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HEILIGER ABEND SO EIN KASE! BERGE BACKEN
SCHLEMMEN WENN DAS GLUCK KEKSE AUS

053 M, FALSTAFF VERLAGS-GMBH, SCHOTTENRING 2-6, 1010 WIEN
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FESTE FEIERN!
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MASSIV

Genuss in grof3er Dimension

Der Name ist Programm und halt was er verspricht:
gehaltvoll, intensiv und mit viel Power. Ob als
festliche Speisebegleitung oder als besonderes
Geschenk in der exklusiven Holzkiste — die Top-
Cuvées Massiv White und Red bescheren mehr
als 100 Genussmomente.

enjoy wine...
more than a 100 DAYS

Weingut Keringer | Keringer massiv wine GmbH | 7123 Mdnchhof | BURGENLAND | keringer.at

100 DAYS
Qualitit durch Zeit

100 Tage auf der Maische — dieses innovative
Verfahren pragt den unverwechselbaren
Charakter der Weine. Neben Zweigelt, Merlot,
Cabernet Sauvignon, Shiraz und Chardonnay
gibt es jetzt neu den 100 DAYS Gruner Veltliner.




Foto: Johannes Kernmayer
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WEIHNACHTEN,
WIE ES FRUHER WAR!

LIEBE GENIESSERINNEN,
LIEBE GENIESSER!

etzt ist er wieder da, der Winter. Natiirlich gibt es Griinde, ihn

nicht innig zu lieben: zu dunkel, kalt, nass und grau. Hilft aber

nix, deshalb machen wir es lieber wie die Kinder und freuen
uns auf seine wirklich schénen Seiten: den Schnee (hoffentlich!)
und, fast noch wichtiger, die Feste samt Geschenken und
Uberraschungen.

Und naturlich: die Kekse! Auf Seite 54 machen wir uns deshalb

auf, um Tamara Rigo in der Siidtiroler Berghiitte ihrer Eltern zu

besuchen. Die junge Frau ist eine der talentiertesten Zucker- Wolfgang Rosam, )
bickeri . sisch . .. d berei i Herausgeber Falstaff, mit den
dckerinnen im europiischen Fine Dining und bereitet mit ihrem Chefredakteuren Severin Corti (r)

Drei-Sterne-Chef Norbert Niederkofler im » Atelier Moessmer« in | und Tobias Miiller (L)
Bruneck (aber auch in Saudi-Arabien oder in Ubersee) wahre
Wunderdinge an StfSigkeiten zu. Wenn es Weihnachten wird, dann
zieht sie sich aber im Kreis der Familie zuriick, um das zu machen,
was ihr das Hochste ist: ausspannen und mit den Liebsten Kekse
backen. Nur so viel: Die will man gekostet haben!

Auch sonst haben wir fiir die Festtagsnummer wieder ein Full-
horn an Ideen und Uberraschungen zusammengestellt. Auf Seite
30 sind wir zu Gast beim burgenlindischen Winzer Hans Schwarz,
der auch gelernter Fleischhauer ist. Er nimmt uns mit in die
Kiiche, um zu zeigen, wie er Giste und Familie iiber die Feiertage »Auf den Winter
verwohnt. Man konnte blass werden vor Neid — oder den freut man sich
Krustenbraten und die WeifSweinsulz einfach selber machen! .

Aber zuriick zu den Kindern: Es geht doch vielen von uns so, am beSt.en 0, wie
dass die schonsten Weihnachten jene waren, die wir als Kinder es die Kinder tun:
erlebt haben. Deswegen wollten wir das Weihnachtsmenii diesmal | dgss hoffentlich
fextra nostalgisch aI'llegen — mit Lachsrollchen, mit Sc.hweinsﬁlet. bald Schnee
im Speckmantel, mit gebackenem Karpfen — und, weil es so gut ist,

mit Eierlikor-Tiramisu, wie es frither war! kommt, viel
Ich hoffe, Sie lassen sich inspirieren, und wiinsche Thnen eine Schnee! Und Feste,
besir}rliliche Zeit im Kreis ihrer Liebsten — und ein genussvolles Fest! U berraschun gen—
r e .
Wolfgang Rosam und natdrlich
Mit den Chefredakteuren Severin Corti & Tobias Miiller Keksel«

o

WOLFGANG M. ROSAM
wolfgang.rosam@falstaff.com
[v] @RosamWolfgang

IMPRESSUM Die in dieser Ausgabe veroffentlichten Beitrage sind urheberrechtlich geschiitzt. Ubersetzung, Nachdruck, Vervielfaltigung und Speicherung
in Datenverarbeitungsanlagen nur mit ausdriicklicher Genehmigung des Verlags. Zitate aus Beitragen dieser Ausgabe sind ausschlief3lich mit Angabe der
Quelle gestattet. MEDIENINHABER Falstaff Verlags-GmbH, Schottenring 2-6, 1010 Wien, T: +43 1 9042141, falstaff.com, redaktion@falstaff.at
HERAUSGEBER Wolfgang M. Rosam, Angelika Rosam GESCHAFTSFUHRUNG Mag. Elisabeth Kamper, Ronald Tomandl, M.Sc. ANZEIGEN Aleksandra
Kosanin B.A. (Leitung Marketing & Sales Koordination), Zeynep Deniz (Marketing & Sales Koordination) anzeigen@falstaff.at CHEFREDAKTION
Severin Corti, Tobias Muller CHEFIN VOM DIENST Rebecca Wiederstein ART DIRECTOR Maximilian Kamper PHOTO DIRECTOR Bianca Demsa KONZEPT &
PRODUKTION REZEPTSTRECKEN Florence Wibowo REZEPTE FOTOGRAFIERT VON Stine Christiansen, Lena Staal, lan Ehm GRAFIK PROMOTIONS &
ADVERTORIALS Isabella Groller ADVERTORIAL-MANAGER Ing. Mag. Dr. Stefan Schreier LEKTORAT Angelika Hierzenberger-Gokesch LEITUNG ABO,
VERTRIEB, LESER- UND ABOSERVICE: Kornelia Pirker (Leitung Vertrieb und Abo), abo@falstaff.com HERSTELLER Druckerei Berger, Wiener Straf3e 80,
3580 Horn GESELLSCHAFTER DER FALSTAFF VERLAGS-GMBH 67 % Wolfgang Rosam Privatstiftung, 23% JOFE Immobilienverwaltung GmbH, 10%
Angelika Rosam
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30

Nostalgisch feiern —
mit weihnachtlichen
Rezepten aus der
Kindheit.

78

Kaspressknddel sind
Hausmannskost
vom Besten - hier
mit Spinat!

10 __ GESCHMACK VON DAMALS
Weihnachten, so wie es uns
frither geschmeckt hat.

=

28 __ FLASCHENPOST
Die Sommeliére des Jahres prasentiert
ihre Lieblingsweine fiir die
Weihnachtszeit.

30 __ FESTTAGE BEIM FLEISCH-WEINHAUER
Hans Schwarz ist Winzer und Fleischer —
hier kocht er uns seine Lieblingsspeisen.

N2 CORTIS HEIMATLIEBE
Severin Corti singt das Hohelied des
Erdipfelsalats.

CHAMPAGNE Chavost

5 EDITORIAL Die besten Weine
5 IMPRESSUM fur die Feiertage!

falstaff Now

BLANC D'ASSEMBLAGE
BAUT waTuRE

5% —

76 __

78 __

100

E

COVER

FOTO: LENA STAAL

Die Weif3weinsulz von
Hans Schwarz ist ideal,
wenn unerwartet Gaste
hereinschneien.

DIE BERGE BACKEN

Tamara Rigo ist Top-Patissiere
in Sudtirol — hier verrit sie ihre
Keksrezepte.

DRINK DER STUNDE
Die Barkeeperin des Jahres und ihr
Drink fiir kalte Tage.

IST DOCH ALLES KASE
Wir lieben Gerichte, in denen er seine
langen Faden zieht!

ABENTEUER AUS DEM TOPF
Tobias Miiller schitzt ganz spezielles
Weihnachtsgefliigel: Tauben.

Fotos: Lena Staal, Florence Stoiber, Stine Christiansen, beigestellt
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Faulmann & Faulmann
Kiichen
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LEICHT bie neue Furnierfront BAHIA von LEICHT schafft einen anspruchsvollen Spagat: Sie kreiert einerseits mit ihrer spezifischen Rillenstruktur und
spannungsvolle Asthetik und sorgt andererseits durch die optische Verschmelzung mehrerer Mébelfronten fiir ein harmonisches Gesamtbild.

Kreativ fr aulRergewdhnliches Design!

Faulmann & Faulmann Kiichen ¢ Muthgasse 64 < A-1190 Wien * T +43(0)1 3708195
www.faulmannat ¢ office@faumannat ¢ (@ @faulmann_kuechen wien * K3 @faulmannkuechenwien



Der Tag, an dem Sie Lachs
braten und Ihr Zuhause nicht
nach Lachs riecht.

Einmal Miele, immer Miele.

Die Miele Induktionskochfelder mit integriertem Dunstabzug
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Typische Weinviertler Fleischspezialititen,
welche ausschliefllich in Eigenproduktion
hergestellt werden, handwerkliches
Fingerspitzengefithl und tuberlieferte
Rezepturen zeichnen unser Unternehmen
aus.

Wir haben das Ziel, die klare Nummer 1
hinsichtlich der Erzeugung hochwertiger
Wurst- und Fleischprodukte im Weinviertel
und dartber hinaus zu werden.

Das neue
Gemusekochbuch
von Paul lvic.

104

Ente, wie Michael
Ploner sie mag.

Hofmann vor Ort:

Hollabrunn
Sparkassegasse 26-28

104 __ VON AALGLATT BIS STOR MICH NICHT 2020 Hollabrunn
Michael Ploner vom »Central« in Nauders zeigt, Tel.: 02952 2163

was er kann.

124 __ DIE KUCHE WIRD IM GRUNEN GROSS lSt}?C}(er?gu
Das neue Kochbuch von Sternekoch Paul Ivi¢ — Bahnhofstrafse 1A
und vier Rezepte! 2000 Stockerau

) Tel.: 02266 72500

138 __ WO SPITZENKOCHE ESSEN GEHEN

' Wo Alain Weissgerber seine Auszeit vom
Discokobel geniefst. KOI'IlCUbUI'g
Hauptplatz 13

2100 Korneuburg

Tel.: 02262 72104

Alain Weissgerber und
Barbara Eselbdck
verraten, worauf sie sich
in Wien freuen.

BELIEBTESTER
FLEISCHHAUER IN
NIEDEROSTERREICH

FLEISCHEREI
VOTING 2024

Fotos: DK Verlag/Ingo Petramer, Lena Staal, Pertramer
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Manches war friher doch besser. Wir bringen sechs

' zeitlose Festtagsklassiker, die Sie viel zu lang nicht
mehr genossen haben. Wir versprechen: schmeckt
' 8 noch besser als in lhrer Ermnerung' ‘

FOTOS LENA STAAL
FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN

11




rezepte/va|HNACHTEN

GURKEN-RAUCHERLACHS-
ROULADE

mit Limeltenrahm

Fiir 4—6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN + 2 STUNDEN ZUM DURCHKUHLEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® O O

Lange vor Maki und Sushi haben wir Raucherlachshappchen

geschlemmt — und wir seben iiberbaupt keinen Grund, damit

aufzuhoren. Schon gar nicht, wenn sie so unverschimt frisch
und gut abgeschmeckt daberkommen wie diese.

ZUTATEN ZUBEREITUNG AL

+ 2 Salatgurken — Zuerst den Dip zubereiten: Alle Zutaten BLUTENMUSKATELLER

+ 300 g Raucherlachs in Scheiben gut vermengen und abschmecken. Kiihl

+ 3 cl Pastis oder Ouzo stellen. EVERY DAYS 2024

+ Geriebene Schale von 1 Limette — Die Gurke waschen und mit einem Spar- KERINGER

+ 1 EL Dijonsenf schéler der Lange nach in diinne Bénder

+ 1 TL Zucker schneiden. Auf Kiichenrolle trocken tup- Helles Gelbgriin, Silber-

+ 1 Bund Dill fen. Lachsscheiben in Streifen derselben reflexe. Zart nach Pfirsich,

- Pfeffer Form wie die Gurke schneiden, nur etwas Ananas und Blutenhonig,
breiter. Auf die Gurkenb&nder legen. Pas- floraler Touch, Limetten-

ZUTATEN FUR DEN LIMETTEN-MISO-RAHM tis mit Limettenschale, Senf, Zucker und zesten unterlegt. Straff,

00T ISaue™hm P.fe.ffer verrl'jhrent auf"den I:achs pinseln. gl:'L]ner Apfel, f.risch.er

sy ST R Einige gezupfte D|l¥bla.t.ter tiber dem ) Séurebogen, zitronige

] e Lgchs verteilen - die diirfen auch dariiber Nuancgn im Abg.alng, ein

- 1.EL WeiBes Miso hllnau§schauen.. . lebendiger Aperitifwein.

8 7 El& bostesOlienal - Die Bander vorsichtig und recht.eng ; €8,90

B s relker gepackt zu Rollen formen. Vorsichtig mit keringer.at

el Zahnstochern fixieren und mindestens

. Pfeffer 2 Stunden kihl stellen.

— Auf einer Servierplatte-mit gezupften
Dillzweigen‘garniert servieren und den
. Dip dazu reichen.

12« falstalf
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RIESLINGSCHAUMSUPPE

mit Forellenkaviar

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Ein Teller Weibnachten zum Loffeln.  ZUTATEN
Der Kaviar ist nicht traditionell, - ﬁtv';beill fein gehackt
sorgt aber fiir Plopp und extra - 500 miRiesling

L ' + Y5 Zimtstange
Festtagsstimmung! 7

* 1L Rinds- oder Gemiisesuppe

+ 250 ml Obers
BROT-TIPP + Butter

Bl[] STEINUFENBAGUETTE » Forellenkaviar und Krauter zum Garnieren -_.\.
'NACH FRANZOSISCHER ART  zusereimune

-

GEIER — Die Zwiebel in Butter glasig werden
lassen. Mit Mehl stauben und mit dem
Ganz nach franzdsischer Tradition: innen Wein aufgief3en. Die Gewlirze zugeben
schon luftig, aufen knusprig. Es besticht und die Flussigkeit auf etwa die Halfte
mit dem hohen Krustenanteil. Die einkochen lassen. Die Suppe zugief3en und
ausgepragte Kruste entfaltet feine etwa 15 Minuten kdécheln lassen. Den
Rostaromen und sii3liche Karamellnoten, Grof3teil des Obers zugief3en und
die die Saure des Rieslings in der nochmals 5 Minuten kocheln.
Schaumsuppe sanft abrunden. — Durch ein feines Sieb abseihen, mit kalter
Gleichzeitig ist es eine charmante Butter aufmixen und auf die Teller vertei-
Erganzung fir den Kaviar - ein idealer len. Mit dem restlichen Obers Linien in die
Begleiter fiir diesen Genussmoment. Suppe zeichnen. Vor dem Servieren mit
geier.at Kaviar und Kréutern garnieren.




rezepte/va|HNACHTEN .
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GEBACKENE
KARPFENFILETS

mit Zitronen-Kapern und Estragonbul‘ter

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 60 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Der ultimative Weibnachtsklassiker —  ZUTATEN
5 3 + 2 EL Kapern
nur gang vorszcktzg aufgenpeppt e s
mit einer kostlich

+ 4 Karpfenfilets, enthdutet, a 150-180 g
erfrischenden Garnitur.  2E-Currypubver

+ 150 g Mehl

+ 2 Eier

+ 200 g Brosel

+ 0,7 L Rapsol

+ 3 EL Butter

+ 2 EL Estragon, gehackt
+ Salz

- Pfeffer

PRODUKT-TIPP

RAPSOL

RAPSO

RAPSO-100 % reines Rapsol
ist ein Allrounder in der ernah-
rungsbewussten Kiiche. Die

ZUBEREITUNG

— Die Kapern grob hacken, die Zitronen-
schale abreiben, die Zitrone halbieren und
den Saft einer Halfte auspressen.

— Mit einem scharfen Messer die dunklen

16

[alstall

Rohstoffe sind aus kontrollier-
tem, gentechnikfreiem Anbau
und zu 100 Prozent aus
Osterreich. Dank schonender
Pressung und Weiterverarbei-
tung leistet RAPSO einen wert-
vollen Beitrag zur gesunden
Ernéhrung. '

Fettstellen an den Fischfilets bestmoglich
abschneiden. Mit Curry, Salz und Pfeffer
wirzen und erst in Mehl, dann in verschla-
genem Ei und schlief3lich in Bréseln panie-
ren. Den Karpfen in heif3em Fett (140 bis
150 °C) goldgelb ausbacken. Auf Kiichen-
rolle abtropfen und im Rohr warm stellen.

— In der Zwischenzeit die Butter in einer

kleinen Kasserolle aufschaumen, Kapern,
Estragon, Zitronenabrieb und Zitronensaft
dazugeben.

— Die Fischfilets auf Tellern anrichten und mit

der Salsa betrédufeln, eventuell mit etwas
frischem Zitronenabrieb garnieren. Dazu
passen Petersilkartoffeln und Gurkensalat.
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GEFULLTER

SCHWEINSLUNGENBRATEN

im Speckmantel mit Cognacsauce

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Knuspriger Speck, fruchtig-rauchige Pflaumen,
zart schmelzendes, saftiges Filet — so festlich-kostlich

ZUTATEN

+ 10 Dérrpflaumen

+ 2 Schweinefilets a ca. 300 g

+ 1 Zwiebel, fein gehackt

+ 2 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 100 ml Kalbsjus

+ 250 ml Obers

+ 30 Scheiben Frihstlicksspeck,
ungerauchert

+ 2 EL Honig

+ Cognac zum Einweichen der Pflaumen und
zum Deglacieren

+ Butter

+ Sojasauce

+ Grober Senf zum Servieren

ZUBEREITUNG

— Die Pflaumen in Cognac einweichen und
etwa 1 Stunde ziehen lassen.

— Die Filets in einer sehr heif3en Pfanne
rundherum schnell anbraten und etwas
Farbe nehmen lassen, etwa 30 Sekunden
pro Seite. Herausnehmen und fiir spater
zur Seite stellen.

— In der gleichen Pfanne die Zwiebel und
den Knoblauch in etwas Butter glasig
werden lassen. Mit dem Cognac

kann Schwein sein.

deglacieren. Die Flissigkeit einkochen
lassen und dann mit Jus und Obers
aufgief3en. Mit Sojasauce wirzen und
etwa auf die Halfte einreduzieren. Nach
Wunsch glatt passieren.

Die ausgekuhlten Filets langs ein-, aber
nicht durchschneiden. Mit den Pflaumen
flllen und so fest wie mdéglich in Speck
einwickeln. Daflir die Speckstreifen tGber-
lappend auf ein Brett legen, das Filet
daraufsetzen und wie Maki einrollen.

Das Backrohr auf 200 °C Oberhitze oder
Grillstufe vorheizen.

Die Filets mit der Specknaht nach unten in
eine Pfanne setzen. Unter dem Grill bra-
ten, bis der Speck knusprig wird, etwa

4 Minuten, dann vorsichtig um 90 Grad
drehen und wieder braten. Wiederholen,
bis der Speck rundherum knusprig ist. Den
Honig in die Pfanne geben, mit den ausge-
tretenen Saften mischen und die Rolle
damit einpinseln. Nochmals 2 Minuten
karamellisieren lassen.

Die Sauce nochmals aufkochen lassen
und eventuell mit kalter Butter montieren.
Die Filets portionieren und mit der Sauce
auf Tellern anrichten. Mit Erdapfelptree,
Kohlgemise und grobem Senf servieren.

PRODUKT-TIPP

LUNGENBRATEN FILET

VULCANO

Das Schweinefilet wird durch seine
Beschaffenheit sehr gerne flir
verschiedenste Gerichte verwendet.
Beim weihnachtlichen Fondue ist das
Filet sehr beliebt, da es besonders
schnell durchist und kostlich saftig

und zart bleibt. ~

€13,70a550¢g
vulcano.at

[alstall
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ENTENBRUST

a Z’Orange

Rosa gebmtene Entenbrust
uhd fruchtige Orangensauce —

zeitloser wird’s nicht.
Viel besser auch nicht.

- WEIN-TIPP

CHAMPAGNE ROSE DE |
LA COTE DE BAR 2018

LOUISE BRISON

Die feinen rotbeerigen Noten, die
eleganten Tannine und das cremig
Mousseux unterstltzen die
Fruchtaromatik der Oran-
gensauce und das zarte Enten-
fleisch. Hier spiegelt sich die
Handarbeit und das Fingerspitz-
engeflhlim biodynamischen
gefuhrten Weingut von Delphine
Brulez aus der Cote de Barim
Suden der Champagne wieder!
Ein Rose-Champagner der die
Rebsorte hervorhebt und sich
als perfekter Speisenbegleiter
zur Epte al’Orange prasentiert!

€ 46 = £
schaumweinkontor.com

L
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Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ ® O O

ZUTATEN

* 4 schone Flugentenbriste a 350 g
+ 3 grof3e Bioorangen

+ 70 g Staubzucker

+ 6 cl Rotweinessig, ersatzweise Apfelessig

+ 20 cl Kalbsfond oder kraftige Huhnersuppe\f !

+ 6 cl Grand Marnier
+ Salz
- Pfeffer

ZUBEREITUNG

~ Die gut gekuhlten Briiste an der Fettseite
mithilfe eines scharfen Messers oder eines
Stanley-Messers in Form eines Rautenmus-
ters einschneiden, ohne bis zum Fleisch
durchzuschneiden. Gut salzen und pfeffern:
Mit der Hautseite nach unten in zwei kalte
Antihaftpfannen geben, zudecken und'lang-
sam erhitzen. Nach einigen Minuten wird ein
sanftes Schmurgeln zu horen 'sein. Wenn die
Briiste sehr fett sind, nach und nach etwas
Fett abschopfen. Nach etwa 15 Minuten
sollte das meiste Fett herausgebraten sein.
Nun den Deckel abnehmen und die Haut bei
flotter Hitze fur 1 bis 2 Minuten knusprig
und goldbraun braten.

—Wahrenddessen die Sauce machen. Den
Orangen mittels Zester die Haut abnehmen.
Mithilfe eines scharfen Messers das Frucht-
fleisch freilegen, dann die einzelnen Seg-
mente zwischen den Trennhauten heraus-
schneiden. Abrinnenden Saft auffangen!

— Den Staubzucker in einer Pfanne bei mitt-
lerer Hitze kastanienbraun karamellisie-
ren lassen, dann mit dem Essig abloschen
und zu sirupartiger Konsistenz verkochen
lassen. Den Fleischfond und den Oran-
gensaft zugeben, mit Zeste, Salz und
Pfeffer aromatisieren und mit Grand Mar-
nier vollenden. Etwas ausgebratenes En-
tenfett einriihren.

— Die Bruste fingerdick aufschneiden, mit
den Orangen alternierend auflegen, mit
der Sauce umkranzen und servieren. Dazu
schmeckt pochierter Wirsing, in brauner
Butter mit Ingwer und etwas Knoblauch
geschwenkt.
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EIERLIKOR-
TIRAMISU

Fiir 10 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 60 MINUTEN + 6 STUNDEN ZUM DURCHKUHLEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® O O

Eierlikor ist sowieso viel besser als
sein Ruf. In diesem Dessert aber
zeigt er ganz besonders
beeindruckend, warum man
ihn viel ofter geniefSen sollte.

ZUTATEN

+ 250 ml Espresso
+ 2 cl Jamaica-Rum
+ 4 Blatt Gelatine
+ 500 g Mascarpone
» 150 ml Eierlikor
4 + Y% TL Kardamom, gemahlen
+ 100 g Staubzucker
+ 3 EL Milch
+ Ca. 30 Biskotten
» 2 EL Backkakao
» Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

— Zuerst den Espresso zubereiten und mit
dem Rum mischen. Die Gelatine in etwas
Wasser einweichen. Mascarpone, Eierlikér,
Kardamom und Staubzucker verrihren.
Danach die aufgeweichte Gelatine gut
ausdriicken und in Milch vorsichtig erwar-
men, damit sie sich vollstandig auflost
(Vorsicht! Nicht kochen!). Die Gelatine
durch ein Sieb zur Mascarponemasse
hinzufligen und verrihren.

— Jetzt eine Form mit Biskotten auslegen,
dabei die Biskotten zuvor auf beiden
Seiten in den Kaffee tunken. Mit etwas
Pfeffer wiirzen. Nun mit der Halfte der
Eierlikdrcreme bestreichen und die restli-
chen Biskotten (wieder in Kaffee tunken
und pfeffern) daraufsetzen und etwas in
die Creme driicken.

— Die verbliebene Creme darauf verteilen
und mit dem Teigschaber ein wellenartiges
Muster herstellen. Das Tiramisu kalt stel-
len (mind. 6 Stunden, besser Gber Nacht).
Mit reichlich Kakao bestreut servieren.

Ein kostlicher
Vorgeschmack auf die
Weihnachtszeit:

' ht-".

A
A "
yi'e

."l-*;'lll

Die Vorfreude auf Weihnachten
ist deswegen so schon, weil sie
nach frisch gebackenen Keksen
duftet. Und die werden bei uns
natlrlich nach traditionellen
Rezepten und aus regionalen
Zutaten gebacken.

Weinviertler Backerhandwerk
seit 1902

geier.at @ @




rezepte/npps & TRICKS

DIE FESTTAGSTIPPS

Zu den Feiertagen wollen wir keine unangenebmen kulinarischen
Uberraschungen erleben. Sechs Tipps, mit denen Sie mit unseren
weihnachtlichen Retrorezepten noch mehr Freude haben werden.

