Rezeptideen -
sii3 und herzhaft



