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lhre Sternzeichen
mit Gerda Rogers

Alles, was Sie tber Ihr Stern-
zeichen wissen missen. Ob
Liebe, Erfolg oder Gesund-
heit. Der neue Bestseller von
Gerda Rogers liefert Innen ein
detailiertes Jahreshoroskop

| flralle 12 Sternzeichen fur

das neue Jahr 2024.
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Happy
Baking!

lle Jahre wieder ist
die Vorfreude auf
das groBeBacken

rund um die Feiertagerie-
sig! In dieser Sonderaus-
gabe mochte ich mich mit
IThnen auf die schonste
und wohl kostlichste Zeit
des Jahres einstimmen.
Wie das am besten ge-
lingt? Natiirlich mit ganz
vielen Weihnachtskeksen!

Vielleicht nicht ganz so
tiblich, naschen wir dieses
Jahr auch pikante Kekserl,
die mit Kase, Chili, Tro-

ckenfeigen und vielen wei-

teren Zutaten iiberzeugen.
Pertekt tiir alle, die sich
zwar nicht der siifden
Fraktion zugehorig fiih-
len, aber auf das Naschen
dennoch nicht verzichten
wollen.

Linzer Augen, Vanillekip-
ferl und Zimtsterne -
COOKING liebt sie alle und
so schmiicken diese nicht
nur das Cover. Die Rezep-
te fiir das weihnachtlich-
siifse Backvergniigen ste-
hen natiirlich auch bereit.
Traumhaft gut!

Frohes Backen und allem
voran: Viel Freude beim
Vernaschen!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oe’l4.at

Andi
& Alex

KOCH-WOCHE
Dieheimischen
Spitzengastronomen
liefernlhnenjede

Wocheldeenfirdie
Koch-Woche.

PIKANTE KEKSE geben
auchordentlichwasher.
Ausprobieren!

Inhalt Cooking 4 6

HOMEMADE MITBRINGSEL
bringenlhrelLiebsten garan-
* . tiertzumStrahlen.

. SUSSE KEKSE durfen

1 auf keinemKeksteller

& fehlen. Abindie haus-
, . eigeneBackstube!

BACKEXPERTIN
Christina Bauer
liefert weitere
Kekslieblinge.

Seite 15

Seite 19

Seite 5

WOCHE

1514 1deen fiir 7 Tage

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

AKTUELL

6 Backe, backe Kekse
Herzhafte Keksideen fUr alle,

die Kase, Chili und Co. lieben.

12 Fir dich gemacht!
Homemade Mitbringsel fUr
Feinschmecker!

KUCHE

20 Backen wie Christina
Christina Bauer verrat ihre
liebsten Rezepte!

Koch-Woche
Seite 23 2, 2 —= AMCOVER
ﬂ@f)k'”g Startschuss
fUr das gro-

[3e Weih-
- nachtskek-
- se-Backen!

KUCHE

24 Das grof3e Backen
Prall gefUllter Keksteller mit Linzer Augen, Vanillekipferl, Walnuss-
talern und vielen weiteren Keksen!




Pikantes Geback

Backe, backe

Weihnachtszeit
ist Kekszeit — wer
sagt aber, dass
nur Linzer Augen
und Co. auf dem
Keksteller landen
diirfen? Fiir alle,
die es nicht ganz
so supp mogen,
stehen folgende
herzhafte Keks-
ideen bereit!

B (G L S a—
Mohnkeks o

- AROMATISCHETALER
IlhreLiebstenwerdensich
~umdieseKeksereiBen!

~ DasRezept finden Sie
aufderndchsten Seite!




Trockenfeigens
Fenchelkekse

RUCKZUCK WEG Kase
und Feigen passen per-

fektzueinander, derFen-
chelgibtden Kick!

Das Rezept finden Sie

aufderndchsten Seite!

StockFood




Die Rezepte von Seite 6 und 7
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Kase-Mohnkekse

B Daver:1h15min
M Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 35-40 Stick

llllllllllllllllllllllllllllllllllll
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Zutaten
170 g Menhl;
undzum Arbeiten
1Msp Cayennepfeffer
1 Msp Kurkumapulver
1 Prise Salz
120 g Kdse: gerieben,
Z.B.Emmentaler
oderBergkdse
1Ei
100 gButter; kalt
1 Eigelb; zumBestreichen
Mohn; zum Bestreuen

Zubereitung

1. Das Mehl auf einer Arbeits-
flache mit Cayennepfeffer, Kur-
kuma und Salz vermischen und
eine Mulde eindriicken. Den
Kise und das Eihineingeben
und die kalte Butter in Stiicken
auf dem Mehlrand verteilen.

2. Alles kriimelig hacken,
dann mit den Handenrasch zu
einem glatten Teig verkneten.
Bei Bedarf noch etwas Mehl
oder kaltes Wasser einarbeiten.

3.Zu einer Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und
ca.30 Minuten kalt stellen. Den
Backofen auf 180°C Ober-und

Unterhitze vorheizen. Zwel

Trockenfeigen-Fenchelkekse

||||||||||||||||||||||||||||||||||| FERF

Zutaten
300 g Mehl;
und zum Arbeiten

1 TL Backpulver
] Ei
200 g Butter
250 g Gouda; gerieben
2-3 Trockenfeigen
1-2 EL Fenchelsamen

Zubereitung

1. Das Mehl mit dem
Backpulver auf eine Ar-
beitsflache sieben, eine
Mulde eindriicken und das
Eihineingeben. Die Butter

llllllllllllllll

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

M Dauer: 1h 55 min M Schwierigkeit: [eicht Il Portionen: 40 Stuck

in Stiicken auf dem Mehl-
rand verteilen, 175 g Kise
zutiigen und alles rasch zu
einem geschmeidigen Teig
verkneten, der nicht mehr
an den Hinden klebt.

2.Bei Bedarf noch etwas
kaltes Wasser einarbeiten.
Zur Kugel formen, in Frisch-
haltefolie wickeln und im
Kiihlschrank ca.1Stunde ru-
henlassen. Den Backofen auf
195°C Ober-und Unterhitze
vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier belegen.

3.Die getrockneten Feigen

sehr fein wiirfeln. Den Teig
auf einer bemehlten Arbeits-
flache rechteckig 6-8 mm
dick ausrollen, in quadrati-
sche Kekse (ca.5x5cm)
schneiden und auf das vor-
bereitete Blech legen.

4. Mit Fenchelsamen, Fei-
gen und dem restlichen Kise
bestreuen. Im Ofenin10-15
Minuten goldbraun backen.

9. Die Kekse mit dem
Backpapier vom Blech zie-
hen und vor dem Servieren
auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

Thymian-Parmesankekse

B Dauver: 1Th35min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 35-40 StUck

lllllllllllllllllllllllllllllllllll
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Zutaten
200 g Menhl;
undzum Arbeiten
1/4 TL Salz
60 g Parmesan; gerieben
1Ei
120 g Butter; kalt
1-2EL Thymian, getrocknet;
gerebelt

Zubereitung

1. Das Mehl auf eine Ar-
beitsflache sieben, eine Mul-
de eindriicken und Salz, Par-

mesan und das Ei hineinge-
ben. Kalte Butter in Stiicken
auf dem Mehlrand verteilen
und Thymian dariiberstreu-
en.
2. Alles kriimelig hacken
und mit den Hinden rasch zu
einem glatten Teig verkne-
ten. Bei Bedarf noch etwas
Mehl oder Wasser einarbei-
ten. In Folie wickeln und ca.
30 Minuten kithl ruhen las-
sen. Den Backofen auf 180 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Zwei Backbleche mit

Backbleche mit Backpapier be-
legen.

4.Den Teigin 2 Portionen
teilen und auf einer bemehlten
Arbeitstlache jeweils zu einer
Rolle (4-5cm @) formen. Die
Rollenin ca.3 mm dicke Schei-
ben schneiden und auf die vor-
bereiteten Bleche setzen.

9.Das Figelb mit 1 EL Wasser
verquirlen. Die Kekse mittig
mit dem verquirlten Eigelb be-
streichen, mit Mohn bestreuen
und im Ofenin ca.15 Minuten
goldbraun backen. Kurz abkiih-
len lassen und die Kise-Mohn-
kekse auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen.

