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Alles dreht sich...

...um die feinste
Wiener Kiiche

Plachutta, home of Viennese cuisine.







Sorg fur morgen.




Foto: Johannes Kernmayer

HERAUSGEBERBRIEF fa]Staf]C

SCHMOREN IST DIE KUNST
DER LANGSAMKEIT

LIEBE GENIESSERINNEN,
LIEBE GENIESSER!

nnehalten, durchatmen, sich auf das konzentrieren, was wirk-

lich wichtig ist — und zulassen, dass manches eben seine Zeit

braucht, um wirklich gut zu werden: Ist das nicht der Inbegriff
dessen, wofiir diese stillen Wochen im Herbst eigentlich da sind?

In der Kiiche ist das der Moment, den grofSen Schmortopf her-
auszuholen und sich jenen Kostlichkeiten zu widmen, die vor
allem durch eine Zutat gut werden: Die Zeit, die man ihnen gibt.
Das lasst sich ab Seite 56 nachlesen, wo wir uns von Coq au Vin
(bitte keinen ganz billigen Weln veryvenden, er bestlmm't die Quali- I\f'v:rl;%"’;;gegeof:;?;taﬁ' it den
tit der Sauce ganz entscheidend!) bis Kalbstelze genau jene Rezep- |  chefredakteuren Severin Corti (r)
te vornehmen, die durch Zeit und mafvolle Hitze erst zu dem wer- | und Tobias Mller (L)
den, was sie ausmacht.

Nicht weniger herzhaft geht es ab Seite 34 zu, wenn wir uns
dem eigentlichen Herzstiick der Wiener Kiiche zuwenden — und
das ist natiirlich die Suppe! Wir haben einige der besten Wirten der
Stadt gebeten, uns ihr liebstes Suppenrezept zu tiberlassen. Da sind
ganz wunderbare Kraftpakete zusammengekommen, vom klassi-
schen Alt-Wiener Suppentopf tiber Mihrische Krautsuppe bis zur
herrlichen Erdipfelcremesuppe mit Steinpilzen. Lassen Sie sich
verfithren!

Nicht zuletzt mochte ich Sie auch auf die Story auf Seite 76 hin- | ,,[)gg eigent[iche
weisen: Da geht es um zwei tiirkische Briider, die den Doner-Grill ..
. T , Herzstlck der
ihres Vaters in einer wilden Gegend von London zu einer angesag- . .
ten Adresse hochgekocht haben — und die Herrlichkeiten der tiirki- Wiener Kiiche ist
schen Kiiche auf zeitgemife Art funkeln lassen. Das sind Erfolgss- | der Suppentopf!
tor}rs, wie wir sie uns auch bei uns wiinschen wiirden — auch aus Wir haben
Griinden des Genusses! o

In diesem Sinne: GeniefSen Sie letzten warmen Tage — und genie- | €INIJE der ganz

nen und, vielleicht, auch stiirmischen Wochen, die vor uns liegen. bei den besten
Th Wirten der Stadt

Wolfgang Rosam gesammelt.«
Mit den Chefredakteuren Severin Corti & Tobias Miiller

WOLFGANG M. ROSAM
wolfgang.rosam@falstaff.com
El @RosamWolfgang

Ben Sie unser Heft mit ganz vielen késtlichen Ideen fiir die scho- klassischen Rezepte
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donau

niederosterreich

Der Strom,
der Genuss
verbindet

Kulinarische Vielfalt
entlang der Donau.

Charaktere entdecken.
Neue Ideen finden.

www.donau.com/genuss
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Zum Dahin-
schmelzen gut:
die Melanzani.

56

Krachend knusprig,

cremig weich:

Schweinsbauch mit

Zitrussalat.

__ OHWIE SCHMILZT DIE FARBE LILA

Sechs cremige Kostlichkeiten aus der
Melanzani

ALT-WIENER SUPPENTOPFE
Gliick zum Loffeln aus allen Winkeln
des alten Osterreichs

ABENTEUER AUS DEM TOPF
Tobias Miiller erklirt, wie Feldhasen-
beine richtig gut werden

SO GUT SCHMECKT EINE
LANGE WEILE

Kostliche Rezepte, deren wichtigste
Zutat die Zeit ist

Die Weintipps der
S5 EDITORIAL Falstaff Sommeliere
IMPRESSUM des Jahres.

6 falstaff

[alstall

REZEPTE

PARADIS- FRUEHTE DIE FARBE L\LA
HRUNG

SCHMOREN &
SCHMURGELN

XXX REZEPTE, DIE DEN HERBST FEIERN

COVER

FOTO: STINE CHRISTIANSEN

76

Grillen wie im »Mangal ll«,
einem von Londons ange-
sagtesten Lokalen.

74 __ DRINK DER STUNDE

Die Falstaff Barkeeperin des Jahres und
ihr Drink fir einen gemiutlichen Herbst.

76 ___ DIE BRUDER VOM GRILL
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Faulmann & Faulmann
Kiichen

ST = isteine Design-Innovation von STRASSER Steine, die als der hdchste MaRstab an Perfektion in der Branche gilt und beste Qualitat,
Individualitdt sowie edelstes Design mit erstklassiger Mechanik und hochster Funktionalitét verbindet. In jedem Kiichen- und Wohnbereich bildet ST-
ONE einen individuellen Glanzpunkt. Kein Exemplar gleicht dem anderen — die Natur des Steines liefert mit ihrer unverwechselbaren Zeichnung den ganz
personlichen Ausdruck. Die handwerkliche Fertigung erlaubt einen hohen Variantenreichtum bei der Ausfiihrung.

Kreativ flr aulRergewdhnliches Design!

Faulmann & Faulmann Kiichen ¢ Muthgasse 64 < A-1190 Wien * T +43(0)1 3708195
www.faumannat ¢ office@faulmannat ¢ (& @faulmann kuechen wien ¢ K3 @faulmannkuechenwien
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Birne & Co
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Gerhard Fuchs verrit uns seine liebste
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Der Tag, an dem Sie Lachs
braten und Ihr Zuhause nicht
nach Lachs riecht.

Einmal Miele, immer Miele.
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Die Miele Induktionskochfelder mit integriertem Dunstabzug



rezepte /MELANZANI

OH

WIESCHMILZT DIE

FARBE LILA

Melanzani haben die wunderbare Eigenschaft, beim Garen
eine kostlich seidige, zart schmelzende Konsistenz zu
bekommen. Die wollen wir in diesem Herbst in Szene setzen!

FOTOS STINE CHRISTIANSEN
FOODSTYLING THOMAS STEINMANN
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MELANZANI-OMELETTE
wie auf den Philippinen — Tortang Talong

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ ®@ ® OO

Im Ganzen weich gebackene Melanzani, mit wiirzigem
Faschiertem gefiillt, in Ei getaucht und knusprig gebraten —
das ist Tortang Talong, eine kulinarische Offenbarung

ZUTATEN

+ 4 langliche tirkische oder

kleine Melanzani, ca. 700 g

» 30 ml Pflanzendl (+ 175 ml

zum Herausbraten)

+ 1 mittelgrof3e Knoblauchzehe, fein gehackt
+ 1 kleine gelbe Zwiebel, fein gehackt
+ 1 TL Ingwer, fein gehackt

+ 200 g Faschiertes, gemischt

+ 2 EL Austernsauce

+ 1 EL Fischsauce

+ 1 EL Sojasauce

+ 5 grof3e Eier

+ 1 Chilischote

+ 1 Limette

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
+ Salz

+ Weif3er Reis, gekocht, zum Servieren
+ Ketchup oder Bananenketchup

zum Servieren

* Frische Krauter wie Koriander, Minze,
Schnittlauch zum Servieren

von den Philippinen!

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf Grillstufe vorheizen und

die Melanzani unter dem Grill von allen
Seiten rosten, bis die Haut verkohlt ist und
die Frucht weich. Abklihlen lassen, dann
die Haut abschalen. Es macht nichts,
wenn hie und da etwas zurickbleibt.
Pfeffern und salzen, die Melanzani mi-
thilfe einer Gabel etwas flach driicken,
den Stiel aber dran lassen.
Wahrenddessen in einer Pfanne mit Ol
Knoblauch, Zwiebeln und Ingwer anbra-
ten. Faschiertes zugeben und anbraten.
Mit den Saucen abschmecken, einkochen
und abkihlen lassen. Drei Eier verschla-
gen und gut mit der Masse verrihren.

Die verbliebenen Eier verschlagen und
wdrzen. Die Melanzani darin wenden und
in eine heif3e Pfanne mit OL gleiten lassen.
Bei mittlerer Hitze goldbraun braten,
dabei die Fleischmischung vorsichtig auf
die Melanzani haufen. Vorsichtig wenden
und flach driicken, langsam weiterbraten,
bis auch diese Seite goldbraun ist. Auf
Kichenkrepp abtropfen lassen und mit
Reis, Ketchup, Chiliringen, Limette und
frischen Krautern servieren.

WEIN-TIPP

THE KRISPELS
2022

WEINGUT KRISPEL

Blasses goldgelbim Glas, in
der Nase Toffee, Johannisbee-
re, Bratapfel, Popcorn und eine
gewisse Exotik. Am Gaumen
weich, mit wunderbarem
Schmelz. Mit Luft und Warme
beginnt dann die Verwandlung:
Kaum glaubt man, den Wein er-
fasst zu haben, taucht wieder
ein neues Aroma auf. Wie eine
Entdeckungsreise. Das gut ein-
gebundene Holz und die zarte
Saure verleihen dem Wein
Langlebigkeit.

Erhéltlich online und im gut
sortierten Fachhandel
€17,-

[alstall
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rezepte/MELANZAN|

BABA GANOUSH

mil Granaz‘apfel und gebral‘enen Walniissen

Fiir 2 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

Melanzani darf man nicht nur, man soll sie sogar iiber
glithenden Kohlen verkohlen lassen — weil ihr seidiges™ ’

GETRANKE-TIPP

BI0 MARACUJA
G'SPRITZT
NATURTRUB

FRANZ JOSEF RAUCH

FRANZ JOSEF RAUCH Bio
Maracuja G'spritzt bringt
richtig Farbe ins Spiel - sowohl

im Glas als auch auf der Zunge.

Mit 15% Frucht und spritziger
Kohlensaure bringt sie den
erfrischenden Kick. Naturtrib,
bio-zertifiziert und vegan -
einfach ein ehrlicher Genuss.

ZUTATEN

+ 1 grof3e Melanzani

+ 4 EL Tahini

+ Saft von 1 Zitrone

+ 1 Knoblauchzehe, gehackt

+ 2 EL Petersilie, gehackt

+ 1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen
+ 3 EL gutes Olivendl

+ Salz

ZUTATEN FUR DIE GARNIERUNG

+ 3 EL gutes Olivendl

+ 30 g Walnusse, am besten frisch, gehackt
+ 50 g Granatapfelkerne

+ Salz

« Etwas Petersilie, gezupft

+ Fladenbrot zum Servieren

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf Grillstufe maximal
vorheizen und ein Backblech mit Alufolie
auslegen.

— Die Melanzani mit einer Gabel anstechen,
um den Garprozess zu beschleunigen, und
auf das vorbereitete Backblech legen.

30 Minuten unter mehrmaligem Wenden
grillen, bis die Melanzani auf3en verkohlt
und innen weich ist. Abkihlen lassen.

Fleisch dann ganz wunderbar rauchig wird. : ‘?’

— Die Melanzani halbieren und das Innere in

eine Klichenmaschine mit Klingenaufsatz
Loffeln. Tahini, Zitronensaft, Knoblauch,
Petersilie, Salz und Kreuzkiimmel hinzu-
geben. Etwa 30 Sekunden lang mixen, bis
die Masse glatt ist. Bei laufendem Motor
das Olivendl einflief3en lassen und weitere
30 Sekunden lang mixen, bis die Masse
leicht und schaumig ist. Abschmecken
und in eine Servierschiissel ymﬁjllen'.

Fir das Topping das Olivendl in einer
kleinen Pfanne erwarmen. Die Walnlsse
hinzugeben und unter haufigem Schwen-
ken 2 Minuten braten, bis sie anfangen,
braun zu werden. Vom Herd nehmen, die
Pfanne auf einen feuchten Lappen stellen,
um die Rostung zu stoppen, und salzen.
Die Walnusse Uber den Dip geben und das
restliche Olivendl aus der Pfanne darliber-
gief3en. Mit Granatapfelkernen und Peter-
silie garnieren. Bei Zimmertemperatur mit
knusprigem Fladenbrot servieren.
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IM OFEN
GEBACKENE MELANZANI

auf Feta-Rahm mit gerosteten Pistazien

Fiir 2—4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO QO

Das Gute kann so einfach sein! Die knusprig-weich
gebratene Melanzani und der wiirzige Feta sind
wie fiireinander gemacht!

ZUTATEN ZUBEREITUNG

+ 2 grof3e Melanzani a 500 g — Das Backrohr auf 230 °C aufheizen. Die

+ 300 g Feta Melanzani der Lange nach teilen, mit

+ 200 g Sauerrahm Olivendl einpinseln und salzen. Fiir 40 bis
+ 150 g Pistazien, geschalt 50 Minuten backen, bis die Melanzani

+ 3-4 Zweige Minze weich und durchgehend gebraunt sind.

+ Olivendl — Wahrenddessen den Feta in eine Rihr-

+ Chiliflocken nach Geschmack schissel bréseln und mit dem Sauerrahm
+ Salz cremig aufmixen. Die Pistazien bei mittle-

rer Hitze in einer Pfanne unter dauerndem
Ruhren anrésten.

— Die Kdsecreme mithilfe eines Spatels
dick auf eine Servierplatte auftragen, die
Melanzani in gefallige, dicke Scheiben
schneiden und so auf die Creme heben,
dass ihre urspriingliche Form erkennbar
bleibt.

— Mit den grob gehackten Pistazien be-
streuen, nach Geschmack mit Chiliflocken
garnieren und mit ein paar Minzblattern
ausdekorieren. Dazu passt grof3poriges
Weizensauerteigbrot oder knuspriges
Fladenbrot.
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rezepte /MELANZANI

TIPP: Gemise mdglichst mit
ahnlichem Durchmesser auswahlen,
dann sieht der Tian schon gleichmaf3ig aus!

18  [alstalfl



TIAN DAUBERGINES

Provenzalisches Melanzanigraz‘in

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 80 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ ®@ ® OO

Aubergine, so heifst die Melanzani auf franzosisch.
Und als kunstvoll geschichteter Tian schmeckt sie
nicht nur Gott in Frankreich!

ZUTATEN

+ 6 kleine Melanzani

+ 3 Zwiebeln

+ 3 Knoblauchzehen

+ 6 Paradeiser, fest, sonnengereift,
gelb und rot

+ 1 TL Krauter der Provence

+ 150 g schwarze Oliven

+ 1 Rolle Ziegenkase, 200 g, optional
+ % Bund Basilikum

+ Olivendl

+ Salz

« Pfeffer

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 200 °C vorheizen.

— Die Melanzani in Scheiben schneiden,
salzen und 30 Minuten lang abtropfen las-
sen, dann abspllen und trocken tupfen.

— Die Zwiebeln klein schneiden und 4 bis

5 Minuten mit etwas Olivendl und 2 zer-
driickten Knoblauchzehen in einer Pfanne
anlaufen lassen. Salzen und pfeffern.

— Die Paradeiser in Scheiben schneiden.

— Eine Auflaufform mit Knoblauch ausrei-
ben und die gebratenen Zwiebeln hinein-
geben. Die Melanzani- und Paradeiser-
scheiben abwechselnd schrag einschlich-
ten, sodass die Farben sich abwechseln.

— Salzen, pfeffern, mit Olivenol betraufeln
und mit Krautern der Provence bestreuen.
Flr 20 Minuten ins Rohr schieben.

— Herausholen, das Gemise vorsichtig mit-
hilfe eines Pfannenwenders unter die ent-
standene Flissigkeit driicken, ohne das
Muster zu zerstoren. Das GemUse soll in
seinem Saft konfieren, dann wird der
Geschmack richtig gut. Die Oliven darauf
verteilen und erneut fiir 40 Minuten in den
Ofen schieben.

— Nach Geschmack den in diinne Scheiben
geschnittenen Ziegenkase darlibergeben
und im Ofen fir weitere 10 Minuten
schmelzen lassen.

— Lauwarm, mit frischen Basilikumblattern
garniert, servieren.

[alstall
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GEBRATENE MELANZANI

mit frischen Krdutern, Safranjoghurt
und karamellisiertem Knoblauch

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ @ OO

Eine von Persien inspirierte Variante, bei der
duftiger Safran und knusprig karamellisierter
Knoblauch gemeinsam um den Schmelz der
Melanzani bublen. Raffiniert!

ZUTATEN

+ 3 Melanzani, in 2 ¥2 cm dicke Scheiben
geschnitten

250 ml griechisches Joghurt, 10 % Fett
+ Abrieb von 1 Biozitrone

* 4 % Knoblauchzehen

+ 2-3 rote Chilischoten

+ 1 Bund Basilikum

+ 1 Bund Dill

++Einige Safranfaden

+ Salz

« Olivenol

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 220 °C vorheizen. Die

Melanzanischeiben mit Olivendl einpinseln
und salzen, auf einem mit Backpapier
ausgeschlagenen Blech verteilen und fur
30 bis 35 Minuten goldbraun backen.

- Fur das Safranjoghurt die Safranfaden mit
1 Prise Salz im Mérser fein zermahlen. Mit
etwas heif3em Wasser auflosen und mit
dem Joghurt, dem Zitronenabrieb und
einer halben geriebenen Knoblauchzehe
vermengen. Abschmecken.

— Die restlichen Knoblauchzehen in feine
Scheiben schneiden und in reichlich
Olivendl bei kleiner Hitze langsam gold-
braun braten. Herausheben und die in
feine Ringe geschnittenen Chilischoten im
selben Ol frittieren.

— Die Melanzanischeiben mit dem Safran-

joghurt betraufeln, mit gezupften Krautern,

knusprigem Knoblauch und Chiliringen
garnieren und lauwarm servieren.

Mein
BERGER
Schinken

S GNIMEeCKT

TI1IE2I 1N ACIIIITILGE

NN

= MIT
recyclingfahiger
Verpackung

Fleisch

100%

aus Osterreich
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NASU NO DENGAKU

ernahrungsphysiologisch

mit Miso glasierz‘e Melanzani besonders wertvoll
) e 100% reines Rapsol-
ZUBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN scnonend gepreSSt

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® OO M
fur Salate, zum Backen, Braten

und Frittieren
Der Umami-Crunch von karamellisiertem Miso Vertragsanbau aus Osterreich
verleiht dieser japanischen Inszenierung des
Melanzani-Schmelzes unwiderstebliche Noten.

ZUTATEN

+ Je 3 EL Mirin und Sake, alternativ Sherry

* 4 EL Misopaste

« 2 EL Zucker

* 4 Melanzani, entstielt, der Lange nach
halbiert (ca. 700 g)

+ 2 EL Pflanzenol

+ 3 TL Sesam, gerostet

+ 3 Frihlingszwiebeln, fein geschnitten

+ 3 Chili, rot, in Scheiben geschnitten

+ Koriander nach Geschmack

ZUBEREITUNG

— Mirin, Sake, Miso und Zucker in einer
kleinen Schissel mithilfe einer Gabel
verriihren, bis eine homogene Paste
entstanden ist.

— Die Melanzani auf allen Oberfldchen mit
Pflanzendl einreiben. Eine Grillpfanne
erhitzen oder einen Gas- oder Holzkohle-
grill vorheizen. Die Melanzani mit der
Schnittflache nach unten etwa 2 %2 Minu-
ten grillen, bis sie verkohlte Grillspuren
aufweisen. Um 45 Grad drehen und noch-
mals 2 Y2 Minuten grillen, bis ihnen der
Grill ein Rautenmuster eingebrannt hat.
Umdrehen und weitergaren, bis sie fast
zart sind, etwa 6 Minuten oder langer.

— Die Melanzani auf einen grof3en Teller
geben und leicht abkulhlen lassen.

— Den Oberhitze-Grill des Rohrs auf hohe
Hitze vorheizen. Die Miso-Glasur vorsich-
tig auf die Schnittflache jeder Melanzani
streichen. Mit der Schnittfldche nach oben
auf ein Backblech setzen. Etwa 4 bis 6 Mi-
nuten grillen, bis sie ganz weich und zart
sind und die Glasur zu karamellisieren
beginnt.

— Auf eine Servierplatte geben, mit Sesam-
samen, Chili, Krdautern und Frihlings-
zwiebeln bestreuen und servieren.

Weitere Informationen konnen angefordert werden bei:
VOG AG, Backermiihlweg 44,
A-4030 Linz oder unter www.rapso.at



rezepte/npps & TRICKS

MELANZANI

Salzen und quetschen, ausreichend Hitze und genug Gewiirz —
mit diesen Tipps gelingen Ihre Melanzanigerichte besser.

Burn, Baby, Burn

Die Melanzani liebt ordentlich Hitze - sei es

beim Braten, Grillen oder Backen. Manche

meinen, am allerbesten schmeckt sie

sogar, wenn sie auf3en verbrannt ist. Dann <~ .
kann man ihr kostlich cremig-rauchiges .
Fleisch aus der Schale [6ffeln und als
Creme oder Dip genief3en.

Vielfalt

genieBen

Melanzani gibt es in allen mdgli- , .
chen Formen, Farben und Gréf3en. ’ ~

Lange, dinne asiatische Varianten
Well-done

sind oft besonders geschmacks-
Melanzani sollten immer lange

intensiv, kleine knackige Thai-
Sorten sind ideal, um im Ganzen

genug gegart werden, bis sie cre-
mig weich sind, und schmecken

im Curry gekocht zu werden,

unsere klassischen grof3en, dicken
scheuf3lich, wenn sie nicht ganz
durch sind. Heben Sie sich medi-

Varianten lassen sich gut zu

Steaks oder Schnitzel schneiden.

Kosten Sie sich durch und finden um rare flr das nachste Steak auf.
Sie Ihren Liebling fiir jedes
Gericht!

Die nétige
Wirze

Melanzani sind eher zuriick-
haltend im Geschmack und
kdnnen und dirfen daher grof3-
zlgig gewlrzt werden. Salz, Kase,
Paradeiser, Miso, Sojasauce -

was auch immer Sie verwenden,
sparen Sie nicht bei der Wirzkraft.

Unter Druck 5

Sie wollen verhindern, dass sich
Melanzani beim Braten mit Ol
vollsaugen? Salzen Sie sie nach

24

dem Schneiden etwa 20 Minuten
ein und driicken Sie sie dann richtig
gut aus. Das konzentriert nicht nur
den Geschmack und sorgt beim
Braten flir Rstaromen, sondern
zerstdrt auch die schwammartige
Struktur, die gern das ganze Ol
aufsagt. Win-win-win.

