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Sie sieht wunderschén aus und bleibt es auch: die
supermatte Kiichenoberflache ewe nanoo?®. Inspiriert
von der Nanotechnologie sorgt die Oberflache dafiir,
dass Flissigkeiten einfach abperlen und das Reinigen
erleichtern. Erhaltlich in 13 edlen Farben beim ewe
Fachhandler in lhrer Nahe. Mehr auf ewe.at
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In die Redaktion
geschaut

Sie sind immer noch im Brickerl-Schock?
Dann diirften Sie mit der letzten Seite dieser
Ausgabe eine ganz besonders grof3e Freude
haben. Am besten gleich hinbldttern!

Das Schonste an den GUSTO-Workshops: Dass
wir dabei unsere gro8artigen Leserinnen und
Leser personlich kennenlernen! Mehr zum
Workshop mit Argeta sehen Sie ab S. 48.

Gemeinsam mit meiner Kollegin Melisa
Hadzic besuchte ich Kias Burget in seinem
Restaurant Kias Kitchen. Sein Lebensrezept
hat uns sehr beriihrt - zu lesen ab S. 68.

Womit wir auf unser Sommer-Heft, das Sie in
Hénden halten, angestoffen haben? Mit Henkell
Piccolos! Diese haben iibrigens ebenfalls etwas

zu feiern: Wir gratulieren zum 90. Geburtstag!

EDITORIAL

In welcher Lade ist nochmal das Lineal? Ein satz, von dem ich mir nicht
gedacht hitte, dassich ihn jemals in der Kiiche aussprechen wiirde. Normalerweise
ist ja meine Kollegin Kerstin Grossbauer die grof3e Lineal-Hantiererin, wenn sie
ihre burgenléndischen Schnitten akkurat fiirs Bild zurechtschneidet. Nun musste
ausgerechnet ich mich (sonst eine iiberzeugte Freestylerin beim Anrichten) damit
herumschlagen. Schuld waren mehrere Social-Media-Videos, die es mir angetan
hatten. Fetaim Schachbrettmuster! ,,Das brauchen wir im Sommer-GUSTO!“, fand
ich. Meine Kolleginnen meldeten sich schon bei der Shootingvorbesprechung ab:
,Das darfst du bitte gerne selbst machen.” ©®
Ich kann allerdings an dieser Stelle gleich Entwarnung geben: Nachdem ich etwa
eine halbe Stunde (30 Minuten kénnen echt lang sein) gemessen, geschnitten und
ja, auch ein wenig geflucht hatte, bemerkte ich: Alles ganz unnétig! Perfektion ist
beim Schachbrett-Trend ndmlich weniger wichtig, als man meinen méchte. Lassen
Sie das Lineal also ruhig in der Lade oder nehmen Sie es maximal als Anhaltspunkt
zur Hand. Der gewiirfelte Feta wirkt ndmlich auch fantastisch, wenn er nicht auf
den Millimeter genau getrimmt ist.
Wie bezeichnend eigentlich fiir so vieles, was wir am Sommer lieben. Perfektion?
Uberholt! Stattdessen mdgen wir das Leben, das Essen und uns selbst in den
kommenden Wochen entspannt, flexibel und unkompliziert. Sonnengekiisst, bunt
und stressbefreit. Spontan, {iberraschend und frisch. Und um nochmal den Feta
ins Spiel zu bringen: herrlich abwechslungsreich (schauen Sie nur mal auf'S. 60).

Aufeinen wunderbar unperfekten und einzigartig kostlichen Sommer,
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Highlights im Sommer

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

Summit Savoury

WINE, DINE & COCKTAILS

Das Genieflerhotel Alpenstern ist das Hideaway in Damiils
im Bregenzerwald, das 3-Hauben-Restaurant Loffelspitze
wurde jlingst vom Lifestyle-Magazin Wine Spectator neben
dem Eleven Madison Park in New York oder dem Antica
Bottega del Vino in Verona unter die Gewinner gereiht.
Im Weinkeller lagern 1.950 Positionen und die Bar Novum
erhielt - dank Head-Bartender Oliver Polster (Bild rechts)
- den Titel ,,Bar-Juwel” von Falstaff und die Auszeichnung
,Top 50 Bars“ durch Rolling Pin. Am 26. September gibt’s
eine grofartige Gelegenheit, all das kennenzulernen:
Die Gastgeber Carina und Maximilian Steinfeld laden zu
Summit Savoury. An diesem Abend wird zusammen mit
interessanten Winzern, Gastkochen und Schnapsbrennern
das Beste aus allen Welten geboten: Wine, Dine & Cocktails
(€185,- pro Person). Tipp: Am besten im Hotel einchecken,
iibers Wochenende bleiben und sich rundum verw6hnen
lassen. www.hotel-alpenstern.at

na Ferrari, David und Magda

Fotos: Hotel Alpenstern, Mia Feline
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Wein in aller Kiirze

... MIT ANDREAS GROSZ

Andreas Grosz fiihrt sein Weingut im Stidburgenland mit Fokus auf leichte und
frische Rotweine. Sein Sommerhit: ein Blaufrankisch-Rosé.
Anbauschwerpunkt: Blaufriankisch.

Thre gréRten Erfolge? Der Sieg beim PULS-4-Wettbewerb ,Osterreichs nichster
Top Winzer“ mit Leo Hillinger. Und die Auszeichnung mit der Rot-Goldenen
Traube als bester Heurigen-Wirt im Burgenland.
Was macht Ihren Wein besonders? Wir setzen auf leichte Rotweine mit
moderatem Alkoholgehalt, die durch gezielte Kellerarbeit Frische und feine
Tannine entfalten.
Was bereitet Thnen an der Arbeit mit Wein besondere Freude? Der Rebschnitt
im Winter, der Verkauf, die Arbeit in der Natur und die Weinlese.
Worauf diirfen wir uns in Zukunft freuen? Auf unseren Buschenschank und
Special Events wie Weinwandern, Verkostungen, Weingrillen und Winzer-
sektfriihstilick. Fiir die ndchsten Jahre ist der Ausbau eines Kellerstockls
mit Bar und Ubernachtungsméglichkeit geplant.

Das beste Food-Pairing im Sommer: Der reinsortige Rosé ,,Elinor” harmoniert
mit rauchigen Aromen und passt ideal zu gegrilltem Gemtise wie Zucchini
oder Kiirbis, Fisch vom Rost und Grillkése sowie zu Pasta und Sommersalaten.
Tipp: ,,Bei 6 bis 8 °C geniellen, so entfalten sich Frische und Frucht am besten.”
www.weingut-grosz.at

Fotos: Paul Landl

CHILL DEN ROTEN!

ZWEIGELT & CO. GANZ COOL GENIESSEN

Rotwein gilt als Begleiter fiir Kaminabende und bauchige Glaser —
serviert bei iber 20 °C. Doch gerade im Sommer lohnt sich ein
Perspektivwechsel: Gekiihlt entfalten viele Rotweine eine ber-
raschende Frische, die perfekt zur warmen Jahreszeit passt.

Der Irrtum beginnt oft bei der sogenannten ,Zimmertempera-
tur”, die heute meist deutlich iber dem historischen Ideal von
18 °C liegt. Bei 22 bis 24 °C wirken viele Rotweine schwer,
die Frucht tritt in den Hintergrund. Eine Stunde im Kihlschrank
genlgt oft, um leichtere, fruchtige Sorten auf eine ideale
Serviertemperatur von 12 bis 14 °C zu bringen. Im Glas warmt
sich der Wein rasch auf - zuséatzliche Aromaschichten entfalten
sich, der Trinkfluss steigt.

Niederdsterreichs rote Sorten: perfekt fiir den Frischekick

Osterreichs Rotweine stehen seit jeher fiir Struktur, Frucht
und vor allem fir Frische — Eigenschaften, die durch eine leich-
te Kihlung hervorragend zur Geltung kommen. Besonders gut
eignen sich die in Niederdsterreich verbreiteten autochthonen
Sorten wie Zweigelt (Rotburger) und St. Laurent oder auch der
Blaue Portugieser fiir den kiihlen Genuss.

www.coolerote.at

Mit Unter der E aischen Union

' leben Land Finanziert von der
- Europdischen Union
Gemainsama Agrarpolitiv Ostmrrwich
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Pramiert aus dem Miihlviertel

DIE CHILISAUCEN VON FEUERZEUG WERDEN U.A. MIT LUKAS NAGL ENTWICKELT

Wien griif$t Prag
NEUES SEVEN NORTH HAT EROFFNET

Das beliebte Restaurant Seven North ist nun auch in Prag
zu finden. Nach dem groflen Erfolg in Wien-Neubau
hat ein Ableger im Sir Prague Hotel aufgesperrt. Das
einladende und lebendig-stilvolle Interieur-Design
stammt vom preisgekronten Designstudio rund um
Linda Boronkay.

Auch in Prag setzt das Seven North auf eine tdglich
wechselnde Speisekarte, die von mediterraner, fran-
zosischer, deutscher und italienischer Hausmannskost
inspiriertist. Alle Gerichte sind zum Teilen gedachtund
zelebrieren aromatisches Gemiise, ohne Fleisch oder
Fisch aufler Acht zu lassen. Ergdnzt wird das Angebot
durch eine ausgewihlte Cocktailkarte und eine offene
Showkiiche, die den Austausch zwischen Kiichenteam
und Gésten auf unterhaltsame Weise ermoglicht.
,Ich folge stets meinen Traumen - weitaus mehr als
meiner Logik. Diese Trdume bilden die wesentlichen
Bausteine und Grundzutaten meiner kulinarischen
Philosophie®, sagte Chefkoch und Gastronom Eyal Shani
im Rahmen der Er6ffnung. ,Welchen Traum kann ich
mir selbst schenken, wenn ich von Prag traume? Das
gilt es zu entdecken!”

Mehr unter www.sevennorthrestaurant.com/prague

GUSTO

Chilisaucen gibt es viele, doch manche stechen

einfach heraus. Als GUSTO beim diesjahrigen

Genussfest im Stadtpark die Miihlviertler Bio-
Saucen von Ulrike und Christian Dlapka ver-
kostete, war klar: Das endet in einem GrofReinkauf.
Besonders die Sorten Reis-Ingwer und Apfel-Miso

von FEUERzeug hatten es der GUSTO-Redaktion

angetan. Deshalb wundert es uns auch nicht, dass

diese bei den European Hot Sauce Awards 2025

fantastisch abgeschnitten haben: Reis-Ingwer
holte etwa die Goldmedaille unter den Sweet-
Chili-Saucen. Das diirfte auch Lukas Nagl freuen:

Der oberoésterreichische Ausnahmekoch arbeitet

mit FEUERzeug gerne zusammen, die Saucen

werden etwa mit Koji-Reis und Bio-Miso seiner
Marke Luvi Fermente hergestellt. Prinzipiell ver-
wenden die Dlapkas am liebsten Zutaten ihrer
Region. ,Das Miihlviertel ist bekannt fiir seine

Ecken und Kanten. Chilis, die hier heranwachsen,
miissen hart im Nehmen sein.”

Zu bestellen unter www. feuer-zeug.at
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Ohne Alkohol
geht’s auch
OPENING KEIN&LOW

Anfang des Jahres machte Friederike
Duhme als Sommeliere des Jahres,
die freiwillig keinen Alkohol mehr
trinkt, Schlagzeilen. In ihrem Podcast
Drinking Habits spricht sie gemeinsam
mit Lebenspartner Lucas Matthies liber
die Herausforderungen und inneren
Konflikte, die die Entscheidung be-
gleiten. Nun hat das Paar, das sich auf
alkoholfreie und -reduzierte Optionen
spezialisiert hat, einen eigenen Bottle-
shop in Wien-Neubau erdffnet. Uber 100
sorgfiltig ausgewdhlte Getrdnke sind
dortzu finden - das in Osterreich groRte
no/low-Alkohol-Angebot, darunter Wein-
Proxies, Sparkling Teas, Pet Nat Teas,
Fruchtcuvées, Kombucha, hochwertige
Safte und ausgewdhlte alkoholfreie Weine.
Mehr unter www.keinundlow.at
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NEUEROFFNUNG:
LE PETIT BAZAR

Am Wiener Karmelitermarkt konnen
Besucher neuerdings Frankophiles
geniellen. Bei Le petit Bazar treffen
franzdsische Delikatessen auf handver-
lesene Geschenke. Das Marktgeschéft auf
einem der beliebtesten Markte der Stadt
ladt einerseits zum Genuss von Crépes,
Quiches und Croissants (ein Gldschen
Cidre oder Crémant ist ebenfalls keine
schlechte Idee), andererseits konnen auch
duftende Lavendelseifen, handgefertigte
Keramik und feine Marmeladen fiir zu-
hause geshoppt werden.
Wochenendtipp: Am Samstag, wenn
am Karmelitermarkt der gut besuchte
Bauernmarkt stattfindet, sperrt Le petit
Bazar bereits um 8:30 statt um 10 Uhr
auf - ideal, um sich vor den Einkdufen
bei regionalen Produzenten mit einem
franzdsischen Friihstiick zu starken.
Mehr unter www.lepetitbazar.at

Your Soul Radio
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Neu im Buchregal

BURGER, RIBS UND DIPS

Seine Saucen und Dips gelten als legendir, seine Burger und
Sandwiches sowieso: Henry Laporte, auf Social Media besser
als Salt Hank bekannt, steht fiir Gerichte,

die Foodies gleich beim ersten Blick

das Wasser im Mund zusammenlaufen

lassen. Nunist sein Kochbuch ,Jetzt gibt's gz

Beef!" auch auf Deutsch erschienen. Zu

beachten: Die Mengen sind mehrheitlich & |
in Cups angegeben.

Jetzt gibt’s Beef!

Burger, Ribs und Dips

von Salt Hank / Henry Laporte
Community Editions, € 32,90

TIPPS

« Fiir die gerésteten Knoblauchknollen diese in Alufolie verpackt
bei 200 °C 1 Stunde im Backofen rosten. Danach die weichen
Zehen aus der Schale driicken.

GUSTO

REZEPTTIPP:
LAMMBURGER MIT FETA-DIP UND
HARISSA-MAYONNAISE

Dieser Burger ist nicht nur einer der besten Burger, die ich je
zubereitet habe, er ist auch mein Baby und mein erstes virales
Rezept, das meine Traume Wirklichkeit werden liefS. (Henry Laporte)

2 Portionen
ZUBEREITUNGSZEIT:
15 Minuten (plus 1 Stunde fir das Rsten des Knoblauchs)

Ya Cup Harissapaste (ca. 50 g)

Ya Cup Mayonnaise (ca. 75 g)

450 g frisches Lammfaschiertes

1 EL Speisedl

Ya Cup Butter (ca. 60g)

1 rustikales Baguette (lings und quer halbiert)
1 Y2 Cups Rucola (ca. 30 g)

LUFTIGER FETA-DIP

2 Cups Feta (ca. 300 g; zerkrimelt)

1 Cup Frischkdse (ca. 220 g)

2 Knoblauchknollen (geréstet; siehe Tipps)

4 Knoblauchzehen (geschiilt, grob gehackt)

Y2 Cup natives Olivendl extra (ca. 120 ml)

Y2 Cup frische Minzebldatter (% kl. Bund)

Y2 Cup frische breite Schnittlauchrélichen (ca. 20 g)
Saft von 1 frischen Zitrone

Eingelegte Zwiebeln, Meersalzflocken, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Fiir den Feta-Dip alle Zutaten in der Kiichenmaschine glatt
piirieren. In einer kleinen Schiissel Harissa und Mayonnaise
verriithren. Beides beiseitestellen.

2 Zwei Pattys aus dem Fleisch formen. Von beiden Seiten
kréftig salzen und pfeffern.

3 In einer groen Pfanne Ol auf mittlere Hitze erwirmen.
Pattys hineingeben und andriicken, damit die gesamte
Oberflache angebraten wird. Wenn sie angebraten sind
(nach etwa 3 Minuten) wenden. Butter hinzugeben. Pattys
stindig mit Saft iibergief8en, bis sie medium rare sind, etwa
3 weitere Minuten, dann aus der Pfanne nehmen.

4 Baguettehilften toasten. Die unteren Hélften mit Harissa-
Mayo bestreichen, dann mit Rucola, Burger-Pattys, einer
groflen Portion Feta-Dip und eingelegten Zwiebeln be-
legen. Obere Hilften des Baguettes auf die Burger setzen.
Und reinhauen!

« Die Reste des Feta-Dips halten im Kiihlschrank luftdicht
verschlossen bis zu 2 Wochen.

Foto: Ed Anderson



GRILLEN
DIE PREISE!

'in ich mir sicher.
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Nachgekocht &iaiiniosusm

Die GUSTO-Community hat wieder gekocht, gebacken und fotografiert. Gusto 1
bekommen? Unter den Nachgekocht-Bildern finden Sie den QR-Code, iiber den
Sie flott und unkompliziert das Rezept nachlesen kénnen.

GUSTO.at/karottenbaelichen GUSTO.at/erdbeergugelhupf GUSTO.at/topfenomelette GUSTO.at/marillen-schmarrn  GUSTO.at/erdbeertopfenkuchen

[=] i s] [=]pixs, [m]
H
(=] (=] 2R

GUSTO.at/gruenes-shakshuka GUSTO.at/erdbeer-wow-torte GUSTO.at/marillenricottakuchen GUSTO.at/pistazientorte

Sabine Rust ist von unserer griinen
Shakshuka begeistert. ,Sie ist unsere
neue Lieblingsspeise!”

Sabine Skalas Urteil, nachdem sie unsere
Schoko-Erdbeertorte gebacken hatte?
,Ein Traum fiir Schokoholiker!*

Ellen Jones fand unseren Marillen-
Ricotta-Kuchen einfach kostlich.
Karin Wiesinger hat unsere beliebte
Himbeer-Pistazienmoussetorte zum
Geburtstag ihres Mannes gebacken.
,Der Aufwand hat sich gelohnt, das
Geburtstagskind und alle Géste waren
begeistert!“

Christiana Martens haben es die
gebratenen Pfirsiche mit Vanillebutter
und Erdbeer-Joghurteis angetan. ,Ich
bin ein grofer Fan eurer Zeitschrift®,
schrieb sie uns - wir freuen uns sehr!
Carmen Schneebauer ist ein Fan der
Karottenbéllchen aus dem Juni-GUSTO.
,Mittlerweile haben wir sie auf einigen
unterschiedlichen Salaten probiert, sie
passen immer!*

Margit Auner hat den Erdbeer-Gugel-
hupf aus dem Mai-GUSTO gebacken.
,Danke fiir die tollen und etwas anderen
Erdbeer-Rezepte - ich habe gleich
mehrere davon probiert!”

Sabrina NuRRbaumer hat das Erdbeer-
Topfenomelette als Dessert fiir ihre
Mutter zubereitet. ,,Ein Traum, so flau-
mig! Mama hat es sehr geschmeckt.”
Bruni Pickls siile Wahl fiir den
Sommer? Unser fruchtiger Marillen-
Polentaschmarren!

10 Lisa Stoiber wurde zum Geburtstag von

ihrem Mann mit unserem Erdbeer-Topf-
enkuchen liberrascht. ,,Die Erdbeerzeit
ist einfach die beste Zeit im Jahr!“

r

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.

12 | GustO
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Pro 1 GB im Urlaubsland

Einfach Uber

Al die Mein A1 App
‘ aktivieren.

Treuen Kunden verbunden.

A1 Roaming Pass:

Zusatzlich anmeldbar zu allen mobilen A1 Sprach- und Datentarifen
und gliltig ab 4,90€ pro GB abhangig von der Landerzone bei Nutzung (auBerhalb EU/EWR)

Mehr unter Al.net/roaming-pass



Urlaubstraume
zum Gewinnen

GEWINNSPIEL-SPECIAL

AuBergewdhnliche Kuche, eine spannende Weinkarte und familiagre Atmosphdére sind die Marken-
zeichen der Vereinigung der GenieBerhotels & -restaurants, und dem wird man im ,Genielerhotel Post
Lermoos” in allen Belangen gerecht. Das legendére ,, Adria-Relax-Resort Miramar” in Opatija kntpft
an jene glanzvollen Zeiten an, als die altdsterreichische Riviera Treffpunkt der k.u.k.-Monarchie war.
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GeniefSerhotel
Post Lermoos

Ob Sommer oder Winter, ob Sportliche oder Ruhesuchende
- das Hotel Post Lermoos bietet zu jeder Zeit alles, was man
sich fiir eine perfekte Auszeit wiinscht. Die Gastgeberfamilie
Dengg setzt auf den Mix aus Luxus und Tradition, heimelige
moderne Suiten, viel Holz, Kachel6fen, gro3e Béder. Super-
luxuridsist die 3.000 Quadratmeter grof3e Post-Vitalwelt - ein
Zirbenholz-Panorama-Saunahaus, wo man das faszinierende
Bergpanorama und die Zugspitze stets im Blick hat, groRziigige
Indoor- und Outdoorpools und die Sauna-Vitalwelt. Letztere
bietet ,,Balance Alpine 1000+“Naturkosmetik, eine Produktlinie
der Vereinigung der Best Alpine Wellness Hotels, inspiriert
von der erlesenen Pflanzen- und Kriuterwelt auf 1.000 Meter
Seehohe. Erlesen ist auch die Kulinarik. 3-Haubenkoch Thomas
Strasser steht fiir unverkennbare Alpenkiiche mit erfrischend
kreativem Touch aus fernen Lidndern, hochwertige Zutaten
spielen die Hauptrolle, Eier, Fleisch und Milch stammen vom
Dengg-Bauernhof und den umliegenden Produzenten. Exzellent

GUSTO

ist die Weinauswahl mit {iber 1.000 Positionen aus aller Welt.
Tipp: Von 24. August bis 2. Oktober und von 21. November bis
19. Dezember heif3t es Adults only! Da steht eine genussvolle,
erholsame und romantische Zeit zu zweit, mit Freundinnen
oder fiir Alleinreisende auf dem Programm.

