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Happy
Birthday!

an soll die Feste
bekanntlich fei-
ern, wie sie fal-

len. Das COOKINGMagazin

hat gleich dreifachen
Grund zur Freude: 10 Jahre
COOKING, Weihnachtenund
Neujahr. Drei wunderbare
Anliasse, dieich dafiir nut-
zen mochte, um Ihnen, un-
seren treuen Leser:innen,
von Herzen zu danken.

Seit der Griindung des
Magazinsbin ich mit da-
bei und esist mir eine
Ehre und Freude, Ihnen
seit einem Jahrzehnt wo-
chentlich eine vielfiltige
Auswahl an Rezepten und
kulinarischen Neuigkei-
ten zu prasentieren. Ihre
Treue und Begeisterung
sind unser grofdter An-
sporn. Moge das COOKING
Magazin auch in den kom-
menden Jahren Ihr ver-
lasslicher Begleiter sein,
der Thnen Inspirationund
Freude in die Kiiche
bringt.

Sie haben Gusto auf noch
mehr Rezepte? Dann grei-

fen Sie zur COOKING
PREMIUM Ausgabe, die

ebenso heute erscheint.
Bis nachsten Freitag!

NatalieEzzo
Chefredakteurin
Nn.ezzo@oel4.at

n. FROHE FESTTAGE
Soldsstessichzu
denFeiertagen
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KUCHE AKTUELL

6 Frohe Festtage
Diese Gerichte gehdren zu den
Feiertagen aufgetischt!

]2 Dreierlei Fondue

Diese Fondues laden zum ge-
meinsamen Genuss ein.

KOCHWOCHE

15 Neuer Tag, neue Rezepte
FUr jeden Wochentag liefert
COOKING zwei Rezeptideen!
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JRECHRISTOPH FORT-
HUBERserviert Rote
RUbe, Rehund
Walnuss.

20 Feines vom Forthuber
Der 3-Haubenkoch serviert
COOKING ein Jubildumsmeno.

24 Happy Birthday
COOKING!

Mit diesen Torten lasst sich das
Jubildum gebUhrend feiern.

28 Oh, du siBer Advent
Keine Adventszeit ohne Christ-
stollen, Bratapfel und Co.

GEBURTSTAGSTOR- #&.
TENzum10-jahrigen
COOKING-Jubildum!



Der perfekte Hauch

EsistZeit,dasssichwasdreht!
UnserZimtschnegge-Gewurz
bringt denunverwechsel-
baren GeschmackvonZimt
indeineGerichte.Ob in Zimt-
schnecken, Porridge oder als
Highlight in deinem Granola
—der aromatische Zimtge-
schmack ist ein Muss fiir alle,
die die warme, leicht stifdliche
Note lieben. Die Dosierung
kannst du dabeiganz nach
deinem Geschmack anpas-
sen, um deine Kreationen
perfekt abzurunden.

Verwendung

Verwende das Gewliirz nach
Belieben in deinen Lieblings-
rezepten. Ob fiir klassische
Zimtschnecken, cremiges
Porridge, knuspriges Grano-

WERBUNG rotos: © STAY SPICED!

la oder trendige Baked Oats -
die Einsatzmoglichkeiten
sind nahezu unbegrenzt.
Auch in herzhaften Gerich-
ten wie Curry oder in einem
warmen Getrank wie Chai
Latte kann Zimt fiir das ge-
wisse Etwas sorgen. Dazu
findest du auf unserer Web-
site unter ,,Rezepte* viele
tolle Ideen.

Gut zu wissen

Zimt ist nicht nur ein belieb-
tes Gewlrz in der Winter-
zeit, sondern kann das ganze
Jahr iiber vielseitig einge-
setzt werden. Es eignet sich
hervorragend, um sowohl
siifden als auch herzhaften
Gerichten eine besondere
Note zu verleihen.
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Zimtschnegge, Back &
Porridge-Gewlirz

Verleiht Gerichtendas ganze Jahr Uber
denperfekten Zimtgeschmack!

|deal fUr Zimtschnecken, Porridge, Baked
Oatsund Granola.

Individuell dosierbar, ganz nach deinem
Geschmack!




Hersteller, Benedikt Novak

Das Duo
hinter

»OChOt-
besetzt

Aufgewachsenim besetz-
ten Westberlin der 80er
Jahre, lernte Sebastian
Schot nach dem Mauerfall
,seine“ Heimatstadt ohne
Grenzen kennen.

Gelernt hat er als Spatberu-
fener bei Reinhard Gerer,
der von der ersten Minute
an zu seinem Forderer und
Mentor wurde. Dieser
Mentor lehrteihn ,laut und
leise“ zu braten, vor allem
aber, dass vor dem
(Ab)schmecken, das
Schauen und Riechen, HO-
ren und Fihlen kommt.

Nach mehreren Jahren als
Kiichenchef des Motto Ca-
tering griindete Sebastian
mit zwel Partnern das M A-
DAI Aperitivobeislin der
Grofsen Sperlgasseim 2.
Bezirk. Dort driickte er der
Kiiche bis Ende 2023 mit
wochentlich wechselnden
Gerichten seinen unver-
wechselbaren Stempel auf.

An Sebastians Seite im
,Schotbesetzt“ wirkt seine
Partnerin Eva Wildfellner.
Neben ihrem Hauptberuf
als Juristin im offentlichen
Dienst kiimmert sie sich
um die Organisation im
Hintergrund sowie die
Weinauswahl.

AKTUELL

Kitchen Takeover. Kochen bedeu-
tet Bewegung und Kreativitit,
zumindest fiir Gastronom Se-
bastian Schot, der mit seinem
Pop-Up ,,Schotbesetzt“ dazu
einladt, sich durch eine Reihe fa-
belhafter Gerichte zu kosten. An
zwel Tagen die Woche besetzt
er das frithere japanische Res-
taurant Okra Izakaya (Kleine
Pfarrgasse 1, Ecke Leopoldsgas-
se, 1020 Wien) und bietet hier
Speisen, die er jeden Abend
nach Lust und Laune und mit

E:SEBASTIAN UNDEVA bittenim
Rahmenihres Pop-Up zuTisch.
h Vorbeischauen, es lohntsich!

Pop-Up ,,Schotbesetzt* -
»this kitchen s for dancing®

viel Liebe komponiert. Auf
Fleisch wird dabei komplett ver-
zichtet. Kochennach Rezepten?
Nicht in Sebastians Kiiche! Die
Ideen fiir seine Gerichte entste-
hen im Kopf - was am Ende da-
bei rauskommt, ist ein Prozess,
der am liebsten von Hiphop-
Beats und Bewegung begleitet
wird.

HARDFACTS
jedenSo+ Moab 18 Uhr
reservierung@schotbesetzt.at

COOKING Produkttipp:

Fermentierte Wiirze

Intensives, fruchtig-siBes Aromamit milder |
Scharfe. Der fermentierte Kampot Pfeffervon Van
denBergist eine echte Geschmacksexplosion durch
gutealte Fermentationstechnik.

Fermantierter
llgpnt Pfaffer

Samtwnd g i

vandenberg.at/10,90 Euro (40 g)

GENUSSTIPP

Im Bouvier

Nextlevel. Nichts geht
tiber einen ausgedehn-
ten Brunch - besser
noch, wenn dieser mit
Gerichten punktet, die
nicht ganz so iblich
sind. Inspiriert von den
Metropolen Paris und
New York City, fusio-
niert die neue Brunch-
karte des Bouvier klas-
sische Aromen mit mo-
dernen, tiberraschen-
den Akzenten.

. Mit dem neuen Woche-
nend-Menii wollen wir
Wiens Brunch-Kultur
wachriitteln. Jeder Teller
isteine Einladung,
Brunchneu zu erleben
und sich auf Geschmd-
ckereinzulassen, die
man so nicht an jeder
Ecke findet. Gemeinsam
mit unseren Partnern
von Wildair haben wir
ein Mendii geschaffen,
das aufregend, unkon-
ventionell, aber gleich-
zeitig vertraut ist*, so
Bouvier-Kiichenchef
Dieter Stamminger.
Dalassen wir uns nicht
zweimal bitten!
Reservierungen unter

hallo.Bouvier@thehox.com
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Die schonste Zeit des Jahres findet inren Hohepunkt
am gemeinsamen Festtagstiscn, der mit allernanc
KOstlichkeiten betullt wird. So werden die Feierlichkeiten zum
absoluten Hochgenuss tur Alle!