N

Backpapier belegen.

3.Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache ca. 3
mm dick ausrollen und Ster-
ne (ca.5cm o) ausstechen.
Auf die vorbereiteten Bleche
legenund im Ofenin12-15
Minuten goldgelb backen.

4.Herausnehmen, kurz
abkiihlen lassen, mit dem Pa-
pier vom Blech ziehen und
das Kiasegebick auf einem
Kuchengitter auskiithlen las-
sen. Nach Belieben einen Jo-
ghurt-Dip dazureichen.
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Bl Dauver:1h 20 min
B Schwierigkeit: leicht
Bl Portionen:ca. 20 Stick
Zutaten
50 gCashewkerne |
50 g Gouda
200 g Weizenmehl;
zum Arbeiten
1/2 TL Backpulver
1/2TLSalz
100 gkalte Butter
2 Eier
1EL Sesamsamen

-
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Zubereitung

1. Cashewkernein einer
Pfanne oderim Ofen
gleichmifdig leicht anros-
ten. Abkiihlen lassen und
im Blitzhacker fein zer-
kleinern. Kise feinin eine
Schiissel reiben.

2. Mehlund Backpulver
auf eine Arbeitsflache hau-
fen und das Salz dariiber-
streuen. Cashews und
Kise untermischen. Butter
in kleinen Stiicken dazuge-
ben.

3.Ein Eitrennen und das
Eigelb beiseitestellen. Ei-
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Brezel it Niissen und Kiise

weifd und restliches Ei zum
Mehl geben. Mit einem
Messer grob durchhacken,
dannrasch zu einem ge-
schmeidigen Teig verkne-
ten.

4.Bei Bedarf etwas eis-
kaltes Wasser erganzen.
Teig in Folie wickeln und
30 Minuten kalt stellen.
Den Backofen auf 180°C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen.

5. Gekiihlten Teig auf ei-
ner leicht bemehlten Ar-
beitstlache durchkneten
und zu einer ca. 3 cm di-
cken Rolle formen. Inca. 2
cm dicke Scheiben schnei-
den und mitden Hinden
zu dinnen Stringen for-
men.

6./7u Brezeln eindrehen
und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen.
Ubriges Eigelb mit etwas
Wasser verrithren und die
Brezeln damit einpinseln.
Mit Sesam bestreuen und
im Ofen 12-15 Minuten ba-
cken. Aufeinem Gitter
auskiihlen lassen.

- 300gMehl; und zum Arbel

Chili-Kdasekekse

M Daver:2h
B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 35-40 Stick

Zutaten
175 g Gouda; mittelalt |

1 TL Backpulver
2Eier

200 g Butter
1Msp. Cayennepfeffer
1Eigelb; zum Bestreichen
Mohn; zumBestreuen

Zubereitung

1. Den Kise fein reiben.
Das Mehl aufdie Arbeits-
platte sieben, das Backpul-
ver untermischen und in
die Mitte eine Mulde drii-
cken. Die Eier dazu schla-
gen und die Butter in klei-
nen Flockchen aufden
Rand setzen.

2.Kise und Cayenne-
pfetfer dariiberstreuen
und alles rasch zu einem
geschmeidigen Teig ver-
kneten, der nicht mehr an

[l
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den Handen klebt. Falls
notig, etwas Wasser oder
Mehl zufiigen.

3. Zur Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln
und im Kiihlschrank1
Stunde ruhen lassen.

4.Den Backofen auf
175°C Heifdluft vorheizen.
Ein Backblech mit Backpa-
pier belegen. Den Teig auf
einer bemehlter Arbeits-
flache zu einer 2-3 cm di-
cken Stange ausrollen und
davon 2-3 cm dicke Stiicke
abschneiden. Jedes Stiick
zur Kugel drehen, leicht
flach driicken und auf das
Backblech setzen.

5. Nach Belieben in die
Oberfliche mit einer
Lochtiille ein Ringmuster
eindriicken. Mit verquirl-
tem Eigelb bestreichen,
mit Mohn bestreuen und
im vorgeheizten Ofen 10-15
Minuten goldbraun ba-
cken. Vom Blech nehmen
und auskiihlen lassen.
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Parmesankekse

B Dauer:1h35min

B Schwierigkeit: leicht
H Portionen: 15-20 Stick

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten
350 gMehl;
und zum Arbeiten
1 Ei
75 g Parmesan; gerieben,
undzum Servieren
1 Prise Salz
1Prise Piment d‘Espelette
150 g Butter; kalt

llllllllllllllllll

Zubereitung

1. Das Mehl mit dem E;i,
Parmesan, Salz, Piment
d‘Espelette und der Butter
in eine Schiissel geben und
zu einem geschmeidigen
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Teig verkneten. In Folie
wickeln und ca.1Stunde
kalt stellen.

2. Ein Backblech mit
Backpapier belegen und
den Ofen auf 200°C Ober-
und Unterhitze vorheizen.
Den Teig auf leicht be-
mehlter Arbeitsflache aus-
rollen und Kreise mit wel-
ligem Rand (ca. 4 cm) aus-
stechen.

3. Auf das Backblech le-
gen und mithilfe eines Keks-
stempels mit einem Muster
versehen. Im Ofen 10-12 Mi-
nuten backen. Anschlie-
{8end auskiihlen lassen und
nach Belieben mit Parmesan
bestreut servieren.

~ _ Cantuccini

mit Pistazien und Anchovis

M Dauer: 55min
B Schwierigkeit: leicht
Bl Portionen: 40-45 Stick

Zutaten
250 g Mehl;
E und zum Arbeiten

2 TLBackpulver
50 g Parmesan; gerieben
3 Eier
1/2 TLSalz
Pfeffer,schwarz
40 g Anchovis; in Salzlake
60 g Pistazien
2 ELMandeln
Zubereitung
1. Den Backofen auf 200 °C

Ober- und Unterhitze vor-
heizen.Das Mehl mit dem
Backpulver in eine Schiissel
sieben und den Parmesan

untermischen. Eier mit Salz
und Pfeffer verquirlen. An-

5
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chovis abtropfen lassen und
trockentupfen. Dann mit Pis-
tazien, Mandeln und den
verquirlten Eiern zum Mehl
geben und allesrasch zu ei-
nem Teig verarbeiten.
2.Diesen in 3 Portionen
teilen und jeweils auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfla-
che zu Rollen (4-5 cm o) for-
men. Mit ausreichend Ab-
stand auf ein mit Backpapier
belegtes Backblechlegen
und im Ofen (untere Hilfte)
ca.20 Minuten backen.

3. Herausnehmen, etwas
abkiihlen lassen, dannin
etwal,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Cantuccini
wieder auf das Blech legen
und zuriick im Ofenin ca.10
Minuten fertig backen. Auf
einem Kuchengitter auskiih-
len lassen.




Walnuss - Schnittlauchkekse

Zutaten
1/2 Hand voll
Schnittlauch
140 gMehl;
und zum Arbeiten
1/2 TLBackpulver
60 g Walnusskerne,
gemahlen
50 gButter; weich
50 g Topfen
1/2 TLSalz
Pfeffer,schwarz
50 g Walnusskernhalften

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

B Daver: 1h 40 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 50 Stick

Zubereitung

1. Den Schnittlauch ab-
brausen, trockenschiitteln
und in sehr feine Rollchen
schneiden.

2.In einer Rithrschiissel
das Mehl mit Backpulver
und den gemahlenen Wal-
niissen vermischen. Die
weiche Butter und den
Topfen untermengen,
Schnittlauch, Salz und

Pfeffer zutiigen und alles
mit dem Knethaken der
Kiichenmaschine zu einem
Teig verkneten. In Frisch-
haltefolie wickeln und ca.

Stunde kiithl ruhen lassen.
3.Den Backofen auf

180°C Ober- und Unterhit-
ze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier bele-
gen. Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache ca.

8 mm dick ausrollen und
Kreise (4-5 cm @) ausste-
chen. Die Kekse auf das
vorbereitete Blech legen
und im Ofen ca. 5 Minuten
backen.