Lachsrollchen

Die Qualitat von Zuchtlachs hat
sich in den vergangenen Jahren
dramatisch verbessert, zumindest
bei den Premiumprodukten. Der
Geschmack ist besser geworden,
die Zuchtanlagen tier- und
umweltfreundlicher. Kaufen Sie
daher lieber etwas weniger, dafir
bessere Ware, und achten Sie
darauf, dass er das ASC- und/oder
das Bio-Label tragt.

Eierlikor-

Tiramisu

Eierlikor-Tiramisu ist eine wunderbare
Entschuldigung, wieder einmal Eierlikdr
zu kaufen und den Rest dann selbst zu
trinken. Unser Tipp: der fantastische
Eierlikor von der Dom&ne Wachter aus
Oberosterreich. Oder ein wenig im
Internet suchen und selber machen.
Geht einfach, ist unerreicht gut.

e
é: -

Schweins-

Iungenbraten .

Wem das Fillen zu viel Arbeit ist, der |
kann naturlich die Fillmasse auch

einfach zum Fleisch reichen: glatt

purieren, eventuell mit etwas Braten-

saft verdiinnen und nach Herzenslust

tunken.

24 [alstall

Rieslimgschaumsuppe

Weihnachten ist eine wunderbare Gelegen-

heit, mit Kaviar zu experimentieren und vor <~
allem all die feinen Kaviare von Stf3was- N
serfischen zu kosten. Besonders gut sind K
Hecht (orangegelb) und Saibling (goldgelb), "
aber auch Reinanken oder Forellen haben ’

kostliche Eier. .

(xebackener

Karpfen

Dem Karpfen gehdrt die Zukunft.
Es gibt kein nachhaltigeres Speise-
tier als gut geziichtete Karpfen,
weil sie im Gegensatz zu den
meisten anderen Zuchtfischen
vegetarisch ernahrt werden
kdnnen —und wenn sie aus gutem
Hause stammen, grundeln sie
auch ganz frisch abgeschlagen
Uberhaupt nicht. Sollten Sie auf-
grund traumatischer Kindheits-
erinnerungen keinen Karpfen
essen, probieren Sie unbedingt
einmal wieder einen aus, in Wien
etwa von Biofisch.

Entenbrust a l’orange

Was ist kdstlicher als Ente? Eine richtig gute Wildente.
Sie ist zwar kleiner, hat aber noch einmal mehr
Geschmack und einen anderen, festeren Biss. Im gut
sortierten Fachhandel (etwa bei Metro) sind Wildenten
oft tiefgekUhlt erhaltlich, ansonsten reden Sie am besten
mit dem Jager lhres Vertrauens.

Mehr iiber Weihnachten
online unter:

o f[alstallat

Fotos: Shutterstock



Jetzt
Thermomix®
unverbindlich
testen!

Mehr
EVATEIV
vorwerk.at

Die besten Ideen
beginnen im Topf!

thermomix



rezepte /VEGGIE—PARTY

SO GUT SCHMECKT

DERFROST

Wenn es im Veneto Winter wird, kommt diese RA[]|CCH|U_
Kostlichkeit verlasslich auf den Tisch.
RISOTTO

MIT

enn es endh?h ka?t w1rd. HASELNUSSEN
und verlisslich friert, wird
der Radicchio so richtig

s gut. Der Bittersalat profitiert wie FUR 2 PERSONEN
kaum ein anderes Gemiise von den
[ o ZUTATEN
o niedrigen Temperaturen. Im Rohr
; . i gebraten und mit etwas Kise getoppt * 2 Knoblauchzehen

+ 1 kleiner Kopf Radicchio

+ Saft und geriebene Schale von 1 Orange
+ 1 Zwiebel, fein gewdrfelt

+ 250 g Risottoreis

wird er eine wunderbare Vorspeise,
geschmort mit etwas Orangen-
marmelade eine kostliche Bei-

lage zu dunklem Fleisch. Fiir . 1, | WeiBwein
unsere Veggie-Kolumne zei- - 1l gute Suppe
gen wir aber, dass er auch * 1 Handvoll Haselnlsse, gerdstet, fein
das Zeug zum Haupt- gehackt
darsteller hat: In einem + Parmesan, gerieben, nach Geschmack
cremigen Risotto wird + Olivendl

aus dem zarten Salat

eine robuste, sitti-

gende Hauptspeise . — In einer Pfanne den Knoblauch kurz in
fiir gemiitliche : Olivendl anschwitzen, dann den Grof3teil
des Radicchio, den Orangensaft und die

-schale zugeben (einen kleinen Rest zum

Garnieren aufheben), zusammenfallen

lassen und bei geschlossenem Deckel

LAY weich diinsten.

— In einer Pfanne oder einem Topf mit
dickem Boden die Zwiebel in Olivendl
glasig schwitzen. Dann den Reis

: : zugeben und unter stédndigem Rihren

. mitbraten, bis er leicht gerdstet duftet.

. Mit dem Weif3wein abloschen und die

'1"-, 3 Flussigkeit verdampfen lassen. Dann
: nach und nach die Suppe zugeben,
e regelmafig rithren und immer wieder

\‘ einkochen lassen, bis der Reis fast fertig
1 gegart ist. Zum Schluss nochmals
1 1 Schépfer Suppe zugeben, sodass die

1 Konsistenz fast flissig wird.
1 | —Erstden geschmorten Radicchio und die
V ' Nisse, dann den Kése unterriihren. Mit
dem restlichen Radicchio garnieren und

Carnaroligitt - nicht zu heif3 servieren.
ebhabern als der
beste Risottoreis,
~ andere Rund-
kornsorten tun'’s

per nattrlich auch.

ZUBEREITUNG

!i"';Winterabende.

.

Fotos: StockFood / Photo Cuisine / PhotoCuisine, Shutterastock

-
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Fotos: © Bianca Gadnik; Milan Istvan; beigestellt

ADVERTORIAL

“Im »1870« erwartet Gaste
eine erlesene Auswahl

an klassischen und neu ‘

interpretierten Gerichten;

die die dsterreichische Kiiche

in ihrer vollen Einzigartigkeit

neu erleben lasst.

e

ber den Dachern Wiens, im

siebenten Stock des »Grand

Hotels Wien«, erwartet Fein-

schmecker ein besonderes High-
light: das »UNKAI«, was auf Japanisch
»Wolkenmeer« bedeutet und das Konzept
des Restaurants perfekt widerspiegelt. Hier
trifft japanische Kiiche auf Raffinesse,
geprigt von Frische, Leichtigkeit und puren
Aromen. Mit meisterhaften Schnitttechni-
ken und kurzen Garzeiten bewahrt die
Kiichencrew die Authentizitit jeder Zutat.

Ein besonderes Erlebnis bieten die zwei

Teppan-Yaki-Showkiichen, wo die talentierten
Koche die Speisen direkt vor den Gasten zube-
reiten und so Genuss und Show vereinen. Mit
seinen zwei Hauben geniefSt das » UNKAI«
auch international einen herausragenden Ruf
und ladt zu einer kulinarischen Reise durch
die Vielfalt der japanischen Kiiche ein.

HAUBEN-GENUSS
IM GRAND HOTEL

Kulinarische Erlebnisse der Extraklasse: In den Restaurants
des »Grand Hotels Wien« verschmelzen japanische Raffinesse
und Wiener Traditionsklche zu einem unvergesslichen Genuss.

WIENER ELEGANZ IM »1870 -
RESTAURANT TERRACE LOUNGE«
Ebenfalls im »Grand Hotel« befindet sich das
»1870 — Restaurant Terrace Lounge«, das zu
einer besonderen kulinarischen Entdeckungs-
reise einladt. Unter der Leitung von Executive
Chef Jirgen Lengauer kombiniert das Team
traditionelle Wiener Kuche mit internatio-
nalen Akzenten und verleiht klassischen

Gerichten eine neue Raffinesse. Giste
erwartet eine innovative Vielfalt, die die
osterreichische Kiiche in neuem Licht
erscheinen lisst, ergdnzt durch eine beein-
druckende Auswahl an veganen und vegeta-
rischen Optionen. Saisonale und regionale
Zutaten von hochster Qualitit stehen im
Fokus und machen jeden Besuch zu einem
einzigartigen Genussmoment.

-
.Y, '1.' @

GRAND HOTEL
WIEN

INFO

Grand Hotel Wien
Karntner Ring 9, 1010 Wien
grandhotelwien.com

[alstall
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rezepte /FLASCHENPOST

DIE FALSTAFF SOMMELIERE
DES JAHRES EMPFIEHLT

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

Ente mit
Sellerie

Ente, Sellerie und Portweinsauce
(S.114) brauchen einen starken
Mitspieler, der Frucht, Frische
und Wiirze transportieren kann.
Man konnte auch noch extrak-
treicher gen Sliden gehen,
aber ich mdchte im Heimi-
schen bleiben, am Leitha-
berg, beim Weingut Prieler.
Der Pratschweingarten
2020 ist ein Wein von
unglaublich eleganter
Tanninstruktur, aromati-
scher Zugkraft und Prazi-
sion und dabei doch nicht
wuchtig. Der Wein wiirde
kein Gericht dominieren
und gleichzeitig niemals
untergehen. Esist der
Wein, von dem man nach
dem Essen gerne noch
eine zweite Flasche auf-
machen mag, statt vor
gesattigter Mldigkeit ins
Bett zu gehen.

PRIELER

Weingut Prieler
Blaufrankisch
Pratschweingarten
2020, € 31,40, shop.doellerer.at

=
pre =
:}t.’% —
S o
5 3rrer =
S [y¥aet
egsEl T
et =
S

Weihnachtskekse aus Stidtirol

»DER PRATSCHWEINGARTEN
2020 IST VON
UNGLAUBLICH ELEGANTER
TANNINSTRUKTUR,
AROMATISCHER ZUGKRAFT
UND PRAZISION UND
DABEIDOCH NICHT
WUCHTIG.«

FRIEDERIKE DUHME
FALSTAFF SOMMELIERE
DES JAHRES

Lachs
mit Gurke

Mit meiner letzten Weinempfehlung
als amtierende Sommeliere des
Jahres kann ich es endlich zugeben:
In grof3er individualistischer Selbst-
Uberschéatzung lande ich bei meiner
persdnlichen Weinauswahl meistens
beim ... Champagner. Zu Recht, meine
ich. Zum Apéro passt frischer,
moderner Champagner
richtig gut, Bubbles
machen wach. Der

Blanc d'’Assemblage

von Chavost (50 zu

50 Chardonnay und Pinot
Meunier) macht sich mit
Frische und apfeligen
Noten den Happchen von
Lachs und Gurke (S. 14)
sehr gewinnend zuteil.

Champagne Chavost
Blanc d’Assemblage
€41,

zankls-weine.com

cHAmMPAGNE Chavost

BLANC D'ASSEMBLAGE
BACT NATSRE

Es gibt fir mich kaum stif3ere Erinnerungen als jene an meine Grof3mutter und an die vorweihnachtlichen Rituale mit sif3em
Gebéck und stifiem Wein aus kleinen Glasern an ihnrem Kiichentisch. Agnes und Josef Mantler vom Mantlerhof bringen diese
Erinnerungen zurick, transportieren mich von meiner Heimat in meine Wahlheimat, wenn ich ein Glas ihrer Beerenauslese
2018 von Griiner-Veltliner-Trauben koste. Mehr braucht es auch nicht. Gedorrtes Obst tragt die Aromatik, ohne klebrig zu
wirken. Friichtebrot (S. 62), nicht zu siif3, und viele weitere Weihnachtsgebé&cke ergénzen das wunderbar.

Mantlerhof Beerenauslese Griiner Veltliner 2018, € 20,—, mantlerhof.com

28 [lalstalf
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WINTER
PEACH FIZZ

16 cl Schweppes White Peach
4 cl Weil3er Rum
2,5 cl Winter Cordial

(Lime Cordial mit Zimt, Sternanis,
Vanille, Pfeffer, Orange)

Rosmarinzweig
Eiswarfel



WEINHAUER

Hans Schwarz ist erfolgreicher Weinhauer in Andau am Neusiedler See,
seine bekannteste Cuvée heif3t nicht zufallig » The Butcher«:
Der Mann ist gelernter Fleischhauer. Hier zeigt er uns, womit
er Freunde und Familie Uber die Festtage verwohnt.

FOTOS FLORENCE STOIBER
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Hans Schwarz,

gelernter Fleischhauer
und erfolgreicher Winzer
im burgenléndischen
Andau, ist auch ein sehr
versierter Koch.




rezepte / FESTTAGE

Im Keller

des Guts reifen
hochkaratige
Weine.

32 [lalstalf

WENN ZU WEITH-
NACHTEN FAMILIE
UND FREUNDE
HEREINSCHNEIEN,
IST HANS SCHWARZ
GUT GERUSTET -
MIT FEINEM WEIN
UND KOSTLICHEN
PASTETEN UND
TERRINEN!

ie ersten Reben hat Hans
Schwarz von den Eltern
geerbt, die eine klassisch
burgenlandische gemischte
Landwirtschaft hatten —
ein paar Reben waren da
eben auch dabei. » Aber eigentlich war ich
Fleischhauer in Podersdorf am Neusiedler
See und habe eine Riesenfreude mit der

Entwicklung gehabt, die der burgenlandische
Wein genommen hat, da wollte ich ein Teil
davon sein!« Also tauschte der bullige
Mann nach und nach die Felder gegen
Weingarten ein und machte sich an die
Arbeit. Ein gutes Gespiir im Weingarten
und eine feine Nase im Keller waren die
Grundlage fiir erste Erfolge. Heute bewirt-
schaftet er gemeinsam mit Sohn Michael,
der das Weingut vor nunmehr sieben Jahren
iibernommen hat, schon uber 50 Hektar.

ZWEIGELT UND KASEKRAINER

Besonders verdient hat Schwarz sich um
den Rotburger vulgo Zweigelt gemacht,
neben Blaufrankisch spielt aber auch
Chardonnay eine wichtige Rolle im Port-
folio. Die Fleischhauerei in Podersdorf ist
schon seit ein paar Jahren Geschichte — das
hindert Hans Schwarz aber keineswegs
daran, seinen Speck wie seit jeher selbst zu
rdauchern, die legendaren Chili-Kasekrainer
zu wursten, die bei Weinverkostungen
regelmafig fiir Begeisterungsstiirme sorgen,
und seiner besonderen Leidenschaft nach-
zugehen: dem Pastetenmachen. Dass die
hauseigenen Weine und SiSweine dabei als
»Geheimzutat« fiir besondere Eleganz und
Finesse am Gaumen sorgen, versteht sich
von selbst. >
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Hans und seinem Sohn Michael Schwarz
gemeinsam verantwortet.

> Jetzt, zu den Feiertagen, Seiten nachlesen —, aber auch die
Haxensulz mit WeifSwein und Kriu-

tern oder das klassische Winzergulasch

herrscht immer besondere Betrieb-
samkeit in der Kiiche des Wein- und
Fleischhauers: »Da kommen halt mit dem Rotwein des »Butcher« sind
weithin gertithmt.

» Aber nicht, dass ihr euch zu viel erwar-
tet«, lacht er, »ich bin ein einfacher Land-
Art verwohnen«, sagt er. Tatsdchlich hat es fleischer, der halt Freude in der Kiiche hat.«
sich unter Kennern langst herumgespro- Was dann das Besondere an den Kuchen-
chen, dass Weinkost bei Hans Schwarz fast kiinsten des Hans Schwarz ist? Dass er es
immer auch mit ein paar Leckerbissen aus Deftige Kiiche, von erfahrener Hand verfeinert - auf ganz kostliche Weise versteht, seine

so lasst sich die Egzgﬁfgizon Hans Schwarz beiden Berufungen, das Fleisch und den
Leberpastete ist lingst Legende — warum, ' Wein, in klassisch burgenlandischen

das lasst sich im Rezept auf den folgenden Gerichten zu vereinen! <

Freunde und Familie vorbei, auch die
liebe Kundschaft moéchte man in dieser
besonderen Zeit natiirlich auf besondere

der Privatfleischerei unterfiittert wird. Seine

34 [alstalf



(© LE CREUSET')

THE ONE

DAS GESCHENK, DAS SIE FUR IMMER LIEBEN WERDEN.

Ob unter den funkelnden Lichtern des Weihnachtsbaums, in der Kiiche — dem
Herzstlick eines jeden Hauses — oder auf der weihnachtlich gedeckten Festtafel:
Le Creuset bietet das perfekte Geschenk flir passionierte Kéche, herzliche Gastgeber,
kreative Backfans und genussvolle Weinliebhaber. Machen Sie |hren Liebsten eine
Freude, die wie flr sie gemacht ist und die sie fur immer lieben werden. Ein Prasent,
das Uber Generationen hinweg ein Teil ihrer Tradition wird - THE ONE.

www.lecreuset.com
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BURGENLANDISCHE
FESTTAGSSUPPE
mit Rindfleisch, Gemiise
und Festtagsnudeln

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 4 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® OO

Die burgenlindische Festtagssuppe ist ein Monument

konzentrierter, wobliger Kraft. Ideal zu den Feiertagen! p— \
ZUTATEN - Ca. 2 % bis 3 ¥2 Stunden minimal sieden
el R e la;sen (am Ende soll fich das Kophfleisch
+ 2 kg Tafelspitz leicht von der Gabel l6sen). 45 Minuten

- 2 Tassen Suppengemiise vor Ende der Kochzeit die geschélten

+ 3 Karotten, geschalt Karotten im Ganzen zugeben.

- 9 Lorbeerblsticl — Die Suppe abseihen und noch einmal

- 150 g burgenlandische Festtagsnudeln, setzen lassen. ,
alternativ andere kurze Eierteigwaren — Fertigwiirzen mit restlichem Salz, Pfeffer

L Sl und Musaktnuss.

- Die Burgenlandischen Festtagsnudeln in
leicht gesalzenem Wasser bissfest ko-
chen und das Kochwasser abseihen.

— Das Suppenfleisch wiirfelig schneiden

— Gehackte Petersilie und die Karotten in

ZUBEREITUNG mundgerechte Scheiben schneiden.

— Zusammen mit den Festtagsnudeln in der
Suppe servieren.

+ Muskatnuss, gerieben

« Pfefferkdrner

+ Liebstockel, frisch, nach Bedarf

+ Petersilie flirs Anrichten, frisch gehackt

— Zwiebel halbieren und auf der Schnittseite
in der Pfanne anbr&unen.

~ Fleischin einen Topf mit leicht siedenden  ipp; Das restliche Rindfleisch kann bei
Wasser geben und den entstehenden anderer Gelegenheit als Hauptspeise mit

Schaum abschopfen. Pardeiserkraut und gerdsteten Erdapfeln
— Nachdem sich kaum mehr Schaum bildet, als Hauptgang aufgetragen werden.

= Suppengemdtse, Zwiebel, Lorbeerblatter,
Pfefferkorner und Liebstdckel dazugeben,
ca. die Halfte des Salzes schon zugeben.

36 [alstalfl
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STELZEN-WEISSWEINSULZ

mit Lstragon und Petersilie

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 3 STUNDEN + 1 NACHT ZUM FEST WERDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® OO

Stelze und Weifswein, dazu reichlich frische Krauter — die
geben dieser kostlichen Sulz iiberraschende Eleganz!

ZUTATEN

+ 1 Surstelze

+ 1 Zwiebel, geschalt

+ 3 Gewlrznelken

+ 200 g Karotten

+ 1 Kalbsfuf3, blanchiert und vom
Fleischhauer in der Mitte gespalten

+ 1 Scheibe Rauchspeck, 2 cm dick

* 1 Lorbeerblatt

+ 2 Zweige Thymian

+ 1 Stange Sellerie

+ 1 EL schwarze Pfefferkorner

+ 1 Flasche (0,7 L) Griiner Veltliner

* 4 Bund Petersilie, gehackt

+ 1 Bund Estragon, gehackt

+ 4 Knoblauchzehen, fein gehackt

+ 2 Schalotten, fein gehackt

* 5 EL Weif3weinessig

WEIN-TIPP

GRUNER VELTLINER
100 DAYS 2023

KERINGER

Helles Grungelb, Silberreflexe.
Zarte Nuancen von Mango und
gelbem Apfel, etwas Blitenho-
nig, feine tabakige Wiirze, fa-
cettenreiches Bukett. Kraftig,
gute Komplexitat, ein Hauch
von weif3em Nougat, feiner
Séurebogen, zartes Karamell
im Abgang, bleibt gut haften, si-
cheres Entwicklungspotenzial.

€12,
keringer.at

ZUBEREITUNG

— Die Stelze Giber Nacht in kaltes Wasser
legen, um sie zu entsalzen. Die Zwiebel
mit Nelken spicken, die Karotten in grobe
Wirfel schneiden. In einem passenden
Topf Stelze, Kalbsfuf3, Rauchspeck, Zwie-
bel, Karotten, Lorbeer, Thymian, Sellerie
und Pfeffer mit dem Weif3wein bedecken
und zugedeckt ganz sanft 2 Stunden
kdcheln lassen. Im Sud erkalten lassen.

— Stelze herausheben, Sud durch ein feines
Sieb gief3en und bei mittlerer Hitze um die
Halfte reduzieren.

— Das Fleisch vom Knochen losen, in grof3e
(gern auch kinderfaustgrof3e) Stiicke tei-
len, die Schwarte separat in ganz kleine
Wirfel schneiden. Mit der Halfte der ge-
hackten Petersilie, dem Estragon, dem
Knoblauch und den Schalotten ver-
mengen.

- Den Weinsud mit Essig wiirzen und gera-
de so viel davon zu der Mischung geben,
dass eine schone, saftige Mischung ent-
steht. In eine passende Terrinenform (oder
in kleine individuelle Férmchen) transfe-
rieren, etwas andriicken, mit weiterem
Petersil bedecken, eventuell noch Sud
zufligen, sodass alles gerade bedeckt ist. i
Uber Nacht im Kiihlschrank fest werden .~
lassen. ’ ’ .

- Mit Bittersalaten, eventuell mit scharfem
Senf und Cornichons servieren.

[alstalf 39
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AR WINZERGULASCH

mil Rotwein

f Fiir 6 Personen
‘ ZUBEREITUNGSZEIT: 4 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ ® O O

Ein Rlassisches Saftgulasch, —ZUTATEN
; das dank einer kréiftigen Ration  ° 2kgGulaschfleisch vom Rind (hinterer
Wadschinken)

Rotwein eine ganz besondere - 2kgzwiebel
i » 6 EL Schweineschmalz
ke Note bekomms. + 2 bis 3 Knoblauchzehen
+ 150 g edelsiif3es Paprikapulver
+ 500 ml Rotwein
+ 300 bis 500 ml Rindsuppe

WEIN-TIPP o . i
9 omatenmar|

PANNUB”_E 2[]2] + 2 Lorbeerblatter

NITTNAUS + 1 TL Kiimmel, geschrotet

+ 1 TL Majoran
- Salz
+ Weif3er Pfeffer

Der stoffige Wein stammt aus
handverlesenen Trauben von
10 % Zweigelt und 90 %
4 Blaufrankisch aus bio-
dynamisch bewirtschafteten
top Hanglagen am Nordrand
des Neusiedler Sees.

€ 29,99
weinco.at

ZUBEREITUNG

— Das Fleisch wirfeln (ca. 5 x 5 Zentimeter),
den Knoblauch hacken und beiseite
stellen.

— Die Zwiebeln schalen und wirfelig schnei-
den. Schmalz in einem Topf erhitzen und
die Zwiebel langsam und unter oftmali-
gem Rihren braun rosten, gegen Ende
auch den Knoblauch mitrésten. Dann

Weitere Paprika einriihren und sofort mit Rotwein
Empfehlungen .
" . s abloschen.
i finden Sie im — Suppe zugeben und ca. 20 Minuten dins-
WEIN & CO Fhe 2 '

ten. Dann Fleisch und Tomatenmark un-
terrthren. Salz, Pfeffer, Lorbeerblatter,
Kimmel und Majoran zugeben, aufkochen
und zugedeckt bei kleinster Hitze (noch

= Weinabo

o besser im Backrohr bei 125 °C) diinsten
& lassen, bis das Fleisch weich ist (ca. 2 bis
b2 3 Stunden). Gegebenenfalls noch einmal
k‘r';' abschmecken und mit reschen Semmeln
3;._ R e servieren.
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ZUTATEN

+ 2 kg Bauchfleisch

* 4 Laugenstangerl

+ Ca. 100 ml Milch

+ 3 Eier

+ 70 g Butter

+ Ca. 100 g Zwiebel

+ 1 Bund Petersilie

+ 4-5 diinne Karotten
« 3ELOL

+ Muskatnuss, gerieben
- Pfeffer

+ Salz

i

KNUSPRIGES

SCHWEINSBRUSTEL
mit Brezelknodelfiille

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 2 Y STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® O O

Dieser berrlich knusprige Schweinsbraten
wird dank der Fiille aus Laugengebiick

ganzg besonders raffiniert.

ZUBEREITUNG

- In der Mitte des Bauchfleisches vom
Fleischhauer langs eine Tasche schneiden
lassen und die Schwarte vorsichtig
schropfen, damit die Fiille danach nicht
austreten kann.

- Fir die Fulle Laugenstangen in kleine
Wirfel schneiden und in Milch einweichen.

- Eier zugeben und vermengen.

— Zwiebel in Butter glasig anrésten und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss vermengen.

— Zum Schluss die grob gehackte Petersilie
dazu mischen und alles mit der Fille
vermengen.

-hutthaler

\ Hofkdif&r

— Fulle mit einem
Loffel nach und nach in
den Schweinebauch ge-
ben, die vorgegarten Ka-
rotten hineinschieben, so-
dass beim Aufschneiden ein
dekoratives Muster entsteht,
und mit der restlichen Flle
alles ausfiillen. Offnung mit
Dressiernadel und Kiichen-
garn zundhen, alternativ mit
einer Spicknadel verschlief3en.

