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Eyecatcher fiir den Sweet Christmas Table



‘é-wettera: =Hol dir je

peste Wetter-App au

DIE BESTE Wetter-
Prognose fur
deinen Ort—-LIVE!

M 48-STUNDEN-VORHERSAGE (=
M VOLLE 9-TAGE-Vorschau |

B GEO-LOCATION fiir jeden -~
Ort — mit der Wetter-Prognose | - -

fuir den Ort, wo du gerade hist el

plus 10.000 Orte deiner Wahl

NEU! Mit Regen-und
Schnee-Alarm -

B NEU: Regen-Alarm, noch
bevor es zu regnen beginnt

B PLUS: Schnee-Radar

NEU! MitRadarund

Live-Wetter-Cams

M Der beste REGEN-RADAR:
Sofort sehen, wo es regnet

B SPEZIAL-RADAR fiir .
Wolken, Wind, Kalte und jetzt
auch fiir Neuschnee '

Nur auf wetter.at:
Alle Wetter-News
fiir Osterreich LS

M Die einzige Seite mit allen |
aktuellen Wetter-Storys

NEU!Dasbeste
Ski-Wetterfuralle
Ski-Gebiete

B Ab sofort das Ski-Wetter
mit aktuellen Schneelagen

DER HIT: Live-Cams
aus jedem Ort -sehen,
wiedas Wetterist

OR-Code scannenu
Handy downloaden

f Download on the

u App Store




4¢ Wetter.at-App
fur Osterreich
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» ' §_°7% Indiesem Wintersollten Sie die neue
. MissEurope " Wetter.at-Appauf InremHandy haben

Beatrice Turin

| Atetertes 0 " DieAppzeigtIhnensofort dieStunden-

R “/’:"‘i und Tages-Prognose fur Ihren Ort
PR JEDER, der sich die Wetter-App mit dem
nd App gleicha QR-Code holt, kann1.000 € gewinnen !

— in 30 SEkunden S QR-CODE MIT HANDY SCANNEN - UND DU BIST BEI DER APP
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GET IT ON

" Google Play
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BUSSERL,
KIPFERL, STERNE...

FUR SIE BACKEN
WIR GERNE!

PALMOLFREI

Criyjdilil

der verwohnt — seit 1860

dermann.at/vorbestellung
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Frohe

Weihnachten

eithnachten ist
in Sichtweite,
die Vorberei-

tungen fiir das grofde Fest
laufen weiterhin auf Hoch-
touren oder sind gar zum
Teil abgeschlossen. Ein
letztes Mal in diesem Jahr
mochte COOKING fiir kuli-
narische Feiertagsinspira-
tion sorgen: Blittern Sie
gerne weiter und schmo-
kern Sie durch die feinen
Blatterteigrezepte - diese
machen auch am Festtags-
tisch ordentlich was her!

Fur alle, die autf eine
pflanzenbasierte Ernih-
rung setzen, hat Spitzen-

koch Siegfried Kropfl
exklusivfir COOKING cin

Weilhnachtsmenti kreiert.

Und zu guter Letzt sorgen
die fabelhaften Weih-
nachtstorten fiir siifde
Gaumenfreuden.

Froheund besinnliche
Weihnachten - geniefsen
Sie die Ruhe rundumdie
Feiertage und machen Sie
sich eine schone Zeit!

Am22.12. widmen wir uns
der grofden Silvesterparty
mit pikanten sowie siifden
Schmankerln!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
n.ezzo@oel4.at

Andi
& Alex

KOCH-WOCHE
Dieheimischen
Spitzengastronomen
liefernlhnenjede

Wocheldeenfirdie
Koch-Woche.

- » :

WINTERGEMUSE. Rosenkohl
undCo. bietensichalsper-
fekteBeilagean!

BLATTERTEIG istder
Hit,dennerlasstsichfa-
cettenreichauftischen!

VEGANFEIERN mit
demFesttagsmenU

von Profikoch Sieg-
fried Kropfl.

5
WOW, WIESCHON und [SEias

2 . m ‘;‘.' g
vorallemkostlich— =i
" us M‘r":' — "

dieseTortengehOren ‘&= =

unbedingtserviert! B e

~ .

Seite 5 Seite 15

Seite 19

WOCHE

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

AKTUELL

6 Vielseitig aufgetischt
Blatterteig mit Gemuse, als
Tannenbaum und vielem mehr.

KUCHE

20 Vegane Weihnacht
Siegfried Kropfl verrat sein
Weihnachtsmenu!

: , Plus: Freitag ist Andi- und
o g e Mot Tag - SartenSemi de
cBtlich ot & Gerichten der Stark6che in die

dstlich verpackt. A MWOEHE
Seite 23

KUCHE

24 Christmas Eyecatcher
Prachtige Torten fUr den Christ-
mas Sweet Table!




Best of Blatterteig

Gemuse

EIN”‘ FUR VEGGIE-LIEBHA-
BER.Mit derKombiaus GemuU-
seundBlatterteig liegt man
immerrichtig!

Das RezeptfindenSie

aufderndchsten Seite!

Blatterteig ist schon was Feines - der zartbldattrige
Liebling ldsst sich leicht verarbeiten und abwechs-
lungsreich auftischen. Da ist auch fiir die Feiertage

garantiert das passende Rezept dabei!

StockFood
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. Tannenbaum

OTANNENBAUM. DieserkostlicheBlatterteig-
Tannenbaum hat Eyecatcher-Potenzial!

Das Rezept finden Sie auf dernachsten Seite!




 KUCHE AKTUELL

| Die Rezepte von Seite 6 und 7
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Zutaten |
500 g SuBkartoffeln
Salz
1Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1Chilischote
2EL Olivenol
Pfeffer,schwarz
100 g Maroni; vorgegart
2EL Thymian
500¢gBlatterteig
100 g Stilton, 1E;i

L
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Gemiise-Wellington im piitterteig

M Daver:1Th10min Il Schwie

rigkeit: mittel I Portionen: 4

Chili waschen und klein wiir-
feln. Zwiebel, Knoblauch und
Chiliin einer Pfanne im hei-
Ren Ol anschwitzen.

3. Vom Herd nehmen und
die Mischung mit Salz und
Pfetfer abschmecken. Maro-
nen halbieren, mit dem Thy-
mian unterrithren und alles
vollstandig abkiihlen lassen.
In einer Schiissel mit den
Sifdkartotfeln vermengen.

Zubereitung

lassen.

2./ wiebel und Knoblauch

abziehen und fein wiirfeln.

B Dauver: 50 min
M Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 12

lllllllllllllllllllllllllllllllllll
"

Zubereitung

1. Den Ofen auf 200 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Das Ei trennen. Die

Zutaten
1Ei, Salz
2 Hand voll Petersilie
1Hand voll Basilikum

zupfen. Mit Pinienkernen,
Knoblauch, Ol, Parmesan

5 50¢g Pinienkerne und dem Eiweif’ fein pﬁrie-
~ 1Knoblauchzehe;abgezogen ren. Mit Salz und Pfeffer
' 2 EL Olivenél wiirzen.

4EL Parmesan:;gerieben
Pfeffer,schwarz
2RollenBlatterteig
3EL Sesamsamen

ten und jeweils einen Tan-

Teigplatte auf ein Stiick
Backpapier legen und mit

'
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

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

KUhlregal
150 g Spinat
200 g Ziegenkasecreme
150 g Paradeiser,
halbgetrocknet
50 g Pinienkerne, Salz
Pfeffer,schwarz

.
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

1. Suldkartoffeln waschen,
schialen und wiirfeln. In ko-
chendem Salzwasser ca.3-4
Minuten kochen, abgiefden,
abschrecken und abtropfen

Pesto-Blatterteig-Tannenbaum

Krauter abbrausen, trocken-
schiitteln und die Blatter ab-

2.Den Blitterteig ausbrei-

nenbaum ausschneiden. Eine

IIIIIIIIIIIII

4.Blitterteig auf einer
leicht bemehlten Oberflache
auf ca.35cm x50 cm ausrol-
len. Einen Streifen von 5 x 35
cm Abschneiden und beisei-
telegen.

S5.Rest auf ein bemehltes
Stiick Backpapier legen und
die Kartoffelmischung der
Linge nachin die Mitte ge-

dem Pesto bestreichen.

3.Mit dem zweiten Teig-
ling belegen und jeweils
waagrecht knapp bis zur
Mitte ca. 15 Streifen als
"Zweige” einschneiden. Je-
weils1-2 Mal nach unten um
die eigene Achse drehen.

4.Mit dem Backpapier auf
ein Backblech ziehen und die
Teigoberflache mit dem Ei-
gelb bepinseln. Mit dem Se-
sam bestreuen und im Ofen
ca. 25 Minuten goldbraun ba-
cken. Noch warm oder abge-
kiihlt servieren.

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 °C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen.

2. Den Blitterteig ausbreiten
und in 6 Quadrate schneiden.
Auf dem Backpapier verteilen.

3.Spinat putzen, waschen

ben. Stilton dariiber brockeln.
Die freiliegenden Teigrander
mit verquirltem Ei bestrei-
chen. Seiten nach oben ein-
schlagen und zusammendrii-
cken, um sie abzudichten. En-
den nach unten einfalten und
festdriicken.