4.Kurz herausnehmen,
jeweils eine Walnusshalfte
in jeden Keks driicken und
die Walnusskekseinca.5
Minuten goldgelb fertig
backen.
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Selbsteemachte Mitbringsel

Fur dich
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Wle wdre es, wenn SieI hre wasten "

4/5 dieses Jahr mit Selbstgemachtem ~ -}'
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Zwelerle
Salz

B Daver: 15min + 12 hRuhen
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen:; 4 Glaser

vvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv

Zutaten
250 g Paradeiser, getrocknet
500 gMeersalz
2 TLOregano, gerebelt
2 TL Thymian, getrocknet
1 TL Knoblauchgranulat
1 TL Chiliflocken

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

. L.FiurdasParadeisersalz200g

. Paradeiser mit 200 g Salz im Blitz- :

. hacker portionsweise fein zerklei- :

- nern. Auf einem mit Backpapier

. belegten Backblech verteilenund

. uber Nacht trocknen lassen (oder :

. 1m Backofen bei 50 °C Heifsluft ca.

. 1Stunde, abkiihlen lassen). Dann

; 1n2 Glaser (aca.200ml) fillen.

. 2.Fiir das Pizzasalz dieiibrigen :

. Paradeiser mit dem restlichen :

¢ Salztein zerkleinern. Oregano,

£ ¢ Thymian, Knoblauch und Chili-

% flockenuntermischenund eben- : .
. fallsin2 Gliser (ca.150 mlund 250 =5 =

: ml) fiillen. Alle Glaser verschlos-

; o . senaufbewahren, nach Belieben

. g . mit Geschenkband verzieren und

. mit Kirtchen beschriften.

'—-'—l;-a.-.!_ =
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Essig und Ol

B Dauer:

10 min + 6 hRuhen (Essig)
15min + 3-4 Tage Ruhen (Ol)
B Schwierigkeit: leicht

Bl Portionen:je1Flasche

iiiiiiiiiiiii

Zutaten
Estragonessig:
1l WeiBweinessig
3 Stangel Estragon
1Zitrone, Bio; Schale
1 TL Pfefferk6rner, weif3; im
Morser zersto3en

Steinpilzol:
2-3 frische Steinpilze
850 mlextravergine Olivenol

=
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Zubereitung
Estragonessig. Den
Weifdweinessig in einem

Topt kurz einmal autkochen
lassen, auf die Seite stellen
und etwas abkiihlen lassen.
Eine grofde Bligelverschluss-
flasche (ca.11) mit kochen-
dem Wasser ausspiilen. Den
Estragon waschen, verlesen
und sorgtaltig trockentup-
fen. Die Zitrone heifd wa-
schen, trockentupfen und
mit einem Sparschiler breite
Streifen abschilen. Dabei
aufpassen, nur das Gelbe der
Schale abzuschilen. Zusam-
men mit den Pfefferkornern
in die Biigelverschlussfla-
sche geben und den Essig zu-
giefsen. Verschliefden und
3-4 Tage an einem dunklen,
kiihlen Ort ziehen lassen.

Steinpilzol. Die Steinpil-
ze griindlich siubern und
putzen. In feine Scheiben
schneiden und auf einem mit
Backpapier belegten Back-
blech ausbreiten. Im Ofen bei
60°C Heifdluft fiiretwa 6
Stunden trocknen. Dabei ei-

nen Holzkochloffel in die
Ofentiir klemmen, damit ver-

dunstende Fliissigkeit ent-
weichen kann. Die getrock-
neten Steinpilze in eine tro-
ckene, zuvor mit heifdem
Wasser ausgespiilte Biigel-
verschlusstlasche (ca.11) ge-
ben, und das Olivendl angie-
fSen. Verschliefden und an ei-
nem dunklen Ort etwa eine
Woche ziehen lassen.
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Orangen-

Cranberry-
Senf

B Dauer: 20 min
M Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 3

Zutaten
1groB3e Orange, Bio
~ 100gCranberries, getrockn

300 g Senf, kdrnig

* *
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Zubereitung

1. Die Orange waschen, tro-
cken reiben und von einer Halfte
die Zesten abreiben. Den Saft
der ganzen Orange in einen Topf
pressen, Zesten und Cranberries
erginzen und bei milder Hitze
aufkochen lassen, bis die Cran-
berries die Fliissigkeit aufge-
nommen haben. Dann zur Seite
ziehen und abkiihlen lassen.

2.Die Cranberries grob ha-
ckenund alles mit dem Senf
verrithren.In saubere kleine
Glaser mit Bligelverschluss
fiilllen und verschliefden.

Die besten Rezepte und Kochideen auf einen Klick

cooking.at

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 %
ODER QR-CODE SCANNEN &

s

www.cooking.af
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Andi & Alex
kochen fur
COOKING

JEDENFREITAGIistIn
COOKING,,Andi& Alex
Tag“! StartenSiedie
Koch-Woche mitzwel
schmackhaftenRezep-
tenderodsterreichischen
Starkoche.

Woche

14 Ideen fur 7 Tage

Mit COOKING fallt langwieriges Planen
fur die ganze Woche weg — denn wir liefern
Ihnen jeden Tag zwei neue Rezeptideen.
Fiir den groffen und kleinen Hunger!

____Em
Zu Mittag

von Andi Wojta

Sauerkraut- Rahmstrudel

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

Zutaten | Packung Strudelteig,

500 g Sauerkraut, Zucker, 1dickere
Scheibe Bauchspeck, 1 Zwiebel (fein
geschnitten), TKnoblauchzehe (fein
geschnitten), 4 angedruckte Wachol-
derbeeren, 1Lorbeerblatt, % | Trauben-
saft, Suppenpulver, Schweineschmalz;
sl Schlagobers, 2 Eidotter, etwas zer-
assene Butter.

-Urdie Majoranbrosel: 150 g Semmel-
orosel, 1 kleiner Bund frischer Majoran,
Salz, 100 g Butter

Zubereitung

1. Zwiebel und Knoblauch in
Schweineschmalz hell anros-
ten, etwas Zucker, Sauerkraut,
Bauchspeck, sowie Wacholder-
beeren und Lorbeerblatt zufii-
gen. Mit Traubensaft aufgie-
f8en und mit etwas Suppenpul-
ver wiirzen. Zugedeckt auf

kleiner Hitze ca. 15 Minuten
leicht kocheln, dann beiseite-
stellen und abkiihlen lassen.

2.Butter in einer Pfanne auf-
schiumen, den grob gehackten
Majoran zufiigen. Erst dann
die Semmelbrosel zufiigen und
goldbraun anrosten, mit Salz
wiirzen. Schlagobers halbsteif
schlagen und mit den beiden
Eidottern verriihren.

3.Den Strudelteig auf ein
Geschirrtuch legen, die Majo-
ranbrosel und das Sauerkraut
gleichmafdig darauf verteilen,
in der Mitte das Schlagobers-
Ei-Gemisch auftragen und ein-
rollen. Mit etwas zerlassener
Butter bestreichen und im vor-
geheizten Rohr bei180°C
25 Minuten backen.

Lachskotelett von atex rankhauser

M Daver: 25 min M Schwierigkeit: leicht ll Portionen: 4

Zutaten 4 Lachskotelettsa220g
(@anderGrdte), Salz, Pteffer, Senf, | Kopf
Karfiol (in einzelne Roschen geteilt),
Saftvonl/Zitrone, 3 gehackte Schalot-
ten,1 TL Pfefferkdrner, 100 g braune
Butter, 3 Eier, 2ZEL scharfer Senf, 3 Erd-
apfel (geschaltundinl-cm-Wurfel ge-
schnitten), Olund Butter

Zubereitung

1. Wasser mit Pfefferkornern,
gehackten Schalotten und Zit-
ronensaft aufkochen und den
Karfiol darin weich diinsten.
Karfiol abseihen, etwas Koch-
wasser aufbewahren.

2.Das abgeseihte Kochwas-
ser mit Senf, brauner Butter so-
wie den Eiern cremig mixen,
mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Den gekochten Kartfiol
unterheben und warm halten.

