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In die Redaktion
geschaut

Ab dieser Ausgabe widmen wir uns auf der
letzten Seite einer kulinarischen Idee, die wir
Thnen fiirs restliche Monat mitgeben
mdochten. Spoiler: Dieses Mal haben wir uns
von der Pasta in einem meiner Lieblings-
lokale, der Kikko Ba, inspirieren lassen.

Eine weitere neue Rubrik finden Sie auf S. 38.
In ,Restaurantkiiche” kdnnen Sie jenes
besondere Gericht, das man bei einem Besuch
in einem Restaurant nicht verpassen darf,
entdecken. Dieses Mal habe ich Rosa da Silva
vom portugiesischen Salt&Honey in Wien das
Rezept fiir ihr Bacalhau a Bras entlockt.

Airfryer ja oder nein? Unsere Meinung ist:
UNBEDINGT! Falls Sie noch am Uberlegen
sind: Hier sehen Sie meine knusprigen
Airfryer-Erdépfel, die mit nur 2 Minuten
Arbeitszeit und einer Viertelstunde in der
HeiRluftfritteuse auskommen. Uberzeugt?
Dann freuen Sie sich schon mal auf S. 76!

Alles neu bei Thermomix: GUSTO-Redakteurin
Melisa Hadzic ist schon lange Thermomix-Fan
und reiste fiir uns nach Berlin, um bei der
Enthiillung der bisher gréfiten Thermomix-
Innovation dabei zu sein. Alle interessanten
Infos dazu finden Sie auf S.13.

EDITORIAL

AHCS MmMusSs raus. Das ist 2025 mein Kiichen-Motto, sozusagen meine Jahres-
challenge. Seit Jinner brauche ich gezielt meine tiberbordenden Vorréte auf, mit
dem Ziel, danach nur noch Zutaten nachzukaufen, die ich liebe und wirklich
verwende. Und im Gegensatz zu anderen Vorsétzen lduft es diesbeziiglich fabelhaft.
Was mich motiviert? Abgesehen davon, dass ich weniger Geld ausgebe, hat das
Ganze etwas schon Kreatives und herrlich Befreiendes.
Mit meinem Bediirfnis nach Platz und Ordnung stehe ich iibrigens nicht allein
da: Als ich iiber mein Projekt auf Instagram schrieb, erreichten mich so viele
Nachrichten wie selten zuvor, von ,,Das mach ich jetzt auch® bis zu ,Wie gehst du
genau vor?“. Falls Sie sich ebenfalls inspiriert fithlen: Ich nehme mir jede Woche
einige Vorrite vor - dazugekauft wird nur Frisches oder was sofort verbraucht wird,
nichts Neues darf in den Schrank wandern. Grofartige Rezeptideen dafiir gibt es
auch in dieser Ausgabe: Vom offenen Reispackerl bis zum Glas mit Kompottfriichten
im hintersten Eck des Regals bleibt nichts verschont.
Fiir meine Gewiirzlade (okay, ich gebe zu, wir sprechen von Laden - gleich
drei) hat mir allerdings eine ziindende Idee gefehlt. Bis ich meinen lange Zeit
vernachlédssigten Airfryer wieder aktiviert habe (Die Challenge betrifft ndmlich
auch Kiichenutensilien). Was soll ich sagen: Das kurz vorm Aussortieren stehende
Gerit hat sich zum meistverwendeten Tool gemausert, mit dem ich nun meine
Gewlirzmischungen ordentlich reduziere. Ob Erdapfel (Beweisfoto links), Brokkoli
oder Henderl: Alles wird mit wenig Ol und diversen Gewiirzen versehen (Nur
keine Hemmungen, von Fischtajine- bis Gulaschwiirze habe ich schon alles
zweckentfremdet), dann mit heiler Luft frittiert. So einfach, so gut! Und auch
hier gilt: Meine Begeisterung teile ich mit iiberraschend vielen anderen. Airfryer
boomen wie nie zuvor, und alle, die einen besitzen, sind auf der Suche nach
spannenden Ideen. Gute Neuigkeit: Diese finden Sie kiinftig in GUSTO!
Wer nun befiirchtet, in dieser Ausgabe dem Thema Vorrat nicht zu entkommen:
Keine Sorge, wir freuen uns merkbar auf den Friihling und alles, was er bald
bringen wird. Erste Etappe im Marz: Barlauch! Vorher wird nur
noch schnell das Pesto aus dem Vorjahr aufgebraucht ...
oY sTO
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Highlights im Marz

Wir stellen Ihnen tolle Hotels, neue Lokale, interessante Biicher und andere
Neuigkeiten vor. Es gibt viel Spannendes zu entdecken und zu gewinnen!

The View

GOURMETGIPFEL BY NORBERT NIEDERKOFLER

Eine atemberaubende Kulisse, eine geniale Location auf 2.240
Metern Hohe und ein 3-Sterne Koch - das AlpiNN ist der Gourmet-
hotspot auf dem Kronplatz oberhalb von Bruneck. Das Restaurant
befindet sich in der Bergstation der ehemaligen Seilbahn, im selben
Gebdude wie das Lumen-Museum. Nun hat Norbert Niederkofler
sein Lokal um drei Bereiche erweitert: ,The View", ,The Lounge®
und , The Terrace®. Aussicht, Atmosphére und Speisen sind in allen
grofBartig, doch ,The View" toppt alles. Acht exklusive Tische mit
einzigartigem Panoramablick, ein raffiniertes Degustationsmenii
mit Niederkoflers Klassikern wie Graukédse-Risotto oder Rinderfilet
im Heu gegart, dazu Kreationen von Executive Chef Fabio Curreli
und von Sommeliére Valeria Hinna Danesi perfekt abgestimmte
Weine. ,Mit unterschiedlichen Erlebnissen an einem Ort werden

GUSTO

wir die Haute Cuisine auf neue Hohen bringen, nicht
nur das Gebiet und seine authentischen Aromen feiern,
sondern auch eine bewusstere Art inspirieren, Kiiche
und Natur in Zukunft zu erleben”, so Niederkofler.
www.alpinn.it

Fotos: Alex Moling , Markus Ranalter



Neue Location - mehr Platz, mehr Raum

RESTAURANT FORTHUBER IN STAIG

In der Kiiche von Christoph Forthuber dreht sich alles um die
Balance von regionalen Lebensmitteln und internationalen
Einfliissen. Er erkochte im Forthuber in Munderfing drei Hauben
und gehort zum elitdren Kreis der Jeunes Restaurateurs. Nun
sind Doris und Christoph Forthuber samt Lokal nach Gstaid
gezogen: ,Am neuen Standort haben wir einfach mehr Platz,
einen Saal fiir Feierlichkeiten, dazu einen der schonsten
Gastgirten im Bezirk samt angeschlossenem Salettl, in dem
der groRte Smoker Osterreichs steht.“ Auch hier setzt man auf
die Kombination aus Wirtshaus und Restaurant, zudem gibt es
zwei Géstehduser mit 7 Zimmern. www.restaurant-forthuber.at

zirkEbner, Joerg Lehmann (2)

Fotos: MeinBe

Junge Wirtsleute im alten Schlossl

GOURMETTIPP IM FLACHGAU

Christina Schoyswohl und Andreas Stadler bringen
frischen Wind ins Traditionswirtshaus Schldssl in
Nussdorf. Die beiden haben reichlich Erfahrungin
der Spitzengastronomie, stehen fiir beste Zutaten
und ,,Zero Convenience Policy“, machen auch
Nudeln, Knddel, Ravioli, Schlutzkrapfen und
Kroketten selbst. ,Gemeinsam wollen wir im
Schlofl Tradition und Moderne vereinen - mit
regionaler Kiiche, Handwerk und echter Gast-
freundschaft®, so die jungen Wirtsleut’. Neben
den Osterreichischen Klassikern gibt’s Friihlings-
rolle mit Ente oder Focaccia mit Innviertler
Prosciutto, sonntags das obligatorische Bratl, der
lauwarme Eierlikor-Guglhupf ist ein Fixstarter.
www.wirtshausschloessl.at
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Neu im Buchregal

MIT BROT, PASTA UND KARTOFFELN ZUM REZEPTTIPP: BROKKOLI-CHAMPIGNON-
WUNSCHGEWICHT PFANNE MIT BEEF UND WALNUSSEN
Gerade im Friihling md6chten viele ein ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Minuten
paar Kilo abnehmen, ihren Stoffwechsel
in Schwung bringen und sich iiberhaupt
gesiinder erndhren. Daniela Kielkowski hat
dafiir ein Konzept entwickelt, bei dem man
mehr essen darf als vorher und sogar muss.
Fundiertes Wissen, praktische Tipps und 150 g Brokkoliréschen
abwechslungsreiche wie alltagstaugliche : 100 g Kirschtomaten
Rezepte - dieses Buch zeigt, wie man ohne Das Praxishugh g Salz

Verzicht genussvoll durch die Zeit kommt. Stoffwecie e 2-3 Stdingel glatte Petersilie

ZUTATEN PRO PORTION

200 g braune Champignons
1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

= | 15 g Walnusskerne
Abnehmen mit Kohlenhydraten 2 TL Olivendl
Das Praxisbuch zur Stoffwechsel-Revolution 100 ml Suppe
Daniela Kielkowski (nach Belieben Fleisch-, Gefliigel- oder Gemisesuppe)
Becker Joest Volk Verlag, € 28,80 200 g faschiertes Beefsteak (siehe Tipp)

2-3 TL helle Sojasauce
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1 Prise Cayennepfeffer

1 Die Champignons trocken putzen, die Stiele entfer-
nen, die Kappen in Scheiben schneiden. Zwiebel und
Knoblauchzehe schélen und hacken. Den Brokkoli
inkleine Roschen teilen, abbrausen und abtropfen
lassen. Tomaten waschen, halbieren und salzen. Die
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken.
Die Walnusskerne grob hacken.

2 Fine Pfanne stark erhitzen und die Champignons
darin ohne Fett von beiden Seiten insgesamt etwa
4 Minuten braten, dann herausnehmen. Auf mittlere
Hitze reduzieren, 1 TL Ol hineingeben, die Zwiebel
darin etwa 3 Minuten andiinsten, dann den
Knoblauch kurz mitdiinsten. Brokkoli hinzugeben,
die Suppe angieflen und abgedeckt 5-7 Minuten
bissfest garen. Ganz zum Schluss die Champignons
mit den Tomaten untermischen.

3 Parallel dazu eine kleine Pfanne stark erhitzen,
das restliche Ol hineingeben. Das Fleisch zu einer
flachen Scheibe in Gr6e des Pfannendurchmessers
formen, mit einem Pfannenwender in das Ol geben
und scharf anbraten. Nach 1 % Minuten wenden
und salzen. Vom Herd nehmen und in Stiickchen
teilen. Zu dem Gemiise geben und mit Sojasauce,
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.
Kurz garen, bis die Suppe vollstandig verkocht ist.

4 Das Gerichtauf einen Teller geben und die Petersilie
mit den Walnusskernen dariiberstreuen.

TIPP: In diesem Rezept wird mageres Fleisch (vom
Filet oder Huftsteak) verwendet, es klappt aber mit
jedem Faschierten.

8 | GusTO

Foto: Hubertus Schiler



SALATGENUSS FUR JEDEN TAG

Von unkompliziert bis spektakulér: Salat geht einfach
immer. Mit 80 kreativen Rezepten von warm bis
kalt, von leicht bis herzhaft macht Alice Zaslavsky,
bekannt als ,,Queen of Veg®, Gusto auf Salat. High-
lights sind etwa ihr knuspriger Kartoffelsalat mit
Krauter6l und Feta oder der gegrillte Zucchinisalat mit
Labneh und Chili-Ol. Ideal
fiir alle, die auf der Suche
nach Abwechslung fiir ihre
Salatschale sind. Inklusive
zahlreicher Dressing-Ideen.

Salads every day
Alice Zaslavsky
DK Verlag, € 26,50

i
oom O

Alice Zaslavsky

EINFACH KOCHEN & BACKEN

Profikoch Dominik Siiss mag mit seinen 25 Jahren zu
den jiingeren Kochstars gehoren, auf Social Media hat
er sich aber bereits mehr als etabliert. Dort zaubert er
einfache Gerichte mit ganz persénlichem Touch. Die
kulinarische Leidenschaft

wurde ihm {ibrigens in die
Wiege gelegt: Seine Eltern
betreiben das Gasthaus Siif3
im Miihlviertel.

Einfach
herzhaft & siiss

Dominik SUss
Brandstdtter Verlag, € 30,-

KULINARISCHES VON DER POST

Normalerweise bringt die Post Briefe und Pakete,
neuerdings aber auch Kulinarisches. Fiir das erste
Kochbuch der Post haben die Mitarbeiter*innen nicht
nur personliche Geschichten geteilt, sondern auch ihre
Lieblingsrezepte von steirischer Schilcherrahmsuppe
bis zu indischem Linsen-Dal

verraten. Die Rezepte sind

so vielféltig, bunt und interna-

tional wie die Osterreichische

Post selbst.

Die Post

Das gelbe i
Kochbuch

Die Osterreichische Post e
Falter Verlag, € 22,90 |

Kooperation

.

QimiQQ Magic Moments

GEWINNSPIEL

Unter diesem Motto ladt QimiQ gemeinsam mit GUSTO am 13. Mérz

2025 ab 18 Uhr zu einem besonderen Oster-Back- und Kochkurs ein.

Sie lieben es, in der Kiiche kreativ zu werden und kostliche Gerichte
zu zaubern? Dann lassen Sie sich dieses Event nicht entgehen!

Gemeinsam bereiten wir friihlingshafte Kostlichkeiten zu - von
luftig-leichten Zépfen tiber raffinierte Desserts bis hin zu herzhaften

Gerichten, die perfekt zum Osterfest passen. Dabei erfahren Sie,

wie einfach sich QimiQ in siiflen und pikanten Rezepten einsetzen
ldsst, um fiir extra Cremigkeit und Stabilitédt zu sorgen. Ein weiteres

Highlight: Sie erhalten exklusive Tipps von unserer GUSTO-Fotografin,

Qimi©.

THE CREAM BASE COMPANY

die die zubereiteten Kostlichkeiten gekonnt

in Szene setzt.

Alle weiteren Informationen zur Teilnahme

finden Sie auf GUSTO.at/gewinnspiele.

Wir freuen uns auf einen genussvollen und

kreativen Abend mit Ihnen!
Teilnahmeschluss: 6. Mdrz 2025

GUSTO

Fotos: QimiQ
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Seafoodbrunch im Oxbo
Meeresfriichte-Fans haben am sonntéglichen
Seafood-Brunch im Oxbo Vienna Waterfront
in der Leopoldstadt ihre Freude - und das
mit Blick auf die Donau. Von Austern bis
Hummercremesuppe warten am Buffet zahl-
reiche Kostlichkeiten. Der Schwerpunkt liegt
zwar bei Gerichten aus Fluss und Meer, ein
wenig ,Land“ ist aber auch vertreten: etwa
steirischer Vulcano-Schinken und ein Zotter-
Schokoladebrunnen.
oxbo-viennawaterfront.at

GUSTO

Eine Stadt bruncht

FRISCHE BRUNCHIDEEN EROBERN WIEN,
VON PREISWERT BIS PREMIUM

Brunch zum Teilen im Bouvier

Samstags und sonntags wird im Restaurant des angesagten
Hotels The Hoxton gebruncht. Das Menii ist von Bouviers
Wurzeln in New York und Paris inspiriert und bringt krftige,
zum Teilen gedachte Gerichte mit einem spielerischen Twist
auf den Tisch - etwa einen Croissant-Auflauf (siehe Bild),
ein franzdsisches Omelett mit Schnittlauch-Buttersauce, L
ein authentisches New Yorker Egg-Roll-Sandwich, ein
imposantes Pain Perdu (gefiillt mit Fruchtkonfitiire) und
fluffige Zitronen-Ricotta-Pancakes.

thehoxton.com

Deluxe-Brunch im The Ritz-Carlton

Fiir all jene, die sich etwas ganz besonders AulSergewGhnliches
in Sachen Brunch génnen méchten, konnte The Brunch Affair
des Ringstralenhotels das Richtige sein. Jede Ausgabe des
Brunchs prisentiert einen renommierten Ritz-Carlton-Koch
aus aller Welt, der sein Konnen und sein kulinarisches Erbe
vorstellt. Den Auftakt der Reihe macht am 30. Médrz der mit
einem Michelin-Stern ausgezeichnete Chefkoch Ciccio
Sultano. Die Events laden dazu ein, das gesamte Haus als
kulinarische Biihne zu erleben, mit Live-Kochstationen und
Specials an verschiedenen Locations des Hotels.
ritzcarlton.com




Mediterranes im Salt&Honey
Brunch sollte mehr als eine Mahlzeit
sein - es geht um ein kulinarisches
Erlebnis. Das ist das Motto des Brunchs
im Salt&Honey. Hausgemachtes Brioche-
Brot trifft auf portugiesische Kostlich-
keiten und kreative Eiergerichte mit
mediterranen Aromen. Mehr iiber
das neue Restaurant konnen Sie ab
S. 38 lesen.

www.saltandhoney.at

Bottomless Prosecco
Das Café Berglockt all jene
zum Brunch, die es gerne
prickelnd mogen: Von
Mittwoch bis Sonntag gibt
es Brunch-Classics, etwa
tiirkische Eier, und ein
Glas Prosecco, das einfach
niemals leer wird.
www.dasberg.at

Wunderbrunch im Renaissance Hotel

An sieben Sonntagen findet 2025 der beliebte Wunder-
brunch statt. Im Ambiente des Orientexpress biegt sich
das Brunch-Buffet vor lauter Kostlichkeiten. Jeder Termin
widmet sich einem speziellen Motto: von egg-szellente
Ostern am 20. April iiber Rocking Mums am 11. Mai bis
zu Gansl & Roses am 16. November.
www.renaissancewien.at

— SEIT 1924 —

RESCH&FRISCH

AM LIEBSTEN IMMER

STARTER-PAKET
BESTELLEN

Gebdck bestellen, liefern lassen und in wenigen
Minuten im Resch&Frisch Backofen backen.

MINIBACKOFEN
STATT 149,90 € NUR 99,90 €

+ Gratis Gebdack nach Wahl
im Wert von 30 €

+ praktisches Zubehor

GUTSCHEINCODE:

Tel. 07242/2005-50

www.resch-frisch.com/starterpaket

* Gratis Backwaren beim Kauf eines Resch&Frisch Minibackofens. Angebot giiltig bis 31.03.2025 und nur solange der Vorrat reicht.



12

Nachgekocht

VON LESERINNEN UND LESERN GEKOCHT UND FOTOGRAFIERT

Die GUSTO-Community hat wieder gekocht, gebacken und fotografiert! Gusto
bekommen? Unter den Nachgekocht-Bildern finden Sie den QR-Code, {iber den
Sie flott und unkompliziert das Rezept nachlesen kénnen.

und YouTube als Vodcast.

Was fiir eine Freude: Die burgenldndische
Bratapfeltarte, unser WOW-Rezept der Winter-
Ausgabe, hat bei unseren Leserinnen und

Lesern grofle Wellen der Begeisterung

geschlagen.

1 Maria Harbacek hat sie als Neujahrstarte
dekoriert. ,,Sie war vorziiglich!*

2 Karolin Schmid hat ihre Tarte als Blumen-
wiese angelegt, wie sie uns mit einem
Augenzwinkern geschrieben hat. ,Ich
bin total begeistert!”

3 GUSTO-Leserin Daniela Jakob war voll
des Lobes: ,,Die Tarte war ein Genuss!
Wir haben sie sehr gemiitlich mit
Freunden verspeist.”

4 Auch Monika Ritter war begeistert: ,,Sie
hat nicht nur toll ausgesehen, sondern
auch grofartig geschmeckt!”

E 1 GUSTO.at/bratapfeltarte

Sie haben ebenfalls ein GUSTO-Rezept aus-
probiert? Schicken Sie uns ein Foto davon an

redaktion@gusto.at!

Jedes abgedruckte Bild wird mit einem

Dankeschon belohnt.

Nachhaltiger Podcast
UBERS ESSEN SPRICHT MAN NICHT. ODER DOCH?

Bewusster Genuss und die Menschen, die ihn méglich machen:
Dariiber sprechen Nina Hartmann und Alexandra Seyer-Gmeinbauer
im neuen Podcast des nachhaltigen Kulinarikportals Gaumen Hoch. Die
Hosts unterhalten sich mit Visiondr:innen verantwortungsbewusster
Erndhrung, thematisiert werden dabei auch Kultur, Emotion und die
Gemeinschaft, die Essen bedeutet. Es werden Einblicke in eine nach-
haltige Kulinarikwelt gegeben - von inspirierenden Pionier:innen aus
Gastronomie, Landwirtschaft, Handel und Produktion. Der Podcast
,Ubers Essen spricht man nicht“ wird jeweils in einem Gaumen-
Hoch- Gastronomiebetrieb aufgenommen und erscheintjeden zweiten
Mittwoch tiberall dort, wo es Podcasts gibt, sowie zusitzlich auf Spotify

Mehr unter gaumenhoch.at/podcast

Foto: Gaumen Hoch



Was kann der neue Thermomix TM7?

ALLE INNOVATIONEN AUF EINEN BLICK GroRes Thema unter Hobby- und Profikéchen: der Thermo-
mix TM7. Wie stimmig, dass der Launch in Berlin am Tag
der Liebe stattfand, denn das Gerat weckt Emotionen. Das

neue Design sorgte etwa fiir lautstarken Jubel unter den

aus der ganzen Welt angereisten Gésten.

Was neu ist? Das grofere 10-Zoll-Multi-Touch-Display, das

plissierte Gehéuse aus zum Teil recycelten Materialien, mehr
Benutzerfreundlichkeit, eine nahtlose Verbindung zwischen

Thermomix, dem Rezept-Portal Cookidoo und dem Smart-
phone sowie ein intuitiveres Kocherlebnis. Erstmals wird die

Hitze des integrierten Edelstahl-Mixtopfs isoliert, was die

Handhabung vereinfacht. Auch in puncto Lautstirke gibt

es eine spiirbare Verbesserung. Zu den von der Community
lang ersehnten Funktionen gehdren personalisierbare

Benutzerprofile, der,,Offenes Kochen“Modus (Garen ohne

Deckel), eine leistungsstirkere Anbraten-Funktion sowie

das Hinzufiigen von personlichen Notizen zu Rezepten.
Auch beim Zubeho6r merkt man, dass 173 Mio. Euro in die

Entwicklung investiert wurden: Der Spatel ist funktionaler,
der Varoma 45% grofer, Spritzschutz und Gleitbrett sind

dank Neuerungen iiberfliissig geworden. Der TM7 kann
ab sofort fiir 1.549 € vorbestellt werden (Auslieferung ab

April). Kunden, die 2025 noch auf ihren TM6 warten, haben
die Moglichkeit, ihre Bestellung auf den TM7 umzustellen.

~  Highlight:
Offenes Rathaus .
8. Marz N

p
Early EVE Clubbing /[ N
. Eintritt kostenlos! '

Wien, wie sie will

Wiener Frauenwoche
N 3. bis 8. Marz 2025

2, Besuche Uber 100 kostenlose Veranstaltungen
o und Aktionen fir Madchen und Frauen. Das volle
ﬁ’ Programm findest du unter wienerfrauenwoche.at

4B\ ]
\ 4

wienerfrauenwoche.at
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Urlaubstraume
zum Gewinnen

GEWINNSPIEL-SPECIAL

Das Hasenauer zahlt zu den Top-Adressen fur alle, die sich in der Region Saalbach-
Hinterglemm auspowern oder eine entspannte Auszeit inmitten der Natur verbringen
wollen. Im Rahmen des Wirtshausfestivals FELIX ladt 2-Haubenkoch Christoph Parzer
zu einem unvergesslichen kulinarischen Event in sein feines Boutiquehotel in Gmunden.