6. Aus dem iibrigem Teig
Blatter ausstechen und die
Oberseite damit dekorieren.
Teig rundum mit Ei einpin-
seln. Mithilfe des Papiers auf
ein grofdes Backblech heben
und 30 Minuten ruhen lassen.

7.Den Backofen auf 200 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Das Wellington ca. 30-40
Minuten goldbraun backen.
Aus dem Ofen nehmen und
vor dem Servieren 5-10 Minu-

tenruhenlassen.

Blatter teig - Quadra L@ mit Ziegenkiise ¢ Paradeiser

rmem—— E T
Zutaten [ [
1 Rolle Blatterteig;

B Daver: 45min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 6

und kurz diampfen, bis er zu-
sammengefallen ist. Abgiefden
und gut ausdriicken.
4.7/iegenkisecreme auf den
Teiglingen verstreichen, dabei
einen kleinen Rand lassen. Mit
Spinat, Paradeiser und Pinien-
kernen belegen. Im Ofen ca. 20
Minuten goldbraun backen.



Traunsecco wurde ausgezeichnet durch
Die GOLDENE BIRNE 2023 mit dem Landessieger 2023 & 6 Medaillien.
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KUCHE AKTUELL
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Rote Riibe

im Bldatterteig mit Kiirbiskernen

B Dauer: 2h15 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

lllllllllllllllllllllllllllll

Zutaten

600gRote RUbe;ca.4Stﬂg
200 g Champignons

1Zwiebel,1Knoblauchzehe
2 EL Butter, 200 g Spinat
Salz, Muskat,1Eigelb
5EL Semmelbrdsel,1TL Senf
1 TL Thymian, getrocknet
Pfeffer,schwarz
270 gBldtterteig, 1Ei
20 g KUrbiskerne

Zubereitung

1. Die Rote Riibe wa-
schen und ca. 50 Minuten
dimpfen. Abschrecken,
schalen und abkiihlen
lassen. Die Champignons
putzen und klein wiir-
feln. Zwiebel und Knob-
lauch schalen und beides
fein wiirfeln.

2./7usammen in einer
Pfanne in1EL heifder But-
ter glasig anschwitzen.
Die Pilze zugeben und
leicht goldbraun braten.
Evtl. austretende Fliissig-
keit verdampfen lassen,

@ann alles abkiihlen las-
n. Den Spinat abbrau-
>n und putzen.

[
lllllllllllllllllll

3.Inder Pfannein der
uibrigen heifsen Butter zu-
sammenfallen lassen. Die
Fliissigkeit ebenfalls ver-
dampfen lassen. Mit Salz
und Muskat abschme-
cken. Unter die Pilze das
Eigelb, 3 EL Semmelbro-
sel, Senfund Thymian
mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4.Den Ofen auf 200 °C
Ober- und Unterhitze
vorheizen. Den Blitter-
teig ausbreiten. Das Ei
trennen und den Teig mit
Eiweifd bepinseln. Das
untere Drittel mit den tib-
rigen Broseln bestreuen
und etwa die Halfte der
Pilze darauf verteilen.

5. Daraufin einer Rei-
he die Rote Riibe setzen.
Mit den tibrigen Pilzen
und Spinat belegen, im
Teig einrollen und mit
der Nahtseite nach unten
auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech le-
gen. Mit dem Eigelb be-
pinseln und mit Kiirbis-
kernen und Sesam be-
streuen. Im Ofen ca. 40
Minuten goldbraun ba-
cken. Heifd oder leicht ab-
gekiihlt servieren.

\]

Fischpastete imsuitterteig

B Daver:Th15min
B Schwierigkeit: mittel
B Portionen: 4
Zutaten /
30 g Pilze, getrocknet)
500¢gBlattspinat
2 Schalotten
2Knoblauchzehen
] EL Butter
Salz
Muskatnuss; frisch gerieben
500 g Weildfischfilet; ohne
Haut, z.B. Wolfsbarsch
Pfeffer, wei3; ausderMuohle
400 gBlatterteig; KUhlregal
Mehl;zum Arbeiten
40 g Butter; flUssig
1ELDill; gehackt
1Eigelb; mit TEL Wasser
verquirlt
Dill; fOr die Garnitur

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

1. Die getrockneten Pilze
ca.20 Minuten in lauwar-
mem Wasser einweichen.
Inzwischen den Spinat wa-
schen, putzen und dabei
auch die Stiele von den Blat-
tern abziehen. Blatter kurz
in kochendes Wasser tau-
chen, eiskalt abschrecken,
abgiefden, abtropfen lassen
und gut ausdriicken.

2. Schalotten und Knob-
lauch abziehen, fein wiirfeln
und in der Butter glasig
schwitzen. Mit dem Spinat
vermengen, mit Salz und
Muskat wiirzen.

3. Den Backofen aut 200
°C Ober- und Unterhitze
vorheizen. Das Fischfilet ab-

brausen, trockentupfen und
schriagin flache Scheiben
schneiden. Kriftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

4.Blitterteig entrollen,
auf der leicht bemehlten Ar-
beitsfliache etwas flacher
auswellen und 2 grofde Ova-
le (ca.14 cm x 25 cm) aus-
schneiden.

S. Ein Stiick auf ein mit
Backpapier belegtes Back-
blech legen und mit Butter
bestreichen. Erst den Spinat
und dann den Fisch lings als
ca.8 cm dicken Strang mit-
tig darauflegen.

6. Gehackten Dillund
die abgetropften Pilze dar-
auf verteilen, dabeirings-
um einen ca. 3 cm breiten
Rand lassen. Das zweite
Teigstiick mit Butter be-
pinseln und mit der gebut-
terten Seite nach unten
passgenau auflegen.

7.Ringsum einen ca.2 cm
breiten Rand markieren und
mit den Zinken einer Gabel
ein dekoratives Muster ein-
driicken. Aus dem iibrigen
Blatterteig einen Fisch-
schwanz formen, andriicken
und ebenfalls ein Muster
eindriicken.

8.Die Oberseite des Blit-
terteigs mit verquirltem Ei-
gelb bestreichen und mit ei-
nem kleinen scharfen Mes-
ser schuppenartig ein-
schneiden. Die Pastete im

Ofen in ca. 30-35 Minuten
goldbraun backen. Mit Dill
garniert servieren.
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Zutaten |
Fiurden Gemisebraten:
600 g Wurzelgemuse; z.B:

Mohren, Knollensellerieund

Pastinaken

2 Knoblauchzehen
1Zwiebel
1Hand voll Petersilie
2 Stangel Rosmarin
150 gHaferflocken;zart
200 g NUsse; gemischt,nach
Belieben
1EL Senf
2 EL Sojasauce
1 EL Paradeisermark
1EL Misopaste; dunkel
2 EL Mehl, Salz
Pfeffer,schwarz
1EL Paprikapulver, edelsif3
275 g Blatterteig
]EL Sesam
1EL Schwarzkimmel

FirdieRotweinschalotten:

250 g Schalotten
2 EL Olivendl
2 EL Zucker
100 mlPortwein
150 mlRotwein
125 g Cranberries, getrocknet
2 EL Balsamico

1 Zimtstange
Salz

Nussiger Gemiisebraten

im Bldtterteig mit Schalotten

B Dauver:1Th10min
B Schwierigkeit: mittel
M Portionen: 6

Zubereitung

1. Samtliches Wurzelge-
miise schilen und klein-
schneiden. Knoblauch und
Zwiebeln abziehen und
wiirfeln. Petersilie wa-
schen, trockenschiitteln
und Blattchen abzupfen.

2. Alles zusammen mit
Haferflocken, Niissen, Sentf,
Sojasauce, Paradeisermark,
Miso, Mehl, Salz, Pteffer
und Paprikapulver in einem
kraftigen Mixer sehr fein zu
einer formbaren Masse zer-
kleinern. BeiBedarfin Etap-

pen verarbeiten.
3. Den Backofen auf

180°C Ober- und Unterhit-
ze vorheizen. Ein Back-
blech mit Backpapier bele-
gen. Blatterteig abrollen
und auf das Backpapier le-
gen. Die Gemiise-Nuss-
masse lings im unteren

Drittel darauf verteilen.
Teigrander einschlagen
und alles aufrollen.

4. Mit Wasser bepinseln,
mit Sesam und Schwarz-
kiimmel bestreuen und auf
der Oberfliache 2-3 mal ein-
stechen, damit der Dampf
entweichen kann. Im Ofen
ca. 40 Minuten backen.

5.Inder Zwischenzeit
die Schalotten abziehen
und in feine Ringe schnei-
den. In einem Topfim Ol
4-5 Minuten andiinsten. Mit
Zucker bestreuen, karamel-
lisieren lassen und mit bei-
den Weinen abloschen.

6.Cranberries, Balsami-
co und Zimtstange zugeben
und alles 10-15 Minuten ein-
kocheln lassen. Mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen
und in eine Schiissel fiillen.

7.Den Nuss-Gemiisebraten
aus dem Ofen nehmen, kurz
ruhenlassenundin Scheiben
geschnitten servieren. Die
Schalotten dazu reichen.

-i.'--'?'f}xA-' /2'{?.-'!’

Lenz (1)oser

Weingenuss
fur besondere
Momente.

Erhaltlich in den belieb-
testen Rebsorten Osterreichs.
Ob solo oder als Speisen-
begleiter, diese Weine
bescheren |hnen gewiss
genussvolle Momente.

