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In die Redaktion
geschaut

Ubung macht die Meisterin. Kerstin
Grossbauer hat fiir unser Coverbild das Braten
von Reispapierschiisserln perfektioniert.
Kann sich sehen lassen, finden Sie nicht?

Fiir die Reispapier-Story haben wir unzéhlige
Trends getestet. Bitte nicht nachmachen:
Croissants aus Reispapier konnen gar nichts!
Die wirklich besten Rezepte finden Sie ab S. 70.

Spitzenkoch Alain Weissgerber hat mir beim
Lunch im Taubenkobel von seiner neuen
Fernsehsendung erz#hlt. Ich gestehe: Es gibt
unangenehmere Termine. Zu lesen ab S. 48.

Hinter den Kulissen beim Himbeer-Shooting:
Fotografin Mara Hohla hat dafiir gesorgt, dass
Redakteurin Kerstin Grossbauer Teil der
Tischdecke wurde. (Nicht) zu sehen ab S. 50.

EDITORIAL

Die Kirschen! Die Himbeeren! Der Salat! Nachdem ich vor wenigen
Tagen via Social Media eine Umfrage gestartet hatte, welches unserer schonsten
Foodfotos auf dem Cover dieser Ausgabe landen sollte, gliihte meine Inbox, und
mein Smartphone wollte nicht aufhéren zu blinken. Alle Bilder, die zur Wahl
standen, bekamen richtig viel Liebe ab. Mit so viel Leidenschaft hatte ich wirklich
nicht gerechnet - und mir wurde klar: Es ist fast egal, welche Entscheidung ich
treffe. So oder so kann es nur ein traumhaft schones Titelbild werden. Ein bisschen
tut es mir ja leid, dass nicht unser kdstlicher Schwarzwélder Blechkuchen, die
famosen Himbeer-Holunder-Schokokringel oder die unvergessliche Himbeer-
Dacquoise das Rennen gemacht haben. Aber die Begeisterung rund um die zarten
Reispapierblumen war einfach zu tiberwiltigend.

Entstanden ist das bezaubernde Coverbild wihrend unserer Experimente mit
dem asiatischen Vorratsklassiker Reispapier, der uns mit seiner unfassbaren
Wandelbarkeit mehr als begeistert hat. Nicht alle Testrezepte konnten uns freilich
iiberzeugen - schauen Sie nur mal kurz nach links, dann wissen Sie sicher gleich,
was ich meine ... Doch abgesehen von wenigen Negativ-Ausreillern reihten sich die
Reispapier-Kreationen in die Riege jener Rezepte ein, die das Zeug zum Gliicklich-
machen haben. Und davon finden Sie auf den kommenden Seiten eine Menge!
Warum gerade in diesem GUSTO so viele Gerichte vereint sind, die uns (und
hoffentlich auch Sie) unweigerlich zum Strahlen bringen? Was soll ich sagen:
Hach, Juni! Oder wie Sie bereits am Cover lesen konnten: Jetzt bliiht die Kiiche
auf. Und wir mit ihr.

Aufeinen Juni voller kulinarischer Gliicksmomente,
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Highlights im Juni

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

Bar & Genussladen

BINTER STORE

Wien ist um eine schicke Bar reicher. In der Seidengasse 31 in
Neubau dreht sich neuerdings alles um Hochprozentiges und Feines
aus Osttirol. ,\Wir bringen die Aromen der Berge ins Glas - kreativ,
aber immer mit Respekt vor der Tradition. Mit Drinks wie dem
,Alpin Negroni‘ wollen wir zeigen, dass Schnapskultur auch jung,
frisch und iiberraschend sein kann®, so Betreiber Stefan Obkircher.
Das Interieur ist schick gediegen, in den Regalen reihen sich die
Flaschen bis an die Decke. Das ausgekliigelte Lichtkonzept (von
so.artdepot) setzt alles perfekt in Szene und sorgt fiir heimelige
Atmosphire. Auf der Speisekarte stehen bodenstdndige Klassiker
wie Schlipfkrapfen, Tiroler Knddel, Kdseteller und Speckjause, der
Shop-in-Bar-Bereich fungiert auch als Nahversorger. Hier gibt’s
ausgesuchte Produkte von kleinen Manufakturen und Bauernhéfen
in Osttirol, wie Edelbrdande, Kase, Krdutermischungen, Honig,
Marmeladen und Speck, aber auch Naturkosmetik. www.binter.store
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Wein in aller Kiirze

... MIT ELISABETH UND MATTHIAS TRUMMER

Das siidsteirische Weingut Trummer steht fiir sortenreine und unverfélschte
Weine. Fiir den Sommer hat man sich etwas Fruchtiges einfallen lassen: ,Bella®,

ein spritziger Weincocktail mit wenig Alkohol, Bio-Zitrone und Holunder.
Anbauschwerpunkt: Sauvignon Blanc und Gelber Muskateller.

Das Besondere am Trummer-Wein: Die Verwendung von Edelstahltanks mit
dem Ziel, die Rebsorte und deren Charakter in den Vordergrund zu stellen:

,Holz tiberdeckt Aromen.”

Die grof3te Herausforderung: Das Wetter, weil es unberechenbar ist. ,Wir
miissen mit der Natur leben, flexibel sein, akzeptieren, anpassen und reagieren.
Was die Zukunft bringt: Bio-Wein! ,Im Moment befinden wir uns in der

Umstellungsphase.“ Und einen Riesling, die erste Ernte gibt es in drei Jahren.

Die grof3ten Erfolge: Das Vertrauen und die Loyalitdt der Kunden in schwie-
rigen Jahren. ,,Und der Buschenschank: Wir backen Brot und Mehlspeisen.
Fleisch, Wurst und Speck kommen von unseren Freilandschweinen.”
Das beste Food-Pairing im Juni: Ein Gelber Muskateller passt zu Spargel-
salat mit Erdbeeren. Und der prickelnde ,Bella“ harmoniert als Aperitif
zu Salzstangerln und Grammelpogatscherln oder zu Sii3speisen wie
Apfelkuchen und Topfenstrudel. Genusstipp: Mit frischer Minze, Eis-
wiirfeln und Zitronenscheiben servieren.

www.weingut-trummer.at

iy
(o

- “i’, o
Im ‘ns nk ist, Bella" so guk angekogttie
. .. g
§ dass wir unseréWeincockiaul heuer ersiritise
abgefiillt haben.”

Fotos: Laura ME Fotografie

Genuss & Gastlichkeit

PROMOTION

im SONNENTOR Bio-Gasthaus Leibspeis'

as Bio-Gasthaus Leibspeis' verwohnt seine
D Gaste mitten im Griinen von April bis Oktober

mit &sterreichischen Klassikern und kreativen
veganen und vegetarischen Gerichten. 100 % biolo-
gisch, saisonal und regional. Der Name verrat es
schon: Leibspeis' ist die Speise firs Herz, das Leib-
gericht fir grofRe und kleine Genielser. Die nétige
Wirze liefern die Krauter und Gewdrze der langjahri-
gen SONNENTOR Anbaupartner:innen.

Hausgemachte Limonaden, Tee-Cocktails und
Bio-Eis sorgen fir Erfrischung — beim gemdtlichen
Mittagessen, zum Nachmittagskaffee oder als
entspannter Ausklang nach einer Fihrung durch
die duftenden Krauterhallen von SONNENTOR.
Die sonnige Terrasse ladt zum gemutlichen Bei-
sammensein ein. Gleich angrenzend finden kleine
Abenteuer-Fans den Bio-Bengelchen Garten mit
Sandbaustelle, Wasserspielplatz und Riesenhan-
gematte oder Hangebricke.

Doch nicht nur kulinarisch wird hier viel geboten:
Rund um das Gasthaus laden Betriebsfihrungen,
das Wald-Reich mit 19 Erlebnissen sowie der Na-
turgarten der Vielfalt am Frei-Hof zum Entdecken
ein. Das Bio-Gasthaus Leibspeis' ist ein Ort zum
Genief2en mitten in der Natur.

Bio-Gasthaus Leibspeis'
A-3913 Sprognitz 15
02875/7256-450
leibspeis@sonnentor.at

www.sonnentor.com/leibspeis
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Das Fest der Wiirste

AM 6. UND 7. JUNI KOMMT DER KING OF MORTADELLA ZU ,,MORTADELLA TOTALE*

Nach ihrem beliebten Triiffelevent Tartufo Totale
und der Event-Premiere Total Champagner im Mai
steht bei Hannah und Jakob Neunteufel bereits
das néchste Highlight an: Mit Mortadella Totale am
6. und 7. Juni ist die Genusstrilogie rund um hoch-
wertige Ausnahmeprodukte perfekt. Gemeinsam
mit den stadtbekannten Fratelli Valentino bringen
sie den King of Mortadella nach Wien. Die kultige
und von Helen Mirren geadelte Genusspersonlich-
keit présentiert im ViennaBallhaus seine Liebe zu
der ikonischen Wurst, der er so uniibersehbar und
unterhaltsam sein gesamtes Erscheinungsbild widmet.
An den beiden Tagen geht es allerdings nicht nur
um Mortadella. Die Veranstalter thematisieren die
Welt der Qualitdtswiirste. ,Wir bilden einen kleinen
Ausschnitt dieses grofen Universums ab, in dem die
Mortadella, Bologna-Export seit mehr als 800 Jahren,
als Namensgeber und Role Model steht®, so Neunteufel.
Von hausgemachten Wildwiirsten aus Osterreich bis
zu sizilianischen Spitzenprodukten: Es geht um die
Wurst! Mehr unter viennaballhaus.com/mortadella