3. Die Lachskoteletts mit
Senf einstreichen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einem
Ol-Butter-Gemisch beidseitig
scharf anbraten. Die Hitze re-
duzieren und den Fisch glasig
braten, dabei mehrmals
wenden. Mit dem Karfiolsalat
servieren.
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Coq au vin (Huhn in Wein geschmort)

B Dauer:1h 40 min Il Schwierigkeit: leicht Il Portionen: &

Zutaten 150 ggerducherter Bauch-
speck, 8-10 Schalotten, T Huhn k-
chenfertig, 1EL Pflanzentl, Salz, Pfef-
fer,1-2 EL Mehl, 2 cl Weinbrand,

1/2 | Rotwein, ca. 125 mlHUhnerfond,
2 Knoblauchzehen, 1 TL Pfefferkorner,
| Lorbeerblatt, 5-6 Stangel Thymian

Zubereitung

1. Den Speck wiirfeln. Die
Schalotten schilen. Das Huhn
griindlich waschen und tro-
cken tupfen. In vier Stiicke zer-
teilen. Das Olin einen heif’en
Briter geben und darin die
Speckwiirfel auslassen. Mit ei-
nem Schaumloffel herausneh-
men und im Speckfett die Hiih-
nerteile von allen Seiten braun
anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Schalotten kurz

Am Abend

Petersilie-Palatschinken

mitbraten und mit Mehl be-
stauben. Mit dem Weinbrand
abloschen. Den Rotwein und
Fond angiefden und nicht ganz
abgedeckt bei milder Hitze ca.
1 Stunde leise schmoren lassen.
2.Den Knoblauch schilen.
Zusammen mit Pfeffer und
Lorbeerin ein Gewiirzsack-
chen geben und nach etwa
30 Minuten Garzeit mit in die
Sauce legen. Den Thymian
darauf verteilen.

3. Kurz vor dem Servieren,
das Gewlirzsiackchen aus der
Sauce nehmen und den Speck
auf dem Coq au vin verteilen.
Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und eventuell mit Petersi-
lie garniert servieren.

Hl Davuer: 35 min M Schwierigkeit: leicht ll Portionen: 4

Zutaten JEier,150 g Menl, ca. 250 ml
Milch, 1Prise Salz, 40 g Petersilie,
Pflanzendlzum Braten

Zubereitung

1. Die Eier trennen. Das Mehl
mit der Milch und den Dottern
glatt rithren. Die drei Eiklar mit
dem Salz steif schlagen. Die Pe-
tersilie abbrausen, trocken tup-
fen, die Blitter abzupfen und
grob hacken. Mit dem Eischnee
unter den Teig mengen.

2.Nacheinanderin einer
kleinen Pfanne in jeweils et-

was heifRem Ol Palatschinken
ausbacken. Nach Belieben bis
zum Servieren im Ofen (ca.
80°C) warm halten.

IHRE KOCH-WOCHE ZUM HERAUS
n—N Q—A

Zu Mittag

19.1,1\

Rindfleischcurry

M Daver: 3 h 30 min M Schwierigkeit: mittel l Portionen: 4

Zutaten 1 1/5kgRinderschmor-
fleisch, 2 Schalotten, 2 Knoblauch-
zehen, 2—-3 cmfrischer Ingwer,
/-3cmGalgant, 1Stdangel Zitronengras
nurdas Weil3, 2 getrocknete Chilis,
1 TL gemahlener KreuzkUmmel, 1 TL ge-
mahlener Koriander, 1 TL gemahlene
Kurkuma, 2 EL Pflanzendl, ca. 400 ml
Kokosmilch, 2Kaffir-Limettenbldtter,
-2 TL Tamarindenpaste, Salz, Pfeffer,
-2 TL Limettensaft, Koriandergrin

Zubereitung

1. Das Fleisch abbrausen, tro-
cken tupfen und in mundge-
rechte Wiirfel schneiden. Die
Schalotten, Knoblauch, Ingwer
und Galgant schilenund in
Stiicke schneiden. Das Zitro-
nengras putzen, in Stiicke
schneiden und mit Schalotten,
Ingwer, Knoblauch, Galgant,
Chili, Kreuzkiimmel, Korian-
der und Kurkuma in einem Mi-
xer zu einer Paste plirieren.

2.Diese im heifRen Ol in ei-
nem Schmortopf anschwitzen,
bis sie leicht Farbe nimmt. Das

Am Abend

Fleisch zugeben und kurz mit
anbraten. Mit der Kokosmilch
abloschen, die Kaffir-Limet-
tenblitter und die Tamarin-
denpaste zugeben und unter
gelegentlichem Riithren etwa 3
Stunden leise schmoren lassen.

3.Das Curry mit Salz, Pfef-
fer und Limettensaft abschme-
cken und mit Koriandergriin
garniert servieren.

Safran-Reisauflauf

M Davuer:1h15min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 200 g Milchreis, 1L Milch,

1 Stick Zitronenschale, 1 Vanilleschote,
0.3 g Safranfaden, Tunbehandelte Zi-
trone, 4 Eier, 1 Prise Salz, 80 g Butter,

/0 g Zucker, Butter fUrdie Form

Zubereitung

1. Den Milchreis in die kalte
Milch geben, Zitronenschale,
Safran und die lings halbierte
Vanilleschote zufiigen und al-
les zum Kochen bringen, um-
rithren, den Herd ausschalten

und den Milchreis ca. 25 Minu-
ten zugedeckt ausquellen las-

sen. Dann Vanilleschote und
Zitronenschale entfernen. Den
Ofen auf180 °C vorheizen

2.Die unbehandelte Zitrone
heifd waschen, trocken reiben
und die Schale in Zesten abzie-
hen. Den Saft auspressen. Die
Hilfte der Zesten sehr fein ha-
cken. Die Eier trennen. Die Ei-
weifde mit Salz und 2 EL Zitro-
nensaft steif schlagen. Die Dot-
ter mit Butter und Zucker
schaumig schlagen, den Reis
und die gehackten Zitronenzes-
ten unterrithren, den Eischnee
unterheben. Die Masse in klei-
ne gebutterte, ofenfeste Form-
chen geben (z.B. Muffinblech)
und im vorgeheizten Backofen
25-30 Minuten backen.
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Zu Mittag

Rinder - Carpacciomixase

il
¥
.,/

Bl Dauer: 50 min Ml Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 4

Zutaten 400 gRinderfilet ausdem
MittelstOck (pariert), 45 EL Olivendl,
/-3 EL Zitronensaft, 200 g Ziegenkase,
Salz, Pfeffer,1Handvoll Rucola

Zubereitung

1. Das Rinderfilet abbrausen,
trocken tupfen, erst in Frisch-
haltefolie, anschlief3end in
Alufolie wickeln. Die Folienen-
denjeweils gut zusammendre-
hen. Das Filet etwa 30 Minuten
im Tiefkiihler anfrieren las-
sen. Anschliefdend das Filet
auswickeln und mit der Auf-
schnittmaschine oder einem
scharfen Messer in feine Schei-
ben schneiden. Um hauchdiin-

ne Scheiben zu bekommen, den

Am Abend

Messerriicken mit ein wenig Ol

einstreichen und die Scheiben
flach driicken.

2.7um Anrichten der diin-
nen Scheiben das Olivendl mit
dem Zitronensaft verrithren
und jeweils die Teller mit et-
was Zitronendl bepinseln. Die
Rinderfiletscheiben leicht
iiberlappend auf die bestriche-
ne Fliche legen. Den Kise
wiirfeln und dariiber streuen.
Dasrestliche Zitronenol darii-
ber traufeln und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Rucola
waschen, und trocken schleu-
dern. Auf dem Carpaccio
anrichten und servieren.

N Ude ln mit Bohnen und Paradeisern

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

Zutaten 2 Zwiebeln, 4 Knoblauch-
zehen, 1rote Paprika, 4 EL Olivenol, TEL
Butter, 1 Dose gehackte Paradeiser, 250
g Kidneybohnen (Dose), Salz, Pfeffer,
12 TL getrockneter Oregano, 400 g Far-
falle, THandvoll Basilikum,

Zubereitung

1. Zwiebeln und Knoblauch
schilen und wiirfeln. Die Pap-
rikaschote waschen, halbieren,
putzen und wiirfeln. Olivendl
und Butter in einem Topf erhit-
zen, Paprika, Zwiebeln und

Knoblauch darin unter Rithren
anbraten. Die gehackten Para-
deiser und die abgetropften
Bohnen dazugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Oregano wiirzen
und zum Kochen bringen. Ca.
15 Minuten bei mittlerer Tem-
peratur kochen lassen.