[alstall

. Achtung, Explosionsgefahr

Wenn Sie Melanzani im Ganzen grillen oder im Rohr
backen (was kostliche Ergebnisse bringen kann!),

stechen Sie sie vorher unbedingt mit einem spitzen

Messer rundherum ein paar Mal an. Sonst kann es
passieren, dass die Frucht in der Hitze explodiert, statt
einem Essen haben Sie dann ordentlich Arbeit beim Putzen.

o [alstallal

Mehr liber Melanzani
online unter:



durch striktes Verbot
von Pestiziden™

Rund um die
Uhr Freiauf

Kurze Transportwege
durch regionale

Wasserspeicher Hummus Produkte
schiitzt vor Diirre

Gibt's nur bei:

PLUS = ADEG GEEiE

*Gemafl EU-Bio-Verordnung. Ohne Einsatz von chemisch-synthetischen Pflanzenschutz- und Diingemittel)



rezephe/VEGGmFEST

EINTOPF

VOLLGLECK

Grof3er Geschmack wird am besten mit
dem grof3en Loffel genossen - so wie
diese herrlich kraftvolle Suppe.

ie Bohne ist eines der tollsten
D Lebensmittel tiberhaupt und

steht in den kulinarischen
Hochkulturen von Italien bis China
ganz hoch im Kurs. Das ist kein
Zufall, auch bei uns war das iiber
Jahrhunderte nicht anders. Erst in
den vergangenen Jahrzehnten hat sie
(aufler in der Steiermark!) ein wenig
an Glanz verloren. Hochste Zeit, uns
ihrer wieder zu besinnen, und am
besten mit einer ganz wunderbar
aromatischen Suppe, die an kalten
Tagen so richtig einheizt. Und ganz
schnell am Tisch ist sie obendrein!

KOKOSCREME-
SUPPE &5

MIT WEISSEN = AN
BOHNEN UND
ROTEM PAPRIKA @

FUR 2 PERSONEN

ZUTATEN

+ 150 g Schalotten

» 2 Knoblauchzehen

+ 5 cm Ingwer, fein gehackt
+ 2 EL Misopaste, weif3

+ 1 Dose Kokosmilch

+ 250 ml GemUsefond

» 2 Dosen weif3e Bohnen
+ 3 Biolimetten

+ 1 roter Paprika

* 1 Bund Koriander

» Pflanzenol

+ Salz, Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG

- Schalotten und Knoblauch fein hacken,
mit dem Ingwer in Ol sanft anschwitzen,
ca. 5 bis 10 Minuten. Miso zugeben, kurz
durchrésten und mit der Kokosmilch und
dem GemUsefond aufgief3en. Aufkochen,
abschmecken und fein passieren. Die
Bohnen abspiilen, abtropfen und zur
Suppe geben. Kurz aufkochen, mit
geriebener Limettenschale und -saft
pikant-sauer abschmecken. Mit in feine
Streifen geschnittenem Paprika, Korian-
der und Limettenachteln servieren.

Fotos: StockFood / Photo Cuisine / PhotoCuisine, Shutterastock
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ADVERTORIAL

FJOR DECOR

LEDERZU TISCH

Naturmaterialien erleben in der Tischkultur
ein bemerkenswertes Comeback. Doch wie schlagt sich
Leder im Vergleich zu synthetischen Alternativen?

Langlebige, handgemachte
Produkte aus Osterreich.
Auf Wunsch auch
personalisierbar!

edertischsets waren lange Zeit in
Haushalten weit verbreitet, wur-
den jedoch weitestgehend durch
giinstige Kunststoffe verdrangt.
Diese Alternativen geniigen aber oft nur
auf den ersten Blick — im Langzeittest
kann sich Leder mit einem hervorragenden
Preis-Leistungs-Verhaltnis beweisen.

Es bringt namlich so einiges zu Tisch:
Die natiirliche, leicht unregelmifSige Ober-
fliche harmoniert hervorragend mit Holz
und birgt einen Charme, der fur die
Gegenspieler aus dem Labor selbst nach
einem Jahrhundert Entwicklung unerreich-
bar bleibt. Und nicht nur die Optik, auch
die samtig-warme Haptik von Echtleder
spielt in einer anderen Liga — wie auch

Massivholz im Hand-
gefithl durch Furnier
nicht repliziert werden
kann.

LEDER ABSORBIERT FETT
Nebenbei hat Echtleder noch einen ande-
ren, kaum bekannten Vorteil: Es absorbiert
Fettflecken. Wo bei anderen Materialien
unschone Riickstinde bleiben, verschwin-
den diese auf Ledertischsets und verstirken
dabei die wasserabweisende Patina, die
auch fiir die guten Reinigungseigenschaften
verantwortlich ist.

Echtleder ist wie geoltes Holz, es beno-
tigt gelegentlich etwas Zuwendung.
Schenkt man ihm diese, hilt es ewig — im

Gegensatz zu Kunst-
stoff, der mit der Zeit
bricht. Und wer isst
schon gerne von Plastik?

INFO

ROHLEDER ist ein kleines Unternehmen drei-
er Ledertechniker, die sich der Herstellung hoch-
qualitativer Lederwaren verschrieben haben.
Schauen Sie vorbei! ROHLEDER.at/falstaff

RABATTCODE (5% Rabatt) »falstaff-5«

[alstall
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harakterstarke Rotweine verleihe
erbstlichen Gerichten wie Rindsroulade
eine besondere Note und sorgen fir
gemdutliche Genussmomente in dek
eigenen vier Wande




Fotos: © Maren Winter; Shutterstock; beigestellt

ADVERTORIAL

n der kalten Jahreszeit zieht es viele
wieder in die eigenen vier Winde. Die
kiirzeren Tage bieten mehr Gelegen-
heit, sich Zeit fiir aufwendiges
Kochen und den Genuss von vollmundigen
Rotweinen zu nehmen, die besonders gut zu
herbstlichen Gerichten passen. Wenn drau-
Ben der kalte Wind pfeift, wird das Zusam-
menspiel aus gutem Essen und einem Glas
Rotwein zum Inbegriff von Gemitlichkeit.

FRUCHT UND FINESSE:

ZWEI CUVEES IM RAMPENLICHT
Das Weingut IBY aus Horitschon setzt seit
Generationen MafSstibe im Burgenland. Die
Familie widmet sich mit grofSer Hingabe der
Sorte Blaufrankisch und griindete 2009
EmotionWine, um kleinere Winzer zu unter-
stiitzen. Die IBY Emotion SIR Premium
Cuvée ist ein Paradebeispiel fur die Qualitit
dieser Zusammenarbeit: ein dichter, frucht-
betonter Rotwein, der durch seine geschmei-
dige Eleganz und Finesse begeistert.

Auch die Weinkellerei Lenz Moser verbin-
det seit Jahrzehnten Tradition mit Innovation.
In den Weingiitern Mailberg und Siegendorf
entstehen hochwertige Weine, die national
und international ausgezeichnet werden.

Die Cuvée Dora Exclusiv Reserve Barrique
beeindruckt durch ihre Barrique-Reifung, die
dem Wein eine feine Holznote und eine
komplexe, tiefgriindige Struktur verleiht.

PERFEKTE BEGLEITER

FUR HERBSTLICHE GERICHTE
Beide Cuvées bieten herbstliche Genussmo-
mente, die besonders gut mit traditionellen
Gerichten harmonieren. Zu Rindsrouladen
entfalten diese Weine ihr volles Potenzial,
indem sie die kriftigen Aromen des Flei-
sches wunderbar unterstreichen und fiir ein
ausgewogenes Geschmackserlebnis sorgen.
So wird der Herbst zum kulinarischen
Hochgenuss — auch in den eigenen vier
Winden.

HOFER VINOTHEK
- ___________________________________________________________________________________|

Das »Genuss 100 % aus Osterreich Rindschnitzel« und alle
weiteren Zutaten flir besonders schmackhafte Rindsrouladen sowie
die passende Weinbegleitung erhaltlich in allen HOFER-Mérkten.

REZEPT
Gefullte Rindsroulade

ZUTATEN (FUR VIER PERSONEN)
4 Genuss 100 % aus Osterreich
Rindsschnitzel, a 160-180 g

150 g Kalbsfond

1 TL Senf, scharf

3 EL Milfina Schlagobers

1 Y5 Karotten

2 Stangen Staudensellerie

Karotte und dem Ubrigen Sellerie in
Y2 Zentimeter grof3e Wirfel schneiden.

- Eine grof3e tiefe Pfanne oder einen
Schmortopf bei mittlerer Temperatur
erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin
verteilen und die Rouladen darin rund-
um anbraten und herausnehmen. Den
Staubzucker hineinstauben, hell karamel-

1 Essiggurkerl lisieren, das Gemuse hinzufligen und ohne
2 Scheiben Schinken Fett darin anbraten.

2 Zwiebeln - Das Tomatenmark unterrthren und kurz
1TLOL mitrosten. Mit dem Wein abldschen, samig

einkocheln lassen und mit der Briihe
auffillen. Die Rouladen in die Sauce
legen, mit einem Blatt Backpapier bede-

1 TL Wiener Zucker Staubzucker
2 EL Carloni Tomatenmark
150 ml Rotwein

400 ml Geflugelbrihe cken, wahlweise einen Deckel spaltbreit
1 EL Speisestéarke geoffnet auflegen und 2 bis 2 % Stunden
Chillialz schmoren.

- Die Rouladen herausnehmen, etwas
abkuhlen lassen und die Rouladennadeln
entfernen. Die Sauce durch ein Sieb
gief3en, das Gemuse dabei auf dem Sieb
kraftig ausdriicken. Das Bratengewd(rz in
die Sauce rihren.

- Die Speisestarke mit wenig kaltem Was-
ser glatt riihren und mit einem Schnee-
besen nach und nach in die Sauce rihren,
bis diese leicht samig bindet.

- Die Rouladen in der Sauce nochmals kurz
erwarmen, dann in Scheiben schneiden und
mit der Sauce auf vorgewadrmten Tellern
anrichten. Eierspétzle, Nudeln oder Erdap-
felptiree zu den Rindsrouladen servieren.

ZUBEREITUNG

- Das Fleisch auf der Arbeitsflache ausle-
gen. Das Kalbsfond mit Senf und Schlag-
obers verrthren und mit Chilisalz wiirzen.
Das Brat auf die Rindfleischschnitzel
streichen. Die Karotten und den Sellerie
putzen, Karotten schalen. Zwei Drittel der
Karotten, die Halfte des Selleries und die
Essiggurke in Stifte schneiden und quer
auf den Fleischscheiben verteilen.

- Die Schinkenscheiben halbieren, einrollen
und auf die Gemdisestifte legen. Die Langs-
seiten der Rindfleischschnitzel etwas ein-
schlagen und das Fleisch von der schmalen
Seite her aufrollen. Mit Rouladennadeln
oder kleinen Holzspief3en feststecken.

- Die Zwiebeln schéalen und mit der Ubrigen

Weitere Informationen unter
hofer.at/rezeptwelt

[alstall
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DIE FALSTAFF SOMMELIERE

DESJAHRES EMPFIEHLT

An dieser Stelle gibt uns Sommeliere Friederike Dubme vom » Esslokal«
in Hadersdorf am Kamp ebenso entspannt wie exklusiv Tipps, welche
Getrinke sie zu den Rezepten in diesem Heft kredenzen wiirde.

Nasu

Dengaku

Die japanischen Miso-Me-
lanzani (S. 22) sind auch bei
mir zu Hause immer regel-
mafig am Tisch. Zuletzt
hatte ich dazu den Hibis-
kus Pet Nat Kombucha
von Bouche aus Berlin

im Glas. Das war eine
spatsommerliche Of-
fenbarung. Die wiirzi-

ge Stif3e vom Miso

und die Fleischig-

keit

der Melanzani spie-

len mitden

floralen Noten,

der S&ure und

dem Sprudel.

Bouche -

Hibiskus

Pet Nat,

€ 14,90 zum

Beispiel bei
keinundlow.at

30 [lalstalf

»DERAROMATISCHE
FLORDE PINOT VON
LICHTENBERGER
GONZALEZ ERGANZT SICH
MIT ELEGANTEM SAURE-
NERV UND FLORALEM
CHARAKTER WUNDERBAR
MIT DEM OKTOPUS.«

FRIEDERIKE DUHME
FALSTAFF SOMMELIERE DES JAHRES

Oktopus

alla Luciana

Ein Gericht, das sich zwischen krafti-
gem Weif3wein und leichtem Rotwein
nicht entscheiden mag, findet sich in
der Mitte wieder: beim Rosé. So sehe
ich auch den Oktopus alla Luciana

(S. 66) —dieses Gericht will nicht Giber-
kontextualisiert werden: Okto-

pus ist Soulfood! So gehen wir

es auch beim Wein an. Der
aromatische Flor de Pinot

2022 (»Blume des Pinots«)

kommt mit elegantem Saure-

nerv und Frische, viel Frucht

und floralem Charakter. Das

ergénzt sich wunderbar mit
Meerestier, Paradeisern und

den salzigen Condiments.

Lichtenberger Gonzalez
Flor De Pinot Rose,

€ 21,50, zum

Beispiel bei
shop.pubklemo.at

Iischbeuschelsuppe

Ich bin frisch ins Kamptal zugezogen und méchte hiermit eine meiner schénsten Entdeckungen in diesem
Jahr kundtun: den 2023er-Jahrgang vom Weingut Hirsch. Diese wunderbare Saure, die Aromatik und die teeige
Charakteristik machen mich schwach. Das passt auch hervorragend zu Fisch und vor allem zu dieser cremigen
Fischbeuschelsuppe (S. 36). Gerade der Zébinger Ortswein 2023 ist, nicht zuletzt dank herausragendem Preis-
Leistungs-Verhaltnis, dazu eine absolute Empfehlung.

Zobing Riesling 2023, € 17,—, direkt beim Weingut weingut-hirsch.at



Detail Nr. 1: Die Selektion
Nur 1 % der allerbesten Arabica-Bohnen.

Es mag wie eine Kleinigkeit erscheinen, doch dank unserer Detailversessenheit
kénnen wir lhnen Tag fur Tag den besten Kaffee bieten, und zwar weltweit.

Denn Qualitat liebt Details.

ifly

LIVE HAPPILLY

Zertifizierte

_®
Corporation
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ADVERTORIAL

eské Budejovice, auch bekannt als

Budwetis, ist seit Jahrhunderten

ein Zentrum der Bierkultur.

Es war im Jahr 12635, als der
bohmische Konig Ottokar II. Pfemysl die
Stadt griindete und ihr das Privileg verlieh,
Bier zu brauen. Diese Tradition hat sich bis
heute erhalten und Budweiser Budvar, die
berithmteste Brauerei der Stadt, braut nach
wie vor jeden Tropfen ihres Bieres an
diesem historischen Ort.

DIE ANFANGE DER
BIERMETROPOLE BUDWEIS

Die Geschichte des Bieres aus Budweis ist
eine Geschichte von Qualitit und Stolz.
Bereits 1410 sorgte sich Konig Wenzel IV.
um den Ruf des ortlichen Biers und erliefs
ein Gesetz, das auslindischen Brauereien
den Zugang zur Stadt verbot, um den guten
Namen von Budweis zu schutzen. Dieser
Schutz des heimischen Bieres setzte sich
durch die Jahrhunderte fort.

Im 15. Jahrhundert etablierte sich die
Stadtbrauerei, die fortan das begehrte Weif3-
bier braute, das bis weit iiber die Stadtgren-
zen hinaus geschitzt wurde. Unter Kaiser
Ferdinand I. wurde die Brauerei zum Hof-
lieferanten, und Budweis wurde zur Bier-
metropole des Heiligen Romischen Reiches.

MARKE UND IDENTITAT

Die moderne Geschichte von Budweiser
Budvar beginnt 18935, als die tschechischen
Brauer, inspiriert von nationalem Stolz, die
»Tschechische Aktienbrauerei« griindeten.
TIhr Ziel war es, das Erbe der Stadt in die
Moderne zu fithren und weiterhin hochwer-
tiges Bier fiir die Welt zu brauen. Das Ergeb-
nis war ein Bier von auflergewohnlicher
Qualitat, das bereits kurz nach seiner Griin-
dung internationale Anerkennung erlangte.

Ein Meilenstein in der Geschichte von
Budweiser Budvar war die Entwicklung des
Markennamens »Budvar«, der 1930 regis-
triert wurde und seitdem Teil der Identitit
der Brauerei ist. Wahrend des Zweiten Welt-
kriegs erlitt die Brauerei schwere Riickschla-
ge, konnte sich aber in den Nachkriegsjahren
wieder erholen und wuchs stetig weiter.

Im 21. Jahrhundert setzte Budweiser
Budvar erneut Maf3stibe. Seit 2004 geniefst
das Bier den Status einer »geschiitzten geo-
grafischen Angabe« durch die EU — eine
Anerkennung, die nur wenige Biere weltweit

erhalten. Der Ruf des
Biers, aus den besten regio-
nalen Zutaten und nach tradi-
tionellen Methoden gebraut zu
werden, ist fester Bestandteil der Marke.

LANGSAME REIFUNG,

GROSSER GESCHMACK
Budweiser Budvar Original — das ikonische
Lagerbier — verkorpert die Essenz der
bohmischen Braukunst. Hergestellt aus nur
vier Zutaten — Saazer Doldenhopfen,
mahrischem Malz, reinem Wasser und tradi-
tioneller Hefe — zeichnet es sich durch seine
goldene Farbe, einen feinperligen Schaum

Ob hell oder dunkel, von
kréaftig bis leicht — jedes
Bier von Budweiser Budvar
entsteht aus ehrlicher
Braukunst und natirlichen
Rohstoffen.

und einen vollmundigen
Geschmack aus. Durch die
besonders lange Reifung in den
kiihlen Kellern der Brauerei gewinnt
das Bier an Tiefe und Balance. Es bietet
eine perfekte Harmonie aus SiifSe, bitteren
Noten und einem blumigen Hopfenaroma.
Budweiser Budvar Original ist das Aushin-
geschild der Brauerei und weltweit ein
Symbol fiir tschechische Braukunst.

INFO

Weitere Informationen unter
budweiserbudvar.com

[alstall
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WIENER

SUPPENTOPFE

Wien, das ist die Hauptstadt des Tafelspitzes, aber

auch der kraftvollen Suppenttpfe. Wir haben einige

der besten Wirtshauskdche der Stadt gebeten, uns
ihre klassischen Rezepte zu tberlassen.

FOTOS LENA STAAL/STAAL STUDIO
FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN
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FISCHBEUSCHELSUPPE

wie tm »Gasthaus Stern«

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 2 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Christian Werner vom » Gasthaus Stern« zelebriert diesen
Klassiker der Wiener Kiiche so herzhaft, wie er gehort.

ZUTATEN

+ Kopf, Schwanzsttick, Graten, Rogen und

Milchner eines frischen Karpfens
+ 1% [ Wasser
+ 2 EL Essig
+ 1 Zwiebel
+ 1 Lorbeerblatt
+ 8 Pfefferkdrner
« 1 EL Zucker
*+ 75 g Butter
* 75 g Mehl
+ 200 g Wurzelwerk, fein geschnitten
+ 2 EL Sauerrahm
+ Etwas Weif3wein
+ Thymian, frisch
+ Salz
+ Weif3er Pfeffer
« Zitronensaft
+ Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG

- Die Fischstiicke kalt abschwemmen, im
Wasser mit Essig, Salz, der Zwiebel, dem
Lorbeerblatt, den Pfefferkornern und dem
Thymian ansetzen, ca. 90 Minuten bei
niedriger Hitze weich ziehen lassen. Da-
nach die Fischstlicke aus dem Sud heben
und das Fischfleisch von den Karkassen
zupfen. Den Sud aufbewahren.

- Den Rogen in etwas Wasser und Essig,
gewlrzt mit Salz und dem Zucker, gar
ziehen lassen (ca. 15 Minuten), bis er fest
ist. Danach in kleinere Stiicke schneiden.

- Den Sud der Karkassen durch ein feines
Sieb seihen. Mit der Butter und dem Mehl
eine Einbrenn herstellen, mit Weif3wein
abléschen und mit dem Uberkuhlten Sud
aufgief3en und unter stédndigem Rihren
zum Kochen bringen. Fiir 30 Minuten
leicht kdcheln lassen, vor dem Servieren
mit Salz, wei3em Pfeffer und Sauerrahm
abschmecken.

- Die Fischstiicke und den Rogen kurz
mitkochen, beim Servieren mit gehackter
Petersilie servieren.
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ERDAPFEL-STEINPILZ-SUPPE

wie 1m »Gasthaus Griinauers

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

Katja Griinauer gilt Kennern als Bewabhrerin der feinen
Wiener Kiiche. Mit dieser Suppe schmeckt man, warum!

ZUTATEN

+ 1 Zwiebel

» 30 g Butter

» 300 g Erdapfel, festkochend (+ 2-3 Stiick
extra als Einlage)

+ 2 Erdapfel, mittelgrof3, mehlig

+ 11 GemUsesuppe

+ 100 ml Schlagobers

+ Salz

* Pfeffer

* Majoran

- Steinpilze, getrocknet,
als Einlage

ZUBEREITUNG

- Zwiebel in Butter glasig anschwitzen, die
geschalten, grob gewirfelten festkochen-
den und mehligen Erdépfel dazugeben,
mit Suppe aufgief3en. Mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen und weich kochen. Das
Schlagobers beifiigen, nochmals auf-
kochen lassen, mixen und durch ein Sieb
passieren.

- In der Zwischenzeit die Erdapfel fir die

Einlage schalen, klein wiirfeln und in Salz-
wasser weich kochen. Die getrockneten
Steinpilze in Wasser einweichen und gut
ausdriicken. Die Suppe mit der Einlage
anrichten.

BIER-TIPP

BUDVAR
ORIGINAL
LAGER

BUDWEISER

Dunkles Gold und solide
Schaumdeckung in Elfenbein,
gefolgt von einem balancierten
Duftbild mit Séure, Hopfenblu-
me und etwas hellem Getreide.
Schaumiges Mundgefiihl zu
Beginn, aufgrund der intensiven
Malznote recht mild und mit
einem cremigen Finish.
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ALT-WIENER SUPPENTOPF

wie 1im Gasthaus »Plachutla«

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 3 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

~ Der »Plachutta« hat das Rindfleisch  ZUBEREITUNG

ir sich htet — hm - Die Karotten, die Gelbe Riibe und die
ﬁ/l?’ B gepac i das >6 eth Sellerieknolle schélen. Den Lauch putzen,

man in diesem Suppentopf! langs halbieren, gut waschen, in Stiicke
schneiden.

- Die Zwiebel mit der Schale waschen,
abtrocknen, halbieren, die Schnittflache in
einer Pfanne trocken sehr braun résten.

+ 2 Karotten Das Fleisch lauwarm waschen, in einen

+ 1 Gelbe Rube Topf mit ca. 3,5 Liter siedendem Wasser

* % Sellerieknolle einlegen. Aufsteigenden Schaum standig

* Y Stange Lauch abschopfen. Die Pfefferkdrner, etwas Salz

* 1 Zwiebel und die gerdstete Zwiebel dazugeben.

+ 500 g Rindfleisch (Beinfleisch, Circa 2 Stunden kochen.

Schulterscherzel oder Hiferschwanzel) - Die Hihnerkeulen hinzufiigen, nach

+ Ca. 10 Pfefferkdrner weiteren 10 Minuten die Karotten, die

+ 2 Hiihnerkeulen Gelbe Rube, den Sellerie, den Lauch und

+ 100 g Suppennudeln, gekocht den Liebstdckel beifligen.