Signore Balsamico

SALAT IST IM KARNERHOF CHEFSACHE

Im GenieRBerhotel Karnerhof am Faaker See steht die Zeit
nicht still, es wird stetig adaptiert und erweitert - ein
Highlight ist das neue Lichtquellen-Spa, das Restaurant
wurde letztes Jahr neu gestaltet. Was bereits Kultstatus
erlangt hat, ist das liebevoll arrangierte Salatbuffet, an
dem Seniorchef Johann Melcher jeden Tag den Salat vor
den Augen der Géste frisch mariniert. In seine grofe
Schiissel kommt nur Griinzeug, das er frithmorgens auf
Mirkten und bei kleinen Anbietern hochstpersonlich
aussucht, mariniert wird mit feinstem O, das i-Tiipfelchen
ist der Melcher’sche Balsamico. Was es damit auf sich
hat, ist spannend und einzigartig. Melcher hat ein Faible
fiir Balsamico Tradizionale aus Modena, pflegt seit mehr
als 30 Jahren den Kontakt mit Malpighi, eine der besten
Manufakturen und hat ein besonderes Agreement. Er darf
- was fiir einen Osterreicher eine ehrenvolle Ausnahme
darstellt - die kostbare Fliissigkeit dort im verfeinerten
Zwischenstadium einkaufen. Jeweils rund 200 Kilo im
Friithling und Herbst, die in bester Modena-Tradition dann
am Balkon des Genieferhotels bei Wind und Wetter in
Glasballons weiterreifen. www.karnerhof.com
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Mehr als ,nur”
Sake

JAPANISCHES ENTDECKEN

Joji Hattori, der erst kiirzlich das
zehnjdhrige Jubildum seines vielfach
ausgezeichneten Wiener Restaurants
Shiki gefeiert hat, verwirklicht mit einer
Shiki-Boutique samt angeschlossener
Sakethek ein Herzensprojekt. Der
Gastronom lddt dazu ein, die japanische
Kultur mit allen Sinnen zu erleben. Die
Giste haben nicht nur die Moglichkeit,
hervorragenden Sake vor Ort zu ver-
kosten, sondern auch ein Stiick Japan
mit nach Hause zu nehmen - sei es in
Form von auflergewshnlichen Sake-
Kreationen oder meisterhaft gefertigten
Kunstwerken aus den renommiertesten
japanischen Manufakturen. So ver-
schmelzen Genuss, Tradition und Hand-
werkskunst in der Wiener Innenstadt
zu einem einzigartigen Gesamterlebnis.
Mehr unter www.shiki.at

Al Family

Gemeinsam giinstiger.

Fur alle treuen Al Internet- oder Mobil-Kunden:
Unser Tarif fiir Familie, Mitbewohner oder Freunde.

Al SIMply Family

€9,90

pro Monat

Die Mein A1 App -

60 GB
Der Begleiter

fir die A1 Family. Unlimitierte Minuten & SMS Mehr unter A1.netifamlly-tarif

A1 SIMply Family: Keine Bindung.
Tarif anmeldbar fiir bestehende A1 Mobil- oder Internet-Kunden.
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Neu im Buchregal

JUST GORGEOUS

Die Rémerin Nadia Caterina Munno
stammt aus einer traditionsreichen
siiditalienischen Pasta-Dynastie und
begeistert als The Pasta Queen fast 10
Millionen Follower mit hinreiend vor-
getragenen Rezeptvideos, die sie stets
mit dem zum Kult gewordenen Spruch
,Just gorgeous!“ beendet. Im neuen Buch
verrit sie Lieblingsrezepte ihrer Familie.

Nadia
Caterina
Munno

tPASTA
N

QUEE

Meine

italienischen |
Lieblings-
rezepta

JusT
GORGEOUS!

The Pasta Queen
Meine italienischen

Lieblingsrezepte: Just gorgeous!”
Christian Verlag, € 30,90

GUSTO

REZEPTTIPP:
SCALOPPINE DI POLLO AL LIMONE

Hiihnerschnitzel mit Zitrone

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 40 Minuten

4 HUhnerbrustfilets ohne Haut
(insgesamt 1 kg, im Schmetterlingsschnitt vorbereitet, siehe Tipp)

4 EL Weizenmehl

120 g Butter

4 EL Kapern (in Salz eingelegte Kapern abspilen und
einweichen, in Lake eingelegte Kapern abtropfen lassen)

1 Zitrone (in dinne Scheiben geschnitten)

3 EL frisch gepresster Zitronensaft

250 ml Geflugelfond

gehackte frische Petersilie (zum Garnieren)

Meersalz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Dieim Schmetterlingsschnitt ge6ffneten Hithnerbrust-
filets der Lange nach in zwei Halften teilen und zwischen
zwei Lagen Frischhaltefolie legen. Mit Fleischhammer
oder Nudelrolle gleichm&Rig diinn klopfen. Von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 In einer flachen Schiissel Mehl mit 1 Prise Salz ver-
riithren. Schnitzel einzeln im Mehl wenden, liber-
schiissiges Mehl abschiitteln.

3 Ineiner groflen Pfanne Butter bei mittlerer Temperatur
erhitzen, bis sie schdumt und brutzelt. Die Halfte der
Schnitzel hineinlegen und braten, bis sie goldbraun und
durchgegart sind, etwa 3 Minuten pro Seite. Auf einer
Servierplatte mit Rand (damit die Sauce nicht herunter-
lauft) beiseitestellen. Restliche Schnitzel zusammen
mit Kapern und noch etwas mehr Salz und Pfeffer in
der Pfanne 2-3 Minuten braten, bis sie von einer Seite
goldbraun sind. Wenden, Zitronenscheiben zugeben
und mitbraten. Wenn nach etwa 3 Minuten das Fleisch
durch ist, alles zusammen auf die Servierplatte legen.

4 In dieselbe Pfanne Zitronensaft und Gefliigelfond giel3en
und mit einem Holzl6ffel den Bratensatz vom Boden
16sen. So lange kocheln, bis sich die Fliissigkeit in der
Pfanne in eine schone simige Sauce verwandelt hat.
Sauce iiber Scaloppine und Zitronenscheiben traufeln
und mit frischer Petersilie garniert servieren.

TIPP

Fiir den Schmetterlingsschnitt die Hithnerbriiste mit der
glatten Seite nach unten auf ein Schneidbrett legen. Die
Hand, die nicht das Messer fiihrt, auf das Fleisch legen
und vorsichtig mit einem scharfen, langen Messer von
der dicksten Stelle des Fleischs ausgehend quer bis fast
zum Ende durchschneiden. Nun lisst sich das Fleisch wie
ein Buch aufschlagen, mit zwei gleich dicken Hélften.

Fotos: Erica Fava, Giovanna Di Lisciandro



REZEPTE, DIE FERNWEH WECKEN

»Speisen sprechen nicht nur unseren Geschmackssinn
an, sondern auch alle anderen Sinne®, so die britische
Food-Autorin Diana Henry. Und das beginnt schon beim
Schmdkern im neuen Buch. Ihre ,,magischen” Zutaten
stammen aus Spanien, Portugal, Stidfrankreich und
Siiditalien, dem Nahen Osten und Nordafrika, daraus
entstehen spannende Gerichte wie ,Perlentaucher-

reis“ aus Bahrain, tiirkische /
,Damenbauchnabel“ oder "’““ S
Verriicktes Wasser®, ein ita- P :
lienisches Fischrezept. Dazu l v

gibt’s kostliche Anekdoten.

AROMEN DER

SONNE
Aromen der Sonne " Einc kulinarische Reise durch den Orient,
Diana Hen ry s Nordafiika und das Miceelmecr
Ars Vivendi, € 34,90

BROTBACKEN AUF HOCHSTEM NIVEAU

Dietmar Kappl ist Bickermeister und Produktionsleiter,
auf seinem Blog homebaking.at teilt er seine besten
Brotrezepte und geballte Info iiber Teige, Zutaten und
Techniken. In seinem ersten Buch dreht sich alles um sein
Lieblingsthema Roggensauer-
teig. 100 Seiten Know-how und
iiber 50 grofRartige Rezepte
mit ausfiithrlichen Step-by-
step-Fotos machen es zum
Standardwerk fiir Backfans.

Baking next level

mit Roggen

Dietmar Kappl

Brandstdtter Verlag, € 39,10

REZEPTE FUR PICKNICK, PARTYS & CO

Sie sind eingeladen und mdchten etwas Kulinari-
sches beisteuern? Dann sind Sie beim neuen Buch
der Kirntner Autorin Nini Nagele und der Wiener
Foodfotografin Valerie Hammacher genau richtig. 70
gelingsichere Rezepte, die einfach vorzubereiten und
unkompliziert zu transportie-

ren sind, von Zucchinisalat
mit Thymian bis provenza- Und Was’i

lischer Gemiisepizza. kannich
mitbringen?
Rezepte fiir Party,
Und was kann ich e
mitbringen? S
Nini Nagele &

Valerie Hommacher 0 T
Ars Vivendi, € 28,90 |

LAST MINUTE
MINI WELLNESS RETREAT

2 NACHTE | 15.05. - 27.06.2025
ab € 244,~ pro Person

Lichtdurchflutetes groBes Hallenbad | R6hrenrutsche,
Trioslide, Wasserpark & Babybecken | Family & extra
Adult Spa | Kinderbetreuung im Kinderclub | TeenZone,
Mini Bowlingbahn & Ponybauernhof | Badesee &
Gartenparadies

FERIENWELT KESSELGRUB | Lackengasse 1| 5541 Altenmarkt im Pongau | Osterreich
Tel. +43 6452 5232 | info@k Igrub.at | www.} Igrub.at

WERBUNG

MARIENKRON

Marienkron SPECIAL: FOOD RETREAT
Ein Wochenende Extra-Genuss
Freitag 27. — Sonntag 29. Juni 2025
mit Michelin-Sternekoch Johannes Nuding

Food Retreat. Zwei Sterne, zwei Philosophien.
Michelin-Sterne-Koch Johannes Nuding trifft
auf Marienkrons Chefkoch Patrick Posch — mit
6-Gange-Menl, Jazz, Naturwein, Aperitivo,
Kamingesprach und Spa. Franzésische Opulenz und
burgenlandische Reduktion in perfekter Balance.