— Das Bauchfleisch auf3en salzen, mit
dem Ol tibergieBBen und bei Umluft (ca.
160 °C) mit der Schwarte nach oben bra-
ten, bis eine Kerntemperatur von 75 °C er-
reicht ist. Anschlief3end die Schwarte bei
voller Hitze (240 °C) Uiberkrusten. Vor
dem Servieren 15 Minuten rasten lassen.
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rezepte A RECIAG

N\ ( 2
\l MANGALITZATERRINE
3_) mit Rum und Rotwein
j % ZUBEREITUNGSZEIT: 30 M|NUTENﬁﬁ{Tié)gﬁsl\jl)ziﬁlNlEREN + 1,5 STUNDEN GARZEIT
A . |

SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ ® OO

ZUTATEN Diese rustikale Terrine ist gerade zu

» 300 g Mangalitza-Schopfbraten den Feiertagen ideal, wenn unerwartet
+ 200 g Mangalitza-Leber G ! )

- 200 g Fetter Mangalitza-Riickenspeck Freunde oder Familie hereinschneien.

+ 100 g Bauchspeck, gerdauchert
+ 5 Knoblauchzehen

+ 3 Schalotten

+ 1 Bund Petersilie (am besten WEIN-TIPP

K tersilie), gehackt z
o GRANDE CUVEE
+ 200 ml Rotwein ) 202]

+ 1 TL schwarzer Pfeffer, gemorsert

+ Je 1 Prise gemahlener Zimt, Muskatnuss, KERINGER
Nelke o . .
. 3 Eier Kraftiges Rubingranat, violette

Reflexe, ockerfarbene Rand-
aufhellung. Edelholzwiirze, GRANDE EUVE
etwas Vanille, ein Hauch von

+ 150 ml Schlagobers
+ 2-3 Scheiben griiner Speck (fetter

RUCkenSpeC.',() ) Brombeeren, floraler Touch.
+ 2 Lorbeerblatter, frisch i o .
. Salz Mittlere Komplexitat, minera-

lisch, rote Kirschfrucht,

samtiges Tannin, Nougat im

Nachhall, frischer und vitaler

Speisenbegleiter.

— Am Vortag Fleisch, Leber und Speck mit €14,50
Knoblauch und Schalotten durch die gro-
be Scheibe des Wolfs faschieren. Petersi-
lie, Rum, Wein und Gewdirze untermengen,
abschmecken und das Brat mit Frischhal-
tefolie bedeckt Uber Nacht kalt stellen.

— Tags darauf die Eier mit dem Schlagobers
vermengen und unter das Brat mischen.

— Die Masse in eine Form fiillen. Die verblie-
benen Scheiben Riickenspeck in Streifen
schneiden und in Karomuster auf die
Terrine legen. Mit zwei Lorbeerblattern
garnieren.

— Die Terrine in ein Wasserbad stellen und
bei 180 °C im Rohr fuir 90 Minuten garen.

ZUBEREITUNG

keringer.at

TIPP: Vor dem Anschneiden mehrere Tage
im Kuhlschrank durchziehen lassen (sie
schmeckt von Tag zu Tag besser).
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B'SOFFENER
HANSL

mil Saﬁweinsua’

ZUTATEN

+ 6 Eier
+ 250 g Zucker

+ 250 g Brosel, 20 g fur die Guglhupfform

+ Y5 Apfel

+ 2 Flaschen weif3er Qualitatswein

3 Flaschen Beerenauslese

+ 1 Zimtstange

+ 1 unbehandelte Orange

+ 1 unbehandelte Zitrone

Y Sternanis

« Butter zum Ausfetten der Férmchen
+ 250 ml Schlagobers, aufgeschlagen

i
¥
i
B
b

Herzlichen Dank an Cuisinarum Tischkultur und Le Creuset. u

Fiir 4—6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® O O

Der b’soffene Kapuziner wird dank kostlichem

SiifSwein zum besonders verlockenden Dessert.
Danke, Hans!

ZUBEREITUNG

— Eier und Zucker zusammenfihren und
schaumig schlagen. Brosel und fein ge-
wurfelten Apfel unter die Masse heben.

— Formchen mit Butter einstreichen und mit
Broseln bestreuen, damit die Masse sich
nach dem Backvorgang leichter l8sen
lasst.

— Dann die Zucker-Brdsel-Masse in die
Férmchen fillen und bei 165 °C ca. 35 Mi-
nuten backen.

— Mit einem Stabchen, beispielsweise einem
Zahnstocher, in die hochste Stelle des
Kuchens stechen. Der Kuchen ist durch-
gebacken, wenn nichts oder nur Kriimel
am Stabchen hangen bleiben.

- Wahrend des Backens den Weingew(irz-
sud zubereiten.

— Dazu Weif3wein und Beerenauslese mit
den Gewdirzen in einen Topf geben und
einmal aufkochen. Fir weitere 5 Minuten
leicht sieden lassen und durch ein Sieb
abgiefden.

— Nach dem Backen die Kuchen aus den

Formen in eine Schiissel oder eine Rein

stlirzen und mit dem Weingewd(rzsud

Ubergief3en. Gut durchfeuchten lassen

und lauwarm mit Schlagobers servieren.




rezepte/npps & TRICKS

FESTTAGSKUCHE

Man muss gliicklicherweise kein Fleischer sein, um die Gerichte des
Fleischermeisters nachzukochen — mit etwas Ubung und einigen Tipps
gelingen alle unsere vorgestellten Rezepte zuverlissig und einfach.

Stelzen- ‘.
Weibwein-Sulz —~ ™

Die Surstelze ist natiirlich nicht das Einzige,
was sich versulzen lasst. Auch gesurte )
Schweinsziingerl oder ein feiner Schinken R

weins B'soffener
wurden hier wunderbar passen. ‘

' Hansl

A

- -

Festtagssuppe

Toben Sie sich beim Rindfleisch
ruhig aus und verwenden auch
andere Cuts neben oder statt dem
Tafelspitz: Wer es gern etwas
saftiger mag, ist mit einem
Schulterscherzl oder gar Bein-
fleisch gut beraten, und fiir Fans
schadet ein Wangerl in der Suppe
auch Uberhaupt nicht.

Knuspriges
Schweinsbriistel

Fir ein besonderes festliches Vergnu-
gen schlichten Sie die Karotten im
Ganzen so in die Fulle, dass im
Anschnitt ein Muster entsteht -
raffiniert und doch ganz einfach!

48 [alstalfl

Terrine

Wer keine Mangalitzaleber oder -fleisch bekommt, kann
diese Terrine natdrlich auch genauso gut aus anderen
Schweinen machen. Blof3 der Riickenspeck ist vom
Mangalitza schon eine eigene Liga. Ersatzweise konnen
Sie lhre Terrine mit italienischem Lardo belegen.

Probieren Sie (wieder) einmal, das
Obers per Hand zu schlagen -
schmeckt merkbar besser und
macht weniger Arbeit, als man so
denkt (es ist viel leichter, als etwa
Eischnee zu schlagen).

A

Winzergulasch

Wie bei jedem Gulasch gilt auch
hier: aufgewarmt wird es noch
einmal besser. Wer es nicht eilig
hat (und sich beherrschen kann),
kocht es daher vor und isst es erst
ein paar Tage spater.

Mehr (ber Fleisch
online unter:

o f[alstallat

Fotos: Shutterstock



Fotos: © Barbara Ziegelbock; beigestellt

ADVERTORIAL

/M-MESSER

HANDGESCHMIEDETE

MESSER

Bei ZM-Messer dreht sich alles um die Herstellung
von einzigartigen Messern von hdchster Qualitat.

M-Messer — das sind Michael
Ziegelbock und Maximilian Raatz.
Gemeinsam sind sie stolz darauf,
dass jeder der iiber 60 Arbeits-
schritte — vom Schmieden des Stahls tiber
das Fertigen des Griffs bis zum Feinschliff
der Klinge — in ihrer eigenen Schmiede und
ganz personlich von Hand ausgefiihrt wird.
Dadurch entstehen liebevolle Details und
eine einzigartige Qualitdt. Mit dem seltenen
Pradikat »100 % Made in Austria!«.

Die einzigartigen Produkte richten sich
an Kochbegeisterte, leidenschaftliche Jager,
Naturenthusiasten oder Messerliebhaber,
die Wert auf hervorragende Qualitit, regio-
nales Handwerk und Individualitit legen.

Die beiden bieten eine umfangreiche
personliche Beratung, die sicherstellt, dass
jedes Messer den Bedurfnissen und Vor-
lieben jedes einzelnen Kunden entspricht.

So kann auf Wunsch jedes Messer nach den
eigenen Form- und Materialvorstellungen
oder auch mit einer personlichen Gravur zu
einem individuellen Einzelstiick gemacht
werden. Dabei verbindet das engagierte
Team traditionelles Handwerk mit moder-
nem Design in einem Produkt.

ZM-Messer ist eine Zwei-
Mann-Manufaktur, die sich der
Herstellung hochqualitativer
Messer verschrieben hat.

LEBENSLANGER
SCHARFE-SERVICE
Der lebenslange, kostenlose Scharfe-
Service von ZM-Messer ist ein Statement
gegen die Wegwerfmentalitidt unserer Zeit.
Die Messer, geschmiedet fur die Ewigkeit,
verkorpern das Versprechen von zeitloser
Qualitdt und nachhaltiger Wertigkeit. Mit
jedem gekauften ZM-Messer wird dieser
exklusive Service Teil des Pakets: Einfach
eingeschickt oder vorbeigebracht wird das
Messer innerhalb weniger Tage von
Meisterhand geschérft und einsatzbereit
zuriickgesandt.

Ein handgeschmiedetes Messer von

ZM-Messer ist mehr als nur ein Werkzeug.

Es ist eine Investition in traditionelle
Handwerkskunst, aufSergewohnliche
Qualitit und ein Stiick, das ein Leben
lang begeistert.

INFO

Mit dem Gutscheincode »falstaff25«
sichern sich Falstaff-Leser 25 Euro Rabatt
auf alle Messer im Sortiment.

Weitere Informationen unter
zZm-messer.at
Schauen Sie vorbei!

[alstall
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rezepte /EINGEKOCHT

BITTERSUSSE

VERSUCHU NG

Wintersonne in Schokolade gehiillt — wer kann da schon
widerstehen? Kandierte Orangenschalen mit Schokolberzug
lassen uns hoffen, dass es nie wieder Sommer wird.

DUNKEL ie Zeit der Bitterorangen-

IST GUT D ernte ist bald gekommen,
und Orangenmarmelade zu

kochen gehort zu den schonsten —

Nehmen Sie mindestens
70 Prozent Kakaoanteil!

/\ und lohnendsten — Beschiftigungen
] an einem kalten Winternachmittag.
' Wer noch einen Schritt weitergehen

' will, hebt ein paar Friichte auf und
“ kandiert ihre Schalen. Das dauert
1 zwar ein wenig, in dunkle Schoko-
’ lade getaucht wird aber eine bitter-
-

siifle Versuchung aus ihnen, der
auch der grofSte SiiSigkeiten-Skep-
tiker nicht widerstehen kann.
Achtung: nicht alle selber aufessen,
schon eingepackt sind diese Schalen
das perfekte Mitbringsel oder
Weihnachtsgeschenk.

KANDIERTE ORANGENSCHALEN Geome ™ i mizecker mischenung

aufkochen lassen, die Schalen

ZUTATEN aufsteigen, zum Kochen bringen zugeben, kurz kdcheln und dann
] und etwa 1 Stunde sanft tber Nacht in der L8sung ziehen
* 1 kg Bitterorangen oder kécheln lassen. Sie sollten so lassen. Am nichsten Tag
normale Orangen weich sein, dass sie mit nochmals zum Kécheln bringen
* 500 ml Wasser einem Essstabchen leicht und etwa 1 Stunde sieden
* 500 g Zucker eingestochen werden kénnen. lassen. Die Schalen mit einem
+ 150 g Bitterschokolade, - Herausheben und etwas Schaumléffel herausheben und
85 Prozent auskiihlen lassen, dann auf Backpapier oder Alufolie
halbieren und das Fruchtfleisch komplett auskihlen lassen.
ZUBEREITUNG herausloffeln und eventuelle - Die Schokolade im Wasserbad
- Orangen in einen Topf mit Reste der weif3en Innenschicht schmelzen. Die kandierten
Wasser geben, mit einem Teller aus den Schalen kratzen. Die Schalen einzeln hineintauchen
beschweren, sodass sie nicht Schalen in nicht zu dlinne und trocknen lassen.

50  [alstalf
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Weltoffenheit als Lebensstil. =
In einer Kiiche mit eingebauter:
urbaner,Scele.”

- ~ S
Es gibt Menschen, die sehen die Welt auf eine neue Weise. Sie sehen
Jihi Zuhause als einen Lebensraum, der von pulsierenden Metropolen
q[lfur Freunde, spontane Begegnungen und Uber-

"""‘"‘-urbane Oase
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rezepte /SEVERIN CORTIS HEIMATLIEBE

GOLLD

DER ERDE

Ob zum weihnachtlichen Karpfen, zum Schnitzel oder zum BackhendL:
Die Kronung alles Gebackenen ist in der Wiener Kiuche der Erdapfelsalat -
nur im Geheimen natdurlich. Severin Corti Gber das

ie dimmsten Bauern

haben die dicksten Erdip-

fel, heifst es, und was den

Erdapfelsalat betrifft, ist

diese Redewendung durch-

aus wortlich zu nehmen.
Zwar mag das Sprichwort auf unver-
dientes Gliick verweisen und die dicken
Erdipfel als Symbol desselben gelten — in
unserem Fall aber ist es genau umgekehrt.
Was ein ordentlicher Erdédpfelsalat nach
Wiener Art sein will, das muss aus eher
kleinen, vor allem aber speckigen Kartof-
feln gemacht sein. Mit dicken Kartoffeln
wird das nie was.

Speckig ist beim Erdapfel das, was der
Brite »waxy«, also wichsern nennt: eine
Konsistenz, die eben nicht mehlig und
miirb ist wie bei der klassischen Steak-
house-Kartoffel, sondern vielmehr fest-
fleischig und elastisch, erst im Biss
cremig — eben wie Speck, wenn er nicht
gerade aus dem Kihlschrank kommt.

52  falstalf

Gold in der Beilagenschussel.

Falstaff-Rezepte-Chefredakteur
SEVERIN CORTI

In Wien erfreute sich der klassische, mit
Rindsuppe aufgegossene Erdipfelsalat
bereits im 17. Jahrhundert gut dokumen-
tierter Beliebtheit. Im 1682 erschienenen
Werk »Georgica Curiosa oder Adeliches
Land- und Feldleben« des Agronomen
Wolf Helmhard von Hohberg heifst es
etwa: »Man kocht die indianischen Papas
und isst sie warm oder auch uberbriiht
und geschilt, kalt mit Ol, Essig, Pfeffer
und Salz. Sie sind allhier so fruchtbar und
vermehren sich so gern, dass man fiirgibt,
in Canada selbst seien itzt nicht so viel zu
finden als bei uns.« Die Zugabe einer
Messerspitze Senf und einer fein gewiegten
Zwiebel — heute unverzichtbare Bestand-
teile — kam offenbar erst spater auf.

Worauf der Text aber sehr schon ver-
weist, ist der damals noch erwahnenswerte
amerikanische Ursprung der Knolle. Auch
Peter Altenberg, der archetypische Kaffee-
hausliterat des spaten 19. Jahrhunderts, war
sich dessen viel unmissverstandlicher >

Foto: Johannes Kernmayer



Der Einfluss der
Kartoffel auf

die Wiener Kiiche
kann kaum Uber-
schatzt werden, und
sei es nur, weil ein
Wiener Schnitzel
ganz ohne Erdapfel-
salat durchaus wohl-
schmeckend sein
kann — aber eben
kein echtes Wiener.

> bewusst als unsereins, der beim Erd-
apfel bedenkenlos von »regionalem« Essen
spricht, nur weil er in unseren Breiten
gedeiht. Altenberg erzdhlte gern von seiner
nicht bestandenen Deutsch-Matura, bei
der ein Aufsatz zum Thema »Der Einfluss
der Neuen Welt auf die alte« gefragt war.
Altenberg tiberlegte kurz und gab dann
seine Arbeit ab. Sie bestand aus einem
einzigen Wort: »Kartoffeln«.

Was aufs Erste wie ein frecher Witz
anmuten mag, hat natiirlich einen tiefen
Sinn: Die Kartoffel hat Europa so grund-
legend verandert wie kaum ein anderes
Lebensmittel. Und nattirlich steht sie
stellvertretend fiir die unfassbare Fiille an
Pflanzen aus dem Erbe der Einwohner,
ohne die wir uns europdisches Essen gar
nicht mehr vorstellen kénnen: vom
Paradeiser bis zur Bohne, vom Pfefferoni
bis zum Kakao, vom Maiskolben bis zum
Kiirbis.

Aber das hat mit dem echten Wiener
Erdépfelsalat, der sich so einzigartig saftig
und animierend ans Wiener Schnitzel zu
schmiegen weif3, nur ganz urspriinglich zu
tun. Viel jiingeren Datums ist die Debatte,
ob auch Zucker in die Marinade soll oder
eben nicht. Die siifSe Variante hat sich erst
seit den 1950er-Jahren durchgesetzt, dies
aber mit solchem Erfolg, dass der an sich
klassische Erdapfelsalat ohne Zucker heute
fast nur noch aufSerhalb Wiens, etwa in der
Steiermark, zu finden ist. Dort aber muss
man dafiir extra dazusagen, wenn man den
obligaten Schlenker vom dunkelgriinen
lokalen Kurbiskerndl lieber doch nicht dar-
ibergetraufelt haben mochte.

So oder so: Der Einfluss der Kartoffel
auf die Wiener Kiiche kann kaum tiber-
schitzt werden, und sei es nur, weil ein
Wiener Schnitzel, ein gebackener Karpfen
oder auch ein Backhendl ganz ohne Erdap-
felsalat durchaus wohlschmeckend sein
konnen — aber eben keine wirklich wieneri-
schen Delikatessen. Ubrigens Schnitzel mit
Pommes ist das schon gar nicht, da konnen
die noch so sehr aus Kartoffeln sein.

Erdapfelsalat Wiener Art

FUR 2 PERSONEN
ZUTATEN

- 1 kg Erdapfel, speckig, frisch gekocht,
z. B. Ditta, Linzer Delikatess oder Kipfler
+ 70 ml Rotweinessig oder, fur den original
Wirtshausgeschmack, Hesperidenessig
+ 120 ml Suppe
+ 12 g Senf
+ 20gSalz
» 8 gZucker
+ 80 g rote Zwiebel, fein gehackt
+ 60mLOL
+ Schnittlauch zum Garnieren

ZUBEREITUNG

— Die heif3en Erdapfel schalen und in
gleichmaf3ige Scheiben schneiden.

- Essig, Suppe, Senf, Salz und Zucker zu einer
Marinade vermischen und unter die
Erdapfelscheiben heben, solange diese
noch warm sind. Warten, bis die Flussigkeit
eingezogen ist, und dann erst die Zwiebel
und das Ol untermischen. Mit frisch
gehacktem Schnittlauch bestreuen und
servieren. <

[alstall
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- DIK

BERGE
— BACKE!

Normalerweise zaubert Tamara Rigo unter der Leitung des
Sidtiroler Sternekochs Norbert Niederkofler Desserts in den
besten Klchen der Welt. FUr Falstaff kehrt sie auf die
elterliche Hitte in den Sldtiroler Dolomiten zurtck

und backt die Lieblingskekse ihrer Kindheit.

FOTOS IAN EHM TEXT TOBIAS MULLER
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rezeple /KEKSE

erithmt geworden ist Tamara
Rigo mit eher ungewohnli-
chen Kreationen mit ebensol-
chen Namen. Thr vielleicht
legendirstes Dessert,
»Sapore de Sal«, etwa ver-
eint Mandeln, Zitronen, Meersalz, Kapern
und Algen zu einem siifS-salzigen Vergnii-

gen. »So I turned to the garden of love« ist
eine sinnliche Mischung aus Lychee, Birne
und Rosen. Und fiir ihre Version einer
taiwanesischen Pineapple-Tarte hat sie
Apfel und Pinienkerne elegant — und
bildhiibsch! — zusammengebracht.

All das hat sie zu einem ziemlichen Star
der internationalen Patisserie-Szene
gemacht. Nach Stationen in Bangkok,
England und Australien war sie einige Zeit
Chef-Patissiére der » Gucci Osteria da
Massimo Bottura«, des Meisterkochs Edel-
italieners in Beverly Hills, wo sie sich auch
ihren ersten Michelin-Stern holte. Kiirzlich
ist sie in ihre Heimat Siidtirol zuriickge-
kehrt und ist nun Teil von Norbert
Niederkoflers Team. So entwirft sie
beispielsweise die Dessertkreationen

fiir das dreifach mit Michelin-Ster-
B e e o i e auserichnte -l
der Familie, wie sie sagt. : 4\ Moessmer Norbert Niederkofler«
@l und begleitet Norbert
Niederkofler nach Saudi-
Arabien, um dort sein Ausbil-
dungsprojekt fiir junge saudische
Koche zu unterstiitzen. Zudem
reist sie fur kurze Pop-up-Events
gemeinsam mit ihm rund um die Welt.
Siidtirol als Basis macht es zumin-

dest deutlich leichter fiir sie, einer ihrer
Lieblingsbeschiftigungen nachzukommen:
gemeinsam mit ihrer Familie auf der elter-
lichen Hiitte in den Dolomiten zu backen.
Die Hitte liegt an den Hiangen des Plan >

Der Teig der
Brotklee-Kipferl
(oben) kann auch
ausgewalkt und
in Sternform
ausgestochen
werden.
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rezeple /KEKSE

> de Corones (Kronplatz auf Deutsch)
und wurde vor 33 Jahren von Tamaras
Eltern gebaut. Weil sie auf dem einzig
flachen Stiick eines steilen Hangs steht,
wo Tamaras Grof§vater einst gern sein
Speckbrot jausnete, heifdt sie »Ucia Picio
Pré«, was in ihrer Muttersprache
Ladinisch »kleine Wiesenhiitte« bedeutet.

Die Rigos bewirtschaften sie ganzjihrig,
im Sommer fur Wanderer, im Winter fir
Skitourengeher. Sie backen dort ihr eigenes
Brot und Apfelstrudel, simtliche Gerichte,
etwa die legendidren Ravioli mit Fleisch-
fulle oder die Schlutzkrapfen sind haus-
gemacht. Thr Vater und ihr Bruder stehen
in der Kiiche, ihre Mutter kiimmert sich
um die Giste. Tamara wuchs hier in der
Kiiche auf.

58  [alstalf

Wie alles begann: Sii3speisen, auch
Kekse, auf der elterlichen Hitte waren
fir Tamara Rigo der Beginn ihrer Liebe

zur Patisserie.

Schmeckt

nicht nur zur
Weihnachtszeit:
Moessmers
Weihnachtsgranola
mit Kiirbiskernen
und getrockneten
Marillen.

»Mein Vater und ich waren immer die
StufSmauler der Familie, fiir uns gab es
immer die doppelte Portion Kuchen«, sagt
sie. Bis heute denkt sich gern an die gemiit-
lichen Winternachmittage zuriick, wenn die
Giste gegangen waren und die Familie Zeit
hatte, gemeinsam Kekse zu backen, weil:
“»Weihnachten ist einfach die schonste
Zeit bei uns in Studtirol.« Die Rezepte auf
den folgenden Seiten stammen alle aus dem
Familienschatz und wurden tber die Jahre
immer ein wenig geiandert, sodass sie jetzt
genauso schmecken, wie die Rigos sich das
vorstellen — mit Kletzen, Kastanienmehl
und vielen alpinen Gewiirzen. Tamaras
Lieblinge? »Die Kastanienbusserln. Die
sind so klein, von denen kann man ganz
besonders viele essen!« <

Fotos: beigestellt
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~ high
protein
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~ +Bifido
bakterien

Proteinpower,
die schmeckt.

Proteine tragen zum Muskelaufbau bei.




rezepte /KEKSE | -




MOESSMERS
WEIHNACHTSGRANOLA

Fiir 40-50 Kekse
ZUBEREITUNGSZEIT: 70 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Super zum Selberessen oder auch zum Verschenken, dieses
Rezept ldsst sich ganz einfach zubereiten, verpacken und
nach personlichem Geschmack anpassen.

ZUTATEN

+ 264 g Haferflocken, biologisch

+ 60 g gepuffte Hirse (optional mit
Haferflocken ersetzen)

+ 50 g Kiirbiskerne (oder Leinsamen,
Sonnenblumenkerne, Sesam)

+ 75-90 g Pinienkerne, roh, ungesalzen
(oder andere Trockenfriichte)

+ 8 g Salz, koscher

- 100 g Bliitenhonig

+ 96 g brauner Zucker, fest gepackt

+-70 g Traubenkernol oder Olivendl

+ 85 g Marillen, getrocknet (oder

Sauerkirschen, Sultaninen, Feigen)

ZUBEREITUNG

— Ein Backblech mit Alufolie auslegen und
ein passend zugeschnittenes Stlick Back-
papier darauflegen. Den Ofenrost auf die
mittlere Position stellen und den Ofen auf
150 °C vorheizen.

- Haferflocken, Kerne, Samen, Niisse und
1 Prise Salz in-einer grof3en, rutschfesten
Schiissel vermischen. Honig, braunen
Zucker und Olivenol in einem kteinen Topf

- beiniedriger Hitze erwérmen, bis der
- Zucker aufgelost.ist, gelegentlich-um-

rihren.Alternativ kann die Mischung in

einer-mikrowellengeeigneten Schiissel in _

15-Sekunden-Intervallenin-der Mikro-
welle erhitzt werden (insgesamtca. 30
bis 45 Sekunden), dabei nach jedem
Intervall umrihren.

— Sobald der Ofen vorgeheiztist, die Oliven-
6l-Honig-Mischung zu den Haferflocken
geben und griindlich umriihren, bis alle
Haferflocken gut bedeckt sind. Die Hafer-
mischung gleichméafig auf dem vorberei-
teten Backblech verteilen und in den Ofen
schieben.