» Salz - Nach insgesamt 2 %, Stunden die Suppe

+ Etwas Liebstockel abseihen, mit Salz und nach Bedarf mit

+ Gekdrnte Briihe nach Bedarf gekornter Briihe wiirzen. Wahrenddessen

+ Schnittlauch zum Bestreuen die Suppennudeln in Salzwasser kochen.

+ Markscheiben als zusatzliche Einlage Das Huhnerfleisch von Haut und Knochen
(optional) Losen. Rindfleisch, Hihnerfleisch und Ge-

mise in mundgerechte Stiicke schneiden,
mit Lauchstiicken und Suppennudeln in
der heif3en Suppe nochmals erhitzen.

- Abschlief3end mit Schnittlauch bestreuen.

ZUTATEN
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GULASCHSUPPE

wie in »Heidingers Gasthaus«

Fiir 8 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 2 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

Alexander Heidinger
macht die Gulaschsuppe
gangz klassisch mit
Erdipfeln —

gibt aber am

Schluss feurige
Debreziner dazu.

ZUTATEN

+ 800 g Zwiebeln, gewtrfelt

+ 2 EL Paradeismark

+ 4 EL Paprikapulver, edelsif3

+ Ca. 2,5 L Rindsuppe

+ 1 kg Rindfleisch, am besten von der Wade,
in 15 mal 15 mm grof3e Wirfel geschnitten

+ 8 Knoblauchzehen

+ Abrieb von 1 Zitrone

+ 1 TL Chili

+ 3 EL Majoran

+ 1 EL Kiimmel, ganz

+ 600 g Erdapfel, festkochend

+ 3 Paar Debreziner, geschnitten

+ Schweineschmalz

- Salz

- Pfeffer

« Petersilie, frisch, gehackt

ZUBEREITUNG

- Das Schweineschmalz erhitzen, die
Zwiebeln goldgelb anschwitzen. Das
Paradeismark kurz mitrésten, dann das
Paprikapulver zugeben und ebenfalls
ganz kurz anschwitzen.

- Mit der Rindsuppe aufgief3en. Die Fleisch-
wurfel, den Knoblauch, den Zitronen-
abrieb und die Gewlrze unterheben.

80 Minuten leicht kdcheln lassen.

- Danach die Erdapfel wiirfeln und gemein-
sam mit den in Scheiben geschnittenen
Debrezinern zugeben. Die Gulaschsuppe
weitere 20 Minuten auf kleiner Flamme
kocheln.

- Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit
gehackter Petersilie bestreuen und
gleich servieren.

[alstall
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MAHRISCHE KRAUTSUPPE

wie 1m Gasthaus »Stromuwcirts«

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 1,5 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

Lorenz Mang zelebriert die bohmische Kiiche, so wie bei
dieser kraftvollen Krautsuppe mit frischem Estragon.

ZUTATEN

* 1 kg Sauerkraut

+ 1 grof3e Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2-3 EL Schweineschmalz

* 4-5 EL Zucker

+ 1 TL Kiimmel

+ 1 TL Majoran

+ 1 TL Pfefferkdrner

+ 2-3 Lorbeerblatter

 2-3 Erdapfel, mehlig

+ 500 ml Schlagobers

+ 250 g Sauerrahm

+ 300 g Friihstiicksspeck oder gerducherte
Wiirste (optional)

+ Einige Wacholderbeeren, angedrtickt

« Estragon, frisch, zum Garnieren

ZUBEREITUNG

— Das Sauerkraut gut waschen und aus-
driicken. Die fein gewiegte Zwiebel und
den Knoblauch im Schmalz anschwitzen,

WEIN-TIPP

BUDVAR
RESERVE

BUDWEISER

Budvar Reserve ist eines der
am lédngsten gereiften Lager-
biere der Welt. Durch die min-
destens 200-tagige Reifezeit
entsteht eine einzigartige Viel-
schichtigkeit und Komplexitat -
so Uberrascht es nicht, dass
dieses Bier zum ,Besten Stark-
bier der Welt* gekirt wurde.
Der satte Goldton, das intensiv
malzige Aroma und die dezente
Sitf3e vereinen sich zu einem
Bier, das langsam genossen
werden will.

bis alles glasig ist. Ausgedriicktes Sauer-
kraut, Zucker und Gewdirze dazugeben.
Mit Wasser bedecken und das Sauerkraut
gut weich diinsten — mindestens 1 Stunde.

— Dann die gewdrfelten Erdapfel dazugeben
und weiterkdcheln lassen, bis sie weich
sind, ca. 10 Minuten. Schlagobers und
Sauerrahm unterrihren, kurz durch-
warmen und abschmecken.

— Optional vor dem Servieren mit
gerostetem Speck oder rauchi-
gen Wirsten (Waldviertlern)
anreichern.

— Mit gezupftem Estragon
garnieren und servieren.
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BOHNENSUPPE MIT
GESELCHTEM

wie 1im Beisl »Dusparas

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 2 STUNDEN + 1 NACHT ZUM EINWEICHEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ ® ® OO

ZUTATEN

+ 500 g Wachtelbohnen

+ 300 g Wildschweinschinken,
Speck oder Selchripperl

+ 2,51 Wasser

+ 1 Zwiebel, geschalt

+ 1 rote Paprika, gewdlrfelt

+ 2 Topinamburknollen, in 5 mm dicke
Scheiben geschnitten

+ 1 Paradeiser, geteilt

+ 100 g Sellerie, gewlrfelt

+ 1 Fenchelknolle, gewurfelt

+ 1 Karotte, gewdlrfelt

+ 2 EL Schweineschmalz

+ 2 Knoblauchzehen, gehackt

+ 2-3 EL Mehl

+ 1 EL Paprikapulver, edelsif3

+ 1 TL Vegeta-Speisewlirze

+ Salz,

- Pfeffer

+ 1 Lorbeerblatt

+ Majoran, frisch

ZUBEREITUNG

— Die Bohnen abspiilen und am Vortag in
reichlich kaltem Wasser einweichen. Tags
darauf abgief3en und abermals abspilen.
Wildschweinschinken und/oder Speck kurz
in kochendem Wasser blanchieren, an-
schlief3end in 2 Liter kaltem Wasser mit
den Bohnen zum Kochen bringen. Den ent-
stehenden Schaum abschdpfen. Zwiebel,
Lorbeerblatt, Paprika und Topinambur
zugeben und bei kleiner Flamme kdcheln.
Nach etwa 35 Minuten Kochzeit den Para-
deiser, Sellerie, Fenchel und Karotte zuge-
ben. Weitere 35 Minuten kdcheln, dann die
Bohnen kosten - sie sind gar, wenn man sie
mit der Zunge am Gaumen zerdrlicken
kann. Den Schinken herausheben, wiirfeln
und zur Suppe zurlickgeben.

Danijel Duspara hat im »Steirereck «
aufgekocht, das schmeckt man auch
in seiner klassischen Bohnensuppe!

— Vor Ende der Kochzeit, wenn die Bohnen
schon langsam weich werden, die Einbrenn
zubereiten: Das Schweineschmalz zerlas-
sen, den Knoblauch dazugeben, mit Mehl
stauben und bei mittlerer Hitze langsam
goldbraun résten. Zum Schluss das Papri-
kapulver und etwas Vegeta dazugeben.

— Verrtihren und mit der Bohnensuppe auf-
gief3en — dabei ist ein hoher Topf empfeh-
lenswert, da es sehr stark brodelt, bis sich
die Einbrenn mit der Flussigkeit verbindet.
Salzen, pfeffern und ca. 10 Minuten
langsam kochen.

— Die Suppe sollte einige Stunden rasten
und zum Servieren langsam wieder er-
warmt werden. Dabei reichlich frischen
Majoran zugeben und verrihren.

WEIN-TIPP

BUDVAR
DARK LAGER

BUDWEISER

Mahagoni mit schonen
Rotreflexen und einem
beigefarbenen, stabilen
Schaum. Nussmix mit
Pekannuss, Walnuss und
Salzmandeln. Feine Stif3e im
Antrunk, die in Kaffee- und
Kakaoakzente tibergeht.
Dabei auch gute Rezenz
und eine trinkanimierende
Charakteristik.

[alstall
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VON PARMESANRINDE
BIS SUPPENEISWURFEL

Sechs Tipps, wie sie noch mehr von Ihren Suppen haben.

48

Fonds ziehen

Wer beim Fleischkauf auf Qualitat
achtet, kann hinterher aus den
Knochen kdstliche Fonds

ziehen, die jede Suppe mit Kraft
und Wohlgeschmack befeuern.
Aus den Knochen eines
Biohendls, aber auch aus Gemuse-
abschnitten und jenen Karotten
und Sellerieknollen, die

schon Uber der Zeit sind, lassen
sich kostliche Fonds kocheln. Ein
paar Gewdrze dazu -

Sternanis, Kardamom, Nelken,
Lorbeer und Pfeffer etwa, eine
Zwiebel und jede Menge Zeit,

das ist alles was es auf3erdem
braucht. Und Wasser naturlich!

Knochen kochen

In den USA haben sie vor gar nicht lan-
ger Zeit den “Bone broth" entdeckt -
der Wohlgeschmack und das wertvolle
Kollagen, das sich nach langem
Kochen aus den Knochen von Kalb,
Huhn, aber auch Freilandschwein L&st,
ist die Geheimzutat zahlloser Trend-
kdche. Mit etwas WurzelgemUse und
Gewdirzen angesetzt ist das tatséchlich
eine kostliche Bereicherung. Wichtig:
Die Knochen vor dem Zustellen einmal
kurz aufkochen und kalt abspulen,
dann bleibt der Fond klar!

[alstall

Die Rinde des Parmesan

Parmesan ist, im Unterschied zu Grana, nicht che-
misch behandelt. Deshalb eignet sich auch om=ny

die Rinde zur Resteverwertung: Im Suppenfond ‘ .

gibt sie Uber die Stunden des Kochens noch <~ ~

jede Menge hintergriindiges Umami ab! Nicht nur S

fiir Risottofonds oder Ragu-Basis — der Y Su e
Parmesanfond ist auch bei klassisch dsterreichi- : Pp

schen Gerichten ein Bringer - von ) aus dem

Paprikahendl bis Krautrouladen... . T- o
iefkiihler

Heben Sie jedes Mal, wenn Sie ein
Huhn braten oder ein Schweins-
kotelett in die Pfanne hauen die
Knochen auf. Im Tiefkhler kdnnen
Sie wunderbar gesammelt werden,
bis sie genug fir eine gute Suppe
zusammen haben. Und nein, Tiere
mischen ist auch kein Problem.

Portionmerte

Kosthchkert

Wenn Sie einmal zu viel Suppe
gekocht habeen, frieren Sie den
Rest in Eiswlrfelbehaltern

ein. So haben Sle jederzeit die pas-
' sende Menge parat, um Pfannen

| zu deglacieren oder Saucen etwas
aufzupeppen.

" “~ '71

’ ~
.--—’

[}
.
\--‘ )

_4 Schaum Schopfen

muss nicht semn

Alten Kiichenweisheiten zum Trotz ist das Abschopfen des
Schaums von lang kochenden Suppen nicht nétig - er verkocht
sich mit der Zeit ohnehin. Vlel wichtiger flr ein spater klares
Produkt ist es, den Bodensatz nicht hinein zu mischen.

Suppe entweder langsam von oben abschopfen

und/oder Suppe durch ein feines Seihtuch gief3en.

Mehr (iber Suppen
online unter:

o [alstallal



BUDWEISER

IN BUDWEIS CEBRAUT,
VON KENNERN
GESCH/ATZT,

Wir sind das Bier der Tschechischen Republik. Als einzige Staatsbrauerei

dieser durch und durch mit Bier verbundenen Nation wissen wir, worauf

es beim Brauvorgang fur ein hervorragendes Lagerbier ankommt.

Darum lagert Budweiser Budvar langer als das Bier der meisten anderen

Brauereien. Nur so bekommt es seinen vollen, tiefgrindigen und
ausbalancierten Geschmack. Na zdravi!

www.budweiser.at



rezeple / SHORT CUTS

JETZT LASSEN WIR ES

KRACHIN

Der Flammkuchen ist der knusprige Cousin der e
. . o e g e eine Art lemperaturtest: Vor
Pizza. Weil er so schon dinn ist, backt er b

dem Backen des Brotes scho-

auch in ganz normalen Ofen ZU fen die findigen Bicker des Elsass
achender Perfektion - und dank dunne Teigfladen in ihre Holzofen

. : ein - buken die in wenigen Sekun-
Fertigteig auch unter der  den zu knuspriger Perfektion, war
Noche schnell gemacht. der OfEI:I bereit fur .die Laibe. Die
noch heifSen Testobjekte wurden
dann mit saurer Milch und knusp-
rigen Speck belegt und verspeist.
Der erste Flammkuchen war gebo-
ren (und gleich wieder aufgeges-
sen). Gliicklicherweise brauchen
wir heute keine Holzofen und lang
gegangene Brotsauerteige mehr, um
Flammkuchen zu geniefSen.

Dank Fertigteigen wird aus ihnen
ein herrlich schnelles Essen fiir
jeden Tag. Belegbar sind sie genau-
so vielfiltig wie ihre Cousine, die
Pizza. Wir toppen unseren hier
herbstlich mit geschmortem Kiirbis
und dem letzten Ziegenfrischkise
der Saison. Das ist aber nur eine
von fast endlos vielen Moglichkei-
ten, etwa den letzten Tomaten und
Parmesan oder Zwetschken und
KNUSPER Blauschimmelkise. Lassen Sie Threr

RNUSEER Fantasie freien Lauf!
Ob Sauer- oder Blatterteig,
knusprig geht immer.

HERBSTLICHER GEMUSE-FLAMMKUCHEN iz

FUR 4  ZUTATEN ZUBEREITUNG - Im Rohr 10 Minuten backen, bis
PERSONEN 300 g Hokkaido- oder - Das Backrohr auf 220 °C der Teig knusprig und der Kurbis

Butternusskiirbis vorheizen. und die ZW'ebe.l. weich sind.

+ 1 Fertig-Flammkuchenteig, — Kirbis und Zwiebel in diinne Sollte mehr Braunung
aufgetaut Scheiben schneiden. geWunscht“se|.n, am Enqe das

- 1 rote Zwiebel Flammkuchenteig ausrollen Backrohr flir ein paar Minuten

- 300 g Ziegenfrischkase nach und mit etwas Olivendl auf Oberhitze schalten.
Wahl betraufeln. Kiirbis, Ziegenkase,

+ Olivendl und Zwiebel gleichméfig

+ Etwas Honig darauf verteilen. Honig und

- Salz Olivendl dartbertraufeln und

- Pfeffer gut salzen und pfeffern.

50  falstalf
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ADVERTORIAL

In der »1870 — Restaurant Terrace Lounge«
des Grand Hotel Wien interpretiert Executive
Chef Jiirgen Lengauer die klassische Wiener
Kiiche auf besondere Weise.

»RENT A CHEF«

Haubenkiche in den eigenen vier Wanden — Executive Chef
Jurgen Lengauer sorgt fir ein kulinarisches Erlebnis,
das unvergessliche Genussmomente bietet.

it dem exklusiven »Rent a
Chef«-Service bringt Executive
Chef Jurgen Lengauer Spitzen-
kulinarik direkt nach Hause.
Ob romantisches Dinner zu zweit, geselliger
Abend mit Freunden oder stilvolles Business-
dinner — Jiirgen Lengauer sorgt fur das per-
fekte Geschmackserlebnis, abgestimmt auf
individuelle Wiinsche und Bediirfnisse.

PRIVATE GOURMET-ABENDE
Jiirgen Lengauer vereint jahrelange Erfah-
rung und eine leidenschaftliche Hingabe zur
hohen Kochkunst. Mit einem besonderen
Fokus auf Qualitit und Geschmack entste-
hen Meniis, die begeistern. Vom Amuse-Bou-
che bis zum Dessert — jedes Gericht wird mit
Prazision und Kreativitat zubereitet, und der
gesamte Ablauf perfekt organisiert. Von der
Meniizusammenstellung tiber den Einkauf

der besten und frischesten Zutaten bis hin
zur kunstvollen Zubereitung und Prisentati-
on auf dem Teller tibernimmt der Chef alle
Schritte — so wird der Abend zum Genuss,
wihrend meisterhaft kreierte Speisen fiir ein
besonderes Erlebnis sorgen.

FUR UNSIST ES WICHTIG
DIE KULINARISCHEN
TRADITIONEN ZU
PFLEGEN UND AUS DEN
WURZELN DER REZEPTE
DAS BESTE MIT NEUEM
7ZU KOMBINIEREN.

JURGEN LENGAUER,
EXECUTIVE CHEF GRAND HOTEL WIEN

GRAND HOTEL WIEN

Mit dem »Rent a Chef«-Service ver-
wandelt sich das Zuhause in ein exklusives
Haubenrestaurant, das den Gastgebern
ermoglicht, sich voll und ganz auf die
Gaste und das kulinarische Erlebnis zu
konzentrieren.

INFO

Anfragen bitte an:
Angelina Becker
abecker@jjwhotels.com
T: +43 676 4245798

[alstall
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rezeple /DIE WAHREN ABENTEUER SIND IM TOPF

DIEWAHRIEN

ABENTEUER

SIND IM

TOPFK

Tobias Muller widmet sich den nicht alltaglichen Gentissen.
Diesmal: Feldhase, gebraten und geschmort.

stosterreich ist ein
Hasenparadies — und
damit auch ein Paradies
fiir Hasenesser. Vor
allem das nordliche
Burgenland, das weite,
flache Land zwischen Neusiedler See und
Bratislava, gilt als eines der besten Hasen-
jagdgebiete Europas. Hier hat sich noch oft
eine kleinteilige Landwirtschaft mit vielen
Hecken und Biischen, Beerenstrauchern
und Obstbdumen zwischen den Feldern
erhalten, was die Tiere zu schitzen wissen.

Jedes Jahr im Herbst und im Winter

52

konnen die Jager daher eine beachtliche
Zahl an Hasen zur Strecke bringen.

Verkocht werden die Tiere im Burgenland
allerdings selten — stattdessen diirfen sich
die Belgier und Franzosen tiber die reiche
Beute freuen. Der GrofSteil der erlegten
Tiere wird namlich an belgische und
franzosische Supermarkte verkauft. Die
Feinschmecker dort wissen das kostliche
Fleisch zu schitzen, wihrend es hier bei uns
kaum einer will — obwohl die Jager die gan-
zen Hasen, abgezogen, aber nicht zerlegt,
oft fiir wenige Euro hergeben.

Wer noch nie Hase probiert hat, darf
nicht glauben, er sei dem Kaninchen

[alstall

Falstaff-Rezepte-Chefredakteur
TOBIAS MULLER

ahnlich. Im Gegensatz zu seinem domesti-
zierten Verwandten hat der Feldhase sehr
dunkles Fleisch, das nur so vibriert vor
Wildgeschmack und, richtig zubereitet, zum
Besten gehort, was man aus heimischer
Jagd essen kann.

In der klassischen Kiiche werden Hasen
gern im Ganzen geschmort und die Sauce
dann mit dem Blut der Tiere eingedickt. Die
berithmteste Version dieses Gerichts ist wohl
Paul Bocuses Lievre a la Royale, fiir den das
Tier in edlem Burgunder (»vorzugsweise in
Chambertin«, schreibt der Meister) baden
darf — aber auch der rustikale deutsche
Hasenpfeffer oder der englische Jugged Hare
werden dhnlich, wenn auch mit weniger
exquisiter Flussigkeit, zubereitet.

Ich habe das auch schon ein paar Mal so
gemacht (selbst Bocuses Kochweinempfeh-
lung bin ich einmal gefolgt), halte den
Zugang aber fiir eine Hasen- und Weinver-
schwendung. Viel besser ist es, das Tier zu
zerlegen und auf zweierlei Arten zuzube-
reiten. Da ist zundchst einmal der Hasen-
riicken, ein Stiick von sonst selten erreich-
ter geschmacklicher Kraft und Pracht.
Schon Archestratus, der dlteste tiberlieferte
Kulinarikautor der westlichen Welt, wusste,
dass Hasenrticken nichts hinzuzufigen >

Foto: Johannes Kernmayer, Shutterstock



Frische Pasta
mit Hasenragout

FUR 2 PERSONEN
ZUTATEN FUR DIE PASTA

+ 120 g Mehl

* 4 Eidotter

+ 20 ml Olivendl
+ Salz

ZUTATEN FUR DAS RAGOUT

+ 2 Hasenlaufe
« 1 Zwiebel
« 1 Karotte

Des Hasen bester
Freund: frische
Eierpasta.

Wer noch nie Hase
probiert hat, darf

nicht glauben, er sei

dem Kaninchen ahnlich.
Im Gegensatz zu seinem
Verwandten hat der
Feldhase sehr dunkles
Fleisch, das nur so vibriert
vor Wildgeschmack.

> ist. Das Beste sei es, »das Fleisch am
Spiefs zu braten und wihrend des Trinkens
zu servieren. Es sollte heifS sein, nur mit
Salz gewiirzt, und vom Spief§ genommen,
solange es noch halb roh ist«, schrieb er im
dritten Jahrhundert vor Christus. »Alle
anderen Zubereitungsmethoden sind fur
mich blofle Zeitverschwendung; dicke
Saucen, geschmolzener Kise, zu viel Ol —
als ob sie versuchten, einen Dornhai
kostlich zu bekommen. «

Ich habe keine Ahnung, wie Dornhai
schmeckt und ob man ihn geschmacklich
wirklich zudecken muss, ich stimme aber
voll und ganz zu, dass Hasenriticken puris-
tisch am besten ist: Losen Sie ihn aus (oder
lassen Sie das den Fleischer tun, aber es
geht ziemlich einfach), braten ihn auf allen
Seiten kurz und scharf an, salzen und
pfeffern ihn grof§ziigig und servieren ihn
innen schon blutig. Etwas Gemiise, etwa
Kohlsprossen in Senfsauce, gutes Brot und
ordentlicher Rotwein, mehr braucht es
nicht zum kulinarischen Gliick.

Die Laufe hingegen verlangen eine ganz
andere Behandlung. Es braucht sehr lange,
niedrige Hitze, um sie weich und kostlich
zu bekommen. Dann aber vibrieren auch
sie mit dieser geschmacklichen Kraft, wie
sie nur Wildtiere, die viel gerannt sind, zu
bieten haben. Mein bestes Hasenragout
habe ich in Norditalien gegessen, in der
Trattoria »Roma« am Rande der Lagune
von Venedig, die fiir ihre fantastische,
bodenstandige Wildkiiche (und leider auch
ihre Mussolini-Devotionalien) berithmt ist.
Wenn ich Hasenldufe schmore, folge ich
daher gerne ihrem Vorbild und serviere das

I Ergebnis auf dicken, frischen Eiernudeln.