2.Die Nudelninreichlich
Salzwasser al dente garen.

3. Das Basilikum waschen,
trocken schiitteln und in Strei-
fen schneiden. Die abgetropf-
ten Nudeln und das Basilikum
mit dem Inhalt des Topfes ver-
rithren und nochmals wiirzen.

Gemiise-Lachs-Spiefle

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

Zutaten5b00gLlachsfilet,200g
Kirschparadeiser, 2 gelbe Paprika,

2 Stangensellerie, 4-5frische Knob-
lauchzehen, 1Hanavoll Basilikum, Ab-
riebund Saft von Y2 unbehandelten Zit-
one, 3—-4EL Olivendl, Meersalz, Pfeffer

Zubereitung

1. Den Lachs abbrausen, tro-
cken tupfen und mundgerecht
wiirfeln. Die Paradeiser wa-
schen und putzen. Die Paprika
waschen, halbieren, putzen
und in Stiicke schneiden. Den
Sellerie waschen, putzen und
ebenfalls in Stiicke schneiden.
Gemiise und Lachs abwech-
selnd auf Holzspiefde stecken.

2.Den Knoblauch schilen
und fein hacken. Das Basili-
kum abbrausen, trocken schiit-
teln, die Blitter abzupfen und

Am Abend

Zutaten | kleinerote Spitzpaprika,

1 Zwiebel, 2-3 Knoblauchzehen,

150 g grune Olivenentsteint, 100 g
schwarze Oliven entsteint, 2 EL Oliven-
0l, 4 EL gehackte Petersilie, Pteffer,

| Prise Chilipulver, 1Scheibe Toastbrot,
1 Ei, 4 EL geriebener Parmesan, 500 g
Faschiertes, Salz, Pfefter, 1 TL getrock-
neter Thymian,1TL getrockneter Ore-
gano, 4 EL Pflanzendl

— -_

hacken. Mit dem Knoblauch,
dem Zitronenabrieb, -saft und
Ol verriihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Spiefde
rundherum mit dem Ol bepin-
seln und auf dem Grill unter
regelmifdigem Wenden etwa
8 Minuten grillen.

Fleischballchen nit oiivensauce

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

Zubereitung

1. Paprika waschen, putzen
und klein wiirfeln. Zwiebel ab-
ziehen und wiirfeln. Oliven ha-
cken. Toastbrot in etwas lau-
warmem Wasser einweichen.
Eimit dem Parmesan zum Fa-
schierten geben. Das ausge-
driickte Toastbrot zerpfliicken
und dazugeben. Mit Salz, Pfef-
fer, Thymian und Oregano
wiirzen. Gut verkneten und
mit leicht angefeuchteten Hin-
den kleine Billchen formen.

2.0lin eine heifle Pfanne
geben und die Billchen rund-
herum 10 Minuten anbraten,

3.0livenol zugeben und die
Zwiebel darin anschwitzen.
Paprika ergidnzen und ca. 5 Mi-
nuten diinsten. Die Oliven und
die Petersilie unterschwenken
und mit Pfeffer und Chili abge-
schmeckt servieren.
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22.11.\

Zu Mittag

Tortellini-Pilz-Auflauf

Bl Daver: 2 h 5 min M Schwierigkeit: mittel l Portionen: 4

Zutaten 600 gvorgekochte Tortelli-
ni (z. B. mit Ricotta und Spinat).

150 g Champignons, 100 g Raucher-
speck mager, 2 Fruhlingszwiebeln,

2 EL Olivenol, 250 ml Obers, 50 g Creme
fraiche, 50 g geriebener Kase, (z. B.Em-
mentaler, Parmesan), ZEier, Salz,
Pfeffer, Muskat frisch gerieben,

2 EL Schnittlauchrollchen

Zubereitung

1.Reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen und Tortellini
4-5 Minuten simmern lassen.
Abschrecken und abtropfen
lassen. Den Ofen auf180°C
Umluft vorheizen.

2.Die Champignons putzen

und in Scheiben schneiden.
Den Speck klein wiirfeln. Die
Friihlingszwiebeln waschen,
putzen und in feine Ringe
schneiden. Alles zusammen in
heifdem Ol ein bis zwei Minu-
ten anschwitzen. Zusammen
mit den Tortellini in eine Auf-
laufform fiillen.

3. Das Obers mit der Creme
fraiche, dem Kise und den Ei-
ern verrithren, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen und tiber
den Nudeln verteilen. Im Ofen
ca. 25 Minuten goldbraun tiber-
backen. Mit Schnittlauch
bestreut servieren.

Am Abend
S alat mit Eiern und Paradeisern

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

Zutaten /Eier, 250 g Vogerlsalat,

2 Salatgurke, 8 Radieschen, 8 getrock-
nete Paradeiserin O, 2 EL Schnitt-
lauchrollchen, TEL Kerbelbldttchen,

1 EL Petersilienbldtter, 2 EL WeiBwein-
essig, Salz, Pfeffer, 4 EL Olivendl,

2 EL gergstete Sonnenblumenkerne

kalt abschrecken und schilen,
dann achteln. Den Salat wa-
schen, verlesen, und trocken
schleudern. Die Gurke schilen,
die Radieschen waschen, put-
zen und beides in diinne Schei-
ben schneiden. Die Paradeiser
in Streifen schneiden. Den Es-
sig mit Salz und Pfeffer verriih-
ren und das Ol unterschlagen.
Alle Salatzutaten mischen, mit
der Vinaigrette betriufeln und
mit Sonnenblumenkernen
bestreut servieren.

Zubereitung
Die Eier 10 Minuten kochen,

ZWEI REZEPTE fiir jeden Wochentag

O fenerd fel mit Thunfisch

M Dauer:1h 25 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 4 grol3e festkochende Erd-
apfel, Olivendl zum Einfetten,

400 g Thunfischim eigenen Saft
(Dose), 1-2 Zwiebeln, 1Handvoll
Schnittlauch,100 g Joghurt, 150 g Top-
fen, Salz, Pfeffer,1-2 TL Zitronensaft

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 °C
Umluft vorheizen. Je Erdapfel
ein Alufolienstiick mit Ol ein-
fetten. Die Erdapfel mit einer
Gabel mehrmals einstechen,
fest in die Folie einwickeln, auf
ein Blech legen und 45-60 Mi-
nuten im Ofen garen lassen.

2.Den Thunfisch abtropfen
lassen und mit der Gabel etwas
zerpfliicken. Die Zwiebeln
schilen und fein wiirfeln. Den
Schnittlauch abbrausen,
trocken schiitteln und in feine
Rollchen schneiden. Das
Joghurt mit dem Topfen
verrithren, mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen und
den Thunfisch, Zwiebeln und
Schnittlauch untermischen.
Die Thunfischcreme

Chicken Nuggets

abschmecken.

3.Zum Anrichten die
Erdipfel aus der Folie nehmen,
der Linge halbieren und die
Fiillung darauf verteilen.

B Davuer: 45 min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

Zutaten Pflanzenfett zum Frittie-
ren, 6500 g Huhnerschnitzel, Salz,
Pfeffer, 2-3 EL Mehl, 2 Eier,

ca.100 g Semmelbrosel,
Frihlingszwiebelrollchen

Zubereitung
1. Das Frittierfett erhitzen.
Das Fleisch waschen, trocken

tupfen und plattieren. In kleine
Portionsstiicke schneiden mit
Salz und pfeffer wiirzen und
mit Mehl bestauben. Die Eier
in eine Schiissel geben, mitein-
ander verquirlen. Die Brosel in
einen tiefen Teller geben.

2.Die Schnitzel einzeln
nacheinander durch die
Eimasse ziehen und in den
Semmelbrdseln wenden, dabei
die Semmelbrosel gut andrii-
cken. Die Nuggets im heifden
Frittierfett portionsweise
goldgelb frittieren und auf
Kiichenpapier abtropfen. Mit
Friihlingszwiebeln garniert
auf Platten anrichten und
servieren.
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Genuss auf
hochstem
Niveau

Der General Manager des

Palais Hansen Kempinski
Vienna im COOKING Talk.