— Einen Timer auf 15 Minuten stellen. Nach
15 Minuten das Granola umrihren, indem
die auf3eren Haferflocken nach innen und
die inneren nach auf3en geschoben wer-
den. Wieder gleichmé&fig verteilen. Nach
weiteren 15 Minuten erneut umrihren
und wieder gleichmafig verteilen. Nach
10 Minuten noch einmal umrihren und
nochmals 10 Minuten backen lassen.

Bei den meisten Ofen ist das Granola
nach 50 Minuten fertig. Es sollte eine
goldbraune Farbe haben.

PRODUKT-TIPP

G
DARBO

HASELKUSS  fmem

NOUGATCREME

Eine verfuhrerische
Nougatcreme mit

13 Prozent Hasel-
niissen, ohne Palmol
und in einer praktischen

- Dosierflasche. Perfekt

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

Erhéltlich im Lebensmittel-
handel

[alstall
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Eine fast vergessene Zutat aus Siidtirol
und Teilen Os;‘erreichs ist das
sogenannte Kletzen- oder Kloatznmehl.
Dazu werden getrocknete Birnen
zu feinem Mehl — herrlich zum
Backen von Friichtebro_t!

[alstall

KLOATZNSCHNITTEN

Fiir 40-50 Kekse ;
ZUBEREITUNGSZEIT:_ 35 MINUTEN .
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ O OO =

PRODUKT-TIPP

PREISELBEERKUNEITURE

_UNTERWEGER

55% Wildpreiselbeeren,
Kristallzucker, Pektin
und echter Zitronensaft-
sind die

Zutaten der Tiroler
Frichteklche Preisel-
beerkonfitlre. Sie hat
einen unverwechselba-
ren Geschmack mit einer
angenehmen Balance aus
Sif3e und Saure mit einer
herben Nuance.

€5,59
shop.fruechtekueche.at

" PREMIUMKONFITORE —

~ = 250¢ Prelselbeermarme-la‘ée

~TIPP: Anstelle der PreiseLbeermar'melade
- kann auch Johannisbeermarmelade

ZUTATEN .
=100 g PEhE ey e
+ 150 g Dinkelmehl
+ 2 EL Kletzenmehl
+ 1 Msp. Nelkenpulver
- 1 Msp. Backpulver- -
+ 250 g Butter, kalt
+-240 g Zucker =

« 1Ei : e T
+ 2ELRum _;._:-_-d_:‘jf_*_-‘r-'- et
AR R =

+ 250 g Mandeln oder Nussa

geschalt und gerleben

- 1 Elgelb zum BesFEncherr =

ZUBEREITUNG

- Mehl, Dinkelmehl, Kletzenmehl Ne{ker[—,.;_ﬁ.
pulver und Backpulver auf ein Backbrett :
sieben und in die Mitte eine Vertiefung
driicken. Die Butter in Wirfel schneiden,
zusammen mit Zucker, Ei, Rum und Salz in
die Mitte der Mehle geben und verkneten,
bis keine Butterstlicke mehr zu sehen
sind. Dann mit Mandeln rasch zu einem
glatten Teig verkneten: Mit Klarsichtfolie
bedecken und im Kiihlschrank etwa "

30 Minuten ruhen lassen. Etwa % des
Teigs auf Blechgrof3e ausrollen und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Grof3ziigig mit Preiselbeermarme-
lade bestreichen.

— Das Backrohr auf 170 °C Umluft vorheizen.

— Aus dem restlichen Teig diinne Rollen for-
men und gitterformig auflegen. Das Eigelb
mit.dem Schlagobers verrihren, das
Teiggitter damit bestreichen und imvor-
geheizten-Backofen 35 Minuten backen.
Auskuihlen lassen und in kleine Stucke
schneiden.

verwendet werden.
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WACHOLDERNUSSE

Fiir 40-50 Kekse
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN + 2 STUNDEN ZUM RASTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Wenn die kalte Jahreszeit nabt, zieht es mich in die Kiiche,
um meine liebsten Kekse zu backen, die an traditionelle
Lebkuchen erinnern. Der Duft von Wacholder und Honig
ist einfach unwiderstehlich.

ZUTATEN

+ 230 g Honig, am besten Blitenhonig

» 55 g brauner Zucker oder Melasse

+ 30 g Butter

+ 1Ei

+ 2 EL Milch

+ 325 g Weizenmehl

+ 30 g Haselnussmehl (ersetzbar mit
Mandel oder Walnuss)

4 g Natron (Baking Soda)

+ 1 Prise Pfeffer (schwarz oder weif3)

».1 Prise Wacholder, gemahlen (nach

~ Belieben mit Ingwer, Muskatnuss, — -
Kardamom, Koriander,-Zimt oder einer
eigenen Mischung ersetzen)

+ 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG

— Die Honigmasse vorbereiten: In-'einem
Topf Honig, Zucker und Butter bei niedri-
ger Hitze erwarmen, bis alles geschmol-
zen und gut vermischt ist. Dann vom Herd
nehmen und auf die Seite stellen.

— Das Ei und die Milch in einer Schissel
vermischen und auf die Seite stellen.

— In einer Schiissel das Mehl, Natron, Pfef-

fer, Wacholder und Salz vermengen. Die
Honigmasse zu den trockenen Zutaten
geben und alles gut vermischen, die Ei-
Milch-Mischung hinzufiigen und mit einem
Holzloffel verarbeiten, bis ein homogener
Teig entsteht. Der Teig kann etwas klebrig
sein, nicht verzweifeln!

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 2 Stunden (oder am besten
Uber Nacht) im Kihlschrank ruhen lassen.
Den Ofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache etwa 5 Millimeter dick
ausrollen und mit Ausstechformen
verschiedene Formen ausstechen. Eine
weitere Option ist es, den Teig gleichma-
3ig zu teilen und kleine (4 bis 5 Gramm)
Béllchen zu formen. Die Pfeffernilisse auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen und etwa 10 bis 12 Minuten backen,
bis sie leicht goldbraun sind.

Nach dem Abkiihlen kénnen die Pfeffer-
nusse nach Belieben mit Puderzucker
bestdubt werden, ahnlich wie Amaretto-
Kekse. Als Variation kann man eine leichte
Staubzuckerglasur machen und die Wa-
cholderntiisse glasieren und dekorieren.

[alstall

65



_rezeple /KEKSE

BROTKLEE-KIPFERL

Fiir 40-50 Kekse
ZUBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN + 2 STUNDEN ZUM RASTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Genz’e/fen Sie die frisch gebackenen Kipferl am besten mit
einer Tasse Tee und Honig! Und versuchen Sie doch mal, ‘
den Brotklee mit Salbei zu ersetzen! T

ZUTATEN FUR DIE KEKSE
- 170 g Zucker e Eve s R T e e
- 100 g Mandel- oder Nussmehl S e e
+ 280 g Mehl : - ; s A

+ 210 g kalte Butter in Wirfel geschnitten - e e e

+ 3g Backpulver— ' - = _ e =

ZUM SCHLUSS

- + 200 g Kristallzucker - . = |
+ 10 g Brotklee, gemahlen - b et |

ZUBEREITUNG

— Den Zucker im Thermomix oder im Mixer |
auf héchster Stufe 20 bis 30 Sekunden : =
mixen, bis er fein pulverisiert ist. Das ' <
Mandelmehl und das Mehl zum Zucker
geben und gut vermischen.

— Die kalten Butterwdrfel hinzufligen und
alles bei hoher Geschwindigkeit mixen, bis
eine sandige Konsistenz entsteht. Die
Masse zu einem Teig formen, in Folie
wickeln und mindestens 2 Stunden im
Kihlschrank ruhen lassen.

— Den Ofen auf 170 °C vorheizen.

- Den gekihlten Teig in gleichmafiige Stu-
cke teilen und zu Kipferln formen. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech legen und
im Ofen 8 bis 10 Minuten backen, bis die
Spitzen leicht goldbraun sind.

- Die Kipferl vorsichtig vom Blech nehmen
und in einer Mischung aus Brotklee und
Kristallzucker walzen. Abkiihlen lassen.

. S

66 [alstall ' 2 . -



£

67

[alstall



e ==

——




KASTANIENBUSSERL

Fiir 40-50 Kekse
ZUBEREITUNGSZEIT: 1 STUNDE +1 STUNDE ZUM RASTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® OO

- - -~ -Diebeiden Halften des Kekses werden durch einen Hauch
S e == von-Maronencreme zusammengehalten, wie zwei Miinder,

== die szck > auf einen siifsen Kuss vorbereiten. Da ich Kastanien

e liebe, da?f..cgese_Kekssoz'te zur-Weibnachtszeit nie fehlen!

- :

ZUTATEN

+ 150 g Butter, Raumtemperatur

+ 150 g Zucker

+ 1Ei

+ 150 g Weizenmehl (Typ 00)

+ 150 g Kastanienmehl

+ 200 g Maronencreme zum Fiillen

ZUBEREITUNG

— Butter und Zucker mischen, bis die Masse
~_homogen ist, aber nicht cremig schlagen.
Das Ei hinzuftigen und von Hand weiter-
rihren. Die Mehle hinzufligen und den
Teig kurz durchkneten. Den Teig auf die

"_‘.q

= ": Klumpen formen. = ==
= Den Teig in Frischhaltefolie’ W|cke“ln und
mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank
‘._-ﬁ..-_-.» = -ruhen lassen.

.~ Das Backrohr auf 170 °C vorhe|zen
__.s.— Nach der Ruhezeit aus dem Teig gleich-
= maf3ige Kugeln von etwa 5 bis 6 Gramm
e formen. Dafiir den Teig in Rollen formen,

— Dieses erste Stiick als Maf3 fur die folgen-
. den Stiicke nutzen und die Stiicke dann -
rund formen.

—-~ - .. gelegtes Backblech legen und leicht flach
" .:.h‘;; _driicken:. Fir 8 bis 10 Minuten backen, bis

Ea‘ sie goldbraun sind. Aus dem Ofen nehmen
~und vollstandig abkiihlen lassen.

-v__'&a’h__. = S
Ry e £ - =

== _Arbeitsflache geben und zu einem festen -

ER:HNHS&CREME =

das erste Stiick abschneiden und wiegen. . ..

+  — Die Teigkugeln auf ein mit Backpapier aus- >

— Die Maronencreme in einen Spritzbeutel
fullen und bereitstellen. Die Halfte der
Kekse mit der flachen Seite nach oben
legen und fillen. Um ein Verrutschen der
Kekse zu vermeiden, am besten auf einer
Silikon-Backmatte oder einem sauberen
Kichentuch arbeiten.

— Die geflllten Kekse mit einem leeren Keks

schlief3en. Nach Wunsch kénnen die Baci
auch in Schokolade getunkt oder mit
Schokolade auf einer Seite verziert
werden.

BESUNDERS
"‘EREMIB

“BONNE MAMAN

.Eln zart schmet- =
zender Genuss rmt :
dem késtlichen

~~Geschmack geros-

teter Erdniisse und
besonders cremiger
Textur. Ideal als Brot-
aufstrich oder als Zutat

flir salzige und stif3e Rezepte.
€ 4,49

bonnemaman.at

[alstall
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CANCI CHECI
(MOHNKRAPFLAN)

Fiir 40-50 Kekse _
ZUBEREITUNGSZEIT: 90 MINUTEN + 30 MINUTEN ZUM RASTEN DES TEIGS
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ ® O O

Aus der traditionellen ladinischen Kiiche stammen diese in Ol gebackenen
gefiillten Mohnkrapfen. Diese wurden friiher und auch heute noch gerne am
Samstagabend vorbereitet und, bei uns dabeim speziell in der Weibnachtszeit,

am Tisch mit der ganzen Familie genossen. Es gibt davon auch eine nicht

70
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ZUTATEN FUR DIE KRAPFEN

+ 250 g Milch, lauwarm

« 1Ei

+ 2 Dotter

+ 500 g Weizenmehl

* 42 g Germ

+ 50 g Zucker

+ 20 g Rum

+ 6gSalz

+ 60 g Butter, Raumtemperatur

« 11 Ol oder Butterschmalz zum Backen

ZUTATEN FUR DIE MOHNFULLE

+ 220 ml Milch

+ 80 g Zucker

+ 55 g Rosinen

+ 30 g Honig

+ 275 g Mohn, gerieben

+ 1 P&ckchen Vanillezucker
+ 0,5TL Zimt

+ 1 Prise Salz

+ 90 g Kuchenbrosel

* 4 cl Rum

ZUTATEN FUR DIE ROTWEINREDUKTION

+ 4 Kapseln Kardamom (muss nicht sein, ich
jedoch liebe Kardamom und finde, er passt
toll dazu, gerne auch Gewd{rze nach
belieben wahlen)

+ 50 g Zucker

+ 150 ml Rotwein

+ 100 ml roter Portwein

ZUBEREITUNG

— Fiir den siif3en Germteig in einer Rihr-
schissel die Milch mit dem Ei und den
Dottern verrihren, Dann das Mehl dazu-
geben und die Germ daraufbréseln. Zum

siifSe Version, die stattdessen mit Spinat und Topfen vorbereitet wird. i

Schluss Zueker, Rum, Salz und die zim-
merwarme Butter dazugeben und alles '_ .=
zu einem sehr weichen-Teig-verarbeiten.
Anschlie3end den Teig zugedeckt ca.-

30 Minuten rasten lassen.

Fiir die Mohnfiille Milch, Zucker, Rosinen
und Honig in einem Topf zum Kochen brin-
gen. Den geriebenen Mohn und die Gewr-
ze hinzufligen und nach Geschmack wiir-
zen. Die Kuchenbrdésel und den Rum vor-
sichtig unterheben und die Mischung ab-
kiihlen lassen.

Fur die Rotweinreduktion die Gewdirze
zusammen mit Zucker, Rotwein und Port-
wein in einem Topf bei mittlerer Hitze

20 Minuten lang einkochen, bis die Mi-
schung sirupartig wird. Durch ein feines
Sieb in ein Glas gief3en.

Den Teig in ungefahr 30 Gramm schwere
Sticke aufteilen, mit etwas Mehl bestau-
ben und zugedeckt ca. 10 Minuten rasten
lassen. Danach die Kugeln mit einem Brett
flach driicken, mit einem Loffel Mohnfille
fullen und vorsichtig wie einen Krapfen bei
den Randern schlief3en, sodass man den
Mohn in der Mitte einschlief3t und beim
Frittieren nichts verloren geht. Nochmals
ca. 20 Minuten rasten lassen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne Ol
oder Butterschmalz auf ca. 160 °C
erhitzen.

Die einzelnen Teigstlicke mit der Ober-
seite nach unten in das heif3e Fett legen
und zugedeckt ca. 3 Minuten backen.
Anschlief3end wenden und nochmals

3 Minuten ohne Deckel fertig backen.

Aus der Pfanne nehmen und auf einer
Kuchenrolle etwas abtropfen lassen.
Anschlief3end die noch warmen Krapfen
mit der warmen Reduktion servieren.




PERSONLICHER TIPP

mische gerne noch einen Loffel

Preiselbeeren dazu, was den Geschmack

‘Ich

viel frischer und-fruchtiger.
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izilien, das ist der wahre Siiden
_\ / O \ B E RG Sltaliens. Hier gedeihen die
unvergleichlichen Bronte-Pista-
zien in vulkanischer Erde, hier ziehen
l \ D M E E R aber auch regelmiafSig Schwertfische
X durch die Strafle von Messina. Und

N : L auf den Feldern gedeiht im Frithling
: -\ ; VleL SIZI[IaHISCheI’ geht es kostlicher Mohn. Das alles vereint
v h‘I‘ 4 B . | . . . . . .
* nicht: Vulkanische Pistazie sich .hller auf .st.lr.nm.lge Weise. Kein
traditionell sizilianisches Rezept —

trifft wilden Mohn, sondern eine zeitgemifle Verbindung
trifft mediterranen des Besten, was die Insel hergibt!

Schwertfisch.
ORECCHIETTE

So gut!
MIT PISTAZIEN-

PESTO, MOHN UND
CRUDO VOM
SCHWERTFISCH

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

+ 350 g Orecchiette
+ 200 g Pistazien, geschalt
* Y Bund Petersilie
+ 1 Knoblauchzehe
+ Abrieb von % Biozitrone
+ 150 g Parmesan, gerieben
+ 6 EL Olivendl
+ 400 g Schwertfischfilet, zugeputzt
(alternativ Thunfisch)
+ 2 EL Mohn, gerostet
- Salz
+ Zitronensaft und Olivendl
zum Servieren

TR U'J};A’

ZUBEREITUNG

— Die Orecchiette nach Packungs-
anweisung kochen. Wahrenddessen
Pistazien, Petersilie, geriebenen
Knoblauch und Zitrone, Parmesan, Ol
und etwas Salz im Mixer feinkdrnig
purieren. Nach Bedarf 1 bis 2 Essloffel
Wasser zufligen und abschmecken.

— Den Schwertfisch in 1 Zentimeter grof3e
Wirfel schneiden, salzen und pfeffern.

Fotos: mauritius images / The Picture Pantry / Aniko Szabo, Shutterstock

SICHER - Die gekochten Orecchiette abseihen und
IST SICHER mit einem guten Schdpfer Kochwasser
Weil der groBe, stolze und dem Pesto vermengen, sodass alles
Fisch selten, aber doch schon cremig ist. Den Schwertfisch
Parasiten im Fleisch dartiber verteilen, mit Mohn bestreuen,
haben kann, sollte er etwas Zitronensaft und Olivensl
Rieicherheit vorchuy daribertraufeln und sofort servieren.
Rohgenuss einmal fiir
48 Stunden tiefgefroren - Der Fisch gart in der heif3en Pasta ganz

gewesen sein. zart an!
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PERFEKTE
SAUCENHAFTUNG

AUF DIE ITALIENISCHE ART

NEUE GROSSE 500g



EIN FEST
FUR
1ESINN

Ein Teller Linguine mit Garnelen
und aromatischen Tomaten, dazu zwei
besondere Weine — so wird der Abend

mit Familie oder Freunden zu einem
kulinarischen Highlight.

raufSen wird es kilter, die Tage

kiirzer, und die Lust, es sich zu

Hause gemiitlich zu machen,

wichst. In der Kiiche verlocken
winterliche Rezepte, sich kreativ auszuleben
und aus frischen Zutaten unkomplizierte
Gerichte zu zaubern. Ein besonders feiner
Genuss: Black Tiger Garnelen mit Linguine
und Tomaten. Die Kombination aus saftigen
Garnelen, al dente gekochte Linguine und
aromatischen Tomaten passt perfekt in die
Winterzeit. Wer dazu noch den passenden
Wein servieren mochte, kann auf zwei Weine
zuriickgreifen, die auf die mediterrane Leich-
tigkeit des Gerichts abgestimmt sind.

WURZIG, FRISCH, FRUCHTIG

Die Kaiserhofkellerei, deren Weintradition
bereits seit Jahrhunderten besteht, vereint
die besten Trauben Niederosterreichs zu
Weinen von hochster Qualitat. Besonders
die Rieden-Selection tiberzeugt mit frischen,



Fotos: © Shutterstock; beigestellt

ADVERTORIAL

wirzigen und trockenen Weinen, die die
charakteristische Kiihle und Eleganz der
Donau-Region widerspiegeln. Dank seiner
feinen Frische und zuriickhaltenden Wiirze

ist der Rieden-Selection Riesling die ideale
Begleitung zu Meeresfriichten. Der elegante
Tropfen verfiihrt mit typischen Riesling-Aro-
men von Steinobst und einem Hauch Mine-
ralitit, der die Vielschichtigkeit der Donau-
boden in jedem Schluck spiirbar macht.

Ein weiterer Geheimtipp ist der Flat Lake
Premium Selection vom osterreichischen
Spitzenwinzer Leo Hillinger. Gemeinsam
mit Winzern aus dem Seewinkel entstand
hier die Idee eines Weines, der nicht nur
hochste Traubenqualitit, sondern auch Lei-
denschaft und Wissen vereint. Die Flat Lake
Premium Selection ergianzt das Gericht mit
ihrer milden Fruchtigkeit und der eleganten
Struktur perfekt, wobei jeder Schluck den
Qualitatsanspruch und die Kreativitiat von
Leo Hillinger spiiren lasst.

PRODUKTTIPP

GOURMET
AROMATISCHE LINGUINE
(erhaltlich ab 6. 12.
in allen HOFER-Filialen)

Die original italienischen Linguine aus der
stditalienischen Region Apulien Uberzeu-
gen mit ihnrem natdrlichen Aroma.

Sie werden wahrend der Teigverarbeitung
mit Zutaten wie Chili, Spinat, Kurkuma
und Limone verfeinert und anschlief3end
schonend getrocknet.

Ob wiirzig weif3 oder fruchtig rot — die beiden Weine,
erhaltlich in allen HOFER-Filialen, eignen sich als

passende Begleitung fiir dieses mediterrane Gericht.

HOFER VINOTHEK

Black Tiger Garnelen
mit Linguine und Tomaten

ZUTATEN (FUR VIER PERSONEN)
200 g Cocktailtomaten

400 g GOURMET Aromatische Linguine
12 Stk. GOURMET Black Tiger Garnelen
300 ml Geflugelbriihe

Etwas Salz

Etwas Chili-Salz

2 EL CASTELLO Olivendl extra nativ
3-5 Basilikumblatter

1 EL Petersilie, gehackt

Etwas Parmesan, fein gerieben

ZUBEREITUNG

- Linguine in Salzwasser 1 bis 2 Minuten
kiirzer als auf der Packungsangabe kochen.
In einer tiefen grof3en Pfanne die Geflugel-
briihe erhitzen. Die Nudeln hineingeben und
1 bis 2 Minuten kochen lassen, bis fast die
gesamte Flissigkeit verkocht ist.

- Die Cocktailtomaten waschen, halbieren
und dazugeben, erhitzen, ggf. mit etwas
Chili-Salz wiirzen und zuletzt das Olivendl
und das Basilikum dazugeben.

- Die Garnelen auftauen lassen und trocken
tupfen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin ver-
teilen und die Garnelen darin auf jeder Seite
1 bis 2 Minuten anbraten.

- Die Nudeln in Pastatellern anrichten, mit
etwas Olivenol betrdufeln und Parmesan
dartberreiben. Die Garnelen mit den
Tomaten darauf verteilen.

INFO

Weitere Informationen unter
hofer.at
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AUF DIE FEIERTAGE!

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

AYLIN STADLWIESER
IST DIE FALSTAFF

BARKEEPERIN DES JAHRES.

Aylin Stadlwieser hat unter
anderem in der »Roberto
American Bar« in Wien
gearbeitet, bevor sie
ins Team des »Truth and
Dare« wechselte. Die Bar
wurde 2023 vom
deutschen
Branchenmagazin
»Mixology« zur besten Bar
Osterreichs gewahlt,
Stadlwieser selbst ist 2024
Falstaff Barkeeperin
des Jahres.

[alstall

Diesmal: Gisela Gold.

GISELA GOLD

Ein festlich-winterlicher Drink,
in dem die Aromen von Kamille,
Cognac und bitierer Schokolade
auf wundersame Weise
zusammenfinden. Der Drink
ist eine Eigenkreation von Aylin
Stadlwieser, vielleicht ein
winterlicher Riff auf einen
Brandy Manbhattan, vielleicht ein
etwas entschdrfter Vieux Carré,

ganz sicher aber ganz kostlich.

ZUTATEN

+ 3 cl Cognac
+ 2 cl Noilly Prat
+ 2,5 cl Quaglia-Kamillenlikor
+ 2 dash Salzlésung (1 :10)
» Vergoldeter dunkler Schokoladenchip

Ftir die Salzlésung 10 Gramm Salz in
100 Milliliter Wasser auflésen.
Alle Zutaten in einem Riihrglas auf Eis ca.
60 Sekunden rtihren, bis der Drink kalt ist.
Anschlief3end in einem Tumbler auf einem
grof3en Eisblock servieren. Den dunklen
Schokoladenchip auf den Eisblock legen.

ANMERKUNG: Quaglia-Kamillenlikér ist
ein piemontesischer Likér aus Kamillen-
bliiten, Vanille, Gewtirzen und Zitronen-
schalen. Er ist im gut sortierten
Fachhandel erhdltlich.

Fotos: Stefan Gergely
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Was ist noch besser als kostlicher Kase? Warmer,
schmelzender kostlicher Kase. Wir préasentieren acht
i e Faden ziehende Gerichte,
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TIROLER BRENNSUPPE

. nmut Graukas

ity - '_':l__ Fur _6 Personen
. ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN
- SCHWIERIGKEITSGRAD: ®® ® O O

M

nd Stefanibraten mit schr

suppe, gebackener
elzendem Kise.

+ 200 g Erdéapfel, mit:Sc
+ 60 g dunkles Rogger
» 25 g Butter

« Schnittlauch zum Ga
» Salz ;
- Pfeffer



» 200 ml Vo
o 4 L Sgh
+ 1 mittelgrof3e Zwiebel
+ 1 Knoblauchzehe, fein
- 20 g Butter i
* 4 Zweige frischer Majoran,

abgezupft und gehack ol
* 2-3 Zweige Petersilie, Blatter abgezupft - e S ey
und feingehackt ffer abschmecken un

+ 250 g Semmeln, altbacken, gewiirfelt
+ 40 g Butter zum Braten der Knddel

+ 500 ml klare Rindsuppe

+ Y5 Bund Schnittlauch, fein gehackt

+ Salz

« Pfeffer

~ Butter in einer heifien Pfanne aufsc

~'men lassen und die Knodel ca. 2 bis'

~ 3 Minuten pro Seite braten, bis sie le
gebréunt sind. Dann herausheb
klarer kraftiger Rindsuppe serv
und mit fein gehacktem Schnittla
garnieren. B TS :
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ZUTATEN

+ 1% L Milch, lauwarm

+ 250 g Semmeln, altbacken, gewtrfelt
+ 1 grof3e Zwiebel

+ 20 g Butter

+ 1 Handvoll frische Petersilie, gehackt
« 1Ei

* 4 Gewdlrzgurken, fein gewdrfelt

+ 1 TL Dijonsenf

+ 1 kg Faschiertes, gemischt

+ 150 g Bergkase, gewlirfelt

- 1EL Ol

+ 16 Scheiben Speck

+ 3 Karotten, gewdrfelt

+ 1 Zwiebel, geviertelt

+ 1 Stange Lauch, in Scheiben geschnitten

- Salz
- Pfeffer

STEFANIEBRATEN
mit Bergkdise gefuillt

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

Was ist besser als ein
saftiger Stefaniebraten? Ein
extrasaftiger Stefaniebraten,

der mit Kdse gefiillt ist!