+ 1 Stange Sellerie

+ 3 Knoblauchzehen

+ 2 Pimentkorner

» 3-4 Lorbeerblatter

+ 1 ordentlicher Schuss Weif3wein oder

Sherry oder Suppe

+ 1 kleines Sttick Bitterschokolade

-+ Salz

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
+ Olivensl

ZUBEREITUNG

— Alle Zutaten fur die Pasta zu einem festen

Teig verkneten. In Frischhaltefolie
mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank rasten
lassen, dann diinn ausrollen und in breite
Bander schneiden. In kochendem
Salzwasser 2 Minuten bissfest garen.

— Das Backrohr auf 160 °C vorheizen.
— Zwiebel, Karotte, Sellerie und Knoblauch

fein hacken oder in der Klichenmaschine
hackseln.

— In einem schweren Bréter etwas Olivenol

heif3 werden lassen. Die Hasenl&dufe auf
beiden Seiten darin braunen. Herausheben.

— In der gleichen Pfanne das Gemiise und die

Gewdirze gut anbraten, bis das Gemiise
weich ist und Farbe genommen hat. Mit
Weif3wein oder Suppe abldschen.

— Die Hasenlaufe dazugeben — sie sollten

ungefahr bis zur Halfte in der Suppe liegen.
Gut salzen und pfeffern und bei
geschlossenem Deckel im Rohr garen, bis
das Fleisch von den Knochen fallt, etwa
1% bis 2 Stunden. Eventuell wahrend der
Garzeit etwas Flissigkeit nachgief3en.

- Das Fleisch ablosen, mit Gabeln zerteilen und

mit der Sauce mischen. Die gegarte Pasta,
reichlich Kése und etwas Pastakochwasser
zugeben, gut durchmischen und mit gutem
Rotwein servieren.
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ADVERTORIAL

GUDE MESSER

SCHMIEDEKUNST
AUS SOLINGEN

Seit vier Generationen liefert Gide Wertarbeit chne Kompromisse — mit
wohldurchdachten Designs, besten Materialien und praziser Verarbeitung.

ur Standardausstattung einer

jeden Kiiche gehort das klassische

Kochmesser. Mit seinem breiten

Blatt ist es perfekt fur alle Arbei-
ten am Brett, ob ziehender Schnitt am Brett,
Wiegeschnitt am Brett oder hackender
Schnitt am Brett.

Fiir die asiatische Kiiche ist das Chai
Dao von Giide das perfekte Werkzeug. Der
Alleskonner eignet sich fiir alle Arbeiten
am Schneidbrett und fiir jede Art von
Gemise. Die breite Klinge schafft eine
sichere Distanz zum Schneidbrett. Die
ballige Schneide eignet sich hervorragend
fiir den Wiegeschnitt.

Zum Tranchieren von Fleisch und zum
Filetieren von Fisch ist ein Tranchier- bzw.
Filetiermesser mit langer, schmaler Klinge
das perfekte Werkzeug. Das Filetieren eines
Fisches gelingt mit einer flexiblen Klinge
noch feiner.

ud

e g ;

Die ca. 32 ¢cm lange Brot-Sige von
Giide riickt selbst grofiten Broten und
hirtesten Krusten zu Leibe. Dank des spe-
ziellen Giide-Wellenschliffs mit besonders
spitzen Zahnen ist sie perfekt fir alles mit
harter Schale und weichem Kern geeignet.

GESCHMIEDET FURS LEBEN
Die Klinge der Messer von Giide ist aus
einem Stiick Stahl von Hand geschmiedet.
Bis zu 55 weitere manuelle Arbeitsginge
von Hand sind notwendig, um daraus ein
Unikat Solinger Messermacher-Kunst zu
fertigen. Die Klinge ist rostfrei,
eisgehirtet und natiirlich
handgescharft.

Mit den herausragen-
den Messern von
Giide werden Koch-
kiinste auf ein neues
Niveau gehoben

und zu Hause Gerichte kreiert, die eines
Sterne-Chefs wiirdig sind.

Ubrigens: In Zusammenarbeit mit dem
Weinlaubenhof Kracher aus Illmitz wurden
einzigartige Koch- und Brotmesser(griffe)
aus Eichenholz von einem Fass gefertigt und
exklusiv mit dem Falstaff-Logo gebrandet.

INFO

Weitere Informationen unter
guede-solingen.de

[alstall
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UNSERANGEBOT

FALSTAFF x GUDE SOLINGEN

KOCHMESSER

21cm Alpha Fasseiche

Edles Eichenholz aus Weinfassern
mit handgeschmiedeter Klinge: eine
Meisterklasse der Messerkunst.

-30% FUR GOURMETCLUB-MITGLIEDER & ABONNENTEN

NUR € 125 STATT €179

BROTMESSER

21cm Alpha Fasseiche. Edles Eichenholz
aus Weinfassern mit dem legendaren GUDE-
Wellenschliff: ideal fiir prazises Schneiden.

-30% FUR GOURMETCLUB-MITGLIEDER & ABONNENTEN

NUR € 109 STATT € 156

Jetzt bestellen unter: shop.falstaff.at

falstall

GENIESSEN WEIN ESSEN REISEN @falstaff.magazin
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Was haben kostlicher Oktopus wie in Studitalien,
schmelzend zarte Stelzen und das vielleicht beste
HUhnerrezept der Welt miteinander gemeinsam? Zeit
ist die vielleicht wichtigste Zutat!

FOTOS STINE CHRISTIANSEN
FOODSTYLING THOMAS STEINMANN
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COQ AU VIN

ganz klassisch

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 2 STUNDEN + 1 NACHT ZUM MARINIEREN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Pilze, Speck, Rotwein und kostliches Gefliigel vereinigen
sich zu einem Gangzen, das weit mebr ist als die Summe
seiner Teile. Wer kann, nimmt einen Habn, eine Henne

ist aber fast genauso kostlich.

ZUTATEN

+ 2 Zwiebeln, grob gehackt

+ 1 Karotte, grob gehackt

« 1 Stange Sellerie, grob gehackt

* 4 Lorbeerblatter

+ 10 Pfefferkorner

+ 1 Flasche Rotwein

+ 1 Hahn oder 1 grof3es Huhn von
mindestens 1 Y2 kg, besser 2 kg,
am Knochen zerteilt

+ 1 EL Butter, Schmalz oder ausgelassenes
Gefliigelschmalz

+ 200 g Speck, ungerduchert (z. B. Pancetta),

in Lardons geschnitten

+ 20 Perlzwiebeln oder grof3e Schalotten,
geschalt

+ 500 g braune Champignons

* 4 Knoblauchzehen, geschalt

+ 1 gehaufter EL Mehl

+ 1 Schuss Cognac

+ Salz

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

* Frischer Petersil zum Garnieren

ZUBEREITUNG

— Am Tag vor dem Schmoren das Wurzel-
gemise, Lorbeerblatter, Pfefferkdrner
und den Rotwein in einen Topf geben und
einmal aufkochen lassen. Von der Hitze
nehmen. Wenn es auf Zimmertemperatur
ausgekuhlt ist, die Geflugelteile zugeben
und Uber Nacht marinieren lassen.

— Am nachsten Tag das Backrohr auf 180 °C
vorheizen. Das Huhn aus der Marinade
heben und die Marinade durch ein Sieb ab-
seihen. Gemise und Gewlrze entsorgen,
die Marinade aufheben.

— In einer schweren Pfanne etwas Fett heif3
werden lassen und den Speck darin
knusprig braten. Herausheben und fur
spater zur Seite stellen. In der gleichen
Pfanne die Gefligelteile auf allen Seiten
braunen. Herausheben. Mit Perlzwiebeln
und Champignons ebenso verfahren.

— Die Knoblauchzehen kurz Farbe nehmen
lassen, mit etwas Mehl stauben und dann
die Pfanne mit einem ordentlichen Schuss
Cognac deglacieren. Die Geflligelteile
zugeben, gut salzen und pfeffern und mit
der Marinade angief3en. Zugedeckt im
Backrohr 1 bis 1 %2 Stunden schmoren
lassen. Etwa % Stunde vor Ende der
Garzeit die Zwiebeln zugeben, 15 Minuten
spater die Champignons. Wer mag, kann
auch die Haut des Huhns unter dem Grill
noch kurz knusprig werden lassen.

— Kurz vor dem Servieren den knusprigen
Speck und den gehackten Petersil daru-
berstreuen.



[alstall 59



rezepte /SCHMOREN

60 [alstall



LAMMSTELZEN

mit Polenta und Kohl

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 2 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® O O

Wenige Cuts werden beim Schmoren so mollig weich, so cremig
zart wie Lammstelzen. Wir betten sie auf ebenso verfiibrerische
Polenta und, fiir Biss und Farbe, auf kostlichen Kohl.

ZUTATEN FUR DIE STELZEN

* 4 kleine Lammstelzen

+ 2 EL Paradeisermark

+ 1 Bund Suppengemiise (Karotten,
Zwiebeln, Sellerie), klein gewdrfelt

* 4 Sardellenfilets

* 4 Zweige Rosmarin

+ 500 ml Rindsuppe oder Wasser

+ Butter zum Braten

* Salz

ZUTATEN FUR DIE POLENTA

+ 1,3 L Milch oder Suppe

+ 250 g Polenta

+ 50 g Butter

+ 100 ml Sauerrahm

+ 50 g Parmesan, gerieben
+ Salz

ZUTATEN FUR DEN KOHL

+ 500 g Kohl, die dicken Stédngel
herausgeschnitten

+ 2 Knoblauchzehen, in feine Scheiben
geschnitten

+ 4 Sardellenfilets

« Olivenol

+ Chiliflocken nach Geschmack

+ Schale von ¥ Zitrone

ZUBEREITUNG

Das Backrohr auf 160 °C vorheizen. In
einem grof3en, schweren Topf das Fett
heif3 werden lassen und die Lammstelzen
von allen Seiten darin braunen. Heraus-
heben. Erst das Paradeisermark etwas
anbraten, dann das Gemuse und die
Sardellen zugeben und braten, bis das
Gemuse ebenfalls braun ist. Die Lamm-
stelze darauf betten, den Rosmarin dazu-
legen und mit der Suppe angief3en. Gut
salzen und im Rohr schmoren, bis das
Lamm ganz weich ist, etwa 1 Stunde. Das
Fleisch aus dem Topf heben, die Sauce
durch ein Sieb passieren und das Fleisch
darin etwas auskihlen lassen. Auf
Wunsch kann es nun auch mehrere Tage
im Kuhlschrank aufgehoben und spéater
wieder aufgewarmt werden.

Die Backrohrtemperatur auf 110 °C redu-
zieren. Das Lamm darin warm stellen.
Die Milch zum Kdcheln bringen, gut salzen
und die Polenta einrtihren, bis sie eindickt.
Den Topf mit einem Deckel schlief3en und
zum Lamm ins Rohr stellen, etwa 1 Stun-
de, bis die Polenta gar ist. Gelegentlich
umrihren.

Inzwischen den Kohl zubereiten. Salzwas-
ser zum Kochen bringen und die Blatter
darin kurz blanchieren. Herausheben, kalt
abschrecken und gut abtropfen lassen.
Knoblauch und Sardellen in Olivenol

schmelzen lassen, die Chiliflocken kurz
mitbraten, dann den Kohl kurz darin
durchwarmen und Zitronenschale
dartberreiben.

— Butter, Sauerrahm und Kase unter die
Polenta rihren. Auf Teller verteilen, die
Lammstelzen und den Kohl daraufsetzen
und sofort servieren.

PRODUKT-TIPP

FEINE POLENTA

PLANGGER

Planggers feiner Polenta: gold-
gelbe Polenta aus den besten
Maiskdrnern —fein gemahlen
und einfach kdstlich zubereitet
mit geriebenem Kése.

Erhaltlich unter: plangger.
net/webshop

[alstall
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GESCHMORTE KALBSHAXE
mit Risi-Pisi

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 3 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® O O

Kalbshaxen enthalten besonders viel Gelatine, die ihnen beim
Schmoren diese unvergleichlich lippenklebrige Konsistenz verleibt.

Und unwidersteblich ausseben tun sie sowieso!

ZUTATEN FUR DIE STELZEN

+ 2 Kalbsstelzen, zugeputzt

« Suppengemiise (Karotten, Zwiebeln,
Sellerie), geputzt und grob geschnitten

+ 4 Knoblauchzehen, geschalt
und angedriickt

+ Y5 Weif3wein, trocken

* 4 Lorbeerblatter

+ 2 Rosmarinzweige

+ 2 Thymianzweige

+ Zeste von Y2 Zitrone

+ 1 | Kalbs- oder Hiihnerfond

+ Olivenol

+ Salz

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

ZUTATEN FUR DAS RISI-PISI

+ 1 Zwiebel, fein gehackt

+ 300 g Arborio-Reis

+ 750 ml Schmorflissigkeit oder Suppe

+ 500 g Erbsen, tiefgekiihlt

+ Vi | Weif3wein

+ 100 g Parmesan, gerieben

+ Butter

+ Erbsensprossen zum Garnieren (optional)

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 160 °C vorheizen.

— Olivendl in einem grof3en Bratererhitzen.
Die Stelzen darin auf allen Seiten gut
Farbe nehmen lassen. Fir spéater zur
Seite stellen.

— Im gleichen Topf das Suppengemise und

den Knoblauch braten, bis alles etwas Far-
be genommen hat. Mit dem Wein abléschen

und kurz einkochen, dann die Gewdirze
zugeben und mit der Suppe aufgief3en.
Die Stelzen hineinlegen, gut salzen und

pfeffern und bei geschlossenem Deckel im
Rohr schmoren, bis die Stelzen ganz weich

sind, ca. 2 Stunden. Die Schmorflissigkeit
abseihen und fiir das Risi-Pisi aufheben —
es werden etwa 750 Milliliter bendétigt,
falls es zu wenig ist, mit Suppe aufgief3en.

— Die Stelzen warm stellen. Fiir das Risi-Pisi
die Zwiebel in Butter glasig anbraten. Den
Reis hinzuftigen und kurz mitbraten. Heif3e
Schmorflissigkeit nach und nach unter
standigem Rihren zugeben, bis der Reis al
dente ist (ca. 18 bis 20 Minuten). Die Erbsen
und den Wein kurz vor Ende der Garzeit hin-
zufligen und etwa 5 Minuten mitkochen.
Die halfte der Butter und Parmesan einriih-
ren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

— Das Risi-Pisi auf Tellern verteilen. Die
Kalbsstelzen rundum mit Zitronenzeste
und gehacktem Petersil bestreuen,
auf den Reis setzen und servieren.

WEIN-TIPP

FRANCIACORTA
VILLA D.0.C.G.
BLU EXTRA BRUT
2018 BIO

VILLA FRANCIACORTA

Leuchtend strohgelbe Farbe.

Feine und anhaltende Perlage.

In der Nase elegant und kom-

plex, das Bukett ist breit und

elegant zugleich. Im Mund be-

sticht er durch Frische, Wiirze und
Struktur. Ideal als Speisenbegleiter
und passt dank seiner grof3en Dynamik
auch hervorragend zu Kalbsgerichten
und Triffelpastal

€39,90
schaumweinkontor.at
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HIRSCHRAGOUT
mit Schokolade

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 2 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Schokobirsch mit Nudeln?
Klingt komisch, ist aber
unwidersteblich zartbitter
kostlich. Ausprobieren!

WEIN-TIPP

GRAUBURGUNDER
RIED NEUSETZBERG
DAC 2021

WEINGUT KRISPEL

Der Wein ist strahlend klar

und erscheint mit blassem

goldgelb mit kupfernen Refle-

xen. In der Nase zuerst Bra-

tapfel und Rostaromen, spater
Datteln und Réstaromen. Am
Gaumen betort er mit der Opu-

lenz des vulkanischen Rot-

lehms und der Eleganz des im
Untergrund schlummernden Kalks:
Zuerst flllig und rund mit sehr gut
balancierter Saure, wird nach hinten
immer schlanker und mineralischer,
langer Abgang, kraftige Wiirze im
Nachhall.

Erhaltlich online und im gut
sortierten Fachhandel
€26,-

ZUTATEN

+ 2 Zwiebeln

+ 1 Karotte

+ 1 Stange Sellerie

+ 1 kg Hirschschulter, ausgeldst
und wirfelig geschnitten

» 7 Wacholderbeeren, angequetscht

+ 3 Lorbeerblatter

+ 3 Korner Neugewdirz,
gemahlen oder gemorsert

» Y% | Rotwein oder Suppe

+ 2 Stiick Bitterschokolade,
mindestens 80 %

+ Cognac zum Abldschen

+ Butter zum Anbraten

+ Salz

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 160 °C vorheizen. Zwie-
beln, Karotte und Sellerie fein schneiden
oder in der Klichenmaschine kurz mixen.

— Die Butter in einem Brater mit Deckel
schmelzen. Die Fleischstlicke darin anbra-
ten, bis sie auf allen Seiten Farbe genom-
men haben. Herausheben. In der gleichen
Pfanne das klein gehackte Wurzelgemise
anbraten, bis es Farbe genommen hat.
Mit einem kraftigen Schuss Cognac
abléschen und einkochen.

— Das Fleisch und die Gewdiirze zugeben, gut
salzen und pfeffern und den Rotwein bzw.
die Suppe angief3en. Zum Kdécheln brin-
gen, den Deckel schlief3en und im Rohr
schmoren, bis das Fleisch ganz weich ist,
etwa 90 Minuten.

— Aus dem Rohr nehmen. Die Schokolade
mit einem Messer grob hacken und in die
Sauce rihren. Bei sanfter Hitze auf die
gewlinschte Konsistenz einkochen. Mit
breiten Eiernudeln oder Semmelknddeln
servieren.

[alstall
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OKTOPUS ALLA LUCIANA
mit Kapern und Oliven

Fiir 2 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Neapolitaner liecben ~ ZUTATEN

Oktopus — und so essen ~ * 3Knoblauchzehen,
geschélt und angedriickt

sie Zhﬂ wahrscheinlich + 1 Dose geschélte Paradeiser
am allerliebsten. + 1 Handvoll sghwarze Oliven,
e . ] am besten mit Kern
In Sudztalzen wzrd + 2 EL Salzkapern, gut gewaschen und

. etwa 15 Minuten im Wasser eingeweicht
er meist recht al dente . 5|0 istor

genossen, wer ihn gern  + 10ktopus vonetwa 700 g,
. 1’.7 h . 1’.7 aufgetaut oder frisch
weicher hat, friert ibn . gienst

Uorher ein Oder gart + Chili nach Geschmack
+ Ein paar Sténgel Petersil

ihn etwas lﬂnger « Frisches Weif3brot zum Servieren

ZUBEREITUNG

— Olivendl in der Pfanne heif3 werden las-
sen. Die Knoblauchzehen kurz Farbe neh-
men lassen, dann die Paradeiser zugeben
und zerdrucken.

— Oliven, Kapern, Chili, Lorbeerblatter und
Oktopus ebenfalls in den Topf geben und
bei geschlossenem Deckel auf niedriger
Hitze schmoren, bis der Oktopus weich ist,
etwa 45 Minuten. Achtung: nicht salzen
oder mehr Flussigkeit zugeben, der
Oktopus ist von sich aus bereits sehr
salzig und lasst beim Garen viel Wasser.

- Mit frisch gehacktem Petersil bestreuen
und mit frischem Weif3brot servieren.
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KNUSPRIG-WEICHE SCHWEINSSCHULTER
mit Zitrus-Rotkraut-Salat

Fiir 4—6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 3,5 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

AufSen krachknusprig, innen loffelweich — dieser Braten bekehrt auch iiberzeugte Schweins-
bauchskeptiker. Und der Zitrussalat ist schon ganz fiir sich allein zum Dahinschmelzen gut.

ZUTATEN

« Etwa 1 % Schweinsschultern am
Stiick, mit Haut, am besten
schon geschropft

» Reis zum Servieren

» Salz

ZUTATEN FUR DEN SALAT

+ 2 Grapefruits

* Y Rotkraut

* Frische Thaichili nach Geschmack
+ Fischsauce,

+ Sesamol

» Koriander

* Minze

+ Sesamsamen

600 Hybrid (WLTP): Kraftstoffverbrauch 4,8 - 4,91/100km , CO,-Emissionen 109g/km Weitere Details bei Ihrem Fiat-Partner. Keine Barablgse mdglich. Alle Betrage verstehen sich inkl. USt. Preisénderungen und Irrtiimer vorbehalten. Symbolfoto. Satzfehler vorbehalten.

ZUTATEN FUR DIE SAUCE

+ 2 Knoblauchzehen, gehackt
+ 50 g Powidl

+ 2 EL Sojasauce

+ 2 EL Erdnussbutter

+ 200 ml Kokosmilch

+ Reisessig

» Zucker nach Geschmack

ZUBEREITUNG
— Das Backrohr auf 160 °C vorheizen. Falls

die Schulter nicht geschropft ist, die Haut
mit einem sehr scharfen Messer (am besten
mit einem Stanley-Messer) in Karos bis zum
Fleisch einschneiden. Gut salzen. Das
Fleisch mit der Haut nach oben auf einem
Rost Uber einer Pfanne ins Rohr stellen und
braten lassen, bis es ganz weich ist, etwa

3 Stunden. Kurz vor Ende der Garzeit

auf Grillstufe schalten und braten, bis
die Haut poppt und ganz knusprig wird. Ach-
tung: verbrennt leicht!

— Die Grapefruits filetieren und den Saft auf-

fangen. Das Rotkraut auf einer Mandoline
oder mit einem sehr scharfen Messer in
ganz diinne Streifen schneiden. Mit Chili,
Fischsauce, Grapefruitsaft und Sesamél gut
mischen. Auf einem Teller anrichten und mit
Grapefruitfilets, den frischen Krautern und
Sesamsamen garnieren.

— Fir die Sauce den Knoblauch in einem klei-

nen Topf kurz anbraten, dann alle anderen
Zutaten zugeben und kdcheln, bis die ge-
wiinschte Konsistenz erreicht ist. Den Saft,
der sich beim Braten in der Pfanne gesam-
melt hat, ebenfalls zugief3en.

— Den Salat mit Fleisch, Sauce und warmem

Reis servieren.

MVC Guldengasse 1A. 1140 Wien, wienwest@mvcmotors.at, Tel: 01/878 11-0
Brinner StraBBe 66, 1210 Wien, wiennord@mvcmotors.at, Tel: 01/277 80-0
Wiener StraBBe 152, 2345 Brunn am Gebirge, brunn@mvcmotors.at, Tel. 02236/31600-0, www.mvc-fcagroup.at

MOTORS
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FLEISCH & FISCH SCHMORIEN

Die Kunst des Schmorens bestebt darin, Fleisch, Gemiise,
Schmorfliissigkeit und Gewiirze ganz langsam zu einem
Gesamtkunstwerk zu vereinen. Hier steht, wie’s geht!

Hitze 1st Geschmack

Blof3 keine falsche Zurlckhaltung beim Anbraten
von Fleisch oder Wurzelgemuse! Kraftige
Rdéstaromen sind bei Geschmortem unerlasslich.

Vor dem Schmoren kommt der Geschmack am
besten durch resches Anbraten ins Gericht. <~

m Zwiebeln sollten hi L ich e
GeSCh aCk wiebeln sollten hingegen langsam weic .