Ein Wochenende von
27.-29. Juni 2025

fir Genielder*innen, die
Ruhe und Raffinesse
lieben. Ab € 690,-p.P.
www.marienkron.at

Teilnehmen unter GUSTO.at/gewinnspiele
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N h k ht VON LESERINNEN UND LESERN

aC ge OC GEKOCHT UND FOTOGRAFIERT

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

Der Star unserer April-Ausgabe war die schokoladige Pistazien- E
moussetorte. Danke an Petra Grobner, Kseniia Moysak, Susanne i
Huber (die in Australien GUSTO liest!) und Ernst Lieber fiir die
wunderbaren Bilder und das schone Lob. GUSTO.at/pistazientorte E

Paulina Dabrowski hat das Paradeiser-
Fischcurry mit Pak Choi getestet.
,Ich bin begeistert, es hat richtig gut
geschmeckt!”

Marion Bichler war von der Erdbeer-
Stracciatella-Tarte angetan: ,Einfach,
gelingsicher und schmeckt auch noch
sehr gut. Ein tolles Rezept!“

Kerstin Wittmann hat unsere Cover-
Erdbeer-Tiramisu-Roulade gemacht.
,Von Oma bis zu den Kindern ist sie
super angekommen! Beim Verzieren
hat {ibrigens mein fiinfjghriger Sohn
tatkréiftig mitgeholfen.”

Birgit Lenger hat unseren French Toast
mit Erdbeer-Cheesecake-Fiille aus-
probiert. ,,Es war kostlich!®

Valerie Schwarz hat das Spargelgratin
mit Fleischlaibchen zubereitet und
konnte gar nicht genug bekommen:
.Das gibt es sicher noch &fter!”

[=] .
GUSTO.at/fischcurry GUSTO.at/stracciatella-tarte GUSTO.at/erdbeerroulade  GUSTO.at/erdbeer-french-toast ~ GUSTO.at/spargel-gratin

Sie haben ebenfalls ein GUSTO-Rezept ausprobiert? Schicken Sie uns ein Foto davon an redaktion@gusto.at.
Jedes abgedruckte Bild wird mit einem Dankeschon belohnt.

GUSTO



Ab sofort bestellbar als:
Elektro ¢ Diesel v 4MOTION ¢/

Der neue Caravelle
Von Kleinbus bis VIP-Shuttle:
Personentransport neu definiert

Nutzfahrzeuge

vw-nutzfahrzeuge.at

1 Erhalten Sie serienmaBig eine um 3 Jahre verldngerte Garantie im Anschluss an die 2-jdhrige Herstellergarantie, bei einer maximalen Gesamtlaufleistung von 250.000
km (je nachdem, welches Ereignis als Erstes eintritt). Uber die weiteren Einzelheiten zur Garantie informiert Sie Ihr Volkswagen Nutzfahrzeuge Partner. Bei Aus- und Auf-
bauten nur giiltig fiir werksseitigen Lieferumfang. Kraftstoffverbrauch: 7,1-11,41/100 km. Stromverbrauch: 22,6 - 24,9 kWh/100 km. CO,-Emission 0-298 g/km. Sym-
bolfoto. Stand 04/25.
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Urlaubstraume
zum Gewinnen

GEWINNSPIEL-SPECIAL

Diesmal gibt’s zwei groBartige Destinationen in Salzburg. Die Ferienwelt Kesselgrub, zertifiziertes
Kinderhotel, bietet alles fur einen erholsamen wie spannenden Familienurlaub. Die Riederalm wird

seiner Mitgliedschaft in der Vereinigung ,GenieBerhotels und -restaurants” in allen Belangen gerecht —

Sternekiche & alpine Wellness fur GroB und Klein.

o D

o SO

-

Ferienwelt
Kesselgrub

Das perfekte Kinderhotel - hier kommen Klein und Grof,
Sportliche wie Erholungssuchende voll auf ihre Rechnung.
L Wir mochten einen authentischen Raum fiir alle Generationen
schaffen und allen Familienmitgliedern gerecht werden, um
gemeinsam unvergessliche Momente zu teilen®, so die Gastgeber
Andrea und Johann Thurner. Im ,Panorama Mountain Spa“
haben Eltern die Wahl zwischen Sole-Dampfbad, Biosauna,
finnischer Zirbensauna und einer Salzgrotte mit Infrarotliegen.
Fiir den Frischekick geht’s danach in den Snowroom oder
in den Outdoor-Whirlpool. Giste jeden Alters genieflen das
ganze Jahr {iber Badespall im neuen In- und Outdoorpool,
mit kleinem Wasserspielpark, fiinf Rutschen, davon ein
Rutschenturm mit R6hrenrutsche, eine Trioslide und ein
Baby- & Kleinkinderbecken. Der liebevoll angelegte Garten
ist ein Paradies mit Naturbadeteich samt Kleinkindbereich,
Spielplatz und gemiitlichen Ruhenischen. Kinderbetreuung
gibt es téglich ab sechs Monaten, eine wunderbare Idee ist die

GUSTO

B\

Ur2 gr
U2 i "

d
Samt H. o

GU
STO.at/gewinnspieIe

»Ausschlafzeit fir Eltern“: Zwei Mal die Woche friihstiicken
die Betreuerinnen ab 7:30 mit den Kids, spielen, basteln
und singen mit ihnen. Abends bedienen sich die Kinder am
Kinderbuffet, wihrend die Eltern mit einem 5-Gang-Menii
verwOhnt werden.

FERIENWELT KESSELGRUB ****
Andrea & Johann Thurner

55641 Altenmarkt im Pongau, Lackengasse 1
www.kesselgrub.at, www.familyaustria.at

VERLOSEN

Fotos: Ferienwelt Kesselgrub, Gerald Demolsky, Carletto Photography



Geniefderhotel Die Riederalm

Der Name Riederalm ist treffend fiir die fantastische

Lage direkt am Fulle des Berges an der Asitzbahn-
Talstation (Sommer wie Winter) und die behagliche

Atmosphire, ansonsten ist er ein charmantes Under-
statement. Die Zimmer sind gediegen, die Penthouse-
Suiten exquisit und das Wellnessangebot ist vom

Feinsten. Allen voran das Adults Only Mountain SPA
mit einem 20 Meter langen Pool, der ein fantastisches

Bergpanorama er6ffnet und dank Thermalwasser
ganzjiahrig wohlige 33 Grad hat. Dazu gibt es sechs

verschiedene Saunen und Schwitzattraktionen sowie

einen Kristall-Steingarten mit Kneippanlage unter
freiem Himmel. Spaf fiir die ganze Familie bieten die

Pinzgauer Wasserfestspiele mit Hallenbad, beheiztem

Freischwimmbad, Wasserrutsche und Dress-On-Sauna.
Fiir Furore sorgt die Kiiche von Patron und JRE Andreas

Herbst. Im Gourmetrestaurant ,dahoam® zelebriert
er kreative und zugleich bodenstdndige Alpinkiiche,
die vom Guide Michelin mit einem Stern (und einem
griinen Stern fiir gelebte Nachhaltigkeit) und von Gault
Millau mit vier Hauben pramiert wurde. ,,Aus dem

Bestdndigen Inspiration schépfen - die Grundlagen

alter Rezepturen wahren und diese in innovativen

Kreationen aufleben lassen®, so der Gedanke dahinter.
Und das gilt auch fiir die GenieRerpension-Kiiche, die

drei Hauben trégt!

Fotos: Klaus Bauer, Lorenz Masser, Creating Click, Joerg Lehmann

GENIESSERHOTEL
DIE RIEDERALM ****§
Familie Herbst

5771 Leogang, Rain 100
www.riederalm.com

GUSTO
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SUSSER JUNI-LIEBLING

Versprochen:

Mit uns
Ist gut
Kirschen
essen’

Hach, darauf haben wir uns seit Wochen gefreut:
herrlich fruchtige Kirschen! So gut, dass sich das
muhevolle Entkernen immer lohnt. Fragt sich nur,
welche der folgenden Késtlichkeiten Sie als
erstes zubereiten méchten.

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster

“Warum sagen wir eigentlich ,, Mit dem ist nicht gut Kirschen essen?
Im Mittelalter konnten sich nur Reiche Kirschen leisten. Sobald diese
reif waren, wurde eine auserwiblte Schar in den Garten zum
Naschen geladen. Mischte sich jemand obne Einladung darunter;
bespuckte man diesen mit Kirschkernen. Gar nicht gut!

16 | GusTO

Et.on Mess
mit Kirschen

Das klassische britische
Dessert, aber mit Twist.

4 Portionen
ZUBEREITUNG ca. 2 Stunden

BAISER

2 Eiklar

80 g Feinkristallzucker
1 Pkg. Vanillezucker
20 g Mohn (ganz)

50 g Mandelbldttchen

ROSTER

250 g Kirschen

60 ml Kirschsaft (oder Wasser)
1 TL Maisstdrke

50 g Kristallzucker

Mark von %2 Vanilleschote

CREME

100 ml Schlagobers

200 g griechisches Joghurt
1 EL Kristallzucker

Mark von %2 Vanilleschote

DEKO
1 Hand voll Kirschen
1 EL Mohn (ganz)

1

2

Rohr auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Backblech mit Backpapier belegen.

Fiir das Baiser Eiklar und Zuckersorten

zu steifem Schnee schlagen. Die Hilfte

des Mohns untermischen. Baiser auf dem

Blech verstreichen, mit tibrigem Mohn

und Mandelbléttchen bestreuen. Im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 20 Minuten backen.
Temperatur auf 120 °C reduzieren, Baiser
weitere 40 Minuten backen. Backrohr aus-
schalten, Baiser im Rohr auskiihlen lassen.
Fiir den Roster Kirschen entsteinen. 2 EL
vom Kirschsaft mit der Stiarke verriihren.
Kirschen, tibrigen Saft, Zucker und Vanille-
mark aufkochen und ca. 5 Minuten kdcheln.
Starke einriihren, ca. 1 Minute kochen

und vom Herd nehmen. Roster auskiihlen

lassen.

Fiir die Creme Obers cremig schlagen.
Joghurt, Zucker und Vanillemark einriihren.
Baiser in Stiicke brechen, mit dem Roster und

der Creme anrichten. Mit frischen Kirschen

garnieren und mit Mohn bestreuen.
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Schwarzwalder Blechkuchen

12 Stick ZUBEREITUNG: ca. 12 Stunden 1 Rohr auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Back-
blech (36 x 25 cm) mit Backpapier belegen.