Hotel Hasenauer

Saalbach Hinterglemm ist fiir Wintersportler eine Traum-
destination und spétestens seit der heurigen Ski-WM weltbe-
kannt. Doch Sport kann man in der Region ganzjahrig betreiben
und das Hotel Hasenauer im Zentrum von Hinterglemm istdas

perfekte Basecamp. ,Das Hasenauer ist unkompliziert, ldssig,
alpin, modern und gemiitlich. Ein Ort fiir Sportler, Familien,
Genieer und Naturbegeisterte, ein Treffpunkt fiir Freunde

und alle, die es noch werden®, so die Gastgeberfamilie Steger.
Ubrigens, fiir die perfekt priparierten Skipisten sorgten
Fritz Steger sen. und jun., die Stegers sind iiberhaupt sehr
sportlich und bieten ein groflartiges Angebot an Aktivitdten.
Etwa gefiihrte Wanderungen und Bike-Touren (E-Bikes, Full-
Suspension- oder Downbhill-Bikes samt Ausriistung kann man
im Rabbit Sports auch leihen), denn iiber 90 Kilometer Lines

4*S-HOTEL HASENAUER

Familie Hanni und Fritz Steger

5754 Hinterglemm, Schwarzacherweg 157
www.hasenauver.at

GUSTO

im Dopy,
Samt Halb

Pensio,
GUSTg o ——

U
STO.at/gewinnspiele

und Trails machen Saalbach Hinter-

glemm Leogang Fieberbrunn zu Osterreichs

groflter Bike-Region. Der ,Learn to Ride Park®

ist das Highlight fiir Rookies. Die Kleinen haben auch Spal$ mit
Spielen, Kletterwand, Rutschen und Tischfuflball. Nach einem
sportlichen Tag folgt Wellness pur in der Rooftop-Relax-Area mit
faszinierendem Blick auf die Bergwelt. Im beheizten Aulenpool
schwimmt man formlich den Gipfeln entgegen. Genuss wird
im Hasenauer grof3geschrieben: alpine Kulinarik, aber immer
mit einem Blick iiber den Tellerrand - vom Friihstiick bis zum
5-Gang-Verwohnmenii.

), www.saalbach.com

Fotos: Daniel Ross, Andreas Wimmer (2



Stars, Stripes & Steaks by
Christoph Parzer

Von 1. April bis 1. Mai 2025 steht in der Region Traunsee-Almtal
das legenddre Wirtshausfestival FELIX auf dem Programm
(www.wirtshausfestival.at). Das Motto lautet: Sterne - sei
es der funkelnde Sternenhimmel {iber dem Traunsee oder
kulinarisch auf den Tellern der teilnehmenden Betriebe.
Christoph Parzer ist mit drei Events dabei. Der 2-Hauben-Koch
ibernahm letztes Jahr das frisch renovierte Boutiquehotel ,,Zum
Goldenen Hirschen” und erdffnete vor wenigen Monaten das
Gourmet-Restaurant ,Aurum”, welches bereits im Michelin
Guide erwdhnt wird. Im zweiten Lokal ,Hirschenstube®
(vom Wirtshausfithrer als Aufsteiger 2025 gekiirt) serviert
Parzer modern interpretierte Wirtshausklassiker und Steaks.
Letztere sind das Thema am 26. April: Stars, Stripes & Steaks.
Kiichenparty, Steaks vom Atterox in verschiedenen Cuts,
Hiéppchen, Flying-Delikatessen und feine Beilagen. Typisch
amerikanische Gerichte mit besten regionalen Produkten
sind angesagt, genau wie Parzers kostliche Desserts, Bier
aus der Brauerei Eggenberg und eine Querverkostung von
Weinen aus Amerika und dem Bordeaux.

Tipp: Am 4. April ladt Parzer zu einer Kulinarik-Reise durch
Raum und Elemente und am 30.4. zu Fine Wine and Fancy Food.

BOUTIQUE HOTEL & RESTAURANT
ZUM GOLDENEN HIRSCHEN

4810 Gmunden, Linzerstrake 4
www.hirschengmunden.at

GUSTO

stian Hube

Chri

Fotos: (
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SUSSE EINLADUNG

BRUNCH

778

NSCIHE
RATZEN

Eier, Aufstriche, Weckerl, dazu ein prickelndes Glaschen — all
das gehért zum Brunchen fix dazu. Aber wie sieht es eigentlich
mit siBen Kostlichkeiten aus? Unsere Rezepte von Crumpets
bis Pancakes sorgen dafur, dass Sie auch die Naschkatzen
unter lhren Gasten rundum glucklich machen.

Rezepte: Kerstin Grosshauer, Melisa Hadzic Fotos: Dieter Brasch

=
[=]

Noch mehr Siif8es fiir den Brunch unter GUSTO.at/brunch-suess

16 | GusTO
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CRUMPEIS

Crumpets eignen sich toll zum Einfrieren - am
besten gleich mehr machen, so sind Sie fiir einen
spontanen Brunch perfekt vorbereitet!

12 Stick
ZUBEREITUNG: ca.1 Stunde
ZUM GEHENLASSEN: 1 2 Stunden

350 g glattes Mehl

15 g frische Germ

2 TL Salz

1 TL Kristallzucker

350 ml Milch (lauwarm)
1 gestr. TL Natron

150 ml Wasser (lauwarm)

Neutrales Ol, Butter, Honig

1 Mehlin eine Schiissel sieben, Germ hineinkriimeln,
Salz, Zucker und Milch zugeben, ca. 3 Minuten
mit dem Kochl6ffel oder in der Kiichenmaschine
vermengen, bis ein dicker, elastischer Teig entsteht.
Abdecken und 1 Stunde gehen lassen.

2 Nach der Gehzeit Natron und Wasser hinzufiigen
und ca. 3 Minuten vermengen (der Teig sollte
deutlich fliissiger sein). Nochmals 30 Minuten
gehen lassen.

3 Eine Pfanne mit vier Dessertringen 6len und auf
mittlerer Stufe erhitzen. Teig vorsichtig portions-
weise ca. 1,5 cm hoch in die Ringe gieflen (dafiir
eignet sich ein Schopfer oder Eisportionierer
sehr gut).

4 Crumpets ca. 8 Minuten braten, bis die Oberfliche
anzieht und sich der Teig leicht von den Ringen
16st. Ringe entfernen, Crumpets wenden und noch
1 Minute braten, dann herausheben und mit dem
restlichen Teig Vorgang wiederholen. Crumpets
bis zum Servieren warmhalten oder kurz vor dem
Geniellen im Toaster knusprig toasten.

5 Crumpets mit Butter und Honig genief3en.

TIPPS

» Crumpets eignen sich perfekt zum Einfrieren.
Noch gefroren in den Toaster geben und toasten.

+ Sie schmecken auch herzhaft belegt sehr gut.

GUSTO
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[UPEBROT MIT ZIMT-APFELN
UND KARAMELLTSTERTEN
MANDEIN

Ca. 14 Stick ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde
ZUM GEHENLASSEN: ca. 1 %2 Stunden

TEIG 1 TL Zimt (gemahlen)

500 g glattes Mehl 30 g Semmelbroésel

80 g Kristallzucker

50 g Butter (weich) MANDELN

250 ml Milch (lauwarm) 25 ml Wasser

Y2 Pkg. frische Germ 30 g Kristallzucker

1 Prise Salz 50 g Mandeln

(geschdlt)

FULLE

400 g Apfel (z.B. Elstar) Mehl, Butter,

40 ml Apfelsaft (naturtrip) ~ Dotter (verquirlt),
Staubzucker

50 g Butter

50 g brauner Zucker
1 Pkg. Vanillezucker
Mark von 1 Vanilleschote

1 Fiir den Teig Mehl, Zucker, Butter, Milch, zer-
broselte Germ und Salz glatt verkneten. Teig
abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunden
gehen lassen.

2 Fiir die Fiille Apfel schilen, halbieren und klein
wiirfeln. Topf erhitzen. Apfel und Apfelsaft
hineingeben. Apfel diinsten, bis der Saft ver-
dampft ist. Umfiillen und auskiihlen lassen.

3 Butter in einem Topf schmelzen. Zuckersorten,
Vanillemark, Zimt und 15 g von den Brdseln
zugeben und vermischen. Beiseitestellen.

4 Fiir die Mandeln Wasser mit Zucker aufkochen.
Mandeln unterriihren und bei mittlerer Hitze
kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist und
die Mandeln mit Zuckerkristallen bedeckt sind.
Erhitzen, bis der Zucker fliissig ist und die
Mandeln glinzen. Mandeln auf ein Backpapier
geben, trocknen lassen und grob hacken.

5 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Kastenform (28 x 7 x 7 cm) mit Butter ausstreichen.

6 Teigauf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 56 x 49
cm grof3 ausrollen. Buttermischung auf dem Teig
verstreichen. Apfel, dann restliche Brésel und
die Hilfte der Mandeln dariiberstreuen.

7 Teigin ca. 7 x 7 cm grofle Quadrate schneiden.
Form vertikal aufstellen, Quadrate {ibereinander
einschichten. Form umlegen, Zupfbrot abgedeckt
an einem warmen Ort 30 Minuten gehen lassen.

8 Brot mit Dotter bestreichen und mit restlichen
Mandeln bestreuen. Im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 50 Minuten goldbraun backen.

TIPPS
Besonders nussig schmeckt’s, wenn anstatt der
Brosel gemahlene Walniisse verwendet werden.
Falls die Oberfldche zu schnell bréunt, Zupfbrot
nach halber Backzeit mit Alufolie abdecken.



CHIA-HAFER-
PUDDING

Der beste Beweis, dass auch ein gesundes Dessert
stindig-kostlich schmecken kann!

4-6 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 20 Minuten
ZUM ZIEHENLASSEN: mind. 4 Stunden

100 g Datteln

400 ml Hafermilch (alternativ Milch)
100 g griechisches Joghurt

2 EL Kakaopulver

50 g Chiasamen

50 g Haferflocken

TOPPING
200 g griechisches Joghurt

Kakaopulver

1 Datteln entkernen, mit kochendem Wasser
iibergieen und 10 Minuten stehen lassen.
Wasser abgief3en.

2 Datteln, Hafermilch, Joghurt und Kakaopulver
mit dem Stabmixer glatt mixen. Chiasamen
und Haferflocken einriihren, abdecken und
fiir mind. 4 Stunden kalt stellen.

3 Pudding in Glédsern verteilen, Joghurt mit
einem Dressiersack aufdressieren und mit
Kakaopulver bestreuen.

SO PRICKELND KANN ROSEKTFRUHSTUCK SEIN
Friihlingszeit ist Rosé-Zeit. Q

Henkell Sekt verkorpert zeitlosen Sektgenuss. Der feinperlige, duftige

Henkell Rosé ist ein erfrischender, eleganter Sekt aus hochwertigen Weinen und
verleiht jedem Friihstiick das gewisse Prickeln. Das erlesene, nuanciert feinfruchtige
Bukett dieser ausgewogenen Sekt-Cuvée ist ein edler Genuss fiir alle, die auch bei Rosé
den trockenen Charakter vorziehen.

Gvazn (3

shop.sektgenuss.at



[UTTICHER
WATTELN

Die angesagten Waffeln sind so kostlich,
dass sie ohne Toppings auskommen

12 Stick
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde
ZUM GEHENLASSEN: ca. 2 Stunden

45 ml Milch

60 ml Schlagobers
40 ml Wasser

2 mittlere Eier

500 g glattes Mehl
50 g Kristallzucker
Y2 TL Salz

25 g Germ

180 g weiche Butter
150 g Hagelzucker

1 Milch, Obers, Wasser und Eier verquirlen.
Mehl, Zucker, Salz, Germ und Butter
zufiigen und ca. 10 Minuten zu einem
glatten Teig kneten.

2 Hagelzucker zugeben und kurz einarbei-
ten, darauf achten, dass sich der Zucker
gut verteilt. Teig abgedeckt ca. 1 Stunde
gehen lassen.

3 Teig in ca. 90 g schwere Stiicke teilen,
zu Kugeln schleifen und abgedeckt
ca. 1 Stunde gehen lassen.

4 Belgisches Waffeleisen auf mittlerer
Stufe erhitzen. Teigkugeln in das heil3e
Waffeleisen legen und ca. 3 Minuten
backen. Waffeln herausheben. Vorgang
mit restlichen Teigkugeln wiederholen.

5 Waffeln am besten pur oder mit Staub-
zucker warm genieflen.

TIPPS

« Der Hagelzucker karamellisiert beim
Backen, Waffeln vorsichtig aus dem
Waffeleisen nehmen.

« Liitticher unterscheiden sich von
klassischen Briisseler Waffeln. Sie be-
stehen aus einem Briocheteig, sind auflen
knusprig, innen flaumig, siifl und werden
ohne Toppings gegessen.

20 | GustO




CINNAMON SWIRL
PANCAKE

Die ideale Kombi aus Zimischnecke und Pancake -
ganz, etnfach am Blech gemacht!

12 Stick ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

CINNAMON-SWIRL
70 g brauner Zucker
60 g weiche Butter

2 TL Vanilleextrakt
300 g glattes Mehl
1% TL Backpulver

15 g Butter (geschmolzen) Y2 TL Natron
2 TL Zimt
GLASUR
PANCAKE 120 g Staubzucker
500 ml Milch 15 ml Milch
Y2 TL Zitronenschale _—
3 mittlere Eier Butter

40 g Kristallzucker
40 g Butter (geschmolzen)
1 Prise Salz

Rohr auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech
(40 x 30 cm) hineinstellen.

Fiir den Swirl alle Zutaten glatt rithren und bei-
seitestellen.

Fiir den Pancake Milch mit Zitronenschale, Eiern,
Zucker, Butter, Salz und Vanilleextrakt mixen. Mehl,
Backpulver und Natron versieben und mit einem
Schneebesen unter die Milchmischung riihren.

80 g von der Pancake-Mischung zum Swirl geben
und gut verriihren. Swirl in einen Dressiersack mit
Lochtiille (@ 4 mm) fiillen.

Backblech aus dem Rohr nehmen und mit Butter
einstreichen. Pancake-Mischung auf das Blech gief3en
und mit dem Swirl in Form eines Schneckenmusters
verzieren.

Pancake im Rohr (mittlere Schiene) ca. 18 Minuten
backen.

Fiir die Glasur Staubzucker mit Milch verriihren.
Pancake herausnehmen und mit der Glasur verzieren.

TIPPS

Die Pancakemasse sollte nach der Zubereitung gleich
gebacken werden. Andernfalls besteht die Gefahr, dass
der Teig speckig wird und nicht aufgeht.

Die Zutaten fiir den Pancake Zimmertemperatur
annehmen lassen. Dadurch verbinden sie sich einfacher
und die Butter flockt nicht aus. Passiert dies doch,
Masse kurz mit dem Stabmixer glatt rithren.

GUSTO
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FRISCHER BARLAUCH

DAS RIE
R PTLIIrY

Wenn es beim Spaziergang zum ersten Mal um Sie herum leicht knofelt, heiB3t es:

laut Juhu rufen und sich darauf freuen, dass es jetzt endlich wieder mit frischem

Gemise und Obst losgeht. Allein dafir muss man den Frihlingsboten Barlauch
geblhrend feiern — etwa mit einem der Rezepte auf den kommenden Seiten.

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster
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4 Portionen
ZUBEREITUNG:
ca. 1 Stunde

4 Zwiebeln

100 g Butter

250 g Bergkdse
(gerieben)

4 EL Schnittlauch-
réllchen

SPATZLETEIG

150 g Bdrlauch
200 ml Wasser
400 g glattes Mehl
4 mittlere Eier

Salz, Pfeffer

BARLAUCHSPATZLE MIT BERGKASE

5

Fiir den Teig Barlauch und Wasser fein piirieren. Mehl, Eier und Bérlauchmischung verriihren,
salzen und zu einem glatten Teig abschlagen.

Zwiebeln schilen, 1 davon fein wiirfeln und beiseitestellen. Ubrige Zwiebeln halbieren und in
feine Halbringe schneiden. 2 EL von der Butter in einer Pfanne aufschdumen, Zwiebelringe darin
bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren ca. 12 Minuten braun braten (karamellisieren).
Salzwasser aufkochen. Teig durch ein Spitzlesieb in das kochende Wasser driicken. Unter
gelegentlichem Rithren kocheln, bis die Spétzle an die Oberfliche steigen. Spitzle abseihen,
dabei 1 Tasse vom Kochwasser auffangen.

Ubrige Butter erhitzen, gewiirfelte Zwiebel zugeben und goldbraun anschwitzen. Spitzle zugeben
und durchschwenken. Kése einstreuen und mit einem Schuss vom Kochwasser cremig riihren,
bis der Kise geschmolzen ist.

Spétzle mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit den karamellisierten Zwiebeln bestreuen und mit
Schnittlauch garnieren.

— Dazu passen am besten frische, leichte Salate.

WEINTIPP =
Hier passt ein kraftiger WeiRer,
z.B. ein Weinviertel DAC Reserve.

TIPP
Der Teig kann bis zu 3 Stunden im
Vorhinein gemacht werden.



SAIBLING MIT BARLAUCH-SALSA-VERDE
UND ZITRONENPOLENTA

Die zitromige Polenta und das Birlaucharoma harmonieren perfekt

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 12 Stunden 1 Fiir die Salsa Petersilie, Birlauch, Olivendl, Essig, Kapern, Sardellen
und Toast piirieren. Zitronensaft und -schale untermischen. Mit Salz

1 Jungzwiebel POLENTA und Pfeffer abschmecken.

4 Saiblinge (dca. 300 g; 300 ml Milch 2 Fiir die Polenta Milch und Wasser aufkochen. Polenta zugeben und
zugeputzt, Schmetterlingsschnitt) 300 m| Wasser unter stdndigem Rithren cremig kdcheln. Mit Zitronenschale und -saft,

4 EL Olivendl 100 g Polenta Salz und Pfeffer abschmecken. Butter einriihren. Polenta warmhalten.

Schale und Saft 3 Jungzwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.

SALSA VERDE von 1 Bio-Zitrone 4 Fische waschen, trockentupfen und beidseitig mit Salz und Pfeffer

20 g Petersilie 2 EL Butter wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Fische nacheinander mit

20 g Barlauch _ der Hautseite nach unten in die Pfanne legen und scharf anbraten.

4 EL Olivenal Salz, Pfeffer Wenden und ca. 30 Sekunden braten.

2 EL WeiRweinessig 5 Fische grofziigig mit der Salsa bestreichen, mit Jungzwiebel

2 EL Kapernbeeren bestreuen und mit der Polenta servieren.

2 Sardellenfilets

1 Toastscheibe (oder altbackenes Brot) TIPP

Saft und Schale von 1 Bio-Zitrone Statt Saibling passen auch Forelle, Kabeljau und Zander wunderbar.

WEINTIPP ‘=
Ein eleganter Rotgipfler oder Spdatrot-Rotgipfler (Cuvée mit Zierfandler) aus der Thermenregion bietet sich an.
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KNUSPRIGE ARAYES MIT BARLAUCH

Das levantinische Streetfood schmeckt auch kalt beim ersten Friihlingspicknick

6 Stick ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

6 Pitabrote DIP

25 g Bdrlauch
FULLE 2 EL Sauerrahm
1 Zwiebel Saft von V2 Zitrone
1 Paradeiser 250 g griechisches
50 g Bdrlauch Joghurt
1 TL Paprikapulver (gerduchert) ——
1 TL KreuzkGmmel (gemahlen) Salz, Olivendl

1 TL Chilipulver (optional)
500 g Faschiertes vom Rind

WEINTIPP ‘=
Hier passt ein frisch-fruchtiger Roter,
z. B. Zweigelt oder Pinot Noir um die 12,5 %.

1 Fir die Fiille Zwiebel schilen und auf der groben Seite
einer Vierkantreibe reiben. Paradeiser reiben. Barlauch
fein hacken. Mit den Gewiirzen und Faschiertem in eine
Schiissel geben, salzen und gut vermischen.

2 Fiir den Dip Bdrlauch, Sauerrahm und Zitronensaft piirieren.

Mit dem Joghurt vermischen und mit Salz abschmecken.
3 In die Pitabrote eine Tasche schneiden und die Fiille darin
verteilen. Alternativ horizontal mittig durchschneiden, mit
der Fiille bestreichen, Deckel darauflegen und gut andriicken.
4 Pitabrote beidseitig mit Olivendl bestreichen und in einer
trockenen Pfanne goldbraun braten. Arayes mit dem
Bérlauchdip heif geniel3en.

TIPP
Statt Rind kann man auch Hithner- oder Lammfaschiertes
verwenden.

GUSTO

25



26

LEBENSREZEPT

NICHT OHNE ..

fal Falow FShun @
Schweincbasch nach Omas Regept

Welches Rezept begleitet Sie durchs Leben? GUSTO hat mit der in Bangkok geborenen und
in GroBbritannien lebenden Privatkéchin Yui Miles Gber ein Wohlfuhlgericht ihrer chinesisch-
thailandischen GroBmutter gesprochen, das sich fur sie wie Familie und Heimat anfuhlt.

Rezept: Yui Miles Fotos: HJ Branding Stories, Luke Albert Protokoll: Susanne Jelinek

Meine Grofdmiitter sind mein Ein und Alles. Sie leben nicht mehr,
aber sie haben mich stark gepragt - menschlich und kulinarisch.
Meine Oma miitterlicherseits fiihrte ein bodenstdndiges, authentisch
thailédndisches Leben am Ufer des Chao Praya, ich habe meine Ferien
beiihr verbracht. Sie war sehr freundlich, aber streng. Oma hat etwa darauf
geachtet, dass wir uns vor den Alteren beim Vorbeigehen verbeugen. Die éltere
Generation zu achten ist in Thailand wichtig, ebenso auf andere zu schauen.
Um 4 Uhr war Tagwache - ihrer Meinung nach machte Aufstehen nach
6 Uhr faul. Ich fand das miithsam, aber riickblickend weif3 ich diese Routine
zu schétzen. Es wurde Feuer gemacht, weil es keine Elektrizitdt gab, und
dann haben wir gekocht. Das Essen brachten wir zu einem nahegelegenen
Tempel. Wenn die Monche gegessen hatten, haben wir die Reste mit den
Menschen, die ebenfalls zum Tempel gekommen waren, geteilt, erst danach
durften wir selbst essen. Dabei zeigte sich der Gedanke, dass man sich um
andere kiimmert, erst danach um sich selbst.
Meine Oma viterlicherseits zog mich unter dem Jahr auf, weil meine Eltern bis
spatabends gearbeitet haben. Die Familie meines Vaters kommt urspriinglich
aus China, deshalb gibt es chinesische Einfliisse in meinem Kochstil. Meine
Grofimutter kochte Eintopfe und Geschmortes und lief mich stets helfen. Ich
habe so viel von ihr gelernt. Abends hat sie das Essen eingepackt und mich
zum Markt mitgenommen. Ich durfte mit meinen Freunden herumlaufen,
dazwischen bin ich kurz bei ihr stehengeblieben und habe ein paar Bissen
gegessen. Mich zum Essen an einen Tisch zu setzen - das gab es nicht.
Der Schweinebauch nach ihrem Rezept ist fiir mich pures Comfort Food, das
mich an meine Kindheit erinnert. Ich bereite es so wie sie in groflen Mengen
zu, etwa an einem Sonntag. Meine Groflmutter hat viel davon gemacht, weil
sie das Essen mit Nachbarn geteilt hat, bei mir geht es aber auch darum, dass
ich es gerne einfriere und dann spontan etwas zur Hand habe, das mich an
meine schone Kindheit erinnert. Auch hier in England hat Essen iibrigens
einen dhnlichen Effekt wie in Thailand: Ein Freund meines Sohns wollte
nach Playdates nie heimgehen, sondern lieber zu uns zum Essen kommen.
Seine Mutter dachte sich: ,Wer ist diese Frau, bei der es ihm so gut schmeckt?
Die schaue ich mir an!“ Jetzt sind wir beste Freundinnen. Ob in Thailand
oder im Rest der Welt: Essen bringt eben die Menschen zusammen. Und
hoffentlich trigt mein Buch mit Familienrezepten dazu etwas bei. Wenn ich
mir vorstelle, dass jemand, der daraus etwas kocht, damit andere gliicklich
macht, kommen mir die Trénen. Es sind Trdnen des Gliicks.
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Zur Person

YUI MILES

Yui Miles stammt aus einer thaildndisch-
chinesischen Familie. Das Kochen lernte sie
von ihren Gromiittern und von ihrer Tante,
die fiir die konigliche Familie Thailands
als Kochin arbeitete. Miles lebt mit ihrem
Sohn in Grofbritannien und arbeitet als
Privatk6chin. Bekanntheit erlangte sie 2019,
als sie die Fernsehshow ,,The Beat” gewann
und bei ,Masterchef UK das Viertelfinale
erreichte. Auf ihrem Profil @cookingwith_yui
folgen iiber 36.000 Foodies ihren Kiichen-
geschichten. Eben ist ihr erstes Kochbuch
,Thai Made Easy“ erschienen.