ZUBEREITUNG

— Die lauwarme Milch tber die Semmelwdr-
fel gief3en und eine Weile stehen lassen.
Die Zwiebel fein hacken und in Butter
diinsten, bis sie glasig ist. Die Semmel-
wurfel ausdriicken und mit Petersilie,
gedilinsteter Zwiebel, Ei, Gurkerlwdrfeln,
Senf, Salz und Pfeffer und dem Faschier-
ten zu einer homogenen Masse mischen.

— Ein 40 mal 40 Zentimeter grof3es Stiick
Backpapier auslegen. Die Fleischmasse
darauf zu einem ca. 2 Zentimeter dicken
Quadrat formen. Die Kasewtrfel in einer
Reihe ca. 1 Zentimeter vom Rand entfernt
auf die untere Seite des Quadrats legen.
Mithilfe des Backpapiers den Rand tber
den Kése klappen und das Fleisch dann
aufrollen. Den Braten ca. 30 Minuten lang
|m Kuhlschrank fest werden lassen.

ln eme leacht elngeol.te Auﬂaufform legen _
~und den Speck dekoratw _darauf drapleren '

2155 DerfBrat n'mit. Erdapfelpuree'und dem
R "mltgebra‘tenen GemUSe servieren.

PRODUKT-TIPP

BERGKASE

PLANGGER

Unser delikater Bergkése wird in den Alpen
produziert. Jahrhundertealte Traditionen
bei der Herstellung des Bergk&ses sorgen
flr eine einzigartige Aromenvielfalt.

Online erhéltlich unter:
plangger.net/webshop/kase/

oder in unseren Plangger Delikatessen
Standortenin Ischgl, Serfaus, St. Anton,
Lech, Oetz, Solden, Pfunds, Samnaun,
Gran, Neustiftim Stubaltal und Kuhtal
erhdltlich.

1 *'-:
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KASE-EIERTACOS i
mit emgelegl‘en Jwiebeln ‘}'
und Hot Sauce {i

 Fiir 2 Personen N R

' ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN. 3 /0l

SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO Ly 1 &g e -..Ju.i._ iy
| i ! 2t ) (1%

Wer braucht schon Knuspermiislis
Ein Kdsetaco ist das perfekte
Friibstiick fiir alle, die den
morgendlichen Kick suchen.

ZUTATEN FUR DIE TACOS

+ 40 g Butter

+ 100 g Cheddar-Kase, gerieben
« 2 Eier

+ Salz

« Pfeffer

ZUTATEN FUR DEN BELAG

+ 1 kleine rote Zwiebel, diinn geschnitten
+ 4 EL Weif3weinessig
+ Salz
+ Zucker
+ 2 Zweige Koriander, Blatter abgezupft
+ Ein Spritzer Hot Sauce, z. B. Tabasco

IZUBEREITUNG

1

— Die duinn geschnittene Zwiebel in Essig i

mit einer Prise Salz und Zucker marinie- " |

ren. Die Halfte der Butter in einer Ifleinen
beschichteten Pfanne bei niedriger Hitze
erhitzen und die Pfanne schwenken, um '
den gesamten Boden zu bedecken. Die
Halfte des geriebenen Késes gleichmafiig
in der Pfanne verteilen. Fur 1 Minute bra-
ten lassen, bis der Kédse knusprig wird.

— Ein Ei in eine Schissel schlagen und vor-
sichtig das Eigelb mit den Fingern heraus-
heben, ohne dass es zerflief3t Das Eiklar
auf den Kase in die Pfanne geben und
braten, bis es fast gestockt ist. Dann das
Eigelb vorsichtig in die Mitte der Pfanne
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, abde-
cken und 30 bis 60 Sekunden weiterbra-
ten. Deckel entfernen und die Hitze erho-
hen, um den Boden und die Seiten richtig
knusprig zu machen.’

— Den Kase-Taco auf einen Teller gleiten
lassen, Zubereitungsschritte mit dem
zweiten Ei und dem verbliebenen Kase
wiederholen.

- Mit den marinierten Zwiebeln, Koriander

und einem Spritzer Hot Sauce oder ande-
ren Toppings nach Geschmack garnieren.

il

| 1
1|
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GEBACKENE

EMMENTALERNUGGETS

mil Zwiebel-Chili-Jam

Fiir 6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 80 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ ® O O

Wir p:ep_pe'nlde'n' Klassiker  2zusereiune

mit einer erfrischend
scharfen Sauce auf, die ihn
fast schon leicht und
bekommlich wirken ldsst.

ZUTATEN FUR DEN GEBACKENEN KASE

+ 400 g Emmentaler (kann auch Gouda oder

Cheddar sein)
- 180 g Mehl
* 4 Eier
+ 200 g Semmelbrosel
+ Salz
+ Pfeffer
+ Ol zum Frittieren

ZUTATEN FUR DIE ZWIEBEL-CHILI-JAM

+ 1 EL Olivenél

+ 2 grof3e rote Zwiebeln, diinn geschnitten
+ 150 ml Rotwein, trocken

+ 2-3 rote Chilis, entkernt und fein gehackt
+ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

* 75 g Feinkristallzucker

+ 80 ml Balsamicoessig

+ 1 Lorbeerblatt

+ 2 Zweige Thymian

+ Salz

+ Pfeffer

Zuerst die Zwiebel-Chili-Jam zubereiten.
Das Ol in einem Topf erhitzen, die Zwie-
beln mit einer guten Prise Salz und Pfef-
fer unter gelegentlichem'Rihren braten,
bis sie glasig sind. Mit Rotwein abléschen.
Chilis, Knoblauch, Lorbeerblatt und die
Thymianzweige hinzufligen und weitere

5 bis 10 Minuten kdcheln.lassen, bis die
Zwiebeln weich sind.' Dann mit einem
Purierstab grob piirieren. Wieder auf den
Herd stellen, Zucker und Essig hinzufligen
und sanft kdcheln lasseny bis die Masse
marmeladenartig eindickt. Das Lorbeer-
blatt und die Thymianzweige heraus-
fischen. Jam sofort verwenden oder:in
sterilisierte Glaser fiillen.

Den Kase in 2 mal 2 Zentimeter grof3e
Wirfel schneiden. Mehl, verquirlte Eier
und Semmelbrdsel in 3 separate Schiis-
seln geben. Das Mehl mit Salz und Pfeffer
wirzen. Den Kase zuerst in Mehl, dann in
Ei tauchen. Diesen Schritt wiederholen,
um sicherzustellen, dass der Kase gut be-
deckt ist. Den Kase in den Semmelbrdseln
walzen und sicherstellen, dass die Wirfel
gleichméfig beschichtet sind. Das Ol in
einem grof3en Topf auf 170 °C erhitzen. In
Chargen frittieren, bis die Kdsenuggets
goldbraun und knusprig sind — knapp

2 Minuten. Mit einem Schaumloffel auf
Kichenpapier heben. Mit Zwiebel-Chili-
Jam als Dip servieren.

PRODUKT-TIPP

EISTEE GRUNTEE

FRANZ JOSEF RAUCH

FRANZ JOSEF RAUCH hebt die Eistee-
Experience auf den néchsten Level. Erleben
Sie erfrischenden Griintee, traditionell ge-
briht und verfeinert mit einem Hauch Zitro-
ne. Naturlich im Geschmack, mit hur 4,59
Zucker pro 100 ml-ideal fir alle, die es
frisch lieben!

[alstall
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rezeple / KASE

mil Mozzarella und Parmesan
/

GNOCCHI ALLA SORRENTINA .
-
-

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ...OC’

4 ‘
' SiifSe Tomatensauce, ZUBEREITUNG

schmelzender Kase, cremig 5 5;‘:;‘:;2;‘;‘; \

eiche Gno‘!:chz - Ut lassen.
z ) %} kanﬁ'emfaché - Fiir die Para

Ollvent'jl a

sis n Knoblauch
n, bis er goldbraun wi
Paradelse} inen
ie Salz und feffe

‘l

-

“> 3 : hinzufiigen. Zu 1 und die S‘uce
# ca. 30 Minuten la am koc elr‘lass
- ’ i dabei oft umruhr - ‘
K 7 - - Fur die Gnocchl d des Me

 auf einer Arbeits ache\g en. Die
abgekihlten Erdapfel schalen und

éf‘ ‘;..d.urch.' e Erdapfe re _ :g

¢ -

‘ mlvlhtte(!
~ grobzerrissen { I : _
Og P&megan‘ erle‘ driicken. Eidot e ninzuf J da
g v,. e W einem wel ‘- T Igf
,, y o ! { - nachde ;‘; hls uge
‘ﬂ' EN FUR DIE PARADE ERSALSA alles g 3 ii eit
£ i e Taemimeten

g geschalt r

1ok

Mozzarella und gerleben :
riiber streuen. Im vorgeheizten Ofen bel
00 °C ca. 10 bis 15 Minuten backen, bis
der Mozzarella geschmolzen und die
Oberseite schon goldbraun ist. Mit
' frischem Basilikum garnieren und
sofort servieren.




£
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SPAGHETTI CACIO E PEPE

mit Pecorinocreme auf romische Art

Fiir 2 Personen -

ZUBEREITUNGSZEIT: 25 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ OO O

Das Pastagericht mit der vielleicht kiirzesten
Zutatenliste. Richtig gemacht wird es zu einem
der ganz grofSen Geniisse dieser Welt.

ZUTATEN

+ 1 TL schwarze Pfefferkdrner, im Ganzen
+ 250 g Spaghetti

+ 100 g Pecorino Romano, fein gerieben

» 30 g Butter

* Salz

WEIN-TIPP

HEIDEBODEN
ROTWEINCUVEE
2022

KERINGER

Kréaftiges Rubingranat, violet-
te Reflexe, dezente Ocker--
randaufhellung. Zarte Krau-
ter-Holz-Wirze, Zwetschken,
ein Hauch von Lakritze, mit et-
was Nougat unterlegt. Mittle-
rer Korper, saftig, fruchtsif
nach Herzkirschen, rote Wald-
beeren, mineralisch, feine
Tanninstruktur, bereits gut
antrinkbar, feinwirziger Nachhall.

€11,
keringer.at

ZUBEREITUNG

— Die Pfefferkorner in einem Marser recht
fein mahlen.

[ kg Die Pastain v'ergleichsweise wenig gesal-

zenem Wasser kochen, damit das Wasser
besonders stérkehaltig wird. 2 Minuten,
bevor die Pasta gar ist, abgief3en,

180 Milliliter Kochwasser aufheben.

| |- Den geriebenen Pecorino in einer Schiis-

sel mit etwas Kochwasser verrthren, bis
. sich eine lockere, cremige Paste bildet.

— In der Zwischenzeit 20 Gramm Butter in
einer Pfahne schmelzen. Den gemahlenen
Pfeffer hinzufligen und unter Riihren in
der Pfanne rosten, bis er diftet — ca. 1 Mi-
nute. Dann ca. 120 Milliliter Kochwasser
hinzufligen und zum Kochen bringen.

— Die Spaghetti und die restliche Butter hin-
zufuigen,ca. 1 Minute unter Rihren kochen,
um nochimehr Stérke freizusetzen.

- Dann die Hitze reduzieren und die Pecori-
nomischung hinzuftigen. Wichtig: kontinu-
ierlich/ruhren, bis eine glatte und cremige
Kasesauce entsteht. Mehr Kochwasser
hinzuftigen, wenn die Sauce zujwenig
samig und saftig erscheint:

— Auf Tellern anri‘ch_ten und die cremige
Sauce daruberloffeln. Nach Wunsch mehr
frischen Pfeffer hinzufligen.

——

-

-
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rezepha/KASE

ALIGOT

wie im Aubrac

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

Einst verkostigten die Monche Zentralfrankreichs mit
diesem Gericht hungrige Pilger — aber es schmeckt auch
ganz obne religiose Mission siindig gut.

ZUTATEN — Den zerdriickten Knoblauch, die heif3e

- 1 kg Erdapfel, mehlig (z. B. Agria), Milch und das Schlagobers hinzufiigen

und gut umrihren. Bei niedriger Hitze un-

ter standigem Rihren mit einem Silikon-

spatel oder einem hélzernen Loffel nach L

und nach den geriebenen Kése hinzufi- '

- 250 ml heifBe Milch, plus etwas mehr gen. Am besten is’.c es, nur in eine Richtung « ¢
R MNB el zu ruhren. Wenn sich der gesamte Kdse in = ©

- 100 ml Schlagobers den Erdapfeln auflést, wird er beginnen, & 5

. ()_J‘ e 450 g gemischte Alpenkasesorten wie Faden zu ziehen. Wenn die Masse zu fest

'\ | Bergkase, Gruyére, Comté und/oder erscheint, etwas warme Milch hinzuftigen.

WEIN-TIPP

GRAUBURGUNDER
STRADEN BIO VULK.
STMK. DAC 2023

KRISPEL

Blasses Goldgelb im Glas, in
der Nase Honigmelone, Bra-

geschalt

+ 150 g Butter, gewdirfelt

+ 2 Knoblauchzehen, geschalt und mit
etwas Salz zerdrlickt

Sty gL I ' Fontina, junger Cantal und Cheddar, Kochen, bis das Aligot lange Féden zieht % - : _
Gewdrznelke und Orangenzes- k. el bbn und in einem langen, ununterbrochenen 1Y
te. Am Gaumen elegant und g | 1 Strang vom Loffel fallt, wenn er hoch tber i
geschmeidig, die présente Sau- ZUBEREITUNG den Topf gehalten wird. Abschmecken. ERY
re ist sehr gut eingebunden. Je ) i . g LR
langer er im Glas ist, umso . — Die Erdéapfel in mittelgroBe Stiicke schnei- = Sofort SR .|dealerwe|se mit DAL AN
mehroffenbart er seine Viel- den und in leicht gesalzenem Wasser ko= g?grlllter Salsiccia oder Steak und etwas il
schichtigkeit. Gut erkennbar ist cheln, bis sie weich sind. Abgie3en und ei- Dijonsenf. o s 1|
die Typizitat von Straden: Fruchtbare nige Minuten stehen lassen, um sie aus- ' i 44,
vulkanische Béden an der Oberflache dampfen zu lassen. Die Erdapfel gut mit
(Opulenz), aber im Untergrund regiert der Butter zerstampfen und dann wieder in
der Muschelkatk (Eleganz). den leeren, getrockneten Topf geben.

[

€18~ - , b
krispel.at : Vi | )
Auch im Online-Shop verfiigbar. - : f
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rezepte /TIPPS & TRICKS

KOCHEN MIT KASE

Die Vielfalt der Kasegerichte quer Uber den Alpenbogen ist schier
unermesslich — hier ein paar Tipps zum richtigen Gelingen.

Kasefondue Pastaund
Schmeckt géttlich, legt sich Mozzarella

aber wie ein Ziegelstein in den Mozzarella auf der Pizza ist klar, da wird sie entweder gemeinsam
Magen, heif3t es. Wahrend der mit der Tomatensalsa aufgebracht und im Ofen gratiniert (Fior
Ostschweizer Volksmund dagegen .- di latte) oder erst nach dem Backen auf der Pizza verteilt
Schnaps, konkret Kirschwasser, . (Mozzarella di bufala), damit die Cremigkeit richtig zur Geltung

empfiehlt und die Westschweizer
auf Weif3wein als Verdauungshilfe

kommt. Aber bei Pasta? Um zu vermeiden, dass die feuchte und
extrem schmelzfreudige Mozzarella in der heif3en Pasta zu einem

schwéren, haben Forscher am \ unansehnlichen Klumpen gerinnt, sollte die Pasta erst mit der Salsa,
Universitatsspital Zurich jetzt . dem Pesto, dem Sugo vermengt werden, sodass sie nicht mehr
herausgefunden: Wirklich hilfreich s\ kochend heif3 ist. Erst dann die Mozzarella in Wiirfeln darauf

ist nur heifser Schwarztee. Nur: Ob % verteilen, idealerweise erst, wenn die Pasta bereits auf den Tellern
die Fondue-Runde damit auch * ist. So schmilzt sie beim Vermengen nur zart an - herrlich.

so gesellig wird?

Kase braten

Wer in Italien Ski fahren war, kennt
»formaggio alla piastra«, Kése vom
Grill, der in den Skihttten traditionell
serviert wird. Der Kése bekommt eine
unerreicht kdstliche Kruste, bleibt in
der Mitte aber zart schmelzend -
fantastisch. Dafiir wird einfacher
Stangenkése circa einen Zentimeter
dick in Scheiben geschnitten. Die
Schale dran lassen, damit der Kase in
der Pfanne nicht verrinnt! Den Kase in
Mehl wenden, ohne Fett in eine Anti-
haftpfanne geben und braten, bis er
einem ofenfesten Teller drapieren, goldbraun ist. Vorsichtig wenden, flott
mit Stlicken von Gorgonzola, fertig braten und mit ofengebackenem
Osterkron oder anderen Blauschim- Radicchio oder Brot servieren.
melkasen bestreuen und unter dem

Grill schmelzen lassen, kaum drei

Minuten. Unwiderstehlich gut!

Blauschimmel
und Birnen

Ein ganz einfacher Késegang aus
Blauschimmelkase und reifen
Birnen: Die Birnen mitsamt der
Schale, aber ohne Kerngehause in
feine Scheiben schneiden, auf

Mehr liber
Kochen mit Kése
online unter:

o [alstallatl
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EIN FEST VON
EINEM BROTCHEN

Die besten Brotchen Wiens. Aus erlesenen Zutaten, handgefertigt und frisch mit der Gabel gestrichen. Komponiert nach den unnachahmlichen geheimen
Original-Rezepten von Franciszek Trzesniewski. Alleinzigartig seit 1902. 12xin Wien, 1x am Flughafen Wien, 1xin Linz und im Online-Shop: www.speckmitei.at



I‘ezepte /DA HABEN WIR DEN SALAT

UNTERIRDISCH

Nur weil es kalt ist, missen am ggfatg”wse°nhnmdﬁg'g%en (_ . G E B A C K E N E
N

wir nicht auf Salat noch lauwarm sind. N ¥
verzichten — dieser hier MR ROTE RUBE

\
: MIT RUCOLA UND
\ "
kommt frisch aus dem . ZIEGENKASE
Ofen auf den Tisch. v
1 FUR 2 PERSONEN
) ) ] ALS HAUPTSPEISE
iirbis, Rote Riiben, Thymian und "
Ziegenkise sind eine dieser ) ZUTATEN
implen Geschmackskombinatio- + 500 g Rote Riiben (2-4 Stiick)
nen, die einen automatisch vor Genuss + 1 TL Honig

die Augen schlieffen und »mmh«
sagen lassen. Bei der Wahl des
Kises konnen Sie kreativ sein —
von Frischkise bis gereift ist
alles moglich, nur cremig

+ Einige Zweiglein Thymian, gezupft und die
Blatter etwas angedrtickt

+ 150 g weicher Ziegenfrischkése nach
Wahl, etwa Sainte Maure

+ 1 kleine Handvoll Pinienkerne

+ Etwa 10 Walniisse

+ 1 Sack Rucola

+ Olivenol

+ Apfelessig

+ Schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen

weich sollte er unbedingt sein.
Das Backen konzentriert den
stifs-erdigen Geschmack der
Roten Riiben auf wunder-
bare Art. Wer es eilig hat,
kann die Ruben auch ZUBEREITUNG

kochen. Und wenn es einmal — Die Riiben einzeln in Alufolie packen und

bei 180 °C im Backrohr backen, bis sie
weich sind, je nach Grof3e 45 bis

90 Minuten. Im Zweifel mit einem spitzen
Messer den Gargrad prifen. Etwas
auskihlen lassen und mit Klichenpapier
die Schale abreiben. In mundgerechte
Stlicke schneiden und gut salzen.

- 0L, Essig, Honig, Pfeffer und gezupften
Thymian in einem leeren Marmeladenglas
mischen und etwas ziehen lassen. Den
Ziegenkase im Backrohr lauwarm werden
lassen. Die Pinienkerne und die Walniisse
in einer trockenen Pfanne kurz rosten.

— Den Rucola auf einen Teller legen und die
Rlben und den Ziegenkase darauf
verteilen. Die Marinade gut schiitteln und
gleichméafig dartibergief3en. Mit den

Wer gerade keinen gerdsteten Nissen garnieren und

Ziegenfrischkase hat, servieren.

kann auch mit Topfen
glicklich werden.

ganz besonders schnell gehen
soll: Vorgekochte Riiben aus
dem Supermarkt tun’s zur Not
natiirlich auch.
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Lidl lohnt sich



rezeple /DIE WAHREN ABENTEUER SIND IM TOPF

DIEWAHREN

ENTEULE

SIND IM

TOPFK

Tobias Muller widmet sich den nicht alltaglichen Gentissen.
Diesmal: confierte und gebratene Tauben.

n einem sonnigen Sams-

tagnachmittag am Wiener

Brunnenmarkt durfte ich

eine ungewohnliche Jagd-

szene beobachten. Ein

Mann schlenderte gemiit-
lich plaudernd mit einem Freund tiber den
Platz durch einen der zahlreichen Tauben-
schwirme, langsam genug, dass die Tiere
nicht wegflogen, sondern nur gurrend um
ihre Beine trippelten. Mitten im Satz buckte
er sich gemichlich, als ob er sich die Schuhe
binden wollte, griff sich mit sicherer Hand
zwei Vogel und steckte sie in seine Umhin-
getasche. Die Tauben waren genauso
verdutzt wie ich und leisteten keinen
Widerstand.

Ich mochte niemandem nahelegen, es ihm
gleichzutun, und wiirde auch selbst niemals
eine wilde GrofSstadttaube verspeisen (»du
bist, was du isst« gilt auch fiir Tauben, und
Salmonellen sind wohl noch die harmloses-
ten Mitbewohner der Tiere). Trotzdem hege
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Falstaff-Rezepte-Chefredakteur
TOBIAS MULLER

ich gewisse Sympathien fiir den Mann. Die
Taube kann namlich der kostlichste aller
Vogel sein.

Wenn sie nicht vom Platz kommt, son-
dern vom guten Zichter, ein gutes Leben
gefiihrt und feines Futter gefressen hat, ist
sie keine fliegende Ratte, sondern die
Truffel der Lufte. Wie der seltene Pilz
gehort sie fur mich zu jener elitiren Gruppe
an Zutaten, die in der Lage ist, ihre Esser
ekstatisch zu verziicken. Thr Fleisch ist
schmeichelnd zart und trotzdem saftig,
umwerfend umami mit einem kraftigen,
eleganten Geschmack irgendwo zwischen
Wild und Gefliigel und dezenten
archaischen Blutnoten.

Die Franzosen lieben Tauben heif§ und
servieren sie regelmifSig, vom Sternerestau-
rant bis hin zum Dorfwirtshaus. Bei uns
hingegen sind Speisetauben eine Raritat. Im
deutschen Sprachraum gibt es genau einen
(sic) Speisetaubenziichter — der aber sitzt,
Gliick fiir uns, im Siidburgenland.

Fotos: Johannes Kernmayer, istockphoto / Getty Images, Shutterstock



Gerhard Methlagl ziichtet dort auf seinem
Hof in Deutsch Tschantschendorf (sic) ganz
hervorragende Speisetauben, die vom
»Steirereck « abwirts in der heimischen

Spitzengastronomie hochst gefragt sind. Auf
Vorbestellung schickt er sie auch gern an
private Connaisseurs. Ich rate, mindestens
zwei pro Person zu bestellen — und sie recht-
zeitig zu ordern. Im Zweifel tun ihnen ein
paar Tage Reifung im Kuhlschrank nur gut.

Am allerbesten ist es vielleicht, sie
archaisch zu verspeisen: Eine frisch gebrate-
ne Taube mit den Fingern zu essen, erst in
die knusprige Haut, dann in die kostliche
Brust zu beifSen, sodass einem der Saft iiber
die Hinde rinnt, gehort zu den grofSen
kulinarischen Freuden dieser Welt. Die
Zubereitung ist denkbar einfach: Backrohr
auf 250 Grad Umluft (oder was es halt
hergibt) vorheizen. Die Taube entlang des
Riickgrats mit einem schweren Messer
halbieren. Die Hilften mit der Hautseite
nach oben auf ein Backblech oder in eine
Pfanne legen, grof§ziigig salzen und etwa
20 Minuten im Rohr braten, bis sie aufSen
knusprig, am Knochen noch fast roh sind.
Die abgenagten Karkassen in der Post-
Fressrausch-Depression nicht wegwerfen,
sondern daraus einen Fond fiirr Tauben-Ge-
denk-Risotti kocheln.

Ich verstehe allerdings, dass das nicht an
jeder Festtagstafel gern gesehen ist und
einem um und an Weihnachten der Sinn
nach einer etwas eleganteren Methode
steht. Hier folgt daher das Rezept fir Taube
in zweieinhalb Gangen: Beine und Flugel
werden confiert, die Briiste kurz gebraten
und die Innereien auf Toast genossen.

Fast genauso gut, wenn auch ungleich
aufwendiger als am Stiick gebraten.