SCHOKOKUCHEN CREME 2 Fiir den Schokokuchen Kirschen entsteinen.
300 g Kirschen 15 g Kakao 3 Kuvertiire iiber einem Wasserbad schmelzen und
250 g dunkle Kuvertire 250 ml Schlagobers vom Herd nehmen. Mehl, Kakao und Backpulver
200 g glattes Mehl 50 g Feinkristallzucker in eine Schiissel sieben. Butter und Zuckersorten
2 EL Kakao ca. 5 Minuten cremig mixen. Eier einzeln unter-
2 TL Backpulver DEKO mixen. Kuvertiire einriihren. Mehlmischung unter-
150 g weiche Butter 4 EL Schwarzkirschen-Konfitire mischen. Masse auf dem Blech verstreichen und
150 g Feinkristallzucker 4 EL Schokospdne mit den Kirschen bestreuen.
1 Pkg. Vanillezucker 1 Hand voll Kirschen 4 Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 35 Minuten backen.
3 mittlere Eier Herausnehmen und auskiihlen lassen.
5 Fiir die Creme Kakao sieben. Mit Obers und Zucker
cremig mixen.
TIPP 6 Creme auf dem ausgekiihlten Kuchen verstrei-
Wenn Sie kein passendes Blech haben, kdnnen Sie eine grof3e chen. Mit Konfitiire, Schokospédnen und Kirschen
Auflaufform verwenden. verzieren.
=

SIMPEX BASIC \ o, Einmachglaser ALLES DA DA DA

Einmachglaser 6er-Packung

4er-Packung PEX PEX Mit Dekordeckel, 6er-Packung n\'

o 106 ml nur 4,49 BASIC BASIC ©212mlnur3,29 |

« 145 mi nur 4,99 + 330l nur 2R '§_

* 195 ml nur 5,99 e — 3 y £ ?’79

e3B5minur699 == 2 S8l N

=

4er-Packung 106 ml

-\.@.I | interspar.at

3 Scheibeneinsatze

.
Wi, b

: ‘..‘Q‘:,lﬁ:.v < ?{/1 § RGENUSSVOLLE /)
SEEm A MENGEN

GELIER

LUCKER ()

FUR GENUS;;:]:.;.: %" vo R T E l L
e == 20% billiger!

~«!-_’ # 1 Packung 1,49
ab 3 Packungen je

Passiergerat slattBoiol
Passieren leicht gemacht. 90 :
Passiergerat mit 3 Schei- 39 Einkoch-
beneinsétzen, Edelstahl :

rostfrei, zum Passieren von i etiketten

Obst, Gemiise und Spétz- “\@) | interspar.at : In der praktischen
le-Teig. il : Spenderbox, je

Tipps, Rezepte und noch mehr passende Artikel finden Sie unter interspar.at/einkochen

preise sind bisherige INTERSPAR-Verkaufspreise, Abgabe in Haushal Satz- und Druckfehler vorbehalten.
lene Verkaufspreis. Kundenhotline: 0800/221120 i at K @i

‘ 1 Packung 1,79 .

: SPAR PP - Wiener Zucker
: Citronensaure
: 250-g-Packung
¢ (= per kg 3,56)

Angebote giiltig bis Mi, 18.6.2025, solange der Vorrat reicht. S
*Stattpreis ist der vom Lieferanten/Hersteller unverbindlich

P P
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Kirschen-Cheesecake

So schén cremig & kommt ganz ohne Backrohr aus!

12 Stick
ZUBEREITUNG:
ca. 1 Stunde
ZUM KUHLEN:
mind. 6 Stunden

BODEN
300 g Butterkekse
150 g Butter (zerlassen)

CREME

250 g Kirschen

5 Blatt Gelatine

50 ml Milch

250 ml Schlagobers

500 g Doppelrahm-
Frischkdse

250 g Mascarino

1 TL Zitronenschale

150 g Staubzucker

80 g Schokospdne

GANACHE
120 g dunkle Kuvertire
100 ml Schlagobers

DEKO

150 ml Schlagobers
2 TL Schokospdne

GUSTO

1 Springform (& 26 cm) mit zurechtgeschnittenem Back-
papier auslegen.

2 Fiir den Boden Kekse fein zerbroseln (siehe Tipp) und
gut mit der Butter vermischen. Gleichmifig in der Form
verteilen und andriicken.

3 Fiir die Creme Kirschen entsteinen und grob hacken.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch erwarmen,
Gelatine ausdriicken und darin auflgsen.

4 Obers, Frischkise, Mascarino, Zitronenschale und
Staubzucker cremig mixen. Gelatinemischung wihrend
des Mixens zugeben. Schokospéne und Kirschen unter-
mischen. In der Springform verstreichen. Cheesecake
fiir mindestens 6 Stunden kalt stellen.

5 Fiir die Ganache Kuvertiire fein hacken und in einen Mess-
becher geben. Obers aufkochen und tiber die Kuvertiire
gielBen. Ganache glatt rithren und auf dem Cheesecake
verstreichen. Im Kiihlschrank anziehen lassen.

6 Fiir die Deko das Obers cremig schlagen und in einen
Dressiersack mit Sterntiille fiillen. Cheesecake aus
der Form I6sen, Backpapier abziehen. Mit Obers und
Schokospdnen verzieren.

TIPP

Kekse in ein Plastiksackerl fiillen (oder in ein Kiichentuch
einschlagen) und mit dem Rollholz oder einer Weinflasche
vorsichtig klopfen. Schneller klappt’s allerdings im Kutter.
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4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

200 g Brioche

(oder Semmeln)
120 ml Milch
150 g Kirschen
2 mittlere Eier
50 g Staubzucker
50 g weiche Butter
1 Pkg. Vanillezucker
60 g Saverrahm
1 TL Zitronenschale
1 MS Zimt

GUSTO

Kirschenmichel mit Vanillesauce

|deal zum Weiterverwerten von altbackenem Brioche, Weil3brot, Striezel oder Semmeln.

VANILLESAUCE

250 ml Milch

10 g Vanille-
puddingpulver

25 g Staubzucker

1 Prise Zimt

Butter, Staubzucker

1

2

3
4

Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 4 Souffléeformchen mit Butter
ausstreichen.

Brioche in kleine Wiirfel schneiden, mit der Milch vermischen und
beiseitestellen.

4 Kirschen fiir die Deko reservieren, {ibrige Kirschen entsteinen und vierteln.
Eier trennen. Eiklar mit 25 g vom Staubzucker zu steifem Schnee schlagen.
Butter, librigen Staubzucker und Vanillezucker ca. 3 Minuten cremig mixen.
Dotter einzeln zugeben und untermixen. Sauerrahm, Zitronenschale und
Zimt einriihren. Briochemischung untermischen. Schnee unterheben.
Masse in die Férmchen fiillen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)
ca. 40 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Vanillesauce 50 ml von der Milch und Puddingpulver verriihren.
Ubrige Milch, Zucker und Zimt aufkochen. Puddingmischung unterriihren.
Vanillesauce aufkochen, vom Herd nehmen und abdecken.

6 Kirschenmichel aus dem Rohr nehmen, auf die Teller stiirzen und mit der

Vanillesauce anrichten. Mit Kirschen garnieren und mit Staubzucker bestreuen.



utensvr

tickten I
len fiir diese kostbar

asche Sirup yerarbeitet

L

DMB.



24

:‘ ¥ - a7 N
WX OX@XOXE
I B [ |

/ |

DANIEL GOTTSCHLICH

Kann Kochen denn

|n

Eine Frage, die wir mit ,Manchma

beantworten wirden. Im Fall von Daniel Gottschlich mit:

,Eindeutig”. Der Kélner Zwei-Sterne-Koch und Schlagzeuger widmete sich 2023 sieben Wochen
lang seiner kunstlerischen Seite in der Villa Massimo in Rom und ergriindete dabei auch seinen
emotionalen und gedanklichen Zugang zum Handwerk Kochen.

Fotos: Dimitrios Katsavaris Rezepte: Daniel Gottschlich

Es ist eine Ehre, die bisher keinem Koch zuteil geworden war:
ein Stipendium an der Deutschen Akademie Villa Massimo in
Rom - die bedeutendste Auszeichnung fiir deutsche Kiinstler im
Ausland. Dass Daniel Gottschlich hierfiir vorgeschlagen wurde,
lag nicht nur an seiner Kochkunst. ,Zweifacher Sternekoch,
passionierter Musiker, Designliebhaber und erfolgreicher
Unternehmer: Wenn jemandem der Titel Tausendsassa ge-
biihrt, dann Daniel Gottschlich®, schrieb Der Feinschmecker
iiber den Kodlner Koch. In seiner Heimatstadt betreibt er seit
nunmehr 15 Jahren das Zwei-Sterne-Restaurants Ox & Klee,
sein zweites, ausgepragtes Talent lebt er am Schlagzeug aus.
Letzteres ist mehr als ein Hobby oder kreatives Ventil: ,,Dass
er seinen Stipendienaufenthalt in Rom mit einem Konzert in

GUSTO

Europas grofitem Konzerthaus, dem Auditorium Parco della
Musica Ennio Morricone, mit keinem Geringeren als dem
2024 mit dem Silbernen Léwen der Musikbiennale in Venedig
ausgezeichneten Ensemble Modern abschloss, spricht dafiir,
dass er eine wirkliche Doppelbegabung hat, die womdglich
beiden Tatigkeiten, der Musik und dem Kochen, zugutekommt*,
zeigt sich Dr. Julia Draganovié, Direktorin der Villa Massimo,
beeindruckt.