KAl PALOW KHUN YAY

4 Portionen
ZUBEREITUNG: 1 Stunde

2-3 EL Pflanzenal
1 kg Schweinebauch
(in 2-3 cm grofSe Wirfel geschnitten;
siehe Tipp fir Alternativen unten)
4 junge Schalotten
(in feine Ringe geschnitten)
6-8 Knoblauchzehen
(fein gehackt)
35 g frischer Ingwer
(10 g gerieben, 25 g in
feine Scheiben geschnitten)
1 EL thaildndische dunkle
Sojasauce
3 EL helle Sojasauce
3 TL Rohrohrzucker
2 Sternanis
2 Zimtstangen
3 EL Austernsauce
3 TL Honig
3 lange frische rote Chilischoten
(in Ringe geschnitten)
11 Fond oder Wasser

2 Karotten (in grobe Stiicke geschnitten)

abgezupfte Blatter von
1 Bund Thai-Basilikum

BEILAGEN
Jasminreis, 2 hart gekochte,
halbierte Eier

ALTERNATIVEN

Statt des Schweinebauchs
koénnen Sie auch Rippchen vom
Schwein oder Rind verwenden.

MADE EASH

Uber 70 einfach zu kochende
thaildndische Rezepte mit
leicht erhdltlichen Zutaten
Knesebeck, € 28,80

1 Das Ol bei mittlerer bis starker Hitze in einem Topf oder Wok heil werden lassen.
Fleisch, Schalotten, Knoblauch, geriebenen Ingwer und die Halfte der Ingwerscheiben
hineingeben und braten, bis das Fleisch leicht karamellisiert ist.

2 Die Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren. Sojasaucen, Zucker, Sternanis, Zimt,
Austernsauce, Honig und zwei Drittel der Chiliringe dazugeben und griindlich umriihren.

3 Mit Fond oder Wasser aufgieflen und zum Kochen bringen. Die Karotten hineingeben,
die Temperatur reduzieren und die Fliissigkeit 50-60 Minuten kdcheln lassen.

4 Den Topf vom Herd nehmen, die Basilikumblatter sowie die restlichen Chiliringe und
Ingwerscheiben einriihren.

5 Zum Servieren Jasminreis auf Teller verteilen, den Schweinebauch mit der Sauce darauf
anrichten. Mit halbierten Eiern garnieren.

GUSTO
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PRODUKTVIELFALT

IN KOOPERATION MIT TANTE FANNY

28

EIN TEIG, VIER IDEEN

In unserer neuen Rubrik , Produktvielfalt” zeigen wir, wie abwechslungsreich man eine
Zutat unterschiedlichsten Bedurfnissen und Anldssen entsprechend verwenden kann:
vom Apéro oder Snack Uber unkomplizierten Lunch bis zum Dinner fir Gaste und
Dessert. Dieses Mal im Fokus: Dinkel-Frischteig fir Quiches und Tartes.

Rezepte: Kerstin Grossbauer, Melisa Hadzic, Susanne Jelinek Fotos: Dieter Brasch

GUSTO



as man mit einem

Quiche- und Tarteteig

zubereiten kann, liegt
dank des Namens auf der Hand.
Von einer genauso einfachen wie
fantastischen Quiche Lorraine bis
zur cremigen Schokoladetarte
bietet ein fertiger Frischteig die
perfekte und praktische Abkiir-
zung, spontan und mit geringem
Zeitaufwand etwas Wunderbares
aufden Tisch zu bringen. Zudem
ist er auch fiir die vegane und
vegetarische Kiiche gut geeignet.

IMMER WIEDER ANDERS

Dass aus solch einem Teig aber
auch ganz andere Gerichte
entstehen kdnnen, als man
auf den ersten Blick vermutet,
zeigen wir in unserer neuen
Rubrik ,,Produktvielfalt®. Ob
Teigtaschen als unkomplizierter
Snack, eine simple Galette als
Wochentags-Abendessen, eine
,Das Auge isst mit“-Pie fiir Géste
oder von Portugal inspirierte
Puddingkiichlein: Wer einen
Quiche- und Tarteteig im Kiihl-
schrank hat, ist fiir all diese
Rezepte bestens geriistet.

BITTE MIT DINKEL

Besonders empfehlenswert in
unseren Augen: bei den Rezepten
auf den folgenden Seiten zu
einem Dinkelteig zu greifen.
Das verwendete Dinkelmehl
gilt als leicht bekommlich, das
Urgetreide enthalt viele Mineral-
und Ballaststoffe sowie Vitamine
und Spurenelemente. Zusétzlich
werden ihm Eigenschaften wie
eine harmonisierende Wirkung
auf den Korper und Stimmungs-
aufhellung zugeschrieben. Dass
auch die CO2-Bilanz gut ausfallt,
ist ein Extrabonus. Fiir uns als
Kulinarikredaktion jedoch
der wirklich iiberzeugende
Grund, zu einer Dinkelvariante
beim Frischteig zu greifen:
Das Urgetreide verleiht den
Kostlichkeiten, die man damit
zubereitet, einen wunderbaren,
fein-nussigen Geschmack. Auf
jede Art kostlich, finden wir.

SPANISCHE THUNFISCH-TEIGTASCHEN

16 Stick
ZUBEREITUNG:
ca. 40 Minuten

400 g gehackte
Paradeiser mit
Krdutern

4 Knoblauchzehen

1 griner Pfefferoni

150 g Thunfisch (in
Ol oder naturell,
Abtropfgewicht)

1TL Zimt

2 Pkg. Dinkel Quiche-
& Tarteteig (d280g)

1 verquirltes Ei

16 grine Oliven
(entkernt)

4 EL Sauverrahm

Salz, Pfeffer,
gehackte Krduter

1 Paradeiser in einem engmaschigen Sieb einige Minuten

abtropfen lassen. Knoblauch schilen. Pfefferoni entkernen
und in moglichst feine Wiirfel schneiden. Thunfisch ab-
tropfen lassen.

In einer kleinen Pfanne Paradeiser erhitzen, Knoblauch
hineinpressen, Pfefferoni unterriihren. Salzen, pfeffern und
5 Minuten kocheln lassen. Umfiillen, Thunfisch und Zimt
einriihren. Etwas auskiihlen lassen.

Rohr auf 190 °C Ober-/Unterhitze aufheizen. Teige aufrollen.
In jeweils 8 Dreiecke schneiden (so wie man eine Pizza teilt),
Rinder der Dreiecke mit Ei bestreichen. Auf der breiten Seite
1 gehduften TL der Fiille und 1 Olive setzen.

Die schmale Spitze {iber die Fiille ziehen, dann die linke untere
Teigecke zur rechten oberen Ecke ziehen, die rechte untere
Teigecke zur linken oberen Ecke ziehen, sodass ein Dreieck
entsteht und die Fiille nicht mehr zu sehen ist. Teigrander
leicht andriicken, mit restlichem Ei bestreichen. Mit dem
Backpapier auf einem Gitterrost im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 20 Minuten (bzw. bis die Taschen gut gebriunt sind) backen.
Restliche Fiille mit einem Stabmixer glatt mixen, Sauerrahm
und nach Geschmack gehackte Krduter unterrithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Dip zu den Taschen reichen.

GUSTO
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GALETTE MIT ERDAPFELN UND
KARAMELLISIERTEN ZWIEBELN

4 Stick ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

1 Pkg. Dinkel Quiche- 1 EL Pflanzenadl DEKO
und Tarteteig (280 g) 200 g Erddpfel 1 EL Milch
1TL Sesam
BELAG CREME 1 TL Mohn (gemahlen)
200 g Zwiebeln 100 g Schafkdse 1 TL Chilipulver
1 TL Kristallzucker 125 g griechisches Joghurt 1 TL Rosmarin (gehackt)
1 Prise Salz 1 TL Rosmarin (gehackt) _

N

Salz, Pfeffer

Zwiebeln schilen und in 3 mm dicke Streifen schneiden. Zwiebeln mit Zucker und Salz
vermischen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin goldbraun braten. Erdépfel in
hauchdiinne Scheiben schneiden.

Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Creme Schafkése und Joghurt mit dem Stabmixer piirieren. Creme mit Rosmarin,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Teig aufgerollt samt Backpapier auf ein Blech legen und mit der Creme bestreichen, Rand
(3 cm) freilassen. Die Hilfte der Zwiebeln auf der Creme verteilen. Erdépfelscheiben
gleichmilig darauf verteilen und mit restlichen Zwiebeln toppen.

Teigrand einschlagen, mit Milch bestreichen und mit Sesam, Mohn und Chili dekorieren.
Galette im Rohr (mittlere Schiene) ca. 30 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und
mit Rosmarin bestreut servieren.




PIE MIT WURZIGEM
HUHNERKEBAP

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 1% Stunden

2 Dinkel Quiche- & Tarteteig (4280 g)
1 Ei (verquirlt, zum Bestreichen)

FULLE

500 g HUhnerbrust

3 EL neutrales Ol

12 TL Paprikapulver

Y2 TL gerduchertes Paprikapulver
1 TL KreuzkGmmel (gemahlen)
2 TL Chiliflocken

Y2 TL Knoblauchpulver

1 geh. TL Oregano

1 groRe Zwiebel

400 g Spitzkraut

3 groRe Paradeiser

1 Bund Petersilie

2 Knoblauchzehen (zerdriickt)
1 geh. EL Tomatenmark
200 g Mozzarella (gerieben)

Salz, Pfeffer, Chiliflocken, 01

1 Hiihnerbrustin kleine Stiicke schneiden, mit Ol, Gewiirzen, Salz
und Pfeffer vermengen und 30 Minuten ziehen lassen.

2 Widhrenddessen Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Kraut und
Paradeiser grob wiirfeln. Petersilie grob hacken.

3 Eine grofe Pfanne erhitzen, mariniertes Hiihnerfleisch zugeben
und kurz anbraten, es muss keine Farbe bekommen. Kraut und
Zwiebel zugeben und mitbraten, dabei regelmdfig umriihren.
Knoblauch zugeben, kurz mitbraten, Tomatenmark zugeben
und anbraten.

4 Herd ausschalten, Paradeiser und Petersilie untermischen. Fiille
mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken abschmecken, in ein Sieb geben,
abtropfen und auskiihlen lassen (siehe Tipp).

5 Rohr auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Tarteform (& 28 cm)
mit etwas Ol einstreichen, Teig hineinlegen, Form damit ausklei-
den. Uberstehenden Teig abschneiden. Boden und Rénder mit
Ei bestreichen. 50 g vom Mozzarella auf dem Boden verteilen,
iibrigen unter die Fiille mischen. Fiille auf dem Teig verteilen
und etwas andriicken.

6 Vom zweiten Teig ca. 4 cm Rand abschneiden, fiir die Dekoration
zur Seite legen. Aus dem Teig beliebige Formen ausstechen, Teig
auf die Tarte legen. Aus dem {ibrigen Teig 2 Stringe schneiden,
zu einem Kranz drehen und auf die Tarte legen.

7 Pie mit Ei bestreichen und 35-40 Minuten goldbraun backen.
Dazu passen Salat und ein Joghurtdip.

TIPPS

« Die Fiille muss gut abtropfen, damit der Teig nicht aufweicht.

+ Schnelle Variante: die Fiille mittig auf einem Teig verteilen, wie
einen Wrap aufrollen, mit Ei bestreichen und im Rohr backen.
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,PASTEIS DE NATA“-TARTELETTES

6 Stuck CREME
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde 2 Dotter
120 g Kristallzucker
1 Pkg. Dinkel Quiche- 1 Pkg. Vanillezucker
und Tarteteig (280 g) 2 EL Maisstdrke
300 ml Milch

Butter

1 Dotter mit Zuckersorten und Stirke vermischen. Milch zugeben und verquirlen.
Masse aufkochen und unter stindigem Riihren eindicken lassen. Puddingcreme
umfiillen, mit Klarsichtfolie abdecken und auskiihlen lassen.

2 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Tarteletteformen (@ 9 cm,
Hohe 1,5 cm) mit Butter ausstreichen.

3 Teig aufrollen und 6 Scheiben (@ ca. 11 cm) ausstechen. Teig in die Formen
legen, Tartelettes damit auskleiden. Creme in einen Dressiersack mit Lochttille
(@ 5 mm) geben und in die Tartelettes fiillen. Im Rohr (mittlere Schiene /
Gitterrost) 25-30 Minuten backen, bis die Creme zu braunen beginnt.
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Noch mehr
Rezeptideen:

Quiche & Tarte
auf deine Art

Fannytastisch einfach, fannytastisch gut!

Finfoch fanyfastisch!



GESCHMACKSBOOSTER

DIE GEHEIMWAFFEN

IM VORRATSSCHRANK

Welche Zutat haben kulinarische Profis immer zu Hause, weil sie alles besser macht?
Von Knoblauch bis Kokosmilch: Das sind die Geschmacksbooster, die in jedem
Vorratsschrank einen fixen Platz verdient haben.

Interviews & Texte: Susanne Jelinek
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MIMI
TRAUTTMANSDORFF

KOCHIN & AUTORIN
@MIMILICIOUS

Zwiebelpulver ist mein
»Quick fix’; der unkompliziert
fiir mehr Rumps sorgt.

Meine Gewiirzsammlung ist eine richtiges Geheimwaffenlager, von Kurkuma
bis Paprikapulver. Wenn etwas langweilig schmeckt, fehlt einfach oft nur
die Wiirze. Haufig unterschitzt ist diesbeziiglich Zwiebelpulver. Bei dem
Grofiteil der Rezepte ist es ja so, dass stets Zwiebeln klein geschnitten und
als Basis angebraten werden. Das kommt nicht von ungefdhr: Sie sorgen
einfach fiir Geschmack. Wenn es flott gehen muss, sind Zwiebeln aber
auch in getrockneter Form ein Gamechanger. Zwiebelpulver bezeichne ich
als ,,Quick fix", es sorgt unkompliziert fiir mehr Rumps. Das gilt iibrigens
auch fiir Knoblauchpulver. Die beiden sind getrocknet zudem leichter
bekémmlich und daher empfehlenswert, wenn Sie etwas Rohes zubereiten.

ELISABETH GRABMER

STERNEKOCHIN
WALDSCHANKE

Senf darf im Kiihlschrank
einfach nicht fehlen.

Ich habe immer gute, selbstgemachte Gemiise- und Gefliigelfonds auf
Vorrat, die machen alles besser. Aulerdem gibt es bei mir ganz verschiedene
Senfsorten. Mit denen kannst du schnell tolle Dips machen und Dressings
verfeinern. Je nachdem, welchen Senf man wihlt, bringt man die unter-
schiedlichsten Geschmacksnuancen ins Gericht. Es zahlt sich also aus,
sich durchzukosten und abwechslungsreiche Sorten zu Hause zu haben.
Ich nehme deshalb auch gerne Senf von Reisen mit nach Hause. Senf ist
fiir mich etwas, was im Kiihlschrank nicht fehlen darf.

ALEXANDRA PALLA

AFBA-ORGANISATORIN &
DESIGNERIN PALLA VIENNA

Obwohl Salzzitronen so ein
Geschmackswunder sind, haben sie
liberraschend wenige am Radar.

In Sachen Geschmacksbooster gibt es fiir
mich einen klaren Favoriten: Salzzitronen.
Sie kommen bei mir gerne in Schmorgerichte,
etwa wenn ich ein Lamm mache. Oder in
Salate, das macht diese wahnsinnig frisch,
zart-sauer und intensiv. In einer Pasta sind
sie sowieso ganz fantastisch. Man kann
sie fertig eingelegt kaufen, ich lege die
Zitronen aber gerne selbst ein. Dazu sollte
ich aber sagen: Man macht leider immer
zu viel davon. In Wahrheit verbraucht man
im Zeitraum von ein paar Monaten gerade
mal eine einzige Zitrone, weil man ja immer
nur ganz wenig davon verwendet. Sie sind
nidmlich geschmacklich so intensiv, dass
man fein dosieren sollte. Obwohl sie solch
ein Geschmackswunder sind, haben sie
iiberraschend wenige Foodies auf dem Radar.
Das ist bei meiner weiteren Geheimwaffe,
den getrockneten Paradeisern, etwas anders.
Die haben viele zu Hause, weil sie ewig halten
und alles besser machen. Wenn ich gar nichts
zuhause habe, wird daraus ein schnelles
Pesto rosso mit gerosteten Pinienkernen.
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MELISA HADZIC
GUSTO-REDAKTEURIN

Wenn der Kiihlschrank leer
ist, ersetzt Kokosmilch bet
mir Schlagobers und andere
Milchprodukte.

Ich liebe kulinarische Geheimwaffen - mein Vorratsschrank ist voll damit.
Wer weil3, was Gerichte schnell besser macht, kann einfach viel flexibler in
der Kiiche agieren. Eine Zutat, die eine ganz wichtige Rolle bei mir spielt,
ist Kokosmilch. Ich habe sie wirklich immer zu Hause. Sie ist unglaublich
universell einsetzbar (von siif bis pikant) und hélt ewig. Ich verwende sie
in cremigen Suppen, wiirzigen Currys oder meinem liebsten Thai-Dessert
Mango Sticky Rice. Wenn ich Gerichte vegan umsetzen mdchte oder einfach
nicht zum Supermarkt gekommen bin und somit der Kiihlschrank leer ist,
ersetzt Kokosmilch auch mal Schlagobers oder andere Milchprodukte. Einer
meiner Favoriten: Chiapudding mit Kokosmilch zum Friihstiick.

STEFANIE HERKNER

GASTRONOMIN
ZUR HERKNERIN

Bei mir kommt tberall ein
Stiicker! Butter rein.

Die Geheimwalffe schlechthin ist Butter, ganz klar! Auch wenn mein Kiihl-
schrank in stressigen Zeiten mal leer sein sollte: Butter habe ich garantiert
immer zu Hause. Bei mir kommt iiberall ein Stiickerl davon rein, egal, ob
es eine Sauce ist, ein Nudelgericht oder Reis. Auch wenn du Fleisch oder
Fisch anbratest, wird es mit damit einfach besser. Im Idealfall kommt die
Butter in meinen Augen {ibrigens von einem kleineren Produzenten und
ist biologisch. Frither habe ich gesalzene franzdsische Butter geliebt, aber
die bekommt man leider kaum biologisch. Und das ist halt mittlerweile
flir mich das Allerwichtigste bei Zutaten. Es gibt so tolle &sterreichische
biologische Butter! Da komme ich sofort ins Schwéirmen.

GUSTO

YULIA HAYBACK

GRILL- & EVENTPROFI
PARTYKOECHIN.AT

Wenn Knoblauch mit daber ist,
kommt Leben in die Sache.

Knoblauch ist meine ultimative Geheimwaffe
in der Kiiche. Ich mag Lebensmittel, die
auch gesundheitliche Vorteile mitbringen.
Knoblauch ist ja unter anderem keimt6tend
und herzstirkend. Aber der Geschmack an
sich ist auch unvergleichlich. Knoblauch
hat so eine intensive Kraft. In einer Beize,
einem Dressing oder einer Sauce - wenn
Knoblauch mit dabei ist, dann kommt Leben
in die Sache. Spannend ist dabei auch, in
welcher Form man ihn verwendet, ob gepresst,
fein gehobelt oder klein geschnitten. Er
passt perfekt zu den mediterranen Aromen,
die ich iiber alles liebe. Deshalb gibt es
bei mir zum Grillen etwa am liebsten ein
Zitronen-Petersil-Knoblauchdl oder Aioli.
Bei Einladungen passe ich mit dem Einsatz
von Knoblauch allerdings auf. Gerade bei
Caterings verwende ich ihn kaum, weil viele
bei gesellschaftlichen Anldssen nicht nach
Knoblauch riechen mdochten. Bei privaten
Einladungen frage ich vorher nach, es ist bei
mir allerdings so, dass es kaum jemanden
gibt, der Knoblauch nicht liebt.



ALESSANDRA DORIGATO

ITALIEN-EXPERTIN
A MODO MIO

Parmesan ist in ltalien das Absolute
und wird auf die unterschiedlichsten
Arten eingesetzt.

In der italienischen Kiiche gibt es viele Geheimwaffen, von
Sardellen bis Zitronen. Wenn ich mich aber fiir eine Sache
entscheiden muss, dann ist es wohl Parmesan. Wir geben ihn
in Italien fast iiberall hinein. Parmesan ist das Absolute, das
kann man ohne Zweifel sagen. Er schmeckt immer anders, je
nachdem, in welcher Form man ihn verwendet. Gehobelte
Parmesanflocken, feiner Parmesanschnee oder grob gerieben

-jenach Rezept passen wir ihn an. Ich mache etwa wunderbare
Kekse mit Parmesan, iiberbacke damit Gemiise oder rithre ihn
in eine Creme. Die Rinde werfen wir nicht weg, sie wird gekiihlt
aufgehoben und bei Bedarf in Eintopfen, Sughi und Suppen
mitgekocht. Je linger diese kocheln, desto starker 16st sich
die Rinde auf und verleiht einen runden, tiefen Geschmack.
Wer Parmesan zu Hause hat, bringt in jedes Gericht viel
Geschmack hinein.

DANIELA LAIS

KOCHBUCHAUTORIN
@VEGANONTHEGOGIRL

Gerduchertes Paprikapulver ist eine schnelle und
effektive Losung, wenn einem Gericht der Pepp feblt.

Gerduchertes Paprikapulver ist eine meiner grofSten Geheim-
waffen. Ich verwende es fiir Bratkartoffeln und Tofu, aber
auch mal fiir Nudeln. Wenn einem Gericht der Pepp fehlt, ist
Paprikapulver oft eine schnelle und effektive Losung. Apropos
Tofu: Der verdient ebenfalls das Pradikat Geheimwaffe. Ich
habe ihn stets in unterschiedlichen Formen zu Hause. Viele
wissen nicht, wie sie ihn zubereiten sollen, deshalb haben
ihn manche nicht am Radar oder mdgen ihn nicht. Aber er
ist unheimlich wandelbar und kann von Dip bis Topping zu
allem Moglichen verarbeitet werden. Man muss sich das so
vorstellen: Wenn man aus Tofu die Fliissigkeit presst und
diese mit einer anderen Marinade ersetzt, saugt Tofu diese
wie ein Schwamm auf. Dadurch kann er geschmacklich in die
unterschiedlichsten Rollen schliipfen. Zudem ist er wahnsinnig
lange haltbar.
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ortugals Kiiche ist hierzulande

stark unterreprisentiert. Die

in Barracao aufgewachsene

Hoteliere Rosa da Silva wollte
deshalb einen Ort schaffen, an dem jeder
in die Geschmackswelt ihrer Heimat
eintauchen kann. Thr Salt&Honey in Geh-
ndhe der Wiener Mariahilfer Strafle
gehort zum 2024 eréffneten Boutique-
hotel House of Ble (kurz fiir ,Beautiful
Life Experiences”) und widmet sich von
Brunch (siehe S. 10) bis Dinner modern
interpretierter, von Portugal inspirier-
ter Kiiche voller sonniger und starker
Aromen. Vor der Er6ffnung reiste das
Kiichenteam mit da Silva nach Portugal,
um sich durch das Land zu kosten und
Ideen zu sammeln. Seither wird, wenn
das Restaurant geschlossen ist, experi-
mentiert und die Karte weiterentwickelt.
Empfehlenswert sind unter anderem die
Feta Brilée, die auch fiir das Aromenspiel

Rezept: Salt&Honey
Fotos: WOMAN / Christoph Liebentritt; Salt&Honey

Wenn der Herd zu Hause kalt bleibt und
wir uns im Restaurant verwdhnen lassen,
stellt sich stets die Frage: Was ist das
Beste auf der Karte und muss unbedingt
bestellt werden? In unserer neuen Rubrik
,Restaurantkiche” liefern wir dafir die
Antwort — und entlocken Gastronominnen
und Gastronomen als Gustostickerl auch
noch das Rezept fur jenes Gericht, das
beiihnen besonders beliebt ist. Dieses
Mal: Bacalhau & Brds aus dem neuen
Salt&Honey in Wien.

Text: Susanne Jelinek

Auf bequemen Stiiblen sitzen, der Moment ist leicht, das
FEssen schmeckt, und es ist ¢gal, was draufSen vor sich gebr.

steht, das sich im Namen des Lokals
wiederfindet. ,Das Salzige des Fetas mit
der Siife von Honig ist unvergesslich.”
Ebenfalls ein kleines Highlight: Toum, ein
cremiges Knoblauch-Honigpiiree. ,Wer es
einmal zu einem Steak gegessen hat, ist
danach siichtig, versprochen.“ Und dann
natiirlich Oktopus in den unterschied-
lichsten Varianten - vom landestypischen
Salat mit Erdédpfeln bis zum Grillgericht
auf schwarzem Reis mit Knoblauch-Aioli.
Neben dem kulinarischen Aspekt ist fiir
da Silva das Ambiente das Um und Auf.
,Das wichtigste Gefiihl ist, dass alles in
Ordnung ist. Das sollen unsere Giste

empfinden. Auf bequemen Stiihlen sitzen,
der Moment istleicht, das Essen schmeckt,
und esist egal, was draufSen vor sich geht.
Gefragt nach dem einen besonderen
Gericht, das man mindestens einmal
gegessen haben sollte, muss da Silva
iibrigens keine zwei Sekunden nach-
denken ,Bacalhau a Bras, DAS portu-
giesische Wohlfiihlgericht.” Der Fisch
wird mit Erdépfeln, Zwiebeln, Eiern und
Oliven vermischt und ist einfach késtlich.
Im Salt&Honey steht das Lieblingsgericht
von Cristiano Ronaldo (und von mindes-
tens jedem zweiten Portugiesen) freitags
und samstags auf der Karte.