Rinderfilet mit Erdapfel-Erbsen-Piree

ZUTATENFUR4PERSONEN  ZUBEREITUNG *LEICHT*1H30MIN
8 Rinderfilet-Medaillons a ca. 80 g kiichenfertig 1. Den Backofen auf 80 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Fleisch abbrau-
Salz sen, trockentupfen, salzen, pfeffern und in einer heifden Pfanne von beiden Seiten

Pfeffer ~ scharf anbraten. Im vorgeheizten Ofen 15-25 Minuten (je nach gewiinschter Gar-
Pflanzen6lzumBraten ~ stufe) zu Ende garen.
12Schalotten 2. Die Schalotten abziehen, in dem Bratensatz anschwitzen (vorher Fett abgie-
2 EL Staubzucker 3en), mit dem Zucker bestauben, karamellisieren lassen, den Essig zugeben und
2ELBalsamico  mit dem Wein abloschen. Den Thymian einlegen und um etwa die Halfte einko-
450 ml trockener Rotwein cheln lassen.
2 Zweige Thymian 3. Fiir das Piiree die Erdapfel schilen, waschen, in Wiirfel schneiden und in ko-
300 g mehligkochende Erdapfel chendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen. Die Erbsen etwa 5 Minuten vor Ende
300gTK-Erbsen  der Garzeit zu den Erdipfeln geben und mitgaren. Alles abgiefden, ausdampfen
100mlheiBeMilch  lassen und zerstampfen. Mit1 EL Butter und der Milch zu einem glatten, festen
3 EL Butter Piiree verrithren. Mit Salz und einer Prise Muskat abschmecken.
frisch geriebene Muskatnuss 4.Das Paniermehl mit dem Parmesan, der Butter und der Petersilie vermengen
50 g Paniermehl und nach dem Garzeitende auf den Medaillons verteilen. Unter dem heifden Back-
2ELfrischgeriebenerParmesan ~ ofengrill 2-3 Minuten goldbraun gratinieren.
40 g weiche Butter 5. Unter die Schalottensauce die restliche Butter rithren (nicht mehr kochen las-
1EL gehackte Petersilie sen), den Thymian entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
6. Das Piiree in mit heifdem Wasser ausgespiilte Formchen geben und auf vorge-
warmte Teller stiirzen. Das Filet daneben setzen, nach Belieben mit frittierten
Selleriestreifen garnieren und mit den Rotweinschalotten angerichtet servieren.




KUCHE AKTUEL]

Pilzsuppe mit Mini-Pilzkndel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

FUrdie Suppe:
20 g getrocknete Steinpilze, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,

100 g mehligkochende Erdapfel, 200 g frische Steinpilze,
2 EL Pflanzendl, 800 ml GemUsefond, Salz, Pfeffer,
Pimentpulver, 100 ml Obers, frisch geriebene Muskatnuss
-Urdie Knddel:

100 g Kntdelbrot, 80 mllauwarme Milch, 80 g frische
Steinpilze, 1Schalotte, 1 EL Butter, 1 TL frisch gehackter
Rosmarin, 1Ei, Salz, Pfeffer, frisch geriebene Muskatnuss,
Paniermehl nach Bedarf, 4 Zweige Rosmarin

ZUBEREITUNG *LEICHT*2H

1. Die getrockneten Pilze ca. 30 Minuten in
150 ml l]auwarmem Wasser einweichen.
Die Zwiebel, den Knoblauch und die Erd-
apfel schilen undin kleine Wiirfel schnei-
den. Die frischen Pilze putzen und in Stii-
cke schneiden.

2.1n einem Topfdas Ol erhitzen und die
Zwiebel mit dem Knoblauch glasig

schwitzen. Die Erdipfel und frischen Pilze
zugeben, kurz mitschwitzen und mit dem
Fond abloschen. Die eingeweichten Pilze
durch ein Tuch (oder einen Kaffeefilter)
abgiefsen, das Einweichwasser autfangen
und die Pilze mitin den Topf geben. Ein
wenig Einweichwasser zugiefsen, salzen,
pfetfern, mit Piment wiirzen und bei mitt-
lerer Hitze ca.25 Minuten kocheln lassen.
3./ wischenzeitlich das Knodelbrotin
eine Schiissel geben und mit der lauwar-
men Milch tibergiefsen. Etwa 10 Minuten
ziehen lassen. Den Backofen auf 180 °C
Ober-und Unterhitze vorheizen.

4.Die Pilze putzen und klein schneiden.
Die Schalotte abziehen, fein hacken und in
einer heifden Pfanne in der Butter glasig
schwitzen. Die Pilze zugeben, kurz mit-
schwitzen und den Rosmarin untermi-
schen. Vom Herd ziehen und lauwarm ab-
kithlen lassen.

9. Dann mit dem Eizum Knodelbrot ge-
ben, alles gut miteinander verkneten, mit
Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wiirzen
und nach Bedarf ein wenig Paniermehl er-
ginzen, sodass die Masse gut formbar
wird.

6. Daraus mit feuchten Hinden kleine
Knodel formen. Die Knodel auf Rosmarin-
zweige (bis auf die Spitze, die Blattchen
abgestreift) stecken, auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech legen und im vor-
geheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.
7.Inzwischen das Obers zur Suppe geben,
aufkochen lassen fein piirieren und mit
Salz, Pfetter und Muskat abschmecken.
Evtl. noch ein wenig Einweichwasser er-
oginzen. Auf Suppentassen verteilen und
mit je einem Knodelzweig garniert servie-
ren.

Stockfood




Dreierlei Tatar
mit Thunfisch, Lachs
und Steinbutt

ZUTATEN FUR4 PERSONEN

200 g Lachsfilet kichenfertig und mit Haut
200 g Thunfischfilet kichenfertigund ohne
Haut

200 g Steinbuttfilet kUchenfertig und ohne
Haut

1 EL Olivendl

1Schalotte

1EL Schnittlauchin Réllchen

1 EL frisch gehackter Dill

3EL Traubenkernol

| TLKapernausdemGlas

Salz

Pfeffer

Zitronensaft

1 kleine rote Chilischote

Zum Garnieren:

Schnittlauchin Rollchen

Kapern

Lachskaviar

ZUBEREITUNG *LEICHT *45MIN

1. Alle Fischtfilets abbrausen, tro-
ckentupfen und den Lachs ent-
hiauten. Die Haut in feine Streifen
schneiden und im heifden Oliven-
0l knusprig braten. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und
leicht salzen. Die Fischfilets je-
wells fein hacken.

2.Die Schalotte abziehen und
ebenfalls fein wiirfeln. Mit den
Kriautern und 2 EL Traubenker-
nol vermengen und jeweils die
Halfte davon unter den Lachs und
den Thunfisch mischen.

3.Die Kapern hacken und zum
Thunfisch geben. Beide Tatars
mit Salz, Pfetfer und Zitronensaft
abschmecken.

4.Die Chili waschen, langs hal-
bieren, von den Kernen und wei-
f8en Innenwianden befreien und
fein hacken. Mit dem Steinbutt
und dem restlichen Ol mischen,
salzen, pfetfern und ebenfalls mit
etwas Zitronensaft abschmecken.
5. Die Fischtatars mithilfe von
verschieden grofden Sternformen
(ca.8-12 cm) auf Teller setzen.
Mit der Fischhaut, Kapern,
Schnittlauch und Kaviar garnie-
ren und nach Belieben mit Rost-
brot servieren.
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Reisbdllchen mit Kise auf Radicchio

ZUTATENFUR 4 PERSONEN

FUr die Reisballchen:

1Schalotte, 1 Knoblauchzehe, 1 TL Butter,
100 g Risottoreis, 350 ml Gemisefond,
60 g geriebener Pecorino, 1 Eigelb,

|EL gehackte Petersilie, 1 TL Bio-Zitro-
nenabrieb, Salz, Pfeffer,1Ei, 2EL Mehl,

4 EL Semmelbrdsel, Pflanzendlzum

Frittieren, Lorbeerblatter fUr die Garnitur
FUrden Salat:

| Radicchio, 4 EL Olivendl, 2EL Balsamico,
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG*LEICHT*1H50MIN
1. Schalotte und Knoblauch

abziehen undin einem Topfin
der Butter andiinsten. Den

Reis zugeben und mit dem

Fond auffiillen. Bei milder Hit-

ze ca. 25 Minuten garen, dabei

gelegentlich umriihren. Gegen

Ende Pecorino, Eigelb, Peter-

silie und Zitronenschale zuge-
ben und mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Abkiihlen lassen und
ca.1 Stunde kalt stellen.

2.Das Fiverquirlen, Mehl und
Semmelbrosel in je eine kleine

| achs-Forellen-Pdckchen mit Zucchini

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

FUrden Stampf:

350 g mehligkochende Erdapfel, Salz,
100 g TK-Erbsen aufgetaut, 1 EL Butter,
2-3EL Milch bei Bedarf etwas mehr, frisch
geriebene Muskatnuss

FUrdas Packchen:

2diUnnelange Zucchini, Salz, 4 Lachsfilets
aca. 140 gkochenfertigund ohne Haut,
2 Forellenfiletsaca. 120 g ohne Haut und
Graten, 500 ml Fischfond, 2 Lorbeerblat-
ter, Pfeffer

AuBerdem:

2 EL kalte Butter, 1/2 EL Mehl, 4 cl Pernod,
150 ml WeiBwein, 150 mlFischfond, 150 ml
Obers, Salz, weil3er Pfeffer, Dillbluten for
die Garnitur

ZUBEREITUNG*LEICHT*1HO5MIN

1. Die Erdipfel waschen, schia-
len, in grobe Stiicke schneiden
und in kochendem Salzwasser

in ca. 25 Minuten weich garen.
In den letzten 5 Minuten die

Erbsen zugeben. Anschliefdend
alles abgiefsen, abtropfen las-
sen und zurtickim Topf mit
der Butter und der Milch grob
zerstampfen. Mit Salz und
Muskat abschmecken und
warm halten.

2.Die Zucchini waschen, put-
zen und langs in je ca. 8 diinne
Scheiben schneiden. Leicht
salzen und ein paar Minuten
Wasser ziehen lassen. Die
Fischtilets abbrausen, trocken-
tupfen und seitlich je eine klei-
ne Tasche einschneiden. Die
Forellenfilets halbieren und
die Lachsfilets damit fiillen.
3.]Je zwei Scheiben Zucchini
eng nebeneinander auf eine Ar-
beitstlache legen und 2 weitere
iiber Kreuz darautlegen. Es soll-
ten vier Kreuze nebeneinander
entstehen. Darauf je ein Fisch-
packchen setzen, leicht mit Salz

wilrzen und die Zucchini darii-
ber klappen. An der Oberseite
bei Bedarf einschneiden und lo-
cker verknoten.