Fiir Gottschlich bedeuteten die sieben Wochen in Rom nicht
nur kreativer Austausch und kiinstlerische Erlebnisse - er
liel§ sich auch aulerhalb der Villa Massimo auf das rémische
Leben ein und fand dabei nachhaltig wirksame Inspiration
fiir seine eigene Kiiche. Gottschlich entdeckte Trattorien,



unst sein?

schlenderte iiber die Mérkte der Ewigen Stadt, durchstoberte
Kkleine Lebensmittelldden. Die Gesprache mit Marktfrauen und

Ko6chen auf der einen Seite, die Unterhaltungen mit Kiinstlern Der Zwei-Sterne-Koch hat durch seine
im Rahmen seines Stipendiums, die Geschmacker, Geriiche und Zeit in Rom er/edmzz‘, dass Kochen fz'ir
Eindriicke - all das fithrte dazu, dass Gottschlich auch beim 1hn weit mebr als emn reines Handwerk

Kochen neue Wege einschlug und im Zuge seiner kiinstlerischen
Auszeit Rezepte entwickelte, die sich wie ein Tagebuch seiner
Zeit in Rom anfiihlen. ,Als ich in Rom ankam, war ich mir
nicht sicher, wie ich als Koch in einer Kiinstlergemeinschaft
bestehen konnte, blickt Gottschlich zuriick. Die Zeit in der
Villa Massimo hatihm jedoch eine neue Perspektive eroffnet. GRAZIE
,Ich habe erkannt, dass das Kochen fiir mich weit mehr als ein
Handwerk ist - es ist eine Kunstform. Diese Erkenntnis mag
simpel klingen, aber sie hat eine enorme Wirkung auf mich GUSTO-Empfehlung

ist. , s ist eine Kunstform.“

gehabt.“ Kunst sei eben nicht nur das, was man sieht, hort Ein kulinarisches Tagebuch mit 30

oder liest, sondern das, was man fiihlt. ,,Es ist der Ausdruck wunderbaren, rémisch inspirierten

von Ideen, von Emotionen und von Geschichten, und das Rezepten von Daniel Gottschlich

alles auf eine Weise, die die Betrachter - oder in meinem Fall und Co-Autor Sebastian Spdth.

die Esser - bertihrt.“ Um also auf die im Titel der Geschichte Dumont, € 32,- DUNDNT

gestellte Frage zuriickzukehren: Und ob Kochen das kann!

GUSTO | 25



Porchetta-Sandwich mit Romanasalat, Pecorino und Salbei

Nicht gerollt und nicht aus dem Ofen, aber genauso kostlich. Hier die Variante, die garantiert gelingt und auf keinen Fall zu trocken
wird. ,,Achten Stie dabei auf gutes Schweinefleisch aus nachhaltiger, lokaler Zucht. Stichwort: Bio’ riit Gotischlich.

26 | GUSTO



4 Portionen

ZUBEREITUNG: ca. 45 Minuten,

plus Koch- und Abkuhlzeit
(Vorbereitung am besten am Vortag)

1 %2 kg Schweinebauch vom
Bio-Schwein

1 Zwiebel

5 Nelken

2 Lorbeerblatter

3 Knoblauchzehen

8 Salbeiblatter

170 ml Olivenal

4 Romanasalatherzen

Saft einer V2 Zitrone

100 g Pecorino

2 Ciabatta-Brote

1 Prise Piment d’Espelette

Grobes Meersalz, Salz, Pfeffer

1 Den Schweinebauch in einem groflen

Topf mit 3 Litern kaltem Wasser, der
geschiélten und geviertelten Zwiebel,
den Nelken, den Lorbeerblattern und
2 geschidlten Knoblauchzehen zum
Kochen bringen. Bei mittlerer Temperatur
abgedeckt 3 ¥2 Stunden kocheln lassen,
bis der Schweinebauch sehr weich ist
und fast auseinanderfdllt. Vorsichtig mit
einem Gitterl6ffel herausnehmen und
in eine groRRe Auflaufform legen. Den
Schweinebauch vollstandig auskiihlen
lassen, in Frischhaltefolie einwickeln
und im Kiihlschrank lagern.

Den ausgekiihlten Schweinebauch am
besten mit einer Aufschnittmaschine
oder einer Brotschneidemaschine in
0,2-0,5 cm dicke Scheiben schneiden,
wobei die Schwarte dranbleiben sollte.

4 Salbeibldtter mit 1 Knoblauchzehe und
1 TL Salz fein hacken und mit 50 ml vom
Olivendl vermengen. Die Schweinebauch-
scheiben damit einreiben und unregel-
maRig, nicht ganz flach, auf ein Blech

mit Alufolie legen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C mit Grillfunktion in
5Minuten braun und knusprig werden
lassen. Die Scheiben herausnehmen und
zur Seite stellen. Sie konnen lauwarm
serviert werden.

4 Den Romanasalat in grobe Stiicke

schneiden und in einer Schiissel mit
3 EL Olivenol, 1 Prise Salz und Pfeffer
und dem Zitronensaft abschmecken.
Den Pecorino mit einem Sparschéler
in Spdne hobeln und zur Seite stellen.

5 Die Ciabatte in 4 Stiicke schneiden,

halbieren und in einer Pfanne mit 5 EL
Oliven6l auf beiden Seiten knusprig bra-
ten. Herausnehmen und die restlichen
Salbeibldtter in die Pfanne geben, bis sie
etwas knusprig werden. Eventuell noch
ein bisschen Ol nachgeben. Dabei die
Temperatur leicht reduzieren.

6 Die Schweinebauchscheiben mit dem

Salbei, dem Romanasalat und den
Pecorino-Spinen auf den Ciabatte an-
richten und sofort servieren.
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Ehrlich 5lt AM LANGSTEN.

\ Bio mit Sicherheit.

Mit den Bio-Produkten von ,natiirlich fiir uns” versprechen wir Ihnen
nicht nur hochwertige Spezialitdten zu fairen Preisen — wir garantieren
lhnen dariiber hinaus absolute Sicherheit und Ehrlichkeit.

Konkret durch externe Gutesiegel und umfangreiche Informationen
\ Zu unseren Lieferanten und Produzenten.

NATURLICH

~— www.natuerlich-fuer-uns.at
/ “ENah&Frisch . UJNIMARKT

bei ausgewahiten Kaufleuten
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Paccheri in Tomaten-Oberssauce

Das Dilemma, wenn Sternekoche in Italien Pasta kochen? ,, Die traditionelle italienische Kiiche ist beretts auf ernem
s0 hohen Niveau, dass es dufSerst schwierig ist, sie noch zu iibertreffen!“ Sterne bin oder her: Von seiner Variante
etner Tomaten-Oberssauce ist Gottschlich iberzeugt - die GUSTO-Redaktion iibrigens ebenfalls.

4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 50 Minuten

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

20 g Butter

400 g Kirschtomaten

1 EL Honig

50 ml trockener WeiRwein

200 ml GemiUsesuppe

1 Lorbeerblatt

200 g Schlagobers (33 %)

2 Zweige Rosmarin
(alternativ 1TL getrocknet)

2 Zweige Thymian
(alternativ 1TL getrocknet)

500 g Paccheri

100 g Parmesan

Basilikum

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

GUSTO

Die Schalotte und die Knoblauchzehe in feine Wiirfel schneiden und in 2 EL Oliven-
6l und der Butter in einer tiefen Pfanne anschwitzen. Die Kirschtomaten halbieren.
8 Stiick von ihnen in Scheiben schneiden und in einer Schiissel mit 1 Prise Salz und
Pfeffer, Honig und restlichem Olivendl wiirzen. Auf ein Backblech mit Backpapier
geben und im vorgeheizten Backofen bei 160 °C 10 Minuten garen, bis sie noch an-
genehm saftig sind. Den Ofen ausschalten und die Kirschtomaten bei halb offenem
Ofen auf dem Backblech ruhen lassen.

Die restlichen Kirschtomaten zur Schalotten-Knoblauch-Mischung in die Pfanne
geben und 3-4 Minuten leicht anschwitzen. Mit Weillwein abloschen und reduzieren
lassen, bis der Weilwein fast komplett verkocht ist. Die Gemiisesuppe dazugeben
und 10 Minuten bei mittlerer Temperatur mit einem Lorbeerblatt kocheln lassen. Mit
1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen und Obers hinzufiigen. Nach etwa 5 Minuten Rosmarin
und Thymian dazugeben und den Herd ausschalten.

In der Zwischenzeit Wasser mit 3-4 EL Salz aufkochen und die Paccheri darin al dente
kochen. Mit einer Gabel die Krauter aus der Sauce holen (falls frische verwendet
wurden) und den geriebenen Parmesan hineingeben. Mit einem Mixstab piirieren,
bis die Sauce glatt und sdmig ist. Die Nudeln in die Tomatensauce geben, nochmals
1-2 Minuten ziehen lassen und dabei schwenken. Fein geschnittenes Basilikum
dazugeben - einige Blétter zuriickbehalten - und alles vermengen.

Die Nudeln auf Pastatellern anrichten und jeweils ein paar von den Ofen-Kirsch-
tomaten darauf verteilen. Mit ein paar Parmesanspénen und einigen Basilikumblattern
bestreuen und servieren.
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Ganze Dorade mit Pilzen und Safran-Schaumbutter

Fiisch im Gangen mit Buttersauce - fiir Gottschlich eine Kindbeitserinnerung, die in Rom wieder lebendig wurde.
o Es gebt nichts diber etnen frischen Fisch vom Fischer des Vertrauens. Achten Sie auf rote Kiemen, festes Fleisch,

klare Augen und einen angenebmen, leicht meerigen Geruch - niemals fischig.
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4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

2 Schalotten

3 Knoblauchzehen

1-2 EL Rapsal

1 gestrichener EL Paprikapulver edelsif

1 gestrichener EL Tomatenmark

100 ml WeiBwein

50 ml Noilly Prat

25 ml Pernod

1 Lorbeerblatt

1 g Safran

4-5TL Salz

2-3 TL Zitronensaft

120 g Butter (kalt, in Wiirfel geschnitten, plus ca. 20 g fir die Pilze)

4 ganze Doraden

5 Zweige frischer Rosmarin

5 Zweige frischer Thymian

2 Bio-Zitronen

4-5 TL Olivendl

500 g Eierschwammerl, Krduterseitlinge
oder andere Pilze

8 frische Blatter Petersilie

Fiir die Sauce 1 Schalotte und 2 Knoblauchzehen fein
wiirfeln und im Rapsél anbraten. Paprikapulver und
Tomatenmark dazugeben und kurz mitrésten. Mit
Weillwein abléschen und kurz reduzieren lassen. Noilly
Prat, Pernod, Lorbeerblatt und Safran dazugeben und
25-30 Minuten bei mittlerer Temperatur im offenen
Kochtopf kécheln lassen.