Taube, confiert und gebraten

ZUBEREITUNG

- Die Tauben zerlegen: Beine und Fligel
abtrennen, die Brust von den Karkassen
Losen. Die Innereien (Herz, Leber, Magen)
separat zur Seite stellen.

Wer Lust und Zeit hat, kocht jetzt einen
Fond aus den am besten angerdsteten
Karkassen, den Mégen und etwas
WurzelgemUse. Wer bereits genug zu tun
hat, verschiebt das auf einen anderen Tag.
Es ist nett, damit spéter eine schnelle
Pfannensauce fir die Taubenbriste zu
machen, aber nicht unbedingt nétig, sie sind
saftig genug.

— Das Backrohr auf 120 °C vorheizen.

In einem Topf genug Butter schmelzen und
die Beine und Fligel hineingeben, sodass sie
komplett von der Butter bedeckt sind. Im
Rohr etwa 4 Stunden garen, bis sie so weich
sind, dass das Fleisch sich fast von selbst
vom Knochen lst. Herausnehmen und ber
Nacht in der Butter auskiihlen lassen.

Die Taubenbriiste tiber Nacht mit der
Hautseite nach oben nicht abgedeckt im
Kuhlschrank rasten lassen.

Am nachsten Tag die Butter am Herd
vorsichtig erhitzen und fliissig werden
lassen. Das Backrohr auf 250 °C Umluft
vorheizen.

Die Beine und die Fligel aus der Butter
heben und gut abtropfen lassen. Auf einem
Rost oder Backblech rundum knusprig
braten, etwa 15 Minuten. Herausnehmen
und gut salzen.

Wahrenddessen die Taubenbriiste und die
Innereien zubereiten: eine schwere Pfanne
mittelheif3 werden lassen und etwas
Confierbutter oder Taubenfett darin
schmelzen. Die Briste mit der Hautseite
nach unten hineinlegen, mit einem Gewicht
beschweren und sanft braten, bis die Haut
knusprig ist, etwa 5 Minuten. Wenden und
kurz die Fleischseite braten.
Herausnehmen, auf der Hautseite gut
salzen und kurz rasten lassen.

Die Hitze hochschalten und in der gleichen
Pfanne schnell die Innereien braten.
Knoblauch zugeben und kurz
mitschwenken. Alles mit Cognac und, falls
vorhanden, etwas Taubenjus abléschen,
einkochen lassen und auf Toast anrichten.
Gemeinsam mit den confierten Fliigeln und
Beinen und den gebratenen Briisten zum
Tisch bringen. Dazu passen wunderbar
getriffelte Polenta oder Erdapfelplree
(Taubenbrustséfte driibergief3en!), ein
bitter-fruchtiger Radicchio-Birnen-Salat und
norditalienischer Rotwein.

Eine frisch gebratene
Taube mit den Fingern
Zu essen, erst in die
knusprige Haut, dann in
die kostliche Brust zu
beif3en, sodass einem
der Saft Uber die Hande
rinnt, gehort zu den
grof3en kulinarischen
Freuden dieser Welt.

Speisetauben sind zoologisch die
gleichen Tiere wie Stadttauben -
blof3 dass sie ungleich besser
geflittert werden.

<

[alstall 101



gourmet

FLEISCH TIPP:

PENNY und seine erfahrenen
Fleischhauer:innen stehen fiir
individuelle Fleischwiinsche bereit.
Einfach online vorbestellen unter
penny.at/vorbestellen oder direkt in
der Filiale beraten lassen.

Das frische »Ich bin Osterreich«-
Fleisch stammt zu 100 Prozent

aus Osterreich und wird in den
PENNY-Filialen von den
Fleischhauer:innen Nose to Tail
verarbeitet. penny.at/vorbestellen

LT
i PANETTONE |
[ RLASSECH

LEISTBARER LUXUS FUR ALLE

Weihnachten ist die Zeit des Zusammenkommens, der Diifte von
Keksen, Tannennadeln und Kerzen und der Freude, die mit Familie
und Freunden geteilt wird. Genau dafiir erweitert PENNY rechtzeitig
zum Fest seine Premiummarke BEST MOMENTS. Das Sortiment
wird durch weihnachtliche Kostlichkeiten erginzt — darunter
belgische Pralinen, Mini-Panettone, Wildterrinen, Likor mit Bratapfel-
geschmack und edles Triiffelol. Auch fiir traditionelle Klassiker wie
Ente oder Minipute ist gesorgt. penny.at/bestmoments

INSZENIEREN
SIE SICH

Biiro Handel ist nicht nur fithrender
Onlineanbieter fiir Biirobedarf, son-
dern auch Experte fiir Thre Werbe-
mittel. Verabschieden Sie sich von

Besuchen Sie unsere Messe langweiligen Kugelschreibern als
Werbegeschenk und tauchen Sie in

mit tiber 50 Aussteller®*innen die vielfaltige Welt der Werbemdg-
lichkeiten ein.

& vielen Innovationen Unsere Experten wissen, wie Sie sich
perfekt in Szene setzen konnen, und
beraten Sie gerne — persénlich und
unverbindlich! Machen Sie Thre
Werbemittel zum USP Threr Marke
und begeistern Sie Thre Kunden nach-
haltig. Vereinbaren Sie gleich ein
unverbindliches Kennenlernen unter
buerohandel.at

Fotos: © LevelUP; beigestellt
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shorthsl

DRY AGED FESTTAGSBRATEN

Fiir den Braten

Ca. 2 kg Schweinskarree Dry Aged vom »Vulkanlandschwein«
(vom vorderen Teil Richtung Schopf)

2-3 Schalotten

% Knoblauchknolle

Je 1 Zweig Thymian, Rosmarin, Majoran

2 EL Honig

200 g dunkles Bier

Fiir die Gewiirzmischung

5 EL Bergkristallsalz oder Flockensalz

1 EL Knoblauchflocken

1 EL Senfkorner

Je ¥ EL Paprikapulver, Majoran, Kiimmel
1 TL Pfeffer, geschrotet

Den Schweineriicken auf der Fettschicht wiirfelig einschneiden und
mit der Gewlirzmischung einmassieren. Auf der Speckauflage den
Braten zuerst langsam anbraten, damit sich das Fett ausbrat. Nun auf
den restlichen Seiten das Karree anbraten. Mit Honig betraufeln und
mit Bier abloschen. Anschlieffend im Backofen bei 120 °C Umluft ca.
1,5 Stunden garen. Das Karree dabei auf dem Backgitter in der oberen
Schiene platzieren und den Briter als Auffangbehilter darunter ge-
ben. Sobald die Kerntemperatur zwischen 60 und 61 °C liegt, ist der
Braten fertig. Danach den Braten ca. 5 Minuten nachrasten lassen.
Danach den Braten aufschneiden und mit Gemiise und Erdapfeln
gefillig anrichten. vulkanland-schwein.at/dry-aged-karree

o

STEIRISCHES
VULKANLANDSCHWEIN

Pt e o fen duesett EAAST

NATUR PUR AM TELLER

Nach der grofSen Neuiibernahme des Restaurants »Broadmoar« in
der Weststeiermark hat sich dank Patrick Faist und Birgit Preschan
viel getan. Die Natur, die man vor der Haustiir findet, landet hier
kreativ und geschmacklich vollendet am Teller. Regionale und hand-
verlesene Produzenten liefern das Beste, was die Saison gerade her-
gibt. Taglich frisch, taglich anders — sobald die Lieferung da ist, be-
ginnt das Team rund um Kiichenchef Patrick Faist zu kreieren. Er
und Restaurantleiterin Birgit Preschan, die fiir die perfekt auf den
Gast abgestimmte Weinempfehlung sorgt (von steirischen Klassikern
bis hin zu spannenden Natural Wines!), haben im »Broadmoar« auf
lassige Art und Weise einen entspannten Zugang zu Kiiche auf hochs-
tem Niveau geschaffen. Quasi Casual Dining als neues Fine Dining.

Die A-la-carte-Kiiche, die Tellergerichte in verschiedenen Groflen
sowie der durchservierte Samstags-
brunch kommen bei einheimischen
Feinschmeckern genauso gut an wie
bei Gourmets aus ganz Osterreich.
Faist: »Uns ist es wichtig, dass es keine
Hemmschwellen gibt, zu uns zu kom-
men.« Gerade jetzt in der kalten Jah-
reszeit tut die Kombination aus Wohl-
fihlkiiche und heimeliger Atmosphire
der Seele gut. Auch fir Feiern und
geschlossene Events ist das Restaurant
»Broadmoar« buchbar. Ubernachten
kann man in den zwei hauseigenen
Apartments. broadmoar.com
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Keine Speisekarte, dafur geheimnisvolle Gerichte-Namen,
" hochstens zwolf Gaste und das nur drei Mal.die Woche -

‘Michael Ploner bekocht mit dem Kémmerli eines der .
exklusivsten Restaurants des Landes. Klar, dass da nicht ~ '
jeder einen Tisch kriegen kann. Uns hat er daher ein paar _ MG Y g

seiner liebsten Rezepte verraten.. '

FOTOS LENA STAAL
FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN
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026 sind es 100 Jahre, dass

die Familie Parth die Geschi-

cke des Ischgler Hotels » Ysc-

la« priagt. Noch nicht ganz so

lang, aber auch schon seit

15 Jahren ist Benjamin Parth,
der Sohn des Hauses, der Herr iiber die
Kiiche des Gourmetrestaurants »Stiiva« im
Hotel. Keine 20 Jahre war er jung, als er
die Kiiche tibernahm - und schon bald
nach seinem Antritt wurde der smarte
Koch als grofSter Jungstar des Landes
gehandelt. Mit seiner leichten, puristischen
Hochkiiche aus exquisiten Zutaten, oft
auch aus dem Meer, setzte er neue Maf3-
stabe in Tirol. Kein Wunder: Immerhin
zdhlen Legenden wie Marc Haeberlin und
Heinz Winkler zu seinen Lehrmeistern.

Es klingt daher ein wenig wie ein »Flas-
hback«, wenn Parth die Kiiche von Micha-
el Ploner und seinem Team im »Kammer-
li« empfiehlt: »Wenn sich junge Menschen
wie Michael ganz ihrer Passion verschrei-
ben, ist das etwas, das ich sehr gerne
unterstiitze und auch weiterempfehle. «
Insofern kann man es als Versprechen an
Osterreichs Gourmetszene sehen, wenn
Benjamin Parth meint: »Bei Michi Ploner,
Olli Mijic und Jirgen Mathoy spiirt man
in allem ihre grofSe Leidenschaft fuirs
Kochen. Wenn sie dranbleiben und so wei-
termachen, wird man noch viel von ihnen
horen. «

Stolze 500 Jahre alt ist die Tiroler Stube
im »Hotel Central« in Nauders, auch >
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BENNI PARTH
PRASENTIERT

MICHAEL PLONER

' Michael ploner. Der Mann,
. dem BenniParth-noch

~“Grof3es zutraut: Michael -
Plt}ger kocht aktuell mit
. grof3er Leidenschaft und

ot

~Energie im »Kammerli.
2 o o 5

Fotos: ProMedia, Jochum, Jiirgen Schmdicking
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»Kammerli« genannt. Hier bekocht

> Michael Ploner mit seinem Team zwolf
gliickliche Giste. Wie an einem Chef’s
Table wird gemeinsam gegessen, und ser-
viert wird nur ein einziges Menii. Statt
einer Karte gibt es in Nauders lediglich
gezeichnete Karikaturen und ritselhafte
Namen. Bis zum Servieren bleibt so das
Geheimnis von Gerichten wie »Stor jetzt
nicht« gewahrt.

Nicht nur deshalb bezeichnet Michael
Ploner die dreimal die Woche gebotenen
Ments als »Spinnerei« — um die sich
gleich vier Koche (also fiir drei Gaste
einer!) kimmern: Der 29-jahrige Ploner
und Olli Mijic tiifteln die Komponenten
aus, Philipp Stohner hilft u. a. mit oming-
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franzosische Kiiche«, ein Hauch » New

Der Jungstar, der den
Jungstar beeindruckt

Moderne Umsetzung, Fokus auf

Nordic oder Alpine Cuisine«

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

212 Seiten,
€3990

sen Speisennamen, Hotel-Chefkoch Jiir-
gen Mathoy wiederum hilt den Youngs-
ters wihrend des Service den Riicken frei.
Das Restaurant des »Central« bekochen
sie nebenbei trotzdem auch noch.

»Moderne Umsetzung, Fokus auf
franzosische Kiiche«, ein Hauch »New
Nordic oder Alpine Cuisine« — so konnte
man Ploners Linie im »Kammerli« umrei-
en. » Wir kochen, was uns gefillt, und
kommen im Team zu unseren Ideen«, sagt
er selbst dazu. Produkte wie Hummer
und Kaviar lehnt er ab, genauso wie mehr
als zwolf Giste an einem Abend im
»Kammerli« zu bekochen. Friih reservie-
ren — oder mit den folgenden Rezepten
selber kochen!

Fotos: Rudi Whylidal
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NAUDERER,

RUBENGARTEN

Fiir 4-6 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 120 MINUTEN + 5 STUNDEN MARlNIEREN/TF\’_OCKNEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: 00 ©® ® ®

ZUTATEN FUR DIE REHYDRIERTE ROTE RUBE

» 3 Rote Rliben

» 100 ml Rote-Riben-Saft
+ 50 ml Apfelsaft

* 6 Pfefferkérner

« 6 Koriandersamen

+ Salz nach Geschmack

+ 1 Prise Maizena,

ZUTATEN'FUR DEN ElNGELEGTEN KOHLRABI

+ 1 Kohlrabi
* 35 g Molkeessig (alternatlv Apfele55|g)
+ 10 g Zucker
+ 1 Schuss Yuzusaft
- 5gSalz
+ 25 g Olivendl
+ 25 g Rapsol
‘ 15 9 Dashi .

ZUTATEN FUR RADIESCHEN UND NAVETTEN -

3_Radleschen PR o)
- ?Babynavetten '

‘ZUTATEN FUR DEN BRUNNENKRESSE -SUD

.+ 1 Blatt Gelatine

4% 150 ml Lauterzucker (2 Teile Wasser 1 Teil
- Zucker)
» % Tasse Rucola

* 25 g Brunnenkresse

+ Saft von einer ¥ Zitrone

+ 1 Schuss Apfelessig

ZUTATEN FUR KIMIZU

+ B0 g Eigelb

+ 25 g Mirin

+ 25 g Reisessig

+ Salz nach Geschmack

ZUBEREITUNG
— Fir die rehydrierte Rote Riibe die Riiben in

Salzwasser kochen. Schélen, in grobe
Stiicke schneiden und bei 70 °C fir 3 bis

5 Stunden trocknen. Die Safte mit den Ge-
wirzen aufkochen, 10 Minuten ziehen las-
sen.

— Absieben, mit etwas Maizené binden und:

abkuhlen. Den Sud mit den Riibenin ein
Einmachglas geben oder vakuumieren.

- Fur den eingelegten Kohlrabi diesen scha-

len und auf einer Mandoline in feine Schei-
ben schneiden und rund ausstechen

~ Alle'anderen Zutaten zu einer Vinaigrette

emulg!er_e__n und.die: Kohlrabischeiben dar-

in einlegen. Bestenfalls vakuumieren oder .

mit einer Folie abgedeckt 30 Minuten zie-

" hen lassen.
— Die Scheiben zur Halfte einschneiden und

zu»Hutchen« eindrehen.

- Die Radieschen und die Babynavetten auf

eiher Mandolinge in diinne Scheiben schnei-
den und bis zum Servieren in Eiswasser
geben.

— Fiir den Brunnenkresse-Sud die einge-

weichte Gelatine im L&auterzucker schmel-
zen: Abklhlen lassen und alle Zutaten im

Standmixer sehr fein mixen. Durch ein fei-
nes Sieb passieren und kalt stellen.

— Fir das Kimizu alle Zutaten zusammen

Uber Dampf aufschlagen und tber Eis wie-

‘der kalt schlagen. In einen Dressiersack

fullen und flir den Service bereithalten.

— Drei Happen der eingelegten Roten Riiben

in einem Kreis auf den Teller legen und die
Kohlrabi-Hultchen dazwischen platzieren.
Mit Kimizu fillen, mit den Radieschen und
Navetten garnieren und mit dem Brunnen-
kresse-Sud aufgief3en. Mit frischer Brun-
nenkresse garnieren und servieren.

[alstall
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AAL GLATT

mit gefiillter Zw‘__ieb.eli-:' :

Fiir 4-6 . Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 140 MINUTEN + 1 STUNDE MARINIEREN

ZUTATEN FUR ZWIEBELN
»KAMMERLI«-STYLE

» 2 Zwiebeln

+ 200 ml Hihnerfond -

+ 50 ml Cola

+ 20 ml weif3e Sojasauce

ZUTATEN FUR DIE
RAUCHERAALFULLUNG FUR DIE ZWIEBEL

+ 1 EL Gold-Rosinen-Chutney
+ 2 EL Raucheraal, fein gewdrfelt

ZUTATEN FURDIE .
GERAUCHERTER-AAL-VELOUTE

+ 1 R&ucheraal-Karkasse
+ 200 ml Hihnerfond

+ 200 ml Obers

- Spritzer Zitronensaft

+ 1 EL Butter

- Salz, Pfeffer

ZUTATEN FUR DAS
GOLD-ROSINEN-CHUTNEY

+ 1 Schalotte

+ 50 mL Ol

+ 100 g goldene Rosinen

+ 20 g Petersilie, fein geschnitten

ZUTATEN FUR DIE ZWIEBELCREME

-*Zwiebelreste von der gegarten Zwiebel
+ 50 ml Hihnerfond

+ 150 ml Milch

+ 2 g Gellan oder Agar-Agar

+ Salz und Zucker nach Geschmack

ZUTATEN FUR DEN TIROLER-SPECK-CRUNCH

+ 3 Scheiben Tiroler Karreespeck
+ 20 g Schnittlauch, fein geschnitten
* 2 EL Zwiebelbliten

110 falstalf

_SAUVIGNON BLANC
“RIED NEUSETZBERG

SCHWIERIGKEITSGRAD: @ @ OO

ZUBEREITUNG

— Fir die Zwiebeln »Kammerli«-Style alle
Zutaten 15 Minuten leicht kécheln lassen,
dann die Zwiebeln schalen (unbedingt den
Strunk an der Zwiebel lassen) und halbie-
ren. Im Vakuum' bel 85 °C 1 Stunde mit,

-dem Sud garenbder abgedéckt in elnem
tiefen Blech im Ofen, Fertig gegartin'~
Eiswasser abschrecken und die Schichten
auseinandernehmen.

.- Die 3 schénsten Schichten jeder ZW|ebel

auf die Seite geben.

— Fur das Gold-Rosinen-Chutney die Scha-
lotte'in feine Wiirfel schneiden und im OL
‘bei wenig Hitze konfieren.

WEIN TIPP

VULK. STMK. DAC
2022 ;

KRISPEL

Der Wein ist strahlend klarund
erscheint mit blassem goldgelb
mit griinen Reflexen. Inder i
Nase zuerst Feuerstein'inVer- -
bindung mit Johannisbeeren

und Maracuja, spater langsam
Gewdlrze und eine zarte
Rauchigkeit. Am Gaumen uber-
wiegt.der fruchtige Eindruck und wird
mit Limette ergénzt;langsam:kommt.
mit der Zeit die Wiirze in den Vorder-
grund. Die Saure ist gut balanciert,
der lange und elegante Abgang ist
von Frucht und Mineralik getragen.
Die Fruchtigkeit und die Wiirze hallen
lange nach.

€ 23,— | krispel.at

Auch im Online-Shop verfiigbar.

kl.'ll.*-[]cl

it Zusammensetzen, leicht andrucken und -

- Die Gold-Rosinen klein schneiden und
dazugeben. Mit geschnittener Petei’silie
verfeinern und zum Service bereithalten.

- Fur die Raucheraalfiillung die Zutaten

' vermischen tmd zum Fiillen bereithalten.
"/~ Fur die Raucheraal-Velouté die Karkasse

im Huhnerfond einmal aufkochen und:
30.Minuten ziehen lassen, passieren, das

Obers und etwas Zitronensaft dazugeben i

und um ein Drittel einkochen. Salzen,
pfeffern und mit kalter Butter mit einem -
Stabmixer montieren.

- Fur die Zwiebelcreme die Zwiebel i in k{elne
Stiicke schneiden, hellbraun anbraten und
mit dem Hiihnerfond und Milch aufgief3en.

Einmal aufkochen und ca. 15 Minuten zie-

hen lassen. Mit einem Stabmixer ca. ¥ der

- Masse mixen und weitere 30 Minuten ste-

hen lassen. Passieren, abkihlen lassen
und-mit dem Gellan oder Agar-Agar ver-

~ mischen. Nochmals aufkochen und zur
Seite stellen. Wenn die Flissigkeit etwas
“eindickt, fein mixen und in einen Sprltz-
sack fiillen.

" Fiir den Tiroler Speck den Speck im-Ofen

bei 140 °C rosten, bis er goldbraun ist, da-
nach kurz nachtrocknen und zerbroseln.

*~ Vor dem Service mit dem geschnittenen

Schnittlauch und den ZW|ebelbluten ver-
. mischen.
- Die Zwiebelschichten nebenelnander plat-,
:zieren und jede Schicht mit der Zwiebel-

len.

.mit der Zwiebelcreme komplett alle Lu-
cken ausfillen. Mit einer Palette glatt

streichen und vor dem Service 3 Minuten.

bei 160 °C Oberhitze im Ofen backen:
- Das Gold-Rosinen-Chutney in der Mitte

des Tellers platzieren. Die Zwiebel darauf- =

geben, diese mit Fleur de Sel und der ge-
schdumten Réucheraal—Velouté finalisie-
ren.

- Den Speck-Crunch groBzuglg Uber die
Zwiebeln geben und servieren.

.creme-und der Raucheraalmlschung fal- : ]
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STOR MICH -NI’CH'L'
und Vzc/zyssazse R R,

Fiir 4-6 Personbn
ZUBEREITUNGSZEIT: 120 MINUTEN + 5 STUNDEN MARlNlEREN/TROCKNEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: ® 0® @ @ j

4
T

]:;J-EN GEGRILLTEN STOR ZUBEREITUNG ;s

WEIN-TIPP

- SAUVIGNON BLANC
EVERY DAYS 2024

KERINGER

Helles Gelbgrun, Silberreflexe.
Dezent nach Litschi und Sta-
chelbeeren, weif3er Pfirsich, et-
was Bliitenhonig, ein Hauch von

— Das Storfilet fur 15 Minuten einsalzen,"'mit
kaltem Wasser abwaschen und auf-Pa-
piertiichern trocknen. Den Stor in 4:Stii- *
cke a 150 Gramm portionieren und bis zur
Verwendung kalt stellen. .

— Vor dem Servieren am besten’auf Metall-
spief3en auf Holzkohle gleichméig gril-

g Koriandersamen len. Immer wieder mit der Krauterglace

% 60 g Limettensaft glasieren. |
- 50 g Ol — Fr die Krauterglace den Pfeffer und den

+ 25 g weif3e Sojasauce
+ 80 g brauner Zucker
+ 2 g Backpulver

+ 1 Msp. Xanthan

ZUTATEN FUR DIE VICHYSSOISE

+ 180 g Zwiebeln, fein gewdrfelt
+ 100 g Erdapfel, roh, gewurfelt

Koriander kurz in einer Pfanne anrdsten
und in einem Morser zerkleinern.

— Alle Zutaten in einem Standmixer fein mi-

xen und durch ein Sieb streichen.

~ — Fur die Vichyssoise die Zwiebeln und die

Erdapfelwirfel in Butter anschwitzen,
salzen und pfeffern, mit wei3em Portwein
abloschen und komplett einkochen las-
sen. Mit Huihnerfond aufgief3en und auf die

Orangenzesten. Frisch struktu-
riert, mittlerer Korper, integ-
rierte Saurestruktur, zitronige
Nuancen, leichtf(if3ig und anre-
gend, bleibt gut haften, vielsei-
tig einsetzbar.

€8,90 ;
keringer.at’

* 40 g Butter
+*150 ml weif3er Portwein
+ 500 ml weiB3er Hilhnerfond
+ 250 g Lauch, fein geschnltten

Halfte einkochen. Nun den Lauch und das
Obers dazugeben und fir
3 bis 4 Minuten kocheln lassen.

— Alles in einem Standmixer fein mixen und

* 200 g Obers passieren. Nochmals abschmecken und
- Salz, Pfeffer und thronensaft nach y kalt’stellen.
Geschmack : "~ Auf einem warmen Teller einen Loffel

Erdapfelpiiree dezentriert anrichten und
ein Stiick Stor darauf platzieren. Noch-
mals mit der Krauterglace glasieren.

- Den Kréautersalat und die kalte Erdépfel-
Lauch-Suppe separat servieren.
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ENTE GUT ALLES GUT':,-.. -

mit Variation vom Sellerie .

Fiir 4-6 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 140 MINUTEN + 6 STUNDEN KALT STELLEN

ZUTATEN FUR DIE ENTE

+ 1 Biobauern-Entenbrust auf der Krone
(Brustbein)

+ 50 g Salz, fein

» 1EL Butter

ZUTATEN FUR DIE SELLERIECREME

- 300 g Knoltensellerie, wiirfelig geschnitten
+-150 ml Obers :
+ 150 ml Milch

» Salz nach Geschmack

ZUTATEN FUR DIE SELLERIESCHEIBEN

+ 10 Selleriescheiben L
+ 1 Limette

» 50 g braune Butter

+ Salz nach Geschmack

+ Marillenchutney

ZUTATEN FUR DAS SELLERIEGRATIN,,
. .