GUSTO
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Bacalbau
( Brds

4 Portionen

400 g Bacalhau

(gesalzener Stockfisch; entgrdtet)
500 g Erddpfel

1 groRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

50 ml Olivenél

4 Eier

10 schwarze Oliven

Frische Petersilie (gehackt)

Salz, Pfeffer

GUSTO

1 Den gesalzenen Stockfisch mindestens 24 Stunden

in kaltem Wasser einweichen, dabei das Wasser
2 bis 3 Mal wechseln. Danach gut abtropfen lassen
und in kleine Stiicke zerpfliicken.

2 Erddpfel in feine Streifen (dhnlich Streichhdlzern)

schneiden und in heifem Ol goldbraun frittieren.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

3 Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel in feine

Streifen schneiden, Knoblauch klein hacken. In
einer grofen Pfanne Olivendl erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin glasig diinsten.

Die Stockfisch-Stiicke in die Pfanne geben und
einige Minuten mitdiinsten, bis sie leicht gold-
braun werden. Die frittierten Kartoffelstreifen
unterriihren. Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in die Pfanne geben. Unter stdndigem
Riihren stocken lassen, aber nicht zu trocken
werden lassen.

Mit gehackter Petersilie und Oliven garnieren.
Bom apetite!



Bacalhau a Bris ist
nicht nmur das Lieblings- |
gericht von Cristiano
Ronaldo, sondern auch
oon mindestens jeden
sweilen Portugiesen.

Rosa da Silva zeigt im
Salt&Honey ihre
kulinarische Welt

Salt&Honey

Getreidemarkt 16, 1010 Wien
Dienstag bis Samstag 7-23 Uhr
Sonntag & Montag 7-14:30 Uhr
saltandhoney.at

Lesen Sie das aus-

fithrliche Inter-

view mit Rosa da E

Silva auf WOMAN.at/tisch-fuer-zwei
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ESSEN, UM GUT ZU LEBEN
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Sechs Grundprinzipien, grober Geschmack und neben-
bei auch noch Benefits fur die Gesundheit: Tim
Spector, einer der fuhrenden Ern&hrungsexperten
und -forscher, erklart, wie wir ganz unkompliziert
genieBen und dabei auf uns achten kénnen.

Rezepte: Tim Spector, Zoe Fotos: Issy Croker

,Wie wir uns erndhren, gehort schlicht zu den wichtigsten Ent-
scheidungen, die wir fiir unser Wohlbefinden und unsere Gesund-
heit treffen kénnen.” Eine starke Aussage des britischen, mehrfach
preisgekronten Mikrobiomforschers Prof. Dr. Tim Spector, der
mit seiner Expertise in Erndhrungsfragen international grofles
Ansehen erlangt hat. Sein Sachbuch ,Nahrung fiirs Leben“ hat
grof3e Wellen geschlagen, nun verdffentlichte er ein Kochbuch, das
die Theorie mit Leben fiillt - in Form von 100 genauso kostlichen
wie gesunden Rezepten. Diese basieren auf Spectors sechs Grund-
prinzipien: moglichst vielféltige Pflanzen essen (im Idealfall 30 pro
Woche), Zutaten nach dem Regenbogen auswahlen (Farben bringen
Aromen und Ndhrstoffe), Hiilsenfriichte als Eiweilquelle niitzen,
auf Qualitdt statt auf Kalorien achten, regelméRig Fermentiertes
essen und auf Intervallfasten setzen. Klingt nicht besonders
genussvoll? Das tduscht! Die Eckpfeiler einer gesunden Erndhrung
schlieffen groRartigen Geschmack nicht aus, und kompliziert
muss es ebenfalls nicht sein - ganz im Gegenteil. Wer die Rezepte
auf den kommenden Seiten genau betrachtet, merkt etwa, wie
einfach es ist, gleich acht bis zehn Gemiisesorten in einem
einzigen Gericht auf den Teller zu bringen. Toppings wie eine
Saatenmischung oder selbstgemachtes Sauerkraut (beides S. 47)
sind zudem kleine Geheimwaffen, die im Kiihlschrank laufend
bereitstehen kénnen, um auch die simpelsten Gerichte gesund
aufzuwerten. Seine groflten Verbiindeten hat Spector iibrigens
im Gewiirzregal gefunden: Er ist sich
sicher, dass vielen Gemiise, Linsen &

Co. nur deshalb nicht schmecken, weil A H RU N G

sie nicht richtig gewtirzt sind. Tifh Specfor .

GUSTO-Empfehlung

In ,Nahrung firs Leben” finden
Sie 100 Rezepte, die schmecken

i “ I |pasKochbuch
und helfen, gesund zu bleiben R I

DUMOnt, € 33,50 LE BEN kot B
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ERBSENSUPPE
MIT KNUSPRIGEN
KAPERN UND
KICHERERBSEN

10-15 g Ballaststoffe & 8 Pflanzen

4 Portionen
ZUBEREITUNG: 25 Minuten

1 Dose Kichererbsen
(400 g; abgetropft und trockengetupft)
3 EL Olivendl nativ extra
(plus etwas mehr zum Betrdufeln)
4 EL Kapern
1 Zwiebel (fein gehackt)
2 Stangen Sellerie (fein gehackt)
550 g tiefgefrorene Erbsen
1 EL Miso
4 eingelegte grine Chilis
(grob gehackt, plus 1EL Lake)

Salz, Pfeffer
TOPPINGS
Kefir, frische oder tiefgefrorene Krduter,

Saatenmischung (siehe S. 47)

1 Den Ofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C

Umluft) vorheizen. Ein Backblech mit Back-

papier belegen.

2 Die Kichererbsen mit 1 EL Olivenol vermen-

gen, salzen und pfeffern und auf dem Blech
verteilen. 10 Minuten im Ofen backen. Das
Blech vorsichtig aus dem Ofen nehmen und
die Kapern hinzugeben. Durchmischen und

fiir weitere 10-15 Minuten in den Ofen geben,
bis die Kapern und Kichererbsen knusprig
sind und aufplatzen.

Das restliche Olivendl (2 EL) in einem Topf auf
mittlerer Stufe erhitzen, Zwiebel und Sellerie
4-5 Minuten darin anbraten, bis sie weich
und goldbraun werden. 800 ml kochendes
Wasser hinzugeben, aufkochen und 3 Minuten
kocheln lassen.

Erbsen, Miso und Chilis zugeben und 5 Minuten
weiterkdcheln lassen. Vom Herd nehmen,
etwas abkiihlen lassen, anschlieend wiirzen
und in der Kiichenmaschine glatt piirieren.
Die Erbsensuppe mit Kichererbsen sowie
Kapern bestreuen und mit Olivensl und etwas
Chili-Lake (sie verleiht eine sduerliche Note)
betrdufelt servieren.

Diese siittigende Suppe ist tn nur 25 Minuten fertig (voraus-
geserzt, Sie bereiten die Suppe zu, wahrend die Kichererbsen im
Ofen backen). Die knusprigen Kapern und Kichererbsen eignen

sich zudem hervorragend als Snack fiir zwischendurch. Sie
konnen ste auch als Topping iiber andere Gerichte streuen.
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LASAGNE A LA JUNO

Dieses Rezept ist der mir unvergesslichen Lasagne nachempfunden, die meine Mutter Juno fiir mich gekocht
hat, als 1ch noch klein war. In meiner Variation ist sie voller kostlichem Gemiise, und die Bechamelsauce aus
Cannellinibobnen, Seidentofu, Miso und Muskatnuss steuert zusdtzliche Ballaststoffe bei.

TIM SPECTOR
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10-15 g Ballaststoffe & 13 Pflanzen

8 Portionen
ZUBEREITUNG: 30 Minuten
GARZEIT: 1 Stunde

40 g getrocknete Steinpilze

3 EL Olivendl nativ extra

350 g braune Champignons (fein gehackt)
1 Zwiebel (fein gehackt)

2 Karotten (fein gewirfelt)

1 Den Ofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze
(170 °C Umluft) vorheizen. Die getrock-
neten Steinpilze mit 350 ml kochendem
Wasser tibergieflen und beiseitestellen.

2 Das Olivendl in einem grofen Topf mit
dickem Boden stark erhitzen und die
Champignons mit 1 Prise Salz darin
6-8 Minuten goldbraun braten.

3 Die Hitze reduzieren, Zwiebel, Karotten
und Sellerie sowie 2 EL Wasser zugeben.
Mit einem Deckel verschlieen und
8 Minuten diinsten, dabei gelegentlich
umriihren. Knoblauch zugeben und
zugedeckt weitere 2 Minuten garen.

1 Stange Sellerie (fein gewirfelt)

3 Knoblauchzehen (fein gehackt)

70 g sonnengetrocknete Tomaten
(dinn geschnitten)

1 Dose grine Linsen (400 g, mit Flissigkeit)

1 Flasche Passata (690 ml)

2 TL Miso

20 g Basilikum (fein geschnitten)

1 Dose Cannellinibohnen (400g,
abgetropft, 5 EL Flussigkeit aufbewahren)

150 g Seidentofu

4 Sonnengetrocknete Tomaten, Linsen
samt Fliissigkeit, Passata sowie Miso
hinzufiigen und gut durchmischen.
Die Steinpilze in einem Sieb abtropfen
lassen und das Einweichwasser in den
Topf gielRen. Die Pilze fein hacken
und ebenfalls hinzufiigen. Umriihren,
reichlich salzen und pfeffern und bei
geschlossenem Deckel 10 Minuten
kdcheln lassen. Basilikum zugeben
und alles weitere 5 Minuten kocheln
lassen, anschlieend abschmecken
und gegebenenfalls nachwiirzen.

5 Cannellinibohnen und 5 EL der auf-

Ya TL geriebene Muskatnuss

9 Platten Vollkornlasagne (160 g)

200 g geriebener Kdse nach Wahl
(z. B. Cheddar oder eine pflanzliche
Alternative)

Salz, Pfeffer

ALTERNATIVEN
andere weilRe Bohnen statt
Cannellinibohnen

bewahrten Fliissigkeit mit Tofu und
Muskatnuss in einen Standmixer geben
und zu einer glatten Mischung piirieren.
Reichlich salzen und pfeffern.

6 Ein Drittel des Linsenragouts in eine
rechteckige Auflaufform (23 x 27 cm)
geben. 3 Lasagneplatten, ein Drittel der
Cannellini-Béchamel und 2 EL Kése
daraufschichten. Diesen Vorgang zwei-
mal wiederholen, dann den restlichen
Kise dariiberstreuen. Die Lasagne
40-50 Minuten im Ofen backen, bis sie
Blasen wirft und der Kése goldbraun
geschmolzen ist.

GESCHMACKS-
VERSTARKENDEN
ZUSATZSTOFFEN

KUNSTLICHEN
FARBSTOFFEN

GLUTEN

Der cremige
Aufstrich

Thunfisch

- FREIVON
Zusatz-
stoffen W

FREIVON
Zusatz-

Der cremige
Aufstrich

Aufstnch

Thunfisch

pikant

FREI VON
Zusatz-

stoffen stoffen



ERBSENMUS-BOWL

10-15 g Ballaststoffe & 8 Pflanzen

2 Portionen
ZUBEREITUNG: 15 Minuten

10 Kirschtomaten

100 g Brokkoliréschen

1 EL Olivendl nativ extra
140 g gekochte Linsen

ERBSENMUS-DIP
185 g tiefgefrorene Erbsen
2 Frihlingszwiebeln (grob gehackt)
je 1 kleine Handvoll Minze-
und Korianderbldtter
1 grine Chili (grob gehackt)
1 Salzzitrone (optional)
Saft von 1 Bio-Zitrone
3 EL Olivendl nativ extra

Salz, Pfeffer

TOPPINGS
Saverkraut aus Rotkraut,
Saatenmischung (siehe Rezepte rechts)

ALTERNATIVEN
jedes beliebige Gemise als Topping

1 Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vorheizen. Tomaten und
Brokkoli in eine kleine Auflaufform geben,
salzen und pfeffern und mit Olivendl
betrdufeln. 10 Minuten im Ofen backen.

2 Die Erbsen mit kochendem Wasser tiber-
gieflen und 1 Minute auftauen lassen.
Abgiellen und zusammen mit den Friih-
lingszwiebeln und Krautern, der griinen
Chili und der Salzzitrone (falls gewiinscht)
sowie Zitronensaft und Olivendl in den
Standmixer geben. Wiirzen und ptirieren,
bis eine glatte Mischung entsteht.

3 Die piirierten Erbsen auf zwei Teller
verteilen und die gekochten Linsen und
das gebackene Gemiise daraufgeben.

Die Tiefkithlerbsen in diesem Gericht strotzen nur so vor Vitamin C und bilden eine hervorragende ErweifSquelle.
Das Rezept ist zudem dufSerst wandlungsfihig: Sie konnen es in der beschriebenen Form geniefSen oder als
Grundlage fiir jedes beliebige andere Topping verwenden, zum Beispiel gebackenes Gemiise, Linsen, Bobnen
aus der Dose oder Feta. Robe Gemiisesticks mit dem Erbsenmus als Dip ergeben einen kostlichen Snack fiir

zwischendurch - die Moglichkeiten sind endlos.
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SAUERKRAUT AUS ROTKRAUT

Fermentiertes selbst herzustellen ist preiswerter, als esim Laden
zu kaufen. Auferdem wissen Sie dann ganz genau, was drin
ist und dass es nicht pasteurisiert wurde. Sauerkraut ist fiir
Anfdnger am leichtesten herzustellen. Das Rezept klappt auch
mit anderem Gemiise und anderen Gewiirzen, solange eine
zweiprozentige Salzlosung (2 g Salz auf 100 g zerkleinertes
Gemiise) verwendet wird.

1 Glas a 750 ml 1 Rotkraut (600 g geputzt)
ZUBEREITUNG!: 12 g Meersalz

20 Minuten (oder 2 % des Gesamtgewichts)
ZIEHZEIT: 1TL Kimmel

ca. 2 Wochen
ZUM EXPERIMENTIEREN
(Achtung: Fermentationszeit kann variieren):
Weilkraut, rohe Rote Riben

1 Harte dullere Blatter des Krauts entfernen, eins davon
beiseitelegen und den Rest entsorgen. Kraut in diinne
Streifen hobeln, entweder von Hand oder mit dem Hobel-
aufsatz der Kiichenmaschine. In eine Schiissel geben und
mit dem Salz bestreuen. Mit den Hinden kneten, bis
das Kraut etwa auf die Halfte geschrumpft und deutlich
weicher geworden ist und Fliissigkeit austritt - das dauert
ca. 5 Minuten. Kiimmel unterriihren.

2 Kraut samt Fliissigkeit in ein sauberes 750-ml-Glas geben
und fest hineindriicken. Das beiseitegelegte Krautblatt
waschen und oben auf das Sauerkraut legen. Das zer-
Kkleinerte Kraut damit nach unten driicken, bis es mit
Salzlake bedeckt ist (das Blatt sorgt dafiir, dass das Kraut
in der Lake bleibt). Sollte das Kraut noch nicht genug
Fliissigkeit abgegeben haben, 2 TL Salz mit 125 ml
Wasser verriihren und so viel von der Mischung in das
Glas fiillen, dass das Kraut 1-2 cm damit bedeckt ist.

3 Das Glas mit einem Deckel verschlieflen und das Kraut
etwa 2 Wochen bei Zimmertemperatur fermentieren
lassen. Das Glas einmal am Tag 6ffnen, damit die bei der
Fermentation entstehenden Gase entweichen kdnnen
(das wird als ,,Entliiften” bezeichnet). Nach 1 Woche die
erste Geschmacksprobe machen: Das Sauerkraut sollte
angenehm sauer riechen und schmecken. Je linger man
es stehen ldsst, desto kriftiger wird der Geschmack. Das
Sauerkraut in den Kiihlschrank stellen.

SAATENMISCHUNG

Fiir 1 Glas mit 550 g 150 g Kiirbiskerne
ZUBEREITUNG: 5 Minuten 50 g Chiasamen

100 g Goldleinsamen ALTERNATIVEN
100 g Sesam beliebige Mischung aus
150 g Sonnenblumenkerne anderen Saaten und Kernen

Alle Zutaten vermengen und in ein Glas geben. An einem
kiithlen, trockenen Ort in der Kiiche aufbewahrt hilt sich
die Mischung mehrere Monate.

SCHENKEL

L8

NATURLICHE
EXTRAVAGANZ

GERAUCHERTER
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Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft)
vorheizen und eine 25-cm-Kastenform mit Backpapier
auslegen. Wenn Sie keine Kastenform besitzen, belegen
Sie ein Backblech mit Backpapier. Die Pflaumen in 80 ml
kochendem Wasser einweichen.

Mehl, Leinsamen, Natron, Meersalz, Saaten und Niisse
sowie die Haferflocken (bis auf 1 EL) in eine Schiissel geben
und gut verriihren. 30 g Mehl zusidtzlich machen den Teig
besser formbar, sollten Sie ein rundes Brot ohne Backform
zubereiten.

Den Kefir zu den Pflaumen und dem Einweichwasser geben
und alles mit einem Piirierstab zu einer glatten Masse
piirieren. In die Schiissel zu den trockenen Zutaten giellen
und vorsichtig vermischen, bis ein feuchter Teig entsteht.

GUSTO

KERNIGES
SAATENBROT

Diese kostliche Saatenbrot-Variante
wird mit Roggenvollkornmehl und
Kefir zubereitet, ist randvoll mit
Niissen und Saaten und besonders
einfach herzustellen. Da man

es auch sehr gut einfrieren kann,
haben Sie in Zukunft immer eine
Scheibe Brot parat.

Uber 5 g Ballaststoffe & 8 Pflanzen

20 Scheiben Brot
ZUBEREITUNGSZEIT: 10 Minuten
BACKZEIT: 45 Minuten

70 g weiche entsteinte Backpflaumen
(Ddrrzwetschken; etwa 3 Stick)

150 g Roggenvollkornmehl

85 g gemahlene Leinsamen

1% TL Natron

1% TL Meersalz

230 g gemischte Saaten und Nisse

35 g kernige Haferflocken

300 ml Kefir

ALTERNATIVE ZUTATEN
gemischte Saaten statt Nissen
fur eine nussfreie Variante

4 Die Mischung in die vorbereitete Kastenform oder auf das
Backblech geben, mit den restlichen Haferflocken bestreuen
und etwas flach driicken. Das Brot in der Mitte ¥ cm tief
einschneiden. 45 Minuten backen, wiahrend der letzten
5Minuten in der Form umdrehen, damit eine gleichmafige
Kruste entsteht. Zum Abkiihlen auf ein Kuchengitter setzen.

TIPP

Bei Raumtemperatur hélt sich das Brot 5 Tage und ldsst sich auch
gut einfrieren. Dafiir das Brot vorher in Scheiben schneiden,
damit Sie jederzeit 1 oder 2 davon aus dem Tiefkiihler holen
konnen.



GESCHMORTE
BOHNEN MIT
GRUNEM GEMUSE

Dieses Gericht kann mit jeder
beliebigen Bohnensorte zubereitet
werden. Wir haben eine Mischung
aus Cannellini-, Riesen- und
Borlottibohnen verwendet, um fiir
mehr Abwechslung zu sorgen. Dazu
konnen Sie alles an frischem oder
tiefgefrorenem griinem Gemiise
nebmen, was Sie gerade zur Hand
haben — wichtig ist nur, dass Sie
sich an die angegebene Menge von
500 g balten. Parmesan steuert
Probiotika bes, aber falls Sie vegan
essen wollen, konnen Sie thn durch
Hefeflocken und zusdrzlich etwas
Sauerkraut ersetzen.

10-15 g Ballaststoffe & 8 Pflanzen

4 Portionen
ZUBEREITUNG: 10 Minuten
GARZEIT: 10 Minuten

2 EL Olivendl nativ extra
(plus etwas mehr zum Betrdufeln)

1 Zwiebel (fein gehackt)

3 Knoblauchzehen (fein gehackt)

Y2 TL Chiliflocken

1 Dose Cannellinibohnen
(400 g, mit Flissigkeit)

1 Dose weilke Riesenbohnen
(400 g, mit Flissigkeit)

1 Dose Borlottibohnen
(400 g, mit Flissigkeit)

1 EL Miso 1 Das Olivendl in einer groBen Kasserolle erhitzen und die Zwiebel bei mittlerer
500 g tiefgefrorenes gemischtes Hitze 3 Minuten anbraten, dabei gelegentlich umriihren. Knoblauch und Chili-
grines GemUse (z. B. Spinat, Erbsen) flocken hinzugeben und 30 Sekunden mitgaren.

30 g geriebener Parmesan 2 Alle Bohnen samt Fliissigkeit sowie das Miso zugeben. Durchmischen und
_ 3-4 Minuten kocheln lassen. Das griine Gemiise einriihren und alles weitere 3-4
Salz, Pfeffer Minuten kocheln lassen. Das Gemdise sollte noch knackig sein.

3 Fast den gesamten Parmesan einriihren und mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
ALTERNATIVEN wiirzen. Mit dem restlichen Parmesan bestreuen und mit ein wenig Olivenol
2 EL Hefeflocken statt Parmesan betrdufelt servieren.
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ALLZEITBEREIT,

diese Kompottfrichichen!

Bevor es losgeht mit dem herrlich frischen StBen, das uns
Frahling und Sommer bald schenken, vergnigen wir uns
jetzt noch mit dem, was wir in der letzten Saison eingelegt
haben - oder in Dosen schon seit Ewigkeiten im hintersten
Eck des Vorratsschranks lagern. Von Kompottpfirsichen bis zu
eingelegter Ananas: Alles muss raus aus dem Kuchenkasterl!

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster

12 Stick
ZUBEREITUNG: ca. 45 Minuten
ZUM KUHLEN: mind. 5 Stunden

1 Blatt Gelatine
400 g Kompottpfirsiche im eigenen Saft
(natursifs)

BODEN
250 g Butterkekse
100 g Butter (zerlassen)

CREME

4 Blatt Gelatine

350 g Doppelrahm-Frischkdse
200 g Mascarpone

80 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 2 Pfirsichhélften klein schneiden
und mit 80 ml vom Kompottsaft in einen kleinen Topf geben. Zugedeckt
aufkochen und ca. 2 Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen und
plirieren. Gelatine ausdriicken und in der Mischung auflésen. Fiir den
Swirl beiseitestellen.

2 Fiir den Boden die Kekse fein zerbroseln und mit der Butter vermischen.
Springform (@ 24 cm) mit zurechtgeschnittenen Backpapierstreifen auslegen.

3 Die Hilfte der Keksmischung als Rand entlang der Form andriicken, tibrige
einfiillen und als Boden gleichméafig festdriicken. Keksboden kalt stellen.

4 TFiir die Creme Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ubrige Pfirsiche klein
wiirfeln. Frischkése, Mascarpone und Zuckersorten glatt riithren.

5 80 ml vom Kompottsaft erwdrmen und vom Herd nehmen. Gelatine aus-
driicken und darin auflgsen. Gelatinemischung langsam unter die Creme
mixen. Pfirsichwiirfel untermischen.

6 Creme auf dem Keksboden verstreichen. Fiir den Swirl Pfirsichpiiree auf
der Creme verteilen und mit einer Messerspitze marmorieren.

7 Cheesecake fiir mindestens 5 Stunden kalt stellen. Ca. 30 Minuten vor dem
Servieren herausnehmen und aus der Form 16sen.

GUSTO

Sl



52

Tortenring (@ 24 cm) auf einen Servierteller stellen und
den Rand mit zurechtgeschnittenen Backpapierstreifen
auslegen. Dabei darauf achten, dass die Backpapierstreifen
nicht iber den Rand stehen.

Zwei Birnenhilften fiir die Deko beiseitestellen. Mit einem
Schéler oder Messer ca. 1 EL von der Kuvertiire fiir die
Deko abschaben.

Ubrige Kuvertiire {iber einem Wasserbad schmelzen.
Ubrige Birnen samt Fruchtsaft aufkochen, vom Herd nehmen
und in einem Sieb abgieflen. Datteln entkernen. 4 Datteln,
Vanillepaste, geschmolzene Kuvertiire und die heiffen Birnen
fein piirieren. Masse ziigig im Tortenring verstreichen. Ein
Brett oder einen groflen Teller auf die Form stellen und

GUSTO

BIRNEN-
SCHOKOTARTE

Gental: Die Friichte
kommen nicht nur auf die
Tarte, sondern auch in
die Schokocreme. Mmmb!
Low-carb und ruckzuck
zubereitet.