Das Restaurant ,,EDVARD*
gewannbeiden World Culi-
nary Awards 2023 erneut
denbegehrtenTitel,,Aust-
ria‘s Best Hotel Restaurant
2023“.Wasbedeutetdasfir
dasHaus?

FLORIANWILLE Wir sind
uberwiltigt und aufderor-
dentlich stolz darauf, den
Titel ,Austria‘s Best Hotel
Restaurant 2023 bei den
World Culinary Awards
2023 erhalten zu haben.
Diesist eine Anerkennung
der unermidlichen Hinga-
be und des unaufhorlichen
Engagements unseres
Teams, das tagtiglich erst-
klassigen Service und kuli-
narische Exzellenz bietet.
Dieser prestigetrachtige
Titel ist nicht nur eine Aus-
zeichnung fiir uns, sondern
auch eine Verpflichtung,
weiterhin hochste Qualitit
und ein unvergessliches
kulinarisches Erlebnis fiir
unsere Giste zu bieten.
Wir sind dankbar fiir diese
Ehre und freuen uns dar-
auf, unsere Gaste weiterhin
mit kulinarischen Hohe-
punkten zu verwohnen.

| VON TIAN BIS PALAIS COBURG. Sei-

ne Affmltat zumThema Nachhal—
Btigkeit hat Gamaufbereits blsher_

erfolgremh unter Bewmsgestellt

COOKING-News
Paul Gamauf uber-
nimmt ,,Edvard

NeuerKichenchef. Paul Gamauf
hat mit Herbstbeginn das Kii-
chenzepter fiir das Michelin-
Stern-Restaurant des Palais
Hansen Kempinskiiibernom-
men. Der 34-Jihrige wird als
Chef de Cuisine die kulinari-
sche Linie des Gourmetrestau-
rants verantworten und neue
Akzente setzen.,Modern mit
Hang zur Nachhaltigkeit und im
Einklang mit der Natur®, so be-
schreibt der gebiirtige Wiener
seinen individuellen kulinari-
schen Stil, dem er weiterhin treu

bleiben wird. Dabei steht die
Liebe zum Produkt bei Paul Ga-
mauf im Mittelpunkt. Viele sei-
ner Zutaten sind selbst gesam-
melt, eingelegt, fermentiert und
haltbargemacht. Seine Produ-
zenten sind klein und handver-
lesen, wobei auch hier Qualitit
und Nachhaltigkeit im Vorder-
erund stehen!

Restaurant ,,EDVARD*
Di bis Sa, 18.00 bis 22.00 Uhr

Schottenring 24,1010 Wien
www.kempinski.com

y RezeptefirjedelLebenslage von MartinaHo-
henlohe.Risottoal limone, Harissa-Ofenerdap-

felundvielesmehr-

hier finden alle bestechend

-~ 1 einfache understaunlichraffinierte Anregungen
fUrden Alltag. UVP 24,95 Euro

Auszeichnung
der Woche;
Bester
Sommelier
Osterreichs
2023

-
7

¢/

'

SOMMELIERUNION
AUSTRIA. Erstim Jahr2019
fuhrteder Tiroler Maximili-
an Steinermitseinemer-
folgreichen Wettbewerbs-
Debut beiderBalkan Som-
melier Challengevor Augen,
dassmitihmzurechnenist.

Nun holtesich der Hoteliers-
sohnausObergurgl (Hotel
Austria & Bellevue) inder
Hall of Legends des Wein-
guts Scheiblhoferden Titel
Bester Sommelier Oster-
reichs 2023". ,FUrmich geht
eingrof3er TrauminErfol-
lung,aufdenichintensiv
hingearbeitet habe.Hinter
diesemErfolg stehteine
lange Zeit der Vorbereitung
und ich freu mich darauf,
was jetzt kommt!®,soder

frisch Gekirte.

Platz zweisichertesich Ste-
fan Klettner, Assistant Head
Sommelierim Restaurant
Alchemistin Kopenhagen
und Platz dreiging an Mar-
kus Winkler, Restaurantlei-
terund F&B Assistent im
Hotel & Spa Aurelioin Lech
am Arlberg.
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PROFI KUCHE

Backexpertin Christina Bauer
hat ihr liebstes Weihnachts-
gebdck in einem Buch vereint.
Machen Sie es der leiden -
schaftlichen Backfee nach und
sorgen Sie fur wohlig-keksigen
Duft in Ihrer hauseigenen
Weihnachtsbackstube!
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Sprltz-
gebac

M Portionen: ca. 35 Stick
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140 g zimmerwarme Butt
120 g Staubzucker, 2 Eier
200 g Weizenmehl700

35gVanillepuddingpulver

35 g Maisstdrke, 20 g Milch

Zum Fillen:
Marmelade nach Belieben
ZumVerzieren:

Schokoladenglasur

§
lllllllllllllllllllllllll
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Zubereitung

1. Butter und Staubzucker
einige Minuten lang schau-
mig schlagen, Eier nach und
nach dazugeben. Anschlie-
fend Mehl, Puddingpulver,
Maisstarke und Milch mit
einem Mixer oder einer Kii-
chenmaschine mit Knetha-
ken unterheben.

2.Die Masse in einen
Spritzbeutel oder in eine
Kekspresse fiillen und klei-
ne Kipferl oder Stangen auf
ein Backblech spritzen.

3. Die Kekse im vorge-
heizten Backofen ca. 10 Mi-
nuten backen. Sie diirfen
noch keine Farbe bekommen
haben, nur dann sind und
bleiben sie miirbe und zart.
Die Kekse auskiihlen lassen.

4.Die Marmelade leicht
erwarmen, die Kekshalften
damit bestreichen und zu-
sammenkleben. Zum Schluss
mit den Spitzen in die Scho-
koladenglasur tunken.

Eisenbahner

l Portlonen ca.120 Stuck

Zutaten
Teig:

300 g Weizenmehl 70

-~ 200gButter,90 g Staubzucker

15 g Vanillezucker
1 Eigelb, 30 g Milch
Spritzmasse:
25gButter,200 gMarzipan
20 g Staubzucker, 1Eiweil3
Fille:
200 g Ribiselgelee

ZU bermtu ng

1. Aus den angegebenen
Zutaten einen Miirbteig
zubereiten und diesen in
Frischhaltefolie gewickelt
ca.lStunde kalt stellen.

2.Danach den Teig hal-
bieren und jeden Teil lang-
lich ausrollen (ca.30x 15
cm). Beide Bahnen in drei
langliche, 5 cm breite Strei-
fen teilen. Am besten funkti-
oniert das direkt auf einem
Backpapier. So kann man
die einzelnen Bahnen ein-

llllllllllllllll

B
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fach auseinanderschieben
und muss sie nicht mehr auf
das Backpapier heben. Den
Teig im vorgeheizten Back-
ofen ca.7 Minuten backen.
3. Fiir die Spritzmasse
die Butter schmelzen und
das Marzipan fein reiben.
Butter, Marzipan, Staubzu-
cker und Eiweifd mit einem
Mixer gut vermischen. Die
Masse in einen Spritzbeutel
mit Sternttille fiilllen und
auf die etwas ausgekiihlten
Bahnen dressieren. Die
Bahnen weitere ca. 10 Mi-
nuten hellbraun backen.
4.1n der Zwischenzeit das
Ribiselgelee erwiarmen und
in einen Spritzbeutel fiillen.
Sofort auf den noch warmen
Marzipanbahnen verteilen.
Alternativ lasst sich das Ge-
lee auch mit einem Loffel
vorsichtig autbringen. Die
Bahnen etwas auskiihlen
lassen und danachinca.lcm
breite Streifen schneiden.

Weihnachten

mit Christina

UBER70REZEPTEfurKekse, Brote,
* Stollenund Striezel.
- LOwenzahnVerlag/30,50 Euro

Nougat-
herzen

B Portionen: ca. 35 Stick

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten
Teig: ~
300 g Weizenmehl 700
5g Backpulver, etwas Salz

200 gButter

100 g Zucker

1Ei
Fille:
200 g Nougat
Zum Bestreuen:
gehackte Haselnisse

-|
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Zubereitung

1. Ausden angegebenen
Zutaten einen Miirbteig
zubereiten und diesen in
Frischhaltefolie gewickelt
ca.1Stunde kalt stellen.
Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache ca.
3-4 mm dick ausrollen,
mit einer Herzform Kekse
ausstechen und auf ein
Backblech legen. An-
schlieffend im vorgeheiz-
ten Backofen ca.12 Minu-
ten lang backen.