.. werden durfen. \
anrosten :

Gewdirze wie Sternanis, Kimmel, ’
Anis oder auch Sichuanpfeffer .
entwickeln die ganze Warme ihrer .
Worze erst, wenn sie vor dem ’

Schmoren trocken gerdstet /s .
werden. So geht's: In einer Pfanne GGfUhlVO”GS
mit dickem Boden bei mittlerer !

Blubbern

Hitze rosten, bis es zu knacken
beginnt und betérender Duft Nach dem kraftvollen Anbraten
aufsteigt. Dann erst zum und Karamellisieren des Fleisches
Schmorgut geben. ist aber die umgekehrte Herange-
hensweise angezeigt: Sobald die
Schmorflussigkeit zugegeben
wurde und alles einmal aufge-
kocht ist, darf das Gericht nur
noch ganz sanft kdcheln. So losen
sich die Kollagene im Bindegewe-
be und in den Knochen, so kann
das Fleisch ganz langsam zart
und saftig werden. Tipp: Bei
130 °Cim Rohr ist sanftes
Schmurgeln garantiert! Aber
bitte den kochend heif3en Topf
zugedeckt einschieben!

- .
- _1
. A .
’

Die Kunst des Finalisierens

Gewlrze wie Zitruszesten oder frische Krauter wie Basilikum, Koriander, aber auch

Petersilie sollten erst kurz vor Ende des Garvorgangs eingerthrt werden,

sonst verfliichtigen sich die fliichtigen essenziellen Ole in den Inhaltsstoffen.

Manche Krautelr wie Lorbeer oderﬂRosmarm hingegen geben |hreh Duft nur Mehr iiber Schmoren
langsam ab — die sollten schon wéhrend des Schmarens dabei sein. online unter:

o [alstallal
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AUS DEN blauen Tiefen
DES GRUNEN HERZENS

DIE GEBIRGSGARNELE AUS DER STEIERMARK
In der natirlichen Umgebung der Rottenmanner Tauern gedeiht
eine einzigartige Delikatesse: die Gebirgsgarnele aus nach-
haltiger Zucht. Frei von Hormonen, Antibiotika oder Chemie. Eine
wahre Gaumenfreude, wie man sie nur hier erhalt. Frisch und
ungefroren. Waschecht steirisch. Online-Shop whitepanther.com
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WENN DAS MEER DAS

LAND KUSST

Diese herrlich herbstlichen
Ravioli stecken voller

maritimer Uberraschungen.

urbis und Krustentiere harmo-
nieren ganz wunderbar. Viel-
icht, weil die einen knackig,

der andere cremig ist, vielleicht, weil sie
sich eine gewisse Siifle teilen, oder ein-
fach, weil oft fantastische Dinge entste-
hen, wenn Meer und Land aufeinander-
treffen. Pasta, vor allem Ravioli, sind
eine besonders elegante und befriedi-
gende Moglichkeit, die beiden
zusammenzubringen. Wer frische,
ungeschalte Shrimps verwendet,
hat zwar mehr Arbeit, aber auch
den Vorteil, dass er den Wohl-
geschmack der Kopfe und
Schalen gleich fur die Sauce
nutzen kann. Mit gefrorenen,
geschilten Krustentieren geht’s
aber natiirlich auch. Und wun-
dern Sie sich nicht iiber den
Kise. Es ist ein genauso hartna-
ckiger wie falscher Mythos, dass
Italiener den nicht mit Meerestie-
ren mischen. Sie tun es stindig, und
das ist gut so.

[alstall

VON AUSSEN

NACH INNEN RN

Képfe und Schalen S
der Shrimps sorgen fiir s
Extraaroma in der Sauce. A

WER LIEBER KEINE
KREISE AUSSTICHT

Gefaltet und eckig sind diese
Teigtaschen genauso gut.

SHRIMP-RAVIOLI
IN KURBISSAUCE

MIT STEINPILZEN

FUR 2 PERSONEN

ZUTATEN

+ 120 g Mehl

4 Eigelb

20 ml Olivenél oder Milch

150 g kleine Shrimp, geschalt, die Kopfe
aufgehoben (falls vorhanden)

+ 1 Schuss Fischsauce

+ Schale von Y2 Zitrone

300 g Kirbis, in Spalten geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

100 ml Obers

« geriebener Parmesan, nach Geschmack
+ Butter zum Braten

+ Krauter zum Garnieren

ZUBEREITUNG

- Alle Zutaten fiir den Teig gut verkneten,
mindestens 10 Minuten. In Frischhaltefolie
schlagen und im Kiihlschrank 1 Stunde
rasten lassen. Inzwischen die Fiillung
und die Sauce zubereiten. Backrohr auf
220 °C vorheizen.

— Die Shrimps fein hacken und mit etwas
Fischsauce, dem Parmesan und der
Zitronenschale mischen. Den Kiirbis im
Backrohr backen, bis er ganz weich und
etwas gebraunt ist, etwa %2 Stunde.

Die Shrimpskdpfe (falls vorhanden) und
den Knoblauch in reichlich Butter braten,
bis sie eine schéne Farbe genommen
haben, dann mit einem Schauml&ffel
herausheben und wegwerfen. Den Kiirbis
zugeben, zerdriicken und das Obers
zugeben. Fein plrieren.

- Den Pastateig ausrollen. Kreisrund
ausstechen, auf einen Kreis etwas Fiillung
setzen und mit einem zweiten Kreis
bedecken. So lange wiederholen, bis der
Teig und die Flllung aufgebraucht sind. In
kochendem Salzwasser etwa drei Minuten
garen, dann direkt in die Pfanne mit der
Kirbissauce transferieren. Mit
Pastakochwasser die Sauce auf die
gewUinschte Konsistenz bringen, die
Ravioli darin durchschwenken und sofort
mit Krautern garniert servieren.

Fotos: Getty Images/iStockphoto, Shutterstock
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SAUCENHAFTUNG

AUF DIE ITALIENISCHE ART
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AUF DEN HERBST!

Falstaff Barkeeperin des Jahres Aylin Stadlwieser serviert uns an
dieser Stelle in jeder Ausgabe einen exklusiven Drink passend
zur Saison. Diesmal: der Old Cuban.

OLD CUBAN

Der Cocktail ist eine moderne

AYLIN STADLWIESER | 3 .
IST DIE FALSTAFF Version des Moyjito, der auf die

BARKEEPERIN DES JAHRES. legendare New Yorker Bar-

Aylin Stadlwieser hat unter Reeperin Audrey Saunders zu-
anderem in der »Roberto
American Bar« in Wien ]
gearbeitet, bevor sie i Rleinen Schwarzen« entwi-

ins Team des »Truth ckeln wollen, sagte Saunders
and Dare« wechselte.

Die Bar wurde 2023
vom deutschen den vergangenen 20 Jahren zu
Branchenmagazin
»Mixology« zur besten Bar
Osterreichs gewahlt, und gilt als moderner Klassiker.
Stadlwieser selbst ist 2024
Falstaff Barkeeperin ZUTATEN

EE— » 2 Dash Angostura Bitters
* 5 cl dunkler Rum
+ 2,5 cl Limettensaft
+ 2 cl Zuckersirup
» Ca. 6 Blatter Minze
= Champagner zum Toppen

rucRgeht. Sie habe einen » Mojito

einmal. Der Drink hat sich in

einem weltweiten Hit entwickelt

‘Alle Zutaten bis auf den Champagner mit
Eis in einen Cocktailshaker geben und
ordentlich mixen. Dann durch ein feines
Sieb in ein Coupette-Glas abseihen.
Miteinem Schuss Champagner toppen
und fertig ist ein wunderbarer
Herbst-Cocktail.

Fotos: Stefan Gergely
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Blaumachen: Ferhat (L.) und
Sertag Dirik mit ihrem Vater Ali (Mitte)
vor dem Eingang zum Restaurant.
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Das »Mangal ll« im rauen Osten von London ist eines der angesagtesten
Restaurants der Gourmetmetropole — dabei ist es nichts weiter als eine
simple, seit Jahrzehnten etablierte turkische Grillhitte. Seit die S6hne des
Grinders mit eingestiegen sind, stehen Restaurantkritiker, Rockstars und
Schauspieler an, um hier zu speisen. Jetzt haben Serta¢ und Ferhat Dirik
ein wunderbares Kochbuch herausgebracht.

FOTOS JUSTIN DE SOUZA/ PHAIDON TEXT SEVRIN CORTI

FERHAT UND SERTAGC DIRIK,
»MANGAL ll«,
Phaidon 2024,

€ 40,95.

[alstall
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ie Stoke Newington Road
in Dalston, weit im
Nordosten von London,
ist bekannt fir ihre
Doner-Hiitten und
tiirkischen Mangal- oder
Grillrestaurants. Eines reiht sich da ans
andere, mit grellen Neonreklamen und
machtigen Drehspieflen im Fenster. Auf
Nummer vier war iiber Jahrzehnte genau
so eine Bude, das zweite Restaurant von
Ali Dirik, der 1987 von Istanbul nach
London emigriert war. Daher der Name:
»Mangal II«. Das Restaurant heifst immer
noch so, nur wird es heute von Alis S6hnen
Ferhat und Sertag betrieben, Restaurant-
leiter der eine und Kiichen-Mastermind der
andere. Es ist auch immer noch ein tiirki-
sches Grillrestaurant, mit Hummus, Ezme-
Salat, gefiillten Weinblittern und anderen
Meze als Vorspeise und Grillgerichten vom
Rost fiir hinterher. Der Unterschied: Heute
ist es eines der angesagtesten Restaurants
der britischen Hauptstadt. Rockstars und
Schauspieler geben sich die Tiire in die
Hand, dabei ist der Ort alles andere als gla-
mourds. Sertag, der zwei Jahre im »Noma«-
Spin-off »108« in Kopenhagen kochte,
hat sich zur Kiiche seiner Vorviter und

GrofSmiitter heruntergebeugt und ehrt die
Tradition und die klassischen Gerichte der
tirkischen Kiiche, kocht sie mit erstklassigen
Produkten wie Lamm aus Cornwall und >

Dreierlei
erntefrische Bohnen
(Cannellini, Borlotti
und Fisolen) mit
frischen Tomaten
und Meeresspargel
- flir Sertag Dirik
der ,Inbegriff des
Sommers",
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STARKOCH MIT
BRUDER

Sertac (L) st der Star, Bruder
Ferhat werkt im Hintergrund.

leinengeangeltem Fisch — und setzt wohl-
dosierte individuelle, moderne Akzente. So
sind etwa die — vollig unwiderstehlichen —
Weinblatter mit Taschenkrebs gefiillt, der
Hummus aus zuvor gegrillten Kichererbsen
wird mit gerduchertem Olivendl garniert,
die unwirklich saftigen SpiefSe bekommen
einen unwiderstehlichen, warmen Salat aus
gegrillter Zwiebel mit einem Dressing aus
Granatapfelmelasse, Zitronensaft, Olivenol
und allerhand Krautern an die Seite. Sertag
hat die Kuchenleitung jetzt an seinen lang-
jahrigen Souschef, den aus Israel gebiirtigen
Amit Alafi, abgegeben und plant ein neues
Restaurant. Zuvor aber hat er mit seinem
Bruder ein prachtiges und sehr personliches
Kochbuch geschrieben, das soeben bei
Phaidon erschienen ist — einstweilen nur auf
Englisch. Auf den folgenden Seiten haben
wir einige der ikonischen Gerichte aus dem
»Mangal I« zum Nachkochen abgedruckt.
Aber: Einen Trip nach London und in die
Stoke Newington Road erspart einem

das nicht! <
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BEEF EZME
Ezme-Salat mit Rinder-Tatar im Salatblatt

Fiir 2—4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 35 MINUTEN + 2 STUNDEN ZUM EINFRIEREN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ @® OO

Die Kombination aus klassischem Ezme-Salat und Beef
Tatar ist ein Fixpunkt auf der » Mangal I1«-Karte.

ZUTATEN FUR DEN EZME-SALAT ZUBEREITUNG

+ 2 Paradeiser, fein gehackt — Fir den Salat Paradeiser, Paprika, Peter-

+ 50 g Kapya- oder rote Paprika, entkernt, silie und Zwiebel gut vermischen. Die
entstielt und fein gehackt restlichen Zutaten hinzufligen und gut

+ 1 Sivri-Paprika (50 g), fein gehackt umrihren. Flr das Tatar werden nur

+ 1% EL Petersilie, fein gehackt 70 Gramm verwendet — den Rest als

+ 1 EL rote Zwiebel, fein gehackt Vorspeise reichen.

+ 1% TL Salz, fein - Das Rinderfilet und das Hammelfett fiir

+ Y5 TL Paprikaflocken, sif3 (tatli pul biber) 2 Stunden einfrieren, bis sie gefroren sind.

+ Y2 TL Sumach — Das Fleisch und das Fett in gleichmafiige,

* Y% TL Minze, getrocknet feine Wirfel schneiden. In einer Schiissel

* ¥4 TL violettes Basilikum, getrocknet vermischen und anschlief3end den Ezme-
(Reyhan, Turkenshop) Salat (70 Gramm), das gerducherte

+ 4 TL Salgam (Rubensaft, Tirkenshop) Olivendl und die Melasse unterheben.

* 4 TL Granatapfelsirup — In einer kalten Servierschiissel servieren.

* 4 TL Olivendl Und die Salatblatter vor dem Genief3en

+ 2 TL Zitronensaft damit flllen.

ZUTATEN FUR DAS FLEISCH

+ 80 g Rinderfilet-Endstlick, gereift

+ 10 g Hammelfett, gerduchert

+ 1 TL Olivendl, gerauchert
(optional, sonst Olivendl)

+ 1 TL Melasse

+ Salatherzen
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ZUTATEN FUR DIE FULLUNG

+ 200 g Portobello-Pilze

+ 200 g Champignons

+ 150 g Austernpilze

+ 1EL Ol zum Braten

+ 1 kleine Zwiebel, fein gehackt
+ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
+ 2 EL Petersilie, gehackt

+ 1 TL Zitronensaft

+ Salz nach Geschmack

ZUTATEN FUR DEN TEIG

+ 300 g Mehl
+ 1TL Salz
+ 100 ml Wasser, kochend

ZUTATEN FUR DAS JOGHURT

+ 200 g Joghurt (griechisches
Joghurt oder Naturjoghurt)

+ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

+ 1 EL Zitronensaft

+ Salz nach Geschmack
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MANTI MIT PILZFULLE

mil JOg/zurt und Paradeissauce

Fiir 2 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 90 MINUTEN + 2 STUNDEN RASTZEIT

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® OO

ZUTATEN FUR DIE PARADEISSAUCE

+ 3 Paradeiser, reif
+ 1 EL Sonnenblumendl
(oder anderes Pflanzendl)
+ 1 kleine Zwiebel, fein gehackt
+ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt
+ 1 TL Olivendl, gerduchert (optional)
+ Salz nach Geschmack

ZUTATEN ZUM ANRICHTEN

+ Butter, geschmolzen, zum Betr&ufeln

- Paprikaflocken, stf3 (tatli pul biber) zum
Bestreuen

* Minze, getrocknet, zum Bestreuen

+ Saisonale Bittersalate, Wildpilze oder
essbare Bliten zur Garnierung

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 180 °C vorheizen.

— Die Portobellos und die Champignons auf
ein Backblech legen und 20 Minuten
rosten.

- Die Austernpilze vorsichtig in 160 °C
heif3em OL 3 bis 4 Minuten lang frittieren,
bis sie goldbraun sind.

- Die Zwiebeln und den Knoblauch in 1 Ess-
l6ffel OL 5 Minuten lang sanft braten, bis
die Zwiebeln glasig sind.

— Pilze, Zwiebelmischung und Petersilie in
einem Mixer fein hacken (nicht pirieren).

— Mit Zitronensaft und Salz abschmecken.

— Fir den Teig Mehl und Salz in einer
grof3en Schiissel mischen und eine Mulde
in die Mitte driicken.

- Nach und nach 100 Milliliter kochendes
Wasser dazugeben und mit einer Gabel
3 Minuten lang mischen, bis der Teig
zusammenkommt.

— Auf einer sauberen, mit Mehl bestaubten
Arbeitsflache 10 Minuten kneten, bis er
glattist.

— Abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

- Den Teig auf etwa 2 Millimeter Dicke aus-
rollen oder durch eine Nudelmaschine
drehen.

- In 5 Zentimeter grof3e Quadrate schneiden.

— Mit Mehl bestauben und die Quadrate in
einem luftdichten Behalter 2 bis 4 Stunden
im Kihlschrank ruhen lassen.

- Fir die Joghurtsauce alle Zutaten in einer
kleinen Schissel vermengen und gut
durchmischen.

- Fir die Paradeissauce einen Holzkohle-
grill auf mittlerer Hitze vorheizen, bis die
Kohlen weif3 glihend sind.

— Die Paradeiser halbieren, mit Sonnen-
blumendl bestreichen und salzen.

— 15 Minuten lang grillen, bis sie rundherum
verkohlt sind.

— Die Paradeiser in einem Mixer grob
plrieren.

— Die Zwiebeln und den Knoblauch in 1 Ess-
l6ffel OL 5 Minuten lang sanft braten, bis
die Zwiebeln glasig sind.

- Die purierten Paradeiser und das gerau-
cherte Olivendl hinzufligen und 20 Minu-
ten lang kdcheln lassen, bis die Sauce auf
die Halfte reduziert ist.

— Zum Anrichten die Teigquadrate aus dem
Kuhlschrank nehmen.

- 1 gehauften Teeldffel der Pilzfullung in die
Mitte jedes Teigquadrats geben.

— Die Teigrander zusammenfalten und gut
verschlief3en.

— Die Manti in reichlich Salzwasser 3 bis
4 Minuten lang kochen, bis sie gar sind.

- Mit der Joghurtsauce und der Paradeis-
sauce, garniert mit Bliiten und Blattern,
servieren.
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WEINBLATT-SARMA VOM GRILL
mit Makrelenfilets

Fiir 2 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN + 1 TAG POKELZEIT
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® OO

Makrele in Weinblittern grillen — so einfach
kann kreatives Kochen sein!

ZUTATEN

+ 6 Weinblatter, eingelegt, Stiele entfernt
+ 2 Makrelenfilets, Graten entfernt

+ 100 g Butter

+ 3% EL Olivendl, gerduchert (optional)

+ 1 TL Paprikaflocken, stf3 (tatli pul biber)
» Sonnenblumendl zum Einpinseln

ZUBEREITUNG

— 3 Weinblatter auf einer sauberen Arbeits-
flache Uberlappen. Mit den anderen
3 Weinblattern wiederholen.

— Die Makrelenfilets mit der Hautseite nach
unten in die Mitte legen und die Wein-
blatter Uber die Makrele rollen, dabei die
Seiten einschlagen.

- Mit den restlichen Weinblattern und der
zweiten Makrele wiederholen. 1 Tag im
Kihlschrank lagern. Das Salz aus den
eingelegten Blattern sollte die Blatter
trocknen und die Makrele leicht pdkeln.

— Einen Holzkohlegrill (oder eine Grillpfanne
aus Gusseisen) auf mittlerer Hitze vor-
heizen, bis die Kohlen weif3 gliihend sind.

— Die in Weinblatter gewickelten Filets mit
Ol bestreichen und auf den Grill legen.
Jeweils 30 Sekunden von jeder Seite
anbraten.

- In der Zwischenzeit in einer Pfanne die
Butter, das geraucherte Olivendl und die
Paprikaflocken (tatli pul biber) vermi-
schen. Bei mittelhoher Hitze erhitzen,
bis die Mischung anfangt zu schdumen.

— Die Makrelen auf 2 Servierteller legen.
Die schaumende Butter dariibergeben
und heif3 servieren.
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STEINPILZE

Ein Gratin ist Winter-
wohlfuhlessen pur. Und dank
Erdéapfel und molliger Sauce
wird hier aus einer handvoll
Pilzen ein Uppiges Festmahl.

ast alle Pilze gewinnen an
F Geschmack, wenn sie getrocknet

werden. Der Steinpilz ist da keine
Ausnahme, im Gegenteil: er entwickelt
so richtig kraftige, herrlich tiefe Pilz-
und Réstaromen. Ein Gratin ist die
ideal, um sich an diesem herrli-
chen Geschmack sattessen zu
konnen: die Karoffel, der Kise
und die tippige Sauce saugen
sich mit dem Duft der Pilze voll
und werden zu einem unwider-
stehlichen Wohlfiihlessen. Ein
erfrischender Salat dazu und
fertig ist das perfekte
Spatherbstdinner. Wer will und
hat, kann natiirlich noch ein
paar frische gebratene Pilze
untermischen - in guten Jahren
findet man Steinpilze schliefSlich
bis weit hinein in den November,
aber auch Parasole, Herbsttrompeten
oder Eierschwammerl als Beigabe
machen sich hier tadellos und sorgen
fiir Abwechslung.
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GRATIN (.
A LA MINUTE ~

~
Das Gratin kann wunderbar .
vorbereitet und wieder A}
aufgewadrmt werden - A
schmeckt am nachsten 1
Tag noch besser! 1

L

DOPPELT
KNUSPERT BESSER
Eine Mischung aus Parmesan

und Pecorino (oder Kase ihrer Wahl)
sorgt fiir noch mehr Aroma.

STEINPILZ-
ERDAPFEL-
GRATIN

MIT GETROCKNETEN
STEINPILZEN

FUR 6 PERSONEN
ALS BEILAGE

ZUTATEN

+ 250 ml Milch

+ 250 ml Obers

+ 1 gute Handvoll getrocknete Steinpilze
+ 1 EL gehackter Thymian

+ 800 g festkochende Erdapfel
+ 1 Knoblauchzehe, halbiert

+ 50 g Parmesan, gerieben

+ Salz

« Pfeffer

+ Muskatnuss, gerieben

* Butter

ZUBEREITUNG

— Milch, Obers und Steinpilze in einen
Topf geben, zum Kdcheln bringen und
auf % der Flussigkeit einkochen. Die
Steinpilze herausheben und fir spater
zur Seite stellen. Mit Salz, Pfeffer,
Muskat und 1 Essloffel gehacktem
Thymian wirzen.

— Die 800 Gramm Erdapfel schélen. In
dlinne Scheiben schneiden oder hobeln.

- Einen Auflaufform (700 Milliliter Inhalt)
mit der Knoblauchzehe einreiben und
mit Butter fetten. Erdapfel schuppen-
férmig einschichten und dabei immer
wieder einen der Pilze dazwischen-
stecken. Mit der Obersmischung
Ubergief3en, mit dem Kase bestreuen
und Butterfléckchen daraufsetzen.

— Im heif3en Ofen bei 200 °C (Umluft
180 °C) auf der mittleren Schiene 30 bis
35 Minuten backen, bis das Gratin oben
goldbraun und knusprig ist.