0 lenzmoser.at

*Mundus Vini-Gold far 3G 2022, L23026
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StockFood
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Rosenkohl-
Gratin

mit Kdasekruste

B Dauer: 60 min
M Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 4-6

Zutaten
750 g Rosenkohl
Salz
Butter; fUrdie Form
100 gCreme fraiche
150 mlObers
80 g Parmesan:; gerieben
Pfeffer,schwarz
Muskatnuss; frisch gerieben
50 g Gouda; gerieben
50 gPanko
50 gHaselnusskerne;

lllllllllllllllllllllllllllll
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Zubereitung

1. Den Backofen auf 200°C

Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Den Rosenkohl put-
zen, waschen und den
Strunk kreuzweise ein-
schneiden. Die Roschen in

kochendem Salzwasser ca. 3
Minuten blanchieren, abgie- :

fSen, abschrecken und gut
abtropfen lassen.

2.Eine grofde ofenfeste
Form (ca. 25x30 cm) mit
Butter fetten. Creme fraiche
mit Obers und der Hilfte
des Parmesans verriihren,
leicht salzen und mit Pfeffer

und Muskat wiirzen. Rosen- :
kohl untermischen und alles

in die Form fillen.

3.Mit dem geriebenen
Gouda bestreuen. Panko,
restlichen Parmesan und
die Haselniisse vermengen
und dariiberstreuen. Die
Form in den Ofen schieben

und den Rosenkohl in 25-30

Minuten goldbraun grati-
IHieren.
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mit Butterkaramell und Pekanniissen

Hl Dauer:55min
B Schwierigkeit: [eicht
Bl Portionen: 4-6
Zutaten ,
' 1kgErdapfel, mehligkochg
500 mlHuhnerfond
250 ml WeiBwein, trocken
1 TLSalz
200 mlObers
100 mlMilch
100 g Butter
1Knoblauchzehe; jung
2 EL Ahornsirup
2 TL Thymian;
und zum Garnieren
30 g Pekannuisse;

= =
lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Zubereitung

1. Die Erdaptel schilen,
waschen, grob wiirfeln
und in einen Topf geben.
Den Hithnertond, 220 ml
Wein, Salz und 750 ml kal-
tes Wasser zufiigen. Die
Erdiapfel sollten ganz mit
Fliissigkeit bedeckt sein,
bei Bedarfnoch etwas
Wasser angiefden.

2. Alles zum Kochen
bringen und ca. 25 Minuten
kocheln lassen, bis die Erd-

apfel weich sind. Abgiefsen,
kurz ausdampfen lassen
und noch heifd durch die
Erdiapfelpresse in eine
Schiissel driicken.

3. Das Obers, Milch und
70 g Butter erhitzen. Alles
gut vermischen, iiber das
Piiree giefsen und unter-
rithren. Das Piliree mit Salz
und Pfeffer abschmecken
und kurz warm halten.

4.Knoblauch abziehen
und fein wiirfeln. Ubrige
Butter in einem Topf mit
dem Ahornsirup, dem rest-
lichen Wein, Thymian und
Knoblauch erhitzen und ca.
2 Minuten kocheln lassen.
Die Pekanniisse hinzufii-
gen und die Butterkara-
mellsauce unter Riithren
noch 2-3 Minuten einko-
cheln lassen.

5. Das Piiree in eine
Schiissel geben, mit einem
Loffel ein Spiralmuster ein-
driicken und die Butterka-
ramell-Pekannuss-Mi-
schung darauf giefsen. Alles
mit Pfetfer iibermahlen, mit
Thymianspitzen garnieren
und das Piiree servieren.

1

s
i

;! :‘H.r P
: ! .'.}! |

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

Zutaten
20kleine Zwiebeln |
Salz

Pfeffer,schwarz

40 gkodrniger Dijon-Senf

3ELHonig

Petersilie, glatt;

fOrdie Garnitur

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

Zubereitung

1. Den Backofen auf
160°C Umluft vorheizen.
Die Zwiebeln abziehen
und langs halbieren. Mit
der Schnittflache nach
oben auf ein Backblech
setzen, mit Salzund Pfet-
fer wiirzen.

2.Senfund Honig ver-
rithren und die Schnittfla-
chen der Zwiebeln damit
bestreichen. Im Ofen 30-
35 Minuten. Mit glatter Pe-
tersilie garnieren.
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Kandiertes

o0
Wurzelgemuse
Hl Daver:1Th25min schneiden und diese vier-
B Schwierigkeit: leicht teln. Knoblauch von den
B Portionen: 4 Hillblattern befreien, die

R —— S Zehen aber HiCht SChﬁlen.
; Zutaten U . Den Thymian abbrausen,

500 g Karotten trockenschiitteln und zu
450 g Pastinaken 2/3 abzupfen.
250 g Rote Ribe * 2.FEine ofenfeste Form
300 gKnollensellerie ~ mit Ol ausstreichen. Das
5Knoblauchzehen .~ Gemiise in einer Schiissel
1/2Hand voll Thymian mit Salz, Pfeffer, abgezupf-
2EL Olivendl; und furdie tem Thymian und dem
Form . Olivenol vermischen, dann
Salz . mitdem Knoblauch in der
Preffer,schwarz . Form verteilen und alles
3EL Ahornsirup ca.35Minuten im Ofen ba-
25 g Butter;in Flockchen clkei.
...... 3. Kurz herausnehmen.
Zubereitung das Gemiise mit Ahornsi-
1. Den Backofen auf rup betraufeln, mit Butter-

180°C Ober-und Unterhit-  flockchen und dem iibrigen
ze vorheizen. Das Gemiise = Thymianbelegen und im

schilen, waschen und die Ofen weitere ca. 20 Minu-
Karotten und Pastinaken tenrosten, bis es gut ge-

in Streifen, die Rote Riibe braunt ist. Das kandierte

in Spalten schneiden. Den = Wurzelgemiise mit Pteffer
Sellerie in Scheiben tiibermahlen und servieren.

Die 2 Bestseller jetzt NEU

« __in Ihrer Trafik & im Supermarkt .
< Bk, ¥

b i
- -
.

Weihnachts- << —, < & Horoskop-Buch

Star-Astrologin

Gerda Rogers schaut
fr Sie in die Sterne -
lesen Sie nach, wie das
neue Jahr wird. Fir alle
12 Sternzeichen — so

steht’'s um Liebe,
Gesundheit und Geld.

Klassiker mit Uber
/0 Rezepten fir
eine genussvolle
Vorweihnachtszeit.
Ganz einfach zum
Nachbacken flr
ZU Hause.
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Zum HERAUSNEHMEN & Sammeln:

Andi & Alex |
kochen fur | R S
F ""‘.-t ; ._' - 3"

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!

von Andi Wojta

Vanilleeis mit Kiirbiskernkrokant

M Daver:1h15min M Schwierigkeit: mittel M Portionen: 4

Zutaten / Vanilleschoten, 2 [ Milch
21Schlagobers, 150 g Zucker, 10 Eidot-
ter, 150 g KUrbiskerne, 100 g Zucker

Zubereitung

1. Fiir das Eis die Vanille-
schoten der Lange nach auf-
schneiden und das Mark aus-
kratzen.300 ml Milch, Schlag-
obers, Zucker, Vanillemark
und die ausgekratzten Schoten
aufkochen, beiseitestellen und
out durchziehen lassen. Spiter
die Vanilleschoten entfernen.

2.Die restliche Milch mit
den Eidottern verrithren und
unter das Vanilleobers rithren.
Die Masse auf dem Herd bei

Lammkarree von Atex Fankhauser

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

Zutaten ZLammkarreesa300g,
Salz, Pfeffer, Dijon-Senf, 1 Zucchino

100 g Pelati-Paradeiser, 100 g Melanza-

ni, 100 g gelbe Paprika, 3 Zehen ge-
hackter Knoblauch, 1Prise Zucker, Ol
und Butterzum Backenund Braten

Zubereitung

1. Die Lammkarrees mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Senf
einstreichen. In einer Pfanne
in einem heif’en Ol-Butter-Ge-

misch rundum anbraten und
im Rohr bei180°C in ca.10 Mi-

mittlerer Hitze solange unter
Rithren erhitzen, bis sie dick-
lich wird (darf nicht kochen).
Dann durch ein Sieb in eine
Schiissel giefden und abkiihlen
lassen. In der Eismaschine 20
bis 30 Minuten cremig gefrie-
ren lassen.

3. Fiir den Kiirbiskernkro-
kant Zucker in einer geriumi-
gen Pfanne karamellisieren,
Kiirbiskerne zufiigen, kurz
durchschwenken und auf ein
Backpapier streichen - auskiih-
len lassen. Kiirbiskernkrokant
in kleine Stiicke brechen und
mit dem Eis servieren.

nuten zu einem rosa Fleisch-
kern braten (dabei mehrmals
wenden). Dann rasten lassen.
2.Das Gemiise klein schnei-
den und in einem Ol-Butter-
Gemisch anbraten. Gehackten
Knoblauch zugeben und mit
den Pelati-Paradeisern aufgie-
3en. Einkochen lassen, mit
Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken und mit
den Lammkarrees servieren.
Dazu passen Griefdsknodel.
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IHRE KOCH-WOCHLE ZUM HERAUS

SAMSTAG ~ \1e.2\ [SONNTAG

Zu Mittag

Mango-Huhn-Salat pixan: _

Bl Daver: 50 min M Schwierigkeit: leicht l Portionen: 4

Zutaten 400 ggegartes Huhn,
1Mango, 1Chilischote, 1Gurke, 100 g
dunne Reisnudeln, 1/2 Kopf Eichblatt-
salat, TEL Honig,1/2 TL Ingwer, frisch
gerieben, 2EL Rapsol, 2 EL Zitronensaft,
1/2 Orange (Saft), Salz, Cayennepfeffer

Zubereitung

1. Vom Huhn die Haut abzie-
hen und das Fleisch kleiner
zupfen. Die Mango schilen,
das Fruchtfleisch vom Kern
und in feine Scheiben schnei-
den. Die Chilischote waschen,
langs halbieren, entkernen und
fein hacken. Die Gurke wa-
schen, lings vierteln und in
diinne Scheiben schneiden.