GENIESSERHOTEL POST LERMOOS ****§
Angelika & Franz Dengg

6631 Lermoos, Kirchplatz 6

www.post-lermoos.at

Fotos: Ginter Standl, Franz Wiistenberg



Adria-Relax-Resort Miramar

Abbazia war einst Kurort, das bedeutendste Seebad
der Monarchie und eines der luxuriosesten Reiseziele
der damaligen Zeit. Prachtvolle Villen, herrliche Parks
und die Strandpromenade ,Lungomare” erinnern an
die glanzvolle Vergangenheit. So auch das ,Miramar®.
Das 1895 erbaute Palasthotel wurde aus seinem Dorn-
réschenschlaf erweckt und hat sich als Geheimtipp an
der kroatischen Kiiste etabliert. In den historischen
Mauern mit prachtvoller Fassade, umgeben von einem
iippigen Park mit uralten Bdumen, residiert man in
geschmackvollen Zimmern und Suiten und geniel$t
alle Annehmlichkeiten eines Wellnessresorts: Meer-
wasser-Innen- und Aullenpool, Dampfbéder, Sauna,
Infrarotkabine, Beauty- und Relaxbehandlungen. Zudem
gibt es einen eigenen Strandabschnitt und entlang des
Lungomare kann man ausgedehnte Spaziergédnge unter-
nehmen. Die 12 Kilometer lange Promenade zwischen
dem Fischerdorf Volosko und dem Hafenstédtchen Lovran
flihrt vorbei an idyllischen Héfen, kleinen Buchten,
Villen und einstigen Luxushotels. Ob Friihstiicksbuffet,
4-Gang-Wahlmenii oder a la carte - Gourmets kommen
nicht zu kurz, genielBen leichte mediterrane Kiiche mit
Osterreichischen Einfliissen. Wobei regionale Produkte
im Fokus stehen: fangfrischer Fisch, die beriihmten
Kvarner Scampi, Triiffel aus Istrien, luftgetrockneter
Prsut, Kdse von der Insel Pag, Kirschen aus Lovran,
Lamm von der Insel Cres und Wildspargel.

zic, Daniel Heim

Fotos: Marko Bla

ADRIA-RELAX-RESORT MIRAMAR ****§S
51410 Opatija, Ulica lve Kaline 11, Kroatien
www.hotel-miramar.info

Gusto | 15



ENDLICH MARILLENZEIT
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es Marille!

Der lang erwartete fruchtige Sommerreigen ist eréffnet. Wir feiern das
sonnige Lieblingsobst mit vier unwiderstehlichen Késtlichkeiten.

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster

Dekonstruierter Topfen-Marillenknodel im Glas

4 Portionen CREME 1 Fiir den Roster Marillen halbieren, entsteinen und in Spalten
ZUBEREITUNG: 150 g Schlagobers schneiden.
ca. 1 Stunde 250 g Topfen 2 Zucker und Wasser in einer Pfanne karamellisieren. Orangensaft

100 g Sauerrahm zugieflen. Vanillemark und Zimtstange zugeben und ca. 2 Minuten
ROSTER 50 g Feinkristallzucker kécheln. Marillen zugeben. Roster abdecken und 10 Minuten
500 g Marillen 1 Pkg. Vanillezucker kécheln. Vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.
100 g Feinkristallzucker 3 Fiir die Creme Obers cremig schlagen. Topfen, Sauerrahm und
1 EL Wasser BROSEL Zuckersorten verriihren. Obers unterheben.
Saft von 1 Orange 2 EL Butter 4 Fiir die Brosel Butter in einer Pfanne aufschdumen. Semmelbrosel
Mark von 1 Vanilleschote 80 g Semmelbrosel und Zucker zugeben und goldbraun rosten. Vom Herd nehmen
1 kleine Zimtstange 1 EL Staubzucker und auskiihlen lassen.

5 Creme, Roster und Brosel in Glaser fiillen und servieren.

TIPP

Sie konnen das Dessert am Vortag zubereiten, kalt stellen und ca. 1 Stunde vor dem Verzehr herausnehmen.

GUSTO



Saftige Schoko-Marillen-Kiichlein

6 Stick
ZUBEREITUNG: ca. 1 V4 Stunden

500 g Marillen

200 g dunkle Kuvertire

150 g Butter

5 mittlere Eier

150 g Feinkristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker

100 g HaselnUsse (gerieben)

80 g glattes Mehl

2 EL Marillenmarmelade (passiert)

Butter, Mehl

So cremig, schokoladig und fruchtig!

1 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 6 Kuchenférmchen (@ 14 cm) mit Butter
ausstreichen, mit Mehl stauben und auf ein Blech stellen.

2 Marillen halbieren und entsteinen. Kuvertiire und Butter iiber einem Wasserbad
schmelzen und vom Herd nehmen. Eier trennen. Eiklar und Kristallzucker zu
steifem Schnee schlagen. Dotter und Vanillezucker unter die Schokomischung
rithren. Niisse und Mehl einriihren. Schnee unterheben.

3 Masse in den Férmchen verstreichen und mit den Marillenhilften belegen. Im
Rohr (mittlere Schiene) ca. 35 Minuten backen.

4 Marmelade aufkochen. Kiichlein herausnehmen und mit der heiflen Marmelade
bestreichen. — Die Kiichlein schmecken warm und kalt mit einem Klecks Schlagobers
oder einer Kugel Vanilleeis.

TIPP
Sie konnen die Masse auch in einer grof8en Auflaufform (@ 28 cm) backen.

GUSTO
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Pistazien-Marillen-
Galette

Wie nie zuvor.

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

Uber
MURBTEIG

200 g glattes Mehl 100'000
100 g weiche Butter Rezepte
100 g Staubzucker

1 mittleres Ei

50 g Mandeln (gerieben)

FULLE

500 g Marillen

50 g weiche Butter
50 g Staubzucker

1 mittleres Ei

50 g Pistazienmus

50 g Mandeln (gerieben)
1 EL glattes Mehl

ZUM FERTIGSTELLEN

1 Dotter

1 TL Schlagobers

35 g Pistazien (gehackt)

2 EL Marillenmarmelade (passiert)

Mehl

1 Fiir den Miirbteig alle Zutaten mit den Fingerspitzen
verreiben und ziigig verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln und fiir ca. 1 Stunde kalt stellen.

2 Fiir die Fiille Marillen halbieren und entsteinen.
Butter und Zucker cremig mixen. Ei und Pistazien-
mus untermixen. Mandeln und Mehl unterriihren.

3 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Back-
blech mit Backpapier belegen.

4 Miirbteig kurz verkneten und auf einer bemehlten
Arbeitsflache rund ausrollen. Mit der Pistazien-
creme bestreichen, dabei ca. 4 cm vom Teigrand
aussparen. Mit den Marillenhilften belegen und

Der neue
Thermomix®° TM7

den Teigrand iiber die Fiille einschlagen. Galette
auf das Blech legen. Dotter und Obers verriihren,
den Rand damit bestreichen und mit Pistazien be-
streuen. Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 45 Minuten
goldbraun backen.

Marmelade aufkochen. Galette aus dem Rohr
nehmen und damit bestreichen. Galette auskiihlen
lassen.

Attraktives Design, smarte Technik und vielseitiger
Genuss — all das vereint der neue Thermomix® TM7
von Vorwerk. Intuitiv fihrt das 10 Zoll Multi-Touch-
Display per Guided Cooking durch Gber 100.000
Cookidoo® Rezepte — mit Gelinggarantie.

TIPP
Fiir eine perfekt runde Galette, den Kuchen mit einem
gefetteten Tortenring umstellen und backen.

www.vorwerk.at
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9 Stick
ZUBEREITUNG:
ca. 1% Stunden

TEIG

250 g Haferflocken
(feinbldttrig)

200 g glattes Mehl

80 g brauner Zucker

50 g Feinkristallzucker

1 TL Zitronenschale

Y2 TL Zimt

250 g Butter

GUSTO

Marillen-Haferflocken-Schnitte

FULLE

500 g Marillen

125 g Ribisel

1 EL Honig

1 EL Maisstdrke

100 g Marillen-
marmelade

GLASUR
80 g Staubzucker
Saft von Y2 Zitrone

Butter

1 Fiir den Teig alle Zutaten mit den Fingerspitzen verreiben und ziigig glatt
verkneten.

2 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backform (ca. 22 x 22 cm) mit
Butter leicht einpinseln und mit Backpapierstreifen auslegen.

3 Die Hilfte des Teiges in der Form verteilen und gleichmifig andriicken.
Teigboden im Rohr (mittlere Schiene) ca. 25 Minuten backen. Herausnehmen
und abkiihlen lassen.

4 Fir die Fiille Marillen halbieren, entsteinen und klein schneiden. Ribisel von

den Rispen 16sen. Friichte mit Honig, Starke und Marmelade vermischen.
Fiille auf dem Teigboden verteilen. Ubrigen Teig zerbréseln und den Kuchen
damit bestreuen.

5 Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 45 Minuten backen. Herausnehmen und
auskiihlen lassen.

6 Fiir die Glasur Staubzucker und Zitronensaft glatt rithren und den Kuchen
damit betrdufeln.
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Kein Grillabend, kein Mezze-Teller, kein Sommer
ohne den Dip, der immer passt: Tsatsiki. Dieser
Meinung sind zwar nicht nur die Griechen, aber
diese sind sich diesbeziiglich ganz besonders sicher.
Sonnengereifte Oliven, wiirziger Feta, gegrilltes
Gemiise und der kultige Joghurt-Gurken-Mix - viel
mehr braucht es fiir sie nicht.

DIP MIT VIELEN NAMEN

Tzatziki, Tsatsiki oder doch Zaziki? Das Kom-
plizierteste am griechischen Klassiker ist nicht
etwa die Zubereitung, sondern wie man ihn
richtig schreibt. Ein Blick in den Duden bringt
Lichtins Dunkel: Erlaubt sind Tsatsiki und Zaziki.
Weit verbreitet, aber streng genommen nicht
korrekt, ist Tzatziki - eine direkte Ubertragung
des griechischen Originalbegriffs t¢at{ixt. Auch
beim Artikel haben wir iibrigens die Qual der
Wahl. Sowohl der als auch das Tsatsiki sind richtig.
Was fiir viele ein Fauxpas ist? Den Dip Cacik zu
nennen. So heilt eine dhnliche Kombination
aus Joghurt, Gurke, Knoblauch und Olivenol
in der tlirkischen Kiiche. Seit Jahrhunderten
besteht eine kulinarische Rivalitat, die wohl auch
etwas mit der ungeklédrten Herkunft zu tun haben
konnte. Tsatsiki ist tief in der mediterranen Kiiche
verwurzelt - so tief, dass sich seine Spuren in
Griechenland bis in die Antike zuriickverfolgen
lassen. Sein Ursprung wird allerdings oft auch
im Osmanischen Reich gesehen - demnach soll
er sich von der heutigen Tiirkei aus tiber den
Balkan bis nach Griechenland verbreitet haben.

AUF DIE FEINHEITEN KOMMT ES AN
Gerade bei Gerichten mit wenigen Zutaten
spielen die richtige Auswahl der Bestandteile und
deren Verhéltnis eine grof3e Rolle. Gutes Beispiel:
Joghurt ist nicht gleich Joghurt - das merkt man
spétestens, wenn frisch geraspelte Gurke dazu-
kommt. Greift man zu einem fettarmen Produkt,
wird der cremige Dip schnell zur verwisserten
Gurkenmasse. Deshalb gilt: Fiir richtig gutes
Tsatsiki unbedingt auf griechisches Joghurt mit
10% Fettanteil setzen. Noch cremiger wird’s,
wenn man es - wie in Griechenland iiblich - vor
der Verarbeitung abtropfen ldsst. Dazu Joghurt in
die Mitte eines sauberen, diinnen Geschirrtuchs
geben, die Ecken zusammennehmen, zubinden
und das Packchen iiber Nacht an einem kiihlen
Ort aufthdngen. Alternativ geht’s auch so: Ein Sieb
mit einem Passier- oder Mulltuch auslegen, iiber

eine Schiissel setzen, Joghurt hineingeben und im
Kiihlschrank abtropfen lassen. Erst am nédchsten
Tag wird es mit den restlichen Zutaten vermischt.
Ob sich der Extra-Schritt lohnt? Aber sicher: Das
Ergebnis ist unvergleichlich cremig.

JOGHURT EINFACH SELBST MACHEN

Sie konnten Tsatsiki im Sommer jeden Tag essen?
Dann lohnt es sich, Joghurt selbst herzustellen.
Besonders einfach gelingt dies mit der Methode von
Kon und Sia Karapanagiotidis, nachzulesen in ihrem
pramierten Buch Kal{ Orexi: Einen Liter Milch bei
mittlerer Hitze zum Kochen bringen, vom Herd
nehmen und ein Kilo griechisches Joghurt in die
heille Milch rithren. Mit einem Deckel abdecken,

Text: Melisa Hadzic

Zu viel Flussigkeit ist der Feind des Tsatsikis.
Ob beim Joghurt oder der Gurke: Abtropfen

und Auspressen zahlen sich aus.

iber Nacht stehen lassen - fertig. Auf diese Weise

verdoppelt sich die Joghurtmenge quasi von selbst.
Sie konnen einen Teil des selbstgemachten Joghurts

als Starter fiir die ndchste Runde verwenden. Die

Mengen lassen sich beliebig anpassen, Hauptsache,
das Verhiltnis bleibt bei 1:1. Theoretisch miissten

Sie so nie wieder Joghurt kaufen.

GURKEN: DIE FALSCHEN UND

DIE RICHTIGEN

Warum schmeckt Tsatsiki im Griechenlandurlaub

oft so viel besser als zuhause? Neben gut abgetropf-
tem Joghurt spielen die Gurken eine entscheidende

Rolle. Alte, heimische Sorten, wie man sie im

Garten zieht, sind meist kleiner, aromatischer
und weniger wassrig. Ganz anders viele klassische

Supermarkt-Salatgurken: grof3, wissrig und oft
geschmacklich etwas mau. Auch Feldgurken, die

man mittlerweile in vielen Supermirkten findet,
sind aufgrund ihrer dicken Schale und grof3en

Kerne weniger gut geeignet. Wer mit diesen Sorten

arbeitet, sollte sie vor dem Raspeln unbedingt

entkernen. Das geht ganz einfach: Gurke lings

halbieren und mit einem Loffel die weichen Kerne

herauskratzen. Danach fein oder grob raspeln - ganz.

wie Sie mogen. Egal, welche Sorte Sie verwenden,
wichtig ist vor allem: die Gurken gut ausdriicken!

Denn zu viel Restfliissigkeit verwéssert nicht nur
die Konsistenz, sondern auch den Geschmack.
Ob einfach mit der Hand ausgedriickt oder in ein

Raspeln und dann ordentlich
auspressen: Der Gurke geht es
beim Tsatsiki-Machen an den

Kragen.

GUSTO
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In der mediterranen und
levantinischen Sommerkiiche
macht Tsatsiki (fast) alles um

Tuch gewickelt und gepresst bleibt dabei Thnen
tiberlassen. Und salzen vor dem Ausdriicken?
Kann man machen, muss man aber nicht - das
Wasser ldsst sich auch ohne miihelos ausdriicken.

KANN ES ZU VIEL KNOBLAUCH
SEIN?
Knoblauch ist ein Muss. Ob fein gerieben, durch
die Knoblauchpresse gedriickt oder im Morser zu
einer feinen Paste zerstoflen: Das feine Aroma
bereichert den Geschmack maf3geblich. Ob es so
etwas wie zu viel Knoblauch in Tsatsiki gibt? ,,Und
ob!“ reagiert Koch, Gastronom und Tsatsiki-Fan
Kias Burget leidenschaftlich auf die Frage. Mit
seinem griechischen Partner Alex serviert er im
Wiener Haubenrestaurant Kias Kitchen kretisch-
brasilianische Fusionskiiche und iibernimmt Ende
des Sommers das beliebte griechische Kafeneon
beim Yppenplatz. Tsatsiki spielt sowohl in seiner
Profikiiche als auch zuhause eine wichtige Rolle:
,Ich esse es wie ein Verriickter!“ Beim Knoblauch
ist allerdings Vorsicht angesagt: Er entfaltet erst
mit der Zeit seine volle Wirkung. Besser also etwas
zuriickhaltender dosieren, denn zu viel davon lasst
sich nur schwer wieder einfangen. Ist es doch
passiert, hilft mehr Joghurt - oder noch besser:
ein Loffel Topfen oder Creme fraiche.

WAS NOCH REINKOMMT
Frische Dille verleiht Tsatsiki seinen typischen
Geschmack und bringt nicht nur optisch, sondern
auch geschmacklich Frische auf den Teller. Wer
Dille nicht mag, kann auf Minze, Oregano oder
Thymian ausweichen - allesamt beliebte Alterna-
tiven, die in manchen Regionen Griechenlands
ebenfalls verwendet werden. Krauter ganz weg-
lassen? Auch das ist erlaubt. Ein Spritzer Zitrone
rundet das Ganze zusitzlich ab, wie Kias Burget
empfiehlt. Burgets Tipp: Weniger

Zu viel Knoblauch? Gibt es istauchhier mehr - Tsatsiki sollte
auch bei Tsatsiki! Deshalb niemals sauer schmecken. Fiir

die perfekte Sdure kénnen zudem

Vorsicht: Er entfaltet erst ein Schuss Weillweinessig oder
mit der Zeit seine Wirkung_ milder weiler Balsamico sorgen.

GUSTO

Zum Schluss kommt ein guter
Schuss hochwertiges Olivenol dazu, idealerweise
ein griechisches - das bringt alles zusammen.

IMMER WIEDER ANDERS

Tsatsiki ldsst sich wunderbar variieren. Eine
kostliche Variante: Die griechisch-britische Kochin
Georgina Hayden bringt frischen Wind ins
Kklassische Tsatsiki, indem sie es mit Roten Riiben,
Dille und knusprig gebratenen Kapern kombiniert.
Das sorgt nicht nur fiir ein erdig-wiirziges Aroma,
sondern auch fiir eine leuchtend rosa-violette
Farbe. Beim britischen Chefkoch Ben Tish kommt
der Knoblauch gar nicht zum Einsatz: Gerostete

Schalotten sorgen fiir eine sanfte Siif3e, die er mit
sduerlichem Sumach und Oregano kombiniert.
Besonders gut macht sich diese Variante als Fiillung
in Gyros-Sandwiches. Rohen Knoblauch kann man
auch durch konfierten ersetzen: Das bringt Tiefe,
Umami und eine feine Sii8e. Auch vegan ist Tsatsiki
iibrigens kostlich: Anstelle von griechischem
einfach Soja-Joghurt verwenden - mittlerweile gibt
es dieses in der griechischen, cremigen Version.

WOZU SCHMECKT’S?

Vielseitig ldsst sich Tsatsiki nicht nur zubereiten,
auch seine Kombinationsmdglichkeiten sind endlos:
Neben griechischen Klassikern wie Souvlaki, Bifteki
und Gyros glanzt Tsatsiki auch solo als Mezze. Ein
Stlick warmes Pitabrot oder knusprige Cracker
ersetzen dabei charmant Gabel und Messer. Zu
gegrilltem Gemiise und Rosmarinerdépfeln aus dem
Rohr passt der cremige Dip ebenfalls hervorragend.
Beim Grillabend macht er sich als Begleiter von
Lammkoteletts, HendlspieRen, Cevapé&ié¢i oder
Bratwurst ebenso gut wie als Topping fiir Zucchini-
oder Erdépfelpuffer. Kurz gesagt: Tsatsiki geht
eigentlich immer.

HALTBARKEITSCHAMPION

Zum Gliick ist nicht nur die Zubereitung un-
kompliziert, auch in Sachen Haltbarkeit ist
Tsatsiki ein echter Hit: Im Kiihlschrank halt er
bis zu zwei Wochen. Mit der Zeit kann sich etwas
Fliissigkeit absetzen - in diesem Fall vor dem
Servieren einfach kriftig durchriihren. Wer auf
Nummer sicher gehen will, betrdufelt die Ober-
fliche zusétzlich mit etwas Olivendl: Das schiitzt
vor dem Austrocknen und férdert die Haltbarkeit.

SCHRITT FUR SCHRITT ZUM BESTEN
TSATSIKI

Zum Schluss noch im Uberblick - so schmeckt Thr
Tsatsiki wie frisch aus einer griechischen Taverne:
Ein Kilo griechisches Joghurt iiber Nacht abtropfen
lassen. Drei Gurken (je nach GroRe auch mehr)
nach Belieben raspeln, gut ausdriicken und unter
das Joghurt rithren. Fiir einen feinen Knoblauchge-
schmack zwei Zehen hineinpressen, wer’s kréftiger
mag (und an dem Tag nichts mehr vorhat), kann
bis zu vier verwenden. Zwei Essloffel kaltgepresstes
Olivendl, zwei Essloffel Weillweinessig und eine
Handvoll frisch gehackte Dille einriihren. Mit Salz
und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Und
wenn Sie dem Ganzen noch die Krone aufsetzen
mochten: Spitzenkoch Tim Raue hat auf Kreta
einen Trick gelernt, der zunéchst liberrascht, aber
iberzeugt. Seine Geheimzutat? Créme fraiche! Zwei
gehdufte Essloffel (oder mehr) davon unterriihren,
niemandem etwas verraten und genief3en. Vor
dem Servieren noch mit einem Schuss Olivenél
betriufeln und mit Dille bestreuen. Kali Orexi!
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FERNWARME LASST
WIENER GEMUSE WACHSEN

In Wien gibt es nahezu das ganze Jahr frische Gurken und Paradeiser aus lokalem Anbau.
Diese hohe Versorgungssicherheit fiir die Stadt wird durch die Fernwarme garantiert.

as haben Gurken und Fern-
warme in Wien gemeinsam?
Beides sind lokale Produk-

te, sie kommen zu einem grofden Teil
aus Simmering und sorgen fir eine
sichere Versorgung mit einerseits
Warme und andererseits Lebensmit-
teln in unserer Stadt. Seit Mitte der
1990er-Jahre stellt Wien Energie mit
einem eigenen Fernwérmenetz die
Energieversorgung vieler Gartnereien
im 11. Bezirk sicher. Eine davon ist die
Gértnerei Kasehs.