12 Stick
ZUBEREITUNG:
ca. 20 Minuten
ZUM KUHLEN:
ca. 6 Stunden

820 g Kompottbirnen im
eigenen Saft (leicht gesift)

300 g dunkle Kuvertire
(60-70 %)

8 Medjoul-Datteln

1 TL Vanillepaste

2 80 ml heiRes Wasser

beschweren. Tarte fiir mindestens 6 Stunden kalt stellen.

5 Ubrige Datteln, Kakao und heifes Wasser fein piirieren und
auf der Tarte verstreichen. Deko-Birnen in Spalten schneiden
und darauflegen. Mit den Schokoraspeln bestreuen.

TIPP

Zum Beschweren konnen Sie einen Mdrser, eine Packung
Zucker oder Mehl, volle Dosen etc. verwenden. So kann die
Birnencreme nicht auslaufen. Wenn Sie die Tarte in einer
Springform zubereiten, sollten Sie einen ganzen Bogen Back-
papier einspannen. So konnen Sie die gekiihlte Tarte samt
Papier auf den Servierteller ziehen.



GESTURZTERANANASKUCHEN

Diesen US-amerikanischen Retro-Pineapple-Upside-Down-Cake hat GUSTO-Rezeptkreateurin Charlotte
Cerny zum ersten Mal in der Serie , Desperate Housewives“ gesehen. ,,Ich war regelrecht besessen davon,
das perfekte Rezept dafiir zu finden! Nach vielen Versuchen ist dieses bier mein absoluter Favorit.”

12 Stick
ZUBEREITUNG: ca. 12 Stunden

820 g Ananasscheiben
in Saft (ungesift)
13 Cocktail-Kirschen

KARAMELL
60 g Butter
180 g brauner Zucker

KUCHENMASSE

2 groRe Eier

150 g Feinkristallzucker
120 g weiche Butter

1 TL Vanillepaste

200 g glattes Mehl

2 TL Backpulver

120 ml Milch

Butter

1 Ananas in einem Sieb abtropfen lassen.

Ananasscheiben und Kirschen auf ein
Geschirrtuch legen.

2 Backblech mit Backpapier belegen.

Springform (@ 26 cm) griindlich mit
Butter ausstreichen. Boden der Form
mit einem zurechtgeschnittenem Stiick
Backpapier auslegen. Auch das Backpapier
mit Butter bestreichen.

3 Fiir das Karamell Butter und Zucker

erhitzen, bis die Butter geschmolzen ist.

Ca. 3 Minuten leicht kocheln. Karamell
in die Form fiillen, zligig verstreichen
und abkiihlen lassen.

4 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-

heizen. Ananasscheiben moglichst eng
in die Form auf das Karamell schichten
(ein paar Scheiben halbieren, damit
alle hineinpassen). Leerflichen mit den
Cocktailkirschen belegen.

5 Fiir den Kuchen Eier trennen. Eiklar
mit 50 g vom Zucker zu steifem Schnee
schlagen. Butter, iibrigen Zucker und

Vanille ca. 5 Minuten hell-cremig mixen.

/

Dotter einzeln untermixen. Mehl und
Backpulver versieben und abwechselnd
mit der Milch (Mehlmischung, Milch,
Mehlmischung, Milch) einriihren.
Schnee unterheben. Masse auf den
Friichten verstreichen.

6 Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 1 Stunde
backen. Nach ca. 40 Minuten den Kuchen
locker mit Alufolie abdecken.

7 Kuchen herausnehmen, 10 Minuten ab-
kithlen lassen und auf einen Servierteller
stiirzen. Backpapier vorsichtig abziehen.
Der Kuchen schmeckt warm und kalt.

TIPPS

« Beim Backen kann Karamell
auslaufen, daher Kuchen auf ein
mit Backpapier belegtes Blech
stellen.

« Zu stufl? Die Kuchenmasse
funktioniert auch mit nur 100 g
Zucker: Eiklar mit 50 g Zucker
zu Schnee schlagen. Restlichen
Zucker mit Butter und Vanille hell
cremig mixen. Reduziert eben-
falls Siil3e: Ananasscheiben vorab
mit kaltem Wasser abspiilen.

GUSTO
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Frither habe ich 15 Stick 1 Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech
mich ]'a Immer ge- ZUBEREITUNG: mit Backpapier belegen.
fmgf, wgrezgmtlz'cb ca. 1 1/2"Stunden 2 Fiir das Biskuit d.le Eier trennen. Eiklar mit 80 g Vor.n
oo ZUM KUHLEN: Zucker zu cremigem Schnee schlagen. Dotter mit
Fruchtcocktail in der . . ’ il
. ;i mindestens iibrigem Zucker ca. 5 Minuten hell-cremig mixen.
Dose kd”ﬁ Seit meine 6 Stunden Mehl und Backpulver dariiber sieben und einriihren.
liebe Freundin Cafby das Schnee unterheben. Masse auf dem Blech verstreichen
Rezepf fiir diesen himm- BISKUIT und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 15 Minuten backen.
lischen Kuchen mit mir 8 mittlere Eier Biskuit herausnehmen.
getez'/z‘ hat, habe ich eine 160 g Feinkristallzucker 3 Ein Geschirrtuch mit Kristallzucker be.streuen. Bﬁiskuit
J — damuﬁ Teh! Und iGI\;)Sgslottes Mehl vom Blef:h hebt.en gnd aI:lf das G.esc}.nrrtucjh sturz‘en.
f ackpulver Backpapier vorsichtig abziehen. Biskuit halbieren, eine
Rwar ganz Ofl und tmmer Hilfte in eine Auflaufform (32 x 22 cm) legen.
wieder. Was soll ich sagen, CREME 4 Fiir die Creme den Fruchtcocktail abseihen und gut
es ist Liebe ... 820 g Fruchtcocktail abtropfen lassen. Den Fruchtsaft dabei auffangen.
in Saft (leicht gesiBt) 5 Obers steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser ein-
—— Charlotte Cerny 250 ml Schlagobers weichen. Topfen, Sauerrahm, Zuckersorten, Zitronen-
6 Blatt Gelatine schale und -saft verriihren. 100 ml vom Fruchtsaft er-
1 kg Topfen (20 % Fett) wirmen und vom Herd nehmen. Gelatine ausdriicken
TIPP 250 g Saverrahm und im Saft auflésen. Gelatinemischung langsam unter
Dieses Rezept konnen Sie 180 g Staubzucker die Creme mixen. Obers unterheben. Friichte einriihren.
ganz nach Threm Geschmack ab- 1 Pkg. Vanillezucker 6 Creme in der Auflaufform verstreichen. Zweite Biskuit-
wandeln. Wir haben ihn schon Schale und Saft von hélfte darauflegen und leicht andriicken. Kuchen fiir
mit Ananas- und Pfirsichstiicken 2 Bio-Zitrone mindestens 6 Stunden kiihl stellen.
sowie Beeren gemacht - immer 7 Kuchen ca. 30 Minuten vor dem Servieren aus dem Kiihl-
wieder fantastisch! Kristallzucker, Staubzucker schrank nehmen und mit Staubzucker bestreut servieren.

DAS FALCO MUSICAL
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*

VEREINIGTE
BUHNEN
WIEN

ein unternehmen der wienholding

#WeAreMusical
FALCO.MUSICALVIENNA.AT

as
WIENERSP
STADTISCHE

VIENNA INSURANCE GROUP




56

LIEBLINGSREZEPTE DER REDAKTION

One-Pot-Gerichte

mit ‘Rels

Die GUSTO-Redakteurinnen teilen persénliche Lieblingsgerichte, die sie privat immer
wieder zubereiten — angerichtet auf dem Geschirr, das sie auch zu Hause verwenden.
Dieses Mal verraten sie ihre liebsten Reisrezepte — zubereitet in einem einzigen Topf.

Rezepte: Kerstin Grossbauer, Melisa Hadzic, Susanne Jelinek Fotos: Dieter Brasch

‘Risotto alla Carbonara

Es miUssen nicht 4 Portionen 50 ml WeiBwein

immer Nudeln sein — ZUBEREITUNG: ca. 45 Minuten 600 ml Gemusefond

der unvergleichliche 80 g Pecorino (gerieben oder gehobelt)
Carbonara-Geschmack 100 g Speck 2 Dotter

(Ich empfehle diesbezig- 2 Schalotten 10 g Petersilie (gehackt)

lich unsere Geschichte ab 1 Knoblauchzehe .

S. 62!) steht auch einem Risotto. 200 g Risottoreis Salz, Pfeffer

Fur eine frihlingshafte Veggie-

Alternative empfehle ich 1 Speckin feine Streifen schneiden. In einem Topf bei mittlerer Hitze das Fett auslassen.
Ubrigens, den Speck weg- 2 Schalotten und Knoblauch schilen, klein wiirfeln, zum Speck geben und glasig
zulassen und einen Mix aus fein diinsten.

gehackten Lieblingskrdutern 3 Reis zugeben und kurz mitbraten, mit Wein abléschen und mit Fond aufgieen.
unter das Risotto zu rihren. Kocheln, bis der Reis bissfest ist. Vom Herd nehmen.

Gerade jetzt greife ich besonders 4 60 g vom Kidse mit den Dottern verquirlen und unter das Risotto riihren. Petersilie
gerne zu Bdrlauch, Basilikum untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

und Petersilie. Zum Abschluss 5 Risotto anrichten, mit restlichem Kése und frisch gemahlenem Pfeffer bestreut
betrdufle ich das Krduter-Risotto servieren.

mit einem Teeléffel Zitronensaft

und bestreue es mit frisch TIPP

gemahlenem Pfeffer. Mit einem Sparschéler ldsst sich der Kése ganz leicht in hauchdiinne Scheiben hobeln.

—— Kerstin Grossbauer
WEINTIPP ‘=
Wir empfehlen einen kréftigen Chardonnay mit Holzeinsatz aus dem Burgenland.

GUSTO
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Kurkuma-Kokosreis mit Spinat

In einem

Podcast habe ich
unldngst gehort,
man bestelle
nachweislich
weniger beim
Lieferservice, wenn
man einige kostliche
WohlfGhlgerichte (fur die
man immer alles zu Hause
hat und die kirzer als der
Lieferdienst brauchen)

in- und auswendig kennt.
Sie also so intus hat, dass
man Uber das Rezept nicht
nachdenkt, sondern es
quasi aus dem Handgelenk
schittelt. Dies brauche
keine extra Gehirnleistung,
was die Chance erhéht,
dass man es auch an
stressigen Tagen einfach
macht. In meinem Leben
ist dieser Kurkuma-Kokos-
reis solch ein ,,No-Brainer"”.
Der aktive Arbeitsaufwand
liegt bei fUnf Minuten, den
Rest erledigt der Herd. Und
ich kenne niemanden, dem
beim Probieren nicht ein
groRes ,Mmmmmbh!" Gber
die Lippen gehuscht ist.
Susanne Jelinek

4 Portionen

5 Jungzwiebeln
3 Knoblauchzehen
2 EL Sesam (hell od. dunkel)
2 EL Kokosol
2 TL Kurkuma (gemahlen)
Y2 TL frischer gemahlener Pfeffer
400 g Jasminreis (od. Basmatireis)
1 Prise Safran
1% TL Salz
400 ml Kokosmilch
400 ml klare Suppe (Gemise od. Huhn)
100 g Blattspinat
2 Bio-Limetten

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

TIPPS

« Kostliche Alternative: Die Hitze in den
letzten 5 Minuten erhéhen, damit der Reis
am Pfannenboden etwas knusprig wird.

+ Der Spinat kann durch anderes Gemiise
ersetzt werden, etwa Karottenstreifen,
Erbsen, Griinkohl, Brokkoli oder Pak Choi.

+ Der Reis ist eine eigenstdndige Haupt-
speise, kann aber auch als Beilage (etwa
zu Hithnerfliigerln oder Garnelen) serviert
werden.

WEINTIPP ‘=

ZUBEREITUNG: ca. 35 Minuten

1 Jungzwiebeln in feine Ringe schneiden, die
weillen und griinen Teile separat beiseitelegen.
Knoblauch schilen und pressen.

2 Sesam in einer groRRen Pfanne, zu der es
einen Deckel gibt, etwa 1 Minute rosten, bis
er zu duften beginnt. In eine Schale fiillen
und beiseitestellen.

3 In der Pfanne bei mittelstarker Temperatur
das Kokosol erhitzen. Weile Jungzwiebelringe
und Knoblauch zugeben, mit Kurkuma und
Pfeffer wiirzen und unter gelegentlichem
Riihren braten, bis die Ringe leicht gebraunt
sind (etwa 5 Minuten).

4 Reis, Safran und Salz unterriihren. Mit Kokos-
milch und Suppe aufgieflen und kréftig um-
rithren. Sobald das Ganze kocht, die Pfanne
zudecken und die Temperatur reduzieren.
Kochen, bis der Reis fertiggegart ist. Das
kann je nach verwendeter Reissorte 10 bis 20
Minuten dauern. Falls die Fliissigkeit verkocht,
der Reis aber noch zu kernig ist, glasweise
warme Suppe oder Wasser unterriihren.

5 Wenn der Reis gegart ist, Pfanne kurz ab-
decken, Spinat und griine Jungzwiebelringe
auf dem Reis verteilen und wieder zudecken.
Vom Herd nehmen und ca. 5 Minuten ziehen
lassen.

6 Limettenschalen abreiben und zum Sesam
geben. Limettensaft auspressen. Pfanne
abdecken, Reis mit Limettensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken und mit Sesam-
Limettenmix bestreuen.

Ein Riesling Reserve aus dem Kamptal passt wunderbar.

GUSTO
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Vielseitig einsetzbare
Gerichte haben bei
mir eine Sonder-
stellung. Dazu

zdhlt auch dieses

bei meiner Familie
duRerst beliebte
Reisgericht. Die Zu-
taten dafUr sind meist

im Haus, die Zubereitung
geht schnell und dennoch
fUhlt sich das Ergebnis wie
ein kleines Festmahl an. Wir
|6ffeln den Reis gerne pur,
machen daraus Bowls mit
Salat und vegetarischem
Chili, follen damit Burritos
oder servieren ihn als Beilage
zu Fleisch. Das Beste:

Das Ganze Idsst sich
wunderbar an die eigenen
Vorlieben anpassen. Ein
Hauch Limettenschale hier,
ein paar Jalapefio-Ringe
dort, und schon entsteht eine
neue Variante, die garantiert
begeistert.

—— Melisa Hadzic

GUSTO

‘Mexikanischer ‘1@8
mit schwarzen ‘Bohnen

4 Portionen
ZUBEREITUNG:
ca. 45 Minuten

1 groRe Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 griner Paprika
1 roter Paprika
2 Paradeiser
1 Dose schwarze Bohnen
(240 g Abtropfgewicht)
3ELOI
350 g Basmatireis
1 EL Tomatenmark
550 ml GemiUsesuppe
Y2 TL Paprikapulver (gerduchert)
Y2 TL KreuzkGmmel (gemahlen)
1 TL Tacogew(rz (optional, alternativ
mehr von den anderen Gewdirzen)
1 Avocado
1 Bund Koriander
2 Limetten

Salz, Chili (optional)

WEINTIPP ‘=

1 Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel fein
wiirfeln. Paprika entkernen. Paprika und
Paradeiser wiirfelig (ca. 0,5 cm) schneiden. Bohnen
abgief3en, Fliissigkeit dabei auffangen.

2 Ol in einem Topf auf mittlere Temperatur er-
hitzen, Zwiebel- und Paprikawiirfel ca. 5 Minuten
braten. Knoblauch in den Topf pressen und kurz
mitbraten. Paradeiserwiirfel, Bohnen und Reis
hinzugeben und ca. 2 Minuten braten, bis der
Reis etwas duftet.

3 Tomatenmark zugeben und kurz mitbraten,
Suppe und Bohnenfliissigkeit zugiel3en. Paprika-
pulver, Kreuzkiimmel, Tacogewiirz und eine
kriftige Prise Salz zugeben und umriihren. Sobald
die Fliissigkeit kocht, Deckel aufsetzen, Hitze
auf geringe Stufe reduzieren und ca. 20 Minuten
kocheln lassen.

4 Herd abdrehen, Reis zugedeckt 10 Minuten ruhen
lassen.

5 Wahrenddessen Avocado in grobe Wiirfel schneiden,
Korianderbléttchen abzupfen und Limetten in
Spalten schneiden.

6 Reis mit Avocado, Koriander, Limetten und
eventuell Chili servieren.

Ein g'standener steirischer Sauvignon Blanc, am besten aus einer Einzellage (Ried)

bietet sich an.



GUSTO ’ 61






DIE

BESTE

CARBONARA

ie lieben Pasta alla Carbonara?

Dann bitte den 6. April im Kalender

markieren, denn da wird dank

der italienischen Lebensmittel-

union und der internationalen Pasta-
Organisation der Nudelklassiker gebiihrend
gefeiert. Warum sich die Carbonara einen
offiziellen Feiertag verdient hat und in der
Sammlung der Accademia Italiana della
Cucina nicht fehlen darf? Der intensive Umami-
Geschmack durch die wenigen, hochwertigen
Zutaten (Pasta, Speck, Ei, Pfeffer und Kése)
ist einzigartig. Fast genauso spannend: dass
iiber diese wenigen Zutaten seit Jahrzehnten
hitzig diskutiert wird. Von Neapel iiber Rom
bis in die USA herrscht Uneinigkeit dariiber,
was hineinkommt - und wo sie herkommt,
die echte Carbonara.

VIELE THEORIEN,

WENIG STICHHALTIGES

Einige Historiker verorten die Entstehung
in den 1940er Jahren, kurz nach dem
Zweiten Weltkrieg. Hatten unter Umstidnden
die Amerikaner etwas damit zu tun? In Rom
stationierte US-Soldaten sollen ihre Tages-
rationen an Eiern und Speck in italienische
Kiichen gebracht und so zur Carbonara-
Kreation beigetragen haben. Eine andere
Theorie fiihrt nach Riccione in der Provinz
Rimini, wo Koch Renato Gualandi aus Speck,
Obers, Kdse und Eigelb in Pulverform - Zutaten,
die ihm englische und amerikanische Soldaten
zur Verfiigung gestellt hatten - ein Festmahl
fiir sie kreierte und dabei die Carbonara
erstmals auf den Tisch brachte.

Noch weiter in Sachen US-Beteiligung geht
Alberto Grandi: Der italienische Professor
und Dozent vertritt die Meinung, dass die
Carbonara eine amerikanische Erfindung
sei. Er ist es gewohnt, sich mit seinen kuli-
narischen Theorien (den besten Parmesan

der Welt gibt es seiner Meinung nach in
Wisconsin) in der Heimat keine Freunde
zu machen - dass er aber behauptet, die
Carbonara wire urspriinglich in Amerika
entstanden und erst spater von italienischen
Migranten nach Italien gebracht worden, ist
fiir viele seiner Landsleute ganz besonders
schwer verdaulich.

Die wohl géngigste - und in Italien liebste
— Theorie schreibt den Ursprung, wie bei

Text: Melisa Hadzic

Dass der italienische Professor Alberto Grandi
behauptet, die Carbonara wére ursprianglich in
Amerika entstanden, ist fur viele seiner Lands-

leute schwer verdaulich.

einfachen Gerichten oft der Fall, der hart
arbeitenden Bevolkerung zu. Italienische
Kohler (ital. ,,Carbonari“) sollen die Carbonara
demnach erfunden haben. K6hler (auch Kohler
oder Kohlbrenner genannt) stellten in den
Wialdern der Apenninen Holzkohle her und
sollen dort aus Kése, Eiern, Speck und Penne
einfache, aber nahrhafte Mahlzeiten gekocht
haben. ,,Alla Carbonara® bedeutet also ,nach
Kohlerart®, Diese Theorie wird von Alberto
Martelli aus dem romischen Restaurant ,La
Carbonara“ gestiitzt, dessen Oma bereits
1912 Pasta alla Carbonara gekocht haben soll.

AUFREGUNG UM
ORIGINALREZEPT(E)
Plot-Twist: Der Lebensmittelhistoriker Luca
Cesari, der sich intensiv mit der Entstehung
traditioneller italienischer Gerichte beschiftigt,
will das angebliche Originalrezept im Magazin
,La Cucina Italiana®“ aus 1954 entdeckt haben.
Darin tauchen weder Pecorino noch Guanciale
(zwei als essenziell geltende Grundzutaten)
auf, stattdessen gehackter Knoblauch und
Schweizer Gruyére. Dass diese Entdeckung fiir

Wabhres Soulfood: Pasta alla
Carbonara kommt mit wenigen
Zutaten aus, die pures Umami
in die Pastaschale bringen

GUSTO
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Aufsehen gesorgt hat, liegt auf der Hand. Als
Ursprungsrezept betrachten viele lieber eine
Version von Carlos Santi und Rosino Brera
aus dem Jahr 1966 mit folgenden Zutaten:
500 g Spaghetti, 100 g Guanciale, 50 g Butter,
4 Eigelb, Salz, Pfeffer, Pecorino.

PASTA, PASTA — ABER WELCHE?
Unbestritten ist zumindest: Das Fundament
einer guten Carbonara sind hochwertige
Nudeln - idealerweise mit einer rauen Ober-
fliche (al bronzo), damit die cremige Sauce
perfekt haftet. Klassisch werden Spaghetti
verwendet, wie es etwa der Romer Luciano
Monosilio, einer der jiingsten italienischen
Koche, die mit einem Michelin-Stern aus-
gezeichnet wurden, bevorzugt. Doch selbst in
Rom gibt es Variationen: Im ,La Carbonara’
werden seit Jahrzehnten Mezzi Rigatoni - die
kiirzere Version der dicken R6hrennudeln -
verwendet. Auch Fettuccine, Linguine oder
Bucatini sind gebrauchlich. Sternekoch Séren
Herzig geht in seinem Wiener Restaurant
»Herzig“ mit seiner Signature-Carbonara noch
einen Schritt weiter und setzt auf Fregola Sarda.
Unabhidngig von der gewdhlten Sorte sind bei
der Pasta zwei Dinge entscheidend: perfekter
Biss und ausgewogene Salzigkeit. Wahrend
man Nudelwasser fiir viele Gerichte so salzig
wie das Mittelmeer wiirzt, ist bei Carbonara
Zuriickhaltung geboten. Die Sauce bringt
durch Kése und Speck bereits viel Salz mit,
weshalb die Pasta nur in leicht gesalzenem
Wasser gekocht werden sollte. Und der Gar-
punkt? Monosilio empfiehlt, die Nudeln etwas
weicher als al dente zu kochen, da sie nach
dem Vermengen mit der Sauce nicht mehr
nachziehen.

9
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Guanciale ist der ideale Speck
fiir Carbonara, der leichter
erhéltliche Pancetta gilt als
gute Alternative

MAN MERKE: GUANCIALE IST
NICHT PANCETTA

Traditionell gehort in eine echte Carbonara
Guanciale, dartiiber wird in Italien keine
Diskussion zugelassen. Der luftgetrocknete,
ungerducherte Speck aus der Schweinebacke
oder dem Schweinenacken wird in Lazio
hergestellt. Fiir Hobbykdche ist der ahnlich
produzierte Pancetta jedoch eine gute
Alternative. Der Bauchspeckistin den meisten
Supermaérkten erhéltlich und zudem giinstiger.
Kenner schmecken freilich sofort den Unter-
schied: Guanciale zeichnet sich durch einen
hoheren Fettgehalt, intensivere Wiirze und
aromatische Tiefe aus.

Néchster wichtiger Punkt: die Wahl des
richtigen Késes. Traditionell wird Pecorino
Romano verwendet, ein italienischer Hart-

GUSTO

Es miissen keine Spaghetti sein:
Auch kurze Nudelsorten eignen
sich fiir eine gute Carbonara

kdse aus Schafmilch. Fiir die Carbonara
sollte kein zu lange gereifter Pecorino zum
Einsatz kommen, da sein hoher Salzgehalt
die anderen Zutaten tiberdecken konnte.
Ein mittelalter Pecorino ist ideal. Alternativ
kann auch Parmesan oder eine Mischung aus
Pecorino und Parmesan verwendet werden.
Sternekoch Monosilio, auch , Kénig der
Carbonara“ genannt, findet das Kombinieren
optimal und erkldrt in einem Video, das auf
YouTube fast fiinf Millionen Mal angeklickt
wurde: ,,Pecorino kann manchmal sehr salzig
sein, deshalb empfehle ich, die Intensitdt mit
jungem Grana Padano auszubalancieren. Wir
verwenden zwei Teile Pecorino und einen Teil
Grana Padano.”