2.Die Reisnudeln nach

Am Abend

Packungsangabe gar kochen,
abschrecken und abtropfen
lassen.

Den Eichblattsalat waschen,
putzen, trocken schiitteln und
nach Belieben kleiner zupfen.
Eine grofde Platte oder vier
kleine Teller damit auslegen.

3.Den Honig mit dem Ing-
wer, Ol, Zitronen- und Oran-
gensaft vermengen und in eine
orofde Schiissel geben. Mit
Mango, Chili, Gurke und Nu-
deln vermengen und mit Salz
und Cayennepfeffer wiirzen.
Etwa 20 Minuten ziehen las-
sen, abschmecken und auf dem
Salatbett servieren.

B ro tauﬂaufmit Rosinen

B Davuer: 45 min M Schwierigkeit: leicht @ Portionen: 4

Zutaten 8 Scheiben Sandwichtoast,
50 g kandierte Kirschen, 50 g Rosinen,

2 groBBe Eier, 3—-4 EL Zucker, 200 ml
Milch, 40 g Butterin Flockchen,

1EL Honig, zum Betraufeln

Zubereitung

Den Ofen auf 180 °C Umluft
vorheizen. Das Brot diagonal
halbieren. Die Kirschen klein
hacken und mit den Rosinen
mischen. Die Brote in eine Auf-
laufform dachziegelartig ein-
schichten, dazwischen immer
etwas Rosinenmischung ver-
teilen. Die Eier mit dem Zucker
und der Milch verriihren und
gleichmafdig iiber die Brote
giefien. Mit Butterflockchen
bestreuen und mit Honig be-
traufeln. Im Ofen ca. 30 Minu-
ten goldbraun backen.

Zu Mittag

Faschierter Braten mitki

M Dauer:1h 40 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 4 hart gekochte Eier,
2 Semmelnvom Vortag, 1 Zwiebel,

4-5EL Olivenol, 1 TL getrockneter Thy-
mian, 800 g gemischtes Faschiertes,
| Ei, Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Den Backofen auf180°C
vorheizen. Die Eier schilen.
Die Semmeln in lauwarmem
Wasser einweichen. Die Zwie-
bel schilen, fein wiirfeln und
in1EL heifRem Ol glasig an-
schwitzen. Vom Feuer nehmen
und den Thymian zugeben.
Das Faschierte mit dem rohen
Eiund den ausgedriickten
Semmeln vermengen, salzen,
pfeffern und die Zwiebeln un-
termengen, Masse halbieren

2.Eine Halfte auf ein mit
Backpapier belegtes Blech le-
gen und oval formen. Die ge-
kochten Eier lings in der Mitte
auflegen, mit dem restlichen
Hackfleisch bedecken und zu
einem Laib formen. Mit etwas

Ol bepinseln und im vorge-
heizten Ofen 50-60 Minuten
backen.

3.Den Hackbraten in Schei-
ben geschnitten, nach Belieben

nit Rosmarinerdipfeln servie-
ren.

Fenchel- Salat mit carnelen

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

Zutaten 2 Fenchelknollen, 2-3cm
ngwer, 1 Knoblauchzehe, 2 Handvoll
Rucola, 1Handvoll Koriandergrin,
1rote Zwiebel, 1 Grapefruit, 2EL helles
Sesamol, 1 TL Honig, 250 g Cocktail-
Garnelen, 1-2 EL Limettensaft,
Chiliflocken

Zubereitung

1. Die Fenchelknollen wa-
schen, putzen, vierteln, den
Strunk herausschneiden und

den Fenchel in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln. Den
Ingwer und Knoblauch schilen
und fein hacken. Den Rucola
waschen, putzen und kleiner
zupfen. Das Koriandergriin
abbrausen, trocken schiitteln
und grob hacken.

2.Die Zwiebel schilen, hal-
bieren und in Streifen schnei-
den. Die Grapefruit griindlich
schilen und die Filets heraus-
schneiden. Restliches Frucht-
fleisch ausdriicken und den
Saft mit dem Sesamol und
Honig verriihren.

3. Alle vorbereiteten Salat-
zutaten mit den Garnelen unter
das Dressing mengen und mit
Limettensaft und Chili abge-
schmeckt servieren.




NEHMEN: Menu-Ideen fur jeden Tag
DIENSTAG

Blattsalat mit gebeiztem Lachs

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

Zutaten 500 g Lachstilet kuchenfer-
tig mit Haut, Y2 TL Wacholderbeeren

| TL Pfefferkdrner, 2 TL Korianderkor-
ner, 3—4 Pimentkorner, 4 EL grobes
Meersalz, 3 EL Rohrzucker, 2 EL frisch
gehacktes Koriandergrin, 1unbehan-
delte Zitrone (Abrieb), Salz, 1 Handvoll
Friséesalat, 2 EL Weil3weinessig, Salz

Pfeffer, 1 TLHonig, 1 TLkorniger Senf
2 EL Olivendl

Zubereitung

1. Den Lachs waschen und
trocken tupfen. Den Wachol-
der mit 2 TL Pfeffer-,1 TL Ko-
riander- und Pimentkornern
im Morser zerstofden und mit
Salz und Zucker mischen. Ein
wenig der Gewiirzmischung
auf Frischhaltefolie legen und
den Fisch mit der Hautseite da-
rauf legen. Mit der iibrigen Ge-
wiirzmischung bestreuen und
in der Folie einwickeln. Leicht

Am Abend

Zutaten 1/ kleine Rote Ruben, Salz

1 Schalotte, 1Karotte, 100 g Knollensel-
lerie, 200 g festkochende Erdapfel

JEL Pflanzendl, 1EL Currypulver

200 mlGemusetond, 200 g Linsen-
keimlinge, 1 Spritzer Zitronensaft, Pfeffer

Zubereitung

Die Roten Riiben schilen
und von der Wurzelseite her
aushohlen, sodass ein etwa
0,5cm dicker Rand bleibt. In
Salzwasser ca.20 Minuten gar
kocheln lassen. Schalotte, Ka-

beschweren und 1-1,5 Tage im
Kiihlschrank beizen. Wah-
renddessen einmal wenden.

2.7um Servieren aus der
Beize nehmen, kalt abbrausen
und trocken tupfen. Den restli-
chen Koriander mit dem tibri-
gen Pfeffer zerstofRen, mit dem
Koriandergriin und dem Zitro-
nenabrieb vermischen und
iiber das Lachsfleisch streuen.
Leicht andriicken und in nicht
zu diinnen Scheiben von der
Haut schneiden.

3.Den Friséesalat wa-
schen, putzen, trocken
schleudern und kleiner zup-
fen. Den Essig mit Salz, Pfef-
fer, Honig, Senf, 1-2 EL. Was-
ser und dem Olivenol verriih-
ren und abschmecken. Uber
den Salat geben und mit dem
Lachs servieren.

RO te Riiben mit Linsenfiillung

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

rotte, Sellerie und Erdapfel
schilen und klein wiirfeln, in 2
EL heiffem Ol1-2 Minuten an-
schwitzen. Currypulver unter-
mengen und mit Fond ablo-
schen. Etwa 15 Minuten leise
kocheln lassen. Die Keimlinge
abbrausen, zum Curry geben
und mit Salz, Zitronensaft und
Pfeffer abschmecken. Die ab-
getropften Roten Riiben je-
weills mit dem Linsengemiise
fiillen und servieren.

Zu Mittag

Fischfondue mit cemiise

B Daver:1h30 min

M Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 4

Zutaten 300 g Zucchini, 300 g Brok-
kolirdschen, 300 g Champignons

600 g Fischfilet nach Beliebenz.B
Lachs, Thunfisch, Kabeljau, 500 g Gar-
nelen kuchenfertig geschalt undent-
darmt, 8 Jakobsmuscheln kichenfer-
tig, 2| Gemusefond

Zubereitung

1. Die Zucchini und den
Brokkoli waschen, putzen und
in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Pilze abreiben,
putzen und in Scheiben schnei-
den.

2.Den Fisch waschen, tro-
cken tupfen und ebenfalls in
mundgerechte Stiicke schnei-
den. Die Garnelen und Mu-
scheln waschen und trocken
tupfen.

3. Die kochendheifde Briihe
in einen Fonduetopf geben und
auf das Rechaud stellen. Das
Gemiise, die Pilze, den Fisch,
die Jakobsmuscheln und die

Am Abend

Garnelen jeweils in der heifden
Briihe garen. Dazu nach Belie-
ben Saucen reichen.