2.Die Kekse auskiihlen
lassen. Danach den Boden
mit dem leicht erwarmten
Nougat bestreichen und
die Deckel daraufsetzen.
Den iibrigen Nougat in ei-
nen Spritzbeutel fiillen
und die Kekse damit ver-
zieren. Am Schluss noch
mit gehackten Haselniis-
sen bestreuen.
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DARKLINE MESSERSERIE
MADE IN TIROL

Entdecken Sie die Perfektion in Ihrer Kuche. Die exklusive,
6-teilige Darkline Messerserie von Tyrolit Life wird in
aufwendiger Handarbeit mit 64 Schritten gefertigt

und garantiert herausragende Qualitat und Prazision.
Hobbykoche als auch Profis sind von der unubertroffenen
Scharfe sowie dem einzigartigen Design begeistert.

Erhaltlich in unserem Onlineshop tyrolitlife.com

TYROLITLIFE




Getty, Hersteller

Keksdosen,

und Co.

Furs Keksebacken braucht
es den einen oder anderen
Kichenhelfer. Auf die
Aufbewahrung und Prasen-
tation der hubschen Kekse

darf natirlich auch nicht
vergessen werden!

# 1Profissimo

Wasserbad Schmelzschale i

ftir Schokolade.
dm.at/5,95 Euro

# 2 Rader

Nudelholz fiir Kekse mit
Sternmuster.
westwing.de/39,99 Euro
# 3 Tchibo Keksdosen in
zwel Grofden mit Weih-
nachtsmotiv. Ineinander

stapelbar.
tchibo.at/12,99 Euro

# 4Depot Gebiackverpa-
ckungsboxen Dortle zum
Verschenken -4 Stiick.
depot-online.at/3,99 Euro
#5Lurch Flexiform fiir
Lebkuchen - 3 Motive.
kadashop.at/17,95 Euro
#06LeCreuset Steinzeug-
Teller in Sternform.
lecreuset.at/22 Euro
#7SeppKrifka Keksfor-
men aus Oberosterreich -
scharfe Kanten fiir exaktes
Ausstechen - 10 Stiick.
manufactum.at/18,90 Euro
# 8 lkea Pinsel aus Silikon-
gummi fiir gleichmafdiges
Verstreichen.
ikea.com/2,79 Euro
#9Dr.Oetker Hitzebestin-
dige Backmatte mit Ma{3-
angaben.

xxxlutz.at/24,99 Euro

-ausstecher = |

KUCHE

AB IN DIE DIEBACKSTUBE.
lerhand Keksewarten
darauf, gebackenzuwe werden!

ﬁ

CbO\G—Prukttips
In der Weihnachts-
backerel...

gl -

-
#1PROFISSIMO

" WARARER #3TCHIBO

#5LURCH
#6 LECREUSET

#9DR.OETKER

#7SEPPKRIFKA #B8IKEA

Thema der
VWoche:

Noch mehr

KMUSPERFEINE

KNUSPERFEINE WEIH-
NACHTSBACKEREI.
Kekse backenund mit
Royal lcing Step by Step
verzieren.

EMF Verlag/19 Euro

VEGANBACKENFUR
WEIHNACHTEN. Die
bestenveganen Weih-
nachtskekse — Zimtster-
ne, Vanillekipferl, uvm.
rivaVerlag/8,95Euro

24PLATZCHENBIS
WEIHNACHTEN.
Einkulinarischer

Adventskalender.
Holker Verlag/15 Euro
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Die schonste Zeit des Jahres '
verdient es, mit zahlreichen l
Keksen zelebriert zu werden.

Ldauten Sie mit uns das grofe ]

Backen ein und machen Sie es
sich mit einem prall gefiillten ‘
Keksteller samt Linzer Augen, ¢ T
Vanillekipferl und Co. ‘ ' P e
gemiitlich! e s
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Walnusst

B Dauver: 1h30 min
B Schwierigkeit: leicht

Zutaten
100 g Butter; weich |
150 g Zucker
1 Prise Salz
1/2 Zimtpulver
1Ei
250 g Mehl; undzum Arbeiten
100 g WalnUsse; gemahlen
150 g Zartbitter-Schokolade
125 g WalnUsse; zum Verzie-
ren, ca.50 Walnusshalften
Zubereitung
1. Butter und Zucker in
einer Schiissel hellcremig
rihren. Salz, Zimt, Ei,
Mehl und die gemahlenen
Walniisse zugeben und al-
les zu einem geschmeidi-
gen Teig verkneten. In
Frischhaltefolie gewickelt
ca.30 Minuten kalt stellen.
Backofen auf 180 °C Ober-
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und Unterhitze vorheizen.
Zwel Backbleche mit Back-
papier belegen.

2.Den Teig auf leicht be-
mehlter Arbeitsflache
nochmals durchkneten. In
zwel Portionen teilen, je
ca.4 mm dick ausrollen
und je ca 25 Kreise (ca. 5
cm @) ausstechen.

3. Auf die vorbereiteten
Bleche legen und nachein-
ander im Ofen 10-15 Minu-
ten backen. Die Kekse mit
dem Backpapier vom Blech
ziehen und auf Kuchengit-
tern auskiihlen lassen.

4.Schokolade hacken
und in einer Metallschiissel
iiber einem heifden Wasser-
bad schmelzen, dann kurz
abkiihlen lassen.Jeweils
mittig etwas Schokolade
auf die Kekse geben, eine
Walnusshilfte eindriicken
und vor dem Servieren fest
werden lassen.

Spritzgebdck

mit Mohn und Marmelade

H Daver:1Th15min
B Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 30-35 Stick

Zutaten
150 g weiche Butter |

100 g Zucker

1 Ei
1Eigelb

1 Prise Salz

200 g Mehl
50 g Mohn; gemahlen

1EL Starke

120 g Marmelade,

nachBelieben, feinpassiert

Zubereitung

1. Butter und Zucker mit
dem Handriihrgerit schau-
mig schlagen. Ei, Eigelb und
Salz unterrithren. Mehl mit
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Mohn und Starke mischen
und nach und nach unter die
Butter-Ei-Mischung arbei-
ten. Den Teig abgedeckt ca.
15 Minuten kalt stellen. Zwei
Backbleche mit Backpapier
belegen.

2.Den Teigin einen
Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen und Kringel (ca.5cm)
auf die Bleche spritzen. Wei-
tere ca.15 Minuten kalt stel-
len. Den Backofen auf170°C
Heifdluft vorheizen.

3.]Jewelils einen Klecks
Marmelade in die Mitte der
Kringel setzen und die Kekse
im Ofen ca. 15 Minuten gold-
braun backen. Mit dem Pa-
pier vom Blech ziehen und
auskiihlen lassen.




H Dauver:2h40min
B Schwierigkeit: leicht
H Portionen: 30-35 Stick

Zutaten
. 125g Zartbitter-Schokolad

50 g weiche Butter

75 g Rohrzucker
1EL Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei

150 g Mehl

2 EL Kakao
1 TL Backpulver
3EL Milch; odernachBedarf

75 g Staubzucker

.
vvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv

Zubereitung

1. Schokolade grob hacken
und tiber einem heifden Was-
serbad schmelzen. Butter mit
Zucker, Vanillezucker und
Salz schaumig schlagen. Ei
und die geschmolzene Scho-
kolade unterziehen.

-
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2. Anschliefdend Mehl, Ka-
kao, Backpulver und die
Milch untermengen. Der
Teig sollte nicht zu fliissig
sein, falls notig die Milch-
und Mehlmenge etwas vari-
ieren. Abgedeckt mindestens
2 Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

3.Den Ofen auf180°C
Heifdluft vorheizen. Vom
Teig kleine Portionen abneh-
men und zu Kugeln (ca.2 cm
Durchmesser) formen, leicht
flach driicken, die Oberseite
im Staubzucker wilzen und
auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech legen.