Fotos: Getty Images / iStockphoto, Shutterstock
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CREMIGE
PROTEIN-POWER

Wenn cremiger Genuss auf die ext-
ra Portion Protein trifft, dann ist
das das neue NOM PRO Protein-
Naturjoghurt. Mit 50 g Protein
pro Becher bei 0% Fett, darf sich
der erndhrungsbewusste oder
sportbegeisterte GeniefSer eine
samtig weiche Textur bei vollmun-
digem Joghurtgeschmack mit vol-
ler Proteinpower erwarten. Egal ob
pur, zum Frithstiick mit frischem
Obst, als Basis in der Kiiche oder
zum Zubereiten von Dips fiir Ge-

miisesticks — das neue NOM PRO VULCANO PROSCIUTTO
Naturjoghurt sorgt fiir die extra 18 MONATE LUFTGETROCKNET

Portion PROteinpower, ist vielsei-

Fotos: © Shutterstock; Dieter Kiihl; beigestellt

tig einsetzbar und so auch ein ech- Der Vulcano Prosciutto wird 18 Monate lang gereift, wodurch er sei-
ter Alleskonner. Ab jetzt im 500g nen unverwechselbaren, mild-nussigen Geschmack entwickelt. Mit
Becher bei Billa und Billa Plus er- hochster Sorgfalt hergestellt, verkorpert dieser Schinken die hand-
hiltlich. noem.at werkliche Tradition und Qualitit von Vulcano. vulcano.at

Geschirrserie Saisons

Minimalistische Formen. Natlrliche Ausstrahlung.
Individuelle Optik. Modern und doch zeitlos.
Erhaltlich bei www.proidee.at

Gutschein*
exklusiv fiir
Falstaff-Leserinnen

€ 20.-

*Gutschein-Code:
245281F

*Bitte die Gutschein-Nummer bei lhrer Bestellung angeben. Nattrlich kénnen Sie lhren € 20.- Gutschein auch im Internet unter www.proidee.at einlésen.
Eine Barauszahlung ist nicht moglich. Der Gutschein ist fir das gesamte Sortiment gliltig und einmalig einlosbar. Mindestbestellwert € 200.-. Gultig bis 31.10.2024.

&
**Anrufe: 0,044 €/Min. prO ° ldee
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Der Duft vollreifer Quitten ist wie exquisites Parfum. Jetzt gibt es sie
auf unseren Markten, jetzt sollten sie zu leuchtend rosa Quittengelee

ie Quitte ist ein uraltes, seit
Jahrhunderten in unseren
Breiten heimisches Obst. Sie
verstromt unvergleichlich
verfiihrerischen Duft, sie ist
in siiffen wie salzigen Gerich-
ten gleichermaflen unwiderstehlich. Dennoch
wird man sie nicht im Supermarkt finden. Es
gibt sie dieser Tage auf den Mirkten, und da
vorzugsweise bei jenen Handlern, die die
tiirkische Community mindestens so im Auge
haben wie die einheimische. Es ist, man kann
es nicht anders sagen, ganz eindeutig das
Verdienst unserer Mitbiirger aus der Tiirkei,
dass wir der Quitte in unseren Breiten noch
einigermafSen habhaft werden. Dabei gibt es
kaum einen kostlicheren Duft in der Woh-
nung, als wenn eine Schiissel frisch gekaufter
Quitten dasteht. Greifen Sie zu, wenn Sie sie
am Markt entdecken, leuchtend, fast giftig
gelb und von scheinbar keuschem Flaum
tiberzogen. Quitten sind in jedem Fall eine
Bereicherung der Kiiche — sogar dann, wenn
man gar nicht vorhat, sie zu verkochen. So
unnahbar hart und ungenief3bar (Quitten
miissen vor dem Essen gegart werden) sie sich
dem fruchtlisternen Blick aufs Erste prasen-
tieren, so wollistig entfalten sich namlich ihre
Wobhlgeriiche, sobald sie zu Hause in der
Obstschussel zu liegen kommen.
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Die Quitte verstromt einen subtilen, zart
an Rosen und irgendwie auch an Gummi-
barchen gemahnenden Duft, der ebenso
fein strukturiert wie lockend ist und die
Kiiche tiber Tage mit ihrem Aroma erfiillen
kann. Quitten sind auch deshalb ein ideales
Lagerobst, wie gemacht, um noch an
kargen Wintertagen von der vergangenen
Pracht der Erntezeit zu kiinden. Aber sie
offenbaren diese Pracht erst auf den zwei-
ten Blick — vielleicht ist das der Grund,
warum die einst so hdufige Frucht aus
unseren Obstgarten beinahe verschwunden
ist. In der Levante hingegen, speziell im

verkocht werden. Und zu Quittenbrot!

Osten der Turkei, ist die Quitte aus der
herbstlichen Kiiche aber nach wie vor nicht
wegzudenken. Das ist unser Gliick: In
turkischen Obst- und Gemischtwaren-
geschiften sind Quitten bis weit in den
Winter hinein Teil des Standardangebots.

Frisch vom Baum, in dichten Flaum
gehiillt, kann sie schnell einmal fiir die allzu
rustikale Schwester der Birne gehalten wer-
den. Wie anmutig und fullig ihre Rundun-
gen gezeichnet sind, wie lockend ihre golde-
ne Schale glanzt — das zeigt sich erst, wenn
man sie in die Hand nimmt und mit einem
weichen Tuch poliert. Dann wird auch
offenbar, warum man ihr nachsagt, dass
Rubens sie als Vorbild fiir viele seiner so
prachtvoll im Fleisch stehenden Hinterteile
hergenommen habe.

Die aufSerordentliche Hirte ihres Frucht-
fleisches macht sie schwierig in der Handha-
bung - schilen, entkernen sollte man nur mit
einem wirklich scharfen Messer und entspre-
chender Vorsicht ins Auge fassen. Ist aber fiir
viele Zubereitungen gar nicht notwendig. Im
Gegenteil: Fiir Quittengelee, das mit seiner
leuchtend rosa Farbe und dem himmlischen
Dulft geradezu kitschig kostlich schmeckt, ist
das in Schale und Kernen reichlich enthaltene
Pektin ein Segen. Ganz ohne Gelierzucker
erstarrt es zu sanft wabbelnder Perfektion. >

Foto: Johannes Kernmayer, Shutterstock



Das Gelb der reifen
Quitte ist ganz
besonders intensiv -
wie ihr Duft.

Die Quitte verstromt
einen subtilen, zart an
Rosen und irgendwie
auch an Gummibarchen
gemahnenden Duft,

der die Klche uber
Tage mit ihrem Aroma
erfullen kann.

> Und so geht’s: Als Erstes werden die
Quitten von ihrem sympathischen Flaum
befreit, dann gewaschen und mithilfe
eines scharfen Messers geachtelt. Die
Fruchtstiicke mit Wasser bedecken,
zum Kochen bringen und zugedeckt
etwa zwei Stunden kocheln lassen,
bis die Quitten richtig weich sind.
Die Mischung in ein Sieb oder ein
Tuch giefSen und tiber Nacht
abtropfen lassen. Nicht ausdriicken,
sonst wird das Gelee nicht schon
durchsichtig. Pro 600 Milliliter
Quittensaft 500 Gramm Zucker und
den Saft einer Zitrone zugeben und unter
Rithren zum Kochen bringen. Den Schaum,
der sich bildet, abschopfen und so lange
kochen, bis es die richtige Konsistenz
erreicht hat. Das merkt man einerseits an
der Farbe (Dunkelrot), an der Art des Bla-
senwurfs (schwer zu beschreiben) und am
Geliertest: einen kleinen Tropfen auf einen
eiskalten Teller geben, kurz warten und
dann sehen, ob der Saft Falten wirft, wenn
man mit dem Finger durchfihrt. Wenn es
so weit ist, kochend heifS in sterilisierte
Glaser abfiillen, dicht verschliefsen und
umgedreht 24 Stunden in Ruhe stehen
lassen. So bildet sich ein Vakuum im Glas,
was die Haltbarkeit drastisch erhoht.
Quittengelee schmeckt gottlich auf einer
Scheibe frischem Sauerteigbrot, das mit
gesalzener Butter dick beschmiert wurde.

Wer sich die Miihe gemacht hat, die
Quitten vor dem Kochen sorgfiltig zu
entkernen (und die Kerngehause in ein
Mulltuch gebunden mitgekocht hat), der
kann das verbliebene Fruchtfleisch zu
Quittenkése weiterverarbeiten. Dafiir das
Fruchtfleisch zerstampfen, piirieren oder
sonst wie zerkleinern und eins zu eins mit
Zucker mischen. Die Masse unter haufigem
Rithren und auf nicht zu hoher Temperatur
etwa drei Stunden kocheln lassen. Vorsicht:
Es brennt leicht an!

Wenn das Mus fast so rot ist wie das
Gelee (ganz so rot habe ich es leider nicht
hinbekommen), es etwa einen Zentimeter
dick auf Backpapier streichen. Uber Nacht
an einem kithlen Ort stehen und trocknen
lassen, dann wenden und nochmals stehen
lassen. Danach lisst das Quittenbrot sich in
Quadrate schneiden und, idealerweise mit
frischem Lorbeer, ebenso dekorativ wie
aromatisch verzieren und in Backpapier

schlagen. Schmeckt ideal gut zu Hartkise,
lasst sich sehr gut verschenken. In diesem
Sinne: schonen, kostlich duftenden Herbst!

Tajine von der
Wildschweinschulter
mit Quitten

FUR 4 PERSONEN
ZUTATEN

+ 1 EL Olivendl

+ 1 kg Wildschweinschulter, in 4 cm grof3e
Wiirfel geschnitten

+ 50 g Butter

« 2-3 Zwiebeln, geschélt und geachtelt

* 4 Knoblauchzehen

+ 1 Biozitrone

+ 5 EL Ras-el-Hanout-Gewtlirz

+ 8 Wacholderbeeren, gehackt

» 1 EL Paradeismark

» 1 EL Honig

+ 400 ml Gefligelfond oder Wasser

+ 2 Quitten, geschalt und entkernt

+ Je %2 Bund Petersilie und Minze

+ Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Das Backrohr auf 140 °C vorheizen. Ol in
einem grof3en ofenfesten Topf (idealer-
weise aus Gusseisen) erhitzen. Das Wild-
schwein salzen, pfeffern und im Ol gut
Farbe nehmen lassen. In 2 bis 3 Durchgan-
gen arbeiten, damit nicht zuviel Fleisch in
der Pfanne ist — sonst diinstet das Fleisch
mehr, als es brat. Herausheben und warm
stellen.

— Butter in den Topf geben, die Zwiebelach-
teln 10 Minuten darin weich werden lassen,
bis sie etwas Farbe genommen haben. Den
gehackten Knoblauch zugeben. Mit gerie-
bener Schale einer Zitrone, Wacholder und
der Gewirzmischung Ras el-Hanout 1 Mi-
nute durchrésten, dann mit Paradeismark,
Honig, Fond oder Wasser und dem Saft von
Y Zitrone abléschen. Das Fleisch und die
geviertelten Quitten zugeben, zudecken,
zum Kochen bringen und in den Ofen schie-
ben. Nach etwa 2 Stunden den Deckel ab-
nehmen, auf 160 °C hochdrehen und noch
30 Minuten schmurgeln lassen. Heraus-
nehmen, Fleisch und Quitten vorsichtig aus
dem Bratensaft heben. Den Schmorsaft
bei hoher Hitze einkochen lassen, bis er
gute Konsistenz hat. Abschmecken, mit
Zitronensaft wiirzen, mit gezupfter Minze
und Petersilie garnieren und mit Couscous
oder Reis auftragen. <
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HAPPY HARVEST
MEHL

e griffig oder

e universal

0,75 —

per Packung

BELLA

: BACKPULVER

ANILLESCHOTEN 10x159
2 Stk.

Hergestellt in
Osterreich

. 059 i‘
a

- NUSETT
KOKOSFETT

2509
per Packung _345~ o .
- ] per Packung per Stiick
0,99 ., | 1,99 1,49
1,98/kg
GUNSTIGER SEIT 30.09.2024 596/kg

Abgabe nurin Haushaltsmengen und solange der Vorrat reicht. Kein Flaschenpfand, sofern nicht ausdriicklich ausgewiesen. Alle Artikel ohne Dekoration. Die Abbildungen verstehenssich aIsServiervorschlége bzw. Symbolfotos. Die ,statt"-Preise waren unsere bis-
hergiiltigen Verkaufspreise. Bitte beachtenSie, dass vereinzelte Filialen ein abweichendes Sortiments- und Aktionsartikelangebot fiihren. Diese sind auf hofer.at/filialen zu finden sowie vor Ort entsprechend gekennzeichnet. Technische und optische Anderungen

sowie Satz-und Druckfehler vorbehalten.




100 g BELLA Mandeln, Zubereitungsart
gemahlen Die weiche Butter schaumig schlagen und mit dem Zucker
verriihren. Die Vanillestange langs halbieren und das Mark
140 g MILFINA Teebutter herausschaben. Die Halfte des Vanillemarks zur Masse geben,
100 g WIENER ZUCKER Eigelb unterheben und gut verriihren. Mehl und Mandeln

Feinkristallzucker untermischen. . . .
Die Hande bemehlen und den Teig zu drei Rollen mit etwa 2 cm

1BELLA Vanilleschote Durchmesser formen. In eine Folie gewickelt fiir eine Stunde
2 ZURUICK ZUM URSPRUNG im Kuh!schrank r_uhen lassen. Den Backofen auf 180 °C Ober-/
BIO-Freiland-Eier Unterhitze vorheizen. . o . . o
a a Die Teigrollen in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden. Kleine Rollen
200 g KORNGOLD mit spitz zulaufenden Enden formen und zu Halbmonden Da bln' ICh mlr SICher‘

Weizenmehl, glatt verbiegen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Kipferl
darauf setzen und etwa 12-14 Minuten backen. Die Kipferl sollen
3 ELWIENER ZUCKER hell bleiben.
Staubzucker Das restliche Vanillemark mit Staubzucker und Zucker
vermischen und die warmen Kipferl darin walzen. Zum
TEL ‘_NIENER ZUCKER Abkiihlen auf ein Kuchengitter setzen.
Feinkristallzucker

Kiichengerte Tipp: ) . .
X Die Enden der Kipferl nicht zu spitz formen, sonst werden
Backpapier sie beim Backen schnell zu dunkel.

per Packung

0,kts <&

HAPPY HARVEST
FEINKRISTALL-

ZUCKER
1kg

per Packung ,1715’

0,99

GUNSTIGER SEIT 30.09.2024

A\

per Flasche

per Glas

per Stiick

0,89

GEMAHLEN Der neue backen-

katalog ist da!

200g
-_perPackung JETZT 0NLINE/
Z,Lg BLATTERN
1,25/100 g
per Packung

1,99

1,00/100 g
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FRUCHTE
DER

RSUCHUNG

Apfel, Quitte oder gar doch eine Birne? Die Bibel sagt nicht,
welche die Frucht war, der Eva nicht widerstehen konnte.
Verflhrerisch genug sind sie alle drei.

FOTOS LENA STAAL/STAAL STUDIO FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN
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SCHOKOKUCHEN

mit pochierten Birnen und Karamell-Fudge

Fiir 4—6 Personen

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ @ OO

ZUBEREITUNGSZEIT: 1 % STUNDEN + 2 STUNDEN ZUM AUSKUHLEN

Birnen und Schokolade sind eine Verbindung direkt aus
dem Paradies. Kein Wunder, dass dieser Kuchen einfach

PRODUKT-TIPP

DARBO
HASELKUSS

NOUGATCREME

Eine verfuhrerische
Nougatcreme mit

13 Prozent Hasel-

nissen, ohne Palmaél

und in einer praktischen
Dosierflasche. Perfekt

fir Brot, Crépes, Misli oder
Friichte — sauberes Portionie-
ren garantiert! Probieren Sie
den ,Haselkuss" im Handel!

Erhaltlich im Lebensmittel-
handel

[alstall

unwiderstehlich ist.

ZUTATEN

+ 330 g brauner Zucker

+ 1 EL Instantkaffeepulver

» 250 g Butter, gehackt (+ etwas mehr zum
Ausfetten der Form

+ 200 g Zarthitterschokolade, gehackt

+ 2 Eier

+ 250 g Weizenmehl, glatt

» 1 TL Backpulver

+ 30 g Kakaopulver

» 50 g Haselntisse, gerostet, grob gehackt

+ Zartbitterschokolade, grob gehackt

+ Schlagobers zum Servieren

ZUTATEN FUR DIE
KARAMELLBIRNEN MIT OBERS

* 4 Birnen, klein, fest, geschalt
+ 200 g brauner Zucker

» 2 Zimtstangen

+ 2 Sternanis

+ 2 Pkg. Vanillezucker

+ 200 ml Schlagobers

+ 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 150 °C vorheizen.
Eine runde Kuchenform (17 Zentimeter
Durchmesser) ausbuttern.

— Zucker, Kaffeepulver, Butter, Schokolade
und 370 Milliliter heif3es Wasser in einem

grof3en Topf bei niedriger Hitze vermengen.

Unter Rihren 5 bis 7 Minuten schmelzen

lassen, bis die Mischung glatt ist. In eine
hitzebestandige Schiissel umfillen und
etwas abkihlen lassen. Eier zugeben und
mit einem Schneebesen glatt rihren.
Mehl, Back- und Kakaopulver unterrthren.
In die vorbereitete Form gief3en. 1 Stunde
backen oder bis ein eingesteckter Holz-
spief3 sauber herauskommt. Abkthlen
lassen.

Wahrenddessen die Birnen, den Zucker
und die Gewlrze in einem mittelgrof3en
Topf mit kaltem Wasser bedecken und
zugedeckt kécheln, bis die Birnen weich
sind, ca. 40 bis 60 Minuten. Die Birnen
herausheben. Die Hitze erhéhen und den
Sirup zum Kochen bringen. Gelegentlich
umrihren und 10 Minuten kochen, bis der
Sirup auf ein Viertel reduziert ist. Obers
hinzufligen. 5 Minuten weiterkochen, bis
die Sauce eindickt. Das Salz einrihren.
10 Minuten abkiihlen lassen, dann in eine
hitzebestandige Schiissel umfillen und

1 Stunde im Kiihlschrank eindicken lassen.
Das geschlagene Schlagobers in einer
Schissel mit etwas Karamellsauce be-
traufeln und vorsichtig umrihren, damit
ein Marmoriereffekt entsteht. Den Kuchen
auf eine Servierplatte setzen. Das Obers
dartibergeben und die Birnen darauf
anrichten. Mit Haselnlissen und extra
Schokolade bestreuen. Mit der restlichen
Karamellsauce betraufeln und servieren.
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KARAMELLISIERTE

APFELKUCHLEIN
mit Bldtterteig

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® O O

Bliiten zum Dessert? Klar, Apfel gehéren schliefSlich
zu den Rosengewdchsen! Wir machen die Verwandtschaft
sicht- und schmeckbar.

ZUTATEN

- 2-3 rote Apfel

+ 2 Rollen Blatterteig

+ 2-3 EL Marillenmarmelade, passiert
* Y5 Zitrone

+ Staubzucker

ZUBEREITUNG

— Das Backrohr auf 180 °C vorheizen. Eine
Muffinform grofzligig einfetten. Die Apfel
in zwei Halften schneiden, das Kerngehause
mit einem Melonenausstecher entfernen
und die Apfel mit einer Mandoline in etwa

2 Millimeter dicke Scheiben schneiden. Eine
mikrowellengeeignete Schiissel mit dem
Saft einer halben Zitrone und mit Wasser
flllen und die Scheiben einlegen, damit sie
sich nicht verfarben. Die Scheiben 4 Minu-
ten in der Mikrowelle erhitzen, damit sie
biegsam werden, abtropfen lassen.

— Den Teig in 6 Streifen schneiden, die knapp

doppelt so breit sind wie die Apfelscheiben.
Diinn mit Marillenmarmelade bestreichen.
Die Apfelscheiben mit der Hautseite nach
oben auf die obere Halfte des Streifens
legen, sodass sie Uber den Teigrand hin-
ausragen und sich tberlappen. Den unte-
ren Teil des Teigs tiber die Apfel klappen.
Den Streifen vorsichtig aufrollen und dabei
fest zusammendriicken. Sofort in die
Muffinform legen. Den Vorgang wieder-
holen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Fur 30 Minuten backen, bis die Apfelschei-
ben karamellisiert sind und der Teig gold-
braun gebacken ist. Vor dem Servieren
reichlich mit Staubzucker bestreuen. Dazu
passt mit Vanillezucker geschlagenes
Obers.

[alstall
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APFEL-ZIMT-SCHNECKEN

mil Zuc/ceffOna’am‘

Fiir 12 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 3 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® OO

Flauschig weich, saftig und berrlich apfelig —
so verfiihrerisch herbstlich haben Zimtschnecken

ZUTATEN

+ 90 g Zucker

+ 7gSalz

- 80 g Butter, zimmerwarm, plus ein wenig
zum Anbraten der Apfel

+ 1 grofdes Ei

+ 1 TL abgeriebene Zitronenschale

+ 450 g Mehl, universal

+ 6 g Trockengerm

+ 250 ml Milch, zimmerwarm

+ 3 Apfel, am besten eine feste, sauerliche
Sorte, geschalt und klein gewdirfelt

+ 100 g Zimtzucker (Kristallzucker, mit
reichlich gemahlenem Zimt gemischt)

- Ol

ZUTATEN FUR DAS FONDANT

+ 240 g Staubzucker, gesiebt
+ 2 EL Milch oder Wasser

98 [alstalf

noch nie geschmeckt!

ZUBEREITUNG

Zucker, Salz und Butter in der Kiichen-
maschine mit einem Teighaken cremig
rihren. Das Ei und die Zitronenschale
unterheben, dann Mehl, Germ und Milch
zugeben. Auf niedriger Stufe mixen, bis der
Teig eine Kugel bildet. Geschwindigkeit
erhéhen und 10 Minuten weiterkneten, bis
der Teig seidig und geschmeidig ist. Even-
tuell wahrend des Mischens etwas Mehl
oder Wasser hinzufligen, um die ge-
winschte Konsistenz zu erreichen. Die
Teigkugel in eine gedlte Schiissel legen
und zugedeckt bei Zimmertemperatur
etwa 2 Stunden gehen lassen, oder bis
sich das Volumen verdoppelt hat.
Inzwischen die Apfel in einer Pfanne in
der restlichen Butter braten, bis sie weich
sind

und etwas Farbe genommen haben.
Auskuhlen lassen.

Die Arbeitsflache mit etwas Ol einspriihen
oder einpinseln. Den Teig mit einem Nudel-
holz zu einem Rechteck ausrollen, etwa

1,5 Zentimeter dick, 35 Zentimeter breit
und 30 Zentimeter lang. Die Oberflache des
Teigs mit dem Zimtzucker bestreuen, die
Apfelstlicke darauf verteilen und den Teig
zigarrenformig einrollen. Mit der Nahtseite
nach unten in 8 bis 12 gleichmaf3ige Stlicke
schneiden, jedes etwa 4,5 Zentimeter dick.
Auf einem Backblech mit Backpapier so
platzieren, dass etwa 1,5 Zentimeter
Platz zwischen den Schnecken ist. Locker
mit Frischhaltefolie bedecken und bei
Zimmertemperatur 75 bis 90 Minuten

gehen lassen, bis sie sich fast verdoppelt
haben und zusammengewachsen sind.