T-Bone-Steak

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

Zutaten 4 T-Bone-Steaks (aca. 300
), 4 Knoblauchzehen,1Zweig Rosma-
rin, 1 EL bunte Pfefferbeeren

JEL Pflanzendl, Meersalz

Zubereitung
Das Fleisch mmdestens 30

Minuten vor dem Zubereiten
aus dem Kiihlschrank nehmen.
Den Knoblauch abziehen und
nach Belieben in Scheiben
schneiden oder im Ganzen be-
lassen. Den Rosmarin wa-
schen, trocken schiitteln und
einzelne Biischel vom Stiel
zupfen. Den bunten Pfeffer in
einem Morser leicht andrii-
cken. Das Fleisch waschen, tro-
cken tupfen und in zwei gro-
fen Pfannen in heifRem Ol ca.

1 Minute von jeder Seite scharf
anbraten. Den Knoblauch und
Rosmarin zugeben. Zusam-
men mit dem Fleisch unter
Wenden ca. 10 Minuten anbra-
ten. Zum Schluss mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
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FA\LY )| REZEPTE fiir jeden Wochentag

Vegane Minestrone mi quinoa

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

Zutaten / Zucchinigelbundgrin

3 Paradeiser, 300 g Grunkohl, 1rote
/wiebel, 1Knoblauchzehe, 100 g ge-
mischter Quinoa, Salz, 2 EL Olivenol

2 EL Paradeisermark, 2-3 Stangel Pe-
tersilie, 2 Stangel Oregano, 2 Stangel
Thymian, 1 Zweig Rosmarin, 2 Lorbeer-
bldtter, 150 mlveganer Weil3wein
ca.1%21Gemusefond, 500 g Kichererb-
sen (Dose), Pfeffer, 1 Prise Zucker

Zubereitung

1. Die Zucchini waschen,
putzen, lings vierteln und in
1,5 cm dicke Stiicke schneiden.
Die Paradeiser wiirfeln. Den
Griinkohl waschen, harte Stie-
le entfernen und die Blitter in
Stiicke schneiden. Die Zwiebel
und den Knoblauch schilen
und fein hacken.

2.Die Quinoainca.300 ml

Salzwasser gar kocheln lassen.

3.Das Olin einem groRRen
Topf erhitzen und die Zwiebel

Am Abend

| —

mit dem Knoblauch glasig an-
schwitzen. Das Paradeiser-
mark kurz mitschwitzen. Pe-
tersilie, Oregano, Thymian
und Rosmarin mit Kiichengarn
zusammenbinden. Die Zwie-
beln mit dem Wein abloschen,
Fond zugiefsen und den Kriu-
terbund mit den Lorbeerblit-
tern dazugeben. Den Griinkohl
und die Zucchiniin die Suppe
geben und etwa 10 Minuten lei-
se kocheln lassen.

4.Die Kichererbsen abgie-
fSen, gut abtropfen lassen und
mit den Paradeisernin die Sup-
periithren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen und weite-
re ca. 5 Minuten kdcheln las-
sen. Kriuterbund und Lorbeer-
bliatter wieder herausnehmen
und die Suppe mit Salz und
Ptetfer abschmecken. Quinoa
untermengen und servieren.

Krautersmoothie

Bl Daver: 10 min M Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten 2 Handvoll gemischte
Krduter, ca. 80 g (z. B.Minze, Basilikum,
Petersilie, Koriandergrun), 1 TL Zitro-
nensaft, 400 mlMilch gut gekihlt

Zubereitung

Die Kriuter abbrausen, tro-
cken schiitteln und mit dem Zi-
tronensaft und nach Bedarf1-2
EL kaltem Wasser fein piirie-
ren. Den Kriautersaft mit der
Milch vermengt in die Glaser
ftillen und mit Trinkhalmen
servieren.

Zu Mittag

Bl Dauer: 60 min Il Schwierigkeit: leicht Il Portionen: 4

Zutaten weiche Butterund Mehl fur
die Backform, 1sduerlicher Apfel

/ clCalvados, 1 EL Zitronensaft, 4 Eier
500 g Joghurt, 250 g Topfen, 200 g Zu-
cker, 100 g Butter, 1Packchen Vanille-
puddingpulver, 75 g Weichweizengriel3
50 g gemahlene Mandeln

50 gMandelblattchen

Zubereitung

1. Den Ofen auf 180 °C Unter-
und Oberhitze vorheizen. Die
Backform ausbuttern und mit
Mehl bestreuen.

2.Den Apfel schilen, vier-
teln, das Kerngehiuse heraus-
schneiden und die Viertel fein
raspeln. Mit dem Calvados und
dem Zitronensaft vermischen.
Die Eier trennen. Die Eidotter
mit dem Joghurt, dem Topfen
und dem Zucker verriihren.
Die Butter schmelzen lassen
und etwas abgekiihlt unter die
Joghurtcreme ziehen. Das Pud-
dingpulver mit dem Griefd und
beiden Mandelsorten mischen
und unter die Topfenmasse

rithren. Den Apfel unterziehen.

Am Abend

3. Die Eiklar steif schlagen
und vorsichtig unter die Man-
del-Joghurt-Masse heben. In
die Form fiillen und glatt strei-
chen. Im Ofen ca. 35 Minuten
backen. Sollte der Kuchen zu
dunkel werden, rechtzeitig

mit Alufolie oder Backpapier
abdecken.

Melanzani gegrillt, mit Granatapfel

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

Zutaten /Melanzani, Salz, 1Granat-
apfel, 1Knoblauchzehe, 4 EL Olivendl

2 EL trisch gehackte Petersilie
grobesMeersalz, 1-2 EL Balsamico

Zubereitung

1. Die Melanzani waschen,
der Linge nach aufschneiden,
salzen und zur Seite stellen.
Den Granatapfel halbieren, die

Kerne herausnehmen und die
weifden Hautchen entfernen.
Den Knoblauch hiuten, in eine
kleine Schiissel pressen und
mit dem Ol verriihren. Die Me-
lanzani mit Kiichenpapier tro-
cken tupfen und mit etwas
Knoblauchdl einpinseln. Auf
dem heifden Grill 10-12 Minu-
ten grillen, dabei ab und zu
wenden und mit dem iibrigen
Ol bestreichen.

2.7um Servieren mit den
Granatapfelkernen belegen
und mit Petersilie bestreuen.
Grobes Meersalz dariiber
mahlen und mit dunklem
Balsamico betraufeln.
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Weltklasse Niveau. Matthaes Verlag/58 Euro

19



20

Dass zu Weithnachten auch ein vegane
Menii ordentlich was hergibt, hat die
Koryphde der veganen Kiiche, Siegfriec
Kropfl gemeinsam mit Thermomix®
bewiesen. Da lauft einem das Wasser
im Mund zusammen! '

. Haubenkoch Siegftrieo
Kropfl tischt aut!

vegane,
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Vorwerk

Zutaten / |

Braten:
100 g Pinienkerne
/5 g Zwiebeln, geviertelt
10 g Petersilie, frisch, Blatt-
chenabgezupft
200 g braune Champignons,
frisch, geviertelt
3 EL Olivenol
1Packung Bldtterteig, aus
demKuhlregal (ca.280 g)
500 g Sensational Veganes

. Faschiertes (GardenGourmet)

60 g Wasser, 12 TL Salz
1Msp. Pfeffer,gemahlen
2 Msp. Piment, gemahlen

100 g Semmelbrosel

Beilagenund Sauce:

100 g Zwiebel, halbiert,

inSpalten

je100 gKarotten & Pastinaken,

in Scheiben (Tcm)
80 g Sellerie,geschalt,
in Stucken (1cm)
20 g Olivenol

1300 g KUrbisfleisch vom But-

ternusskirbis, geschalt (Op-
tional: MuskatkUrbis oder
Hokkaido-Kurbis)
1Knoblauchzehe
15 g Paradeisermark
200 g Rotwein,vegan
600 g Kohlsprossen

1Gemusesuppenwdirfel (fir0,51)

|EL Sojasauce

40 g Preiselbeerkompott
2 ZweigleinRosmarin, frisch
6 Zweiglein Thymian, frisch
2Lorbeerblatter, getrocknet

6 Wacholderbeeren

12 Pfefferkdrner,schwarz

3TLSalz,1EL Speisestarke
|EL vegane Margarine

4 Prise Pfeffer, frisch gemahlen

12 TLZimt,gemahlen
50 gvegane Margarine
100 gveganesObers
12 TL Zucker
12 TL Muskatnuss,
frisch gerieben
1TL Ingwer, getrocknet,
gemahlen

[}
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Weihnachtlicher Festtagsbraten

mit Kurbispiuree und Kohlsprossen

B Daver: 1h 30 min M Schwierigkeit: mittel I Portionen: 8

Zubereitung

Braten

1.100 g Pinienkerne in ei-
ner grofsen Pfanne auf dem
Herd goldbraun résten und
dabei immer wieder um-
rihren. Wahrenddessen
Zwiebeln und Petersilie in
den Mixtopf geben und 5
Sekunden auf Stufe 5 zer-
kleinern. Champignons zu-
geben und 3 Sekunden auf
Stufe 5 zerkleinern.

2. Gerostete Pinienkerne
in eine Schiissel umfiillen
und beiseitestellen. 3 EL
Olivenolin die Pfanne ge-
ben, Schwammerl-Zwie-
bel-Mischung aus dem
Mixtopf zugeben und bei
mittlerer Hitze diinsten,
bis das Wasser verdampft
ist (ca. 5> Minuten).