4.In einem Topf den Fond er-
hitzen, Lorbeerblitter zugeben,
kraftig mit Salz und Ptetfer
wiirzen und die Fischpackchen
unter dem Siedepunkt darin 6-7
Minuten garziehen lassen. Da-
beiden Deckel auflegen.

5. Fiir die Sauce 1 EL Butter in
einem Topf zerlassen. Das
Mehl einstreuen, kurz mit an-
gehen lassen, mit Pernod,
Weildwein und Fond ablo-
schen und 3-4 Minuten bei mil-
der Hitze kocheln lassen. Zum
Schluss restliche Butter zu-
sammen mit dem Obers einmi-
xen und autschiaumen. Dabei
nur noch warm halten! Mit Salz
und weifsem Pfeffer abschme-
cken.

Schale geben. Aus der Reis-
masse vier grofde Billchen ab-
drehen und im Mehl wenden.
Dann durch das Ei ziehen und
zum Schluss in den Broseln
panieren.

3.Fiir den Salat den Radicchio
halbieren, Strunk entternen
und die Blatter in Streifen
schneiden. Zuerst in warmem
Wasser kurz waschen, um die
Bitterstoffe etwas auszuspii-
len, dann sofort ein zweites
Mal in eiskaltem Wasser wa-
schen. Abgiefsen und trocken-
schiitteln. Ol, Essig, etwas Salz
und Pfefter verriihren.

4.1n einem Topf oder einer
Pfanne reichlich Ol erhitzen
und die Reisballchen darin 4-5
Minuten knusprig ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtupfen.
S.Den Salat mit dem Dressing
auf Teller verteilen und die
Reisbillchen darauf anrichten.
Nach Belieben mit Lorbeer-
bliattern garnieren und servie-

I'CIl.

6.]e etwas von der Schaum-
sauce in tiefe Teller fiillen und
je ein Fischpackchen daraufle-
gen. Aus dem Stampf mit zwei
[offeln kleine Nocken formen,
daneben setzen und alles mit
Dillbliiten garniert servieren.




Getrutfelter Brotpudding und gegrillter Chicoree

ZUTATEN FUR 4-6 PERSONEN

FUrden Brotpudding:

10 Scheibenaltbackenes Brioche
600 g Pastinaken

100 g Butter

Salz, Pfeffer

4Eier

2 TL Triffelol

100 mlObers

1Handvoll Thymian

100 g blanchierte Haselnusse
25 g schwarzer Triffel
FUrden gegrillten Chicorée:

8 Chicoree—-4rote und 4 helle
6 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

6 EL Balsamico

ZUBEREITUNG *LEICHT *1H20MIN

BROTPUDDING
1. Den Backofen auf 180° C Ober-und Unterhitze vorheizen. Das Brioche wiirfeln.

Pastinaken schilen, ebenfalls wiirfeln und in einer Pfanne in der Butter ca. 10 Mi-
nuten braten. Salzen, pfeffern und aus der Butter heben.

2.Mit den Brotwiirfeln vermengen und in einer Auflaufform (ca. 20 x 30 cm) ver-
teilen. Eier, Triiffel6] und Obers verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Uber
die Brotwiirtel giefden und 10 Minuten quellen lassen.

3.In der Zwischenzeit den Thymian abbrausen, trockenschiitteln und grob zer-
pfliicken. In der Butterptanne mit den halbierten Haselniissen kurz verschwen-
ken und erhitzen, bis die Butter leicht gebraunt ist.

4. Triiffel in diinnen Scheiben dazu hobeln und alles auf dem Auflauf verteilen.
Im Ofen nach Sicht ca. 25 Minuten goldbraun backen.

CHICOREE

Chicorée putzen, lings halbieren und waschen. Trockenschiitteln, mit Olivenol
bepinseln und auf einem Grill (oder portionsweise in einer heifsen Grillpfanne)
von allen Seiten mit einem Grillmuster versehen. Mit Salz und Ptefter wiirzen, auf
einer Servierplatte anrichten und mit dem Balsamico betraufeln. Schmeckt warm
oder auch abgekiihlt.

11



KUCHE AKTUEL]

N geselliser Runde beisammensitzen, dabei allernand
/utaten in Kase tunken, im heil3en Fond oder Fett garen —
das Fondue stent klassisch zu den Feiertagen
pesonders hoch im Kurs!

Klassisches Kdase-Fondue

ZUTATENFUR1GLAS

500¢g Baby-Erdapfel, Salz, 200 g Greyerzer, 200 g Vacherin,

200g Appenzeller, 1 Knoblauchzehe, 300 ml WeiBwein, 1 TL Starke,
4 cl Kirschwasser, Muskat, Pfeffer, 1 Apfel, 200 g Cornichons,

250 g RohschinkeninScheiben, 1 Baguette

ZUBEREITUNG *LEICHT*15MIN

1. Erdipfel griindlich waschen und in Salzwasser 15-
20 Minuten kochen. Inzwischen alle Kise entrinden,
Greyerzer reiben und den Rest wiirfeln. Knoblauch
abziehen und halbieren. Mit den Schnittflichen ei-
nen Fondue-Topf ausreiben. Wein hineingiefden und
Greyerzer unterrithren. Langsam unter Riithren er-
hitzen. Hat sich der Kise fast gelost, restlichen Kise
nach und nach untermischen, bis das Fondue
schwach kochelt.

2. Fir die Bindung Stiarke in Kirschwasser anriihren
und unter Rithren dem Kise beimengen. Evtl. etwas
Wasser ergianzen. Mit Muskat und Pfeffer abschme-
cken.

3. Apfel waschen, vierteln, entkernen und in Spalten
schneiden. Erdapfel abtropfen lassen und mit Apfel-
spalten, Gurken, Schinken und Baguette zum Fondue
servieren.
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Rindfleisch-Fondue

ZUTATEN FUR4 PERSONEN

FUrdie Salsa:

1 kleine Zwiebel, 1-2 Knoblauchzehen, 1 kleine Melanzani,

4 EL Olivendl, 150 g geschadlte und gehackte Paradeiseraus der
Dose, 100 ml Gemusefond, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer,
Zitronensaft, | Msp. brauner Zucker, Thymian fUrdie Garnitur
FUrdas Fondue:

600 g Rinderhifte, 150 g Butternuss-Kurbis, Salz,

100 g Grunkohl, 150 g Rotkraut, | Zweig Thymian, 4 EL grobes
Meersalz, 1/2 TL Chiliflocken, Abrieb von1Bio-Zitrone,

750 ml Pflanzendl

ZUBEREITUNG * LEICHT * 60 MIN

1. Fiir die Salsa die Zwiebel und den Knob-
lauch schilen und fein hacken. Die Melanzani
waschen, putzen und in kleine Stiicke schnei-
den. Alles zusammen in heiRem Ol anbraten.
Mit den Paradeisern und dem Fond ablo-
schen, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfetfer
wiirzen und mindestens 15 Minuten kocheln
lassen, bis die Melanzani gut weich sind.
2.E1n Drittel der Masse abnehmen und fein
piirieren, dann wieder unter die restliche Sal-
sa mischen und alles mit Salz, Zitronensaft
und Zucker abschmecken. Mit Thymian gar-
nieren.

3. Fiir das Fondue das Rindfleisch waschen,
trockentupfen und in mundgerechte Wiirtel
schneiden. Den Kiirbis schilen, das Kernge-
hiuse entfernen und in ebenso grofse Wiirfel
schneiden. Die Kiirbiswiirfel ca. 10 Minuten in
Salzwasser vorkochen, angiefden, abtropfen
und auskiihlen lassen.

4.Den Griinkohl verlesen, waschen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Beim Rot-
kraut, wenn notig, die dufderen Blitter entfer-
nen und in etwa 5 cm grofde Stiicke schneiden.
9. Den Thymian waschen, die Blatter abzup-
fen und zusammen mit den Chiliflocken und
dem Abrieb der Zitrone zum Meersalz geben.
Miteinander vermengen, etwas zerstofden
und in eine kleine Schiissel fiillen.

6.Das Pflanzenolin einem Topf etwa aut
165°C erhitzen. Einen Fonduetopf iiber eine
Flamme stellen und das heifde Fett einfiillen.
Die Zutaten sortenrein auf Tellern oder einem
Holzbrett zum Selberzubereiten bereitstellen.
7.Dazu je ein Stiick der Zutaten auf einen
Spiefd auffideln und im heifden Fett bis zum
gewiinschten Garpunkt frittieren. Mit dem
Meersalz bestreuen und mit der Salsa genie-
3en.




KUCHE AKTUEL]

5 Fisch-Fondue

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

-Ur die Litschisauce:

150 gentkernte Litschis aus der Dose, 1/2 TL Oberskren,

1EL Limettensaft, 1 Prise Zucker, 1 TLSchnittlauchin R6llchen

-Ur die Chilisauce:

4 Paradeiser, 2rote Chilischoten, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Pflanzendl,
100 ml Gemusefond, 1 EL helle Sojasauce, 1-2 EL Reisessig,

1 Prise Zucker

~Ur die Papayasauce:

1Lauchzwiebel, 150 g Papayafruchtfleisch, | cmfrischer Ingwer,
1EL Pflanzendl, 40 ml Reisessig, 40 g Honig

-Urdas Fondue

300 g Zucchini, 300 g Brokkoliréschen, 300 g Champignons,

600 g Fischfilet nach Beliebenwiez.B. Lachs, Thunfisch, Kabeljau,
500g Garnelen (kichenfertig, geschalt,entdarmt), 8 kichenfertige
Jakobsmuscheln, 2| Gemisefond

ZUBEREITUNG *LEICHT*1H30MIN

1. Fiir die Litschisauce die Litschis abtropfen las-
sen und mit dem Oberskren fein piirieren. Mit Li-
mettensaft und Zucker abschmecken, in Schal-
chen fillen und mit Schnittlauchrollchen garnie-
ren.