- Fiir das Fondant die Zutaten mit einem
Schneebesen oder einer Gabel gut verriih-
ren, bis eine glatte, dickflissige Masse
entsteht. Falls die Glasur zu dick ist, ein
paar Tropfen mehr Milch oder Wasser
hinzufligen. Ist sie zu diinn, einfach mehr
Zucker einrthren.

- Das Backrohr auf 175 °C vorheizen. Die
Schnecken 20 bis 30 Minuten backen, bis
sie goldbraun sind. Etwa 10 Minuten in
der Form abkihlen und dann mit weif3er
Fondantglasur betraufeln, wéhrend sie
warm, aber nicht zu heif3 sind.
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Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ ®@ ® OO

Apfelknidel ist der dlteste Gsterreichische Fruchtknd
und wurde schon lange vor Marillen- oder
Zwetschgenknodel genossen. In letzter Zeit ist es still
um ihn geworden — hochste Zeit, dieses uralte
Rezept wiederzubeleben!

ZUTATEN

* Y | Wei3wein

* 2clRum

+ 100 g Zucker

+ 350 g sauerliche Apfel, geschalt und
in ca. 1 cm grof3e Wiirfel geschnitten

» Mark von %2 Vanilleschote

+ 80 g Butter, zimmerwarm

- 2 Eier

+ 250 g Wei3brot vom Vortag, entrindet,
oder, noch besser, Striezel oder Brioche

» Etwas gemahlener Zimt

» Butterschmalz zum Frittieren

* Mehl, Eier und Brosel zum Panieren

« Kritallzucker zum Servieren

ZUTATEN FUR DIE
KANARIMILCH

+ 250 ml Obers

+ 250 ml Milch

» Mark von % Vanilleschote
- 3 Eigelb

» 60 g Zucker

+ 1 Schuss Cognac

ZUBEREITUNG

— Weif3wein, Rum, halbe Vanilleschote und
Zucker in einem Topf zum Kocheln brin-
gen, Apfel zugeben und sieden, bis sie

weich sind, etwa 5 Minuten. Abseihen und
Sud aufheben. Die Apfel etwas auskiihlen

— Inzwischen die Kanarimilch zubereiten.

Obers, Milch und gedffnete Vanilleschote
samt ihrem Mark zum Sieden bringen.
Wahrenddessen das Eigelb mit dem Zu-
cker verrihren. Die heif3e Milch-Obers-Mi-
schung unter standigem Rihren zum Ei-
gelb gief3en, dann alles zurtick in den Topf
geben und auf niedriger Flamme standig
rihren, bis es eindickt, aber bevor das Ei
ausflockt. Am besten behilft man sich mit
einem Thermometer: die Zieltemperatur
ist etwa 80 °C. Von der Hitze nehmen und
einen guten Schuss Cognac einrlhren.
Die Butter und die Eier schaumig riihren
und dann die Apfel, den Zimt und das Brot
bzw. Brioche unterheben. 15 Minuten
ziehen lassen und, wenn die Masse sehr
trocken ist, mit etwas von dem Sud auf
die gewlinschte Konsistenz bringen.

— Das Butterschmalz auf die passende

Temperatur zum Frittieren bringen.

Kleine Knddel von etwa 4 Zentimeter
Durchmesser formen. In Mehl, Ei und
Semmelbrosel panieren und schwimmend
im Fett herausbacken, bis sie rundum
knusprig sind. Noch heif3 in Kristall-
zucker walzen und mit Kanari-

milch servieren.

[alstalf
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KANDIERTE QUITTEN

maul Mascarp(me und Pistazien

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

ZUTATEN

+ 3 Quitten, geschalt, halbiert und entkernt

+ 350 ml Wasser

+ Saft von 1 Zitrone

+ 150 g Zucker

* 2 Zimtstangen

+ 7-8 Nelken

+ Schale von % Zitrone

+ 75 g Butter

+ 120 ml Mascarpone zum Servieren

* 4 EL Staubzucker

* 4 EL Pistazien, gehackte, und Rosenblatter,
getrocknet, zum Servieren

ZUBEREITUNG

— Die Quitten halbieren und entkernen.
Wasser, Zitrone, Zucker, Zimt, Nelken und
Zitronenschale in einem Topf zum Kocheln
bringen. Die Quitten hineinlegen und bei
geschlossenem Deckel sanft schmoren,
bis die Quitten weich sind, etwa
45 Minuten.

— Kurz im Sirup auskihlen lassen. Wahrend-
dessen die Butter in einer Pfanne schmel-
zen und braun werden lassen, bis sie
herrlich nussig duftet. Mascarpone mit
dem Staubzucker glatt riihren.

— Die Quitten auf einem tiefen Teller anrich-
ten und etwas Sirup angief3en. Mit der brau-
nen Butter betraufeln, dann einen grof3en
Klecks der Mascarponemischung darauf-
setzen. Vor dem Servieren mit gehackten
Pistazien und Rosenblattern bestreuen.

Ein Klassiker aus der Tiirkei,
einem Land, dessen Bewohner
die Quitte lieben wie

sonst nur wenige.

PRODUKT-TIPP

HASELNUSS &
KAKAQ CREME

BONNE MAMAN

Bonne Maman gewinnt
die Herzen von Grof3
und Klein mitihrer
stf3en Haselnuss &
Kakao Creme, zart-
schmelzend und reich
an Haselnissen, aber
natdrlich ohne Palmaol.

€ 4,49
bonnemaman.at
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Eine grandiose Darbietung.

Sobald man ein Glas dieser Seltenheit 6ffnet, weiff man
um ihre Einzigartigkeit — Seville Bitter Orange macht sich
hervorragend am Butterbrot sowie in der Crépe.

www.darbo.at
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APFEL, BIRNEN & QUITTEN

Von der richtigen Sorte bis zur richtigen Zubereitung: fiinf Tipps
fiir mehr Freude mit Apfeln, Birnen und Quitten.

Frither war nicht
alles schlechter

Alte Apfelsorten, scheint es,
enthalten tats&chlich oft mehr
gesunde Inhaltsstoffe als
moderne. Das liegt unter anderem
daran, dass bei neuen Sorten jene
Stoffe weggezlichtet wurden,

die dafiir sorgen, dass sich Apfel
nach dem Anschneiden oder
Anbeif3en braun verfarben.

Genau diese Stoffe aber kénnten
sehr gut fur uns sein. Klingt
kamisch, ist aber so: Alte Apfel-
sorten werden oft auch von
Menschen vertragen, die auf Apfel
allergisch sind.

N

A%
A
A

>
~ ’
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Roh ungenielibar

Die allermeisten Quittensorten sind
roh steinhart und ungenief3bar.
Moderne Sorten garen zwar etwas
schneller als alte, aber auch sie
brauchen fast immer mindestens

15 Minuten Hitze, bis sie gut werden.
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Marmelade
kommtvon Quitte

Quittenschalen und -kerngeh&use ent-
halten ganz besonders viel Pektin, jenen
Stoff, der Marmelade ihre schéne gelee-
artige Konsistenz gibt. Sogar unser Wort
Marmelade geht auf das portugiesische
Wort fir Quitte, »marmelo«, zuriick. Heben
Sie Schalen und Abschnitte daher auf s
(etwa auch im Tiefkihler) und verwenden

Sie sie beim nachsten Einkochen als
Gelierzuckerersatz. .’

Innere

Reife

Birnen reifen von innen nach
auf3en, nicht von auf3en nach
innen — weswegen es mitunter
schwierig sein kann, zu
wissen, wann sie perfekt sind.

Riechen Sie an ihnen und driicken

Sie sie sanft, um einen besseren
Eindruck zu bekommen.

Die richtige Sorte

Es gibt Tausende verschiedene Apfelsorten, und alle
haben unterschiedliche Eigenschaften. Der Boskoop gilt
in Osterreich aufgrund seines tollen Aromas als bester
Strudelapfel, zerfallt aber beim Kochen. Der Topaz ist ein
toller Allrounder, der auch gegart seine Form behalt,
etwa im Kompott. Gravensteiner, Kronprinz Rudolf, Cox
Orange, Rubinette, Elstar und Kanzi sind ebenfalls
wunderbar zum Kochen geeignet.

online unter:

o f[alstallat

Mehr {iber Apfel und Birnen



Fotos: © Niedergsterreich Werbung / Daniel Gollner; Stefan Firtbauer; Johanna Meischad

ADVERTORIAL

MOSTVIERTEL BIRNE

EIN GENUSS, DER BLEIBT

Ein Besuch im Mostviertel, inmitten dieser uralten Mostbirnenlandschaft,
ist nicht nur eine Reise durch sanfte Hugel, sondern auch ein Eintauchen
in Tradition, Geschmack und Entspannung.

o
o
Y
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Bernadette und Peter
Haselberger ernten nur

das, was der Birnenbaum
selbst fallen lasst — per Hand
werden die besten Birnen flir
den Most ausgewahlt.

Mit Unterstiitzung von Land und Europé&ischer Union

IN|

m westlichen Mostviertel, an der

Grenze zu Oberosterreich, priagen

Birnbaume die sanften Huigel, als

wiren sie hier schon immer die stillen
Hiiter der Landschaft gewesen. Die Most-
birne, mit ihrem charaktervollen
Geschmack, steht im Mittelpunkt dieser
Region, der sogenannten MoststrafSe —
sowohl landschaftlich als auch kulturell.
Familie Haselberger kennt das Geheimnis
dieser besonderen Frucht und hat es sich
zur Aufgabe gemacht, das volle Potential
der Mostbirne zu zeigen.

Thr Mostproduktionsbetrieb beherbergt
wahre Schitze, wie ein uber 160 Jahre alter
Birnbaum beweist. Mit Respekt vor der
Natur greift die Familie nur wenig ein: Ein
Baumschnitt hier, ein junger Setzling dort,
der Rest wird dem natiirlichen Kreislauf
iberlassen. So entsteht ihr sortenreiner Bir-

R HABEN EINEN
BAUM, DER 163
JAHRE ALT IST. JEDES
JAHR GIBT ES EINE
ABFULLUNG NUR VON
DIESEM EINEN BAUM.

BERNADETTE HASELBERGER

nenmost — trocken ausgebaut, naturbelassen
und teils in Holzfassern gereift. Die Hasel-
bergers haben durch jahrelanges Experimen-
tieren den Weg von traditionellem Birnen-
most hin zu einem Qualitdtsprodukt gefun-
den, das selbst Sommeliers begeistert. Thre
Erfolge bei der Falstaff Most Trophy zeugen
von der Hingabe und dem handwerklichen

Geschick, mit dem sie ihre Produkte kreieren.

MOSTVIERTLER GENUSSREISE
Fiir Genussreisende ist das Mostviertel mehr
als nur eine Region — es ist ein Erlebnis. Die
sanft-htigelige Landschaft der Moststrafle
eignet eignet sich ideal zum Radfahren oder
E-Biken, vorbei an imposanten Vierkantho-
fen und den majestitischen Birnbaumen.
Kleine Heurigen laden zur Verkostung ein,
und wer linger bleiben mochte, kann zum
Beispiel im RelaxResort Kothmiihle tiber-
nachten. Hier wartet ein 20.000 m2 grofSer
Garten, eine exquisite Mostviertler Kiiche
und ein Wellnessbereich, der Erholung auf
hochstem Niveau verspricht.

INFO

Weitere Informationen unter
mostviertel.at
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Die Italiener wissen, dass Toast
nicht blof3 ein Snack, sondern
eine grandiose Mahlzeit sein

kann. So wie dieser!

oft als Jause oder Snack gering

geschitzt. Leberkdssemmel, Mohn-
flesserl mit Kise, Schnittlauchbrot — das
sind kostliche kleine Gerichte, aber nicht
wirklich Mabhlzeiten. In Italien und
auch im angelsdchsischen Raum
hingegen wird dem belegten Brot
ganz andere Aufmerksamkeit
zuteil. Da wird durchaus Auf-
wand betrieben, dafiir ist das
Sandwich, der Toast dann eine
echte Mahlzeit. Hier geht es
etwa nur darum, ein paar
Kirschparadeiser der briillen-
den Hitze des Backrohrgrills
auszuliefern, auf dass ihre
stiffen Sifte karamellisieren
und sich mit dem Aroma geros-
teten Knoblauchs vermahlen.
Mozzarella und knackigen Ruco-
la dazu, alles zwischen zwei Schei-
ben Brot packen und langsam toas-
ten. Mehr braucht es nicht fir groflen
Genuss!

I n unseren Breiten wird Sandwich

CRISPY
UND SAFTIG! <~

Kréftige Rostaromen N

sind der ideale Kontrast N
zum fruchtig-geilen ‘
Schmelz der Fiille. 1

4
®- ‘
hg ’ PFEFFRIGES
' ’ GRUN
' « =’ Rucola bildet den idealen Kontrast zur
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fruchtigen Stif3e der gegrillten Paradeiser -
und zum seidigen Schmelz des Kases!

GRILLED CHEESE
SANDWICH

MIT MOZZARELLA
UND GEGRILLTEN
PARADEISERN

FUR 2 PERSONEN

ZUTATEN

+ 500 g gelbe und rote Kirschparadeiser

* 2 Knoblauchzehen

» 2 Kugeln Mozzarella

* 4 Scheiben Weizensauerteigbrot

+ ¥4 Packung Rucola, ca. 80-100 g,
gewaschen

- Salz

+ Olivendl

« Chiliflocken

ZUBEREITUNG

- Das Backrohr auf hochster Stufe Grill
mit Umluft vorheizen.
— Die Paradeiser auf einem mit

Backpapier ausgelegten Blech verteilen,

mit geriebenen Knoblauchzehen,
reichlich Salz und 2 bis 3 Essloffeln
Olivenol einreiben und direkt unter den

Grill schieben, 20 bis 25 Minuten, bis die

Paradeiser geplatzt sind und die Haut
gut angekokelt ist. Etwas abkihlen
lassen.

- Die Mozzarella in dicke Scheiben
schneiden und Uber 2 Scheiben Brot
verteilen. Paradeiser daraufschichten.
Nach Geschmack mit Chiliflocken
wiurzen.

- Rucola in den Bratenséaften der
Paradeiser wenden und ebenfalls auf
den Toast legen.

— Mit den verbliebenen Brotscheiben
verschlief3en und im Toastgrill fir ca.
5 bis 7 Minuten grillen.

- In der Mitte durchschneiden und
servieren.

Fotos: Getty Images / iStockphoto, Shutterstock
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Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europdischer Union

"= Bundesministerium leb d
Land- und Forstwirtschaft, eben Lan
Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich

GRANOLA MIT DARBO HASELKUSS

Zutaten:

100 g Darbo Haselkuss

100 g Darbo Bliiten- oder Waldhonig

150 g Niisse (z. B. Haselniisse, Mandeln, Walniisse)
200 g Haferflocken

50 g Rosinen

50 g Leinsamen

50 g Sonnenblumenkerne

50 g Kurbiskerne

25 g Buchweizenkorner

2 EL Sesamsamen

Saft und 1 TL abgeriebene Schale einer Bio-Orange
1/4 TL Salz

1 TL Zimt, gemahlen

70 g Kokosol

Zubereitung:

Fiir das Granola den Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Honig in einem kleinen Topf leicht erwdrmen. Grofse Nusskerne
grob hacken. Alle Zutaten fiir das Granola gut in einer Schussel ver-
mengen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech vertei-
len. 25-30 Minuten goldbraun rosten, ca. alle 10-15 Minuten um-
rithren. Granola abkiihlen lassen und in einem Glas mit Deckel luft-
dicht aufbewahren. darbo.com/at/rezept

9

e 100 % reines Kurbiskerndl aus Erstpressung in einem exakt

£ x definierten Gebiet, gepresst nach traditionellem Verfahren

* ok erkennen Sie am g.g.A.-Siegel mit der griin-weiRen Banderole.
Kofinanziert von d o o .

Europdachen Union www.steirisches-kuerbiskernoel.eu



[CH
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Hochster Genuss und Freude an herausragendem
Handwerk sind langst nicht mehr nur Weintrinkern
vorbehalten. Eine neue Szene von Manufakturen
edler, nicht alkoholischer Speisenbegleiter formiert
sich, um auch jenen, die nicht trinken wollen,
herausragend komplexe Freude
ins Glas zu schenken.

Foto: Getty Images
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rezepte /ALKOHOLFREIE ISR\ BEGLEITUNG

Falstaff Sommeliére des Jahres Friederike
Duhme (»Esslokal«, Hadersdorf) freut sich
tber komplexe, handwerklich hergestellte

Speisenbegleiter ohne Alkohol.

ur Thomas Gromer ist nicht
alkoholische Speisenbegleitung
so ziemlich das Normalste
iiberhaupt — dabei ist er einer
Flasche edlen Burgunders zum
Abendessen keineswegs abge-
neigt. Der Mann hat aber auch jahrelang in
Japan gelebt, und da ist Tee zu gutem Essen
immer noch der Standard. Dass Gromer
aufserdem Griinder und CEO der auf
exklusiven Tee spezialisierten Firma
Teepapst ist, hilft wahrscheinlich auch.
»Guter Tee bietet mit seiner Fille an
Nuancen, der Komplexitit der Aromen und
der Kombination aus Frische und Tiefe,
gepaart mit den herben Tannin-Noten
und der zarten Bitterkeit eine sensorische
Erfahrung, die sonst nur der Wein bieten
kann«, sagt der Mann, der im japanischen
Shizuoka zwei Jahre lang Teeologie studiert
hat — auf Japanisch, wohlgemerkt. Wihrend
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Der Teepilz verwandelt
gezuckerten Tee in Kombucha.

in Japan und China Wein immer beliebter
wird, etabliert sich in unseren Breiten
umgekehrt ein Trend zu alkoholfreier
Speisenbegleitung. Einerseits wird seit ein
paar Jahren generell weniger Alkohol kon-
sumiert, was sich auch beim Wein bemerk-
bar macht — und anderseits gibt es immer
mehr Menschen, die zwar auch unter der
Woche gern sehr gut essen, dies wegen
intensiver Herausforderungen am Arbeits-
platz aber nicht immer mit Alkoholgenuss
verbinden mochten. Bei jungen Gasten ist
die Gleichung, wonach gutes Essen auto-
matisch mit einem »guten Tropfen« der
traditionellen (also alkoholischen) Art
einhergeht, keineswegs ausgemacht.
Besonders in der gehobenen Gastronomie
steht inzwischen die Sommeliére oder der
Sommelier auf gut Wienerisch ziemlich
»nackert« da, wenn es fiir Giste, die nicht
trinken wollen, blof§ Wasser, Limo und >

Thomas Grémer von
Teepapst hat in Japan
Teeologie studiert und weif3
um die komplexen Nuancen
von Tee als Speisenbegleiter.

Fotos: Getty Images, beigestellt






rezepte /ALKOHOLFREIE SPEISENBEGLEITUNG

> Saft zur erlesenen Speisenfolge gibt. »Da
hat sich in den vergangenen Jahren ganz
unglaublich viel getan«, sagt etwa Falstaff
Sommeliére des Jahres Friederike Duhme
vom »Esslokal« in Hadersdorf am Kamp,
»und ich bin so froh, dass ich Gisten, die
keinen Alkohol wiinschen, mittlerweile eine
ganze Fiille an sehr spannenden und tollen
Alternativen anbieten kann.« Es sei einfach
wunderbar, so Duhme, dass man nun auch
Nichttrinkern dasselbe Maf§ an Zuwen-
dung und individueller Beratung zukom-
men lassen konne wie Weintrinkern: »Da
habe ich mich frither wirklich entsetzlich
gefiihlt, wenn einerseits die Weintrinker
total hingebungsvoll umsorgt und beraten
wurden — ich aber anderseits nur Saft oder
Wasser oder eben alkoholfreies Bier anbie-
ten konnte, wenn jemand etwas anderes
zum Essen trinken wollte.« Entalkoholi-
sierter Wein sein zwar langst erfunden, so
Duhme, »da vermittelt mir der Geschmack
aber immer noch zu deutlich, dass es
sich eben um ein Ersatzprodukt
handelt«.
Es Uberrascht nicht, dass die
neuen Weinalternativen sehr
oft in sehr weinihnlicher
Aufmachung, in der Bouteille,
zum Teil sogar mit Korken,
prasentiert werden. Fermen-
tierte Ausztige aus Friichten
und Gemiise (Rote Riibe zum
Beispiel!), oft mit Kombucha
angesetzt, um mehr Komplexitit
herauszukitzeln, bilden da oft den
Ausgangspunkt. Dazu kommen Tee
und andere Tinkturen, die fiir komplexe
Tannin-Noten sorgen, Kriuterausziige oder
Aufgiisse aromatischer Blitter (sehr viel-
schichtig etwa wilde Brombeerblitter!) sor-
gen fiir wiirzige Noten, Saft von Friichten
aus Wildsammlung (Heidelbeere! Vogelkir-
sche!) schieben mit mineralischen Noten,
lebendiger Saure und verhaltener SiifSe mit
an. Die neuen Weinalternativen haben, im
Unterschied zu Wein, oft eine ganze Fulle
an Zutaten, die oft mit ausgekliigelten Ver-
fahren gewonnen werden, aber, so Friederi-
ke Duhme, »die Komplexitit und Dichte
eines grofSen Weins lasst sich eben nicht auf
die Schnelle anders darstellen«.
Ausgehend von Skandinavien (wieder
einmal), hat sich in den letzten Jahren auch
in Italien, Frankreich und Osterreich, aber

Matcha (im Bild rechts mit dem charakteristischen Pinsel fiir die
Zubereitung) ist ein fantastischer Begleiter der edlen Kiiche.
Oben: Gerade im sprudeligen Bereich ist das Angebot nicht
alkoholischer Speisenbegleiter inzwischen hochattraktiv.
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»DIENEUEN WEIN-
ALTERNATIVEN HABEN
OFT EINE FULLE AN
ZUTATEN, DIEMIT
AUSGEKLUGELTEN
VERFAHREN GEWONNEN
WERDEN — KOMPLEXER
GESCHMACK WIE

BEIM WEIN IST

HALT GANZ SCHWER
NACHZUEMPFINDEN .«

auch in Ubersee eine Szene formiert, die mit
solch ausgekliigelt komponierten Alternati-
ven die Aromenfiille von Wein als Speisen-
begleiter auf neue Art und ganz ohne Alko-
hol erlebbar macht. Unter Spitzensomme-
liers gehort es inzwischen zum guten Ton,
enthaltsame Giste mit »derselben Leiden-
schaft und Expertise« zu beraten und zu
umsorgen wie alle anderen, sagt Duhme.
»Wie bei gutem Wein verhilt es sich auch
bei den neuen Alternativen: Wirkliche Qua-
litdit bekomme ich nicht aus industrieller
Produktion, da sind Nachhaltigkeit und
Handwerk gefragt. «

Tee spielt in diesen neuen Alternativen
sehr oft eine wichtige Rolle. »Wenn es um
elegantes Tannin geht, um differenziert her-
be Noten, dann wird man an Tee in solchen
Alternativen nicht herumkommen«, erklirt
Teepapst Thomas Gromer. »Nicht zufillig
wird etwa Matcha, die vielleicht exklusivste
Form des Teegenusses, von japanischen
Monchen vor der Meditation sogar als
Speisenersatz genossen. Da spielt sich so
viel zarte, feine Aromatik ab, dass ein
geschulter Gaumen sehr vielschichtig unter-
halten wird.«

Restaurants wie das »Tian« in Wien wid-
men sich schon seit Jahren der Erstellung
nicht alkoholischer Kreszenzen. Mit dem
stellvertretenden Restaurantleiter Michael
Peceny gibt es hier sogar einen eigens fiir
die Kreation solcher edlen Tropfen abge-
stellten Spezialisten. »So etwas ist natiirlich
grandios«, sagt Duhme, »aber das kann
sich eben nur das >Tianc« leisten.« Umso
erfrischender, dass auch Sommeliers aus
weniger privilegierten Betrieben inzwischen
immer mehr Beratung und Anlaufstellen
finden. In Wien hat mit dem kein & low
erst unliangst ein Fachhandel fir Speisen-
begleiter mit keinem oder stark reduziertem
Alkohol aufgemacht. Und selbst heimische
Winzer springen auf den Trend auf. So
bietet etwa das Weingut Hardegg mit dem
Embrizzo einen entalkoholisierten Wein an,
der freilich danach noch einmal mit
Kombucha fermentiert und schliefflich mit
Ausziigen von Hibiskus und Hagebutte
vollendet wird. Wir erkennen: Es ist nur
eine Frage der Zeit, bis die Winzer ihre
einzigartige Expertise fiir das Werden hoch-
komplexer fliissiger Geniisse auch auf das
nicht alkoholische Fach ausweiten! <
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WELTOFFEN

MIT BODENHAFTUNG

Falstaff hat die besten Kéche Osterreichs gebeten, die
Nachwuchsstars von morgen in ihren Regionen zu nominieren.
Herausgekommen ist ein Kochbuch mit 56 Rezepten der Topkoche
von morgen.Diesmal stellen wir Fabian Schasching aus Siegersdorf in
Niedertsterreich mit seinen Gerichten vor.