3. In dieser Zeit Backofen
auf 180°C (Heifsluft) vorhei-
zen. Ein Backblech mit Back-
papier auslegen, Blitterteig
ausrollen und auf das Back-
blechlegen.

4.Pinienkerne,veganes
Faschiertes, Wasser, Salz,
Pteffer, Piment, Semmelbro-
sel und gebratene Schwam-
merl-Zwiebel-Mischung in
den Mixtopf geben und mit
den Spatel griindlich vermi-
schen. Fillung auf die Mitte

des Teigs geben und mithilfe
des Spatels oder den Hinden
zu einer langlichen Rolle for-
men, dabeian den Rindern
jeweils ca.2 cm freilassen.
S.Blitterteig tiber der Fiil-
lung fest verschliefsen und
Rander einschlagen. Mit ei-
ner Gabel mehrere Locher in
den Blitterteig stechen und
mit etwas Wasser einstre-

chen. In den Ofen schieben
und 40-50 Minuten (180°C)

goldbraun backen. Wih-
renddessen Mixtopf spiilen
und trocknen und im Rezept
fortfahren.

Beilagenund Sauce

6. /wiebeln, Karotten,
Pastinaken, Sellerie und Oli-
venol in den Mixtopf geben
und anbraten. Wihrenddes-
sen 1300 g Kiirbisfleisch in 3
cm grofse Wiirfel schneiden
und im Varoma-Behalter
verteilen.1 Knoblauchzehe
schilen und hineinlegen.

7.Paradeisermark und

Rotwein zugeben und 3 Mi-
nuten be1100°C auf Stufel

kochen. Wiahrenddessen Va-
roma-Einlegeboden einset-
zen und 600 g Kohlsprossen
auf dem darauf verteilen. Va-

roma verschliefden.
8. Wasser, Gewlirzpaste,
Sojasauce, Preiselbeerkom-

pott, Rosmarin, Thymian,
Lorbeerblatter, Wacholder-
beeren, Pteftferkorner,1 TL
Salz und Starke zugeben. Va-
roma aufsetzen und 25 Minu-
ten im Modus Varoma auf
Stufelgaren.

9. Varoma beiseitestellen.
Eine grofse Schiissel mit Sieb
bereitstellen und die Sauce
in die Schiissel abseihen.
Mixtopf kurz spiilen und die
Sauce zuriick in den Mixtopf
fillen.

10.150 g vom abgesiebten
Gemiise (ohne Gewiirze) zu-
geben und 1 Minute piirie-
ren. Wahrenddessen Varo-
ma Offnen und gegarte Kohl-
sprossen mitl EL Margarine,
1, TL Salz,1Prise Pfeffer und
2 TL Zimt vermengen und
beiseitestellen.

11.Sauce in einen Behilter
fiillen und warmhalten und
Mixtopf spiilen. Gegarten
Kiirbis, 50 g Margarine, ve-
ganes Obers, Zucker,1%2 TL
Salz, Muskat und 3 Prisen
Pteffer und Ingwer in den
Mixtopf geben und 30 Se-
kunden piirieren.

12. Weihnachtlichen Fest-
tagsbraten in Scheiben
schneiden und mit Kiirbis-
piiree, Kohlsprossen und
Sauce servieren.
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Maronicremesuppe

H Dauver: 45 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 8

Zutaten /
150 g Zwiebeln geschilt, ha
biert,in Spalten geschnit
300 gMaroni, gegart,
geschalt
30 g Olivenol
10 g Zucker
125 g WeiBwein, vegan
150 g Erdapfel, mehlig,
geschalt,in Stucken (2-3cm)
2 Gemusesuppenwdrfel
(fOrje 0,51)
1 TL Salz

200 g veganesObers
10 g Zitronensalzpaste
(700 g Bio Zitronen,
100g Salz)

Garnieren (optional)

E 12 TL Pfeffer, frisch gemahlen

~ Petersilienblatter, frisch,zum |

Zubereitung

Zitronensalzpaste

1. Zitronen waschen, tro-
cken reiben, vierteln und
die Kerne entfernen. Zitro-
nenviertel und Salz in den
Mixtopf geben und 5 Se-
kunden auf Stufe 5 zerklei-
nern und mit dem Spatel
nach unten schieben

2.Danach 20 Sekunden
auf Stufe 7 plirieren und
mit dem Spatel nach un-
ten schieben. Noch ein-
mal 10 Sekunden bei Stufe
8 piirieren und in ein Glas
zur Zwischenlagerung
umfiillen.

Maronicremesuppe

3./wiebeln, Maroni,
Olivenol und Zucker in den
Mixtopf geben und kara-
mellisieren.

4. Weiflwein zugeben

und 3 Minuten bei100°C
auf Stufe 1 kochen. Erdap-
fel, Wasser, Gewlirzpaste,
Salz und Pfeffer zugeben
und 20 Minuten bei100°C
auf Stufe 1 kochen.

5. Veganes Obers und
Zitronensalzpaste zuge-
ben und 1 Minute piirieren.

6. Maronischaumsuppe
in tiefen Tellern anrichten
und mit Petersilie garniert
servieren.

Tippvon Hauben-
koch Siegfried Kropfl.
Die Maronicremsuppe ge-
lingt am besten mit fri-
schen Maroni, die man
vorher im Ofen gart. Mit
einem Schuss weifdem Bal-
samico-Essig bekommt
man zudem eine leichte

Siure, die die Suppe herr-
lich verfeinert.

N Oug a tkn6del mit Nussbroseln und Zwetschkenroster

B Dauver: Th10 min
B Schwierigkeit: leicht
M Portionen: 8
Zutaten ..
160 g Semmelbrosel, |
vegan
80 g Haselnisse
400 g Erdépfel, mehlig,
inStucken (3cm)
100 g vegane Margarine,
etwasmehrzum Einfetten
160 g Nussnougat,
gekUhlt (vegan)
800 g Zwetschken
(frisch oder gefroren)
100 g Weizenmehl,
griffig,etwasmehr
fOrdie Arbeitsflache
2 TLSalz
12 TL Gewirznelken
85 g Zucker,
1Zimtstange
10 g Zitronensalzpaste,
selbst gemacht
(siehe Maronicremesuppe)
10-15 g Zitronensaft,
frisch gepresst
jenachSduregrad
der Zwetschken
2 EL Staubzucker

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

Zubereitung

1. Eine Schiissel auf den
Mixtoptdeckel stellen. Bro-
sel einwiegen und bis zum
Rosten beiseitestellen. Ha-
selniisse in den Mixtopf
geben, 12 Sekunden auf
Stufe 10 zerkleinern und in
die Schiissel zu den Bro-
seln umftillen.

2.500 g Wasser inden
Mixtopf geben. Gareinsatz
einhingen, Erdapfel ein-
wiegen und 25 Minuten im
Varoma-Modus auf Stufe 1
garen. Wihrenddessen Va-
romaBehilter und -Einle-
geboden einfetten.

3.160 g gekiihltes Nou-
gat mit einem Messerin 8
gleich grofde Teile teilen (a
20 g), zu Kugeln rollen und
nochmals kiihlstellen.

4.800 g Zwetschken
(frisch oder gefroren) ent-
kernen und halbieren. Gar-
einsatz mithilfe des Spatels
herausnehmen und die ge-
garten Erdapfel 10 Minuten
ausdampfen lassen. Mix-
topf spiilen.

9. Gegarte Erdapfel in
den Mixtopf gebenund 5
Sekunden auf Stufe 6 zer-

kleinern. 80 g Semmelbro-
sel, Mehlund %2 TL Salz zu-

geben und den Teig 30 Sek.
kneten.

6. Den Erdapfelteig aut
eine bemehlte Arbeitsfla-
che geben, mit den Hinden
zu einer Rolle kneten und
in 8 gleich grofe Stiicke
schneiden. Teigscheiben
flach driicken, je eine Nou-
gatkugel daraufsetzen, den
Teig dariiber verschliefden,
Knodel rollen und im Varo-
ma-Behilter und -Einlege-
boden verteilen. Mixtopft
spiilen und trocknen.

7. Gewiirznelkenund 70 g
Zucker in den Mixtopf ge-
ben und 15 Sekunden auf
Stufe 10 zerkleinern. Mit
dem Spatel nach unten
schieben. Zwetschken,
Zimtstangen, Zitronensalz-
paste und Zitronensaft zu-
geben. Varoma aufsetzen
und 20 Minuten im Varo-
ma-Modus auf Stufe 1 garen.

8. Wihrenddessen4 EL
Margarine in einer Brat-
pfanne auf dem Herd erhit-
zen. Haselnuss-Semmel-
brosel-Mischung und 1 EL
Zucker zugeben und unter
Riihren bei mittlerer Hitze
goldbraun rosten. Varoma
abnehmen und die gegar-
ten Knodel sofortin den
Nussbroseln wilzen.