DIE SACHE MIT DEM OBERS
ITtalienerinnen und Italiener vertrauen be-
kannterweise mehr ihren Familienrezepten
als jenen, die sich das einzig wahre Original
nennen. Es gibt jedoch einiges, dasim gesam-
ten Land als No-Go gilt: Auf die Pizza kommt
keine Ananas, in die Bolognese diirfen keine
Paradeiser und wehe, man greift zu Schinken
und Schlagobers fiir eine Carbonara! Doch
halt: Der letzte Punkt weicht nach und nach
auf, zumindest in Sachen Obers. Das hat sich
in den letzten Jahren doch tatsdchlich in
die eine oder andere italienische Carbonara
geschlichen. Warum? Einerseits ist Obers
glinstiger als Eier, andererseits reduziert es das
Risiko, dass die Eier beim Vermengen stocken
und die Sauce verklumpt. Gualtiero Marchesi,
einer der beriihmtesten Koche Italiens, fiigt
seiner Carbonara schon seit den 1980er Jahren
Obers zu - und zwar {ippig. Er passte das



traditionelle Rezept modernen Kochtechniken
an, die stark von der franzosischen Kiiche
beeinflusst sind. Mit der einstigen Todsiinde
kam er offenbar gut durch: Schlief8lich war sein
Restaurant 1985 das erste in Italien, das mit
drei Michelin-Sternen ausgezeichnet wurde.

SO WIRD ES GEMACHT

Nach der Theorie geht es nun zur Sache:
Stehen alle Zutaten bereit, braucht es keine
20 Minuten, bis die Pasta zubereitet ist. Wie
so oft bei schnellen Gerichten sind auch
hier Timing und Details entscheidend. Den
Guanciale in nicht zu diinne Streifen oder
Wiirfel schneiden, in einer Pfanne braten, bis
das Fett austritt und der Speck knusprig wird.
Separat Eier (wer mag, kann auch nur Eidotter
verwenden, dann aber doppelt so viele) mit
fein geriebenem Pecorino zu einer dicken
Creme verriihren. Pasta al dente kochen, zum
Speck geben, vom Herd nehmen und etwas
Nudelwasser zugiefSen. Einen Moment warten,
damit Pasta und Guanciale leicht abkiihlen,
dann die Ei-Kése-Mischung unterriihren. Falls
die Nudeln zu trocken erscheinen, Nudel-
wasser in geringen Mengen einriihren, bis die
perfekte Konsistenz erreicht ist. Zum Schluss
eine grofRziigige Prise Pfeffer - natiirlich frisch
gemahlen und schwarz - dariiberstreuen.
Perfetto!

DARAN SCHEITERT ES OFT

So einfach die Zubereitung scheint, aufpassen
sollte man vor allem in Sachen Hitze. Der
wohl hédufigste Fehler entsteht ndmlich durch
zu hohe Temperaturen: Damit die Eier nicht
stocken und eine broselige Eierspeise statt

einer cremigen Sauce entsteht, muss die
Hitze richtig reguliert werden. Sobald der
Speck ausgelassen ist und die Pasta hinzu-
gefiigt wird, sollte der Herd abgestellt werden.
Standiges Rithren hilft, die Zutaten schneller
ausdampfen zu lassen und die Temperatur
zu senken. Erst dann sollten Eier und Kise
zugefiigt werden. Luciano Monosilio wendet
zudem einen Trick an: Er riihrt einen Teil des
ausgelassenen Guanciale-Fetts sowie einen
Schluss stdrkehaltiges Nudelwasser direkt
in die Eier-Kédse-Mischung, bevor sie mit
der Pasta vermengt wird. Das sorge fiir die
perfekte Konsistenz der Sauce.

GEHT DAS AUCH VEGETARISCH?

Getreu dem Motto ,,Der Speck muss weg!“ gibt
es mittlerweile auch zahlreiche vegetarische
Variationen, die dem
Original Konkurrenz
machen. Anstelle
von Speck bieten sich
Réuchertofu, Pilze oder
vegane Ersatzprodukte
an, um der Carbonara
das charakteristische
Aroma zu verleihen.
Sepp Schellhorn ver-
folgt einen anderen
Ansatz. Er setzt auf gerOstete, winzig
geschnittene Selleriestiicke fiir den nétigen
Biss. Neben Parmesan verwendet er zudem
rauchigen Schottenkise als Speckersatz.
Jamie Oliver verzichtet hingegen génzlich
auf rauchige Aromen und verleiht seiner
vegetarischen Carbonara durch langsam ge-
schmorten Lauch eine feine, stilliche Note.

Doch egal, wie Sie Ihre Carbonara zubereiten,
ob Sie sie mit oder ohne Obers, mit Pancetta,
Guanciale oder vielleicht sogar in der asiatischen
Variante (Was wir damit meinen? Schauen Sie
gleich auf die letzte Seite!) kochen: Hauptsache
ist, dass es am Ende schmeckt. So oder so ist
Thre Version garantiert authentischer als jene
von Ketchup-Hersteller Heinz. Der produziert
Spaghetti Carbonara ndmlich neuerdings in
der Dose und zerstore damit laut Starkoch
Gianfranco Vissani ,die italienische Kultur
und ihre Kiiche*. Mamma mia!

oyl

Das Carbonara-Rezept
von Monosilio, dem
Konig der Carbonara: E

Sternekoch Luciano Monosilio
rahrt einen Teil des aus-
gelassenen Guanciale-Fetts
und einen Schuss starkehaltiges
Nudelwasser in die Eier-Kéase-
Mischung, bevor sie mit der
Pasta vermengt wird.

Der Kése der Wahl? Pecorino!
Wenn es nach Sternekoch
Monosilio, ,,Konig der
Carbonara®, geht, kombiniert
man diesen mit Parmesan
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WIRTSHAUSKUCHE

OSTERREICHS

KU

LINARISCHES
JCKGRAT

Was sind die Essenz und Seele der &sterreichischen Kache? Fur Martina
Hohenlohe eine klare Sache: jene Gerichte, die die besten Wirtshduser
des Landes auf der Karte haben. Die Gault&Millau-Herausgeberin hat
von der Greisslerei beim Taubenkobel bis zum Erlhof beliebte Rezepte
gesammelt und diese in einem Kochbuch vereint.

Fotos: Hannah Rott, Ela Angerer Interview: Susanne Jelinek
Rezepte: Martina Hohenlohe & angefiihrte Wirtshduser

Warum geben in Sachen 6sterreichische
Kiiche Wirtshduser den Ton an und nicht
Fine-Dining-Restaurants?

Fine Dining in Osterreich ist aufregend und
kreativ, avantgardistisch und wunderbar. Aber
man merkt nicht immer, dass man in Osterreich
ist und isst. Beim Wirtshaus weid man hingegen
immer, wo man sich befindet, sogar wenn man
mit geschlossenen Augen den Raum betreten
wiirde. Diese Kiiche ist eine eindeutige, ganz
tief in der Region verwurzelte Visitenkarte.

Was bedeuten Ihnen personlich Wirtshauser?
Sehr viel. Wirtshauser sind unsere kulinarische
DNA und das Riickgrat der Osterreichischen
Kiiche. Ich finde, jeder sollte in Osterreich ein
Lieblingswirtshaus haben, das er regelmafig
besucht. Das sage ich voller Inbrunst und
Uberzeugung, das braucht man einfach.

Welche Eckpunkte und Details machen ein
Lieblingswirtshaus aus?
Fiir mich muss es eine hervorragende Kiiche

mitliebevoller Zubereitung und transparenter,

regionaler Zutatenliste haben. Als Gast sollte

GUSTO

man sehen kdnnen, wo etwa das Fleisch her-
kommt. Auch das Ambiente spielt eine Rolle.
Es muss urig und gemiitlich sein, Eleganz spielt
keine Rolle. Als Gast will man sich einfach zu
Hause fiihlen. Und dann sind da natiirlich die
Wirtinnen und Wirte. Man geht beispielsweise
nicht ins Reznicek, sondern zum Reznicek,
und sieht dann dort Julian Lechner und
Simon Schubert im Lokal stehen. Es sind
die Personlichkeiten, die ein Wirtshaus stark
und individuell machen.

Wie sind Sie auf die Idee gekommen, ein
Kochbuch iiber die dsterreichische Wirts-
hauskiiche zu machen?

Das ist eine sehr amiisante Anekdote. Ich
habe in Paris ein Interview mit Sternekoch
Eric Frechon im Epicure gefiihrt, in dem wir
ausfiihrlich iiber die franzdsische Kiiche ge-
sprochen haben. Abschlieflend stellte ich die
Frage, was er von der Osterreichischen Kiiche
hilt. Er sah mich verwundert an und fragte,
ob es die {iberhaupt gibt. Diese Antwort hat
mich richtiggehend fassungslos gemacht. Da
war klar: Ich méchte dazu ein Buch schreiben.




Wie sind Sie das Vorhaben angegangen?
Anfangs habe ich viel in meinen historischen
Kochbiichern nachgelesen. Das mache ich
prinzipiell gerne, weil man dadurch ein Gefiihl
bekommt, wie frither gekocht wurde. Welche
Mittel hatte man zur Verfiigung? Unheimlich
spannend! Allerdings sind die Rezepte dieser
Biicher kaum in die jetzige Zeit zu iibersetzen.
In einem habe ich etwa gelesen: ,,Und wenn
Sie gar nichts zu Hause haben, dann nehmen
Sie einfach einen Kapaun.“ Also habe ich
mich an besondere Wirtinnen und Wirte im
ganzen Land gewendet. Ich war auf der Suche
nach den Rezepten, die in alteingesessenen
Wirtshdusern von Generation zu Generation
weitergegeben werden und fiir die Region
stehen. Im Buch finden sich nun etwa 90 Prozent
solcher Wirtshausrezepte und 10 Prozent aus
historischen Kochbiichern.

Hat Sie bei der Recherche etwas iiberrascht?

Bei manchen Gerichten kannte ich die Namen

iiberhaupt nicht, das war schon sehr unter-
haltsam. Ein Aha-Erlebnis war zudem, dass es

tatsdchlich keine einheitliche 6sterreichische

Kiiche gibt. Zwischen Burgenland und Vorarl-
berg liegen Welten, iiberall gibt es andere

Schwerpunkte, etwa in Oberosterreich die

Knddel oder in Vorarlberg den Kése.

Welches Bundesland hat Sie ganz besonders
abgeholt?

Ich komme aus Kirnten, die Kiiche dort hat
mich natiirlich sehr geprigt, vom Reindling
mit Schinken bis zu einem meiner absoluten
Lieblingsgerichte, den Kérntner Nudeln. Ich
empfinde eine starke Nahe zur Karntner Kiiche.

«= O, dumein

Osterreich

Die besten Rezépte aus der Wirshauskiiche

GUSTO-Empfehlung
In ,Oh, du mein Osterreich" hat
Martina Hohenlohe die besten Rezepte
der regionalen Wirtshauskichen
vereint. € 29,95
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TLEINOLERDAPFEL

aus dem Wirtshaus Zum Schwarzen Schiff in Linz

4 Portionen Leindl (empfohlen wird jenes 1 Erddpfel in der Schale kochen, anschlieend

50 Minuten der Gimiihle Zehethofer) schilen und in diinne Scheiben schneiden. Mit
1 Tasse Gartenkresse heifer Milch iibergieflen und behutsam umriihren.

1 Y2 kg Erddpfel Schnittlauch 2 Obers hinzufiigen, mit Salz - und nach Belieben

Y | Milch Leinsamen mit Pfeffer - abschmecken. Zum Schluss nach

% | Obers _— Geschmack mit Lein6l vermengen und mit Kresse,
Salz, Pfeffer Schnittlauch und Leinsamen servieren.
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4 Portionen
1 V2 Stunden

1 Zwiebel

750 g mageres Meisl
150 g Schinken

2 EL Mehl

Y2 | Bier

2 Zweige Thymian
2 Bund Petersilie

SALZBURGER ‘BIERFLEISCH

aus dem Rezeptfundus von Martina Hobenlohe

3 Lorbeerbldatter 1 Zwiebel schilen, fein schneiden und in Butter anschwitzen.
1 EL Zucker Fleisch und Schinken in fingerdicke Streifen schneiden,
2 EL Essig zugeben und alles gut durchrdsten.

2 Mit Mehl stauben, weiterrosten und mit dem Bier aufgief3en.
ZUM ANRICHTEN Salzen und pfeffern sowie Thymian, Petersilie und Lorbeer-
Gehackte Petersilie blétter zugeben. Das Fleisch circa 1 Stunde zugedeckt weich
Bandnudeln diinsten. Anschlieend mit Zucker und Essig abschmecken.

3 Mit gehackter Petersilie bestreuen und mit Bandnudeln
Salz, Pfeffer, Butter zum Anbraten servieren.

GUSTO
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BIO VEGAN TASTY BIO

FOOD

FABIAN ZBINDEN

BLUNZENTASCHERL AUF
‘RAHMSAUERKRAUT

aus dem Restaurant Erlbof in Zell am See

/

H ';,I,,:‘

HEALTHY
‘JLSVL

FAST

4 Portionen 1 Schalottenzwiebel
1 Stunde 1 Knoblauchzehe
20 g Bauchspeck
TEIG 250 ml Rahm
4 Dotter 1 TL Zucker
2 Eier
300 g Mehl FULLE
1 verquirltes Ei
RAHMSAUERKRAUT 500 g Blunz'n
500 g Fasslkraut
Y2 Zwiebel SCHNITTLAUCHBUTTER
1 EL Butter 100 g gesalzene Butter
125 ml WeiRwein 1 kleiner Bund Schnittlauch
125 ml Rindssuppe (fein geschnitten)
1 TL Kimmel Etwas Rindssuppe
3 Wacholderbeeren

6 schwarze Pfefferkdrner Salz, Pfeffer, Mehl, Butter V|ER

‘,i::1 yadnnnns

|

HEALTHY

\
\

N

FOOD FAST HEALTH\
aooi “YDIDIT ¥IdNNNNS

‘JLSVL

REZEPTE

[ J
Kiihlschrank rasten lassen.

2 Das Fasslkraut in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser gut
reduzieren und mit Rindssuppe aufgiefen. Kiimmel, Wacholder- v KOCH.
beeren, Pfefferkdrner und Lorbeerblatt zugeben und FUR DE'NEN

1 Fiir den Teig Eier und Dotter verquirlen und mit dem Mehl zu voM
abspiilen. Zwiebel schélen, klein schneiden und in Butter
bei mittlerer Hitze eine halbe Stunde zugedeckt kdcheln.

3 Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden. Bauch- SCHNELLEN
speck fein schneiden, mit Schalotte und Knoblauch in wenig

HEALTHY

einem festen, geschmeidigen Teig verarbeiten. Abgedecktim
anschwitzen, Kraut zugeben. Mit Weiflwein abloschen, etwas
Zwischendurch umriihren.

Butter glasig anschwitzen. Mit etwas Mehl stauben, mit Rahm
aufgiefen und einige Minuten kécheln lassen, bis eine cremige
Konsistenz entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
4 Mit einer Nudelmaschine den Teig in hauchdiinne Bahnen
ausrollen, mit verquirltem Ei bestreichen. Die Blunz'n in circa
Y2 Zentimeter dicke Scheiben schneiden und halbieren. Die
halbmondférmige Blunz'n in circa 3 Zentimeter Abstand auf der
Teigbahn verteilen. Die Teigbahn horizontal zusammenklappen
und darauf achten, dass keine Lufteinschliisse entstehen. An
den Réndern fest zusammendriicken.
5 Mit einem passenden Ausstecher Halbmonde ausstechen. Leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die Tascherl bei
mittlerer Hitze circa 3 bis 4 Minuten ziehen lassen. B I l lAm &
6 Wihrenddessen die Schnittlauchbutter vorbereiten. In einer IN AUSGEWAHLTEN
Pfanne Butter, Schnittlauch und etwas Suppe aufkochen. Die
Tascherl in der Schnittlauchbutter schwenken und auf dem BI l l A
Rahmsauerkraut anrichten. MARKTE

FAST

LUNCH.

HEALTHY
‘31SvL “YDIDIT ¥IdNNNNS

FAST

“YDIDIT ¥IdNNNNS

BIO PROTEIN
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ZILLERTALER ‘HOLZKNECHTKRAPFEN

8 Portionen
1 Stunde

PALATSCHINKEN

60 g Weizenmehl (glatt)
1Ei

1 Dotter

185 ml Milch

FULLE
6 mittlere Erddpfel
50 g Bauernbrdseltopfen

vom Guatz Essen in Stumm

50 g Graukdse

50 g Ziegenkdse
Schnittlauch

Petersilie

1 Knoblauchzehe (gepresst)
1 Zwiebel (fein geschnitten)

ZUM ANBRATEN
100 g Butter
100 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer, Schnittlauch zum Anrichten

1 Aus Mehl, Eiern und Milch einen Teig anriihren

2

und in Butter diinne Palatschinken backen.
Fiir die Fiille Erdédpfel kochen, schilen und dann
pressen oder zerstampfen. Zu den Erdépfeln
Broseltopfen, Kise, klein geschnittenen Schnitt-
lauch, gehackte Petersilie, gepressten Knoblauch
und Zwiebel mengen. Nach Belieben wiirzen.
Die Palatschinken mit der Fiille bestreichen und
zusammenklappen. Die ,Krapfen” noch einmal
kurz mit Butterschmalzin einer heiflen Pfanne
herausbraten, damit die Fiille schon warm wird.
Mit Schnittlauch bestreuen.
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6 Portionen
1 Stunde

1 kg Sauverkraut

1 kg Schweinsripperl
(geselcht)

Y2 kg burgenldndische
Selchwirstel

2 Lorbeerblatter

1 TL Kdmmel (ganz)

2 Zwiebeln

2 rote Spitzpaprika 1

50 g Schweineschmalz

30 g Paprikapulver
(edelsif3)

1 Msp. Paprikapulver 2
(scharf)

3 EL Essig

2 EL Sauverrahm

Wacholder, Piment, Salz 3

‘PANNONISCHE ‘KRAUTSUPPE

aus der Greissleret beim Taubenkobel in Schiitzen am Gebirge

Sauerkraut mit kaltem Wasser abspiilen, mit Ripperln, Selch-
wiirsteln, Wacholder, Lorbeer, Piment und Kiimmel in Wasser
weich kochen. Das Wasser nach dem Kochen zum Aufgielen
beiseitestellen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln schéilen, kleinwiirfelig schneiden.
Paprika waschen, putzen und ebenso in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebeln und Paprika in Schweineschmalz anschwitzen, mit
Paprika bestduben, kurz anrdsten und mit Essig abléschen. Mit
Kochwasser auffiillen. Das Sauerkraut zugeben.

Das Ripperlfleisch in 1,5 cm grofe Stiicke schneiden, die Wiirstel
in Scheiben schneiden. Zur Suppe geben, mit Salz und scharfem
Paprikapulver abschmecken. Mit Sauerrahm garnieren.

GUSTO
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REZEPT MIT TRADITION

74 | GUSTO

BACKEN WIE IM BURGENLAND




Dobosschnitte

Die Hochzeitsbackerei hat im Burgenland grofBe Tradition und
ist der Grund dafur, dass burgenlandische Backwaren in ganz
Osterreich geliebt werden — und das nicht nur auf Hochzeiten,
sondern zu jedem groBen und kleinen Anlass. Redakteurin
Kerstin Grossbauer kommt aus dem Burgenland und verrat
in GUSTO jeden Monat ein Familienrezept.

Rezept: Kerstin Grossbauer Fotos: Dieter Brasch

12 Stick ZUBEREITUNG: ca. 2 Stunden ZUM KUHLEN: ca. 7 Stunden

TEIG

500 g glattes Mehl

200 g Staubzucker

2 Dotter

2 mittlere Eier

1 EL Honig

100 g Butter
(zimmerwarm)

1 MS Natron

SCHOKOLADECREME

1 EL Kakaopulver

180 g Kristallzucker

3 gestr. EL Maisstdrke

400 ml Milch

150 g Butter

100 g Schokolade
(gehackt, 70 %)

GLASUR

150 g dunkle
Kuvertire (gehackt)

50 g Butter

1 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2 Fiir den Teig alle Zutaten glatt verkneten. Teig in

5 gleich grofRe Stiicke teilen und jeweils zwischen
2 Lagen Backpapier (32 x 24 cm) ca. 2 mm dick ausrollen.
Oberes Papier entfernen, Teigplatten nacheinander
im Rohr (mittlere Schiene) ca. 7 Minuten hell backen.
Herausnehmen und vollstandig auskiihlen lassen.
Fiir die Creme Kakao mit Zucker und Stirke ver-
mischen. Milch erwdrmen, Butter und Schokolade
darin schmelzen. Kakaomischung zugeben und
unter standigem Rithren kurz aufkochen. Vom Herd
nehmen und rilhren, bis eine glatte und dickfliissige
Creme entsteht.

Eine Teigplatte mit heiller Creme bestreichen
(ca. 3 mm dick), nichste daraufsetzen und wieder
mit Creme bestreichen. Vorgang wiederholen, bis
alle Teigplatten sowie die Creme aufgebraucht
sind. Mit einer Teigplatte abschliel3en. Schnitte fiir
ca. 1 Stunde kalt stellen.

Fiir die Glasur Kuvertiire und Butter {iber Wasser-
dampf schmelzen und glatt rithren. Glasur iiberkiihlen
lassen und auf der Schnitte verstreichen. Schnitte
fiir ca. 6 Stunden kalt stellen. Herausnehmen und
in 8 x 8 cm grofe Stiicke schneiden.

Das Besondere an der Dobosschnitte liegt in
threr Raffinesse. Sie besteht aus mebreren hauch-
diinnen Teigschichten, die mit einer zartbitteren
Schokoladecreme gefiillt sind. Unwidersteblich.

KERSTIN GROSSBAUER

SO WIRD’S NOCH BESSER

Vorbereitung

Gewlinschte GroRe (32 x 24 cm) auf
Backpapier vorzeichnen, Teig danach
ausrollen, Reste wegschneiden.

GleichmiRige Form
Teigplatten nach dem Backen mit
Backpapier bedecken und mit einem
Blech beschweren.

Kliimpchenfrei

Bei der Zubereitung der Creme
alles rasch miteinander verriihren.
Entstehen dennoch Kliimpchen,
Creme mit dem Piirierstab kurz
durchmixen.

Experimentierfreude

Kaffee in der Creme verleiht der
Schnitte ein besonderes Aroma.
Dazu 300 ml Milch mit 100 ml
Espresso erwdrmen, Butter und
Schokolade darin schmelzen. Creme
wie beschrieben zubereiten.

Glatte Glasur

Fertige Schnitte auf ein Holzbrett
legen und glasieren. Holzbrett leicht
anheben und mehrmals sanft auf
die Arbeitsplatte klopfen.

Aufbewahrung und
Haltbarkeit

Im Kiihlschrank gelagert bleibt die
Schnitte ca. 1 Woche frisch.

Vollkommener
Genussmoment

Schnitte aus dem Kiithlschrank
nehmen und vor dem Servieren
10 Minuten bei Raumtemperatur
akklimatisieren lassen.

GUSTO

7



DAS COMEBACK DES JAHRES

LAIRFRYER SIND
WAHRE ALLESKONNER”

Das war héchst tberfallig: Wir erleben die Renaissance der HeiBluftfritteuse! Das viele
Jahre lang unterschatzte Kichengerdt ist endlich in aller Munde bzw. in immer mehr Kichen
zu finden. Sogar Jamie Oliver widmet sich nun dem Airfryer und ist mindestens genauso
begeistert wie die GUSTO-Redaktion, die schon seit einiger Zeit damit experimentiert und
ab dieser Ausgabe laufend Tipps, Tricks und Rezepte mit lhnen teilt.

Rezepte: Jamie Oliver Fotos: Jamie Oliver Enterprises Limited (2024 Easy Air Fryer), David Loftus Text: Susanne Jelinek
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2005 erfand der Niederldnder Fred van der Weij

den Airfryer, 2010 wurde die Innovation von Philips

auf den Markt gebracht und erregte viel Aufmerk-
samkeit - dann wurde es merklich still um das

urspriinglich so gehypte, kompakte Kiichengerit.
Woran das lag? Zu viele unrealistische Versprechen,
die der mit heifler Luft arbeitenden Fritteuse das

unliebsame Pradikat ,iiberschétzt“ einbrachten,
und zu wenige Ideen, was man - abgesehen von

Pommes frites - damit machen konnte.