FOTOS LENA STAAL/ STAAL STUDIO

STYLING GITTE JAKOBSEN
TEXT ROLAND GRAF
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rezepte /NIEDEROSTERREICH

THOMAS DORFER
PRASENTIERT

FABIAN SCHASCHING

er sich iiber den Fabian Schaschi
.. _ apblan schascning.
rasanten Hohen Fabian Schasching

flug wundert, kocht im »Markthof«

den Fabian Scha- in Siegersdorf unweit
von Neulengbach echte

sching dem Farm-to-Table-Kiiche.

»Markthof« in
Siegersdorf beschert hat, muss nur einmal
bei Thomas Dorfer nachfragen. Bei ihm im
»Landhaus Bacher« ist der »unglaublich
motivierte junge Koch« in bester Erinne-
rung. Dass der Souschef vor Mautern Sta-
tionen wie »Floh« und »Steirereck« aufzu-
weisen hatte, war eine Sache. Doch Tho-
mas Dorfer lobt seine einst »wichtige
Stiitze« vor allem fiir sein Arbeitsethos:
»Ein junger, ehrgeiziger Mann, dem keine
Arbeit zu viel ist.«

Fast drei Jahre blieb Schasching an der
Seite eines der besten Koche des Landes,
ehe er in den Wienerwald wechselte. Dass
man die legenddre Wachauer Adresse nicht
ohne Marillenknodel (oder abseits der Sai-
son mit der Marmelade von Doyenne Lisl
Wagner-Bacher) verlassen sollte, ist
bekannt. Doch wo schligt Thomas Dorfer
zu, wenn er im »Markthof« zu Gast ist?
»Auf jeden Fall bei Fabians vegetarischen
Gingen, dafiir hat er besonders viel Fin-
gerspitzengefiihl.« Wer Dorfers grofes
vegetarisches Menii — konkurrenzlos an
der Austro-Spitze — kennt, weif3, wie viel
Anerkennung in diesem Lob steckt. >
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> Ein grofler Bauernhof mit Black-An-
gus-Rindern auf der Weide und jeder
Menge HendlIn auf den Wiesen — das ist
doch das ideale Setting fiir ein Restau-
rant mit echt regionaler Kiiche! Dachte
sich die Landwirtin Angelika Strasser-Ed-
hofer — und setzte es um.

Im westlichen Wienerwald, zwischen
Neulengbach und Tulln, ist dafiir auch
richtig viel Interesse vorhanden. Mit
Fabian Schasching und Max Eichberger,
die in absoluten Spitzenkiichen wie jenen
von Thomas Dorfer und Josef Floh aus-
gebildet wurden, fand die Unternehmerin
die richtigen Koche, um ihre Idee mit
kostlichem Leben zu erfiillen. Schasching

Farm-to-Table-Kiiche

im wesltlichen Wienerwald.

Kiiche von Welt, Zutaten vom
familieneigenen Hof.

»Qsterreichs beste Kéche und
ihre Nachfolger prasentieren
45 Rezepte aus
unseren Regionen«
Falstaff Verlag 2023,

212 Seiten,

€39,90

ist dementsprechend begeistert vom
Umfeld, das ihm hier geboten wird: » Wir
diirfen tagtiglich mit unseren eigenen
Tieren arbeiten, sei es auf der Weide oder
in der Kiiche. Es ist fiir mich eine ganz
neue Art zu kochen, weil es dich viele
Dinge aus neuen Blickwinkeln sehen
lasst. «

Die Basis dafiir stellt die grofle
Leidenschaft des 27-jahrigen Kochs fir
»vermeintlich einfache Produkte« dar, die
er durch verschiedene Techniken und
Herangehensweisen in Szene setzt. Kom-
plexe Saucen und sensibel interpretierte
Gemiisegerichte gehoren dabei zu Scha-
schings Spezialitaten. <
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LACHSFORELLE
VOM THORHOF
mit Koriander-Holler-Marinade
Kohlrabi und griinem Apfel

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: MARINIEREN: 3 STUNDEN/ZUBEREITUNG 1 STUNDE
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ®@ O O

ZUTATEN FUR DIE LACHSFORELLE

+ 2 Lachsforellenfilets vom Thorhof,
ohne Haut, entgratet

+ 1 Kohlrabi, geschélt, in feine Stifte
geschnitten

+ 1 Granny Smith Apfel, in feine Scheiben
geschnitten

+ Salz nach Geschmack

ZUTATEN FUR DIE ZITRUSMARINADE

+ 100 ml Zitronensaft

+ 100 g Zucker

+ 1 Chili

+ 20 g Ingwer

+ Salz nach Geschmack

ZUTATEN FUR DIE KORIANDER-
HOLLER-MARINADE

+ 5 g Koriander

+ 90 g weif3er Balsamessig
+ 80 ml Apfelsaft

+ 35 ml Hollersirup

+ 18 g Zucker

+ 10 g Salz

+ 60 ml Wasser

+ 1 Granny-Smith-Apfel

+ 150 ml Rapsol, kalt

ZUTATEN FUR DIE SESAM-MAYONNAISE

+ 2 Eigelb

+ 20 ml Sojasauce

+ 1 Limette

+ 100 ml Sesamdl aus gerdsteten
Sesamkornern

+ 100 ml Rapsdl, kalt

« 1 EL Senf

» Koriander zum Anrichten

+ Sesam zum Anrichten

ZUBEREITUNG

— Fir die Zitrusmarinade alles miteinander
aufkochen und 3 Stunden ziehen lassen.
Abseihen und kihl stellen.

— Die Filets salzen und 30 Minuten kiihl
stellen.

— Fir die Marinade Koriander, Balsamessig,
Apfelsaft, Hollersirup, Zucker, Salz, Was-
ser und den Apfel (entkernt, nicht ge-
schalt) fein mixen und mit 150 Milliliter
kaltem Rapsdl emulgieren.

— Fir die Mayonnaise das Eigelb mit 1 Prise
Salz, Senf, 20 Milliliter Sojasauce sowie
dem Limettensaft und der Zeste gut ver-
rihren. Das Sesamol mit dem Rapsol ver-
mischen. Das Eigelb mit dem Pdlrierstab
aufmixen und das Olgemisch anfangs un-
ter standigem Mixen trépfchenweise zu-
geben, bis eine stabile Emulsion entsteht.
Dann wahrend standigem Mixen in diin-
nem Strahl einlaufen lassen und zu einer
stabilen Mayonnaise mixen.

— Die Lachsforellenfilets schrag in mundge-
rechte Stlicke schneiden.

— Die leicht gesalzenen Kohlrabistifte und
die Lachsforelle in die Mitte des Tellers
setzen und
mit etwas Olivendl betraufeln. Mit der Se-
sam-Mayonnaise 5 Punkte auf den Fisch
dressieren.

— Die Kohlrabi und Granny-Smith-Scheiben
mit viel Zitrusmarinade und etwas Salz
marinieren
und auf die Mayonnaise legen.

— Zum Schluss die Koriander-Holler-Marina-
de angief3en und das fertige Gericht mit
etwas frischem Koriander und dem gerds-
teten Sesam garnieren.

WEIN-TIPP

SEKT BRUT
STEIERMARK

WEINGUT HARKAMP

Der Brut von Harkamp Gber-
zeugt mit saftig-frischen
Apfel- und Birnenaromen,
einem Hauch Marille und ei-
ner fruchtig-scharfen Lang-
pfeffernote. Feinperlig, bio-
dynamisch angebaut, mit
Naturhefen vergoren und
nach der Champagner-Me-
thode hergestellt.

€ 21,99
weinco.at
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ZUCCHINIVARIATION VOM BIOHOF TEIX

mit Basilikum, Haselnuss-Aioli,
Weintrauben und Peperonata-Creme

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN/KALTSTELLEN: 3 STUNDEN

122

ZUTATEN FUR DIE VARIATION VON ZUCCHINI

+ 1 griine Zucchini

+ 1 gelbe Zucchini

* 1 Knoblauchzehe

+ 15 Weintrauben, in Scheiben g
+ 1 Bund Basilikum

+ 1 Bund Oregano

+ Olivendl

ZUTATEN FUR DIE HASELNUSS-AIOLI

+ 2 Eidotter

+ 1 TL Dijonsenf

+ 120 ml Haselnussol

+ 60 ml Rapsol, kalt

+ 2 Knoblauchzehen

- 1 Zitrone

+ Salz nach Geschmack

ZUTATEN FUR DIE PEPERONATA

+ 4 Paprikaschoten (rot)
» 2 Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

+ 350 g Paradeiser

+ 3 Zweige Rosmarin

+ 3 ZweigeThymian

+ 70 ml Olivendl, kalt

+ Salz nach Geschmack

[alstall

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ @ OO

ZUBEREITUNG

— Fir die Peperonata, Paprika und Zwiebel
mit etwas Salz in Olivendl zugedeckt bei
niedriger Temperatur ca. 20 Minuten
schmoren lassen. In den letzten 5 Minuten
den Knoblauch beigeben und zum Schluss
die Krauter untermischen. Mit den ge-
schélten und geschnittenen Paradeisern
vermischen und einkochen. Salzen und 3
Stunden kalt stellen.

— Knoblauch und Kréauter entfernen, mit ei-
nem Mixer fein pirieren und mit kaltem
Olivendl emulgieren.

— Die Aioli wie eine Mayonnaise mit dem
Stabmixer aufziehen.

— Die griine Zucchini in Stlicke schneiden
und mit einer gequetschten Knoblauchze-
he in Olivendl scharf anbraten, leicht
Ubersalzen.

— Die gelbe Zucchini in Streifen schneiden,
salzen und mit Olivendl, Zitronensaft, Zu-
cker und Pfeffer marinieren.

- Die gebratene griine Zucchini in die Mitte
des Tellers platzieren. Jeweils 5 Punkte
Aioli und Peperonicreme darauf dressie-
ren.

— Die roh marinierte gelbe Zucchini darauf
platzieren und mit Weintrauben, Zitronen-
filets, frischem Basilikum und Oregano
garnieren.

eschnitten

BROT-TIPP

BIO KRUSTE 1902

GEIER

BIO Weizen-und

Roggenmehl, Na-

tursauerteig und

Natursalz, ur-

sprunglicher

kann ein Brot

nicht sein. Die luftige

Porung und das flau-

schig weiche Innere der Geier BIO Kruste
sind Resultat der langen Teigreife von 36
Stunden, die ihr auch ihren unverwechseln-
baren erdigen Geschmack verleicht. Im
Steinofen doppelt gebacken und damit ihren
unverwechselbar erdigen Geschmack und
eine besonders knackige, resche Kruste.
Diese Kombination harmoniert perfekt mit
der Gemuse-, Frucht- und Haselnussaromen
der Zucchinivariation.

geier.at
€ 5,85/1000g
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PARADEISER-
WASSERMELONEN-GAZPACHO
mit »Pan con Tomate« und Ziegen-

kcse von der Familie Szabo

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 75 MINUTEN/RASTEN: 3 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: 0@ ® OO

ZUTATEN FUR DIE FOCACCIA

+ 160 ml Wasser

+ 22 g Hefe, frisch

+ 240 g Mehl, glatt

+ Meersalz nach Geschmack

+ 3 Zweige Rosmarin (gehackt)
» 8 EL Olivendl

+ Ziegenfrischkase

ZUTATEN FUR DIE GAZPACHO

+ 800 g Paradeiser nach Wahl, vollreif,
gewdrfelt

+ 1 Ochsenherzparadeiser

+ 300 g Wassermelone, gewlirfelt

+ 1 roter Spitzpaprika, geschnitten

+ 1 kleine Salatgurke, geschalt und
geschnitten

* 4 Basilikumblatter

+ 1 EL Paradeiseressig

+ 1 TL Tabasco

+ 1 TL weif3er Balsamessig

ZUTATEN ZUM SERVIEREN
+ 200 g Ziegenfrischkase

ZUBEREITUNG

— Fur die Gazpacho alle Zutaten mischen
und 3 Stunden marinieren. Danach in
einem Standmixer fein plrieren,
abschmecken und mit etwas Olivenol
emulgieren. Kiihl stellen.

— Fir die Focaccia alle Zutaten zu einem
glatten Teig kneten. Zugedeckt an einem

warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

Den Teig erneut durchkneten und auf
einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen.
Den Teig auf ein Backblech mit
Backpapier geben, mit einem
Kochloffelstiel oder mit einem Finger
Ldcher hineindriicken. Erneut zugedeckt
ca. 10 Minuten gehen lassen. Brot mit 3
bis 4 Essléffel Ol betréufeln, salzen und
mit Rosmarin bestreuen.

- In bei 180 °C das vorgeheizte Backrohr
geben und grof3zligig mit Wasser
bespriihen. 10 bis 15 Minuten braun

backen. Herausnehmen, nochmals mit ca.

2 Essloffel Ol betraufeln, mit einem
Geschirrtuch abdecken und auskiihlen
lassen.

— Die Paradeiser-Wassermelonen-Gazpacho

in eine Suppenschissel fillen und mit
Olivendl und Basilikum garnieren.

— Die abgekiihlte Focaccia halbieren und in
Olivendl goldbraun braten. Die knusprige
Focaccia fungiert nun als Reibe fiir den
Ochsenherzparadeiser. Den Paradeiser
halbieren und mit leichter
Vorwartshewegung auf die Focaccia-
Scheiben driicken, sodass Fruchtfleisch
und Saft sich in das knusprige Brot sau-
gen kdnnen. Leicht tbersalzen und mit
Ziegenfrischkase bestreuen.

— Mit der Gazpacho servieren.

Wir wissen,
wie man Mehl

in Gold
verwandelt.

LML WO WM wr

44 Goldmedaillen beim
Internationalen
Brotwettbewerb 2024.
Schén zu sehen, wie Handwerk,
der Einsatz von regionalen
Rohstoffen und unsere ganze
Erfahrung aus 120 Jahren
sich Jahr fir Jahr bezahlt machen.

Weinviertler Backerhandwerk
seit 1902

geier.at () @
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OSSOBUCO VOM RIND

mit Fisolen, Basilikum, Paradeisern

und Gewiirz-Couscous

ZUTATEN

+ 4-6 Rinderbeinscheiben

+ 2 Karotten

* 1 Zwiebel

* Y% Knollensellerie

+ 2 EL Paradeismark

+ 2 Knoblauchzehen, gehackt
+ 300 ml Ruby-Portwein

+ 440 ml Rindsuppe

+ 400 g Dosenparadeiser, gewdirfelt
+ 60 ml Sojasauce

+ 10 ml Balsamico

+ 10 g Honig

+ 2 Lorbeerblatter

* 4 Zweige Thymian

+ 2 Zweige Rosmarin

+ 40 g Oliven, gehackt

+ 300 g griine Biofisolen, blanchiert
+ Mehl

+ Rapsol

- Salz

« Pfeffer

126 [alstalf

Fiir 4 Personen

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® OO

ZUBEREITUNG

— Das Fleisch in Mehl wenden und in wenig
Rapsél auf beiden Seiten goldbraun bra-
ten, dann salzen und pfeffern. Aus dem
Topf nehmen
und kurz zur Seite stellen.

— Das in kleine Wiirfel geschnittene Gemise
gut rosten, tomatisieren, mit Knoblauch
kurz weiterrésten und mit Portwein ablé-
schen. Einkochen und mit Rindsuppe, Do-
senparadeiser, Sojasauce, Balsamico und
Honig auffillen. Die Beinscheiben auf das
Gemuse legen.

— Lorbeerblatter, Thymian und Rosmarin
dazu- geben und bei geschlossenem De-
ckel ca. 3 his 4 Stunden bei 140 °C Umluft
im Backofen schmoren lassen.

— Am Ende der Schmorzeit die Beinscheiben
herausheben und den Fond mit dem
GemUse durch ein Sieb passieren und
wieder zurlick in den Schmortopf geben.
Erneut mit Sojasauce, frischem Portwein,

ZUBEREITUNGSZEIT: 70 MINUTEN/GARZEIT: 3-4 STUNDEN

Balsamico, Salz und Pfeffer wiirzen.
Falls die Sauce zu diinn ist,
mit Maizena binden.

— Zum Schluss die gehackten Oliven, die
blanchierten griinen Bohnen und die Bein-
scheiben zurlick in die Sauce geben, mit-
einander aufkochen und mit einem
Gewlrz-Couscous servieren.

PRODUKT-TIPP

RAPSOL

RAPSO

RAPS0-100% reines Rapsol ist
ein Allrounder in der ernéh-
rungsbewussten Kiiche. Die
Rohstoffe sind aus kontrollier-
tem, gentechnikfreien Anbau
und zu 100 % aus Osterreich.
Dank schonender Pressung
Weiterverarbeitung leistet
RAPSO einen wertvollen Bei-
trag zur gesunden Ernahrung.
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BUCHTELN

mit Vanillesauce und Marillenroster

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN/GARZEIT: 1 STUNDE

SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ ® O O

ZUTATEN FUR DEN MARILLENROSTER ZUBEREITUNG

+ 250 g Zucker

+ 1 Zimtstange

+ 3 Nelken

+ 70 ml Marillensaft

» 10 ml Marillenschnaps

+ 750 g Marillen, geviertelt
+ 1Zitrone

ZUTATEN FUR DIE BUCHTELN

+ 250 ml Milch

+ 60 g Butter

+ 50 g Zucker

+ Zeste von ¥, Biozitrone
+ 20 g Germ

« 500 g Mehl, glatt

+ 1 Eigelb

« 1Ei

+ 1 Prise Salz

* 40 g Butter fir die Form

ZUTATEN ZUM FULLEN

+ 400 g sauerliche Marillenmarmelade

ZUTATEN ZUM SERVIEREN
» 500 ml Vanillesauce

— Den Zucker karamellisieren, Zimt und

Nelken beifligen. Das Gewdirzkaramell mit

Marillensaft und Marillenschnaps

abléschen und die geviertelten Marillen

hinzugeben.

— Alles kurz miteinander aufkochen und mit

Zitronensaft abschmecken.

— Fur die Buchteln Milch mit Butter, Zucker

und Zitronenzeste auf ca. 40 °C erwarmen

und die Germ darin auflosen.

— Alle Zutaten mischen und glatt kneten.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort

20 Minuten gehen lassen. Danach auf

einer mit Mehl gestaubten Arbeitsflache

ausrollen und mit einem runden
Ausstecher ausstechen.

— Auf jedes Teigstlick mittig einen Teeldffel
Marmelade setzen und die Stiicke zu einer

Kugel verschlief3en.
- Eine Auflaufform mit reichlich

geschmolzener Butter einfetten und die

fertigen Buchteln mit der Verschlussseite

nach unten hineinsetzen.

— Diese dann mit geschmolzener Butter
bestreichen und am besten mit etwas
Dampf bei 170 °C ca. 25 Minuten
goldbraun backen.

— Die warmen Buchteln nochmals mit
Butter bestreichen, damit sie glanzen,
und auf die Vanillesauce setzen.

Den Marillenrdster separat servieren.

[alstall
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SWUNDERBAR
BODENSTANDIG«

falstaff

INTERVIEW SEVERIN CORTI

FALSTAFF Wobhin zieht es Sie nach einer
herbstlichen Wanderung in der Siidsteiermark?

GERHARD FUCHS Wenn ich zum Beispiel

in der Heiligengeistklamm oder auf der
Remschnigg unterwegs bin, dann freue ich
mich auf eine Einkehr bei der Buschenschank
von Familie Sternat im Weingut Sternat Lenz.
Da ist man wirklich am dufSersten Zipfel von
Leutschach, die Weine sind hervorragend und
die Buschenschank ist, zum Gliick, noch
wunderbar bodenstindig.

FALSTAFF Was kann man da erwarten?

GERHARD FUCHS Die Aussicht ist unglaublich
da oben, dazu gibt es ganz klassische Buschen-
schank-Spezialititen wie saures Rindfleisch mit
Kernol, aber auch Geriuchertes und Pasteten

GERHARD FUCHS (54) von der
»Weinbank« in Ehrenhausen ist seit vielen
Jahren der beste Koch der Steiermark.
Fuchs lernte noch beim legendéren
Rudolf Kellner im »Altwienerhof«, bevor
er an Stationen wie dem »Tanglberg« und
dem »Saziani« selbst zum grof3en
Kichenchef aufstieg. In der »Weinbank«
kocht er neben den Gourmetmentis auch
eine bodenstandige Wirtshauslinie.

vom Wild, die die Familie selbst herstellt.

Und der Wein ist auch sehr gut. Herbert Sternat
ist ein toller junger Winzer. Er arbeitet bio-
dynamisch, speziell bei den Naturweinen der
Opok-Linie gibt es interessante Tropfen zu
entdecken.

FALSTAFF Einen speziellen Tipp?

GERHARD FUCHS Der Chardonnay vom Opok
hat mir, wenn ich mich richtig erinnere, letztes
Mal richtig gut geschmeckt. Aber auch die ein-
fachere Linie, die ganz wunderbar zur Buschen-
schank-Kuche passt, kann ich sehr empfehlen.

BIO
Weingut
Sternat-
Lenz
Remschnigg
17,8463
Schlof3berg,
sternat-
lenz.com

Fotos: Luka Lerperger, beigestellt
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