Eine Gurke fir jede*n Wiener*in
Die Wahrscheinlichkeit, dass eine Gur-
ke in Wien aus diesem Traditionsbe-
trieb seit 1886 stammt, ist hoch. Denn
bei Kasehs werden im Jahr rund 2 Mil-
lionen Gurken geerntet und haupt-
sachlich in Wien verkauft — also eine
Gurke fir jede*n Wiener*in. Der Fami-
lienbetrieb ist seit 1995 an die Fern-
warme angeschlossen und wird heute
von Karl Kasehs jun. gemeinsam mit
seinen Eltern gefihrt. ,Friiher haben
wir in der Gartnerei mit Olkesseln ge-
heizt. Das war mihsam und die War-
tungen haben viel Zeit gekostet. Ich
kann mich noch erinnern, dass mein
Vater nachts extra aufstehen musste,
um die Anlage in Gang zu halten. Seit
der Umstellung auf Fernwarme spa-
ren wir Zeit und Energie und schlafen
nachts durch”, freut sich Geschafts-
fuhrer Karl Kasehs jun.

Wiener Gurken schmecken besser
Durch die kurzen Transportwege in
den Wiener Handel kann das Gemd-
se aus Simmering langer reifen und
schmeckt daher besonders gut. Dank
der Fernwarme gelingt es dem Gart-
ner, immer genau die richtige Tem-
peratur in seinen Gewachshausern
zu halten, sodass das Gemlse ideale
Wachstumsbedingungen hat und sich
somit keine Pilzerkrankungen bilden

it >

Karl Kasehs jun. baut wie schon seine Eltern

in Simmering frisches Gemiise an.

PROMOTION

kénnen. Auf den Einsatz von Pestizi-
den kann so ganzlich verzichtet wer-
den. ,Hohe Qualitat in jeder Form ist
uns sehr wichtig”, erklart Karl Kasehs
jun. ,Die Fernwarme der Wien Energie
hilft uns dabei, diese das ganze Jahr
Uber sicherzustellen.”

Wirme von Wien fir Wien

In Wien versorgt ein 1.300 Kilome-
ter langes Fernwarmenetz bereits
470.000 Haushalte und mehr als
8.000 Betriebe sicher mit Fernwarme.
Fernwarme ist auch heute bereits viel
umweltfreundlicher als eine Gashei-
zung und spart jahrlich rund 1,5 Millio-
nen Tonnen CO, ein. Bis 2040 wird die
Fernwarme ohne fossile Brennstoffe
komplett klimaneutral in Wien und fir
Wien erzeugt werden. Das hat nicht
nur den Vorteil, dass Wien unabhan-
gig wird von weltweiten Energiekrisen
und schwankenden GrofBhandelsprei-
sen, sondern auch, dass die Preise
stabiler werden. Wien Energie inves-
tiert in den kommenden finf Jahren
eine Milliarde Euro in den Ausbau und
die Dekarbonisierung der Fernwarme.

Die Wiener Fernwarme:

1.300 Kilometer lang ist das
Wiener Fernwarmenetz und damit
eines der gréten Europas. Und:
Es wird laufend ausgebaut!

470.000 Wiener Haushalte und
mehr als 8.000 GroRkunden
werden aktuell mit Fernwarme
versorgt.

Scannen Sie den
QR-Code fiir mehr
Informationen!




PROVENCE-ALPES-COTE D’AZUR

W - A JUGENE ‘!..:» . -

Kulinarische
Liebeserklarung an
Sudfrankreich
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Von sinnlich bis stilvoll: Wer den Stden Frankreichs besucht, wird von der Lebensart der Menschen
unweigerlich in den Bann gezogen. Food-Autorin Rebekah Peppler hat der Region eine Hommage
in Buchform gewidmet, puristisch ,,Le Sud” genannt.

Rezepte: Rebekah Peppler Fotos: Joann Pai

,»Alle Klischees, die Sie jemals {iber Siidfrankreich gehért haben,
sind wahr.“ Mit diesem pointierten Statement beginnt Rebekah
Peppler ihr neuestes Buch und trifft damit den beriihmten
Nagel auf den Kopf. Vom stimmungsvollen Licht-Schatten-
Spiel bis zum Rosé, der zu keiner Tageszeit fehlen darf. Von
Kopfsteinpflastern bis zu idyllischen Hiigeln, von Olivenhainen

und dem Zirpen der Zikaden bis zu knusprigen Panisse und
aromatischen Feigen. Vom vollig unangestrengt wirkenden
Kleidungsstil der Siidfranzosen bis zum vibrierenden Apéro
mit Meerblick: Es wire wahrlich eine Kunst, dem Charme der
Region Provence-Alpes-Cote d’Azur nicht zu erliegen.

Peppler weil$ diesbeziiglich genau, wovon sie spricht. Die
gebiirtige Kalifornierin, die seit 2015 in Paris lebt, reist regel-
mialig in den Siiden ihrer Wahlheimat und erkundet die
unterschiedlichen Gegenden mit grofSem - auch beruflichem
- Interesse. Im Fokus der Food-Autorin, die fiir die New York
Times, Bon Appétit und Condé Nast Traveller schreibt: die

kulinarische Seite in all ihren wunderbaren Facetten. Ob
erfrischende Cocktails, nachmittégliche Snacks am Strand
oder unvergleichliche Késeplatten, ob Pissaladiere, Caviar
d’Aubergine oder Socca - die siidfranzésische Kiiche zelebriert
eine beeindruckende Genussvielfalt, in deren Zentrum stets
Einfachheit und hervorragende Qualitdt der Produkte stehen.
Ein perfektes Baguette, dazu fein eingelegte Sardinen, ein Glas
Wein, Blick aufs Wasser und gute Gesellschaft - mehr braucht

Alle Klischees, die Sie jemals
uber Siidfrankreich gehort
haben, sind wabr.

es hier meist nicht zum Gliicklichsein. Und wer einmal sein
Herz an Stdfrankreich verloren hat, der wird immer wieder
kommen. So wie Peppler, die ihre Faszination folgendermallen
auf den Punkt bringt: ,,Die Kiiche der Region Provence-Alpes-
Cote d'Azur ist landlich, stddtisch, maritim und alpin zugleich.
Und wie in so vielen Gegenden, in denen unterschiedlichste
Landschaften fréhlich ineinander {ibergehen, ist die dortige
Esskultur dynamisch und aufregend, neu und alt - und sie ist
es ohne Frage wert, dass man ihr ein Buch widmet.“ Einen
kleinen Einblick in Le Sud finden Sie auf den kommenden
Seiten. Aber Achtung: Das Lesen von Pepplers Buch kdnnte
zur Folge haben, dass die ndchste Anschaffung ein Flug- oder
Zugticket ist.

GUSTO-Empfehlung

Uber 80 Rezepte und dazu-
gehdrende Geschichten, die

das Lebensgefuhl Stdfrankreichs
authentisch und késtlich
wiedergeben. Prestel, € 32,90




Lamm fur Joann

Dieses Rezept hat Rebekah Peppler Joann Pai gewidmet. ,Sie ist die immer hungrige, stets brillante, auf Tische kletternde, schmutzige

Witze reifSende und Lammfleisch liebende Fotografin meiner Biicher.“ Lugneau, also Lamm, ist fester Bestandteil der siidfranzosischen
Kiiche - im Besonderen das beriibmte Sisteron-Lamm, das mit dem geografisch geschiitzten Label IGP ,Agneau de Sisteron®
ausgezeichnet ist und auf den vor Wildgrisern und Krdutern strotzenden Wiesen der Haute Provence werdet.

28 | GuUsTO



6 Portionen 1 Mit einem scharfen Messer etwa 4 cm unterrithren, dabei mit einem Koch-
tiefe Schlitze in die Lammkeule schneiden. 16ffel den Bratensatz vom Boden des
1 kichenfertige Lammkeule Knoblauchscheiben in jeden Schlitz Briters 10sen.
(1,8-2,3 kg, mit Knochen, mit stecken (dabei etwa 2 der Knoblauch- 5 Lammbkeule zuriick in den Bréter geben,
Kichenkrepp trocken getupft) zehen verwenden). Lammkeule grofziigig den Deckel auflegen und alles in den
5 Knoblauchzehen salzen und pfeffern. vorgeheizten Ofen schieben. 2 ¥4 Stun-
(geschilt, in diinne Scheiben geschnitten) 2 Olin einem grofen ofenfesten Briiter, zu den garen, dann den Deckel abnehmen
60 ml hochwertiges dem es einen dicht schliefenden Deckel und die Lammkeule gelegentlich mit
kaltgepresstes Olivendl gibt, bei mittlerer bis hoher Temperatur Bratensaft {ibergief3en, bis sie oben gold-
900 g Frihkartoffeln (halbiert) erhitzen. Lammkeule auf allen Seiten gut braun und innen sehr zart ist (weitere
230 g Schalotten (geschdit, halbiert) anbraten (etwa 10 Minuten). Vom Herd 1-1 % Stunden). Aus dem Ofen nehmen,
2 EL kérniger Senf nehmen und Lammkeule auf einem abdecken und 10 Minuten ruhen lassen.
480 ml trockener Wermut, Teller beiseitestellen. Kriuterzweige und Lorbeer entsorgen.
trockener WeilRwein oder 3 Den Backofen auf 150 °C vorheizen.
Fino Sherry Kartoffelhélften mit der Schnittseite nach
8 Zweige frischer Thymian unten in den Bréter setzen und mitSalz ~ BEILAGENTIPP
4 Zweige frischer Rosmarin sowie Pfeffer wiirzen. Den Briter wieder =~ Rebekah Pebbler serviert dazu fantastische
4 Zweige frischer Estragon (optional) auf den Herd stellen und die Kartoffeln Fisolen, fiir die sie Schalotten in Ol anbrit,
2 Lorbeerblatter ohne umzurithren anbraten, bissieauf =~ Knoblauch, Salzkapern, fein gehackte
den Schnittseiten goldbraun sind (etwa  Bio-Zitrone, wenig Weilweinessig und
feinkérniges Meersalz, 10 Minuten). Schalotten unterrithrenund  etwas Harissa unterrithrt und darin schlie3-
schwarzer Pfeffer aus der Mihle 5 Minuten mitbraten. lich blanchierte Fisolen mit etwas Wasser
4 Restlichen Knoblauch sowie Senf, Wer-  schwenkt. Nochmals erhitzen, mit etwas

mut, Thymianzweige, Rosmarinzweige,
Estragon (optional) und Lorbeerblétter

Olivenodl betrdufeln und mit Salzflocken
bestreuen.

— SEIT 1924 —

RESCH &FRISCH

AM LIEBSTEN IMMER

STARTER-PAKET
BESTELLEN

MINIBACKOFEN
STATT 149,90 € NUR 99,90 €

+ Gratis Gebdck nach Wahl
im Wert von 30 €

+ praktisches Zubehar

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

GUTSCHEINCODE:

Tel. 07242/2005-50

www.resch-frisch.com/starterpaket

* Gratis Backwaren beim Kauf eines Resch&Frisch Minibackofens. Angebot giiltig bis 30.09.2025 und nur solange der Vorrat reicht.
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Pochiertes Fischfilet mit Mayonnaise

Rebekah Peppler ist kein Fan von Beachclubs. Vor einigen Sommern fand sie sich trotzdem im Le
Club 55 in Saint-Tropez wieder, inmitten von Tamariskenbiumen, Dior-1aschen und iibergrofen
Korben voller Crudites. Der historische Beachclub mit seinem Restaurant ist seit Brigitte Bardots
Zetten der Szenetreffpunkt am Strand von Pampelonne. Die himmelblauen Tische und Liegestiihle
werden auch beute noch von Menschen bevolkert, die man kennt, aber nicht kennt. ,\Viel wichtiger
ist fitr mich jedoch, dass ich hier zum ersten Mal das gegessen babe, was ich fiir das einfachste und
beste Mittagessen fiir heifSe Tage balte: pochiertes Fischfilet, das auf Raumtemperatur abgekiihlt mit
Mayonnaise, heifSen Pommes und gekiibltem Rosé serviert wird.”

6 Portionen

BRUHE ZUM POCHIEREN
2 | Wasser
4 Knoblauchzehen (geschiilt)
2 mittelgroRe Karotten
(geschdlt, gehackt)
1 gelbe Zwiebel (geschilt, grob gehackt)
8-10 Zweige frische glatte Petersilie
6 Zweige frischer Thymian
1 Lorbeerblatt
480 ml trockener WeiRwein
10 schwarze Pfefferkdrner
10 Koriandersamen

FISCH

6 Fischfilets (grdtenfrei, hautlos,
zu je 170-230 g - z.B. Kabeljau,
Heilbutt, Wolfsbarsch, Seehecht)

feinkérniges Meersalz

Ergibt 160 ml

2 groRe Eigelb
1 % TL Dijon-Senf
60 ml Traubenkern- oder Rapsol
120 ml hochwertiges
kaltgepresstes Olivendl
1-2 EL Zitronensaft
(frisch gepresst, plus evtl. etwas mehr)

feinkérniges Meersalz

GUSTO

1 Fiir die Brithe in einem grof3en Topf Wasser, Knoblauch, Karotten, Zwiebel, Petersilie,
Thymian und Lorbeerblatt vermengen. Leicht mit Meersalz wiirzen und bei hoher
Temperatur zum Kochen bringen, die Temperatur reduzieren und 15 Minuten sanft
kécheln lassen. Wein, Pfefferkorner sowie Koriandersamen hinzufiigen und weitere
15 Minuten kicheln lassen. Fliissigkeit durch ein feinmaschiges Sieb passieren, die
festen Bestandteile im Sieb entsorgen. Die Briihe beiseitestellen, auf Raumtempe-
ratur abkiihlen lassen.

2 Die Fischfilets mit Salz wiirzen und vorsichtig auf den Boden einer grofen, hohen
Pfanne (mit passendem Deckel) legen. Mit der abgekiihlten Briihe aufgiefen und bei
mittlerer bis niedriger Temperatur erhitzen. Deckel der Pfanne auflegen, Temperatur
aufniedrig senken und die Fischfilets 4-6 Minuten erwédrmen, bis sie undurchsichtig
und gerade eben gar sind (ein diinnes Messer, das in die Mitte der Fischfilets einge-
stochen wird, sollte auf wenig Widerstand stof3en). Filets mit einem Schaumléffel
oder Bratwender vorsichtig auf Teller heben, locker abdecken und im Kiihlschrank
vollstidndig abkiihlen lassen (mindestens 2 Stunden oder bis zu 8 Stunden).

3 Filets mit Mayonnaise anrichten.

— Dazu passen heifle Pommes.

TIPP
Die Pochierbriihe hilt in einem Schraubglas luftdicht verschlossen bis zu 2 Tage im
Kiihlschrank oder bis zu 1 Monat im Tiefkiihler.

Mayonnaise

In einer Riihrschiissel Eigelbe und Senf mit dem Riihrgerdt (Schneebesenaufsatz)
verriihren. Unter stindigem Riihren tropfenweise etwas vom Traubenkerndl einarbeiten,
bis die Mischung eindickt. Unter stindigem Riihren das restliche Traubenkernél und
das Olivenol jeweils in einem langsamen, gleichmdfigen Strahl einflielen lassen
und unterriihren. Zitronensaft teel6ffelweise einarbeiten. (Die Mischung sollte nun
hellgelb und dickfliissig sein.) Nach Bedarf mit Salz und Zitronensaft abschmecken.
In eine Servierschale umfiillen.

TIPP
Die Mayonnaise konnen Sie mit fein gehackten Kapern, eingelegten Zitronen, Sardellen,
Kriutern, Piment d’Espelette oder anderem verfeinern.
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Moules in Aioli

Rebekah Pepplers Lieblingsimbiss liegt direkt an der Uferpromenade, etwa 20 Minuten siidlich des Stadtzentrums

von Marseille. ,Dort werden die Muscheln in Aioli geschwenkt - so wie in diesem Rezepr.“
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6 Portionen 1 Fiir die Aioli in einer mittelgrolen Schiissel Eigelbe verquirlen. Unter stindigem
Quirlen tropfenweise etwas Traubenkernol eintrdufeln, bis die Mischung eindickt.

3 EL hochwertiges Weiter rithren und das restliche Traubenkern6l sowie das Olivenol in einem langsamen,
kaltgepresstes Olivendl gleichméRigen Strom einflieBen lassen. Zitronensaft teeloffelweise einarbeiten.
4 Schalotten Die Mischung sollte blassgelb und dickfliissig sein. Knoblauch unterrithren, mit
(geschilt, in diinnen Scheiben) Salz abschmecken.
2 Knoblauchzehen 2 Fiir die Moules Ol in einem groRen Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen. Schalotten
(geschdlt, in diinnen Scheiben) und Knoblauch unter Riihren glasig anschwitzen (etwa 5 Minuten). Mit Salz und
60 ml trockener Weiwein Pfeffer wiirzen. Den Wein angief8en, 5 Minuten zugedeckt kcheln lassen.
(oder Wermut) 3 Muscheln mit einem Kochléffel unterrithren. Topf wieder abdecken und Muscheln
1,8 kg kichenfertige garen, bis sie sich gedffnet haben (6-8 Minuten), ab und zu umriihren.
Miesmuscheln (siehe Tipps 4 Muscheln in eine Servierschiissel geben, ungeéffnete Exemplare aussortieren und
entsorgen. Brithe durch ein feinmaschiges Sieb in eine Schiissel passieren. Aioli in
AIOLI (240 ml) eine kleine Schiissel geben und nach und nach 3 EL der Muschelbriihe einriihren.
2 groRe Eigelb Uber die Muscheln geben und mittels Schwenken verteilen.
60 ml Traubenkern- oder Rapsél —— Dazu passen Pommes oder knuspriges Brot.

120 ml hochwertiges
kaltgepresstes Olivendl
1-2 EL Zitronensaft (frisch gepresst) TIPPS

2 kleine Knoblauchzehen Vorbereitung: Die Muscheln in einem Sieb unter kaltem Wasser waschen. Vorsichtig
(geschdlt, fein gerieben) abschrubben und entbarten (das fadenférmige Stiick an der Seite ablésen). Getffnete
oder beschadigte Exemplare aussortieren und entsorgen. Abtropfen lassen.
feinkérniges Meersalz, Serviervariante: Optional konnen die Muscheln auch gekiihlt serviert werden.

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

»Wir buchen Werbung in dsterreichischen
Medien, weil wir als Volksbank davon Uber-
zeugt sind, dass die nationalen und regio-
nalen Medien eine wesentliche Rolle dabei
spielen, echte Verbindungen zu unseren
Kund:innen aufzubauen.«

4
Sonja Schérgenhofer, \
Volksbank Wien AG, {
Head of Marketing & Communications \

y \ |

Eine Initiative der 6sterreichischen Medien flir mehr Wertschdpfung, Transparenz und Wirkung.

)

www.die-0sterreichischen-medien.at
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GEMEINSAM

SONNIGE TELLER

GENIESSEN

IMSOMMER

Was kommt bei lhnen bei sommerlichen Einladungen auf den Tisch? Dieser Frage ist
GUSTO-Kéchin Charlotte Cerny bei einem Workshop mit Leserinnen und Lesern nachgegangen.
Ergebnis: funf unkomplizierte Késtlichkeiten, die garantiert Freu(n)de machen.

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster

PINK-GODDESS-PASTA

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 20 Minuten

500 g Pasta GARNITUR

4 Rote Riben (vorgegart) 1 Zweig Basilikum

100 g Feta 50 g Feta

Saft von Y2 Zitrone 2 EL Pistazien (gerdstet, gesalzen)

100 g Ziegenfrischkdse 2 EL Ziegenfrischkdse
2 Knoblauchzehen (geschdlt) ———
Salz, Pfeffer

TIPP

Fiir eine vegane Variante konnen Sie statt der Kdsesorten
Hefeflocken verwenden.

GUSTO

1 Pasta nach Packungsangabe al dente kochen. Abseihen,
dabei 1 Tasse vom Kochwasser auffangen.

2 Rote Riiben klein schneiden. Mit Feta, Zitronensaft, Frisch-
kése, Knoblauch und 100 ml vom Kochwasser piirieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pasta unterriihren.

3 Mit Basilikum, Feta, Pistazien und Ziegenfrischkése
garniert servieren.

PRODUKTTIPP

Das Gericht wurde bei unserem Workshop mit 150 g QimiQ
Vegan statt des Frischkéses zubereitet. Bei der Garnitur wurden
fiir eine rein pflanzliche Variante Hefeflocken verwendet.
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CRUNCH-WRAPS SUPREME MIT KNUSPERFISCH

4 Stick
ZUBEREITUNG: ca. 12 Stunden

4 groRe Weizentortillas
4 kleine Weizentortillas
2 EL Olivendl

BOHNENCREME

50 g Soja-Joghurt
(oder griechisches Joghurt, Saverrahm)

100 g Kidneybohnen
(gekocht, abgetropft)

Y2 TL Zwiebelpulver

Y2 TL Knoblauchpulver

Y2 TL Paprikapulver

1 EL Olivendl

Y2 TL Balsamico

5 g Petersilie

AVOCADO-SALSA

1 Avocado

2 Paradeiser

Y2 Jungzwiebel

1 Knoblauchzehe (gepresst)
1 EL Koriander (gehackt)

1 EL Olivenaol

Saft von 1 Limette

KNUSPERFISCH MIT

EVERYTHING-BAGEL-GEWURZ

300 g Karpfen ohne Haut & Grdten
(oder Kabeljau, Lachs, Seelachs)

80 g Everything-Bagel-Gewirz
(siehe Tipp)

4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

7

-

Fiir die Bohnencreme alle Zutaten glatt mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Fiir die Salsa Avocado halbieren und den Stein entfernen. Fruchtfleisch aus der
Schale 16sen und klein wiirfeln. Paradeiser vierteln, Kerne entfernen. Paradeiser
fein wiirfeln. Jungzwiebel klein schneiden. Alle Zutaten verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3 Fischin kleine Filets schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Bagel-Gewiirz
wenden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Fisch einlegen und beidseitig scharf
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

4 Die groflen Tortillas auflegen, je 1 EL Avocado-Salsa mittig darauf verteilen, mit
Fisch belegen. Bohnencreme darauf verteilen, den Rand dabei aussparen. Mittig
mit den kleinen Tortillas belegen und den Rand einschlagen (siehe Schrittbilder).