9. Die Nougatknodel mit
Nussbroseln anrichten,
mit 2 EL Staubzucker be-
streuen und mit Zwetsch-
kenroster servieren.




Getty, Hersteller

Christ-
baum-
Herzen

B Dauver: 50 min + 60 min Kihlen

M Schwierigkeit: leicht
B Portionen: 20-25 Stick

Zutaten
300 g Mehl, 1Prise Sal
1/2 TLBackpulver

2 EL Vanillezucker
75g Zucker, 1Eigelb
1- 2EL Sauerrahm
150 gkalte Butter
Zucker,zum Walzen

120 g Marmelade, nach Wahl

Mehl,zum Arbeiten

B
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Zubereitung

1. Mehl mit Salz, Backpul-
ver, Vanillezucker und Zu-
cker vermischen, auf eine Ar-
beitsflache hiufen und eine
Mulde eindriicken. Eigelb
und Sauerrahm sowie die kal-
te Butter in Stiicken hinzufii-
gen und zu einem geschmei-
digen Teig verkneten. Zu ei-
ner Kugel formen, in Frisch-
haltefolie wickelnund etwal
Stunde kiihl stellen. Backofen
auf 180°C Ober- und Unter-
hitze vorheizen.

2. Teig auf einer leicht be-
1ehlten Arbeitstlache 2-3
mm dick ausrollen und Her-
zen ausstechen. Im vorge-
heizten Ofen 8-10 Minuten
hell backen. Mit dem Backpa-
pier vom Blech ziehen und so-
fort in Zucker wilzen, auf ei-
nem Gitter auskiihlen lassen.

3. Hilfte der Herzen mit
Marmelade bestreichen, mit
den tibrigen Herzen belegen
und fest werden lassen. Mit
einem Dekoband an den
Christbaum hangen.

UCHE

\ RAN ANDIE HERZEN Erweitern
f SlelhrenBaumschmuckmlt
& ‘ kostllchen Keksen!
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COOKING Tipp
Vom Baum genascht

FUr Augeund Gaumen. Ein be-
sonderes Highlight, neben all
den Keksen und der Deko, ist
und bleibt der kunterbunt ge-
schmiickte Christbaum, der
fiir wohlig-weihnachtliche
Stimmung in den eigenen vier
Wainden sorgt. Zu allerhand
Christbaumkugeln, Lichter-
kettenund Co. gesellen sich
diesesJahr dekorative und
kostliche Christbaum-Herzen
(siehe Rezept, links). Der kost-
liche Behang benotigt natiir-
lich auch den passenden Baum:
Lassen Sie sich diesen ganz

=
~r

gy

einfach vor die Tiir liefern! Das
Christbaum Service von Ger-
not Brandl macht den unkom-
plizierten Christbaumkauf
moglich.Im Rahmen seines
Christbaum Service bietet der
niederosterreichische Land-
wirt die Moglichkeit, mit nur
einem Klick seine favorisierte
Nordmanntanne zu bestellen
und nach Hause liefern zu las-
sen. Unter www. christbaum-
service.at stehen unterschied-
lich grofde Baume zur Vertii-

gung, der Lieferzeitraum be-
tragt 2-3 Werktage. Praktisch!

COOKING Tipp:
Prickelnder Sekt-
i genuss fur die Festtage

Sieistwiederda-dieschonste Zeit des Jahres: die Weih-
nachtszeit. Wollen Sie dieses Jahralles anders machen und
die Weihnachtszeit sorichtig genieBen? Mit den hochwerti-
] gen Schlumberger Produkten finden Sie mit Sicherheit das
i . P passendeGeschenk fOrlhreLieben. Unsere hochwertigen
o ——=——=7 Produkteversprechen einzigartige Genusserlebnisse.

Thema der
VWoche:

O Tannen-
baum

GOLDKERZEN.
/arteEdelbitter-
Schokolade ge-
fOllt mit feins-
tem Nusskro-
kantund Waf-
felnmit Hasel-
nusscremesi. Pi-
schinger/heindl.
co.at/4,90 Euro

CHRISTBAUM-
SCHMUCK. Dunkle
Schokolade mit Weih-
nachtsdesign. Zotter/
zotter.at/ /7,50 Euro

WEIHNACHTSSTERN.
Milchschokolade mit
Nougatcreme gefullt.
Manner/Lebensmittel-

handel/4,99 Euro
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VVeinnachtstorten

Christmas

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

Zutaten
FOrdenTeig:

220 gButter;undfurdieF

150 g Zucker, braun
1 Prise Salz
1EL Vanilleextrakt
1EL Ingwerpulver
120 g Honig
4Eier

300 g Mehl; und fUrdie Form

1EL Kakao
3TLBackpulver
100 g Walnisse;
feingemahlen
50 mlingwerbier
AuBerdem:
250 g Mascarpone
100 gFrischkdse
2 EL Vanilleextrakt
250 g Staubzucker
100 gCranberries
1 Eiweil3
50 g Zucker

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

Machen Sie Platz auf Ihrem Christmas Sweet Ta-
ble — eine dieser prachtigen Torten mochte es sich
ndamlich neben Keksen, Christstollen und Co. ge-

mutlich machen. Ein alljahrlicher Eyecatcher, auf
den COOKING liebend gerne setzt. Ihre Liebsten
werden sich auch garantiert freuen!

I ng wer -1orte nit Vanille- Mascarpone-Frischkdse-Creme

B Dauver: 2h35min M Schwierigkeit: mittel Il Portionen: 12-14

Zubereitung

1. Den Ofen auf175 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Eine Springform (20 cm
o) am Boden mit Backpapier
belegen und den Rand fetten
und bemehlen.

2.Die Butter weifs-cremig
schlagen. Zucker, Salz, Vanil-
le, Ingwer und Honig unter-
rithren und alles gut schau-
mig quirlen. Nachund nach
die Eier unterrithren. Mehl
mit Kakao und Backpulver
mischen und sieben, zur
Schaummasse geben. Niisse
und Ingwerbier ergianzen
und alles unterziehen.

3.Den Teigin die Form ge-
ben, glatt streichen und im
Ofen 45-50 Minuten backen
(Stabchenprobe). Heraus-
nehmen, etwas abkiihlen las-
sen, aus der Form stiirzen
und vollstandig auskiihlen
lassen.

4.Mascarpone mit Frisch-
kdse und Vanilleextrakt
glattrithren. Staubzucker sie-
ben und loffelweise unter-
schlagen, bis sich eine
streichfihige Masse ergibt.

S.Den Kuchen dreimal
waagrecht durchschneiden
und die unterste Schicht auf
eine Tortenplatte setzen. Ein

Viertel der Creme darauf
verstreichen, die iibrigen
Tortenboden daraufsetzen
und ebenfallsje1/4 Creme
darauf verteilen.

6. Die Torte mit der restli-
chen Creme rundherum ein-
streichen und mindestens1
Stunde in den Kiithlschrank
stellen.

7.7Zum Servieren Cranber-
riesin verquirltem Eiweif3
wenden und anschliefdend in
Zucker wialzen. Die Torte
nach Belieben mit kleinen
Fichtenzweiglein und den
kandierten Cranberries gar-
nieren.
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H Daver:2h30 min +
45 min KUhlen
B Schwierigkeit: schwierig

Zutaten
FOrdie Kekse:
150 g Butter:;
Zimmerwarm
100 g Zucker,
1Ei
1 TL Lebkuchengewirz
250 g Mehl;
und zum Arbeiten
Salz
FUrdie Torte:
225 g Butter: weich
2258 Zucker,
4Eier
225 gMehl,
1 TL Backpulver
1 Prise Salz
FUrdieButtercreme:
500 ml Milch, 100 g Zucker
4 Eigelb, 40 g Speisestarke
6 Tropfen Mandelaroma

.
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
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Zubereitung

1. Fiir die Kekse die Butter
und den Zucker schaumig
schlagen. Ei und Lebkuchen-
gewiirz unterquirlen. Mehl
und eine Prise Salz kurz un-
terheben.

2.Den Teig mit den Hinden
kurz durchkneten und zu ei-
ner Kugel formen. In Folie ge-
wickelt ca.45 Minuten kiih-
len.

3. Den Backofen auf 160 °C
Umluft vorheizen. Den Teig
portionsweise auf einer be-
mehlten Arbeitstliache ca.5
mm diinn ausrollen und klei-
ne Hauser sowie Tannenbau-
me ausstechen.

4. Auf ein mit Backpapier

belegtes Backblech geben und

im vorgeheizten Ofen 10-12
Minuten backen, bis sie ganz
leicht gebraunt sind. Mit dem
Papier vom Blech ziehen und
auf einem Kuchengitter ab-
kiithlenlassen. Nach Belieben

Weihnac htstorte mit Lebkuchenkeksen

mit Zuckerguss garnieren und
trocknen lassen.

S. Den Ofen auf180 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Den Boden einer Spring-
form (ca.24 cm) mit Backpa-
pier auslegen.

6. Die Butter mit dem Zu-
cker schaumig schlagen. Nach
und nach die Eier unterriih-
ren. Das Mehl mit dem Back-
pulver und dem Salz mischen,
zur Eimasse geben und zu ei-
nem geschmeidigen, weichen
Teig verrithren. In die vorbe-
reitete Form fiillen und glatt
streichen.

7.1Im Ofen 40-45 Minuten
backen (Stibchenprobe). Aus
dem Ofen nehmen und etwas
abkiihlen lassen. Zum voll-
stindigen Auskiihlen auf ein
Kuchengitter setzen.

8. Fiir die Buttercreme 375
ml Milch mit der Hilfte des
Zuckersin einem Topf aufko-
chen. Eigelb mitrestlichem

Zucker, Speisestiarke, Man- 1
delaroma und iibriger Milch
verrithren. Masse langsam in
die heifde Milch giefden und
einige Male aufkochen lassen, -
dabei stindig umriihren.