2. Fiir die Chilisauce die Paradeiser briithen, ab-
schrecken, hauten, vierteln, entkernen und in klei-
ne Wiirfel schneiden. Die Chilis waschen, langs
halbieren, von den Kernen und weifden Innenwan-
den befreien und fein hacken. Den Knoblauch ab-
ziehen, ebentfalls fein hacken und mit den Chilis in
einer Pfanne mit dem Ol anschwitzen. Die Para-
deiser zugeben, den Fond angiefsen und bei mitt-
lerer Hitze ca. 5 Minuten kocheln lassen. Die Sau-
ce plirieren, mit Sojasauce, Essig und Zucker ab-
schmecken und in Schilchen gefiillt abkiihlen las-
sen.

3. Fiir die Papayasauce die Lauchzwiebel wa-
schen, putzen und in sehr kleine Wiirfelchen
schneiden. Das Papayafruchtfleisch ebentalls sehr
klein wiirfeln. Den Ingwer schilen und fein ha-
cken. In einem Topf die Lauchzwiebel mit dem
Ingwer in dem heifden Ol anschwitzen. Den Essig,
Honig und ca. 150 ml Wasser zugeben und bei
mittlerer Hitze ca.10 Minuten einkocheln lassen.
Vom Herd ziehen, abkiihlen lassen, die Papaya-
wiirfel untermischen und in Schilchen fillen.
4.Die Zucchini und den Brokkoli waschen, put-
zen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Pilze abreiben, putzen und in Scheiben schneiden.
Den Fisch waschen, trockentupfen und ebenfalls
in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Garnelen
und Muscheln waschen und trockentupfen.
S.Den kochendheifden Fond in einen Fonduetopf
geben und auf das Rechaud stellen. Das Gemiise,
die Pilze, den Fisch, die Jakobsmuscheln und die
Garnelen jeweilsim heifden Fond garen. Die Sau-
cen dazu reichen.
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Baba Ganoush

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1 grof3e Melanzanica.500 g, 1 Dose Ki-
chererbsen 400 ml, 2 Knoblauchzehen,
Saftvonl1/Zitrone, 100 mlOlivendl, 2EL
gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer, 40 g Pi-
nienkerne, Paprikapulver edelsiuf, Peter-
silienblatterzum Garnieren

ZUBEREITUNG *LEICHT * 60 MIN
1. Ofen auf 220 °C Heifdluft
vorheizen, Melanzani wa-
schen und ein paar Mal ein-
stechen. Ca. 30 Minuten ba-
cken, sie sollte zum Schluss
sehr weich sein, die Haut darf
sich schwarz farben. Heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.
2.Kichererbsen abtropfen

lassen und in den Mixer ge-

ben. Knoblauch schilen und
mit Zitronensaft, 50 ml Ol und
der Petersilie dazugeben. Me-
lanzani halbieren und das
weiche Fleisch mit einem Lof-
fel aus der Schale 16sen. Mit
in den Mixer geben und alles

—
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KOCHWOCH

iefert Ihnen jeden Tag

fein piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
3.Ubriges Ol in eine heille
Pfanne geben. Die Pinienker-
ne darin goldbraun braten.
4.Baba Ghanoush auf einer
Platte verstreichen und die Pi-
nienkerne dariibergeben und
mit dem Bratol betraufeln.
Mit Paprikapulver bestreuen
und mit Petersilie garnieren.

cUe Rez

e
-

ptideen!

Freitag, 29. November

Kabeljau mit Gemiise

ZUTATENFUR 4 PERSONEN
600 g Kabeljaufilet kichenfertigund
ohneHaut, Salz, Pfeffer, Olivendl,

12 Kirschparadeiser, 2unbehandelte Zit-

ronen, je 1EL Kapernund Kapernapfel
ausdemGlas, 4 Frohlingszwiebeln

ZUBEREITUNG *LEICHT * 60 MIN
1. Ofen auf 180°C Ober-und
Unterhitze vorheizen. Fisch
waschen, trocken tupfen, in 4
Stiicke teilen, wiirzen und in 4
geolte Auflaufférmchen legen.
2. Paradeiser und Zitronen

waschen, eine Zitrone in
Spalten schneiden und mit
den Paradeisern, Kapern und
Kapernipfeln iiber dem Fisch
verteilen. Ubrige Zitrone aus-
pressen.

3. Frithlingszwiebeln abbrau-
sen, putzen, in feine Ringe
schneiden und ebenfalls iiber
den Fisch streuen. Alles mit
etwas Olivendol und Zitronen-
saft betraufeln und im Ofen
25-30 Minuten garen.

T
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Samstag, 30. November
Pasta mit Riucherlachs und Erbsen

ZUTATENFUR 4 PERSONEN
400g Linguine

Salz

200 gRducherlachsin Scheiben
1Zwiebel

1Knoblauchzehe

1EL Olivendl

150 g TK-Erbsen

150 ml Fischfond

200 mlObers

1-2EL Zitronensaft

1Spritzer Wermut
Pfeffer

ZUBEREITUNG *LEICHT *35MIN

1.Die Linguine in Salzwasser
al dente kochen. Den Lachsin
Streifen schneiden. Die Zwie-
bel und Knoblauch schilen
und fein wiirfeln. In heifdem
Ol glasig anschwitzen.

2.Die aufgetauten Erbsen un-
termengen und mit dem Fond
und dem Obers abloschen.
Leicht simig einkdcheln las-
sen und die abgetropften Nu-

deln sowie den Lachs unter-

schwenken. Mit Zitronensatft,
Wermut, Salz und Pfeffer ab-
schmecken und servieren.

Erddpfel-Chorizo-Pfanne

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

200g Chorizo

500 g mehligkochende Erdapfel
1Zwiebel

2 EL Pflanzendl

6-8Eier

Salz

Pfeffer

1EL gehackte Petersilie

LZUBEREITUNG * LEICHT*40MIN
1.Die Chorizo in diinne
Scheiben schneiden. Die Erd-
apfel waschen, schilen undin
diinne Scheiben hobeln. Die
Zwiebel schilen, halbieren
und in Streifen schneiden.
2.Das Ol in einer Pfanne heif}
werden lassen und die Chori-
7o darin ca. 2 Minuten anbra-
ten. Die Erdipfelscheiben
und Zwiebelstreifen hinzuge-
ben und unter Rithren weiter
10 Minuten langsam mitbra-
ten.

3.Den Ofen auf 200 °C Heil’-

luft vorheizen. Die Eier mit
Salz und Pfefter wiirzen und

verquirlen. Die Eimasse tiber
die Erdapfel geben und im
Ofen ca.10 Minuten gold-
braun backen. Mit gehackter
Petersilie bestreuen.

Sonntag, 1. Dezember

Wirzige Hiohnerfligel

ZUTATENFUR4PERSONEN
16 HOhnerflogel

1/2 TL Pimentkorner

1/2 TL Koriandersamen

1 TLIngwer frisch gerieben
| TL Pfefferkdrner

2 Knoblauchzehen

2 Chilischoten

2EL Limettensaft

| TLHonig

4 ELOlivendl

Salz

ZUBEREITUNG *LEICHT * 40 MIN

1. Hiithnerfliigel waschen und

:
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trocken tupfen. Piment, Kori-
ander und Pfefter grob zer-
stofden. Mit fein gehacktem
Knoblauch, Ingwer und fein
gehackten Chilischoten, Li-
mettensaft, Honig sowie Oli-
venol vermengen und Hiih-
nerfliigel damit einreiben.
2./7ugedeckt iiber Nacht zie-
hen lassen. Dann salzen und
unter dem vorgeheizten
Backofengrill unter gelegent-
lichem Wenden ca. 20-25
Min. grillen. Dazu nach Belie-
ben Sour Cream servieren.

Gebratene Eiernudeln mit Tofu

ZUTATENFUR 4 PERSONEN

200 gEierudeln, 200 g Maiskolbchen,
rote Paprika, 2 Karotten, 1 TL Ingwer fein
gerieben, 1Knoblauchzehe feingehackt,
2 Frihlingszwiebeln, 400 g Tofu gewUr-
felt,100 ml Gemusefond, 1EL Fischsauce,
2ELOL, helle Sojasauce, Pfeffer

ZUBEREITUNG *LEICHT*30MIN

1. Eiernudeln nach Packungs-
angabe bisstest kochen. An-
schliefsend abschrecken und
gut abtropfen lassen.
2.Paprika waschen, halbie-
ren, entkernen und in Streifen
schneiden. Karotten schilen,
langs in ca. 3 mm dicke Schei-
ben schneiden, quer dritteln
und wieder lings in diinne
Stifte schneiden. Friihlings-
zwiebeln waschen, putzen
und schrig in diinne Ringe
schneiden.

3. Tofuwiirfel in heiRem Ol in

einer Pfanne oder einem Wok

anschwitzen, nacheinander
Karottenstifte, Maiskolbchen,
Paprikastreifen und Friih-
lingszwiebeln untermengen,
4.Ingwer und Knoblauch zu-
geben und mit Gemiisefond
abloschen. Unter Riihren das
Gemiise bissfest garen und
die Fliissigkeit vollstiandig
verdampfen lassen. Zum
Schluss die Nudeln mitbra-
ten, mit Fischsauce, Sojasau-
ce und Pfeffer abschmecken
und servieren.