5 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. 1 bis 2 Wraps (je nach Grofe der Pfanne)

mit der gefalteten Seite nach unten in die Pfanne legen und goldbraun braten. Mit

einem Pfannenwender umdrehen und goldbraun braten. Auf ein Gitter legen und
die librigen Wraps ebenso braten.

TIPP

Fiir selbstgemachtes Bagel-Gewiirz 50 g hellen Sesam, 50 g schwarzen Sesam, 2 TL
Knoblauchpulver und 2 TL Zwiebelpulver verriihren. Wir empfehlen gleich die doppelte
Menge zuzubereiten: Das Gewiirz ist vielseitig einsetzbar, etwa zum Panieren von Huhn
oder Kise oder auch als Topping fiir Salate, Aufstriche und Gebéck.

PRODUKTTIPPS

Beim Workshop haben wir statt Soja-Joghurt 60 g QimiQ Vegan
verwendet. Sie mochten die Wraps lieber ganz pflanzlich zubereiten?
Dann empfehlen wir Ihnen unsere Variante mit Rduchertofu (siehe
Seite 36 links oben): GUSTO.at/wraps-supreme-tofu

Qim0
imi j}\g

WERBUNG s

QimiO.

DIE ERSTE SAMNE BASIS

QimiQ Vegan ist die ideale aufschlagbare Sahne-Alternative - perfekt fiir Veganer und GenielRer
jeder Erndhrungsform. Die geschmacksneutrale Rezeptur auf Basis von Kokosfett 14sst sich sowohl
glatt rithren als auch luftig aufschlagen. So gelingt Kochen und Backen im Handumdrehen - ganz

ohne Kompromisse beim Genuss!

COOK IT COOL MIT QIMIQ VEGAN

qimiq.com
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SALAT MIT KNUSPRIGEN ERDAPFELN

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 50 Minuten

2 EL Ol DRESSING
500 g kleine 250 g Joghurt
Erddpfel (gekocht) 4 EL Cornichons-Marinade
250 g Fisolen Saft von V2 Zitrone
Y2 Salatgurke 2 EL Mayonnaise
1 rote Zwiebel 2 EL Sriracha (optional)
80 g Cornichons 2 TL Dijon-Senf

1 Pkg. Gartenkresse 2 EL Dille (klein geschnitten)
2 EL Petersilie (klein geschnitten)
2 EL Schnittlauchroéllchen

Salz, Pfeffer

TIPP
Schmeckt auch mit knusprigen
Curly Fries sehr gut!

GUSTO

1 Rohr auf 220 °C Umluft vorheizen. Backblech mit 1 EL vom Ol
bestreichen. Erdipfel auf das Blech legen und mit einem Glas
flach driicken (,,smashen®). Mit iibrigem Ol betriufeln, salzen und
pfeffern. Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 35 Minuten knusprig résten.

2 Fisolen putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. In
reichlich Salzwasser bissfest garen und in Eiswasser abschrecken.

3 Gurke klein wiirfeln. Zwiebel schilen und fein schneiden.
Cornichons in Scheiben schneiden.

4 Fir das Dressing Joghurt, Marinade, Zitronensaft, Mayonnaise,
Sriracha (falls verwendet), Senf, Dille und Petersilie mit dem
Stabmixer piirieren. Schnittlauch unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Gemiise und Cornichons untermischen.

5 Erdépfel aus dem Rohr nehmen, iiberkiihlen lassen und unter-
riithren. Salat mit Kresse garniert servieren.

PRODUKTTIPP
Bei unserem Workshop haben wir im Dressing das Joghurt durch
250 g QimiQ Vegan ersetzt.



ERDBEERMOUSSE MIT
WEISSER SCHOKOLADE
UND PFIRSICHEN

Dieses Rezept ldsst sich mit vielen Friichten abwandeln.
Tolle Kombis: Himbeer-Martlle oder Erdbeer-Nektarine!

8 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde ZUM KUHLEN: ca. 6 Stunden

MOUSSE OBST-BELAG
350 g Erdbeeren 4 Pfirsiche
250 g weilte Kuvertire Saft von V2 Zitrone
175 g Mandel-Frischkdse 80 g Feinkristallzucker
(oder Doppelrahm-Frischkdse) 80 ml Pfirsichsaft (oder Wasser)
500 g vegane Schlagcreme  Mark von %2 Vanilleschote
(oder Schlagobers)
DEKO
1 Zweig Minze

1 Fiir die Mousse Erdbeeren putzen und vierteln. In einen Topf
geben und unter gelegentlichem Riihren ca. 12 Minuten kécheln.

2 Kuvertiire klein schneiden und in einen Messbecher fiillen.

3 Erdbeeren mit einem Stabmixer fein piirieren. Piiree kurz
aufkochen, vom Herd nehmen und iiber die Kuvertiire gief3en.
Masse 5 Minuten schmelzen lassen und mit dem Stabmixer
plirieren. Frischkése unterriihren. Masse auskiihlen lassen.

4 Schlagcreme luftig mixen und unterheben. Mousse in eine
Form fiillen und fiir ca. 6 Stunden (oder iiber Nacht) kalt stellen.

5 Pfirsiche halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Mit
Zitronensaft vermischen. Zucker in einer Pfanne erhitzen
und karamellisieren. Mit Pfirsichsaft abléschen, Vanillemark
unterrithren und aufkochen. Pfirsichspalten einlegen und
ca. 2 Minuten kécheln. Spalten wenden und 1 Minute kdcheln.
Vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

6 Pfirsichspalten auf der Mousse verteilen, mit Minze garnieren
und servieren.

PRODUKTTIPP TIPP

Im Workshop haben wir statt der Schlagcreme 500 g QimiQ  Sie kdnnen die Mousse auch in Gléser, Tassen oder kleine
Vegan (gekiihlt) verwendet: 5 Minuten luftig aufschlagen =~ Foérmchen fiillen.

und unterheben.

. leID %T
/ WERBUNG e W s

QimiO.

DIE ERSTE SAHNE BASIS WHIP WHIP MIT QIMIQ

QimiQ Vegan eignet sich fiir die schnelle Zubereitung von Dips, Aufstrichen, Espumas, Cremes
und Mousse. Es bietet die gleichen einzigartigen Vorteile wie unsere QimiQ Sahne-Produkte.
qimiq.com
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BEEREN-SAUERRAHMKUCHEN MIT STREUSELN

Kostlich auch mir Erdbeeren oder Ribisel

12 Stick
ZUBEREITUNG:
ca. 1% Stunden
ZUM KUHLEN:
ca. 1 Stunde

TEIG

350 g glattes Mehl

120 g Feinkristallzucker
125 g Buttersticke

1 mittleres Ei

1 TL Zitronenschale

PRODUKTTIPP

GUSS

250 g Topfen

250 g Saverrahm

100 g Feinkristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker

100 ml Milch

2 mittlere Eier

1 Pkg. Vanillepuddingpulver
1 TL Zitronenschale

250 g Heidelbeeren

250 g Himbeeren

Butter, Staubzucker

1

2

Rohr auf 170 °C Umluft vorheizen. Kuchenform (& 28 cm) mit
Butter ausstreichen und auf ein Backblech stellen.

Fiir den Teig alle Zutaten mit den Fingerspitzen verreiben,
bis eine fein-broselige Masse entsteht. Die Hélfte davon in die
Form fiillen und andriicken. Im Rohr (2. Schiene von unten)
ca. 15 Minuten vorbacken. Herausnehmen und iiberkiihlen
lassen.

Fiir den Guss Topfen, Sauerrahm, Zuckersorten, Milch, Eier,
Vanillepuddingpulver und Zitronenschale glatt riihren. Guss
in die Form fiillen, Beeren darauf verteilen. Mit den iibrigen
Teigbrdseln bestreuen.

Kuchen im Rohr ca. 1 Stunde backen. Herausnehmen, abkiihlen
lassen und mit Staubzucker bestreut servieren.

Bei unserem Workshop haben wir statt des Topfens 250 g QimiQ Vegan vewendet, von Butter, Sauerrahm und Milch wurden
pflanzliche Alternativen eingesetzt.

GUSTO



Fotos: © Barbara Eidler-Ster

KOCHEN & BACKEN
MIT QIMIQ VEGAN

PROMOTION

Beim Workshop in der GUSTO-Kliiche testeten Leser:innen das neue QimiQ Vegan
und bereiteten damit sommerliche K&stlichkeiten zu.

in Highlightin der GUSTO-K(iche:
Wenn Leser:innen den Kochléf-
fel schwingen, sind Genuss und
gute Laune vorprogrammiert.
Der sommerliche Workshop mit QimiQ
war dafiir das beste Beispiel. Unter An-
leitung von GUSTO-Kéchin Charlotte
Cerny wurde geschnipselt, gekocht
und gerihrt. Im Anschluss ging es ins
Studio, um die Kreationen von Food-
fotografin Barbara Eidler-Ster pro-
fessionell in Szene zu setzen. Dabei
konnten die Teilnehmer:innen sehen,

wie viel Arbeit in die Produktion von
hochwertigen Foodbildern flielst. Be-
lohnung: Die Késtlichkeiten vom beeri-
gen Sommerkuchen bis zu den knusp-
rigen Fischwraps wurden nach dem
Shooting gemeinsam verkostet.

Im Fokus des Workshops stand DIE
Innovation aus dem Hause QimiQ! Das
Salzburger Familienunternehmen hat
eine pflanzliche Version seines Klas-
sikers entwickelt. Ob man vegan,
vegetarisch, pescetarisch oder flexi-

tarisch lebt: Von nun an gibt es fir all
diese kulinarischen Ausrichtungen ein
passendes QimiQ-Produkt, das im
Handumdrehen und mit Leichtigkeit fr
Cremigkeit und Stabilitat sorgt — und
das ganz ohne den Einsatz von Gela-
tine. Basierend auf Kokosfett eignet
sich QimiQ Vegan fiir die flotte Zube-
reitung von Dips, Aufstrichen, Espu-
mas, Cremes und Mousse, ohne dabei
auf die einzigartigen Vorteile des be-
liebten QimiQ-Klassikers verzichten zu
mussen. Perfekt fir den Sommer!
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Uber acht Millionen Follower hat Daen Lia Kelly auf Social
Media, von YouTube bis TikTok. Das Geheimnis ihres Erfolgs?
Knoblauch, richtig viel Knoblauch. Und Olivendl, ebenfalls
grof3ziigig portioniert. ,Es flieit praktisch in meinen Adern®,
sagt die Australierin mit Vorfahren aus Spanien und Sizilien
und vertraut aus vollster Uberzeugung auf die geschmackliche
Power ihrer beiden Favoriten, die wohl auch in den meisten
Haushalten zu finden sind.

Mit ihrer Vorliebe fiir zwei der Kernzutaten der mediterranen
Kiiche hat sich die Knoblauch-Influencerin in ihrer Heimat
binnen kiirzester Zeit einen Namen gemacht. Sie ist Dauergast
in Fernsehshows und Magazinen, renommierte Marken wie
Weber Grill oder Westgold Butter reifen sich darum, mit ihr
zusammenzuarbeiten. Kelly bezeichnet sich zudem als die
urspriingliche Erfinderin des viralen Knoblauch-Confit-
Trends. Wir erinnern uns: Knoblauchzehen werden in goldig

GUSTO

DAEN LIA KELLY

£in biss/
Knoblauch

geht noch,
Olivenol
SOW1ESO

Ob es an ihren spanisch-sizilianischen Wurzeln
liegt? Die australische Rezeptkreateurin Daen
Lia Kelly kann von Olivendl und Knoblauch nicht
genug bekommen und hat ihren Lieblingszutaten
nun sogar ein eigenes Buch gewidmet.

Rezepte: Daen Lia Kelly Fotos: Armelle Habib

schimmerndem Olivendl langsam und sanft gekocht und
dann zu einer aromatischen Paste verarbeitet, im Anschluss
streicht man diese auf getoastetes Sauerteigbrot, beif3t hinein
und vergisst die Welt um sich herum.

Hach, bei dieser Vorstellung ist eines sofort klar: Das Leben
vertridgt durchaus noch ein bissl mehr Knoblauch, finden
Sie nicht?

GUSTO-Empfehlung

In ,,Knoblauch, Olivendl und
ganz viel mehr” finden sich 65
moderne mediterrane Rezepte
aus Daen Lia Kellys Leben
Christian Verlag, € 25,70




Steak mut Aglio-0lo-Sauce

Im Kiihlschrank von Kellys Mutter stand immer ein Glas mit ihrer Aglio-Olio-Sauce. ,,Wir triufelten die Sauce iiber
wirklich alles, iiber gerostetes Gemiise und Pasta, aber ich mag sie am liebsten mit einem schonen Stiick Steak’; schwdirmt sie.
wlch liebe Rib-Eye-Steak obne Knochen, aber Sie konnen auch ein anderes Fleischstiick dafiir verwenden.

2 Portionen

2 Rib-Eye-Steaks

(ohne Knochen, je 200-250 g)
1 EL extra natives Olivendl
3 Knoblauchzehen (zerdrickt)
25 g Butter
3 Zweige frischer Thymian
2 Zweige frischer Rosmarin

AGLIO-OLIO-SAUCE

120 ml extra natives Olivendl
6 Knoblauchzehen (zerdrickt)
1 EL abgetropfte Kapern

Y2 TL Chiliflocken (optional)

Meersalzflocken, frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer

1

2

Steaks mindestens 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen, damit sie
Zimmertemperatur annehmen kénnen.

Fiir die Sauce Olivendl, Knoblauch, Kapern und Chiliflocken (falls verwendet) in einem
groflen Topf bei niedriger Temperatur erhitzen. Wenn es leicht zischt, noch 5 Minuten unter
gelegentlichem Riihren weiterbraten, der Knoblauch darf dabei aber nicht braun werden
oder anbrennen. 125 ml Wasser in den Topf gieen und zum Kochen bringen. 15 Minuten
kochen, bis das Wasser verdampft und der Knoblauch weich ist.

Steaks von beiden Seiten griindlich mit Salz und Pfeffer einreiben. Eine gusseiserne Pfanne
bei hoher Temperatur erhitzen, Olivendl hineintrdufeln. Wenn leichter Rauch aus der Pfanne
aufsteigt, die Steaks hineinlegen und 2-2 %2 Minuten braten, bis sie goldbraun sind und
eine karamellisierte Kruste haben. Wenden und nach 45-60 Sekunden Knoblauch, Butter,
Thymian und Rosmarin hinzufiigen, noch 1 Minute weiterbraten. Dabei das Fleisch mit der
geschmolzenen Butter bestreichen.

4 Anschlielend die Steaks auf ein Schneidebrett legen. Mit 1 EL der heillen Butter betréufeln

und vor dem Aufschneiden 5-10 Minuten ruhen lassen. Jedes Steak mit etwa 2 EL Aglio-
Olio-Sauce begieflen und sofort servieren.

Dazu passen z.B. knusprige Smashed Potatoes, Salat mit einer zitronigen Vinaigrette oder einfach
eine flaumige Focaccia.

GUSTO
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Abuelos Frerkroketten

Dies ist ein altes Familienrezept, das von Kellys Abuelo (spanisch fiir GrofSvater) stammt. Als Teenager
wurde Kelly oft von threr Mutter in die Kiiche gerufen, um die Kroketten mit ihr, threm Bruder und der
Oma zuzubereiten. Ste wollte jedoch lieber etwas mit Freundinnen unternebmen und verschob es stets aufs
ndchste Mal. ,,So ist das Leben: Man denkt, man bétte alle Zeit der Welt, den Menschen, die man liebt, all
die Fragen zu stellen, auf die man eine Antwort haben mochte. Aber das Leben kann sich von einer Sekunde
auf die ndchste dndern.“ Wihbrend Kelly thr Buch schrieb, wurde thre Mutter schwer krank. ,,Ich habe mir
in Video-Chats mit meinem Bruder und dank vieler Textnachrichten das Rezept selbst erarbeitet. Ein paar
Kroketten habe ich eingefroren und sie fiir meine Mutter zubereitet, als es ihr wieder etwas besser ging.”



Ergibt ca. 16 Kroketten

6 Eier

100 ml extra natives Olivendl
5 Knoblauchzehen (zerdriickt)
140 g Weizenmehl

500 ml Vollmilch

PANADE

6 Eier

4 Knoblauchzehen (zerdrickt)

200-400 g Mums berGhmte
Semmelbrésel (siehe Rezept unten)

Eiswasser, Meersalzflocken,
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer,
Ol zum Frittieren

1 Ineinem Topf Wasser aufkochen und die Hitze so weit reduzieren, dass es leicht kdchelt.

Eier darin 12 Minuten kochen, anschliefend 10 Minuten in ein Eisbad legen, um den
Garprozess zu stoppen und sie so weit abzukiihlen, dass sie sich leicht schélen lassen.

2 FEier herausnehmen. Die Unterseite eines Eis auf eine harte Oberflache klopfen,
um die Schale aufzubrechen. Ein kleines Stiick Schale entfernen, sodass die Eihaut
sichtbar wird. Mit einem Finger unter die Haut fahren, um die gesamte Schale abzuldsen.
Mit {ibrigen Eiern ebenso verfahren. Mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer
in einer Schiissel feinkriimelig zerdriicken.

3 Olivendl in einer groflen, tiefen, beschichteten Pfanne bei niedriger bis mittlerer
Temperatur erhitzen. Knoblauch darin etwa 2 Minuten anbraten, bis er angenehm
duftet, aber nicht braun wird. Die Temperatur etwas erhdhen, das Mehl 2-3 Minuten
einriihren, bis eine kornige Mehlschwitze entsteht. Milch nach und nach (jeweils
125 ml) dazugieen und kriftig rithren, bis sie jeweils vollkommen absorbiert ist und
die Mehlschwitze immer dickfliissiger wird.

4 Wenn die Mehlschwitze eine weiche Kugel formt, Topf vom Herd nehmen, die Eimasse

untermischen. Mit Meersalzflocken und Pfeffer abschmecken. Auf einem groflen Teller
(evtl. auf 2 Tellern) 2 cm dick aufstreichen. Abgedeckt im Kiihlschrank mindestens
2 Stunden, am besten iber Nacht abkiihlen lassen.

5 Fiir die Panade in einer flachen Schiissel Eier mit Knoblauch verquirlen und beiseite-
stellen. Eine Panierstation einrichten: Neben die Schale mit den Semmelbroseln die
Schiissel mit dem verquirlten Ei stellen und am Ende fiir die fertig panierten Kroketten
einen grofen Teller bereithalten.

6 Jeweils etwa 1 EL Eimasse in den Hidnden zu einer dicken, etwa 6 cm langen Rolle
formen und diese zu Kroketten formen. Kroketten nacheinander jeweils erst in den
Broseln, dann im Ei und dann ein zweites Mal in den Broseln wélzen, bis sie gleich-
miRig paniert sind. Fertige Kroketten auf den Teller legen.

7 In einer groen Bratpfanne 2-3 cm Ol so stark erhitzen, bis sich Blasen um einen

HolzspieR bilden, wenn man ihn ins Ol taucht. Die Hitze auf mittlere bis niedrige
Temperatur reduzieren und jeweils 3-4 Kroketten etwa 4 Minuten von allen Seiten
frittieren, bis sie goldbraun und knusprig sind.

8 Kroketten auf einem Rost abkiihlen lassen und anschlieflend sofort servieren.

Mums berihmte Semmelbrosel

Die Brosel von Kellys Mutter
sind vielseitig und schnell gemacht.
»Warum ich Sie bitte, eine
Kiichenmaschine hervorzubolen,
um Brosel aus Brot herzustellen,
wenn man sie auch im Super-
markt kaufen kann? Weil man
die beiden nicht vergleichen
kann! Gekaufte Brosel sind
normalerweise so fein gemahlen,
dass sie eher einem Pulver dbneln.
Mums Semmelbrosel enthalten
[frische Kriiuter, die den Broseln
eine hiibsche griine Farbe geben,
und haben so viel Biss wie winzig
kieine Croditons.“ AufSerdem
lassen sie sich in grofSeren Mengen
berstellen und in einem Gilas in
der Speisekammer oder gefroren
monatelang aufbewabren.

Ergibt 750 g

2 Zweige frischer

1 Brotscheiben auf einem Rost oder Backblech ausbreiten
und mindestens 4 Stunden, am besten iiber Nacht trocknen

1 Toastbrot (700 g, lassen.
in Scheiben geschnitten) 2 Brotin Stiicke reiflen. Mit Petersilie und Rosmarin in einer
1 Bund glatte Kiichenmaschine so lange zerkleinern, bis die Krauter gut
Petersilie (etwa40g, untergemischt sind, die Brotstiickchen aber noch Biss
Bldtter und Stdngel) haben, denn gerade die kleinen knusprigen Brotstiickchen
machen diese Semmelbrosel zu etwas ganz Besonderem.