* 1 Lauch
+ 1 Knolle Sellerie, in feine Schelben
geschnitten (mit Mandoline oder &
Schneidemaschine)
+ 2 Erdéapfel, mehlig, in felne Scheiben
geschnitten ¢
+ 100 g Butterschmalz

+ Salz und Pfeffer nach Geschmack

ZUTATEN FUR DEN ENTENJUS

» 1 Entenkarkasse

+ 2 Schalotten

+ 1 Knoblauch

» 2 Karotte

+ 2 Stangen Stangensellerie
+ 200 ml roter Portwein

+ 200 ml Rotwein

+ 500 ml brauner Gefltgelfond
» 5 Wacholderbeeren

» 10 schwarze Pfefferkorner
» 1 El Butter

114 [alstalf

.—Am nachsten Tag von der Karkasse lésen,

‘' etwas Butter hinzugeben, wenden und mit

i ~Die Selleriescheiben mit einem runden
 Ausstecher ausstechen. Die Reste in die
‘“Selleriecreme geben. Die Scheiben gleich-

+2 STUNDEN GARZEIT + 24 STUNDEN TROCKNEN

SCHWIERIGKEITSGRAD: ® @ ® OO

ZUBEREITUNG —Die Entenkarkasse zerkleinern, im Ofen
bei 160 °C goldbraun rosten. In einem Topf
“das geschnittene Gemiise anrdsten und
mit den Karkassen vermischen. Den Rot-
und den Portwein dazugeben und um zwei
Drittel einkochen. Den Fond und die Ge-*
wiirze dazugeben und mindestens 2 Stun-

. den leicht kocheln.lassen. Danach passie-
‘'ren und auf die gewunschte Konsistenz
einkochen.

'~ Am Schluss mit einem Essléffel kalter |

der Butter iiberglénzen, 10 Minuten ruhen - Butter montieren, salzen und servieren.

lassen, aufschneiden und servieren. =~ < ” DieEnte léngs halbieren, das Maril-
~Die Selleriewiirfel in der gesalzenen.  lenchutney auf den Teller geben

Milch-Obers-Mischung weich kochen, mi- und mit der Selleriescheibe abde-

xen und durch ein Sieb streichen. Ab- ‘cken. Eine schone Nocke von der

schmecken und fiir den Service vorberel— 2 Sgllerlecr_efng auf derl1 Teller Q.ebe”'
Rifdn. & ‘Das Gratin im Ofen leicht erwdrmen

und auf dem Teller anrichten. Mit dem .
Entenjus finalisieren. :

= Die Entenfilets auf der Krone einmal mit
kochendem Wasser tiberbriihen und mit -
feinem Salz gleichmaBig wiirzen. Auf ei*
nem Gitter ohne Folie mindestens 1 Tag
im Kihlschrank trocknen lassen.

" die Entenhaut fein einschneiden und vor
‘dem Service in einer: kalten Pfanne auf der
Hautseite auslassen, Kurz y'.or'dem Service

mafig mit dem Saft von 1 Limette und der

Butter marinieren und mit

Salz abschmecken. 3 .
~Im Ofen abgedeckt ca. 5 Minuten démpfen
~Den Lauch halbieren und in heifem Was-

ser kurz blanchieren. In Eiswasser ab-

‘ schrecken und die einzelnen Schichten auf
einem Kuichentuch trocken tupfen.

—Jetzt eine Form mit Backpapier auslegen
und abwechselnd die Sellerie-, Erdapfel-
und Lauch-Scheiben nacheinander in die
Form schichten. Jede Schicht salzen und ;
mit Butterschmalz betrdufeln. Das Gratin
mit Backpapier abdecken und mit Alufolie
verschlief3en.

—Ca. 1 Stunde bei 160 °C im Ofen garen. Da-
nach mit einem passenden Gefaf3 be-
schweren und kalt stellen.

—Das kalte Gratin portionieren und vor dem
Service kurz im Ofen bei 150 °C erhitzen.

WEIN TlPP

. MERLOT 100 DAYS
22071

KERINGER

Kraftlges Rubingranat, violette
Reflexe, breitere Randaufhel-
lung. Tabakig-krauterwiirzig,
dunkle Zwetschken, reife Kir-

, schen, Brombeeren etwas
Nougat Vahillenuancen. Saftig,
elegant, frisch strukturiert,
siif3e Kirschen und Zwetsch-
ken, reife! gutintegrierte Tanni-
ne, komplex und anhaftend, mi-
neralisch im Nachhall, gute
Lénge, sicheres Potenzial, ein
facettenreicher, zugéanglicher
Speisenbegleiter.

€18,
keringer.at
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“ ZUTATEN FUR DIE FERMENTIEREN
HEIDELBEEREN

+-1 Tasse Heidelbeeren
+ Salz, 2% des Beerengewichts

._:ZUTATEN FUR DIE EINGELEGTEN
BROMBEEREN

+ 1 Tasse Brombeeren °
<2100 ml Wasser

+ 50 g Zucker

+*1 Zitronengras

+ 1 Schuss Zitronensaft

ZUTATEN EUR DAS ESTRAGON-GRANITE

+ 20 g Estragon, gezupft
+ 2 g Babyspinat, gezupft
+ Backpulver
+ 1 Prise Salz
* 500 mL Schaumwein:
+ 30 g Glukose
+ 80 g Zucker
+ 1 Blatt Gelatine (bei warmen
e Temperaturen)

MVC

MOTORS

www.mvcmotors.at

WALDBEER REFRESH

mit Estragon-Granité

Fiir 4-6 Personen

SCHWIERIGKEITSGRAD: ® ® ® OO

ZUTATEN ZUM ANRICHTEN

+ 1 Tasse Himbeeren
+ 1 Tasse Ribisel
- 1 Becher Creme fraiche

ZUBEREITUNG

— Die Heidelbeeren waschen, abwiegen und
mit 2 % Salz vermischen. Im Vakuum oder
in einem Weckglas bei Zimmertemperatur
je'nach.Raumtemperatur 1 bis 2 Tage ste-
hen lassen, bis die Beeren ein leichtes
Kribbeln am Gaumen spticen lassen.

~~ Wasser mit Zucker und Zitronengras ein-
mal auf-kochen, abkiihlen lassen und die
gewaschenen Brombeeren mit dem Sud in
einem Weckglas vermischen. Wichtig ist,
dass die Beeren nicht tiber den Sud rei-
chen, sondern komplett bedeckt sind.

— Mit einem Tych oder Backpapier belegen
und im Ofen geschlossen bei 80 C flr
15 Minuten sterilisiefen. . 7

—Den Estragon mit dem Babyspinat und ei-
ner Prise Backpulver in kochendem Was-

Der neue vollelektrische

FORD EXPLORER

i

ZUBEREITUNGSZEIT: 70. MINUTEN + 48 STUNDEN MARINIEREN

ser 2 Minuten blanchieren. In Eiswasser
abschrecken und absieben.

Den Schaumwein mit der Glukose und
dem Zucker einmal aufkochen. Die einge-
weichte Gelatine hineingeben und kurz
kalt stellen. Die kalte Flissigkeit mit'den
Krautern mixen, durch ein Sieb passieren
und auf einem Blech einfrieren. Im-

mer wieder mit einer Gabel

verriihren, sodass ein
schones Granité ent-
steht.

Die Schussel vor dem
Anrichten im Tief-
kihler einfrieren, damit
der Teller so kalt wie mdglich

ist. Die Beeren in der Schiissel ver-
teilen und mit der Créme fraiche bede-
cken. Vor dem Gast zwei schone Léffel
Estragon-Granité daraufgeben und genie-
Ben.

MVC

MOTORS

electric

ABENTEUER
NEU ENTDECKEN.

Das revolutionére vollelektrische
SUV wurde gebaut, um Sie zu
begeistern. Mit seiner kompakten
GroBe und seinem markanten Design
sowie kurzen Ladezeiten ist der neue
vollelektrische Ford Explorer bereit
fur jedes Abenteuer.

GemaB Worldwide Harmonised Light Vehicle Test Procedure (WLTP) kénnen bis zu 602 km Reichweite bei voll aufgeladener Batterie erreicht werden - je nach vorhandener Konfiguration und
gegen Aufpreis. Die tatsachliche Reichweite kann aufgrund unterschiedlicher Faktoren (Wetterbedingungen, Fahrverhalten, Fahrzeugzustand, Alter der Lithium-lonen-Batterie) variieren. WLTP
CO,-Emissionen (kombiniert): 0 g/km, WLTP Stromverbrauch (kombiniert): ab 13,9 kWh/100 km. * Unverbindlich empfohlener, nicht kartellierter Aktionspreis (beinhaltet Importeursbeteiligung)
inkl. USt, NoVA und 2 Jahre Garantie (beginnend mit Auslieferungsdatum), unbegrenzte Kilometer. Auf Batterie und Hochvoltkomponenten 8 Jahre, unbegrenzte Kilometer. Berechnungsbeispiel
am Modell Explorer 204 PS SUV Elektromotor mit Extended Range - 79kWh - RWD 1-Gang-Automatikgetriebe Heckantrieb: Aktionspreis € 38.590,00; beinhaltet bereits Importeursbeteiligung
sowie € 2.400,- Ford Credit Bonus und € 576,00,- Versicherungsbonus. Leasing tiber Ford Credit (Bankiibliche Bonitétskriterien vorausgesetzt), Abschluss eines Vorteilssets der Ford Auto-
Versicherung (Versicherer: GARANTA Versicherungs-AG Osterreich) vorausgesetzt sowie € 2.400,- E-Mobilitdtsbonus inkl. MwSt und € 3.000,- Férderung seitens Bundesministerium Klimaschutz,
Umwelt, Energie, Mobilitét, Innovation und Technologie. Vorbehaltlich Anderungen, Irrtimer und Druckfehler. Symbolfoto.

MVC WIEN-NORD

Briinner StralBe 66, 1210 Wien
T+43 1277 80-0
E wiennord@mvcmotors.at

MVC WIEN-SIMMERING

Simmeringer HauptstraBe 261, 1110 Wien
T+43176077-0
E wiensimmering@mvcmotors.at

T+43187811-0

MVC WIEN-WEST

Guldengasse 1A, 1140 Wien

E wienwest@mvcmotors.at

MVC BRUNN

Wiener StraBe 152, 2345 Brunn/Gebirge
T +43 2236 31 600-0
E brunn@mvcmotors.at
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JETZT BRAUCH ICH

SCHOKOLADE

Buttermilk Sheet Cake kommt SALZ AUF (_ . BUTTERM ILK-

DIE SCHOKO

urspringlich aus Texas —und er Ein paar hauchfeine . SHEET CAKE
schmeckt genauso sindhaft gut, R s bt den Kuonen .
Wie er aUSSieht' aber in eine neue Dimension! MIT SCHOKOGLASUR

UND SALZKRISTALLEN
ie Kombination aus Schokolade
und zart knirschenden Salz-
kristallen ist bei Kreativkochen
nicht zufillig so beliebt: Die Schoko-

lade profitiert ungemein davon, durch
vereinzelte Salzeruptionen am Gaumen

FUR 2 PERSONEN

ZUTATEN FUR DEN KUCHEN

+ 225 g Butter

+ 240 ml Wasser

+ 3 EL Kakaopulver

+ 250 g Weizenmehl, universal
+ 350 g Feinkristallzucker

+ % TL Salz

+ 120 ml Buttermilch

+ 2 grof3e Eier

+ 1 TL Natron

+ 2 Packchen Vanillezucker

geschmacklich konterkariert zu
werden. Das funktioniert auch bei
diesem siindhaft guten Butter-

milk Sheet Cake in der Traditi-
on des amerikanischen Stidens
ganz wunderbar!

Die Verwendung von
Buttermilch geht auf die Zeit
der Western-Pioniere zurtick,
als die Ressourcen knapp
waren und man sehr wirt-
schaftlich zu kochen gelernt
hat. Und gut noch dazu!

ZUTATEN FUR DIE GLASUR

+ 115 g Butter

+ 90 ml Milch

+ 3 EL Kakaopulver

» 2 Packchen Vanillezucker
+ 220 g Staubzucker

» Maldon-Salz

ZUBEREITUNG

- Das Backrohr auf 175 °C vorheizen. Ein
Kuchenblech (ca. 25 mal 38 Zentimeter)
einfetten und mehlen.

— Butter, Wasser und Kakao sanft
erhitzen, bis die Butter geschmolzen ist
und die Mischung nahe dem Siedepunkt
ist. Leicht abkihlen lassen.

— Mehl, Zucker und Salz vermengen.
Buttermilch, Eier, Natron und
Vanillezucker in einer separaten
Schussel verquirlen.

— Die Kakao- und die Buttermilch-Mi-

4 ZARTBITTER schung samt Mehl griindlich verriihren.
’ BITTE Den Teig auf das Kuchenblech gief3en.
" . . . - Im vorgeheizten Rohr etwa 20 Minuten
- Kakao gilt heute als vergleichsweise . . .
bescheidene Zutat - gerade in der backen, bis ein Zahnstocher in der Mitte
Kombination mit Butter aber entwickelt er sauber herauskommt. 5 Minuten auf
unwiderstehlichen zartbitteren Schmelz! einem Kuchengitter abkihlen lassen.

— Fur die Glasur geschmolzene Butter,
Milch, Kakao und Vanillezucker sanft er-
hitzen, dann den Staubzucker einrthren.

— Uber den warmen Kuchen streichen und
vor dem Servieren mit Maldon-Salz
bestreuen.
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Fotos: Getty Images / iStockphoto, Shutterstock
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Mehr Bewegung. Erweitertes Gesundheitsmonitoring. Jdhrliche Kontrolle.

Ein weiterer wichtiger Schritt zur Verbesserung der Tierhaltung.



GOURMET

GEWALZTE
BANDNUDELN

* HartweizengrieR glatt oder
« DinkelgrieR geradelt

5009

per Packung
1,79

3,58/kg

GOURMET

DELIKATESS-ROLLCHEN*
 Serrano-Schinken oder

¢ Lachs

8509/659

§§ IMKUHLREGAL

ROLLCHEN HER
(O N Ty
ot s Frtsohba seanme.

dauerhaft erhiltlich

per Packung
1’99 *Der abgebildete Artikel ist nurin
unseren neu gestalteten Filialen mit
S neuemladenkonzept erhaltlich.
23,41/30,62/kg Nahere Infos auf hofer.at/filialen

Bitte beachten Sie, dass samtliche Aktionsartikel,im Unterschied zu unserem dauerhaft erhaltlichen Sortiment, nur in begrenzter Anzahl zur Verfii

¥

OURMET

2 EINEST CUISINE

HOFER

GOURMET

PESTO

* Paprika & Walnuss,

* Pilz &Truiffel,

e Spinat & Kase oder

e Tomate & Knoblauch
1909

saisonal erhdltlich

2,49

13M/kg

GOURMET

KRAUTSPEZIALITATEN
« Rotkraut mit Maroni oder

* Sauerkraut mit Speck

4009

SAUERKRAUT

it ek

—ceagy
m®

saisonal erhdltlich

per Packung
1,59

3,98/kg Abtr.G.

GOURMET 4

GNOCCHI GEFULLT
* Tomate/Mozzarella oder
o Triiffel

4009

saisonal erhdltlich

per Packung
2,49

6,23/kg

g stehen. Abgabe nurin Haushaltsmengen und solange der Vorrat reicht. Kein Flaschenpfand, inkl. samt-

licher Steuern. Die ,statt"-Preise waren unsere bisher gliltigen Verkaufspreise. Bitte beachten Sie, 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.




GOURMET D> GOURMET

PFIRSICHE/BIRNEN CANTUCCINI

1
e Pfirsich-zimt,  Cappuccino oder
« Schokolade Y
= . —
| | iWR

e Pfirsich-Vanille,

¢ Birne-Rumaroma oder
 Birne-Vanille
550 g

saisonal erhdltlich

per Glas per Packung
2,49 3,29
755/kg ABLEG. 110/100 g Da bin ich mir sicher.
GOURMET . GOURMET . GOURMET
SCHOKOFRUCHTE PREMIUM ERDNUSSE PREMIUM
« Amarena, 2509 ELISEN
¢ Ananas oder LEBKUCHEN
e Banane = — = — - : * Marzipan,
1509 * Nuss oder
e ohne Mehl
im Lebkuchenteig
2759

- SRR

FAIRTRADE

Q

FAIRTRADE

BAMANE IN
VOLLMILCH-
SCHOK

¥ COCOA

i

saisonal erhltlich saisonal erhdltlich

per Packung per Packung per Packung

3,39 1,99 6,49
2261100 796/kg  236/009
d A
GOURMET A
THUNFISCHFILETS-MIX " P
e Rapsal,
« Pfeffer/Zitrone oder

o Chili
160 g

GOURMET
ZIEGENKASE
SCHEIBEN

* Natur,

¢ Bockshornklee oder
« [talienische Krauter
1509/125g

saisonal erhdltlich dauerhaft erhiltlich

per Dose per Stiick
2,99 e 2,99
FISCHEREI
e MSC
28,75/kg Abtr.G. bwimscorg/at 1,99/2,39/100 g

hofer.at



[alstall

shorthst

WEINE AUS ALLER WELT
AKTUELL IM HANDEL

oche fiir Woche bekommt die Falstaff-Wein-
redaktion Flaschenpost von Weinhandlern,
die neue Produkte aus aller Welt vorstellen
mochten. Diese Weine verschiedenster Preis-
kategorien sind von hochst unterschiedlicher Stilistik und
Herkunft. Wir haben uns entschieden, die interessantesten
Produkte in der Rubrik »Shortlist« vorzustellen, wobei das
Preis-Leistungs-Verhiltnis eine wesentliche Rolle spielt. Auf
diesen zwei Seiten geht es um Weine, die wir fiir besonders
empfehlenswert halten — aus verschiedenen Griinden. Deshalb
haben wir die »Shortlist« in drei Kategorien gegliedert:

FALSTAFF BEST BUY

Um diese Auszeichnung zu erhalten, muss ein Wein mindestens 88
von 100 Falstaff-Punkten erreichen, also ein »Sehr gut«. Mit einem
Endverbraucher-Preis von unter zehn Euro empfiehlt er sich flr
den Alltagsgebrauch nach dem Motto: »Viel Wein fir wenig Geld.«

J1

BEST BUY

Riesling Ried Hellgraben 2023
Weingut Pfeiffer Schlossallee
Weinviertel, Osterreich

Helles Goldgelb, Silberreflexe. Frische

FALSTAFF TOP VALUE

In der Preiskategorie zwischen zehn und 20 Euro muss ein Wein
schon einiges kdnnen. Das Punktelimit flr eine Aufnahme liegt
daher bei 90 von 100. Hier finden Sie besonders ausdrucksstarke
Vertreter der jeweiligen Sorte und Region.

FALSTAFF FAVORITE

Um zur Kategorie unserer Favoriten gezahlt zu werden, muss

ein Wein echte Klasse haben. Die daflr erforderliche Mindest-
punktezahl liegt bei 92 von 100 - damit zahlt der Wein tatsachlich
zu den allerbesten seiner Art. Flr den Preis gibt es in dieser
Luxuskategorie kein Limit.

LEGENDE PUNKTE:
95-100 Klassiker
93-94 ausgezeichnet
91-92 exzellent
88-90 sehr gut

Diese und weitere Verkostungs-
notizen finden Sie online unter
go.falstaff.com/

° tasting-shortlist-de-24

54

Tourelle de TerreBonne Confidura 2022
Coteaux du Pont du Gard IGP

Francois Martenot

Frankreich

FALSTAFF BEST BUY

J1

Griiner Veltliner Weinviertel DAC Ried
Frauental

Weingut und Heurigen Seltenhammer
Weinviertel, Osterreich

Mittleres Griingelb, Silberreflexe. Frische
Wiesenkrauter, wei3er Apfel, Limettenzesten
unterlegt, ein Hauch von Honigmelaone. Mitt-
lere Komplexitat, weif3e Kernobstnuancen,
dezente Saurestruktur, mineralisch, zitronig-
salzig im Abgang, vielseitig einsetzbar.

www.weinblatt.at, € 7,40

Mandarinenzesten, ein Hauch von Maracuja
und Blitenhonig, einladendes Bukett. Saftig,
gute Komplexitat, weif3es Steinabst, frische
Séaurestruktur, mineralisch unterlegt, bleibt
haften, zitroniger Touch im Nachhall,
fruchtiger Riickgeschmack.
www.weinblatt.at, € 6,20

30

Sauvignon Blanc

Weingut Seltenhammer

Weinviertel, Osterreich

Sehr helles Strohgelb, Silberreflexe. Zarte
Nuancen nach Stachelbeeren und Guaven,
ein Hauch von weif3em Pfirsich, zarter BLU-
tenhonig. Mittlerer Kérper, weif3er Apfel,
frischer Sdurebogen, mineralisch, ein
eleganter Speisenbegleiter, bereits gut
antrinkbar.

www.weinblatt.at, € 8,30

Mittleres Karmingranat, violette Reflexe,
breite Ockerrandaufhellung. Krauterw(irze,
zart nach Himbeeren und Kirschen, floraler
Touch. Mittlerer Kérper, samtig, feines
Beerenkonfit, zarte Tannine, suf3er Abgang,
halbtrockener Rotweinstil.
www.weinblatt.at, € 8,70

TOP VALUE

FALSTAFF TOP VALUE

Fotos: beigestellt

122

[alstall



g2

BIO Chianti Riserva DOCG 2021 BIO
Podere di Pomaio

Italien

Mittleres Karmingranat, Ockerreflexe, breite
Randaufhellung. Feine Wiirze nach Tabak
und Krautern, ein Hauch von Weichseln und
schwarze Kirschen, Orangenzesten unter-
legt. Mittlerer Kérper, rotheerige Frucht,
frischer Sdurebogen, salzig im Nachhall, ein
animierender Speisenbegleiter.
www.ammersin.at, € 18,50

J1

BIO Ales Negres 2021 Catalunya DO
Terra Remota

Spanien

Kréaftiges Rubingranat, Ockerreflexe, breite-
re Randaufhellung. Feine Kréuterwdirze, zart
nach Kirschen und Rosmarin, sudliche Krau-
ter, zart nach Oliven. Mittlere Komplexitat,
rotbeerig, frisch strukturiert, mineralisch
und gut anhaftend, ein vielseitiger,
unkomplizierter Speisenbegleiter.
www.bodegarioja.at, € 10,90

J1

Valle de Nabal 2020 Ribera del Duero DO
Bodega Nabal

Spanien, Spanien

Kraftiges Karmingranat, zarte Ockerreflexe,
dezente Randaufhellung. Ein Hauch von
Krauterwlrze, rote Waldbeeren, Herzkir-
schen, etwas Hibiskus, einladendes Bukett.
Straff, rotbeerig, frisch strukturiert, robus-
tes Tannin, salzig im Nachhall, ein jugend-
licher Speisenwein mit wiirzigem Abgang.
www.bodegarioja.at, € 16,90

J1

BIO Riesling trocken Deidesheimer
Herrgottsacker 2023 BIO

Weingut Georg Moshacher

Deutschland, Deutschland

Mittleres Goldgelb, Silberreflexe. Intensiv
nach Limetten und weif3en Bliten, zart nach
Maracuja, attraktives Bukett. Straff, elegant,
weif3er Pfirsich, knackiges Saurespiel, zitro-
nig im Abgang, bietet frisches, leichtfli3iges
Trinkvergntigen.

www.ammersin.at, € 15,90

30

LAVIS Diaol Chardonnay Trentino DOC
2020

Cantina La-Vis

Italien, Italien

Mittleres Goldgelb, Silberreflexe. Zart nach
kandierten Orangenzesten, reife gelbe Tro-
penfrucht, mineralisch-nussiger Touch.
Mittlere Komplexitat, wei3er Apfel, frisch
strukturiert, etwas Birne, salzig im Abgang,
zarter Bliitenhaonig im Nachhall.
www.ammersin.at, € 19,50

84

Albarifo Pazo de San Mauro,

Rias Baixas DO

Pazo de San Mauro

Spanien, Spanien

Helles Goldgelb, Silberreflexe. Verhalten,
zart nach Honigmelone, ein Hauch von Pfir-
sich, Nuancen von Wiesenkrautern. Mittlerer
Korper, weif3er Apfel, frisch strukturiert,
mineralisch-zitronig im Abgang, ein
lebendiger Speisenbegleiter.
www.bodegarioja.at, € 16,90

FALSTAFF FAVORITE

J4

BIO Riecine Chianti Classico Riserva
DOCG 2021 BIO

Riecine, Italien

Dunkles Rubingranat, violette Reflexe, zarte
Ockerrandaufhellung. Nuancen von Brombe-
erkonfit und roten Johannisbeeren, mit Vanil-
le, Gew(irznelken und weif3er Pfeffer unter-
legtes vielschichtiges Bukett. Am Gaumen
harmonisch, dunkle Kirschfrucht, lebendiger
Saurebogen, feines Tannin, mineralisch und
lang anhaftend, gutes Reifepotenzial.
www.ammersin.at, € 45,90

93

BIO Terra Remota Clos Adrien 2017
Emporda DO

Terra Remota, Spanien

Leuchtendes kraftiges Rubingranat, violette
Reflexe, breitere Ockerrandaufhellung. Dunk-
le Mineralitat, schwarze Beerenfrucht, blattri-
ge Wiirze, etwas Cassis unterlegt. Komplex,
saftig, rotheerige Textur, feine Extraktsuf3e,
reife Tannine, heller Nougat, mineralisch und
gut anhaftend, vereint gekonnt Frische und
Opulenz. www.bodegarioja.at, € 52,80

93

Anima Negra AN/12019 Vi de la
Terrallles Balears

An Negra Viticultors S.L., Spanien
Kraftiges Karmingranat, violette Reflexe, de-
zente Ockerrandaufhellung. Ein Hauch medi-
terraner Gewlrze, schwarze Kirschen, etwas
Brombeerkonfit, etwas Rosmarin, einladen-
des Bukett. Stoffig, elegant, zart nach Preisel-
beeren, gute Frische, feine, reife Tannine, mi-
neralisch-kalkiger Nachhall, ein balancierter
Speisenwein mit sicherem Reifepotenzial.
www.bodegarioja.at, € 47,90

;;-

g

g

Chardonnay Reserve »Der Wenz«
Weingut Heribert Wenzl

Weinviertel, Osterreich

Mittleres Gelbgold, Silberreflexe. Frische
gelbe Tropenfrucht, ein Hauch von Pfirsich,
weif3er Nougat, einladendes Bukett. Saftig,
elegant, weif3er Apfel, feines Saurespiel,
dezente Sdurestruktur, mineralisch, dezente
Stif3e im Abgang, bereits harmonisch und
gut entwickelt.

www.weinblatt.at, € 22,80

J)

LAVIS Vich Sauvignon Trentino DOC 2020
Cantina La-Vis

Trentino-Siidtirol, Italien

Helles Gelbgrtin, Silberreflexe. Frische
Krauterwirze, Nuancen von Minze und
Melisse, weif3e Tropenfrucht, ein Hauch von
Guaven, mineralischer Touch. Saftig, weif3e
Frucht, rauchiger Holztouch, frisch struktu-
riert, salzig, Limetten im Abgang, ein facet-
tenreicher Speisenbegleiter, kiihler Stil.
www.ammersin.at, € 22,50

g

BI0 Riecine Chianti Classico DOCG 2022
BIO

Riecine, Italien

Leuchtendes Ruhin mit dunklem Schimmer.
Elegant in der Nase, dunkle Frucht nach
Kirsche und etwas Brombeere, dazu Wachol-
der und Siegellack. Im Trunk seidiger Frucht-
schmelz, knackiges Tannin, gestiitzt von
tanzelnder Saure, sehr guter Trinkfluss
www.ammersin.at, € 26,90

g7

Weinviertel DAC Reserve »Der Wenz«
Weingut Heribert Wenzl

Weinviertel, Osterreich

Mittleres Goldgelb, Silberreflexe. Zart rau-
chige Krauterwiirze, gelbes Kernobst, reife
Melonenfrucht, etwas Bliitenhonig, kandier-
te Orangenzesten. Saftig, feine Fruchtsiife,
frisches Saurespiel, dezenter Bliitenhonig
im Abgang, zart nach Ananas im Abgang,
bleibt haften, gutes Reifepotenzial.
www.weinblatt.at, € 22,80

g

Nabal Crianza 2019 Ribera del Duero DO
Bodega Nabal

Spanien

Kraftiges Rubingranat, violette Reflexe,
dezente Ockerrandaufhellung. Reife rote
Herzkirschenfrucht, zart nach Vanille, flo-
rale Nuancen, einladendes jugendliches
Bukett. Komplex, saftig, stiie Waldbeeren,
frisch strukturiert, integrierte Tannine, mi-
neralisch-salzig im Abgang, etwas Nougat
im Nachhall, bereits gut entwickelt.
www.bodegarioja.at, € 31,90
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Sternekiiche — .