Montag, 2. Dezember
Nudelsalat mit Blauschimmelkése

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

400gPenne

Salz

150 g Roquefort
150gRucola

1rote Chilischote

1 TLkOrniger Senf

2 EL WeiBweinessig
5ELOlivendl

Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG *LEICHT *1H30 MIN

1.Die Nudeln in Salzwasser al
dente kochen, abschrecken,
abgiefden und abkiihlen las-
sen. Den Roquefortin kleine
Stiicke schneiden oder bro-
ckeln. Den Rucola verlesen,
putzen, waschen und trocken
schleudern. Nach Belieben
kleiner zupten.

2.Die Chilischote halbieren,
Kerne entfernen, waschen
und sehr fein wiirfeln. Fiir die

Marinade Chiliwtiirfel, Sent,

Essig, Olivendl, Salz und Pfef-
fer verriihren. Nudeln, Roque-
fort und Rucola vermengen.
3.Die Salatsauce dariiber gie-
fen, gut vermischen und min-
destens1 Stunde ziehen las-
sen. Vor dem Servieren noch-
mals mit Salz und Pfefter ab-
schmecken.

Kalte Mandel-Knoblauch-Suppe

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

einer trockenen Pfanne rosten.

20 g gehobelte Mandeln Den Knoblauch schalen und
3Knoblauchzehen klein schneiden. Zusammen
200 g geschalte Mandeln mit geschilten Mandeln, Oli-
200 mlmildes Olivenél venol, Essig, Sherry, Salz und

2 TL weiBerBalsamicoessig Pfefter im Mixer fein piirieren.
2 TL mediumdry Sherry 2. W ihrend des Piirierens 350
1TLSalz ml kaltes Wasser in einem

diinnen Strahl einlaufen las-
sen. Bis zum Servieren kalt
stellen. In Tassen umftllen
und mit Safranfaden sowie
glatter Petersilie garnieren.

Safranfadenzum Garnieren
glatte Petersiliezum Garnieren

ZUBEREITUNG *LEICHT*15MIN
1.Die gehobelten Mandeln in

Dienstag, 3. Dezember
Tortilla mit Lachs und Erdépfel
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ZUTATENFUR 4 PERSONEN
400 g festkochende Erdapfel,

2EL Olivendl, 1 Zwiebel, 400 g Lachsfilet
ohneHaut, 1-2 Stangel Minze, 6 Eier,

50 g geriebener Kase, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG*LEltHT*aomN

1. Erdipfel schilen und in
Scheiben schneiden. In heifsem
Olin einer Pfanne ca.10 Minu-
ten langsam zugedeckt braten,
ab und zu schwenken.

2.Die Zwiebel schilen und fein
wiirfeln. Lachs abbrausen, tro-
cken tupfen und in Stiicke

s TS
-

schneiden. Minze abbrausen,
trocken schiitteln, abzupfen
und in Streifen schneiden.

3. Ofen auf 200 °C Heifdluft
vorheizen. Zwiebel zu den Erd-
apfeln geben und 3-4 Minuten
offen mitschwitzen. Den Lachs
unterschwenken und nochmals
2-3 Minuten braten.

4.Fier mit Kiase und Minze
verquirlen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Uber die Mi-
schung giefden, kurz anba-
cken lassen, dann im Ofen ca.
10 Minuten tertig backen.

Petersilien-Bulgur-Salat

ZUTATENFUR 4 PERSONEN

400 mlGemUsefond

200gBulgur,

2rote Paradeiser, 2 gelbe Paradeiser
1Handvoll glatte Petersilie

1 Handvoll Minze

1/2 Handvoll Koriander

1rote Zwiebel

3EL Zitronensaft

5EL Olivendl, Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG *LEICHT *50 MIN

l.Fondin einem Topfzum
Kochen bringen, den Bulgur
zugeben und bei kleiner Hitze
ca. 30 Minuten quellen lassen.
2.Die Paradeiser waschen,
vierteln, entkernen undin
kleine Wiirfel schneiden. Die
Krauter abbrausen, trocken
schiitteln und die Blattchen
erob hacken. Die Zwiebel ab-
ziehen und fein wiirfeln.

3. Den Bulgur mit den Para-
deisern, Krautern, Zwiebel,

Zitronensaft und Ol mischen
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. In Schalchen an-
richten und servieren.
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Mittwoch, 4. Dezember

Kalbsschnitzel i Gorgonzola

ZUTATENFUR 4 PERSONEN

12 kleine Kalbsschnitzelaca.50-60 g
Salz, Pfeffer

100 g Mehl

2 EL Butterschmalz

200g Gorgonzola

150 ml Fleischfond

400 g breite Bandnudeln

2 EL Oreganobldttchen

ZUBEREITUNG *LEICHT *50 MIN

1. Den Backofengrill vorhei-
zen. Die Schnitzel waschen,
trocken tupfen, flach klopfen,
salzen, pfettern, mehlieren
und in heifdem Butterschmalz
von beiden Seiten schart an-
braten, herausnehmen und in
eine Auflaufform geben.
2.Den Bratensatz mit dem
Fleischfond abloschen und
etwas einkocheln lassen. Die
Nudeln in kochendem Salz-
wasser bissfest garen.

3. Den Gorgonzola in diinne
Scheiben schneiden, die

Schnitzel damit belegen und
den vorgeheizten Grill kurz

tiberbacken.

4.Die Schnitzel mit Nudeln

und dem Bratensaft auf Tel-

lern anrichten, mit Krautern
garnieren und servieren.

Gratinierte gefullte Pllze

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

20 Riesenchampignons, 2 Knoblauchze-
hen,1Zwiebel, 2EL Olivendl, 3 EL frisch
gehackte Krduter, 1 Eigelb, 2EL gehackte
Pinienkerne, 3- 4 EL frisch geriebener
Parmesan, ca. 50 g Weil3brotbrosel,
Salz, Chiliflocken, Olivendl fUr die Form

ZUBEREITUNG *LEICHT*50 MIN
1. Den Backofen auf 200°C
Ober -und Unterhitze vorhei-
zen. Die Pilze putzen, die Stie-
le vorsichtig herausdrehen
und die Kappen aushohlen.
2.Die Pilzstiele klein schnei-
den. Den Knoblauch und die
Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Die Zwiebel mit dem
Knoblauch in heiem Ol gla-

sig anschwitzen.

3. Die Pilzstiele dazu geben
und kurz mitschwitzen. Die
evtl. entstandene Fliissigkeit
verdampfen lassen. Die Pfan-
ne von der Hitze nehmen und
leicht abkiihlen lassen.

4. Anschliefdend mit den
Kriutern, dem Eigelb, den Pi-
nienkernen, dem Parmesan
und den Broseln vermengen.
Mit Salz und Chiliflocken
wiirzen und in die Pilzkappen
fillen.

S.In eine gedlte Autlaufform
setzen und im vorgeheizten
Ofen ca. 20 Minuten gold-
braun backen. Herausneh-
men und auf einer Platte an-
gerichtet servieren.

Donnerstag, 5. Dezember

Shakshuka

ZUTATENFUR4 PERSONEN

1Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 rote Chili-
schote, 4 rote Spitzpaprika, 800 g Para-
deiser, 2 EL Olivendl, Salz, 1Spritzer Zit-
ronensaft, gemahlener KreuzkUmmel,
Pfeffer, 4 Eier,100 g Frischkase, 1 EL Ka-
pern, frisch gehackte Petersilie

ZUBEREITUNG *LEICHT * 40 MIN
1. Zwiebel und Knoblauch
schalen und fein wiirfeln. Chi-
lischote waschen, halbieren,
putzen und klein schneiden.
Paprikaschoten waschen, hal-
bieren, putzen undin feine
Streifen schneiden. Paradei-
ser iiberbriihen, abschrecken,
hauten, vierteln, entkernen
und wiirfeln. Dabei die Kerne
in einem Sieb auffangen und
den Saft passieren.

2./ wiebel mit Knoblauch,
Paprika und Chili in heifdem
Ol1-2 Minuten in einem Topf
anschwitzen. Paradeiser mit
ihrem Saft dazugeben, mit

Salz, Zitronensaft, Kreuz-
kiimmel und Pfeffer wiirzen
und ca. 15 Minuten leise simig
kocheln lassen. Anschliefdend
abschmecken.

3. Eier aufschlagen und vor-
sichtig in die Sauce gleiten
lassen. Frischkase dariiber
brockeln, die abgetropften
Kapern zugeben und zuge-
deckt bei milder Hitze ca.5
Minuten pochieren. Mit Pe-
tersilie bestreut servieren.

Schweinekote letts mit Pesto

ZUTATENFUR 4 PERSONEN

2 Hand voll Basilikum, 1 Knoblauchzehe,
1EL ger6stete Pinienkerne, ca. 80 ml Oli-
venol, 2 EL frisch geriebener Parmesan,
Salz, Pfeffer, 4 Schweinekoteletts,

3 EL Pflanzendl

ZUBEREITUNG *LEICHT * 40 MIN
1. Den Backofen auf 100°C
Ober-und Unterhitze vorhei-
zen. Das Basilikum waschen,
trocken schiitteln und die
Blattchen abzupfen.

2.Den Knoblauch abziehen,
fein hacken und mit dem Ba-
silikum, den Pinienkernen
und dem Ol in einem Mixer
zu einem feinen Pesto verar-
beiten. Den Parmesan unter-
mischen und mit Salz und
Pteffer abschmecken.

3.Die Koteletts waschen, tro-
cken tupfen, den Fettrand
einschneiden, salzen und
pfetfern. In einer heifden

Pfanne mit 2 EL Ol rundher-

um braun anbraten. Aus der

Pfanne nehmen und mit dem
Pesto bestreichen.