Rosmarin Falls Sie einen kleinen Mixer verwenden, portionsweise
(Nadeln fein gehackt) zerkleinern.
3 Semmelbrésel in einen luftdicht verschlieBbaren Behilter
geben. Im Kiihlschrank bis zu 4 Tage aufbewahren, im
Gefrierschrank halten sie bis zu 3 Monate.
TIPPS

Das beste Ergebnis erzielen Sie mit einfa-
chem weiflem Sandwich oder Toastbrot.
,Ich habe alle Brotsorten getestet, aber mit
diesem Brot lassen sich die besten Brosel
zubereiten!®, sagt Kelly. Sie kénnen auch

iibrig gebliebenes Brot daruntermischen.

Wichtig ist, dass das Brot nicht frisch, sondern
ein paar Tage alt ist oder etwas getrocknet
wurde. Frisches Brot ist zu feucht, die Brosel
haften dann nicht gut am Fleisch oder am
Gemiise. Verwenden Sie auch die Brotkruste,
sie ergibt die knusprigsten Brosel!

GUSTO
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Gebratener Lachs mit Kirschtomaten-Confit

Einen von Natur aus gehaltvollen und fetthaltigen Fisch kann man bervorragend mit sanft geschmorten
Tomaten kombinieren. Betréiiufeln Sie alles noch mit etwas Ol vom Tomaten-Confit und Balsamico-Creme -
voila, schon haben Sie ein schnelles und zugleich kostliches Essen.

46 | GusTO



2 Portionen

2 Lachsfilets (ohne Haut) 12 Basilikumblatter

1 EL extra natives 40 g griechischer Feta
Olivenal (zerkriimelt)

80 g Kirschtomaten-
Confit (siehe Rezept unten) ~ Meersalzflocken, frisch ge-
1 EL Balsamico-Creme mahlener schwarzer Pfeffer
Va rote Zwiebel (in diinne
Ringe geschnitten)

1 Lachs von beiden Seiten mit Meersalzflocken und
Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen und Lachs darin von beiden
Seiten 3 Minuten braten, bis er medium rare ist. Aus
der Pfanne nehmen und auf einen Servierteller legen.

2 Vom Kirschtomaten-Confit so viel Ol wie méglich ab-
tropfen lassen und dieses aufbewahren. Das Tomaten-
Confit iiber den Lachs geben, dann etwas vom
Ol und Balsamico-Creme dariibertriufeln. Rote
Zwiebel, Basilikumblatter und Feta dariiberstreuen
und sofort servieren.

Kirschtomaten-Confit

Daen Lia Kelly bezeichnet sich als Tomatensnob. ,Ich
mag meine Tomaten prall, siif und saftig und wiirde weit
reisen oder ein kleines Vermaogen ausgeben, nur um an gute
Tomaten zu kommen." Tomaten-Confit ist fiir sie die beste
Moglichkeit, den Sommer in einem Glas zu konservieren.
»Ich mache immer eine grofse Portion davon, wenn die
Tomaten richtig reif sind. Ich verwende es auch gerne fiir
eine Marinarasauce oder als Ersatz fiir Dosentomaten.”

Ergibt 1 Liter

500-600 g Kirschtomaten 500 ml extra natives
3 Zweige frischer Rosmarin Olivendl

Meersalzflocken

1 Den Backofen auf 130 °C Ober-/Unterhitze (110 °C
Umluft) vorheizen. Kirschtomaten und Rosmarin in
eine grof3e ofenfeste Form geben. Mit Meersalzflocken
bestreuen und mit Olivendl bedecken. 2 Stunden im
Ofen backen. Das Olivendl sollte ganz leicht blubbern,
wenn die Tomaten garen.

2 Abkiihlen lassen und die Tomaten und das OI fest
verschlossen in einer Dose oder einem Glas im Kiihl-
schrank aufbewahren.

TIPPS

+ Das Olivendl hat nun ein leichtes Tomatenaroma und
eignet sich perfekt als Salatdressing.

+ Das Tomaten-Confit hélt sich im Kiihlschrank 6 Wochen
(auch ldnger). Bei niedrigen Temperaturen wird das
Olivendl allerdings fest, daher empfiehlt Kelly, das
Kirschtomaten-Confit mindestens 20 Minuten vor
der Verwendung aus dem Kiihlschrank zu nehmen.
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DAS AUGE ISST MIT

Ob fur sich selbst oder Gaste hergerichtet: Wenn uns der Anblick des Essens ein
kleines (oder groBes) Wow entlockt, greift man noch lieber zu. Wir zeigen IThnen, mit
welchen Kniffen Sie Brunch, Brotzeit und Apéro besonders machen.

Tipps & Texte: Charlotte Cerny & Susanne Jelinek Fotos: Barbara Eidler-Ster

In jeder GUSTO-Ausgabe verraten wir Thnen ein sogenanntes
+Wow-Rezept*, das Ihre Géste zum Staunen bringt. Dieses Mal
setzen wir den Wow-Faktor nicht mit einem Rezept, sondern
mit Tipps und Tricks um, die aus Brunch, Brotzeit & Co einen
Hingucker machen.

GUSTO-Chefredakteurin Susanne Jelinek erzihlt diesbeziiglich
gerne von den Brétchen, die ihre Eltern friiher fiir sie zubereitet
haben: Mit Senf, Ketchup, Gurkerln & Ahnlichem wurden stets
Gesichter, Herzen und andere Verzierungen gestaltet. Nichts
Aufwendiges, aber so liebevoll gemacht, dass sie sich jedes Mal
dariiber freute. ,Diese Brote waren Teil der Liebessprache in
meiner Familie®, sagt sie. ,Gab es etwa einmal Streit, konnte es
sein, dass plotzlich wortlos ein Tablett mit solchen Brotchen und

einem Tee im Zimmer stand, und ich wusste, dass alles wieder
gut war.“ Im Gegenzug wachte sie als Kind an Sonntagen gerne
friih auf und richtete ein ebenso detailverliebtes Frithstiick fiir
die Familie her. Noch heute ist sie {iberzeugt, dass es solche
Kleinigkeiten sind, die einen Unterschied machen - egal, ob wir
Essen fiir uns selbst oder fiir Géste vorbereiten. Um Perfektion
geht es dabei nicht, wie sie schon in ihrem Sommer-Editorial
auf S. 3 geschrieben hat, sondern um Ideen und Freude am
Gestalten. Eben diesen haben wir uns in der GUSTO-Kiiche
bei einem Workshop mit Leserinnen und Lesern gewidmet,
den wir zusammen mit dem Aufstrichspezialisten Argeta
veranstaltet haben. Die besten Tricks des Abends zeigen wir
Thnen auch hier.

HINGUCKER-TELLER & FLOTTER SNACK

Aufstrich in einen Dressiersack fiillen, Tupfen in einem Kreis
aufspritzen und mit dem Riicken eines Loffels die Tupfen
Richtung Mitte streichen (siehe oben).

Schneller Snack: Ein rundes Keks mit Aufstrich bestreichen,
mit einem zweiten Keks belegen und den Rand in klein
gehackten Krautern wélzen (siehe unten).

VITAMINE DELUXE

Gemdiise und Dip - ein Klassiker bei Buffets und Partys. Unsere
Version macht daraus einen Augenschmaus: Gemiise handlich
aufschneiden. Diverse Aufstriche in Schiisseln in der Mitte eines

Bretts platzieren, Gemiise bunt gemischt rundum auflegen.

Wichtig: Auf Farben und Abwechslung setzen.

GUSTO
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BRETTSPIELE
Butterboards waren vor
wenigen Jahren Trend, wir
finden die Variante mit Auf-
strichen alltagstauglicher.
Wie es geht? Ein Weiterdreh
der Technik, die wir auf
S. 49 beschrieben haben!
Dieses Mal von links nach
rechts Tupfen in einer Linie
aufdressieren, verstreichen,
anschliellend die n#chste
Linie direkt darunter auf-
tupfen. Hochwertiges Ol in
die Mulden traufeln, mit
Krautern und Gewilirzen
bestreuen und Brot, Gemiise
oder Cracker dazu reichen.

WIE ROSIG!

Den Rand eines kleinen
Glasesin mehreren Runden
mit Wurst belegen, diese
iiberlappend platzieren,
den oberen Rand andriicken
(siehe rechts). Glas umdrehen,
abziehen. Beim Essen das
oberste Blatt herausziehen.
Fir den Caprese-Kranz
(Bild oben) ger0Ostete Brote
iberlappend mit zerzupftem
Mozzarella, Paradeisern und
Basilikum belegen, mit 01
betraufeln und mit Gewiirzen
bestreuen.

GUSTO

HERZEN, BONBONS & BLUTEN

Im Kreis platzierte Granatapfelkerne wirken wie
Bliiten, Krduterblattchen dazu legen.

Entkernte Olive auf einer Seite einschneiden. Wurst
dreifach falten, in den Spalt schieben. Umdrehen,
sodass man den Spalt nicht sieht.

Gurken oder Paradeiser quer einschneiden (um
den richtigen Winkel zu finden, sich ein halbes
Herz vorstellen), eine Hilfte umdrehen - schon
wird daraus ein Herz.




KLEINE KUNSTWERKE

Auch hier ist ein Spritzsack Ihr bester Freund. Bagels
aufschneiden und toasten. Aufstrich in einen Dressiersack
fiillen und Tupfen rundum aufdressieren. Schéner Twist:
Mit unterschiedlichen Tiillen und Gr68en kénnen Sie das
Aussehen der Tupfen immer wieder variieren (siehe unten).
Gemiise (etwa Gurken oder Zucchini), Lachs oder auch
Wurst in schmale Lingsstreifen schneiden, Gemiise
eventuell nach Geschmack marinieren.

Den Belag in gewellter Form in die Tupfen stecken
(siehe weiter unten). Mit halbierten Paradeisern und
Krédutern finalisieren (siehe rechts).

WERBUNG

DER CREMIGE KULTAUFSTRICH IN DER DOSE

Beste Zutaten, ohne Geschmacksverstarker oder Konservierungsstoffe. Fiir jeden Anlass
und Gusto gibt es den passenden Aufstrich von Paprika bis Huhn. Unser Tipp im Sommer:
der mediterrane Geschmack von Argeta Thunfisch mit Thymian & Zitrone!

Mehr unter argeta.com




GESCHENKE DES WALDS
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GESUCHT & GEFUNDEN:

Die ersten Schwammer
des Sommers

Wunderbares Programm, um (zu) heiBen Sommertagen zu entfliehen:
ab in den kihlen Wald und aromatische Eierschwammerl| und Steinpilze jagen.
Drei Ideen, was Sie damit kochen kénnen, finden Sie auf den kommenden Seiten

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster

Gefiillte Hihnerbrust
mit Steinpilzen & Karfiolpiiree

Dazu gibt es etne Ruckzuck-Pfannensauce, die aus dem Bratensatz gezogen wird.

4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 12 Stunden

4 HOhnerbrUste (mit Haut, ohne Knochen)
PUREE

1 Karfiol (ca. 1kg)
4 Knoblauchzehen

FULLE
100 g Ricotta
30 g Pecorino

(fein gerieben) 30 g Pecorino
2 EL Salbei 50 g Frischkdse
(gehackt)
1 EL Thymian- DEKO
blattchen 2 Zweige Thymian
2 EL Petersilie —_—
(gehackt) Salz, Pfeffer

1 TL Zitronenschale

SAUCE

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen
250 g Steinpilze

3 EL Ol

1 EL Butter

100 ml Weiwein
250 ml HGhnersuppe

6

In die Hiihnerbriiste seitlich eine mdglichst tiefe Tasche schneiden.
Fiir die Fiille alle Zutaten verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In die
Hiihnerbriiste fiillen und mit Zahnstochern verschliefen. Fleisch rundum
mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Fiir die Sauce Schalotten und Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln.
Pilze putzen und je nach Grof3e halbieren oder vierteln.

In einer Pfanne 1 EL vom Ol erhitzen. Pilze mit der Schnittseite nach unten
in die Pfanne legen, scharf anbraten und herausnehmen. Ubriges Ol in
der Pfanne erhitzen. Fleisch mit der Hautseite nach unten einlegen und
sehr scharf anbraten. Fleisch wenden und braun braten. Aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

Butter in der Pfanne aufschdumen. Schalotten darin ca. 3 Minuten an-
schwitzen. Knoblauch unterriihren. Mit Wein abléschen und ca. 2 Minuten
kochen. Suppe zugieflen und aufkochen. Pilze und Hiihnerbriiste mit der
Hautseite nach oben zugeben. Zugedeckt ca. 20 Minuten kdcheln. Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Karfiol putzen und in R6schen schneiden. Knoblauch schélen. Reichlich
Salzwasser aufkochen. Karfiol und Knoblauch darin sehr weich kochen.
Abseihen und dabei ca. 150 ml von der Kochfliissigkeit auffangen.

Karfiol, Knoblauch, Pecorino, Frischkise und Kochfliissigkeit piirieren (an-
fangs nur die Hélfte der Kochfliissigkeit zugeben und je nach gewiinschter
Konsistenz mehr zufiigen). Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zahnstocher entfernen, Hithnerbriiste halbieren und auf dem Karfiol-Piiree
anrichten. Mit der Sauce betriufeln, Pilze darauf verteilen. Mit Thymian
garniert servieren.

GUSTO
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Paprikash mit Lungenbraten & Fierschwammerln

6 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 1 "2 Stunden

PAPRIKASH
1 Lungenbraten
vom Schwein (ca. 450g)
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 Paprika (gelb, grin)
2 Paradeiser
500 g Erddpfel
(festkochend)
500 g Eierschwammerl
4ELOI
1 EL Paprikapulver (edelsif)
1 TL Paprikapulver (scharf)
50 ml WeiBwein
11 GemiUsesuppe
2 EL Sauerrahm
1 EL Mehl

GUSTO

ZUM SERVIEREN

4 Essiggurkerl

1 rote Zwiebel

3 Zweige Dille

4 EL Essiggurkerl-
Marinade

6 TL Sauerrahm

Salz, Pfeffer

TIPP

Dazu passen Reis und
griiner Salat, aber
auch Nudeln oder
Semmelknddel.

1

2

3

5

Fiir das Paprikash Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schilen und fein schneiden. Paprika und Paradeiser
wiirfeln. Erdépfel schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Eierschwammer] putzen und je nach Gro8e ganz lassen oder halbieren.
In einem Topf 2 EL vom Ol erhitzen. Fleisch darin unter gelegentlichem
Riithren braun anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.

Ubriges Ol in den Topf geben. Zwiebel darin goldbraun anschwitzen.
Paprika, Paradeiser und Knoblauch zugeben und ca. 3 Minuten
anschwitzen. Paprikapulver-Sorten unterriihren und kurz mitgaren.
Mit Wein abloschen. Fleisch zugeben, Suppe zugiefen und aufkochen.
Erdépfel untermischen. Zugedeckt ca. 25 Minuten kécheln. Schwammerl
zugeben und ca. 15 Minuten weiterkocheln.

Zum Servieren die Gurkerl fein schneiden. Zwiebel schélen und in
feine Ringe schneiden. 1 Zweig Dille fiir die Garnitur beiseitelegen,
ibrige samt Stielen hacken. Gurkerl, Zwiebel und Dille mit Essiggurkerl-
Marinade verriihren. Mit 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Sauerrahm und Mehl glatt rithren. Unter das Paprikash rithren und kurz
aufkochen. Vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
Gurkerl-Zwiebel-Dille-Mischung, Sauerrahm und iibriger Dille garnieren.
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Fierschwammerl-Kase-Laibchen

10 Stick ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten ZUM ZIEHENLASSEN: ca. 15 Minuten

250 g Eierschwammerl 1 Eierschwammerl putzen und klein hacken. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne

1 Zwiebel erhitzen. Zwiebel und Schwammerl darin ca. 10 Minuten braten, bis die Fliissigkeit verdampft

2 ELOI ist. Vom Herd nehmen und ca. 5 Minuten {iberkiihlen lassen.

2 EL Petersilie 2 Mit Petersilie, Broseln und Eiern in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und wenig
(gehackt) Muskat wiirzen. Kise in kleine Wiirfel schneiden und zugeben. Mit den Hianden vermengen und

150 g Semmelbrésel ca. 15 Minuten ziehen lassen.

3 mittlere Eier 3 Masse zu Laibchen formen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Laibchen darin beidseitig knusprig braten.

80 g Bergkdse Herausnehmen und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Noch heil§ servieren.

ZUM BRATEN TIPP

5 EL Ol Dazu passt Sauce Tartare oder ein simpler Unter 30 Minuten - unsere

Knoblauch-Dip. Auch ein cremiger Gurken-oder  schnellsten Sommer-Pilzrezepte!
Salz, Pfeffer, Muskat Schwarzwurzelsalat eignen sich als Beilage. GUSTO.at/pilzrezepte-schnell E
GUSTO
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BALANCE

A BREATH OF NATURE

NN
Das ganzheitliche Erlebnis rund um INTERNATIONALER Expertinnen-Talks und -Keynotes -
Achtsamkeit, bewusstes Leben und innere STARGAST Workshops im malerischen Stift Ossiach -
Ausgeglichenheit kommt nach Karnten. Gemma Styles Walk of Brands - nachhaltige Goodie Bag
‘
KARNTEN
Ausgewahlte Partnerhotels bieten im ALLE INFOS UND
Rahmen von Kunst der Balance attraktive TICKETS AUF

Pakete in Karnten: kaernten.at/auszeit woman.at/balance-kaernten

Foto: © KW/Gert Perauer, KW/Michael-Stabentheiner



BACKEN WIE IM BURGENLAND

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

Rezept: Kerstin Grossbauer Fotos: Dieter Brasch
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Marmor-Karottenkuchen

10 Stick
ZUBEREITUNG:
ca. 2 Stunden

300 g Karotten

180 g Butter (zimmerwarm)

200 g Kristallzucker

1 Prise Salz

4 mittlere Eier

180 g glattes Mehl

100 g HaselnUsse (gerieben)

1 Pkg. Backpulver

Schale von %2 Bio-Orange
(abgerieben)

160 ml Buttermilch

20 g Kakaopulver

Butter (zerlassen),
Semmelbrdsel, Staubzucker

1

2

Karotten schilen, fein reiben, ausdriicken
und beiseitestellen.

Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen,
Backform (ca. 1,4 1, 26 x 15 cm) mit Butter
ausstreichen und mit Brdseln ausstreuen.
Butter mit Zucker und Salz 10 Minuten
hell-cremig aufschlagen. Eier einzeln zugeben
und riihren (jeweils ca. 1 Minute), bis sie
sich mit der Buttermasse verbunden haben.
Mehl, Niisse, Backpulver und Orangenschale
vermischen und abwechselnd mit der Butter-
milch unter den Teig heben. Teig halbieren.
Eine Halfte mit Karotten, andere mit Kakao
vermischen.

Schoko- und Karottenteig abwechselnd in die
Form fiillen. Mit einem Holzstédbchen spiral-
f6rmig ein Muster durch den Teig ziehen.
Kuchen im Rohr (untere Schiene / Gitterrost)
ca. 1 Stunde backen. Stibchenprobe machen
(stehe Tipp). Herausnehmen, auskiihlen lassen
und mit Staubzucker besieben.

Einmal verkostet, fiir immer ins Herz geschlossen:
Der Marmorkuchen ist unglaublich saftig und
zahlt zu meinen All-Time-Favourites.

KERSTIN GROSSBAUER

SO WIRD’S NOCH BESSER

Garantierter Erfolg

Karotten ausdriicken, zu viel Feuchtig-
keit macht den Teig speckig. Alle Zutaten
zimmerwarm verarbeiten. So verbinden sie
sich leicht miteinander, die Masse flockt
nicht aus und wird glatt. Flockt sie doch
aus, 1 bis 2 EL Mehl langsam unterriihren.

Flaumiger Genuss
Trockene Zutaten mit dem Spatel unter-
heben. So bleibt der Teig luftig und locker.

Optik
Falls der Kuchen wiahrend des Backens zu
dunkel wird, mit Alufolie abdecken.

Stibchenprobe

Mit einem Holzstab in die Mitte des Kuchens
stechen. Bleibt kein Teig daran haften, ist
der Kuchen fertig. Ansonsten 5 Minuten
weiterbacken, erneut priifen.

Aufbewahrung
Luftdicht verpackt bleibt der Kuchen
4 bis 5 Tage frisch und saftig.

GUSTO
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EIN FETA,
FUNF IDEEN

Wir zeigen, wie abwechslungsreich man eine Zutat des Vorrats unterschiedlichsten
Bedurfnissen und Anlassen entsprechend verwenden kann: vom Hingucker-Teller
far Gaste bis zum schnellen, sommerlichen Lunch. Dieses Mal im Fokus: der
griechische Kase Feta - lange haltbar und ein Favorit an heiBen Sommertagen!

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



Feta wird das ganze Jahr {iber gerne
gegessen, im Sommer ist der griechi-
sche Kise aus Schaf- oder einem Mix
aus Schaf- und Ziegenmilch allerdings
besonders beliebt. Sein Geschmack har-
moniert eben perfekt mit dem Besten,
das die heillesten Monate des Jahres
zu bieten haben. Ob Gurken, Paprika,
Paradeiser, Beeren oder Wassermelone,
ob pur mit Olivendl und Krdutern
oder in einer Pasta: Feta istimmer eine
passende Wahl.

Der in Salzlake gereifte, weille Kdse ist
zudem besonders praktisch, weil er mit
langer Haltbarkeit punktet. So kann
man ihn auf Vorrat im Kiihlschrank

lagern und bei Bedarf zu den unterschied-
lichsten Kostlichkeiten verarbeiten. Im
Ganzen paniert und (z. B. im Airfryer)
knusprig gebacken oder fein gerieben
auf einem Salat: Feta kann (fast) alles.

FEiner der hiibschesten Trends
des Sommers: Feta im
Schachbrettmuster zu-

schneiden und marinieren.