WIE SCHON, DASS DU WIEDER DA BIST!
Nun feiert der Airfryer ein phdnomenales Come-
back. Die Gerite sind heute variabler (etwa durch
unterschiedliche Groflen, zwei Laden oder auch
Zubehor) und auf Social Media sprudeln einem
kreative Rezeptideen fiir jede Lebenslage entgegen.
Wenn dann sogar der bekannteste Koch der Welt
Jamie Oliver so liberzeugt davon ist, dass er dem
Thema ein eigenes Kochbuch widmet, ist klar: Der
Airfryer ist dieses Mal gekommen, um zu bleiben.
»Als ich das Buch schrieb, haben im Vereinten
Konigreich bereits mehr als fiinfzig Prozent aller
Haushalte einen Airfryer besessen’, erzihlt Oliver.
Was ihn bei seinen Experimenten am meisten
fasziniert hat? ,Was man alles darin zubereiten
kann - von Suppen und Salaten {iber Pasta, Aufldufe,
Burger und Fisch bis zu Brot und Siif8speisen.” Sein
Tipp: den Airfryer als zusétzliches Kochgerit und
gleichwertige Ergédnzung zu Backrohr, Herd und
Mikrowelle zu sehen.

ACH, SO FUNKTIONIERT DAS ...
Um die Moglichkeiten des Airfryers besser zu
verstehen, hilft es zu wissen, wie das Ganze
eigentlich funktioniert: Die Zutaten werden darin
von heiller, trockener Luft angeblasen, wodurch
sie goldig braun und knusprig werden. , Als wire
das Gargut frittiert, ist es aber nicht®, so Oliver.
Der Vorgang wird intensiviert, wenn ein wenig
Fett ins Spiel kommt - die Betonung liegt hier
tatsdchlich auf ,ein wenig“. Man darf sich bei
Airfryer-Rezepten nicht wundern, wenn von
einem Teel6ffel Ol bei 400 g Erdipfeln die Rede
ist - das Ol und der heiRe Luftwirbel haben
zusammen ordentliche Power. Apropos Ol: Jamie
Oliver verwendet es gerne in einer Spriihflasche.
»Damit ldsst es sich besser dosieren und auch
gleichmilliger verteilen, das kommt unserer
Gesundheit zugute.“ Ein Umstand, der zu Olivers
Kochstil passt — er achtet bei seinen Rezepten
genau auf Ndhrwerte und gesundheitliche Vorteile.
Ebenfalls positiv: Vieles kann man im Airfryer in
der gleichen Zeit zubereiten, die ein Backrohr zum
Aufheizen benétigen wiirde. Das spart nicht nur
Zeit, sondern auch Energie. Neugierig geworden?
Dann legen wir am besten gleich los!

FEs gebt langst nicht nur um knusprige
Pommes & Co. - wenngleich ihnen ein
Aufenthalt im Aurfryer bestens bekomm.

JAMIE OLIVER

JAMIE OLIVER

GUSTO-Empfehlung
In ,Easy Air Fryer" zeigt Jamie Oliver in 80 abwechslungs-
reichen Rezepten, was HeiRluftfritteusen heute wirklich kénnen.
DK Verlag, € 26,50
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SODABROT MIT KRAUTERN & KASE

FUr 8-10 Portionen
VORBEREITUNG 16 Minuten
GARZEIT 30 Minuten

1 Schublade

250 g Weizenvollkornmehl
200 g Weizenmehl Type 405,
plus mehr zum Verarbeiten
50 g Haferflocken,
plus mehr zum Bestreuen
1 gehdufter TL Backnatron
4 Zweige Rosmarin
1 groRes Ei
300 ml Buttermilch oder
300 g Joghurt
100 g Red Leicester
oder Cheddar

Meersalz, Olivendl, Haferflocken

GUSTO

1 In einer grofen Schiissel beide Mehle,

die Haferflocken, das Backnatron und
1 gestrichenen TL Meersalz vermengen.
Den Rosmarin abzupfen, den grof3ten Teil
fein hacken und unter das Mehl mischen,
den Rest beiseitelegen.

In der Mitte eine Mulde in das Mehl
driicken. Das Ei hineinschlagen, die
Buttermilch zugiefen und mit einer Gabel
gut verriihren. Nach und nach das Mehl
vom Rand einarbeiten und alles mit
sauberen, leicht bemehlten Hinden zu
einem Teig verkneten.

Den Kise in Wiirfel schneiden und unter
den Teig mengen. Den Teig zu einem Klof§
formen und mit einged6lten Hinden zu

Kalorien Fett GF EiweiR KH
286 kcal 73g 33g 123g¢g

einem runden, etwa 3 cm dicken Fladen
ausbreiten. Einige Extrahaferflocken
und etwas Meersalz {iber den Teigfladen
streuen und sanft hineindriicken. Den Teig
kreuzweise tief einschneiden, vorsichtig
in der Airfryer-Schublade platzieren und
20 Minuten bei 180 °C backen.

Den restlichen Rosmarin mit 1 TL Olivenol
einreiben, liber das Brot streuen und
weitere 10 Minuten bei 180 °C backen, bis
sich eine feste, goldbraune Kruste gebildet
hat und das Brot hohl klingt, wenn man
gegen den Boden klopft.

Das Sodabrot auf einem Gitter abkiihlen
lassen und warm servieren.

Zucker  Salz BS

4599 3g 159 419



SCHWEINERIPPCHEN TERIYAKI

Fir 2 Portionen
VORBEREITUNG 6 Minuten
GARZEIT 55 Minuten

1 Schublade

40 g feiner Zucker

40 ml salzarme Sojasauce

1 EL Reisessig

1 StUck frischer Ingwer (2c¢m)

1 Knoblauchzehe

1 EL Maisstdrke

600 g Baby Back Ribs am Stick
(Kotelettrippchen vom Schwein)

2 Frihlingszwiebeln

Meersalz, Olivendl

1 Den Gitterboden aus der Schublade des

Airfryers entfernen und den Zucker, die
Sojasauce, den Reisessig sowie 300 ml
Wasser hineingeben. Ingwer und Knoblauch
schilen und in die Schublade reiben. Die
Maisstdrke hinzufiigen, umriihren und
den Boden wieder einsetzen.

Die Rippchen mit etwas Olivendél und
Meersalz einreiben, auf den Gitterboden
platzieren (gegebenenfalls halbieren, damit
sie hineinpassen) und 50 Minuten bei
160° C garen, bis das Fleisch zart ist und
knusprig zu werden beginnt.

Fett GF EiweiR  KH
1949 769 284g 28 g

Kalorien
394 kcal

3 Mit einer Kiichenzange den Gitterboden

vorsichtig herausnehmen, sodass die
Rippchen in die Sauce gleiten. Die Rippchen
in der Sauce wenden und weitere 5 Minuten
bei 200 °C garen, bis sie mit einer dicken,
dunklen Glasur iiberzogen sind und die
restliche Sauce eingedickt ist.

Die Rippchen in Stiicke schneiden und
auf einer Platte anrichten. Die Friihlings-
zwiebeln putzen, in Scheibchen schneiden
und iiber die Rippchen streuen. Die rest-
liche Sauce in einer Schale dazu reichen.
Dazu passen Klebreis und ein knackiges
saisonales Blattgemiise.

Salz BS
26g 03g

Zucker
23,6 g

GUSTO



FEINES ,FISH & CHIPS”

FUr 2 Portionen
VORBEREITUNG 22 Minuten
GARZEIT 30 Minuten

2 Schubladen

500 g Kartoffeln

1Ei

Y2 TL gerduchertes Paprikapulver
10 g Parmesan

1 dicke Scheibe 2

Vollkornkérnerbrot (40 g)

2 Lachsfilets ohne Haut (4 130¢), 3

geschuppt und sorgfdltig entgrdtet
1 EL Mehl
1 Glas Baby-Cornichons (340 g)

160 g Erbsen (Tk) 4

2 Stdngel Minze

Salz, Meersalz, Pfeffer, Olivendl

Fett GF Eiweild
2249 449 646¢g

Kalorien KH

725 kcal

GUSTO

698g 549

1 Die Kartoffeln griindlich abbiirsten,

der Lange nach in 2 cm dicke Wedges

schneiden und in die grofle Airfryer-
Schublade geben. Mit 1 EL Olivendl
betraufeln, mit Meersalz und schwarzem
Pfeffer wiirzen und gleichmiflig aus-
breiten. Die Wedges 30 Minuten bei 200 °C
backen, bis sie goldbraun und durch-
gegart sind. Nach 15 Minuten wenden.

Das Ei in einer Schale mit dem Paprika
und etwas Salz und Pfeffer verschlagen.
Den Parmesan in einen Mixer reiben, das

Brot hineinrupfen, 1 EL Oliven6l zugeben
und alles zu feinen Broseln zermahlen.
Auf einen Teller streuen.

Die Lachsfilets mit dem Mehl bestduben,
anschlieffend in das Ei tauchen, kurz

abtropfen lassen und rundherum in
den gewdirzten Broseln wenden. Die

BS
89¢g

Salz
09g

Zucker

6

Brosel sorgfiltig andriicken, damit sie

haften. Die panierten Lachsfilets in der
kleinen Airfryer-Schublade 10 Minuten

bei 200 °C garen, bis sie goldbraun und

eben durch sind.

Inzwischen aus den Cornichons ein

Ketchup zubereiten. Dazu die Cornichons

mit der Halfte ihres Saftes im Mixer glatt
plirieren und 2 Portionen abnehmen.
Den Rest in das Glas fiillen und fiir eine

spétere Verwendung biszu 2 Wochen im

Kiihlschrank aufbewahren.

Die TK-Erbsen in kochendem Salzwasser
4 Minuten garen, abgiefen und etwas

Kochwasser auffangen. Die abgetropften

Erbsen in den Mixer geben (sdubern des

Mixers nicht nétig), die Minze hinein-
zupfen und piirieren. Falls nétig, das

Piiree mit etwas Kochwasser verdiinnen,
sorgfaltig abschmecken und warm stellen.
Fisch und Chips mit dem Erbsenpiiree

und dem Cornichon-Ketchup auf Tellern

anrichten und servieren.
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WOMAN DAY COLOUR
WHITE GRAPE

3. April 25

Am kommenden WOMAN DAY die
aktuellen Trends und It-Pieces mit den
besten Rabatten shoppen! Alle Infos
zu den Gutscheinen und Partnern
gibt es in der WOMAN-Ausgabe am
27. Marz 2025.

Alle Infos auf womanday.at und in
der WOMAN APP. QR-Code scannen
und App herunterladen!




INSPIRATION AUS ALLER WELT
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KENNEN SIE SCHON ..

Rund um den Globus wartet unendlich viel kulinarische Inspiration - vieles davon
hierzulande noch kaum bekannt. Wir stellen Gerichte vor, die Sie fur sich entdecken sollten.
Dieses Mal der gebratene Brotsalat Kottu Roti, in Sri Lanka ein beliebtes Streetfood.

Rezept & Text: Susanne Jelinek Foto: Nadine Poncioni

GUSTO



Eine brutzelnd heiRe Grillplatte, zwei Kiichenspateln,
aromenreiche Gewlirze, diinnes Fladenbrot, Gemiise - viel
mehr braucht es nicht, um Sri Lankas beliebtestes Street-
food-Gericht zuzubereiten. Kottu Roti ist ein gebratener
Brotsalat, der in den 1970er Jahren entstanden sein soll,
um nicht verkauftes Roti zu verwerten. Die ungesduerten
Fladen werden dafiir in Stiicke gehackt (daher auch der
Name; , Kottu“ bedeutet ,,gehackt“) und mit allem kombiniert,
was ebenfalls verbraucht werden soll. Das Element der
Resteverwertung zeigt: Kottu Rotiist ein klassisches Gericht
der Arme-Leute-Kiiche. Allerdings eines, das im Lauf der
Jahrzehnte in so gut wie allen sozialen Schichten des Landes
angekommen ist und auch Touristen begeistert.

Urspriinglich ist Kottu Roti iibrigens eine rein vegane
Kreation, doch da es kein festes, originales Rezept gibt, haben
mittlerweile auch tierische Zutaten Platz. Ob Hiithnerfleisch,
Meeresfriichte oder Eier: Kottu Roti ist flexibel und auf
kostliche Weise wandelbar. Von Region zu Region variieren
die Zutaten und deren Gewichtung. So wird der Fokus

manchmal auf die Gewlirze, das Brot oder der ergdnzenden
Lebensmittel gelegt.

Spannend: Moderne Interpretationen kommen gar ohne das
Kernelement Fladenbrot aus. Manchmal werden statt des
Roti ndmlich Tofu, Reisnudeln oder Kdse gehackt und ange-
braten. Bunt, voller Geschmack, mit spannenden Konsistenzen
zwischen knusprig und knackig sowie leicht zuzubereiten
bleibt es aber immer.

KOTTU ROTI — GEBRATENER BROTSALAT AUS SRI LANKA

4 Portionen

1 daumengroRes Stick Ingwer
2 Knoblauchzehen

Y2 TL Chilipulver
Y2 TL Koriandersamen (zerstof3en)

1 roter Chili 4 kl. Limetten

1 Stange Lauch 4 EL Sojasauce

2 Karotten 2 EL KokosblUtenzucker
4 Roti oder Parathas (siehe Tipp) (ersatzweise brauner Zucker)
2 EL Ol 1 Bund Koriander

8 getrocknete Currybldtter (ersatzweise andere Krduter)

1 Ingwer und Knoblauch schilen. Chili entkernen. Ingwer, Knoblauch und
Chili moglichst klein schneiden. Lauch in feine Ringe schneiden. Karotten

schilen und mit dem Sparschéler in Streifen schneiden.

2 Roti oder Parathas in einer beschichteten Pfanne ohne Ol beidseitig
knusprig anbraten, herausnehmen. In mundgerechte Stiicke schneiden.
3 Olin einer Pfanne erhitzen. Ingwer, Knoblauch, Lauch und Karotten darin
anbraten. Chili, Curryblatter, Chilipulver und Koriandersamen zugeben
und mitrésten. Die Brotstiicke zugeben, unterriihren und kurz mitbraten.
4 Limetten auspressen. Limettensaft, Sojasauce und Zucker verriihren.
Uber den Gemiise-Brotmix giefen, gut vermischen und mit frischem

Koriander oder Krautern der Wahl bestreuen.

TIPPS

Roti (auch Chapati genannt) und Paratha
sind ungesduerte, dliinne Fladenbrote, die in
der Pfanne gebacken werden. Sie werden im
Gegensatz zu Naan ohne Germ hergestellt und
bestehen aus Vollkornmehl, Wasser und Salz.
Die Brote werden gerne aufgerollt statt eines
Loffels bei Currys oder Eintépfen verwendet.
Roti und Paratha sind in Asia-Supermérkten
(frisch oder TK) erhéltlich, man kann sie aber
auch einfach selbst herstellen: Fiir 10 Stiick
250 g Vollkornmehl mit %2 TL Salz und 10 EL
Olivendl mischen, dann 300 ml lauwarmes
Wasser zugieflen und kneten. Eine halbe
Stunde abgedeckt bei Zimmertemperatur
ruhen lassen. 10 gleichgrof3e Stiicke abteilen,
schleifen und auf einer bemehlten Arbeits-
fliche diinn ausrollen. In einer beschichteten
Pfanne ohne Ol nacheinander backen.
Wenn es schnell gehen muss, aber kein
Fladenbrot im Tiefkiithler wartet, kann (nicht
sehr authentisch, aber praktisch) auch der
gute, alte Tortillawrap herhalten.

GUSTO
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Selbstgemachte
Chicken Nuggets mit
Honig-Senfsauce

Chicken Nuggets? Die bereitet Max am liebsten mit seiner Mama selbst zu.
Dann werden sie auBen besonders knusprig und innen herrlich saftig. In der
GUSTO-Kuche schaffte er sie ohne Hilfe, und sie schmeckten groBartig!

GUT ZU WISSEN

Mehr Tierwohl? Ja Natiirlich!

Picken und scharren, wihlen und suhlen oder den Matsch zwischen
den Hufen splren — das alles steht fur die Tiere der Ja! Natirlich
Bio-Landwirtinnen auf der Tagesordnung. Vorausgesetzt, sie wollen
das. Denn ob sie sich in den Stall zurickziehen oder Uber die Wiesen
und Weiden streifen, bleibt ihnen selbst Uberlassen. Selbstverstdndlich
hdngt das auch von der Witterung ab. Im Sommer ist das naturgemdfR
mehr, aber auch in der kalten Jahreszeit haben die Tiere Zugang
zu Auslauffldchen im Freien. Und die Bio-Freilandschweine aus
dem ,Ja! NatUrlich Pionierprojekt” leben sogar ausschlieRlich drauRen,
im Sommer wie im Winter.

Rezept: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster

MAXIMILIAN

Der Neunjdhrige geht Dinge gerne mit Ruhe und
gewissenhaft an: ob in der Kiche mit seinen Eltern
oder beim Spielen mit seinem jingeren Bruder
und ihren drei Katzen. Wo er sich jedoch nicht
bremsen kann, sind seine Lieblingsspeisen
(Sushi und Schokokuchen mit flussigem Kern)
und actionreichen Hobbys. Er trainiert regelmaRig
Kung Fu und ist ein begeisterter Skifahrer.
Als neugierige Frohnatur liest er gerne Comics
und Bicher, traumt von Reisen nach Griechen-
land und Hawaii und strebt eine Karriere als
Astronaut oder Detektiv an.

GUSTO
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4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 1Stunde

NUGGETS

500 g Faschiertes vom Huhn
2 TL Knoblauchpulver

1 TL Paprikapulver

2 TL Petersilie (getrocknet)
120 g Dinkelbrosel

100 g glattes Weizenmehl

2 Eier (verquirlt)

HONIG-SENFSAUCE
3 EL Estragonsenf
2 EL Honig

KASE-KROKETTEN

500 g Kroketten
1ELOI

1 TL Knoblauchpulver

2 EL Parmesan (gerieben)

SALAT

2 Mini-Gurken

200 g Cocktailparadeiser
50 g Maiskérner (gegart)

2 EL Olivendl

Saft von V2 Zitrone

1 TL Honig

Salz, Pfeffer, 01

1 Fiir die Nuggets Faschiertes, Knoblauchpulver, Paprikapulver, Petersilie
und 2 EL der Brésel in eine Schiissel geben. Kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Griindlich vermischen.

2 Masse in 16 gleich grofe Stiicke teilen und zu Nuggets formen. Im
Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen und in den restlichen
Brdseln panieren.

3 Fiir die Sauce Senf und Honig verriihren.

4 Rohr auf 200 °C Umluft vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
Kroketten mit Ol, Knoblauchpulver, Parmesan, Salz und Pfeffer
vermischen. Auf dem Blech verteilen und im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 20 Minuten backen.

5 Fiir den Salat die Gurken klein wiirfeln und die Paradeiser halbieren.
Mit dem Mais in eine Schiissel geben. Olivendl, Zitronensaft und Honig
mit Salz und Pfeffer verriihren. Salat mit dem Dressing vermischen.

6 1 Finger hoch Ol in einer Pfanne erhitzen und die Nuggets beidseitig
goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

7 Chicken Nuggets mit den knusprigen Kroketten, Salat und Honig-Senf-
sauce servieren.

GuUsTO | 87
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GASTGEBER-REZEPT

/ITRONEN-TARTE

MIT EISCHNEE-GANSEBLUMCHEN

Jeden Monat stellen wir lhnen ein besonderes
Rezept vor, das lhre G&ste zum Staunen und
Schwdarmen bringt. Gut vorzubereiten, ein
Hingucker und unheimlich késtlich: eben WOW.
Dieses Mal hat die fur ihre bezaubernden
Kreationen bekannte Fotografin und Food-
stylistin Celine Rousseau eine genauso hibsche
wie geschmackvolle Tarte gebacken.

Rezept & Foto: Celine Rousseau

1 Tarte (18cm @)

TARTE-BODEN
200 g Vollkornkekse (etwa 13 Stk.)
100 g Butter (zerlassen)

ZITRONENFULLUNG (LEMON CURD)

2 ganze Eier und 2 Eigelb

120 g Zucker

1 EL Speisestdrke

1 Prise Salz

abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
120 ml frisch gepresster Zitronensaft
80 g kalte Butter (gewirfelt)

EISCHNEE SCHWEIZER ART
2 Eiweil

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 TL Vanilleextrakt

1 Fiir den Boden die Kekse im Mixer zu feinen Kriimeln
zerkleinern und in Intervallschaltung mit der zerlassenen
Butter griindlich vermengen. Die Kriimelmischung gleich-
miRig an Boden und Wand der Form andriicken und im
Kiihlschrank fest werden lassen.

2 Fiir die Zitronenfiillung Eier, Zucker, Speisestirke und Salz
in einer Riihrschiissel verquirlen.

3 Zitronenschale und -saft in einem mittelgrofen Edelstahltopf
zum Kocheln bringen und dann unter stindigem Riihren
mit dem Schneebesen langsam, damit das Ei nicht stockt,
in die Eimischung gieflen.

4 Mischung wieder in den Topf geben und bei mittlerer Hitze

unter stdndigem Riihren andicken, bis beim Loffeltest eine
deutliche Spur entsteht (den Riicken des Loffels mit der
Mischung benetzen und einen Finger hindurchziehen). Die
Mischung durch ein Sieb passieren, um Zitronenschale und
Kliimpchen zu entfernen. Butterwiirfel hineingeben und mit
dem Piirierstab oder Schneebesen einarbeiten.

5 1 Essloffel der Zitronenfiillung zuriickbehalten, den Rest
auf dem Tarteboden verteilen, mit dem Teigschaber glatt
streichen und mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank fest
werden lassen.

6 Fiir den Schweizer Baiser die Eiweille mit Zucker und Salz in
eine hitzebestindige Glas- oder Metallschiissel geben und
iiber einen Topf mit siedendem Wasser stellen, ohne dass
sie es beriihrt. Die EiweiBmischung mit dem Schneebesen
verquirlen, bis sie 70 °C erreicht und der Zucker vollstindig
aufgeldst ist: Beim Verreiben von etwas Eischnee zwischen
den Fingern sollten keine Kérnchen mehr fiihlbar sein (sonst
noch ein wenig linger schlagen).

7 Die Schiissel vom Topf nehmen und das Eiweifl mit dem

elektrischen Handriihrgerét halb steif schlagen. Den Vanille-
extrakt einriihren und den Eischnee ganz steif schlagen.

8 Einen Spritzbeutel mit einer kleinen runden Tiille aus-
statten und mit dem Eischnee fiillen. Eischnee als kleine
weilSe Bliiten auf die Zitronenfiillung spritzen. Die restliche
Zitronenfiillung in den zweiten Spritzbeutel geben und sie
als Bliitenmitte auf die Bliiten
spritzen. Mit Minzebldttern
garnieren und servieren.

Kostlich

schon

Nach Wunsch Minzebldtter

UTENSILIEN

Tarteform mit losem Boden (18c¢m @)

2 Spritzbeutel mit kleinen runden TUllen
Kichenthermometer

GUSTO

Mehr Rezepte fUr kreative
Gerichte, die von Flora und
Fauna inspiriert wurden,
finden Sie in ,Kdstlich
schon” von Celine Rousseau
Prestel Verlag, € 28,80 Frrem







PRODUKTTEST

SO WURDE GETESTET

Die vom Institut fiir Lebensmittelwissenschaften der
Universitit fiir Bodenkultur Wien durchgefiihrte Unter-
suchung gliedert sich in zwei Teile. In einem ersten Schritt
unterzogen sensorisch geschulte Priifer die Produkte einer
Quantitativen Deskriptiven Analyse. Zundchst wurden 27
produktspezifische sensorische Merkmale der Kategorien
Aussehen, Geruch, Geschmack sowie Textur/Mundgefiihl
und Nachgeschmack festgelegt, anhand derer die Erdbeer-
e - joghurt-Proben beschrieben werden konnten. Anschliefend
quantifizierten die Priifer fiir jedes Produkt die Intensititen
dieser Merkmale und erstellten fiir alle untersuchten Marken
ein spezifisches sensorisches Produktprofil.

Auf Basis dieser intensiven und systematisierten Aus-
einandersetzung mit der Produktgruppe nahmen die Priifer
in einem zweiten Schritt eine Beurteilung der Qualitét in
allen sensorischen Wahrnehmungsgruppen sowie eine
Gesamtbewertung der untersuchten Produkte vor.