4. Ein Blech mit dem restli-
chen Ol auspinseln, die Kote-
letts darauf legen und im vor-

geheizten Ofen ca. 10 Minu-
ten iiberbacken. Nach Belie-

ben mit Nudeln servieren.
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SAISONALITAT bekommt beiHannes
Miller eine tiefere Bedeutung, wenn
ervon,Mikrosaison“sprichtund
Uberzeugtdavonist,dass Zutaten

FOOd-

EX ertiﬂ ausder NaturimMaianders
=/ Orwald schmeckenals im Juni.

10 Jahre
COOKING

"Anden Kindern sieht man,
wie man alt wird.” Wie habe
ich diesen Sager friiher als
lacherlich empfunden. Ein
Tagist ein Tag, einJahr ist
ein Jahr, egal wie alt man
ist.Ja, das dachte ich friiher.
Und jetzt? Jetzt rechneich
nicht nur in, Kinderalter”
("letzter New York Ausflug
war 2016, dawar Thesi 14
Jahre alt” usw.), sondern
orientiere mich auch an Ju-
bilden, die mein Leben be-
gleiten. 10 Jahre Cooking -
mein Gott, wie rasch sind
wir alt geworden. Die Idee
zu diesem Genussheft, die
Priasentation, die ersten
Ausgaben, als wire es ges-
tern gewesen. Und gerade
diese Meilensteine zeigen
auf, wie diese scheinbaren
Nebensiachlichkeiten wie
ein wochentliches Kochheft
unser kurzes Leben berei-
chern. Cooking ist Ablen-
kung vom hektischen Alltag
und schenkt einige Minuten
in der Woche Inspiration,
Vorfreude und Genuss. Da-
fiir danke ich dem gesamten
COOKING-Team und wiin-
sche weiterhin viel Spaf3
und Ideen fiir die nachsten
Jahre. Happy Birthday,
liebes COOKING!

Hannes Muller ist
,Koch des Jahres 2025

DerGault&Millau-Guide 2025ist
da und mitihm der Beweis, wie
anspruchsvollund spannend die
osterreichische Gastronomie
ist. Von 1.639 gelisteten Restau-
rants wurden 816 mit einer oder
mehreren Hauben ausgezeich-
net. Mit einer der wichtigsten
kulinarischen Auszeichnungen
des Landes, dem Koch des Jah-
res 2025, wurde Hannes Miiller
vom Restaurant,,Die Forelle”
am Weiflensee in Kirnten ge-

kiirt. Seine ,,Berg.See.Kiiche“ ist
alpines Kochhandwerk auf
hochstem Niveau. Auf seine Tel-
ler kommt, was die Girten und
Wiesen rund um den See herge-
ben -und zwarnur dann, wenn
die entsprechenden Kriuter das
hergeben, was er tiir seine Ge-
richte braucht. Mehr zu seiner
Kiiche unter dieforelle.at

Einen Uberblick zu den weite-
ren Auszeichnungen finden Sie
zudem unter gaultmillav.at

F

COOKING Tipp:
Restaurantguide 2025

Inseiner46. Ausgabe prdasentiert derrenommier-
te Gourmetfuhrermehrals1.600 Adressenund | f
rockt herausragende Perstnlichkeitenins Rampen-
licht. Der Guide besteht aus Restaurant-, Hotel- und
Weinguide undistim Paket um 49 Euro erhdltlich.

ultsMillau

Restauramiguide
| Osteireich

2025 = |

Katrin
Steindl wird
JRE-Vize-
prasidentin

JRE 1st mit tiber 400

Mitgliedsbetrieben in
16 Landern fithrend in
der Welt der Kulinarik.
Die Vereinigung hat es
sich zur Aufgabe ge-
macht, Talente und
Werte junger Spitzen-
koche und Restaurant-
besitzer zu fordern so-
wie die Zukunft der
hochwertigen und inno-
vativen Gastronomie Si-
cherzustellen. Die in-
ternationale Restau-
rantvereinigung hat
nun ihren neu gewahl-
ten Vorstand fiir die
Amtszeit 2025 bis 2029
bekannt gegeben, dar-
unter Prasident Daniel
Canzian sowie die neu-
en Vizeprisident:innen
Katrin Steind]l und Ni-
colaiP. Wiedmer. Die
Wahl erfolgte kiirzlich
bei der Sitzung des in-
ternationalen Vorstan-
desin der Toskana und
kennzeichnet ein neues
Kapitel fiir JRE.

jre.eu
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|

| SOMMELIERE DORIS UND
JRECHRISTOPHFORTHUBER
sorgeninihremRestaurant for

1'- absolutenHochgenuss!

|L
|

104ahre COOKING:
10 Jahre Inspiration, Genusstreude T ———
UNd ein Herz TUr Kulinarik — . Bis 31.12.24 Munderfing 52,5222 Munderfing 5

NEUABMARZ2025

—NE gratuuereﬂ zum Jubilaum!* RESTAURANT FORTHUBERINGSTAIG

Gstaigl, 5143 Feldkirchen beiMattighofen
restaurant-forthuber.at

Volker Weinbold, OON/Forthuber, Raphael Gabauer




3-Haubenkoch Christoph Forthuber ist tUr seinen regiona-
len KUuchenstil mit internationalem Feinschlitt, veredelt mit
der Aromenvielfalt aus aller Welt, bekannt. Mit diesem MenU
oratuliert der Spitzenkoch COOKING zum Jubildum!

Rehschulter mit Sellerie

ZUTATENFUR 4 PERSONEN
FUrdie Rehschulter:

| Rehschulter, 1 Knochen, 'z kleiner
Sellerie, 2grof3e Karotten, 2 Zwiebeln,
5ZehenKnoblauch, 1Stk. Petersilienwur-
zel, 2 Wacholderbeeren, Salz

-Urden Sellerie:

1 kleiner Sellerie, Salz

-Urdie Selleriecreme:

1 grof3er Sellerie, 2 Prisen Salz,

Drise geriebene Muskatnuss, 100 g Butter
-Urden Selleriesalat:

12 kleiner Sellerie, Essig, Sonnenblumendl,
Salz

Zum Anrichten:

Schwarze NUsse, Preiselbeermarmelade

ZUBEREITUNG
REHSCHULTER

1. Rehschulter gut salzen und
auf allen Seiten scharf anbra-
ten. Fleisch aus der Pfanne
nehmen und in derselben Pfan-
ne die Karotten, ganze und un-
geschilte Zwiebeln, Sellerie
und die Petersilienwurzel so-
wie den Knoblauch in grobe
Stiicke geschnitten, in der
Pfanne braun rosten. Im letz-

ten Moment Wacholder, Pi-
ment und Pfeffer zum Gemiise
hinzugeben und mit Fond oder
W asser abloschen.

2. Anschliefdend die Rehschul-
ter und das Gemiise in einem
grofden tiefen Schmortopf mit
Wasser bedecken, restliche
Gewirze dazugeben und fiir 3
Stunden bei 180 °C Heifdluft be-
deckt schmoren lassen. Die
Schulter kann auch schon am
Vortag zubereitet werden.
3.Nach dem Schmoren die
Rehschulter aus dem Schmor-
saft nehmen und den Saft
durch ein feines Sieb abseihen.
Den Saft zu einer dunklen cre-
migen Sauce einkochen und
kurz vor dem Servieren mit
kalter Butter und Salz ab-
schmecken.
GESCHMORTERSELLERIE
Knolle gut reinigen sowie Wur-
zeln und Griin entfernen. Mit
Salzin eine Alufolie schlagen
und ebenfalls 3 Stunden bei 180
°C gleichzeitig mit der Schulter
im Ofen schmoren lassen.

I|
SELLERIECREME
1. Sellerie schilen undin ca.l
cm grofde Wiirfel schneiden.
Die Wiirfel in einen Topf ge-
ben und mit Wasser aufgiefien,
sodass der Sellerie knapp be-
decktist. In das Kochwasser
Salz geben und die Butter hin-
zufiigen. Das Ganze mit Back-
papier bedecken und kochen
bis der Sellerie weich ist.
2.Die gekochten Wiirfel aus
dem Wasser nehmen (das
Wasser nicht wegleeren) und
mit etwas Kochwasser mixen
bis eine weiche, cremige Kon-

sistenz entsteht. Zum Schluss
mit etwas Salz und Muskatnuss

wiirzen und abschmecken.
SELLERIESALAT

Sellerie schilen und mit einer
Mandoline in feine Scheiben

und dann mit dem Messer in
feine Streifen ,,julienne®
schneiden. In eine Schiissel ge-
ben, mit Salz wiirzen und Essig
und Ol marinieren.
ANRICHTEN. Das Gericht
kann je nach Lust angerichtet
werden. Als Garnitur die
schwarzen Niisse und Preisel-
beeren verwenden.
Weinempfehlung.

2021 Thermenregion St. Laurent

Ried Krdutergarten, Weingut
Hartl
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Rote-RUben-Tatar
mit Apfel, Creme fraiche und Haselnuss

ZUTATENFUR4 PERSONEN
4 Rote Rilben, 2 Boskoop-Apfel, 2 EL Ap-
felessig, 2 EL Haselnussal, 100 ml natur-
truber Apfelsaft,1 TL Waldhonig, Salz,
200g(Cremefraiche, Salz, 100 g Hasel-
nusse, | Apfel fUr Stifte, Wiesenkrauter
wie Schafgarbe, Vogelmiere, Wilder Ker-
bel oder Labkraut je nach Wetterbedin-
gung, ersatzweise Vogerlsalat

ZUBEREITUNG

1. Die Riiben in Alufolie ein-

schlagen und im Backrohr bei
180°C Heifslutt weich garen.