In diesem Jahr gibt es gar wieder einen
groflen Social-Media-Trend rund um ihn:
Dass man Feta wunderbar zusammen

mit Gemiise im Rohr backen und dann
zu einem Nudelsugo verriihren kann, ist
mittlerweile zu Geniige bekannt. 2025 wird
nun zum sommerlichen Hingucker: Im
Schachbrettmuster zurechtgeschnitten und
kostlich mariniert ist er das Highlight bei
Apéro, Brunch oder Sharing Dinner - zu
sehen auf unserem Cover, auf S. 66 oder
auch unter ,,Checkerboard” auf Instagram
und TikTok.

Interessantes Detail am Rande: Der beliebte
Kdse muss seit Oktober 2022 auf dem
griechischen Festland oder den Inseln der
ehemaligen Préfektur Lesbos hergestellt
worden sein, um den Namen ,Feta“ auch
wirklich tragen zu diirfen.

SOPSKA
SALATA

Typisch fiir den beriihmtesten
Salat vom Balkan ist der hobe
Kisegupf, der durch das feine
Reiben des Kises zustande
kommt.

4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 15 Minuten

5 groRe Paradeiser
1 Gurke

2 grine Paprika

1 rote Zwiebel

150 g Feta

DRESSING

3 EL neutrales Ol
3 EL Rotweinessig
1 EL Wasser

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1 Paradeiser, Gurke und Paprika
putzen und in ca. 2 cm grofRe
Stiicke schneiden. Zwiebel schilen

und in kleine Wiirfel schneiden.

2 Alle Zutaten fiir das Dressing
mixen und mit dem Gemiise
vermengen. Salat in Schiisseln
verteilen, Feta mit einer feinen
Reibe dartiiber reiben.

GUSTO
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KNUSPRIGER FETA AUF SOMMERGEMUSE

4 Portionen
ZUBEREITUNG:
ca. 45 Minuten

1 Zwiebel

2 rote Paprika (ca. 300 g)
350 g Cherry-Paradeiser
3 Knoblauchzehen

1 Bund Basilikum (grob gehackt)
Y2 TL Kristallzucker

1 EL Balsamico

2 Pkg. Feta (je 180 g)

2 mittlere Eier

50 g glattes Mehl

100 g Pankobrésel

Olivendl, Salz, Basilikumbldtter

GUSTO

1 Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Paprika putzen und in ca. 2 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Kleine Paradeiser ganz lassen, grof3ere halbieren. Knoblauch
schilen und in feine Scheiben schneiden.

2 FEtwas Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel zugeben und glasig braten. Paprika
und Paradeiser zugeben und ca. 10 Minuten braten, bis das Gemiise etwas weicher ist.
Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. Basilikum einriihren. Gemiise mit Zucker,
Salz und Balsamico abschmecken.

3 Wiahrenddessen Airfryer auf 180 °C vorheizen.

4 Fetablocke halbieren und mit Kiichenpapier trockentupfen. Eier verquirlen. Feta
rundherum im Mehl wélzen, durch die Eier ziehen und in den Pankobréseln panieren.
Fiir ein knusprigeres Ergebnis nochmal durch die Eier ziehen und mit Pankobrdseln
panieren. Feta mit etwas Ol betupfen und ca. 15 Minuten backen.

5 Feta mit Gemiise und Basilikumblittern servieren.

TIPP
Der knusprige Feta kann auch im Rohr oder in der Pfanne zubereitet werden.



SPINAT-FETA-WECKERL

10 Stick ZUBEREITUNG: ca. 1% Stunden 1 Fiir den Teig Mehl, Milch, Wasser, Germ, Zucker, O, Ei und
ZUM GEHENLASSEN: ca. 1 %2 Stunden Salz glatt verkneten. Teig abgedeckt an einem warmen Ort
ca. 1 Stunde rasten lassen.
TEIG ZUM BESTREICHEN 2 Fiir die Fiille Spinat putzen. Wasser aufkochen, Spinat darin
550 g glattes Mehl 1 mittleres Ei (verquirlt) kurz iiberkochen. Abseihen, abtropfen lassen und mit dem
230 ml Milch (lauwarm) 2 EL Sesam (schwarz und weif3) Stabmixer piirieren. Knoblauch und Zwiebel schélen, fein
40 m| Wasser (lauwarm) hacken und mit dem Spinat vermischen. Ol und zerbréselten
10 g frische Germ KRAUTERBUTTER Feta unterriihren. Fiille mit Salz und Pfeffer abschmecken.
1 TL Kristallzucker 50 g Butter (geschmolzen) 3 2Backbleche mit Backpapier belegen. Teig auf einer bemehlten
80 ml neutrales Ol 2 Knoblauchzehen (fein gehackt) Arbeitsfliche flach driicken. Fetawiirfel darauf verteilen. Teig
1 mittleres Ei 2 EL Petersilie (fein gehackt) iiber den Feta klappen und zu einer Kugel formen. Jeweils
1 TL Salz 1 Prise Salz ca. 100 g schwere Stiicke abstechen, flach driicken und mit
50 g Feta (klein gewiirfelt) ~— 1 gehduften EL Fiille belegen. Teig {iber die Fiille klappen,
Salz, Pfeffer, Mehl Enden zusammenzwicken und zu Kugeln formen. Auf die
FULLE Bleche legen und abgedeckt ca. 30 Minuten rasten lassen.
100 g frischer Spinat Rohr auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2 Knoblauchzehen 4 Weckerl mit Ei bestreichen, mit Sesam bestreuen und nach-
1 Zwiebel einander im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten goldbraun
30 ml neutrales Ol backen. Herausnehmen und iiberkiihlen lassen.
150 g Feta (grob zerbréselt) 5 Butter mit Knoblauch, Petersilie und Salz vermischen. Weckerl

mit der Krauterbutter bestreichen.

TIPPS
+ Am besten schmecken die Weckerl, wenn man sie noch lauwarm genief3t.
+ Die Weckerl harmonieren mit gegrilltem Fleisch und Gemiise oder einem frischen Salat wunderbar.

GUSTO | 63
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KURUZNA PITA

Herzhafter Maiskuchen mit Feta

Kurzuna Pita ist am Balkan als Arme-Leute-Essen bekannt. Der Becherkuchen wird
unter anderem wegen der unkomplizierten und schnellen Zubereitung geschitzt.

4 mittlere Eier

2 Becher Joghurt (3,6 % Fett)
1 Becher Cottage Cheese

2 Becher neutrales Ol

1 72 Becher feines Maismehl
1 Pkg. Backpulver

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 50 Minuten

Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Backform
(@ 32 cm) zum Vorwéarmen hineinstellen.

Eier, Joghurt, Cottage Cheese, Ol, Maismehl und Backpulver
mit einem Schneebesen verriihren, bis eine homogene
Masse entsteht. Feta hineinkriimeln und einriihren. Salz
zugeben und untermischen, gegebenenfalls abschmecken.
HeiRe Form aus dem Rohr nehmen, etwas Ol hineingieRen
und Form schwenken, sodass der Boden vollstandig ge6lt
ist. Masse in der Form verstreichen und 35-40 Minuten

Fiir den Guss Sauerrahm und Obers glatt verriihren,
mit Salz abschmecken. Kuchen aus dem Rohr nehmen,
den Guss gleichmdig darauf verteilen und nochmals fiir

TIPPS

+ Klassisch verwendet man
als Messbecher einen
(im Rezept verwendeten)
Joghurtbecher mit 250 ml
Fiillmenge.

+ DiePita gelingt auch in einer
rechteckigen Form (auf die
Grole achten).

+ Sie konnen auch eine ge-
raspelte Zucchini, Karotte
oder blanchierten Spinat
in die Masse riihren.

200 g Feta

1 TL Salz

GUSS auf mittlerer Schiene backen.

50 g Sauverrahm

50 ml Obers

01, Salz 1-2 Minuten ins Rohr stellen.

(9\!

\(6““‘“0“ Kuruzna Pita ist im Norden und Osten
S'\G sC Bosniens weit verbreitet, der Hauptbestand-

teil ist Maismehl. Es hat dort Tradition, dass
Familien ihren Mais selbst anbauen und zu
Maismehl mahlen. ,Bis heute bekomme ich jedes
Mal Maismehl von Groftanten und Nachbarn geschenkt, wenn
ich auf Besuch bin", erzdhlt GUSTO-Redakteurin Melisa Hadzic.
Der Maiskuchen ist ein klassisches Arme-Leute-Essen und wird
als schnelles Mittagessen, aber auch gerne am Wochenende
zum Friihstlick gegessen. Da er ganz unkompliziert per Hand
mit einem Schneebesen verriihrt wird, ist er flott und ohne
Aufwand gemacht. Praktisch: Der Kuchen ist sehr vergebend,

GUSTO

man kann im Grunde alle Milchprodukte nach Verfiigbharkeit
austauschen oder miteinander ergénzen, nur das Verhéltnis
zu den restlichen Zutaten muss stimmen.

Feta wird oftmals von ausgewanderten Bosniern verwendet,
traditionell wird eine Art Hirtenké&se oder Broseltopfen aus
Kuhmilch selbst hergestellt. Oft wird auch Spinat, Mangold,
geraspelte Zucchini oder Kiirbis untergemischt.

Noch mehr sommerliche Feta-Gerichte:
GUSTO.at/sommer-feta E
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FETA-SCHACHBRETT

Das angesagteste Feta-Rezept des Sommers 2025! Nur keine Sorge: Das Muster muss nicht perfekt sein.

2 Portionen

ZUBEREITUNG: ca. 10 Minuten

1 Pkg. Feta

Y2 kl. Wassermelone
(kernlos; siehe Tipps)

6 EL Olivenol

Saft von 1 Zitrone

4 EL Crispy Chiliol
(alternativ normales Chiliél)

Meersalzflocken,
schwarzer Pfeffer, Minzebldtter

GUSTO

1 Miteinem Lineal die Dicke des Fetablocks abmessen
(die meisten Feta im Handel sind 2 cm dick). In dieser
Dicke die Wassermelone in Scheiben schneiden,
Schale entfernen.

2 Feta und Melone in moglichst gleich grofe Wiirfel
schneiden (wer ein exaktes Ergebnis will, hilft sich
mit einem Lineal; wir haben Wiirfel mit Seitenldngen
von ca. 2 cm geschnitten). Abwechselnd in einem
Schachbrettmuster auf 2 kleine Teller schlichten.

3 Mit Olivendl und Zitronensaft grof$ziigig betrdufeln,
Crispy Chili6l in kleineren Tropfen darauf verteilen.
Mit wenig Meersalzflocken und frisch gemahlenem
Pfeffer bestreuen, mit Minze dekorieren.

TIPPS

Statt Wassermelone bieten
sich auch andere Melonen-
sorten, Salatgurke oder
Oliven (siehe Bild) an.
Perfekt gleich groR3 ge-
schnittene Wiirfel sind
nicht notwendig, damit das
Muster wirkt. Ansatzweise
dhnlich grof sollten die
Wiirfel aber schon aus-
fallen, vor allem in Bezug
auf die Hohe.
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LEBENSREZEPT

NICHT OHNE ..

Fustel de anqu com carne ymotde

Welches Rezept begleitet Sie durchs Leben? GUSTO hat mit dem in Wien
lebenden brasilianischen Koch und Gastronom Kias Burget Uber das eine besondere
Gericht gesprochen, das in seinem Leben eine Sonderstellung einnimmt.

Rezept: Kias Burget Fotos: Frederick Reiter, Christopher Hanschitz Protokoll: Susanne Jelinek

Tanz, Musik, Kunst - mit all diesen Themen bin ich eng verbunden.
Somit ist es eigentlich nicht verwunderlich, dass ich eine ewige
Geschichte mit Wien habe. Schon als Kind bin ich 6fter mit meiner
Mutter aus Brasilia, wo ich aufgewachsen bin, hergeflogen. Sie
war Universitdtsprofessorin fiir Theologie und Geschichte, dadurch
sind wir viel gereist. 2009 bin ich dann als Ballett-Ténzer wegen eines
Stipendiums am Konservatorium nach Wien gekommen, habe mein Herz
verloren und bin geblieben. Heute sage ich, dass Wien mein Zuhause ist.
Hier lebe ich mit meinem Mann, und in unserem Restaurant vermitteln
wir all das, was uns beiden wichtig ist: Es ist ein Wohlfiihlort, an dem
wir das Beste unserer Welten vereinen und mit Liebe zum Detail sowie
handverlesenen Produkten kulinarische Geschichten erzihlen.
Die Kiiche meiner Mutter hat mich und meine Art zu kochen stark
geprigt. Sie war eine wunderbare Frau, der beste Mensch, den ich
jemals gekannt habe. Es ist schwer, {iber sie in Vergangenheitsform zu
sprechen. Sie war eine sehr gute Kochin, dadurch war Essen in unserer
Familie enorm wichtig. Wir haben etwa nie im Stehen gegessen - alle
mussten am Tisch sitzen und sich fiireinander und das Gekochte Zeit
nehmen. Wir haben dann wahrend der Mahlzeit {iber den Tag geredet,
etwa wie es in der Schule war.
Etwas zu kochen, das ich durch sie kennen- und lieben gelernt habe,
stillt ein wenig die Sehnsucht, die ich nach ihr habe, und vermittelt mir,
ganz unabhéngig davon, wo ich gerade rdumlich bin, ein Heimatgefiihl.
Pastel de angu ist dafiir ein wirklich gutes Beispiel. Die Teigtaschen,
die sehr typisch fiir die Region sind, in der ich aufgewachsen bin,
schmecken fiir mich nach meiner Kindheit. Meine Mutter hat sie
sehr oft zubereitet, weil sie, sobald man den Dreh raus hat, einfach zu
machen sind. Ich habe Pastel de angu haufig als Jause gegessen. Wenn
ich sie heute zubereite, dann ist es so, als wiirde der Brasilianer in mir
neu geweckt werden und die schonsten Erinnerungen werden wach.
Ich koche sie fiir meinen Mann und besondere Freunde, die ich als
meine selbst gewéhlte Familie in Wien bezeichne. Wir sitzen, essen ein
bisschen davon, dann gibt es ein wenig Salat, wir reden dabei iiber das
Leben, iiber unseren Tag, iiber uns - genau so, wie ich es in meiner
Kindheit auch immer mit meiner Mutter gemacht habe.

GUSTO

KIAS KITCHEN

Zur Person

KIAS BURGET

Der Ex-Tdnzer aus Brasilien wechselte wegen einer
Knieverletzung Ballettschuhe gegen Kiichenmesser
und erfiillte sich 2020 mit der Er6ffnung von Kias
Kitchen einen Lebenstraum. Das mit zwei Hauben
ausgezeichnete Restaurant in Wien-Mariahilf fiihrt
er mit Ehemann Alexander, dessen griechische
Wurzeln stark in die Weinkarte einfliefen. Serviert
wird moderne brasilianische Kiiche mit Fusion-
Elementen. Ende des Sommers iibernimmt das
Paar zudem das beliebte griechische Restaurant
Kafeneon im Wiener Yppenviertel. kiaskitchen.org



PASTEL DE ANGU
COM CARNE MOIDA
Teigtaschen aus Maismehl
mit Rinderfaschiertem

TEIG

500 ml Wasser

8 g Salz

20 g Butter

250 g Maismehl

5 g Backpulver

60 g Kartoffelstdrke
1 Ei

FULLE

80 g Zwiebeln (gehackt)

50 g Jungzwiebeln

10 g Knoblauch (gehackt)
100 g Paradeiser (gewdirfelt)
1 Chili (nach Geschmack)

10 g frischer Koriander

25 g Tomatenmark

10 g Salz

5 g gemahlener Kimmel
300 g Rinderfaschiertes
50 g geriebener Parmesan

Olivenél, Ol zum Frittieren

1 Fiir den Teig Wasser, Salz und Butter in einem Topf zum Kochen bringen, anschlieBend sofort

vom Herd nehmen. Maismehl, Backpulver, Kartoffelstirke und Ei hinzufiigen. Alles gut
vermengen, bis ein glatter Teig entsteht. Mit Frischhaltefolie abdecken und zur Seite stellen.

2 Fiir die Fiille etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Jungzwiebeln, Knoblauch,
Paradeiser, Chili, Koriander, Tomatenmark, Salz und Kiimmel hinzugeben und kurz anschwitzen.
Faschiertes hinzufiigen und bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist. Zum
Schluss Parmesan unterrithren, die Pfanne vom Herd nehmen und die Fiille abkiihlen lassen,
bis sie lauwarm oder kalt ist.

3 Aus dem Teig kleine Béllchen formen und mit der Hand flach driicken, sodass runde Fladen
entstehen. Jeweils etwas Fiille in die Mitte geben. Die Fladen wie eine Empanada zusammen-
klappen und gut verschlieRen. Die Teigtaschen in heiRem Ol frittieren, bis sie goldbraun sind.
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Zucchini

in Hitlle und Fiille

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 dem glinstigen Alleskénner Zucchini.

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

Foto: iStc



‘Whipped Feta mit gebratenen Zucchini

Melisa Hadzic

4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten

3 mittelgroRe Zucchini
4 Knoblauchzehen
4 Sardellenfilets
250 g Feta
100 g griechisches
Joghurt (10 % Fett)
50 g Pinienkerne
1 Bund Basilikum
Saft und Schale von 1 Bio-Zitrone

Olivendl, Salz, Chiliflocken, Harissa,
Basilikum, Pitabrot

In etner guten Saison tummeln sich bis zu 20 Zucchini gleichzeitig in meinem Kihlschrank
- danke, Gemiiseacker! Dieses Rezept ist dann mein unangefochtener Sommerfavorit: Es
gelingt ganz unkompliziert und schmeckt emnfach immer.

-

Zucchini putzen, Knoblauch schélen, beides in diinne Scheiben (1 mm) schneiden.

2 Etwas Olin einem Topf erhitzen, Sardellenfilets zugeben und schmelzen lassen. Zucchini
zugeben und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten braten, dabei regelmafig umriihren,
damit nichts anbrennt. Knoblauchscheiben zugeben und weitere 5 Minuten braten.

3 Wihrenddessen Feta und Joghurt in einem Blender oder mit dem Stabmixer cremig

mixen.

Pinienkerne in einer trockenen Pfanne braunen.

5 Basilikumblatter abzupfen und grob hacken. Mit Zitronensaft und Zitronenschale
unter die Zucchini rithren, Herd abdrehen. Mit Salz und Chiliflocken abschmecken.

6 Fetacreme auf den Tellern verteilen, je nach gewlinschter Schérfe mit etwas Harissa

betrdufeln. Zucchini darauf verteilen und mit Pinienkernen und mehr Basilikum

bestreuen. Mit Pitabrot servieren.

a

WEINTIPP ‘=
Dazu passt Sekt Austria (am besten Reserve) oder ein fein-nussiger Neuburger.
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‘Low-Carb-Burger-Zucchinirolle

wBesser als Cheeseburger!“ So lautete das Urteil meiner Familie, als ich die Burger-
Zucchinirolle zum ersten Mal aufgetischt habe. Der Teig besteht aus Eiern und
Zucchini und kommt obne Mebl aus. Ein schon sittigendes Gericht, das trotzdem
eine angenehme Leichtigkeit hat. Perfekt im Sommer!

Kerstin Grosshauer

6 Portionen 1 Fiir die Fiille Zwiebel schilen und fein hacken. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen,
ZUBEREITUNG: Zwiebel darin anbraten. Faschiertes zugeben und mitbraten. Tomatenmark einriihren.
ca. 1% Stunden Ca. 10 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer abschmecken und beiseitestellen.

2 Fiir die Teigrolle Zucchini putzen, in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden, auf ein
TEIGROLLE Kiichentuch legen, salzen und ca. 10 Minuten ruhen lassen.
2 Zucchini 3 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen und
8 mittlere Eier mit Ol einpinseln.

4 Zucchini nebeneinander auf das Blech legen, Fliissigkeit abtupfen und im Rohr
FULLE (mittlere Schiene) ca. 5 Minuten vorbacken. Herausnehmen.
1 Zwiebel 5 Eier mit dem Handmixer schaumig schlagen (ca. 3 Minuten) und iiber die Zucchini
500 g Rinderfaschiertes gieflen. Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 15 Minuten backen. Herausnehmen und etwas
1 EL Tomatenmark auskiihlen lassen.

[e]

200 g Cheddar (fein gerieben) Rohr auf 180 °C Heifluft umstellen. Weiteres Backblech mit Backpapier belegen.

3 Essiggurkerl 7 Cheddar auf die Masse streuen. Zuerst Faschiertes, dann Essiggurkerl, Ketchup und
(in Scheiben geschnitten) Senf darauf verteilen. Teig von der langen Seite beginnend mithilfe des Backpapiers
3 EL Ketchup einrollen. Backpapier abziehen. Rolle auf das zweite Blech legen und im Rohr (mittlere
1 EL Senf Schiene) ca. 25 Minuten backen.
8 Rolle herausnehmen, tiberkiihlen lassen. In Stiicke schneiden und evtl. mit Gurkerl,
Neutrales 0l, Salz, Pfeffer Ketchup, Senf und Zwiebel servieren. Dazu passt Blattsalat.
TIPPS

+ Mit einer Mandoline klappt das Schneiden der Zucchini am einfachsten.

+ Das Umstellen auf HeifSluft ist wichtig, damit die Rolle knusprig wird.

+ Rolle nach dem Backen unbedingt tiberkiihlen lassen, damit die Fiille Stabilitit gewinnt
und beim Anschneiden nicht herausquillt.