4.Im Ofen 8-10 Minuten
backen, so dass die Kekse au-
fSen leicht knusprig undin-
nen noch saftig sind. Auf ei-
nem Kuchengitter auskiihlen
lassen.
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Linzer Aue

M Daver:1h40 min
B Schwierigkeit: leicht
H Portionen: 30-35 Stick

Zutaten

. 300gMehl; und zum Arbe
100 g Zucker
2 EL Vanillezucker
|1 Prise Salz
100 g Mandeln, gemahlen:
blanchiert
2 Eier
250 g Butter
200 g Marmelade,
feinpassiert,nach Belieben

Staubzucker;zumBestduben

Zubereitung

1.Mehlmit Zucker, Vanille-
zucker, Salzund den Mandeln
auf einer Arbeitsflache an-
haufen. In die Mitte eine Mul-
de eindriicken und die Eier hi-
neingeben. Die Butter in Stii-
cken auf dem Rand verteilen
und alles mit einer Teigkarte
kriimelig hacken. Dann mit
den Hinden rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Bei
Bedarfnoch etwas Mehl oder
kaltes Wasser erganzen.

2.7ur Kugel formen, in
Frischhaltefolie wickeln und
ca. 30 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen. Back-
ofen auf 170 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier
auslegen.

3. Den Teig portionsweise
auf wenig Mehl 2,5-3 mm
dick ausrollen und mit ei-
nem gewellten Ausstechring
Bliiten (ca. 5 cm o) ausste-
chen. Bei der Hilfte mit ei-
nem geraden Ausstechring
mittig ein Loch (ca.3cm o)
ausstechen. Teiglinge auf die
Bleche legen und nacheinan-
der in 10-12 Minuten gold-
braun backen. Herausneh-
men, kurz abkiihlen und auf
Kuchengittern auskiihlen
lassen.

4.Die Marmelade leicht
erwarmen, die Kekse ohne
[Loch damit bestreichen,
dann die Fensterplitzchen
passgenau darauf setzen. Mit
Staubzucker bestiuben und

dierestliche Marmelade in
die Mitte der Kekse fiillen.




Zimtsterne

Zubereitung

1. Eiweifd und Salz steif-
schlagen. Nach und nach
den Staubzucker dazu sie-
ben. Zitronensaft und
Kirschwasser zufiigen und
den Eischnee weiterschla-
gen, bis er glanzt und Spit-
zen zieht. Fiir die Glasur
4-5 EL abnehmen und
kiihlstellen.

2. Mandeln mit Zimt- und

Kakaopulver mischen, unter
den tibrigen Eischnee ziehen
und alles glattriihren.

3. Die Arbeitsflache mit
gemahlenen Mandeln be-
streuen. Den Teig darauf 7-8
mm dick ausrollen. Sterne
(4-5 cm Durchmesser) aus-
stechen, auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech legen
und mit der Eiweifdglasur
bestreichen. Die Zimtsterne

iiber Nacht bei Raumtempe-
ratur trocknen lassen.

4. Am niachsten Tagden
Backofen auf 120°C Ober-
und Unterhitze vorheizen.
Das Blech im unteren Drit-
tel in den Ofen schieben
und die Zimtsterne ca. 25
Minuten hell backen. Die
Glasur soll weifl bleiben.
Die Kekse auf dem Blech

auskiihlen lassen.

-
#

H Dauver: 60 min + 12h Ruhen
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 35-40 Stick

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten
4 Eiweil3
|1 Prise Salz
300 g Staubzucker
1EL Zitronensaft
1clKirschwasser
350 g Mandeln, gemahlen;
blanchiert
2 TL Zimtpulver
1/2 TL Kakaopulver
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Vanillekipferl

H Dauver: 2h10min
B Schwierigkeit: leicht
H Portionen:; 35-40 Stick

iiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zutaten
FiUrden Teig:

200 gMehl;undzum Arbeiten E

70 g Staubzucker
2 EL Vanillezucker
1/2 Vanilleschote; Mark
100 gMandeln,gemahlen;
blanchiert
Salz
150 g Butter; kalt
1Ei
Zum Wenden:
5 EL Staubzucker

Zubereitung

1. Mehl mit Staubzucker,
Vanillezucker, Vanille-
mark, Mandeln und 1 Prise
Salz in einer Schiissel mi-
schen. Butter in Stiicken zu-
geben und mit einer Teig-

e Ak ko

karte unterhacken. Dann
das Ei hinzufiigen und alles
raschzu einem glatten Teig
verkneten. Zugedeckt ca.1
Stunde kiihl stellen.

2.Backofen auf 180 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Zwei Backbleche
mit Backpapier belegen.

3.Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache zu
einer Rolle (ca.3 cm @) for-
men, dannin ca.lcm breite
Scheiben schneiden. Diese
zu HOornchen formen, mit
ausreichend Abstand auf
die vorbereiteten Blech le-
gen und nacheinander im
Ofenin10-12 Minuten gold-
gelb backen.

4.Staubzucker und Va-
nillezucker mischen. Die
heifden Kipferl sofortin der
Zuckermischung wenden
oder dick damit besieben
und auskiihlen lassen.

Butterkeks-Christbaume

H Dauver:1h35min

B Schwierigkeit: mittel
B Portionen: 6-8

Zutaten
FUrden Teig:

300 g Mehl: und zum Arbeiten

150 g Zucker
1 Prise Salz
1Ei

150 g Butter
2 EL Kakaopulver
Zum Verzieren:
150 g Staubzucker

1 EiweiB3, Bio, sehrfrisch

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

1. Fiir den Teig das Mehl
mit Zucker, Salz, Ei, der But-
terin Stiickenund 1-2 EL
Wasser zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig halbie-
ren und unter eine Halfte das
Kakaopulver kneten.

2.5ollte der Teig dabei zu
fest werden, noch ein wenig
Wasser hinzufiigen. Beide
Teige in Folie wickeln und ca.
30 Minuten kalt stellen. Den
Backofen auf 160 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen.

3.Die Teige nacheinander

auf bemehlter Flache ca.?2
mm dick ausrollen und lan-
ge, spitze Dreiecke in unter-
schiedlichen Grofden aus-
schneiden. Dabei miissen
immer vier Dreiecke diesel-
be Grofde haben, damit man
sie zum Schluss zu Weih-
nachtsbiaumen zusammen-
fiigen kann. Nach Belieben
aus Teigresten noch kleine
Sterne ausstechen oder aus-
schneiden.

4.Ein Backblech mit Back-
papier auslegen, die Teigstii-
cke darauf verteilen und im
Ofen ca. 15 Minuten backen.
Auf einem Kiichengitter aus-
kithlen lassen.

5. Aus Staubzucker und Ei-
weild einen dicklichen Zu-
ckerguss anriithren. Damit
jeweils vier gleiche Dreiecke
mit denlangen Spitzen nach
oben zu Weihnachtsbaumen
zusammenkleben und trock-
nen lassen.

6. Mit Zuckerguss garnie-
ren (kleinen Spritzbeutel be-
nutzen), dabei auch die Ster-
ne als Baumspitzen ankleben.
Den Guss ausharten lassen.
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COOKING
neuam24.11.

In unserer nachsten Ausgabe von COOKING diirfen Sie sich
unter anderem auf diese kostlichen Themen freuen!

Braten

EINKLASSIKERdurchund
durch.Rezeptefirdas
ndachste Familienessen!

HERBSTLIEBLINGE *
Wei3-und Rotkrau
kostlichverpackt!
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DAS IST COOKING.AT! 24 Stunden taglich-
1Tagedie Wochesind hieralleRezepte
verfigbar.

Getty, Hersteller, StockFood

Ochsen-Rahm-Gulasch
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UBERSICHTLICH. Jedes Rezept Schritt fir
Schritt: Einkaufsliste,
Zubereitung, Preiskategorie...

» Christ-
N stollen

= FIX-

'3 STARTER.
KeinWeih-
nachtsfest
ohneden
Christ-
stollen!

DERSCHNELLSTE
WEGZUCOOKING.AT
Einfachmitder
Handy-Kamera
einscannenund
loskochen!
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zu schenken

www.conﬁserie-wger.at




BUSSERL,
KIPFERL, STERNE...

FUR SIE BACKEN
WIR GERNE!

PALMOLFREI

erMann

der verwohnt — seit 1860

dermann.at/vorbestellung