O. Auf Zimmertemperatur
abkiihlen lassen oder auf ei-
nem kalten Wasserbad kalt
rithren. Weiche Butter mit ei-
nem elektrischen Handriihr-
gerit schaumig schlagen une
nach und nach unter die
Creme rithren. Beides sollte
dabeidie gleiche Temperatur
haben, damit die Buttercreme i
nicht gerinnt.

10. Den Kuchen waagerecht
halbieren, mit Creme bestrei-
chen und wieder zusammen-
setzen. Dierestliche Creme
auf und um den Kuchen her-
um verstreichen. Tannen-
baumkekse als Wald auf die
Torte stecken und die Keks-
hauser um die Torte herum

stellen.

-1




Mandarinen-Buttercreme-Torte
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Zutaten
FUrdieBodden:
6 Eier,120 g Zucker
80 gMarzipanrohmasse
150 g Butter; weich
1 Vanilleschote; Mark
1EL Rosenwasser, 225 g Mehl
1/2 TL Backpulver
FUrdieCreme:
200 g Butter; weich
250 g Staubzucker
550 g Frischkase
1 TL Vanilleextrakt
AuBerdem:
750 g Mandarinen; klein, nach
Belieben mit Blattern
6 clOrangenlikor
6 clLduterzucker
200 g Mandarinenmarmelade
FOrdie Garnitur:

1/2 Mandarine; in Scheiben,
getrocknet
Rosmarin
Staubzucker; zum Besieben

&
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Zubereitung

1.Den Backofen auf 200 °C
Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Zwei Springformen
(ca.18 cm) mit Backpapier
auslegen.

2.Die Eier trennen. Eiweif3
mit der Halfte des Zuckers
steifschlagen. Marzipan zer-
kleinernund nach und nach
mit dem Eigelb sowie dem iib-
rigen Zucker verriihren. Wei-
che Butter und das Vanille-
mark unterriihren, das Rosen-
wasser erganzenund die Mas-

cremesac

mOf SWITIERLAND

_‘p'
nahere Infos auf www.cremesso.at

B Dauver:1h35min +5h Kihlen Bl Schwierigkeit: schwierig B Portionen: 16

se gut schaumig schlagen.

3. Mehl mit Backpulver
mischen und zur Eigelbmas-
se sieben. Eischnee darauf
setzen und alles unterheben.
Den Teig auf die beiden For-
men verteilen, glatt streichen
und im Ofen ca. 35 Minuten
backen (Stibchenprobe). Die
Boden herausnehmen und
auskiihlen lassen, anschlie-
fend aus der Form nehmen
und jeweils waagerecht hal-
bieren.

4.Fir die Creme die wei-
che Butterin Stiicken mit
dem Staubzucker cremig
rithren. Frischkiase und Va-
nilleextrakt cremigriihren,
unterziehen, alles gut ver-
mengen und die Creme kurz
kiihl stellen.

5.Drei Mandarinen scha-
len und tiletieren. Orangenli-
kor und Lauterzucker kurz
erhitzen, Mandarinenfilets
darin schwenken und wieder
abkiihlenlassen.

6. Finen der Boden auf
eine Tortenplatte legen, mit
1/4 der fliissigen Lik6rmi-
schung tranken und diinn
mit Mandarinenmarmelade
bestreichen.

7.Darauf ca.1/4 der Butter-
creme geben, glattstreichen
und1/3 der Mandarinenfilets
darauf verteilen und leicht

eindricken. Den zweiten und

et o W CEET
;.._.."ﬂ % 1

‘4 B-Sg

dritten Boden ebenso behan-
deln und auflegen. Den vier-
ten Boden trinken und alles
passgenau aufeinander sta-
peln. Die Torte ringsum
diinn mit der restlichen But-

tercreme einstreichen und
4-5 Stunden kiihlstellen.

8.Inzwischen die iibrigen

! r.*.;r_:f ]L': M . -..
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Mandarinen schilen. Die
Oberfliache der Torte zu 3/4
mit ganzen Mandarinen be-
legen. Einige getrocknete
Mandarinenscheiben, -blat-
ter und Rosmarinzweige de-
korativdazwischen stecken.
Mit Staubzucker besieben
und die Torte servieren.
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Zutaten |
FiordenKuchen: |

300 g weiche Butter; und Fr

die Formen
300 g Zucker
4Eier
Lebensmittelfarbe, rot
175 ml Buttermilch
350 g Mehl;undfiUrdie
Former
1 EL Kakaopulver
1 TL Backpulver
FirdieCremeundzum
Garnieren:

300 g Obers
1Packchen Sahnesteif
250 g Frischkase
50 g Staubzucker
1EL Zitronensaft
1Feige
4 Kumaquats
4 Physalis
2 /weige Rosmarin
30 g Baisertropfen
1EL Granatapfelkerne

1EL Fruchtgummi-Drops:; rot
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et Cake

B Daver: 1h 25 min M Schwierigkeit: mittel l Portionen: 12-14

Zubereitung

1. Den Ofen auf 180 °C Um-
luft vorheizen. Zwei Spring-
formen (ca.18 cm) mit Butter
fetten und mit Mehl aus-
streuen.

2.Die Butter mit dem Zu-
cker schaumig schlagen. Eier
mit ein wenig Lebensmittel-
farbe und der Buttermilch
verquirlen. Zusammen mit
Mehl, Kakaopulver und
Backpulver griindlich unter-
mengen.

3.Den Teig auf die Back-
formen verteilen und im

Ofen ca.40 Minuten backen
(Stabchenprobe). Etwas ab-
kiithlenlassen, aus den For-
men losen und auf einem Ku-
chengitter vollstandig aus-
kiithlenlassen.

4.Yir die Creme das Obers
mit Sahnesteif steifschlagen.
Frischkase mit Staubzucker
und Zitronensaft glattriih-
ren, dann das Schlagobers
unterheben.

5. Beide Kuchen waag-
recht halbieren. Drei Boden
mit jeweils knapp1/3 der
Creme bestreichen und zu-

sammensetzen. Den Kuchen-
deckel auflegen und diinn
mit Creme bestreichen. Die
Torte rundherum abziehen,
dabei durchscheinend mit
Creme einstreichen.

6.Friichte und Rosmarin
abbrausen, putzen und tro-
ckentupfen. Feige in Spalten
schneiden, Kumquats halbie-
ren und die Rosmarinspitzen
abzupfen. Allesbunt mit dem
Baiser auf der Torte am Rand
verteilen und mit Granatap-
felkernen und Fruchtgummi
bestreuen.



Der Wasserhahn, der alles kann

100 °C kochendes, gekuhltes prickelndes und stilles Wasser

Mit dem Quooker erhdaltst du ab sofort alle Wassersorten aus einer Armatur: warmes, kaltes, 100 °C
kochendes sowie gekuhltes prickelndes und stilles Wasser. Ein Quooker spart Zeit Energie und Platz
und ist dabei fur Grof und Klein sicher im Gebrauch. Mehr Infos findes du unter www.quooker.at

(Quooker



COOKING
neuam?2?22.12.

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

Happy New Year == Siifes zu Silvester

LET‘S PARTY mit allerhand - GRAND FINALE. Zum Jahres- |
Fingerfood fur die groBe A y ende darf naturlich die eine oder & _

Silvesterparty! | | - andere Nascherei nicht fghlen! .

HOCH DIE
GLASER. Mit
COOKING

auf ein gutes
neues Jahr

anstoBen. Die
Drinks stehen
schon bereit!

DERSCHNELLSTE
WEGZUCOOKING.AT
Einfachmitder
Handy-Kamera
einscannenund
loskochen!
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Medieninhaber: Mediengruppe OSTERREICH GmbH,
Friedrichstrasse 10, 1010 Wien
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WEINVIERTEL pac RESERVE ’

GRUNER GEHEIMTIPP
VIERTEL  FUR GOURMETS

Immer mehr Feinschmecker vollenden ithre Gerichte mit einer
WEINVIERTEL pac RESERVE. Einzigartige Weinviertler Boden,
das besondere Klima und die unverwechselbare Handschrift jeder
Winzerin und jedes Winzers erschaffen Grune Veltliner der hochsten
Stufe. Fur unvergleichlichen Geschmack, der zu jedem Gericht einen

besonderen Eindruck hinterlasst.

WEINVIERTEL pac )
IMMER EIN ECHTER GRUNER VELTLINER

weinvierteldac.at

. () Mit Unterstutzung der Europaischen Union
WINEinMODERATION " -
WEIN | BEWUSST | GENIESSEN GroBle Kunst. Ohne Alliiren. i i
leben Land Finanziert von der

Weinviertel - eine geschutzte Ursprungsbezeichnung der EU fur osterreichischen Qualitatswein Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich * Europaischen Union




FUrein Fest

Entdecke die genussvolle Welt von Thermomix® —wo das Kochen zum Kinderspiel wird und dank
des Rezept-Portals Cookidoo® die Inspiration grenzenlos ist. Ob kulinarische Abenteuer, festliche
Gerichte oder klassische Keksspezialitaten- mit Thermomix® und Cookidoo® steht einer
kostlichen (Vor-)Weihnachtszeit nichts mehrim Weg! Sichere dir jetzt das einzigartige
Weihnachtsangebot bei unseren Beraterinnen und Beratern, im Store oder Online auf
www.vorwerk.at

thermomix

VORWERK