WEINTIPP =

Ein fein gekUhlter, fruchtiger

Zweigelt oder St. Laurent Noch mehr Zucchini-Rezepte: Gefiillte Zucchini auf 15 kdstliche Arten
bietet sich an. GUSTO.at/zucchini-fuelle
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‘Limetten-Reisnudeln mit Zucchini

4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten

500 g Zucchini

1 kl. Bund Minze

1 kl. Bund Koriander

1 kl. roter Chili

250 g Reisnudeln
(od. andere Asia-Nudeln)

4 Lachsfilets (dca. 150 g,
mit Haut; siehe Tipps)

2 EL neutrales Pflanzendl

SAUCE

120 ml Limettensaft
(von 4-5 Limetten)

4 EL Mirin

3 EL Fischsauce

3 EL Reisessig

2 EL Sojasauce

Meersalzflocken, Sesam

WEINTIPP ‘=

Perfekt passt ein burgenldndischer

Rosé, z.B. aus der Rosalia.

3
4

5

und gebratenem Lachs

Zucchini und Lachs sind eines metner Lieblingsduos - wer diesen Nudelteller probiert,
verstebt, warum. Das Ganze ist sdttigend, aber trotzdem sebr frisch und leicht, also ideal
fiir heifse Sommertage. Achten Sie nur darauf, den Lachs nicht zu Tode zu braten - er soll
innen noch schon glasig sein.

Susanne Jelinek

Zucchini putzen und mit einem Julienneschéler in diinne Streifen schneiden
(alternativ einen Gemiiseschiler verwenden, die Streifen fallen dann etwas breiter
aus). Krduter klein schneiden. Chili entkernen und in feine Ringe schneiden. Alles
in einem Sieb vermengen.

Nudeln nach Packungsanleitung kochen und in dem gefiillten Sieb so abgie3en,
dass das heille Wasser iiber die Zutaten rinnt. Sofort mit den Hdnden oder zwei
Gabeln vermengen, damit Nudeln und Zucchini sich gut durchmischen. Nach dem
Abtropfen in eine Schiissel fiillen.

Alle Zutaten der Sauce verriihren.

Die Hautseite der Lachsfilets mit etwas Ol und ein paar Meersalzflocken einreiben. In
einer moglichst kleinen Pfanne, in der alle Filets Platz haben, restliches Ol erhitzen.
Filets mit der Hautseite nach unten einlegen und mit einem schweren Topf gleich-
miRig beschweren. 3 Minuten anbraten, Topf entfernen, Filets wenden und ohne
Beschwerung 2 Minuten fertig braten. Der Fisch soll innen noch leicht glasig sein.
Aus der Pfanne nehmen, Bratriickstand mit Sauce aufgief3en. Aufkochen, gut
umriihren (dabei Bratriickstand vom Boden kratzen) und iiber die Nudeln gief3en.
Durchmischen, damit die Sauce alle Zutaten iiberzieht, mit Sesam bestreuen und
mit dem Lachs anrichten.

TIPPS

Mit Garnelen oder Tofu wird's ebenfalls kostlich: Mit der Sauce marinieren, anbraten,
Bratriickstand mit der Marinade abléschen. Auch gebratenes Huhn macht sich gut
dazu.

Die Sauce ldsst sich gut mit gepresstem Knoblauch oder auch etwas braunem Zucker
ergdnzen und erhélt dadurch mehr geschmackliche Kraft.

Sie mogen keine Fischhaut? Vor dem Essen abziehen, Lachs zerzupfen und iiber die
Nudeln streuen.

GUSTO
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Zucchini-Blatterteig-Tarte

Blech, Schiissel, Sparschiler: Fiir diesen Sommerliebling braucht man nicht viel Geschirr.
Ein Grund, warum diese Tarte bei mir zubause ein absoluter Fixstarter ist.
Melisa Hadzic

-

6 Stuck Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
ZUBEREITUNG: ca. 45 Minuten 2 Zucchini mit einem Sparschiler der Linge nach in diinne Scheiben schneiden
(ca. 2 mm), mit etwas Ol vermischen und salzen.

2 Zucchini (gelb und grin) 3 Ricotta, Frischkise, Parmesan, Knoblauch, Basilikum und Zitronenschale verrithren.
250 g Ricotta Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

75 g Frischkdse 4 Blitterteig samt Backpapier aufrollen und auf ein Blech legen. Mit einem Messer
30 g Parmesan (gerieben) entlang des Rands ca. 1 cm rundherum einschneiden (nicht durchschneiden).

1 Knoblauchzehe (gepresst) 5 Késecreme innerhalb des gezogenen Rands verteilen, Rand aussparen. Zucchini
1 Bund Basilikum (gehackt) iiberlappend auflegen. Rand mit Ei bestreichen.

1 geh. TL Bio-Zitronenschale 6 Tarte im Rohr (mittlere Schiene) 20-25 Minuten backen.

1 Rolle Blatterteig
WEINTIPP =
Olivenél, Salz, Pfeffer, Ei (verquirlt) Dazu passt ein frisch-knackiger Sauvignon Blanc, etwa aus der Steiermark.
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Zucchinisalat mit Orangen-Krédutervinaigrette

Zucchinisalat gehort zu meinen Lieblingen im Sommer. Pluspunkte gibts fiir seine Wandelbarkeit. Je nach Lust,
Laune und Verfigbarkeit wandern Orangengesten, Karotten, Radieschen oder sogar Sommerkiirbis hinetn.

4 Portionen
ZUBEREITUNG: cad. 30 Minuten

SALAT

6 Mini-Zucchini (gelb und grin)
100 g TK-Sojabohnen

40 g Pinienkerne

200 g Cottage Cheese

150 g Salami (hauchdinn, siehe Tipp)

ORANGEN-KRAUTERVINAIGRETTE
Saft von 2 Orangen

2 EL Petersilie (fein gehackt)

1 EL Minze (fein gehackt)

3 ELOI

2 EL weiler Balsamico

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Kerstin Grossbauer

-

Fiir die Vinaigrette alle Zutaten vermischen, salzen und pfeffern.

2 Zucchini putzen und mit einem Sparschéler in diinne Langsstreifen schneiden.

Zucchini in die Vinaigrette legen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
3 Wasser aufkochen, Sojabohnen darin ca. 5 Minuten kocheln, bis sie weich
sind. Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne goldbraun rosten.

4 Zucchini aus der Vinaigrette heben und abtropfen lassen. Saft auffangen.

Zucchini mit Sojabohnen und Pinienkernen vermischen.
5 Zucchinisalat anrichten und mit Cottage Cheese und Salami toppen, mit
Vinaigrette betrdufeln und mit Pfeffer bestreuen.

TIPP

Ich verwende am liebsten Salami Scudetto. Hauchdiinn aufgeschnitten entfaltet
sie ihren milden Geschmack am besten. Sie ist angenehm weich und mager.

WEINTIPP =
Hier passt ein vollmundiger Rotgipfler aus der Thermenregion.

GUSTO
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SUSSES MIT RIBISELN

beerige
Sommerperlen

Wenn auf erfrischende Art StBes auf Saures trifft, lduft der Sommer zu Héchstform auf.
Deshalb Pflichtprogramm in den kommenden Wochen: Ribisel zwischen Zunge und
Gaumen zerplatzen lassen! Gute Alternative zum puren Naschen: unsere drei Ribiselrezepte.

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster

Ribisel-Topfennockerl

4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 1Stunde
ZUM KUHLEN: ca. 30 Minuten

125 g Ribisel

200 g Brioche

500 g Topfen (20 % Fett)
60 g weiche Butter

2 mittlere Eier

50 g Staubzucker

1 Vanillezucker

GUSTO

ZUM WALZEN

50 g Butter

100 g Semmelbrésel

1 EL Feinkristallzucker
1 MS Zimt

DEKO

4 Rispen Ribisel

Staubzucker

1 Ribisel von den Rispen zupfen. Brioche klein wiirfeln. Alle
Zutaten verriihren. Teig fiir ca. 30 Minuten kalt stellen.

2 Wasser in einem weiten Topf aufkochen. Hitze reduzieren.
Mit 2 Loffeln Nockerl formen und in das Wasser gleiten lassen.
Zwischendurch die Loffel immer wieder in Wasser tauchen,
so gelingt das Formen einfacher. Nockerl ca. 12 Minuten
ziehen lassen.

3 Zum Walzen die Butter in einer Pfanne aufschaumen. Brosel,
Zucker und Zimt unterriihren und rdsten, bis sie goldbraun
sind. Vom Herd nehmen.

4 Nockerl aus dem Wasser heben und sofortin den Broseln wilzen.

Mit Ribiseln garnieren und mit Staubzucker bestreut servieren.
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Schoko-Ribisel-Schnitte

12 Stick
ZUBEREITUNG: ca. 12 Stunden

MURBTEIG

220 g glattes Mehl

100 g Feinkristallzucker
180 g weiche Butter

FULLE

150 g Ribisel

100 g HaselnUsse

300 g Schoko-Nuss-Creme

Butter

Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kuchenform (20 x

20 cm) mit Butter ausstreichen, mit zurechtgeschnittenen Back-
papierstreifen auslegen und auf ein Blech stellen.

Fiir den Miirbteig alle Zutaten mit den Fingerspitzen verreiben, bis

eine briselige Masse entsteht. Ein Viertel des Teigs fiir die Streusel

beiseitestellen. Ubrigen Teig in der Form verteilen und gleichmiRig

andriicken. Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 15 Minuten vorbacken.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.

Fiir die Fiille Ribisel von den Rispen zupfen. Haselniisse grob hacken.
Schoko-Nuss-Creme auf dem Miirbteighoden verstreichen. Ribisel

und Haselniisse darauf verteilen. Mit ibrigem Miirbteig bestreuen.
Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 35 Minuten backen. Herausnehmen,
auskiihlen lassen und aus der Form Idsen. Schnitte in Stiicke

schneiden.



Ribisel Mohn-Babka

10 Stick ZUBEREITUNG: ca. 1% Stunden
ZUM GEHENLASSEN: ca. 2 V2 Stunden

GERMTEIG FULLE
300 g glattes Mehl 150 g Ribisel
5 g Trockengerm 2 Eiklar
25 g Feinkristallzucker 100 g Feinkristallzucker
1 mittleres Ei 200 g Mohn (gemahlen)
2 Dotter
50 ml Milch SIRUP
80 g weiche Butter 80 ml Wasser
80 g Zucker
Meh!
TIPP

Fiir einen gleichméfRig runden Kuchen Babka mit
einem gefetteten Tortenring umstellen.

1 Fiir den Teig alle Zutaten ca. 10 Minuten glatt verkneten. Teig in eine

Schiissel legen, abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 %% Stunden
gehen lassen.

Fiir die Fiille Ribisel von den Rispen zupfen. Eiklar und Zucker zu
cremigem Schnee schlagen. Mohn und Ribisel unterheben.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche rechteckig (ca. 25 x
35 cm) ausrollen und mit der Fiille bestreichen. Teig von der langen Seite
nach oben moéglichst eng einrollen. Teigrolle halbieren, sodass 2 lange
Strange entstehen. Teigstringe eindrehen und rund zusammenlegen.
Backblech mit Backpapier belegen. Babka darauflegen. Mit einem
Kiichentuch locker abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde
rasten lassen.

Rohr auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Babka im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 35 Minuten goldbraun backen.

Fir den Sirup Wasser und Zucker aufkochen und vom Herd
nehmen. Babka aus dem Rohr nehmen und sofort mit dem heiflen
Sirup bestreichen.
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KLEINE KUCHENSTARS
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PARADEISER-
KRAUTFLECKERL

MIT ZIEGENKASE

Quentin hat die GUSTO-Kiche mit seinem sonnigen Wesen geflutet und
ein sommerliches Lieblingsgericht zubereitet, das nach einem langen
und lustigen Tag am See oder im Schwimmbad genau das Richtige ist.

Rezept: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster

Frohlich, offen und mit ganz viel Humor geht Quentin durchs
Leben. Der Neunjahrige ist nicht nur ein wahrer Sonnenschein,
sondern auch ein kleiner Feinschmecker. ,Wenn ich mal eine
Zutat ersetze, merkt er es sofort®, hat uns seine Mama erzihlt.
Frisch gekochtes Essen hat bei ihm einen hohen Stellenwert,
und er probiert gerne Neues - sogar Froschschenkel hat er
schon gegessen (Uberraschung: Sie haben ihm auch noch
richtig gut geschmeckt!). Quentins Lieblingsspeisen sind
Ripperl und die Crispy Honey-Chicken-Wings von seinem
Papa. Und eine Handvoll Gummibarchen als Nachspeise ist
sowieso immer drinnen. ©

Seine liebsten Aktivitdten in den Sommerferien? Quentin
schwimmt gerne, am liebsten im Meer. Aul8erdem ist er viel
am Rad unterwegs, spielt Ful$ball und freut sich besonders
auf das Basketballcamp, an dem er teilnehmen wird. Quentins
Oma meint, der Ball ist fiir Quentin das Wichtigste. Schon mit
einem Jahr hat er von seinem Onkel einen Basketballkorb
bekommen, mittlerweile trainiert er mehrmals die Woche und
ist seit iiber zwei Jahren Mitglied in einem Verein. Quentins
grofler Traum: Er mochte einmal NBA-Spieler werden.

Modern & nachhaltig? Ja! Natiirlich

Kreislaufwirtschaft und ein ausgekligeltes Energiekon-
zept machen den Biohof Geinberg in Oberdsterreich zum
Vorzeigeprojekt der modernen, nachhaltigen Landwirt-
schaft. Geothermie liefert die Warme for CO2-neutrales
Beheizen des Gewdchshauses, eine Photovoltaikanlage
erzeugt Strom aus Sonnenlicht und zum GieRen wird
Regenwasser gesammelt. Schddlinge werden durch
Nitzlinge bekdmpft, Hummeln zur BestGubung eingesetzt.
Dank des modernen Gewdchshauses gibt's vollreife
Bio-Paradeiser von Mitte April bis Anfang Dezember,
knackige Bio-Gurken von Anfang Mdrz bis November
und auch Paprika und Melanzani haben lange Saison.
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4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

500 g Fleckerl
1 Spitzkraut (ca. 500 g)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
4 Paradeiser
4 Zweige Basilikum
4 EL Olivenol
2 EL Créme fraiche

150 g Ziegenkdse

GURKENSALAT
3 Midi-Gurken
250 g Joghurt

2 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

1 Fleckerl in reichlich Salzwasser al dente kochen. Abseihen, dabei
1 Tasse (ca. 250 ml) vom Kochwasser auffangen.

2 Kraut klein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein
wiirfeln. Paradeiser klein schneiden. Basilikum samt Stielen hacken.

3 Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Kraut und Zwiebeln zugeben und
unter gelegentlichem Riihren bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten gold-
braun braten.

4 Knoblauch und Paradeiser unterrithren. Kochwasser zugief$en und
zugedeckt ca. 10 Minuten kécheln. Creme fraiche einriihren. Ziegen-
kase in die Pfanne broseln und untermischen. Verriithren, bis der Kase
geschmolzen ist. Basilikum untermengen. Pasta untermischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

5 Fir den Salat die Gurken in diinne Scheiben schneiden, salzen und
ca. 10 Minuten ziehen lassen. Gurken ausdriicken und mit dem Joghurt
verrithren. Knoblauch schilen, fein hacken und untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Krautfleckerl mit dem Gurkensalat servieren.

TIPP
Je nach Saison konnen Sie auch Weil3- oder Frithkraut verwenden.
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PiZZﬂtCig backfertic

Wenn es in der Kiche einmal schnell gehen
muss, greifen viele gerne zu backfertigem
Pizzateig aus dem Kuhlregal. Einfach ausrollen,
nach Lust und Laune belegen und schon
wandert die Pizza in den Ofen.

Ob klassisch mit Tomatensauce und Kése, vegetarisch oder
mit ausgefallenen Zutaten: Der Kreativitit sind kaum Grenzen
gesetzt. Welche von sieben Pizzateig-Handelsmarken den
héchsten Genuss verspricht, hat die OGVS - Gesellschaft
flir Verbraucherstudien gemeinsam mit der Universitat fiir
Bodenkultur Wien (BOKU) getestet.

PRODUKTTEST

GESAMTWERTUNG TOP 3

NOTE MARKE IN PUNKTEN

1,0  CUCINA NOBILE Pizza & Pomodoro Classico 600 g 5,73
1,0 Chef Select Frischer Pizzateig 350 g 5,70
2,0  SPAR Backfertiger Pizzateig mit Tomatensauce 600 g 4,88

Bei den Kombi-Produkten (Teig plus Sauce) wurde ausschliefslich
der Pizzateig getestet.

GUSTO

SO WURDE GETESTET

Die vom Institut fiir Lebensmittelwissenschaften der Universitét
fiir Bodenkultur Wien durchgefiihrte Untersuchung 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 Teig-Proben beschrieben werden konnten. Anschlielend
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 Auseinanderset-
zung mit der Produktgruppe nahmen die Priifer in einem zweiten
Schritt eine Beurteilung der Qualitdt in allen sensorischen
Wahrnehmungsgruppen sowie eine Gesamtbewertung der
untersuchten Produkte vor.

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

TESTSIEGER
Mit knappem Vorsprung belegte der Pizzateig von Cucina
Nobile den ersten Platz in der Gesamtwertung. Die Pizza von
Hofer erhielt sowohl in den Teilkategorien Geschmack als
auch Aussehen die hchsten Scorewerte und wusste mit seiner
eher weichen und luftigen Textur auch in puncto Mundgefiihl
zu iiberzeugen. Olfaktorisch dominierte ein vergleichsweise
ausgeprigter Rostnoten- und Getreide-Geruch.

Die zweitbeste Gesamtqualitdt wurde dem ,,Chef Select Frischer
Pizzateig"“ zugesprochen. Der grobporige Teig von Lidl ging im
Rahmen der Vorbereitung stirker auf als alle anderen. Rostnoten
waren kaum erkennbar, dafiir standen siduerliche und buttrige
Geruchsnoten im Vordergrund. Geschmacklich hielten sich
Siifs und Sauer ungefdhr die Waage, eine bittere Komponente
war kaum wahrnehmbar war. Textur/Mundgefiihl wurden
bei der Chef Select noch besser bewertet als beim Testsieger:
kein anderer Boden war weicher,
feuchter und luftiger.

Auf Rang drei platzierte sich der
Pizzateig von Spar. Der recht

dunkle und glatt aussehende Teig

verstromte einen malzig-siillichen

Geruch, flankiert von Hefe- und

Getreide-Noten - eine Mischung,
die die Probanden mit der zweit-
besten Bewertung im Test gou-
tierten. Geschmacklich zeigte er
ein unauffilliges Profil; in puncto

Textur/Mundgefiihl zdhlte der Teig
von Spar auch eher zur Riege der
weichen, feucht und luftigen Béden.
Auf den weiteren Pldtzen folgten

die Produkte Clever, Spar Natur*pur,
Ja! Natiirlich und Chef Select Bio.

| Gesellschaft fiir
Verbraucherstudien GmbH

Sensorische Prifung:
Pizzateig (backfertig)

TESTSIEGER

»Hochster Genuss««

Test 06/25, 7 Handelsmarken.
Analyse- BOKU Wien, 6gvs.at/B155

GUSTO

Foto: iStockphoto.com
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Jetzt heildt es: sich Zeit nehmen — fir sich selbst iflir schone
Erlebnisse und besondere Momente, die in Erinnerung bleiben.

Projektleitung: Klaus Edelhofer ~Redaktion: Stephanie Gisch, Katrin Jaritz, Susanne Jelinek
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3o HEKTAR PARK, THERME UND
GANZ VIEL WELLNESS

Der Blick ins Griine

Das Leben spielt hier, mitten in der
Natur, nach eigenen Regeln. Man
splrt: Lage ist eben alles! 35 Hektar
Parkoase umgeben das idyllisch
gelegene Hotel Miraverde™ im
EurothermenResort Bad Hall - hier
findet jeder seinen Lieblingsplatz.
Aufwachen mit Vogelzwitschern und
bis 12 Uhr frithstiicken, so kann der
Tag beginnen. Nachmittags Sifes,
abends kulinarische Késtlichkeiten
und ein vielfaltiges Wellnessangebot -
Abwechslung ist garantiert!

Wellness & mehr

Vollkommene Entspannung im hotel-
eigenen Wellnessbereich mit Indoor-
pool, Whirlpool und Saunen. Das
harmonische Zusammenspiel aus
vielen Spa- und Beautymoglichkei-
ten entfaltet Kérper, Geist und See-
le. Erfahrene Therapeuten bieten ein
unvergessliches Wohlfiihlerlebnis.

HABEN WIR!

Im EurothermenResort
Bad Hall in Oberé6sterreich
ist die Stimmung
einzigartig und die kiihlere
Waldluft herrlich.

Neben Wellnessgenuss stehen im
Hotel Miraverde™** auch Yoga, Wald-
baden und Meditation im Fokus. Per-
fekt abgestimmte Yogaangebote
sorgen fir mehr Leichtigkeit im Leben.
Die beruhigende Atmosphére der
Parkanlage ist die ideale Grundlage,
um mit dem Wald auf Tuchfihlung zu
gehen. Das Einatmen der atherischen
Ole, die die Baume in die Luft abge-
ben, wirkt wie eine Aromatherapie.
Vor allem im Sommer ist die kihle
Waldluft ein idealer Riickzugsort, um
Kraft zu tanken.

Geheimtipp der Region
Erlebniswanderungen zu Lavendel- und
Mohnblitenfeldern, zu Sanddornhé-
fen, aber auch Alpakawanderungen
im Park — was gibt es Schoéneres zu
entdecken? Wer es gerne sportlich
mag, erkundet die Region auf einer
der 12 Radtouren in verschiedenen
Schwierigkeitsstufen.

Bilder: © Eurothermen
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WELLNESS & MEHR

SPECIAL ADVERTISING SECTION

Im Hotel Miraverde**** des EurothermenResorts Bad Hall spielt Zeit keine Rolle.
Kulinarische Genussmomente, Wohlfiihlbehandlungen und Wellness vom
Feinsten machen den Urlaub zu etwas Besonderem.

Thermenwellness deluxe

Ein Meer an Entspannung finden Sie in der
Therme Mediterrana, ein paar Gehminuten
durch den Park entfernt. Als Hotelgast ist der
Thermeneintritt natirlich inkludiert.