Wenn etwa %4 der Fliissigkeit verdampft sind, die
Sauce von der Hitze nehmen und mit 1-2 TL Salz und
Zitronensaft abschmecken. Das Lorbeerblatt entfernen.
Mit einem Mixstab in Wiirfel geschnittene kalte Butter
langsam in der Sauce aufschlagen, bis eine sdmige,
leicht schaumende Konsistenz entsteht. Den Topf zur
Seite stellen.

Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Die geputzten,
ausgenommenen und entschuppten Doraden von allen
Seiten, auch an der Bauchseite, salzen. Mit je 1 Zweig
Rosmarin und Thymian sowie 2 halbierten Zitronen-
scheiben fiillen. Ungeféhr 34 des Olivendls {iber die
Doraden trdufeln und auf einem mit Backpapier aus-
gelegten Backblech 15-20 Minuten in den Ofen geben.
Restliche Schalotte und {ibrige Knoblauchzehe in
feine Wiirfel schneiden. Die geputzten Pilze in einer
Mischung aus Butter (ca. 1 TL) und Olivendl an-
braten. Schalotten und Knoblauch dazugeben. Nach
1-2 Minuten mit etwas Zitronensaft betrdufeln und
fein geschnittenen Thymian, Rosmarin und frische
Petersilie dazugeben. Von der Hitze nehmen und
nochmals etwas Butter zufiigen.

Die Sauce wieder leicht erwdrmen und aufschdumen.
Die Doraden aus dem Ofen nehmen, auf Tellern
anrichten und die Pilze dariiber verteilen. Die auf-
geschidumte Sauce dariibergeben.
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DIE
BESTE

Sie meinen, Panna Cotta sei ein simples Obers-
Dessert? Dann haben Sie vermutlich noch nie eine

Variante mit Honig, Feigen und knusprigem Speck
probiert. Klingt gewagt, ist es auch. Schmecken

tut’s trotzdem {iberraschend gut. Im Grunde haben

Sie aber nicht unrecht: Die Basis ist tatsdchlich

denkbar schlicht. Obers, Zucker und Vanille

werden aufgekocht und mit Gelatine gebunden.
So wie viele italienische Speisen lebt Panna

Cotta eben von der Einfachheit. Die kulinarische

Italien-Expertin Alessandra Dorigato (a-modo-mio.
at) erkldrt: ,Die italienische Kiiche gibt Hinweise,
keine Regeln. Die simplen Basisrezepte werden

dann von jeder Familie nach eigenem Geschmack
verandert - alle haben ihre eigene Version.” Genau

da wird es spannend! Denn die Mdoglichkeiten,
Panna Cotta kreativ zu interpretieren, sind schier
unendlich.

WIE ALLES BEGANN

Panna Cotta entstand in einer Zeit, in der in Italien

vorzugsweise weill gegessen wurde. Im Mittel-
alter war die Kirche der Ansicht, dass die Farbe

Schwarz das Bose symbolisiere, wiahrend Helles

und Weilles mit Gott in Verbindung stiinde. So

entstand in Frankreich das Dessert Blancmanger,
das sich ab dem 11. Jahrhundert als gehobene

Speise auch an den Adelshofen Italiens verbreitete.
Die italienische Variante - Biancomangiare —
wurde traditionell aus Mandelmilch, gemahlenen

Mandeln, Zucker und Stirke zubereitet und galt

aufgrund der hellen Zutaten als besonders rein.
Das ,.gekochte Obers“ - so die wortliche Uber-
setzung von Panna Cotta - wie wir es heute

kennen, wurde Jahrhunderte spdter in Langhe im

Piemont erfunden. Anfang des 20. Jahrhunderts

soll eine Frau ungarischer Herkunft, die in der
Region lebte, das Rezept fiir die siiditalienische

Biancomangiare abgewandelt haben: Sie ersetzte

Mandelmilch durch Obers, lief§ die Starke weg und

verfeinerte die Creme mit Vanille. Interessant: In

ihrer urspriinglichen Form kam Panna Cotta ganz

ohne Gelatine aus. Fiir die nétige Festigkeit wurde

das Obers aufgekocht und stark reduziert, ein zeit-
aufwindiger Prozess. Erst durch den Einsatz von

Geliermittel wurde daraus ein unkompliziertes

Dessert, das sich schnell zubereiten lésst.

HAUPTAKTEUR OBERS
Kommen wir zur Basis der Panna Cotta: dem
Obers. Wer es besonders cremig mag, sollte nicht

am Fettgehalt sparen. Wem das zu iippig ist, fiir
den hat Alessandra Dorigato einen Tipp: ,,Bis zu
50 Prozent des Obers lassen sich problemlos durch
Milch ersetzen.” Auch andere Milchprodukte sind
moglich: Joghurt, Buttermilch, Kefir oder sogar
Sauerrahm bringen nicht nur eine feinere Sdure,
sondern auch eine besondere Textur ins Spiel.

PANNA COT TA

Text: Melisa Hadzic

Ursprianglich kam Panna Cotta ohne Gelatine
aus. Das Obers wurde aufgekocht und stark
reduziert — ein zeitaufwdandiger Prozess.

Ganz gleich, ob klassisch oder kreativ - die ein-
fachste Art, dem Dessert eine personliche Note
zu verleihen, ist das Aromatisieren der Creme.
Erlaubt ist, was schmeckt: Zitrusfriichte, Krauter,
Gewlirze, ein Schuss Lieblingsschnaps, Sifte,
Kaffee, Bliiten oder auch Cornflakes. Derzeit
besonders beliebt: Holunderbliiten. Dafiir eine
Handvoll Bliiten in der Fliissigkeit sanft erwdrmen

- so entfaltet sich das Aroma besonders intensiv.

wFlieder und Lavendel sorgen nicht nur fiir ein
blumiges Geschmackserlebnis, sondern auch fiir
eine zartrosa Pastellfarbe®, verrét Dorigato. Und
wer sagt aullerdem, dass Panna Cotta immer siif3
sein muss? Sie vertrdgt sich auch mit Pikantem:
Mit cremigem Ziegenkése, Knoblauch, Parmesan,
Erbsenpiiree oder gar Wasabi ldsst sich eine herz-
hafte Variante zubereiten, die als Vorspeise oder
Kisegang glanzt.

WIE VIEL GELATINE IST ZU VIEL?
Neben dem Geschmack entscheidet die Konsistenz
dariiber, ob eine Panna Cotta begeistert oder ent-
tauscht. Damit sie seidig-zart auf der Zunge zergeht
und trotzdem stabil bleibt, ist Fingerspitzengefiihl
beim Einsatz von Gelatine gefragt. Wenigerist hier
oft mehr. Die Kunst liegt darin, die Balance zwischen
cremig und schnittfest zu treffen. Zu viel Gelatine
und man erhélt einen starren Wackelpudding.
Zu wenig und das Stiirzen endet im Dessert-
Desaster. Wo liegt also der Sweet Spot - das ideale
Verhiltnis zwischen Fliissigkeit und Geliermittel?
Laut Alessandra Dorigato bei 8 Gramm Gelatine auf
500 ml Fliissigkeit, das entspricht etwa 5 Blatt
Gelatine. Als Faustregel gilt: Fiir 100 ml Fliissig-
keit bendtigt man ein Blatt Gelatine (oder etwa
1,6 Gramm Gelatinepulver). Damit gelingt eine
Konsistenz, die sich sanft vom Loffel 16st, im Mund
aber sofort schmilzt.

Panna Cotta lasst sich
wunderbar aromatisieren,
etwa mit Heidelbeerpiiree.

GUSTO
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Wenn die Konsistenz
zu weich ausgefallen
ist, heiBt es am besten:
ab ins Glas damit!

Das Servieren in Glasern
erspart den Nervenkitzel beim
Stiirzen der Panna Cotta - und

sieht bei der Wahl adretter
Gefédlle auch noch hiibsch aus.

TR

GUSTOs beste Panna-

Cotta-Variationen:
GUSTO.at/panna-cotta

GUSTO

DIE HAUFIGSTE FEHLERQUELLE
Fiir Dorigato ist Gelatine die einzige echte Fehler-
quelle. Um auf der sicheren Seite zu sein, lohnt es
sich deshalb, ein paar grundlegende Dinge zu be-
achten. Gelatine sollte 10 bis 15 Minuten in Wasser
quellen - bei Blattgelatine am besten viel Wasser
verwenden, bei Pulvergelatine je
nach Packungsangabe. Wichtig
ist zudem die richtige Tempera-
tur: 40 Grad sind ideal, um die
Gelatine vollstdndig aufzuldsen.
Deshalb die Fliissigkeit nach dem
Erhitzen etwas abkiihlen lassen,
bevor die Gelatine eingeriihrt wird. Auch zu viel
Sdure (z.B. von Zitrusfriichten) oder Alkohol kann
das Gelieren beeintrichtigen.
So oder so: Schiefgehen kann natiirlich immer
etwas. Ist die Panna Cotta zu fest geworden, kann
man sie eigentlich nicht mehr retten. Die einzige
Chance? Wenn einem vor dem Abkiihlen, also
wenn die Masse noch warm ist, auffallt, dass die
Panna Cotta zu fest wird. ,,Separat etwas Obers
aufschlagen und unter die noch warme Masse
heben, rit Dorigato. Einfacher ist es, wenn sie
zu weich ausgefallen ist. Dann heilit es: ab ins
Glas damit! Hiibsch angerichtet féllt das Hoppala
kaum auf - und man spart sich zudem das Stiirzen.
Auch die Kiihlzeit spielt eine wichtige Rolle. Die
Panna Cotta braucht mindestens 4 bis 6 Stunden,
damit die Gelatine ausreichend fest wird.
Und wie bekommt man sie am besten heil aus
der Form? Der Trick: Das Férmchen kurz (5-10
Sekunden) in heifles Wasser tauchen und den Rand
vorsichtig mit einem Messer 16sen. Anschlieend
miteinem kleinen Ruck auf einen Teller stiirzen
- fertig. Wer seine Nerven schonen will: Die Panna
Cotta gleich im Glas zu kiihlen, ist immer eine
valide (und mit schonen Gldsern adrette) Option.