Anschliefdend und sobald es
die Temperatur zuldsst, wer-
den die Ritben geschilt und in
kleine Wiirfel geschnitten. Die
Apfel gut waschen und eben-
falls, wie die Riiben, klein
schneiden.

2. Alle Zutaten in einer Schiis-
sel vorsichtig vermengen, mit
Salz abschmecken und ca. 30
Minuten bei Raumtemperatur
durchziehen lassen.

3. Creme fraiche mit Salz ab-

schmecken und mit der Hand
oder auch in einer Kiichenma-

schine cremig aufschlagen und
im Kiihlschrank kalt stellen.
4.Haselniisse neben den Rii-
ben im Backrohr goldbraun
rosten. Danach lasst sich die
Schale leicht entfernen. Tipp:
In einem sauberen Geschirr-
tuch einpacken und schwingen,
so dass sich die Schale der Niis-
se gegenseitig abreiben.

5.Im Anschluss die Niisse
erob hacken. Apfel in dekora-
tive Stifte schneiden. Krauter
oder Salat waschen und aus-
sortieren.

6.1n cinem tiefen Teller zu-
erst das Tartar anrichten dar-
auf unterschiedlich grofde
Tupter Creme fraiche setzen.
Zum Schluss mit Haseln{iissen,
Apfelstiften und frischen
Krautern garnieren.
Weinempfehlung.
Combuchont Brut Rosé

by Klemens Schraml (Gold)

MoUSSe vom hausgemachten Walnussnougat mit Zimteis und Fichtensud

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

FUrdasNougat:

350g Walnusse, 250 g weil3e Schokolade
FUrdie Nougatmousse:

|1 Ei, 2 Dotter, 300 g Nougat, 400 g cremig
geschlagenes Obers, 3 Blatt Gelatinein
Eiswassereingeweicht,

1EL Zucker

FUrdasZimteis:

80 g Dotter, 300 g Obers, 100 g Milch,

100 g Zucker, 2 Zimtstangen
FUrdenFichtensud:

50gFichtennadeln, 400 g Apfelsaft (eher
sauer),ca.30g Verjus, 1Blatt Gelatinein
Eiswassereingeweicht

ZUBEREITUNG

Nougat. Diec Walniisse im
Backofen bei 180 °C kurz gold-
braun rosten und noch heifd
mit Hilfe eines Standmixers zu
einem feinen Pliree verarbei-
ten. Die Masse kurz abkiihlen
lassen und dann die weifde

Schokolade dazu mixen. Den
fertigen Nougat abkiihlen las-
sen.

Nougatmousse. Das Fiund
die Dotter mit dem Zucker
iber Wasserdampf in einer
Schiissel cremig aufschlagen.
Die Gelatine einriithren. Den
weichen Nougat und1/3 des
Obers unter die Masse heben.
Jetzt das restliche Obers vor-
sichtig unterheben und bis
zum Anrichten kiihl stellen.
Zimteis. Milch, Obers, Zucker
und die Zimtstangen aufko-
chen lassen und mindestens 10
Minuten ziehen lassen. Die
Masse durch ein Sieb leeren
und mit dem Eigelb vermen-
ogen. Anschliefdend tiber Was-
serdampf unter stindigem
Rithren auf 82 °C erhitzen. Da-

nach mit Fichtensud. Apfelsaft
aufkochen lassen, Gelatine da-

rin schmelzen und mit Verjus
abschmecken, mit den Fichten-
nadeln mixen bis diese fast
nicht mehr zu erkennen sind
und das Ganze angenehm nach
Fichte schmeckt. Danach
durch ein feines Sieb laufen
lassen und bis zum Anrichten
kalt stellen.

An richten. In einem tiefen

Teller 2 EL Fichtensud geben,

vom Nougatmousse mit Hilfe
eines heifden Loffels eine No-
cke ausstechen und auf dem
Sud setzen. Eine Nocke Zim-
teis daneben setzen. Hier pas-
sen wunderbar karamellisierte
Walnussstiicke und Sauerklee
als Garnitur.
Weinempfehlung.

Burschik’s Klassik Vermouth
mit Eiswiirfeln
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Dubai Schokolade

P ™= SENTT _—

Sie haben das Rezept zum
Selbermachen inder Ausga-
bevom15.11. verpasst? Dann
finden Sie anbei noch ein-
mal die Anleitung - viel Ver-
gniigen beim Zubereiten
und Vernaschen!

ZUTATEN FUR 4-6 STUCK
40 g weil3e Schokolade, 150 g Engels-

haar, 60 g Butter,300 g Zartbitter-
schokolade, 60 g Pistazienmus

ZUBEREITUNG*LEICHT*THO5MIN
1. Weifde Schokolade
schmelzen. Eine Silikon-
form (ca.20x10 cm) damit
in feinen Linien austrau-
feln und kiihlen.
2.Butterinder Pfanne
schmelzen lassen. Zerklei-
nerte Teigfdden darin brau-
nen lassen. In eine Schiissel
ftillen und abkiihlen lassen.
3. Zartbitterschokolade
schmelzen. Die Hilfte in
die Form fiillen und kiih-
len. Pistazienmus unter
das Engelshaar mischen.
Masse in der Form vertei-
len und rundherum einen
schmalen Rand freilassen.
Mind. 15 Minuten kiihlen.
4. Mit restlicher Schokola-
de iiberziehen und weitere
ca.30 Minuten kiihlen. Aus
der Form stiirzen.

DUBAI SCHOKOLADE in unter

L " L A

schiedlichenVarianten ein
Traumfl'.lrSﬁBmauler'

Dubali Schokolade -

von der Tafel zum Krapfen

Der Hyperund umdie Dubai
Schokoladelisst nicht nach -
von selbstgemachten Tafeln,
COOKING lieferte hierzu das
passende Rezept, bis hin zu zig
Varianten verschiedenster
Hersteller. Auch die heimische
Gastronomie greift den Trend
gekonnt auf - bei Groissbock
darf man sich auf flaumig-
knusprige Krapfen (3,60 Euro)
freuen, aber auch DerMann
prasentiert seine beliebten

Plunderschneckenin der soge-
nannten Dubai Schneck-Vari-
ante (4,10 Euro). Im Vergleich
dazu sorgte der streng limi-
tierte Dubai Schokoladen Bur-
ger von Le Burger fiir neue Ge-
schmacksexplosionen. Die
Pizzeria Regina Margherita
setzt auf eine Luxus-Variante
samt Goldstaub (49 Euro). Der
Trend halt an, man darf ge-
spannt sein, was noch so alles
an Kreationen folgen wird!

COOKING Produkttipp:

Wiener Salon Nougat

Esgrunt so grun.Glinitzer's Pistazien Cremeeignet
sichnicht nuralsKomponente fUr diverse Desserts. Sie
passtauch als Dip-Begleitung auf eine pikante Platte
mitallerhandKase, Prosciuttooderauch getrockne-

ten Paradeisern. wienersalonnougat.at/9,20 Euro

THEMA DER
WOCHE:

Christmas

TCHIBO. 4 Dessertteller
mit weihnachtlichen Mo-
tivenund Glanzgoldde-
koram Tellerrand.
tchibo.at
19,99 Euro

LE CREUSET. Serviertel-

leraus Steinzeug in Form
eines Weihnachtsbau-
mes.
lecreuset.at
27 Euro

VILLEROY & BOCH.
Winter Bakery Delight
Gebdckplatte aus Premi-
um Porcelain.

villeroy-boch.at
39,90 Euro

23



24

SUSSE KUCH

Stockfood. Hersteller



COOKING!
[

10 Jahre COOKING — da darf die passende Torte
naturlich nicht fehlen!

Himbeer-Schokoladen-Torte

ZUTATENFURTTORTE (20CM)  ZUBEREITUNG *LEICHT*1H2OMIN
200 mlPflanzendl 1.Den Ofen auf 180 °C Ober-und Unterhitze vorheizen. Zwei
200gZucker  Springformen (ca.20 cm) mit Backpapier auskleiden.
3 Eier 2.0, Zucker, Eier, Vanille und Milch in einer Schiissel ver-
1TLVanilleextrakt ~ quirlen. Mehl mit Kakao und Backpulver in eine Schiissel sie-
200 ml Milch ben. Die feuchten Zutaten nach und nach unterriihren.
250 g Mehl 3. Teig auf die beiden Formen verteilen und ca. 35 Minuten
50gKakaopulver ~ backen (Stibchenprobe). Abkiihlen lassen, aus den Formen
2 TL Backpulver stiirzen und auf einem Gitter auskiihlen lassen.
400g0Obers  4.Obers mit dem Sahnesteif steif schlagen und 3-4 EL der
1P4ckchenSahnesteif ~ Konfitiire marmoriert unterziehen. Ubrige Konfitiire auf ei-
250 g Himbeerkonfitire nen Kuchen streichen, etwa1/3 des Himbeer-Obers daraufge-
ben und mit dem zweiten Kuchen belegen. Mit dem tibrigen
Himbeer-Obers wolkig toppen.

P
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Konfetti-Torte

ZUTATENFURTTORTE (15CM)

FUr den Teig:

200 gKarotten, 270 g Mehl, 2 TL Backpulver,

100 g gemahlene Haselnisse, 4 Eier, 1 Prise Salz,
200 g Zucker,1Msp. Zimtpulver,

Mark von1Vanilleschote, 125ml Rapsal

FUr die Creme:

125 g Butter, 125 g Frischkase, 400 g Staubzucker,
1TLVanilleextrakt

Aul3erdem:

120 g Rollfondant, Lebensmittelfarbennach Belieben,
1EL Staubzucker

ZUBEREITUNG *LEICHT*3H45MIN
1.Den Backofen auf 200 °C Ober-und
Unterhitze vorheizen. Den Boden von
zwel Springformen (a ca.15 cm) mit
Backpapier auslegen.