Die Priifung fand im Sensoriklabor des Departments fiir
Lebensmittelwissenschaften und -technologie der Universitt
fiir Bodenkultur Wien statt.

s TESTSIEGER
Die beste sensorische Gesamtqualitdt wurde dem Erdbeer-
joghurt von Milsani zugesprochen. Sowohl in den Teil-
aspekten Aussehen, Textur, Geruch als auch Geschmack
und Nachgeschmack erhielt das Fruchtjoghurt von Hofer
® die hochsten Scorewerte. Nicht nur der Erdbeer-Geschmack
Er db e er O hurt war intensiver als der aller anderen untersuchten Proben,
] g auch die besonders homogene und cremige Textur iiber-
zeugte die Tester.
Cremig, fruchtig und herrlich erfrischend - Auf Rang zwei in der Gesamtwertung platzierte sich das
Erdbee rjog hurt ge hért zu den beliebtesten Alpgengut Erdbeerjoghurt. Das intensiv rosafarbene Joghurt
Milchprodukten und ist ein Klassiker zum von Lidl verstromte ein besonders ausgepragtes Erdbeer-
Frithettiak. «le Snock oder Dessart: aroma. Geschmacklich war es noch etwas siifRer als der
! Testsieger, und im Nachgeschmack trat die Erdbeernote
Sein typischer Geschmack aus mildem Joghurt und dersiifen Note | besonders markant hervor.
der Erdbeere macht es fiir viele Geniel3er unverzichtbar. Welche | Den dritten Platz belegte das Erd-
von insgesamt acht Erdbeerjoghurt-Handelsmarken hierzulande beerjoghurt von Spar Natur*pur.
den héchsten Genuss verspricht, hat die OGVS - Gesellschaft fiir Der Erdbeer-Geschmack war
Verbraucherstudien nun in Kooperation mit der Universitdt fiir | hier etwas schwicher aus-
Bodenkultur Wien (BOKU) ermittelt. geprigt als beim Spitzenduo,
siiffe und saure Noten hielten

| Gesellschaft fiir
Verbraucherstudien GmbH

sich beim Bio-Joghurt von Spar
GESAMTWERTUNG TOP 5 interessanterweise die Waage.

In puncto Textur bewegten sich SR—— Prﬁfuné:'
NOTE MARKE IN PUNKTEN die Werte fiir Homogenitét und Erdbeerjoghurt

Cremigkeit eher im Mittelfeld.
1,0  Milsani Fruchtjoghurt Erdbeere 180 g 8,34 Auf den weiteren Plétzen folg- TESTSIEGER
1,9  Alpengut Erdbeerjoghurt 180 g 7,18 ten die Produkte von Zuriick =Hiehster Gentiage
2,6  SPAR Natur*pur Bio-Jogurt Erdbeere 200 g 6,34 zum Ursprung, Ein gutes Stiick Test02/25, 8Handelsmarken,
2,8  Zurick zum Ursprung BIO-Bergbauern Joghurt Erdbeer 6,15 Heimat, S-Budget, Clever und AnaliseE0K Wiey npvsat//eas
2,9  Ein gutes Stick Heimat Bio Erdbeerjoghurt 200 g 6,00 ,Ja! Natiirlich®. GUSTO
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Fotos: Istock.com

ADVERTISING

SPLHCIAL

Fit in der
Fruhling

ufgetankt in die neue Saison — wie Bewegung, Ayurveda
und Wirkstoffe aus der Natur Korper und Geist beleben.

Projektleitung: Klaus Edelhofer, Redaktion: Miriam Berger, Stephanie Gisch, Katrin Jaritz, Angelika Strobl
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Fit in den Friihling

Cool bleiben — ab ins Freie!

Zu kalt zum Rausgehen? Unser Rat: Sich der Kalte stellen — und
mit unvergesslichen Erlebnissen belohnt werden. Hier kommen
vier Aktivitaten, die zusammen wie auch alleine Spald machen!

MARCHENHAFT ist der Anblick des Schnees, der die Land-
schaft glitzern ldsst. Die klare, kalte Luft erfrischend fiir den
Geist. Und das natiirliche Sonnenlicht mit seinem wertvollen
Vitamin D Stimmungsbooster und Energielieferant fiir unser
Immunsystem. Ja, es lohnt sich, nach drauen zu gehen —und
die Outdoor-Welt vor allem aktiv zu erleben. Ob beim Eislau-
fen auf zugefrorenen Seen, einer Wanderung durch frostige
Wailder oder einer rasanten Schlittenfahrt — wer sich bewegt,
splirt nicht nur die belebende Frische der kalten Jahreszeit,
sondern entdeckt auch die Schonheit der Natur aus einer ganz
neuen Perspektive ... Welches dieser Outdoor-Erlebnisse

konnte Sie jetzt in die Natur locken?

STEP BY STEP.

Es ist wohl die entschleunigendste und un-
komplizierteste (keine Ausrtistung!) Art,
die Natur zu erleben: das Winterwandern.
Pluspunkt: Wihrend Skifahrer:innen vor Lif-
ten oft Schlange stehen, hat man die Natur
beim Wandern (fast) fiir sich allein. Und: In
Osterreich lassen sich iiber 7.000 offizielle
Winterwanderwege erkunden!

ABGEFAHREN.

Mit voller Geschwindigkeit den Hiigel hin-
unter — das weckt Kindheitserinnerungen!
Fun Fact: Friher diente der Schlitten vor
allem als praktisches Transportmittel in
Schneeregionen, heute konnen Profi-Schlit-
ten bis zu 150 km/h schnell werden. Ob
gemiitlich oder rasant, bestens aufgehoben
fiir eine Rodelpartie ist man im Zillertal:
48 Kilometer priparierte Bahnen stehen fiir
ambitionierte Wintersportler:innen bereit.

ICE, ICE, BABY!

Kaum etwas fiihlt sich so schwerelos an,
wie das Dahingleiten auf spiegelglattem
Eis, oder? Wenn Seen und Teiche von einer
dicken Eisschicht tiberzogen sind, verwan-
deln sie sich in natiirliche Eisbahnen — ein
Wintertraum fiir Grof und Klein, der oft
nur einen Katzensprung entfernt ist, denn:
Osterreich gehort zu den Léndern mit den
grofiten, zuverlissig einfrierenden Natureis-
laufflichen Europas.

AUF ZWEI RADERN.

Adrenalinkick gefillig? An immer groferer
Beliebtheit erfreut sich das ,Snowbiking*
— eine Mischung aus Mountainbiking und
Skifahren. Immer mehr Skigebiete — auch
in Osterreich — bieten bereits spezielle Kur-
se an. Vorteil: Es ist leicht zu erlernen, fiir
alle Schneeverhiltnisse geeignet (auch Tief-
schnee!), und schont die Gelenke. o

Fotos: Getty Images
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SPECIAL ADVERTISING SECTION

Der Sonne entgegen

Sonnenskilauf, Hittengenuss & Events — der perfekte Frihlingsmix im Zillertal!

SONNENSKILAUF IM ZILLERTAL
Der Friihling im Zillertal ist einzigartig:
‘Wiihrend am Berg optimale Pistenbedin-
gungen herrschen, lddt das Tal bereits
zum Wandern und Biken ein. Dank der
Hohenlage von bis zu 8 250 Metern ist
das Skifahren bis weit in den April mog-
lich. Mehr als 80 Prozent der Zillertaler
Pisten befinden sich auf iiber 1700 Me-
tern und garantieren perfekte Schnee-
verhiltnisse bis Ostern. Der Hintertuxer
Gletscher bietet sogar die lingste Skisai-
son Osterreichs.

SONNE TANKEN UND REGIONALE
SCHMANKERL GENIESSEN

Uber 80 Hiitten in den Skigebieten laden
auf Sonnenterrassen zu regionalen Kost-
lichkeiten ein. Neben urigen Berghiitten
gibt es auch moderne Spitzengastronomie,
die mit natiirlichen Zillertaler-Produkten
iiberzeugt. Fiir Friihaufsteher bieten die
vielfiltigen Early-Bird-Angebote die
Moglichkeit, auf unberiihrten Hingen
erste Schwiinge zu machen. Danach laden
das moderne Albergo, die gemiitliche
Rreuzwiesenalm oder die romantische
Granatalm zu einem ausgiebigen Friih-
stiick am Berg ein. Am Hintertuxer

Traumhafte Pistenverhaltnisse am Berg

Erste Bliiten :m tiefenLagen

INFOS UND BUCHEN:
Zillertal Tourismus GmbH

www.zillertal.at
info@zillertal.at
+43 5288 87187

Gletscher kann sogar in der Gondel ge-
frithstiickt werden. Wer es exklusiv haben
will, bucht die VIP-Gondel im Hochziller-
tal zum Premium Early-Bird-Skiing.

VIELFALTIGE VERANSTALTUNGEN
UND FESTIVALS IM ZILLERTAL

Im Zillertal gibt es nicht nur auf der Piste
viel zu erleben. Zahlreiche Veranstaltun-
gen, wie die Lederhosen Wedeltage in der
Zillertal Arena, vereinen sowohl sport-
liche als auch kulinarische und unter-
haltsame Erlebnisse. Musikfans kommen
bei internationalen Acts und besonderen
Festivals auf ihre Kosten. Ob Alpicon in
der Skiregion Hochzillertal-Kaltenbach,
Snowbombing, Full Metal Mayrhofen
oder beim Gletscherfriihling in Tux-Fin-
kenberg — hier ist fiir jeden Geschmack
etwas dabei.

ZILLERTALER SUPERSKIPASS FUR
UNEINGESCHRANKTEN SKIGENUSS
Der Zillertaler Superskipass ist bis

21. April giiltig und ermdglicht die Nut-
zung von Bergbahnen, Liften und Ski-
bussen im Tal —dem Skivergniigen steht
somit nichts im Weg.
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Starke Abwehr

Um uns effektiv vor Krankmachern zu schitzen, braucht
das Immunsystem unsere Unterstltzung: Ballaststoffreiche
Erndhrung, weniger Stress, hilfreiche Vitamine.

GEGENSCHLAG.
Unsere korpereigene
Abwehr ist standig
wachsam und geht auf
Fremdkérper sofort los.

BALLASTSTOFFE FUR DEN DARM. Es hat manchmal mehr,
manchmal weniger zu tun, aber arbeitslos wird es nie: Unser
Immunsystem liegt sozusagen stindig auf der Lauer. Sobald
schidliche Bakterien, Viren, Pilze, Keime oder Parasiten ver-
suchen, in unseren Korper einzudringen, wird sofort die Ab-
wehr mobilisiert. Antikérper, Immunzellen und spezifische
Wirkstoffe gehen auf die Fremdkorper los. Die Verteidigung
sitzt in den Schleimhiduten, der Thymusdriise, den Mandeln,
dem Knochenmark, der Milz und den Lymphknoten. Als ers-
te Barriere gegen eindringende Krankheitserreger dient die
Haut. Die stirksten Abwehrkrifte allerdings sind im Darm
gebiindelt. Etwa 70 Prozent der Immunzellen finden sich

hier. Je gestinder das Mikrobiom, also die Gesamtheit aller
im Darm lebenden Mikroorganismen, ist, desto effektiver die
Immunantwort. Besonders niitzlich sind dabei Arten wie Bi-
fidobakterien oder Lactobazillen, die das Wachstum krank-
machender Keime bremsen. Um eine ausgewogene Darmflora
optimal zu unterstiitzen, miissen vor allem Ballaststoffe her.
Sie sind die Hauptnahrungsquelle fiir niitzliche Darmbakte-
rien. Vollkornprodukte wie Leinsamen, Flohsamen, Niisse,
Haferflocken und Hiilsenfriichte sind zum Beispiel reich an
guten Substanzen. Weiters empfehlenswert: Fermentierte,
nicht-konservierte Lebensmittel wie Sauerkraut, Naturjo-
ghurt, Kefir, Miso, Kombucha oder Kimchi — und generell

Fotos: Getty Images



natiirlich Obst und Gemiise. Bestimmte Stoffe aus der Natur,
wie Ingwer, Kurkuma, Chili, Bertram, Thymian, Schwarz-
kiimmel6l und Hagebutte, unterstiitzen zusitzlich. Achtung
hingegen vor zu viel Zucker: Er fiittert die schlechten Darm-
bakterien und fordert so deren {ibermissige Vermehrung.

DAS HILFT. Arbeitet das Immunsystem nicht optimal,
tehlen hochstwahrscheinlich wichtige Vitamine und Spuren-
elemente, die den Motor schmieren. B-Vitamine etwa, die zum
Zellwachstum beitragen und die Schleimhidute intakt halten.
Vitamin C, das an zahlreichen Stoffwechselvorgingen im Kor-
per beteiligt ist und dabei hilft, schddliche freie Radikale im
Koérper auszuschalten. Auch Vitamin E, B2, Zink und Selen
gehoren zu diesen Radikalfingern. Besonders wichtig fiir eine
starke Abwehr ist auch ein ausgewogener Vitamin-D-Spiegel.
Nahrungserginzungsmittel konnen bei der tiglichen Basis-
versorgung helfen. Neben einem der Gesundheit zutréglichen
Speiseplan freut sich das Immunsystem tiber Mitstreiter:innen:
RegelmiBlige Bewegung, ausreichend Schlaf, viel Wasser oder
ungesiiiter Tee, wenig Alkohol, nicht rauchen. Stress so weit
wie moglich reduzieren. Denn unsere Abwehr reagiert auf ihn,
indem sie entweder tiberaktiv wird, was zu Entziindungen
und Autoimmunerkrankungen fiithren kann, oder indem sie
weniger arbeitet, was uns anfilliger fir Infektionen macht. Das

SPECIAL ADVERTISING SECTION

relativ neue Fach der Psychoneuroimmunologie versucht, auf
die Wechselwirkungen zwischen Psyche, Nervensystem und
Immunsystem einzugehen. Mit Stressbewiltigungstechniken,
Meditation und psychologischer Behandlung soll die Gesund-
heit wieder in Balance gebracht werden. Sehr wichtig sind
auch, wie Expert:innen immer wieder betonen, gute soziale
Beziehungen. Sie verringern die negativen Auswirkungen von
Stress auf das Immunsystem nachweislich. Einsamkeit kann,
wie man weil}, krank machen.

‘Warum unser Immunsystem in der kalten Jahreszeit — der
nidchste Winter kommt bestimmt — mehr gefordert wird, ist
tibrigens auch einen Gedanken wert: Verkiithlungen, grippale
Infekte und Konsorten fesseln uns bei niedrigen Temperaturen
eher ans Bett. Die Griinde dafiir sind, dass die Ansteckungsge-
fahr steigt, wenn wir uns mehr in engen Réumen als im Freien
authalten, aber auch, dass Viren bei Kilte langsamer zersetzt
werden. Sie halten sich daher linger auf Tiirklinken, Halte-
griffen und Arbeitsplatten. Also regelméBiges Hindewaschen
nicht vergessen! Die trockene Luft in beheizten Rédumen ldsst
auBerdem die Schleimhéute austrocknen und dezimiert so die
schiitzende Schleimschicht. Ohne diese kann sich der Korper
nicht mehr so wirksam gegen Eindringlinge in den Atemwe-
gen wehren. Soforthilfe-Tipp: Auf die Luftfeuchtigkeit achten
und viel Wasser trinken. o

Supradyn® |
Vitaminwochen

SPAREN SIE IM
MARZ BIS ZU

6€

Supradyn® - So vielfaltig
wie lhre Anspriiche!

Damit wir uns fit fihlen, braucht unser Kérper
téaglich viele verschiedene Mikronahrstoffe

in Form von Vitaminen und Mineralstoffen.
Ob fiir die tagliche Basisversorgung, Unter-
stiitzung in Belastungsphasen, Boost fiir das
Immunsystem oder korperliche & geistige
Vitalitat im Alter - die speziell entwickelten
Mikronahrstoffkombinationen von Supradyn®
unterstitzen uns im Alltag, diese wichtigen
Stoffe unkompliziert zu ergdnzen.

Die" Nr. 1 Multivitaminmarke?
in Osterreich!

Aktlon gultlg im Marz 2025

~ Anderungen vorbehalten. 2
6 Euro Rabatt auf Film
4 Euro Rabatt auf Bra

NAHRUNGSERGANZU

Funktion des Immunsystems bei. CH-20250114-18. Entgeltllqhe Einschaltung.

\am

Sugrfrdyn

Inehmenden Apotheken. Solange der Vorrat géi

t. Keine Barablose moglich:
A, OTC Offtake, Marke04A1-4/B1-2, MAT 11/2024

n (VITAL 50+, ACTIVE 365 90 Stk. und FORTE 60 Stk.).
tten 30 Stk. SACTIVEBSS FORTE, VITAL 50+) und ENERGY Gummies 60 Stk.
TTEL. Vitamin C trégt zu einem normalen Energiestoffwechsel und einer normalen

CHALTUNG



PROMOTION

First-Class-Fitness

JOHN HARRIS — FITNESS
AUF HOCHSTEM NIVEAU

Es gibt Orte, die weit mehrsind als nur
Fitnessstudios - sie sind ein Erlebnis, ein
Riickzugsort und eine Quelle der Inspiration.
John Harris Fitness ist genau so ein Ort. Mit
Standorten in Wien, Linz und Graz setzt die
Premiumkette seit Jahren neue Mal3stabe
in Sachen Fitness und Wohlbefinden. 2025
wurde John Harris Fitness zum Testsieger
sInnovation“ aller Fitnessstudios gekiirt.
Hier trifft hochmoderne Ausstattung auf ein
einzigartiges Konzept, das Fitness, Wellness
und Lifestyle vereint. Neu ist die Hightech-
Rotlichttherapie: zellverjiingend, Verbesse-
rung des Hautbildes und besserer Schlaf.

Alle Kurse inklusive: von Aqua-Fitness bis Yoga

Die Studios begeistern mit einer Vielfalt

an individuellen Trainingsplanen, modernen
Geraten und abwechslungsreichen Kursen
wie Yoga, Pilates oder Fitnessboxen. So
findet jede Frau genau das, was sie braucht,
um sich stark, fit und voller Energie zu
fiihlen. Ob fiir Anfanger oder Profis - hier
kommt jeder auf seine Kosten.

Nach dem Training wartet der Luxusmoment
in exklusiven Wellnessbereichen mit Pools,
Saunen und Ruhezonen. Kein Wunder, dass
die Kette immer wieder Testsieger wird. Wer
das Beste fiir sich und seinen Korper sucht,
kommt an John Harris Fitness nicht vorbei -
fiir Fitness, die sich wie ein kleines Stiick
Luxus anfiihlt.

Mehr auf: www.johnharris.at

FOTOS: JOHN HARRIS

Aktiv bleiben

Sechs wertvolle Tipps fir einen gesunden
Lebensstil von Fitnessprofi Siegfried
Allemann, Personal Trainer bei John Harris.

REGELMASSIG TRAINIEREN. Um tatsichlich Ergebnisse zu sehen
und auch zu fiihlen, ist ein bestdandiges Workout essenziell. Das optimale
Pensum — sowohl fiir Anfinger als auch fiir erfahrene Sportler:innen —
liegt bei zwei bis drei Einheiten pro Woche. Kiirzere Einheiten mehrmals
wochentlich sind effektiver als ein bis zwei lange.

KRAFT UND AUSDAUER. Um den Korper umfassend zu trainieren und
in Form zu halten, ist es besonders wichtig Kraft- und Ausdauertraining
zu kombinieren. Krafttraining wirkt praventiv gegen Knochenverlust
und hat verjiingende Effekte, wihrend Ausdauertraining vor allem die
Herz-Kreislauf-Gesundheit fordert.

DAS RICHTIGE ESSEN. Wer fit und gesund sein méchte, sollte sich
dementsprechend ernéhren. Eine ausgewogene Erndhrung ist ausschlag-
gebend fiir ein wirkungsvolles Training. Proteine sind ,Muskelmacher*
und eine essenzielle Energiequelle, auch beim Abnehmen.Vitalstoffe aus
Obst und Gemiise sorgen fiir gesunde Zellen.

REGENERATION. Muskeln wachsen im Ruhezustand. Zwischen zwei
Sporteinheiten sollten optimalerweise 24 bis maximal 48 Stunden liegen.
Regenerationsférdernd wirken kurze Saunaginge, Spaziergidnge an der
frischen Luft und ausreichend Schlaf.

SPASS AN DER BEWEGUNG. Man sollte eine Sportart finden, die
man gerne macht und fiir die man selbst nach einem anstrengenden
Arbeitstag noch Motivation aufbringen kann. Die Auswahl an Workout-
Moglichkeiten ist riesig, ein vielfiltiges Training zu finden, ist daher
nicht allzu schwer.

ABWECHSLUNG. Den Koérper immer wieder mit neuen Trainingsrei-
zen zu fordern, ist genauso wichtig wie Kontinuitit und Regeneration.
Der Trainingsplan sollte deshalb alle sechs bis acht Wochen angepasst
werden. Hier ist es empfehlenswert, sich durch einen erfahrenen Personal
Trainer im Trainingsprozess begleiten zu lassen o

Fotos: Getty Images
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Seit Chris Evert-Lloyd
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Zum Abschluss geben wir lhnen eine késtliche
Idee fur das kulinarische Monat mit. Zum Aus-
probieren, Diskutieren und Verkosten. Dieses
Mal: japanische Carbonara.

Text: Melisa Hadzic, Susanne Jelinek

BIS BALD ...

Wer beim Lesen dieser Ausgabe akuten Carbonara-Gusto
bekommen hat, sollte die angesagte asiatische Version auf
keinen Fall verpassen. Die ,,Japonara“ (Achtung, Wortwitz) folgt
keiner festen Rezeptur. Hiufig findet man darin aber Udon
(dicke, unwiderstehlich gute Nudeln aus Japan), getoppt mit
einem rohen Eigelb, das erst bei Tisch ins Gericht geriihrt wird.

VIELE WEGE FUHREN ZUR JAPANISCHEN CARBONARA
Verbreitet sind Rezepte, bei denen - wie beim Klassiker - Eier
und Parmesan (kein Pecorino!) glattgeriihrt werden, hinzu

kommt etwas helles Miso. Beim Japan-Experten Tim Anderson

wandern zusdtzlich Pilze, Zwiebeln und Knoblauch in die

Sauce, beim deutschen Koch und Botschafter der japanischen

Essenskultur Tohru Nakamura sorgen Sardellen fiir noch mehr

Umami. In Tokio ist die Udon Carbonara im Lokal Menchirashi

Kult (Bild links). Dort wird Tare (die salzige, konzentrierte Sauce,
die Ramen Wiirze gibt) mit einem Schuss Obers verriihrt, dazu

kommen Nudeln, Butter und Speck.

Eddi Dimant (Mochi) bereitet Udon Carbonara wiederum gerne

auf folgende Arten zu: Im Wasserbad wird aus Eigelb, Parmesan

und Dashi (dem klassischen Fond aus Bonitoflocken, genannt

Katsuobushi, und Kombu-Algen) eine Grundsauce angeriihrt.
Diese verfeinert er in seinem Ziiricher Restaurant Cucina

Itameshi mit ausgelassenem Fett vom Riucheraal, hinzu kommen

Ramennudeln, Katsuobushi und Aal. In seiner Wiener Kikko

Ba wird in die Grundsauce nur Pastawasser geriihrt, gepaart

wird sie mit Udon, getoppt mit Katsuobushi, rohem Eigelb und

Chashu (geschmorter gerollter Schweinebauch).

Die Industrie hat den Trend iibrigens langst erkannt: In

Asia-Supermirkten haben Carbonara-Varianten schon die

Instant-Nudel-Regale erobert. Besonders beliebt sind die ultra-
scharfen Buldak-Ramen, die eine cremige Carbonara-Sauce

mit Hithnergeschmack kombinieren. Unsere Meinung: Lieber
fiir erste Experimente die anfangs erwdhnte Variante mit Miso

probieren und sich dann an die Versionen der Profikoche

herantasten. Es zahlt sich aus!

Das ndchste

mit grofSartigem Spargel, sifSen Osterkreationen, tiberraschend variantenreichem
Cottage Cheese und viel privater Inspiration der besten Profi-Kochinnen <> -Kiche
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Als langer Radstand

fiir Unternehmer
vorsteuerabzugsberechtigt

dem Stand in etwa 6,5 Se unden auf 100 km/h. Aber nicht nur Kraft auch Vanabllltat zeichnen den
GTX aus, denn es gibt ihn - im langen Radstand - wahlweise mit 5, 6 oder 7 Sitzplatzen.

* Erhalten Sie serienmaBig eine um 3 Jahre verlangerte Garantie im Anschluss an die 2-jahrige
Herstellergarantie, bei einer maximalen Gesamtlaufleistung von 100.000 km (je nachdem, welches
Ereignis als Erstes eintritt). Uber die weiteren Einzelheiten zur Garantie informiert Sie lhr Volkswagen
Nutzfahrzeuge Partner. Bei Aus- und Aufbauten nur giiltig fiir werksseitigen Lieferumfang.
Stromverbrauch in kWh/100 km: kombiniert 19,2 - 24;

CO,-Emission in g/km: kombiniert 0. Symbolfoto. Stand 01/2025. volkswagen.at