BEGLEITER UND TOPPINGS

Zuriick zum Geschmack: Nicht nur die Panna Cotta

l4sst sich aromatisch variieren, auch ihre Begleiter
und Toppings bieten Spielraum fiir Kreativitit.
Klassiker wie Fruchtsaucen aus piirierten Beeren

oder frische Friichte geh6ren zu den Favoriten.
Auch Nisse, Karamell, Schokoladesaucen oder
eine flambierte Zuckerkruste a la Créme Briilée

passen hervorragend zur cremigen Textur. Ein

besonders beliebtes Rezept auf A Modo Mio

ist die Kaffee-Panna-Cotta mit Knusperboden.
Alessandra Dorigato kombiniert hier die Creme

mit einer knackigen Puffreis-Schoko-Mischung.
Wer lieber herzhaft unterwegs ist, serviert sei-
ne pikant aromatisierte Panna Cotta mit Salat,

Chutney, Fisch oder Meeresfriichten, dazu ein
guter Schuss Olivendl oder ein gereifter Balsamico.

VON STERNEKOCHEN INSPIRIERT
Und wie sieht’s bei den Profis aus? In Restaurant-
kiichen wird gerne auf Zutaten wie Zitronengras,
Matcha, herzhaften Kdse oder Speckkaramell
gesetzt. Der deutsche Sternekoch Daniel Gottschlich
kombiniert das Dessert etwa mit Safran, weifler
Schokolade und knusprigem Haselnusscrumble.
Massimo Bottura servierte in seiner Gucci Osteria
in Tokio eine herzhafte Yuzu-Panna-Cotta mit
rohen Garnelen. Und Lukas Jakobi iiberrascht in
seinem miteinem griinen Stern ausgezeichneten
Diisseldorfer Restaurant Zwanzig23 mit einer
saisonalen Spargel-Panna-Cotta mit Sambal-Spiegel
und Spargel-Ceviche.

LIEBER PFLANZLICH?

Es geht aber auch vegan - und zwar richtig gut:
Pflanzliches Obers und Agar-Agar sind gute Alter-
nativen. Weil Agar-Agar eine enorme Gelierkraft
besitzt, braucht man nur wenig davon: Etwa
4 Gramm - also ein gestrichener Teel6ffel - auf
500 ml Flissigkeit geniigen. Statt pflanzlichem
Obers funktioniert auch Kokosmilch sehr gut.
Das Salzburger Familienunternehmen QimiQ hat
den Trend ebenfalls erkannt und sogar eine eigene
pflanzliche Variante - QimiQ vegan - entwickelt.
Vorteil: Es ist kein zusitzliches Geliermittel nétig.
(Das von QimiQ empfohlene Rezept finden Sie
auf der Seite rechts.) Wer es ganz traditionell mag,
kann auch zur Ur-Version aus dem 11. Jahrhundert
greifen: mit Mandelmilch und Maisstérke als
Bindemittel.

SCHRITT FUR SCHRITT

Und, mochten Sie gleich loslegen? Kein Problem!
Zuerst die Gelatine 10 bis 15 Minuten in reichlich
kaltem Wasser quellen lassen. Wahrenddessen
das Mark einer Vanilleschote herauskratzen und
mit 500 ml Obers und etwa 100 g Zucker - je
nach Geschmack und Toppings darf’s natiirlich
auch mehr oder weniger sein - erhitzen, dabei
gelegentlich umriihren, der Zucker sollte sich
vollstandig auflosen. Wichtig: nicht aufkochen
lassen. Die Mischung etwas abkiihlen lassen, dann
die ausgedriickte Gelatine in die warme Fliissigkeit
einriihren. Fiir ein besonders samtiges Ergebnis
die Creme durch ein feines Sieb streichen und in
Kkleine Gldser oder Schiisseln fiillen. Mindestens
vier Stunden kalt stellen. Im Kiihlschrank halt die
Panna Cotta rund vier bis fiinf Tage - falls sie nicht
schon vorher verputzt wurde.



Bilder: © QimiQ

PROMOTION

PANNA COTTA 2

Ob klassisch mit Milch oder vegan mit Kokos — QimiQ sorgt
fur perfekte Konsistenz und unkomplizierten Genuss.

PANNA COTTA

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2509 QimiQ Classic, ungekihlt
125 ml Milch

50g Zucker

Y2 Vanilleschote

125¢g Friichte, zum Dekorieren
SO GEHT'S:

Ungekiihltes QimiQ Classic glatt rihren.
Milch, Zucker und das ausgekratzte Mark
der Vanilleschote dazumischen. Masse in
Glaser fillen und ca. 4 Stunden gut durch-
kiihlen lassen.

VEGANE KOKOS-PANNA COTTA

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Fir die Panna Cotta:
2509 QimiQ Vegan
200g Kokosmilch
Y2 Stliick  Vanilleschote
50g Kristallzucker

Fir das Mango-Ragout:
200g Mango

20g Batida de Coco, optional
120 g Limette

20g Agavendicksaft

SO GEHT'S:

Fur die Panna Cotta Kokosmilch mit der ausgekratzten Vanilleschote
und dem Zucker erwarmen. Vom Herd nehmen und fir 10-15 Minuten
ziehen lassen. AnschlieBend das QimiQ Vegan unterrihren. In Glaser
abfiillen und im Kihlschrank fir mind. 4 Stunden durchkihlen. Fiir das
Mango-Ragout Mango in gleichmaRige Wiirfel schneiden. Mit den rest-
lichen Zutaten vermengen und ca. 10 Minuten marinieren. Die Panna
Cotta mit dem Mango-Ragout servieren.

Mehr QimiQ-Rezepte auf www.qimiq.com



LIEBLINGSREZEPTE DER REDAKTION

Kostliche Karotten

Giinstige Alleskonner von Salat bis Suppe

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 Rezepte mit herrlichen Karotten.

Rezepte: Kerstin Grossbauer, Melisa Hadzic, Susanne Jelinek Fotos: Dieter Brasch
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4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 45 Minuten

300 g Basmatireis

3 grolRe Karotten

3 EL Kokosol

100 g Cashewbruch (siehe Tipp)
400 ml Kokosmilch

150 ml Wasser

1 TL Salz

1 TL Garam Masala

Y2 TL KreuzkGmmel (gemahlen)
Y2 TL Curry

4 Eier

01, Koriander, Limettenspalten,
eingeweichte Rosinen (siehe Tipp)

WEINTIPP =
Dazu passt ein Sekt Austria, gerne
aus der Reserve-Kategorie.

Karotten-Cashew-Reis mit Ei

Dieser Reis ist das perfekte Feierabendgericht: Die Zutaten bat man
meist im Vorrat und nach 10 Minuten Arbeitsaufwand kocht sich

das Ganze quast von selbst.
Melisa Hadzic

1 Reis waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Karotten schélen und raspeln.

2 Olin einem mittelgrofen Topf erhitzen. Cashews kurz anbraten, bis sie etwas
Farbe bekommen haben. Karotten zugeben und ca. 5 Minuten mitbraten, dabei
regelmdRig umriihren. Reis hinzugeben, ebenfalls kurz anbraten, bis er duftet.
Kokosmilch, Wasser und Gewtirze zugeben und gut durchriihren.

3 Aufkochen lassen, nochmals kriftig rithren und Deckel aufsetzen. Hitze auf
niedrige Stufe reduzieren und Reis 20 Minuten garen. Herd abschalten, Reis
weitere 15 Minuten mit geschlossenem Deckel stehen lassen.

4 1In einer Pfanne Ol erhitzen und Eier nach Vorliebe braten. Reis mit Ei, Koriander-
bldttern, Limettenspalten und eventuell Rosinen servieren.

TIPPS

« Cashewbruch ist giinstiger als ganze Kerne. Werden letztere verwendet, vor

dem Braten grob hacken.

+ Statt Kokosmilch kann auch Kokosmilchpulver verwendet werden. Dafiir

Kokosmilch mit 400 ml Wasser und 3 gehduften EL Kokosmilchpulver ersetzen.
Der Reis wird so noch aromatischer.

+ Rosinen konnen auch im Reis mitgekocht werden. Sollte jemand keine Rosinen

mogen, eine kleine Menge (pro Portion 20 g) ca. 30 Minuten in warmem Wasser
einweichen. Stattdessen konnen auch gehackte Datteln verwendet werden. Die
Siile der Friichte harmoniert perfekt mit den Gewiirzen.

GUSTO
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Karottensalat auf drei Arten

MEDITERRANER KAROTTENSALAT
4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 25 Minuten

750 g Karotten

1 kl. Bund Dille

100 g Feta

50 g Pinienkerne

100 g Taggiasca-Oliven (entkernt, abgetropft)

DRESSING

Saft von %2 Orange
2 EL Nussal

2 EL Apfelessig

1 EL Honig

1 EL Dijon-Senf

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Karotten schélen und in diinne Scheiben hobeln. Dille in-
Kklusive diinner Stingel klein schneiden. Feta grob zerbréseln.
Pinienkerne kurz in einer Pfanne rosten, bis sie duften.

2 Alle Zutaten fiir die Vinaigrette in ein Einmachglas fiillen
und so lange schiitteln, bis die Konsistenz leicht cremig ist.
Alternativ in einer Schale kréftig verriihren.

3 Karotten, Dille, Oliven und Pinienkerne mit dem Dressing
mischen, vorm Servieren Feta zugeben.

TIPP

Statt des Nusséls verwende ich auch gerne das Ol aus dem
Olivenglas, statt der Pinienkerne schmecken zudem Pistazien
oder Walntisse.