2.Karotten schilen und fein raspeln.
Mehl mit Backpulver mischen, in eine
Schiissel sieben und die Haselniisse un-
termischen. Eier mit Salz, Zucker, Zimt
und Vanillemark schaumig schlagen.
Langsam das Ol untermengen und an-
schliefdend die Karotten unterheben. Die
Mehlmischung daraufgeben und unter-
ziehen.

3.Den Teigin die Formen verteilen und im
vorgeheizten Ofen 25-30 Minuten backen
(Stibchenprobe). Herausnehmen und die
Boden in der Form auskiihlen lassen.
4.Fir die Creme die Butter weifs-cremig
schlagen. Erst den Frischkise unterriih-
ren, dann nach und nach den Staubzucker
und den Vanileextrakt unterschlagen.
S.Beide Boden je einmal waagerecht
durchschneiden. Drei Boden diinn mit
Creme bestreichen und passgenau aufei-
nander setzen. Vierten Boden auflegen
und die Torte ringsherum mit der tibri-
gen Creme einstreichen. Die Torte min-
destens 2 Stunden kalt stellen.

6. Inzwischen den Rollfondant nach Be-
lieben einfarben und diinn auf wenig
Staubzucker ausrollen. Mit Kreisausste-
chern (20-25 mm) bunte Kreise ausste-
chen, aus den Resten mit einem Mini-Aus-
stecher oder einer runden Spritztiille Zu-
ckerkonfetti (5-10 mm) ausstechen und
antrocknen lassen.

7. Die grofseren Zuckerkreise am obe-
ren Tortenrand umlaufend in die
Creme driicken, die Zuckerkonfetti dar-
unter anbringen.




leben und leben Iass

SR vegar einkau

Stumpergasse 57
A-1060 Wien

Mo-Fr 08:00-19:30 Uhr
Sa 08:00-18:00 Uhr

ofice@maranvegan.at
www.maranvedgan.at
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ZUTATENFUR1STOLLEN

150 gRosinen, 6 clRum, 120 g Zucker, 400 g Mehl
undzum Arbeiten, 150 mllauwarme Milch,

20 g frischer Germ, 1 Prise Salz, 1 Ei, 250 g weiche

Butterundfur die Form, | Msp. Macispulver,

1/2 TLKardamompulver, 1/2 TL Zimtpulver,

100 g gemahlene Mandeln,50 g Orangeat,

50 g Zitronat, Mandelblattchen zum Bestreuen,
Staubzuckerzum Bestauben

Christstollen

ZUBEREITUNG*LEICHT*2H30MIN +12HMARINIEREN
1. Die Rosinen mit dem Rum vermengt iiber
Nacht ziehen lassen. Aus1EL Zucker, 1 EL
Mehl, 2 EL Milch und dem zerbrockelten
Germ einen Vorteig anriihren. Mit Mehl be-
stauben und zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

2.Den Vorteig mit demrestlichen Mehl, der
restlichen Milch, 50 g Zucker, Salz, Ei und
200 g Butter gut verkneten, bis der Teig
nicht mehr klebt (nach Bedarf Mehl oder
Milch ergianzen).

3.Dann die Gewlirze, die (nach Bedartf ab-
getropften) Rosinen, die Mandeln und

Orangeat mit Zitronat unterkneten. Den
Teig langlich zu einem Stollen formen und
diesen in eine gebutterte und bemehlte Stol-
lenform geben. Mit Mandelblittchen be-
streuen. Nochmals ca. 30 Minuten gehen
lassen.

4.Den Backofen auf 180 °C Ober- und Un-
terhitze vorheizen. Anschliefsend im vorge-
heizten Ofen 50-60 Minuten backen (Stab-
chenprobe). Sofort aus der Form stiirzen
und rundherum zweimal mit iibriger, zer-
lassener Butter einstreichen. Im restlichen
Zucker wilzen und auskiihlen lassen. Mit
Staubzucker bestauben.



Die Zeit bis zum grol3en Weihnachtstest wird nicht nur mit
Keksen uberbruckt — Christstollen, Bratapfel oder auch
Spekulatius sind ebenso gerne willkommen!

Bratdpfel mit Streusel & Vanillesauce

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

FUrdie Bratapfel:

50ggrof3e Rosinen, 3 clbraunerRum,100g
Mandelkerne, 50 g Haselnusskerne, weiche
Butterfiir die Formen, 4 rote sauerliche Ap-
fel, 60 g Marzipanrohmasse, 2 cl Orangenli-
kor, Staubzuckerzum Bestauben

FUrdie Streusel:

50gMehl,50 g gemahlene Haselnusse, |
Msp. gemahlener Zimt, 30 g Zucker,50 ¢
weiche Butter

-Urdie Vanillesauce:

|-2 EL Speisestarke, 400 mlMilch, 1 Vanil-
eschote, 30 g Zucker, 2 Eigelb

ZUBEREITUNG *LEICHT * 60MIN

1. Fiir die Bratipfel die Rosinen
im Rum einweichen. Die Man-
deln und Haselniisse in einer
beschichteten Pfanne ohne
Fett rosten, kurz abkiihlen las-
sen und grob hacken. Den
Backofen auf 200°C Ober-und
Unterhitze vorheizen. Vier
ofenfeste Formchen mit Butter
fetten.

2. Apfel waschen, nach Belie-
ben mit dem Sparschiler ein
Streifenmuster in die Schale

schneiden, einen Deckel ab-
schneiden und das Kerngehiu-
se mit eilnem Apfelausstecher
entfernen. Das Marzipan grob
reiben, mit dem LikOr in einer
kleinen Schiissel mit einer Ga-
bel zerdriicken und mit den
Niissen und den eingeweichten
Rosinen vermengen. Die Apfel
iippig mit der Masse fiillen; die
Deckel schrag auflegen.

3. Fiir die Streusel das Mehl
mit den Nissen, Zimt und Zu-
cker vermengen. Die weiche
Butter untermischen, alles zu
Streuseln verarbeiten und iiber
die Apfel verteilen. Die Bratiip-
fel im Ofen in 25-30 Minuten
goldbraun backen.

4.Fir die Sauce die Starke mit
2-3 EL kalter Milch glatt riih-
ren. Die iibrige Milch zusam-
men mit der aufgeschlitzten
Vanilleschote und dem Zucker
in einem Topf autkochen. Die
Stiarke einrithren, 2-3 Minuten
unter Rithren kochen lassen.
5. Vonder Hitze nehmen, die
Eigelbe einriihren. Die Mi-

, i)
schung unter Riihren erneut

erhitzen, bis die Sauce andickt,
dann in eine Karatfe fiillen. Die

R el

. 1

|
1_-

Bratipfel mit Staubzucker be-
stauben und mit der Vanille-
sauce servieren.

l;1 .
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Gebrannte Mandel

|

ZUTATENFUR 4 PERSONEN
100g Zucker

1EL Vanillezucker

200gMandeln

1/2 TL Zimtpulver
1 Prise Fleurde Sel

ZUBEREITUNG *LEICHT*15MIN

1.In einer beschichteten Pfanne den

Zucker mit Vanillezucker und 100

ml

Wasser aufkochen lassen. Mandeln zu-

geben und unter Riithren kochen,

D1S

das Wasser verdampft i

St.

2. Mandeln karamellisieren lassen,

Zimt und Fleur de Sel einstreuen u

nd

alles unter Rithren noch kurz weiter

rosten. Die gebrannten Mandeln auf

Backpapier ausgebreitet erkalten las-
sen. Nach Belieben zum Verschenken
in Cellophantiitchen fiillen und mit Ge-

schenkband verschliefden.

30

Mandel-Spekulatius

ZUTATENFUR50STUCK

40 g Marzipanrohmasse

175g weiche Butter

125 g brauner Zucker

1 Prise Salz

1Ei

I TLZimtpulver

|Msp gemahlene GewuUrznelken
|Msp gemahlener Kardamom
ca.250gMehl
75 g blanchierte und gemahlene Mandeln
Mehlzum Arbeiten

3-4ELMilch

60 gMandelblattchen

ZUBEREITUNG *LEICHT *2H

1. Das Marzipan mit einer Gabel fein zerdriicken. Mit der But-
ter, dem Zucker und Salz cremig schlagen. Das Ei, den Zimt,
Nelken und Kardamom unterriihren.

2. Das Mehl und die Mandeln zugeben und alles zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten. Nach Bedarf kaltes Wasser oder
Mehl erginzen. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie
gewickelt ca.1Stunde kaltstellen.

3.Den Ofen aut 180°C Unter- und Oberhitze vorheizen. Den
Teig auf der bemehlten Arbeitstliche ca. 5 mm diinn ausrollen.
Mit dem Teigriadchen in Quadrate (ca.4x4 cm) schneiden.

4. Auf mit Backpapier belegte Backbleche legen, mit der Milch
bepinseln und mit den Mandeln bestreuen. Im Ofen jewelils ca.
15 Minuten goldbraun backen. Vorsichtig vom Blech nehmen
und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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SZIGETI

SEKTKELLEREI GOLS

CUVEE PRESTIGE
BRUT

PURER GENUSS
MIT PREMIUM SEKT

VON SZIGETI GOLS.

www.szigeti.at