~ hier zeigt er uns, s
e entspannt Veggie



DIEKUECHI
WIRD IM

GRUNEN
GROSS

Paul Ivi¢ ist einer der grof3en Fine-Dining-Kéche des Landes —
und serviert ausschlief3lich fleischlose Delikatessen. In seinem neuen
Kochbuch ist das ebenso, da ndhert er sich der pflanzenbasierten
Klche aber auf unwiderstehlich entspannte Weise.

FOTOS DK VERLAG/INGO PERTRAMER
TEXT SEVERIN CORTI

VEGETARISCH

PAUL IVIC: »VEGETARISCH«,
DK Verlag, 2024, 400 S,
€ 42,50

[alstall
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rezepte /KOCHBUCH

VON MITTELEUROPA
UBER DIE LEVANTE
BIS NACH ASIEN WIRD
EIN WEITER FACHER
AN KOSTLICHEN
REZEPTEN
AUSGEBREITET!

Dem oft unterschatzten Kohl und
seinen Varianten (oben: Kohlsprossen
mit Erdnusscreme) widmet der
Meister etliche Rezepte.

126 [alstalf

egetarisch« — so lako-
nisch heifSt das neue
Kochbuch von »Tian«-
Chef Paul Ivi¢ — umso
opulenter und mit
exakt 400 Seiten auch
umfangreicher ist das neue Prachtwerk
dafiir ausgefallen. Ivi¢ zeigt in seinem
»Tian« fein ziselierte Kreationen auf
Sterne-Niveau — hier aber geht es ihm
darum, die vielfiltigen Moglichkeiten
darzustellen, mit vegetarischer Kiiche im
Alltag zu glianzen. Dass die Cover-Illust-
ration, eine bunte Fenchelknolle, im Stil
durchaus an das eine oder andere Werk
des internationalen Veggie-Kochbuch-
Vorreiters und Altmeisters des Genres,
Yotam Ottolenghi, erinnert, ist natiirlich
reiner Zufall.

Der Stil und die Anmutung der Rezepte
sind dafiir umso unverwechselbarer von
Paul Ivi¢ bestimmt. Da sind klassisch mit-
teleuropdische Ausfliige ins Langos-Fach
(mit Paprikacreme und Zwiebelgemiise)
oder eine herrlich deftige Erdapfel-Lauch-
Suppe ebenso dabei wie durchaus asiatisch
angehauchte Rezepte auf Basis heimischer
Gemiisevarianten. Die Kohlsprossen mit
Erdnuss-Salsa und Sesamol sind so ein Fall,
aber auch wunderbar luftige, an chinesische
Baos erinnernde Hefeteig-Buns mit Pilzfille
und Peanut-Crisp oder die klassisch
ostasiatische Friihstiickssuppe Congee aus
ganz weich gekochtem Reis haben einen
Auftritt.

Es gibt herrlich winterliche Gerichte wie
die geschmorten Pastinaken mit cremigen
Linsen (siehe Rezept auf S. 134) oder eine



DAS BUCH BIETET
JAHLLOSE MOGLICH-
KEITEN, DAS GEMUSE
INS ZENTRUM DER
AUFMERKSAMKEIT
ZU STELLEN.

kostlich aufgeschaumte Cremesuppe vom
Fenchel. Es gibt aber auch ganz kostliche
Ideen wie die Melanzani-Tomaten-Lasagne,
die ganz ohne Pasta auskommt und den
Sommer noch einmal auf den Tisch zaubert.
Manches, wie die unwiderstehlich dun-

T . L f b . : kelgriinen Spinatteigtaschen, ist, weil vom
ﬂk £ x| : . J[awg ' Nudelteig tiber die Fiille bis zur Sauce alles
' .t:'..'p.'\‘ S, B - < ? o : = selbst gemacht und die Taschen auch noch

-4,

aufwendig gekrendelt werden wollen,
natiirlich etwas zeitintensiver in der Vor-
richtung. Anderes, etwa die bildschonen
Rote-Riiben-Gnocchi mit Rucolapesto
(Seite 130), benotigt zwar etwas Zeit, weil
die Erdépfel fiir den Teig im Rohr geba-
cken werden — die Kocherei selbst ist aber
im Handumdrehen erledigt. Ob ganz fix
oder schon langsam: Das Buch bietet
unglaublich viele Moglichkeiten, das
Gemiise ins Zentrum der Aufmerksamkeit
in der Kiche zu stellen. Und das ist doch
ein Projekt, das wie gemacht ist fiir lange
Winternachmittage! <

=T

P
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o 24 ' # Die lﬁ‘n}\iiders‘tehlich
dunkeldriinen Spinattaschen (r.).

» " Obén: Der Meister bei der
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FENCHELSUPPE

mil Kresse und Zitrone

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 50 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

Eine wobhlige, zart gewebte Suppe,
wie gemacht fiir die kalte Jabreszeit.

ZUTATEN — Die Schalotten schalen, in 1-Zentimeter-
- 500 g Fenchel W[ljrfel"schnei.den undin 2 bis”3 Esslbffgt
- 100 g Schalotten Olivendl 10 Minuten farblos diinsten. Mit

« 4 EL Olivensl Salz und Pfeffer wiirzen.
+ 12 TL Fenchelsamen - Wahrenddessen den Fenchel in 1 Zenti-
« 40 ml WeiBwein meter grof3e Stlicke schneiden und mit
« 400 ml Fenchelsud den Fenchelsamen zugeben, etwa 1 Minu-
- 250 g Schlagobers te mitgaren. Den Weif3wein aufgief3en und
. Kresse vollstandig verkochen lassen. Den Fen-
. Saft und Abrieb von % Biozitrone chelsud sowie das Obers zugeben und
+ Salz weitere 10 Minuten leicht kdcheln lassen.
. Pfeffer — Vom Herd nehmen, mit dem Stabmixer
plrieren und durch ein feines Sieb zurlick
ZUBEREITUNG in den Topf passieren.
— Die Suppe nochmals kurz aufkochen. Vom
— Die duBersten Schichten des Fenchels Herd nehmen mit dem restlichen Olivendl
sowie das Fenchelgriin abschneiden und (1 bis 2 Esslbffel) sowie mit Kresse,
beides mit 750 Milliliter Wasser und Zitronensaft und -abrieb verfeinern.
wenig Salz aufkochen und den Sud auf — Zu Suppen esse oder serviere ich immer
400 Milliliter reduzieren. Brot - je nach Lust und Laune. Zur

Fenchelsuppe gerne Focaccia.

[alstall 129



rezepte /KOCHBUCH

ZUTATEN FUR DIE GNOCCHI

+ 600 g Erdapfel, mehlig kochend
(500 g gekocht)

+ 46 Eigelb

* 40 g Rote-Ruben-Saft

+ Muskatnuss, frisch gerieben

+ 180 g Mehl, griffig (+ mehr zum
Verarbeiten)

+ 20 g Weichweizengrief3

+ grobes Meersalz flir das Backblech

- Salz
» Pfeffer

ZUTATEN FUR DAS RUCOLAPESTO

+ 200 ml Olivendl

+ 150 g Rucola

+ 30 g Parmesan

+ 20 g Haselnusskerne

- Saft und Abrieb von %2 Biozitrone

ZUTATEN ZUM SERVIEREN
* 4 EL Wasser

+ 20 g Parmesan

* Rucola, frisch

130 [alstalf

mit Rucolapesto

ROTE-RUBEN-GNOCCHI

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 90 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ @® OO

Gnocchi ein Hochgenuss!

ZUBEREITUNG

- Den Backofen auf 160 bis 180 °C vorheizen.

— Die Erdapfel waschen und auf ein mit
grobem Meersalz bestreutes Blech legen.
Dies entzieht den Erdapfeln Feuchtigkeit,
sodass sie besser zu einem Teig verarbeitet
werden kénnen. Tipp: Das Meersalz kann
bis zu 10-mal wiederverwendet werden.

- Das Blech in den Ofen schieben und die
Erdapfel etwa 1 Stunde weich garen.
Anschlief3end aus dem Ofen nehmen und
kurz abkihlen lassen. Die Erdépfel noch
warm schalen, dann durch eine Erdapfel-
presse driicken. (Es sollte 500 Gramm
Erdéapfelmasse ergeben.) Kurz auskihlen
lassen.

— Eigelb und Rote-Riben-Saft kurz plrieren
und in die Erdépfel einarbeiten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

— Mehl und Grief3 zugeben und schnell zu
einem glatten, geschmeidigen Teig verar-
beiten. Sollte der Teig zu feucht sein, noch
etwas Mehl einarbeiten.

— Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che zu etwa 2 Zentimeter dicken langli-
chen Rollen formen und mit einem Teig-
schaber 5 Millimeter (oder nach Belieben
1 Zentimeter) lange Stlicke abschneiden.

— Die Stlicke zwischen den bemehlten Han-
den zu Kugeln formen und leicht gedriickt
von oben nach unten Uber ein Gnocchi-
Brett rollen.

Nicht nur farblich sind diese flaumigen

— Die Gnocchi in einen Topf mit kochendem
Salzwasser geben und darin kurz auf-
kochen. Sobald die Gnocchi nach oben
steigen, 2 bis 3 Minuten ziehen lassen.

— Aus dem Wasser heben und weiterverar-
beiten oder abtropfen und einfrieren. Bei
guter Verpackung kdnnen sie zwischen
3 und 5 Monate aufbewahrt werden.

- In einer Pfanne 20 Milliliter Olivendl erhit-
zen und darin den Rucola etwa 3 Minuten
unter standigem Rihren dlinsten. Salzen.

— Den Parmesan reiben.

— Alle Zutaten in einen Mixbehélter geben
und zu einer cremigen Masse purieren.

— Nochmals abschmecken.

— In ein steriles Glas fillen und den Rand
sdubern. Das Pesto mit einer diinnen
Schicht Rapsol bedecken, um die Haltbar-
keit zu erhdhen und die Oxidation zu ver-
hindern. So ist das Pesto mehrere Wochen
im Kihlschrank haltbar.

— In einer Pfanne 3 bis 5 Essloffel Rucola-
pesto mit 4 Essloffel Wasser erwarmen.
Die Gnocchi aus dem kochenden Wasser
heben und in die Pfanne geben.

— Durchschwenken und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

— Je nach Saison optional mit frischem
Rucola und Parmesan servieren.
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THAI-UDON-SUPPE

mit Sesam und Pak Choi

Fiir 4 Personen

ZUBEREITUNGSZEIT: 60 MINUTEN + 2 STUNDEN ZUM EINWEICHEN

Ein Suppentopf, bei dem man
die Liebe, die in ihm steckt, mit
jedem Loffel schmecken kann.

ZUTATEN FUR DEN DASHI-SUD

+ 1 EL Kokosél

+ Y EL gelbe Currypaste (hochwertiges
Fertigprodukt)

+ 11 Wasser

+ 250 ml Kokosmilch

+ 50 g Shiitakepilze, getrocknet

+ 15 ml Limettensaft

+ 1 EL Miso-Paste

- 80 ml helle Sojasauce

ZUTATEN FUR DIE EINLAGE

+ 250 g Soba-Nudeln (oder Udon- bzw.
Ramen-Nudeln)
+ 100 g Spinat

SCHWIERIGKEITSGRAD: @@ ® OO

der Hand leicht ausdriicken. Den Sud
durch ein Sieb zuriick in den Topf gief3en
und 30 Sekunden aufkochen. Abschau-
men und mit Limettensaft, Miso-Paste
und Sojasauce abschmecken.

— Die Soba-Nudeln nach Packungsangabe
bissfest kochen.

- Spinat und Frihlingszwiebeln putzen und
in feine Streifen schneiden. Den Knollen-
sellerie in 5 Millimeter dicke und 2 Zenti-
meter lange Stifte schneiden. Die Blatter
vom Pak Choi der Lange nach halbieren.

— Das Kokosol in einem grof3en Topf erhit-
zen und das GemUse bis auf den Spinat
darin 5 Minuten bei mittlerer Temperatur
farblos anbraten. Mit Curry-Sud aufgie-
f3en, den Spinat unterrtihren und 1 bis
2 Minuten aufkochen.

- Vom Herd nehmen und die gekochten
Nudeln zugeben. Mit Sesamol verfeinern.

— Den Koriander klein schneiden und die Suppe
mit Koriander und Sesamsamen bestreuen.

+ 100 g Frihlingszwiebeln
+ 100 g Knollensellerie

+ 250 g Pak Choi

+ 10 EL Kokosol

ZUTATEN ZUM SERVIEREN

+ 4 TL gerostetes Sesamaol
+ 50 g Koriander
+ 1 EL gemischte Sesamsamen

ZUBEREITUNG

— Das Kokosol in einen Topf geben, auf den
Herd stellen und langsam erhitzen. Die
Currypaste hineingeben und 1 Minute ros-
ten. Mit Wasser und Kokosmilch aufgie-
3en, aufkochen und vom Herd nehmen.

- Die getrockneten Shiitakepilze in ein Sieb
geben und unter klarem Wasser abspu-
len. In den Curry-Sud geben und 1 bis
2 Stunden ziehen lassen.

— Die Pilze aus dem Sud nehmen und mit

NEUJAHRSKONZERT

Feiern Sie mit uns am 11. Janner 2025 im »Berghotel
Tulbingerkogel« das 23. Neujahrskonzert mit dem
Wiener Residenz Orchester, Yuko Mitani und Dirigent

Fotos: beigestellt

ADVERTORIAL

Robert Lehrbaumer!

m Samstag, dem 11. Janner 20285,
laden wir ins »Berghotel
Tulbingerkogel« zum traditionellen

23. Neujahrskonzert. Mit Schwung und
bekannten Melodien starten wir in das
Strauss-Jubilaumsjahr. Das Wiener
Residenz Orchester unter dem Dirigat von
Prof. Lehrbaumer und Stargast Yuko
Mitani sorgen fiir einen musikalischen
Leckerbissen zum Start in das Jahr 2025.

Im Ambiente des wunderschonen Berg-
hotels mitten im Wienerwald wird das
Publikum mit Walzer-Klassikern von
Johann und Josef Strauss im neuen Jahr
willkommen geheifsen. Durch den Abend
fithrt Claus Bruckmann.

INFOS & KARTEN

- Samstag, 11. Janner 2025

- Beginn Dinner: 17.30 Uhr

- Einlass: 19.15 Uhr

- Beginn: 19.30 Uhr

- Kat. 1: Reihe 1-7
VIP-Package inkl. Vier-Gange-Menu und
anschlief3enden Kinstlerempfangs
€ 130, pro Person

- Kat. 2: € 45~
mvm@donaukultur.com D 0 N AU
. thr Partner fir
INFO WERBUNG & EVENTS
T: +43 699 11351177, Franz Millner 0699 {1354} 18
donaukultur.com DONAUKULTURMAGAZIN.CON
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GESCHMORTE PASTINAKE

mil cremigen Linsen

Fiir 4 Personen
ZUBEREITUNGSZEIT: 40 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD: @ OO OO

ZUTATEN

+ 200 g Belugalinsen

+ 750 g Pastinaken

+ 50 ml Olivendl

100 g Butter

50 g Weizenmehl

500 ml Gemtisefond

* 1 Zweig Thymian

* Y2 Bund Petersilie

+ 2 EL scharfer grober Senf
2 EL Apfel-Balsamessig
+ Salz

Pfeffer

ZUBEREITUNG

— Einen grof3en Topf mit ungesalzenem
Wasser auf den Herd stellen, das Wasser
aufkochen, die Linsen hineingeben und
kochen, bis sie weich sind — das variiert je
nach Linsenart, bei Belugalinsen dauert
es 30 bis 35 Minuten. Abgief3en und
beiseitestellen.

— Die Pastinaken je nach Grof3e entweder
vierteln oder halbieren, auf ein Backblech
legen, mit dem Olivendl betraufeln, kréaftig
mit Salz wiirzen und bei 160 °C Umluft
15 Minuten weich garen. Etwa 100 Gramm
Pastinaken in kleine Wirfel schneiden.

- Fir die cremigen Linsen in einem mittleren
Topf 50 Gramm Butter schmelzen, das
Mehl einstreuen und kurz anschwitzen.
Nach und nach den GemUsefond zugeben
und dabei standig rihren, um zu vermei-
den, dass sich Klumpen bilden. Aufkochen
lassen, die Thymianblatter zugeben und
etwa 10 Minuten kdcheln lassen.

— Die Linsen unterrihren, dann die Pastina-
kenwdrfel zugeben. Die Petersilienblatter
zupfen, fein schneiden und unterrihren.
Zuvor einen kleinen Teil davon zum Gar-
nieren beiseitestellen. Mit Senf, Balsam-
essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

— Die Pastinakenspalten in der restlichen
Butter (50 Gramm) goldbraun nachbraten
und auf den Linsen anrichten, mit der
restlichen Petersilie garnieren.
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GIB KOKOSZUR

KARTOFFEL

Dieses Curry ist wie gemacht
fur Liebhaber der goldenen
Knolle — und rlckt sie in ein
durchaus Uberraschendes Licht.

rdidpfel werden in Asien viel
Emehr als Gemuse denn als Satti-
gungsbeilage wahrgenommen —
in Indien ebenso wie etwa in China
oder Malaysia. Das ergibt sich wohl
aus der alles uberstrahlenden Freude
am Reis in diesen Gebieten. Fiir
uns gibt es die Gelegenheit, die
Knolle einmal ganz neu erleben
zu diirfen.
Der kostliche Schmelz specki-
ger Erdapfel vermahlt sich
hier ganz wunderbar mit dem
exotischen Aroma der
Kokosmilch — und der Fiille
an Gewiirzen nach indischer
Tradition. Lohnt sich!
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CRUNCHY, -~

KOKOS-CURRY

PLEASE! ~ N

Ein paar gerdstete Erdniisse . MIT ERDAPFELN UND HUHN
als Garnierung verleihen dem LN

Curry eine zusétzliche knackige 1 ..

Dimension. Passt grof3artig, 1 FUR 4 PERSONEN

probieren Sie es aus!

ZUTATEN

+ 2 Hiihnerbruste ohne Haut
+ 500 g Erdépfel, geschalt

+ 1 Fenchelknolle, fein gewdrfelt
+ 1 Zwiebel, gehackt

+ 2 Knoblauchzehen, gehackt

* 5 cm Ingwer, fein gehackt

+ 1 TL Fenchelsamen

* 1 TL Kreuzkiimmel

» 3 EL Kokosraspel

+ 2 EL Fischsauce

+ 150 ml Orangensaft

+ 1 Dose (440 ml) Kokosmilch

+ 2 EL Currypulver

+ 1 TL Kardamom, gemahlen

+ Saft und Abrieb von 1 Biolimette
+ 2 EL Rostzwiebel

+ % Bund Koriander, optional

- Salz

- Pfeffer

+ Pflanzenol

ZUBEREITUNG

- Die Huhnerbruste gut salzen und
pfeffern, beiseitestellen. Die Erdépfel in
nicht zu kleine Stilicke schneiden, ca.

3 mal 3 Zentimeter. Den Fenchel in
reichlich Ol anbraten, Zwiebel und
Knoblauch zugeben und glasig diinsten.

— Die Erdépfel unterheben, weiterrdsten.
Ingwer, Fenchel- und Kreuzkiimmel-
samen und Kokosraspel zugeben,
durchrdsten und mit Fischsauce
abléschen. Mit Orangensaft und
Kokosmilch abléschen, mit Curry und
Kardamom wiirzen und sanft zum
Kécheln bringen. Wahrenddessen das
Huhn in grof3en Stiicken (4 mal
4 Zentimeter) einer Pfanne mit Ol
anbraten. Warm stellen. Das Curry mit
Limette abschmecken.

- Wenn die Erdépfel gar sind (ca.

10 Minuten), das Huhn zugeben und
alles gar ziehen lassen. Mit Rost-
zwiebeln und Koriander garnieren und
mit Jasminreis servieren.

KORIANDER
ODER ..?

Wer meint, Koriander nicht zu mogen,
sollte ihn mehrmals probieren — mit

der Zeit kommt man drauf, was ihn so
unwiderstehlich macht. Und wer ihn
wirklich nicht mag: Basilikum ist hier ein
passender Ersatz!

Fotos: Getty Images , Shutterstock
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WO SPITZENKOCHE ESSEN GEHEN

»VEGAN UND INDISCH,
DAS LIEBE 1CH!

INTERVIEW TOBIAS MULLER

spriinglich aus dem Elsass. Seit 2014 be-
treibt er mit BARBARA ESELBOCK den
legendéren »Taubenkobel« in Schiitzen,
einst mit zwei Michelin-Sternen dekoriert
und laut Falstaff Restaurantguide das

) . . beste Lokal im Burgenland. Jedes Jahr
FALSTAFF Der »Discokobel« ist Montag bis zur Weihnachts(feier)zeit veranstalten die

Samstag offen — haben Sie da iiberbaupt Zeit, ¢ beiden ein Gastspiel in Wien, heuer den
die Hauptstadt kulinarisch zu genieflen? ' »Discokobel« im Volksgarten Pavillon.
ALAIN WEISSGERBER Nicht viel. Wir kom-

men ja selten vor zwei, drei Uhr in der Frith @ FALSTAFF Was essen Sie denn dort am

a ALAIN WEISSGERBER (57) stammt ur-

nach Hause, am nichsten Tag stehen wir auf, il liebsten?
machen ein bissl Sport, und dann geht’s wie- ALAIN WEISSGERBER Die Kalbsleber! Die

der los. Aber hin und wieder geht sich schon nehm ich fast immer. Sie wird alla Veneziana
was aus. Das »Fabios« zum Beispiel, das liegt zubereitet, mit viel Zwiebeln und Piiree, sehr
genau zwischen unserer heurigen Location fein!

und unserer Wohnung im ersten Bezirk. Und, BARBARA ESELBOCK Ich freue mich schon
ganz wichtig, es hat den ganzen Tag Kiiche, da riesig aufs »Karma Food«. Vegan und indisch,
kriegen wir auch um drei am Nachmittag was, das liebe ich!

bevor es losgeht. FALSTAFF Irgendwas Bestimmites?

ALAIN WEISSGERBER Nein, das volle Pro-
gramm, so was gibt’s in Schiitzen wirklich nicht.
FALSTAFF Und wenn Sie nach dem

» Discokobel« nach Hause kommen? Gibt’s da
noch was zu essen?

ALAIN WEISSGERBER Hochstens am Wiirstel-
stand am Hohen Markt. Kisekrainer und Bier.

Barbara Eselbock freut
sich schon sehr aufs
»Karma Food« am
Wiener Schottenring.

138 falstaff

Fotos: Luka Lerperger, beigestellt
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Buro Brauner, mit freum€liche
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01 Club.
Ein Jahr Kultur schenken.

Die O1 Club-Mitgliedschaft
Jetzt zum Aktionspreis von € 27,- statt € 37,-

O1 Club-Mitglieder erhalten die O1 Programmzeitschrift gehért,
ErmaBigungen fur zwei bei 600 Kulturpartner dsterreichweit,
Gewinnspiele, exklusive Veranstaltungen und mehr.

Aktion gultig bis 31.12.2024
Alle weiteren Vorteile und Informationen
oel.ORF.at/club

ORF FURALLE
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O1 cLuB
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