Nach kaum einem Rezept bin ich in letzter Zeit so oft gefragt worden, wie nach jenem
meines asiatischen Karottensalats. Man findet ihn als fixen Bestandteil meines
Wochenend-Vorkochens fast immer in meinem Kiihlschrank. Zur Abwechslung

switche ich manchmal auch gerne auf eine mediterrane oder tirkische Variante.

Susanne Jelinek

ASIATISCHER KAROTTENSALAT

4 Portionen ZUBEREITUNG ca. 25 Minuten
plus 1 Stunde zum Ziehenlassen

1 kg Karotten

3 Knoblauchzehen

1 kl. Bund Petersilie (oder Koriander)

40 ml Sojasauce

15 ml Reisessig (oder Weiweinessig)

Y2 TL brauner Zucker

Y2 TL edelsURer Paprika

Y2 TL gerducherter Paprika (oder mehr edelsifer Paprika)
Y2 TL frisch gemahlener Pfeffer

40 ml neutrales Pflanzendl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsdl)
1 EL Sesam (optional)

1 Karotten schilen und mit einem Gemiisehobel in
Streifen schneiden (alternativ in diinne Scheiben oder
Julienne schneiden). Knoblauch schilen und pressen.
Petersilie samt Stangeln klein schneiden. Karotten
und Petersilie in einer hitzebestandigen Schiissel, zu
der es einen Deckel gibt, mischen.

2 Knoblauch mit Sojasauce und Essig verriihren.
Karotten mit Zucker, Paprika und Pfeffer bestreuen.
Sojasauce unterriihren.

3 Ol stark erhitzen, bis es leicht blubbert, aber noch nicht
raucht. Uber die Karotten gieRen, gut durchmischen,
zudecken und im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde
(je langer, desto besser) ziehen lassen. Vorm Servieren
mit Sesam (falls verwendet) bestreuen.

-

TURKISCHER KAROTTENSALAT

Karotten schélen und fein raspeln. Knoblauch schélen und fein schneiden.

2 In einer Pfanne die Hilfte des Olivenols erhitzen und den Knoblauch

4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 25 Minuten; 1 V4 Stunden
zum AuskUhlen und Ziehenlassen

darin bei mittlerer Hitze anbraten, bis er weich ist, aber noch keine Farbe
angenommen hat. Karottenraspel zugeben und unter gelegentlichem
Umriihren ca. 15 Minuten braten. Umfiillen und auskiihlen lassen.

3 Restliches Olivendl, Joghurt und Zitronensaft verriihren. Salzen und

500 g Karotten

2 gr. Knoblauchzehen

5 EL Olivendl

250 g griechisches Joghurt

1 EL Zitronensaft WEINTIPP ‘=

Salz, Pfeffer, Pul Biber, Minzebldttchen (optional)

GUSTO

pfeffern. Unter die Karotten mischen und mit Salz, Pfeffer und Pul Biber
abschmecken. Mind. 1 Stunde (gerne ldnger) gekiihlt ziehen lassen.
Zum Servieren mit Pul Biber und Minze (falls verwendet) bestreuen.

Zu den unterschiedlichen Salaten braucht's den Allrounder: Griner
Veltliner, z.B. als Weinviertel DAC.
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Karotten-Feta-Ballchen
mit Joghurtdip

Die Billchen kommen bei
mir ganz oft auf den Tisch.
FEinfache Zubereitung,
minimaler Aufwand -
so liebe ich’s!

Kerstin Grossbauer

4 Portionen ZUBEREITUNG ca. 30 Minuten

BALLCHEN
3 groRe Karotten
(ca. 200 g)
100 g Feta
1 TL Salz
1 Prise Pfeffer
1 EL Petersilie (gehackt)
20 g Semmelbrosel
20 g Kirbiskerne (gehackt)
1 mittleres Ei

PANADE
20 g Semmelbrosel
20 g Kirbiskerne

SALAT

2 groRe Karotten

200 g Blattsalate
(z.B. Asia)

20 g Kirbiskerne
(gehackt)

DIP

200 g griechisches
Joghurt

Saft von V2 Zitrone

1 TL Petersilie (gehackt)

0l, Salz, frischer

(teils gerieben, teils gehackt) Preffer (gemahlen)

1 Rohr auf 200 °C Heiflluft erhitzen. 2 Backbleche mit Back-

papier belegen.

2 Fiir die Bdllchen Karotten schélen, raspeln und mit den
restlichen Zutaten mischen, sodass eine homogene Masse
entsteht. Mit einem Teel6ffel etwas Masse abstechen, ein
kleines Billchen formen. Vorgang mit restlicher Masse
wiederholen.

3 Fiir die Panade Brosel mit Kiirbiskernen mischen. Béllchen
in der Panade wilzen, auf die Bleche legen, mit etwas Ol
betupfen und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 15 Minuten
goldbraun backen.

4 Fiir den Salat Karotten schilen, mit einem Sparschéler

Streifen abziehen. Karotten mit Blattsalaten und Kiirbis-

kernen vermischen. Mit Ol, Salz und frischem Pfeffer
vermengen.

5 Fiir den Dip alle Zutaten verriihren, salzen und pfeffern.

6 Billchen mit Salat und Dip servieren.

TIPP
Wenn man die Billchen mit etwas Ol in der Pfanne brit, werden
sie noch knuspriger. Auch im Airfryer werden sie kostlich!

WEINTIPP =
Dazu passt ein feinfruchtiger Weiburgunder.

Wie nie zuvor.

Uber

100.000
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Display per Guided Cooking durch Giber 100.000
Cookidoo® Rezepte — mit Gelinggarantie.
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Geschmorte Rindsschnitzer]l mit Karottengemiise

Ich liebe Karotten und kann einfach nicht genug von thnen bekommen. Mein Lieblingsgericht damit
sind die geschmorten Rindsschnitzerl mit Karotten von meiner Mama - auch im Sommer super;
weil das Gericht nicht allzu schwer ist.

Kerstin Grossbauer

4 Portionen 1 Karotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.
ZUBEREITUNG: ca. 45 Minuten 2 Rindsschnitzel an den Réndern einschneiden (siehe Tipp) und mit Salz und Pfeffer
ZUM KOCHELN: ca. 3 Stunden wiirzen. Eine Seite in Mehl tauchen, andere Seite mit Senf einstreichen.
3 Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, Rindsschnitzel darin zuerst auf der Mehl-, dann

800 g Karotten auf der Senfseite scharf anbraten. Wasser in die Pfanne gieflen und die Hélfte der

(am besten gelbe und orange) Karottenwiirfel zugeben. Rindsschnitzel ca. 1 ¥2 Stunden schwach kcheln. Bei Bedarf
4 Rindsschnitzel (je ca. 150 g) Wasser zufiigen.
2 EL Mehl 4 Fleisch aus der Pfanne nehmen. Karotten piirieren. Saft mit Salz und Pfeffer abschme-
2 EL Senf cken. Rindsschnitzel und restliche Karottenwiirfel einlegen und ca. 1 %2 Stunden weiter-
1% | Wasser kocheln, bis die Schnitzel und die Karotten weich sind. Bei Bedarf Wasser zufiigen.
1 EL Petersilie (gehackt) 5 Rindsschnitzel mit Karottengemiise auf einem Teller anrichten und mit Petersilie
—_— bestreuen. — Dazu passen Fusilli.

Salz, Pfeffer, Pflanzendl
TIPPS
+ Die Rander der Rindsschnitzel werden eingeschnitten (4 Mal an jeder Ecke), damit sich
die Enden beim scharfen Anbraten nicht aufbiegen.

WEINTIPP ‘= + Die Rindsschnitzel sollten beim Kochen immer mit Fliissigkeit bedeckt sein, da sie
Mit einem klassischen sonst trocken werden.

Zweigelt ist das Gericht + Rindsschnitzel schmecken mit jedem Wurzelgemiise (Knollensellerie, Petersilien-
bestens begleitet. wurzel, etc.) fantastisch.

GUSTO




Gerostete Karottensuppe mit Halloumi-Crottons

Warum diese Karottensuppe so extra-gut schmeckt? Durchs Rosten im Robr kommt viel mebr Aroma
n die Sache als berm Garen in Wasser. Getoppt mit den sifs-scharfen Késewiirfeln wird daraus
etn Geschmackshighlight. Beim Testessen in der Redaktion gab es dafiir ganz viele Mbmmms!

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

1 kg Karotten

1 groRRe Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 daumengroRes Stick Ingwer
1% | GemUsesuppe

150 ml Schlagobers

200 g Halloumi

1 EL Honig

1 TL Sesam

2 TL Chiliflocken

01, Salz, Petersilblittchen

WEINTIPP =
Hier passt ein vollmundiger

Rotgipfler aus der Thermenregion.

1

Melisa Hadzic

Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
Karotten und Zwiebel schélen, in grobe Stiicke schneiden und mit Knoblauch
und Ingwer (beides ungeschilt) am Blech verteilen. Mit Ol betridufeln und Salz
bestreuen. Je nach Gréfe der Stiicke 30-40 Minuten rosten. Nach der Hilfte
der Zeit einmal durchriihren, damit keine zu dunklen Roststellen entstehen.
Ingwer und Knoblauch schilen und mit Karotten und Zwiebeln in einen Topf
geben. Gemiisesuppe zugieflen und aufkochen, 5 Minuten kécheln lassen.
Obers zugieflen und Suppe mit dem Stabmixer piirieren, mit Salz abschmecken.
Halloumi in mundgerechte Wiirfel schneiden, mit Kiichenrolle trockentupfen.
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Halloumi von allen Seiten anbraten,
sodass er schone Roststellen bekommt. Honig, Sesam und Chili zugeben
und durchriihren.

Suppe mit Halloumi und Petersilie servieren, eventuell mit dem restlichen
Chili-Sesam-Honig aus der Pfanne betriufeln.

TIPP
Der Halloumi kann vor dem Braten auch zerbroselt werden, dann wird er
knuspriger. Wer ihn lieber weich mag, sollte die Wiirfel unb