Ob im pompd&sen Massagetempel, im
Panoramawhirlpool oder auf einer Sprudelliege
im Vitalbecken, hier geniefst man prickelnde
Attraktionen. Der Ausblick auf das Alpenvorland,
wahrend man im wohligen Thermalwasser der
Therme Mediterrana chillt, macht jeden
Thermenbesuch zu einem Highlight.

Auch so manche Mondnacht lasst den

Moment geniefden — der Eintritt ist bis 24 Uhr
inklusive, auch am An- und Abreisetag!

In der Saunawelt Relaxium heifst es schwitzen
in stilvollem Ambiente, ob Aroma-Sauna oder
Dampfbad — entspannten Momenten steht
nichts im Weg.

Relax-Hit im Hotel Miraverde****

3 Tage / 2 Nachte inkl. Verwdhn-Halbpension

und Thermeneintritte (auch am An-und Abreisetag)
Frihstiick bereits am Anreisetag bis 12 Uhr

€ 25,— Wellnessgutschein pro Erwachsenen

fir den Aufenthalt

p. P.im DZ Classic ab € 281,

Auch buchbar fiir 4 Tage / 3 Nachte ab € 405,-

Sommer Bonus im Juli & August
Gratis Zimmer-Upgrade auf ein klimatisiertes
Superior-Zimmer (nach Verflgbarkeit)

Info & Buchung

EurothermenResort Bad Hall Hotel Miraverde
Parkstralde 4, 4540 Bad Hall

Tel. 07258 799-6600
miraverde@eurothermen.at

X% K%K

Tourismusverband Pyhrn-Priel — Bad Hall — Steyr
und die Nationalparkregion
www.bergethermestadt.at
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Sommer am Pizzablech

Ob aromenreich belegt oder zu gefillten Ballchen geformt: Wir lieben
Pizzateig in jeder Form. Praktisch: Unsere Rezepte machen nach einem
aufregenden Sommertag viele Esser auf einmal satt und glicklich.

CHORIZO-
PIZZABALLCHEN MIT
MARINARASAUCE

Fur 30 Stick

Zutaten

1 Blechpizzateig (600 g)

6 kl. Knoblauchzehen

3 kl. rote Chilis

650g Passata

240g Kase (am besten
halb/halb Cheddar
und Gouda)

120g  Chorizo (oder
Salami)
%2 Bund Basilikum

Plus Olivendl, Salz

SO GEHT'S:

4 Knoblauchzehen schalen,
Chilis entkernen. Beides klein
hacken und in etwas Olivendl
bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten
braten. Passata zugeben,

mit Salz wirzen und ca. 10
Minuten einkochen. Auskihlen

lassen. Rohr auf 220 °C
Ober-/Unterhitze aufheizen.
2 Backbleche mit Backpapier
belegen. Kase in Wiirfel,
Chorizo in Scheiben
schneiden. Gekihlten Teig
aufrollen, auf der breiten
Seite in 5 Streifen, auf der
Langsseite in 6 Streifen
schneiden. Teigsttcke mit
Kase und Chorizo fillen

und den Teig Uber der

Fulle verschliefsen. Mit der

Naht nach unten auf die
Bleche setzen. Restliche
Knoblauchzehen schalen,

mit Basilikum und ca. 4 EL
Olivendl in einem Becher glatt
mixen und Ballchen damit
bestreichen. 20 Minuten

im Rohr (mittlere Schiene)
backen, mit der Marinarasauce
zum Dippen anrichten.

Foto: GUSTO / Nadine Poncioni
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BLECHPIZZA MIT
PROSCIUTTO UND
PARADEISERN

Flr 6 Portionen

Zutaten

1 Blechpizzateig
(600 g)

250g Polpa

2EL Tomatenmark

2 kl. Knoblauchzehen
(geschalt)

1% EL Oregano

150g  Cocktailparadeiser
(halbiert)

4 Jungzwiebeln
(geputzt, langs
halbiert)

150g Prosciutto

1 Handvoll Rucola

80g Parmesan
(grob gehobelt)
Plus Olivendl

SPECIAL ADVERTISING SECTION

SO GEHT'S: Backrohr auf
220 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Gekuihlten Teig
mitsamt Backpapier auf einem
Backblech aufrollen. Evt.
Rand einschlagen (optional).
Polpa, Tomatenmark,

1 gepressten Knoblauch

und Oregano verrihren.

Auf dem Pizzaboden
verstreichen. Mit Paradeisern
und Jungzwiebeln belegen.
Restliche gepresste
Knoblauchzehe mit etwas
Olivendl verrthren und

Rand damit bestreichen.

Im Rohr (mittlere Schiene)

ca. 10 Minuten backen, dann
Prosciutto darauf verteilen
und weitere 10 Minuten fertig
backen.

Herausnehmen, mit Rucola
und Parmesan bestreuen und
mit etwas Olivendl betraufeln.

* Als Vergleich dient ein

“RIESENCHANCE! @ f

Mitspielen und einen von drei

~ RIESEN-FLATSCRE

ENS gewinnen:

o i

RIESEN

GENUSS

fur Pizza-
Liebhaber

Der blechfillende” PIZZA-RIESE -
fannytastisch groB, fannytastisch gut!

Einfach bunm(’fad'is':h.’
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Stoffwechsel-Alter

Was lhr Korper wirklich Gber Ihr wahres Alter verrat und wie
Sie die biologische Uhr zurtckdrehen koénnen.

Stoffwechsel-Alter: Was es bedeutet
und wie Sie es optimieren kénnen
Das Stoffwechsel-Alter zeigt, wie effizi-
ent lhr Kérper Energie nutzt. Es beeinflusst
Gesundheit, Gewicht und Wohlbefinden.
Ein hoher Wert weist auf eine verlangsam-
te Stoffwechselaktivitat hin und steigert
das Risiko fiir Ubergewicht, Diabetes und
Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Das chro-
nologische Alter gibt hingegen nur lhre
Lebensjahre an — unabhangig von der
Stoffwechselgesundheit.

Gesundheitsrisiken bei einem
erhéhten Stoffwechsel-Alter

Ein langsamer Stoffwechsel kann gesund-
heitliche Probleme verursachen. Niedriger
Energieverbrauch fordert Fettansammlun-
gen. Gestorte Stoffwechselaktivitat kann
Insulinresistenz und hohen Blutzucker
beglinstigen, was das Diabetes-Risiko
erhoht. Auch das Herz-Kreislauf-System
leidet: Bluthochdruck und Arteriosklero-
se steigern das Risiko firr Herzinfarkt und
Schlaganfall. Reduzierte Knochendichte
begiinstigt Osteoporose und Gelenkbe-
schwerden. Zudem kann beschleunigter
Stoffwechselabbau neurodegenerative
Erkrankungen wie Demenz fordern.

Einflussfaktoren auf das

Stoffwechsel-Alter

Das metabolische Alter wird durch meh-

rere Faktoren beeinflusst — einige davon

kénnen Sie aktiv steuern:

e Kdrperzusammensetzung: Mehr Mus-
kelmasse und weniger Kérperfett sen-
ken das metabolische Alter.

e Erndhrung: Zuckerreiche und fetthal-
tige Nahrung kann den Stoffwechsel
verlangsamen.

e Bewegung: Regelmalsige Aktivitat,
insbesondere Krafttraining, steigert die
Stoffwechselrate.

o Schlafqualitat: Schlechter Schlaf be-
eintrachtigt den Hormonhaushalt und
kann den Stoffwechsel drosseln.

e Stress: Chronischer Stress fordert Ent-
ziindungen und kann den Stoffwechsel
negativ beeinflussen.

e Genetik: Ihre Erbanlagen spielen eben-
falls eine Rolle, aber viele Faktoren kon-
nen Sie selbst beeinflussen.

MafRnahmen zur Optimierung des
Stoffwechsel-Alters

Mit den richtigen Gewohnheiten kénnen
Sie lhr metabolisches Alter senken und
lhre Gesundheit langfristig verbessern:

e Gesunde Erndhrung: Eine ausgewoge-
ne Kost mit viel Eiweif3, gesunden Fet-
ten, Obst, GemUse und Vollkornproduk-
ten unterstitzt den Stoffwechsel.

e RegelmiRige Bewegung: Krafttraining
hilft, Muskeln aufzubauen und die Stoff-
wechselaktivitat zu steigern.

e Ausreichend Schlaf: Gute Schlafqua-
litat ist essenziell fir die Hormonregula-
tion und eine stabile Stoffwechselrate.

e Stressmanagement: Techniken wie
Meditation, Yoga oder bewusste Ent-
spannung helfen, den Stoffwechsel
positiv zu beeinflussen.

¢ Verzicht auf schadliche Gewohnhei-
ten: Rauchen und tibermaRiger Alkohol-
konsum stéren den Hormonhaushalt und
verlangsamen den Stoffwechsel.

Fazit: Ihr Stoffwechsel in Balance

Das Stoffwechsel-Alter beeinflusst Ihre
gesamte Gesundheit und ist nicht immer
mit Ihrem biologischen Alter gleichzuset-
zen. Durch bewusste Erndhrung, regel-
malkige Bewegung und eine gesunde
Lebensweise kdnnen Sie es positiv veran-
dern. Das erfordert Disziplin und Geduld,
aber die sichtbaren und spiirbaren Erfolge
lohnen sich!

FOTO: © Shutterstock
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SPECIAL ADVERTISING SECTION

DER SCHLUSSEL LAG IN MIR ONe

@son CURCHECK
SR,
b 2430 Cl E
Lange blieb es ungetragen - das kdnigsblaue Kleid, das Martina Peterwagner i}ﬁﬂfk ; ea;}';,cf‘;'lg’c'g I
. . " X " " 3 kil ; £3chn
so vermisst hatte. Erst als sie erfuhr, was ihre Gewichtsreduktion bisher @'i#?%?j&' i‘/f,'sncfffhr koste,f k
blockiert hatte, kam die Wende — und sie verlor 17 Kilo in nur 14 Wochen. "etth.R.c ecken
SCannep:
sIch habe unzéhlige Mode-Diaten auspro- J
biert, doch die Waage blieb stur und der MARTINA.PETERWAGNERS
GROSSE ERFOLGE:

standige Verzicht raubte mir jede Energie”,
erinnert sich die Stylistin aus Marchtrenk.
Der beeindruckende Erfolg einer
Bekannten brachte sie dazu, es eben-
falls mit easylife zu versuchen.

Harmonische Proportionen
e 17 Kilo leichter — gezielt an den
Problemzonen
e 16 cm ander Taille und 11 cmje
,Das erste Gesprach war total ent- Oberschenkel weniger
spannt und augendffnend. Zum ers-
ten Mal verstand ich, warum mein
Kérper nicht loslieR", erzahlt die
52-Jahrige. Kurz darauf startete sie mit
der easylife-Stoffwechseltherapie und
schon nach wenigen Tagen zeigte die

Straffe und strahlende Haut
e 47 Prozent weniger Kérperfettmasse
o wertvolle Muskelmasse erhalten

Nachhaltiger Abnehmerfolg
¢ Stoffwechselalter von 54 auf 34

Waage weniger an. ,Diesmal purzelten verjingt
die Kilos ohne Hungern”, verrat Martina « halt ihr Wohlfahlgewicht seit
Peterwagner, ,und ich fiihlte mich jeden 5 Jabian

Tag wohler.”

Auch das kénigsblaue Kleid passt wieder —
doch wichtiger ist das neue Lebensgefihl.
Seit drei Jahren hélt sie ihr Gewicht stabil,
ganz ohne Jo-Jo-Effekt.

.Es war die beste Entscheidung meines
Lebens. Jetzt passt nicht nur die GroBe,
sondern das ganze Lebensgefiihl”, sagt
Martina Peterwagner stolz.

PR
Casylife’

ERFOLGREICH ABNEHMEN

Wohlfiihlfigur? Mit easylife wird's moglich. INTERESRIERTS

Wenn die Kilos bleiben, ist oft ein trager Stoffwechsel schuld. Genau hier SiartenSiciteinen
setzt die easylife-Therapie an - gezielt, ohne Hungern, Kapseln oder Sport. Beratungsgespriich - ganz
Selbst hartnéackige Pélsterchen schmelzen. Das motiviert! nvarbindlichl
Seit 20 Jahren bewihrt - die easylife-Therapie auf einen Blick: Sie kdmpfen seit Langem mit Ihrem
Gewicht und fragen sich, warum
« Schnelle Erfolge: bis zu 10 % Gewichts- e Schlank mit Stil: Die easylife-Therapie Abnehmen so schwerfallt? Im
verlust oder 2 Kleidergréf@en in 4 Wochen.  reduziert gezielt Fett — nicht Muskulatur. persénlichen Erstgesprach erfahren
« Individuelle Betreuung: Ein erfahrenes Das sorgt fiir eine schéne Silhouette, Sl el Sl e e T
i ; ! der easylife-Stoffwechseltherapie
Team an Expertinnen begleitet Sie straffe Haut und ein sichtbar verjingtes ;
o ) : ) echte Erfolge erzielen.
personlich — auch bei Vorerkrankungen Erscheinungsbild.
oder Unvertraglichkeiten. o Nachhaltige Wirkung: Man lernt, das Vereinbaren Sie noch heute Ihr
o Gesund & alltagstauglich: Mit einem Wunschgewicht auch zu halten — die kostenloses Beratungsgesprach im
ausgewogenen Erndhrungsprogramm kostenlose Nachbetreuung unterstitzt eagylife—Zeptrum i'ﬁ Ihr?r N?he =
und einfachen Rezepten, die schnell wertvoll. 9x in ganz Osterreich fir Sie da:

zubereitet sind www.easylife.at/standorte

Ab Herbst sogar neu in Klagenfurt!
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So geht Sommer-Skincare

Pflege, wechsle dich! Mit dem Start der warmsten Saison
verpassen wir nicht nur unserem Kleiderschrank, sondern
auch unserem Kosmetikbeutel ein Update.

SOS-HILFE. Freut es
zwar unser Gemiit, dass
wir im Sommer mehr
Zeit im Freien verbrin-
gen, wird unsere Haut
hingegen mit diversen
Irritationen konfrontiert
—sowohl in der Natur als
auch durch korpereige-
ne Prozesse. Aus diesem
Grund ist eine individuell
abgestimmte Hautpflege
essenziell. Wir wissen,
worauf es ankommt ...
Zu den groBten Risi-
ken flir unsere Hautge-
sundheit zdhlen Sonne
und daraus resultierende
UV-Schidden, Schweil3
sowie Meer- und Chlor-
wasser. Wie man sich
vor Ersterem schiitzt, ist
klar: immer geniigend Sonnencreme auftragen. Die Faustregel
sind dabei etwa zwei Finger fiir jede Korperpartie. Wer mit
besonders sensibler Haut zu kdmpfen hat, kann zu minerali-
schen Formulierungen greifen. Die darin enthaltenen natiir-
lichen Filter (z.B. Titandioxid oder Zinkoxid) wirken auf der
Hautoberfliche, anstatt in tiefere Schichten einzudringen. Um
die Haut vor dem Austrocknen zu schiitzen, ist eine Pflege
mit erfrischenden und feuchtigkeitsspendenden Inhaltsstoffen
ideal. Unsere Favoriten: Hyaluronséure, Aloe Vera, Panthenol
und Glycerin. Aufpassen sollte man hingegen mit Retinol oder
AHA, da diese photosensibilisierend wirken, also die Haut-
empfindlichkeit gegeniiber der Sonne erh6hen. Um die durch
Schweill und Pflegeprodukte verstopften Poren zu befreien, ist
eine griindliche, aber milde Reinigung abends unabdingbar.

Zusitzlich dazu kénnen
Peelings helfen, abge-
storbene Hautzellen zu
entfernen und damit die
Poren zu befreien. Aller-
dings gilt — wie bereits
erwihnt — Vorsicht bei
starken Sdurepeelings,
und immer ausreichend
Antioxidantien (z.B. Vi-
tamin C oder Coenzym
Q10) und Sonnenschutz
verwenden! Was wir au-
Berdem immer in unserer
Handtasche haben: erfri-
schende Gesichtssprays.
Um die Schiden von
Meer- und Chlorwasser
(enthalten Schmutz und
kénnen den Siureschutz-
mantel angreifen und un-
sere Haut austrocknen)
zu bekdmpfen, ist es wichtig, bereits nach dem Baden seine
Haut direkt von den Riickstidnden zu befreien. Aber bitte nicht
zu heill waschen, da hohe Wassertemperaturen unsere Haut
ebenfalls veridrgern.

UND UNTERWEGS? Unser Tipp: immer Reisegrofien der
liebsten Feuchtigkeitscreme und Sonnensprays, die tiber dem
Make-up funktionieren, in der Handtasche haben. Und bitte
nicht die Lippenpflege vergessen! Sanft farbige Varianten mit
integriertem SPF lassen sich einfach ohne Spiegel auftragen
und sorgen sofort fiir den begehrten No-Make-up-Look. Ab-
schlieBend noch die wichtigsten Must-haves: Koptbedeckung,
eine Uhr, um zu tracken, dass man nicht zu lange in der Sonne

Fotos: Getty Images
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* Selbsteinschdtzung, 46 Frauen, 8-wochige Studie. i

**Im Gesichtspflege Massenmarkt. Getestet vs. die géngigsten Anti-Pigmentflecken Wirkstoffe im Gesichtspflege Massenmarkt (exklusive Apothekenmarkt).
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GartenlLust — Schloss Grafenstein

Einkaufen wie einst - flanieren, staunen
und geniefden in koniglicher Kulisse.

Gartenlust
Schloss Grafenstein

25. - 27. Juli

Die beliebte Gartenmesse-Serie ,,GartenlLust” findet regelmiéRig in den schénsten Schlossgérten
Osterreichs statt, eingekauft wird dabei bei kleinen Handlerinnen und Handlern.

Koniglich flanieren und einkaufen

Sie wollen einkaufen wie friher, mit den Verkauferinnen
und Verkéaufern tratschen, sich in Ruhe informieren, fach-
simpeln und dann etwas Besonderes kaufen? Dabei nicht
durch Uberfillte Innenstadte, vorbei an Kaufhausketten
oder durch Shoppingmalls traben, sondern durch die
schénsten Schlossparks Osterreichs spazieren, sich un-
ter uralten Baumen erholen, Prunkbauten besichtigen
und sich fur einige Stunden hochst royal fihlen? Das er-
moglicht die Gartenmesse-Serie ,GartenlLust”.

Von Gartenkunst bis Gaumenfreude
Bei den gréften und schonsten Verkaufsausstellungen

dieser Art bieten regelmafig zwischen 120 und 200 Pro-
duktionsgéartner:innen, Kunsthandwerker:innen, Ver-

kaufer:innen von Gartenmobeln und schénen Acces-
soires ebenso wie Hersteller:innen von ausgefallenem
Schmuck und Textilien ihre hochwertigen Produkte in
ganz Osterreich an. Selbstverstandlich kommen auch
Kulinarik-Fans nicht zu kurz.

Rahmenprogramm und tierische Begleitung

Um das besondere Einkaufserlebnis zu komplettieren,
gibt es Fachvortrage zu den interessantesten Themen,
Tipps und Informationen von den Ausstellerinnen und
Ausstellern, Live-Musik sowie ein abwechslungsreiches
Rahmenprogramm flr Kinder. Hunde sind angeleint
willkommen. Bitte bringen Sie selbst Hundekotbeutel mit.

Weitere Informationen und ein Uberblick ber die Aus-
steller:innen: gartenlust.eu
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News

Wir haben da noch
eine Frage.



Ach,
e171es
1noch ..

Zum Abschluss geben wir [hnen eine Idee fur den

kulinarischen Sommer mit. Zum Ausprobieren und Kennen-

BIS BALD ...

mit noch mehr Pilzrezepten, aromatischen Spatsommer-Highlights, wunderbar
siifSen Zwetschkentriaumen und Inspiration der besten Profi-Kiochinnen & -Koche
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lernen. Diesmal: Hilfe fur verzweifelte Brickerl-Fans.

Text: Susanne Jelinek

Die Nachricht erregt die Gemiiter: Das Brickerl ist nach 50
Jahren Geschichte. Ein wenig glauben wir ja immer noch an
einen Marketing-Schmih, also an die Rekorde brechende
Auferstehung des Brickerls im Sommer 2026. Bis dahin (oder fiir
immer, das weild nur Eskimo) miissen Liebhaber des Staberleis
zwar stark sein, aber nicht unbedingt Triibsal blasen.

Gute Newigkeiten fiir Brickerl-Fans: Das eingestellte
Kulr-Eis kann man zu Hause leicht selbst machen.

Patissier und Fotograf Marcel Drabits hat das Kult-Eis ndmlich
kurzerhand selbst hergestellt. Wir haben das Rezept des
Brickerl-Fans (,,Ich liebe es seit meiner Kindheit, als mir meine
Oma ein paar Miinzen in die Hand gedriickt hat, um mir beim
Wirten nebenan ein Eis aus der Truhe zu holen.”) getestet. Urteil:
Das kann was! Und so geht’s: 100 g Dotter mit 100 g Staubzucker
cremig schlagen. Erst 250 g aufgeschlagenes Obers, dann 85¢g
gesiebten Kakao (,Seine gute Qualitit ist wichtig!“) behutsam
unterheben. In eine ca. 30 cm lange Terrinenform (doppelt mit
Klarsichtfolie ausgelegt) streichen. 15 Eisstiele hineinstecken,
iiber Nacht gefrieren lassen. Aus der Form 16sen, Folie abziehen,
in Stiicke schneiden, auf Backpapier nochmals 30 Minuten
gefrieren. 200 g dunkle Schokolade mit 20 g Sonnenblumendl
schmelzen, Eis eintauchen. Und dann sorgenfrei
losschlecken!

Das Video zum Brickerl-Rezept:
https://instagram.com/p/DJ4MV49Mag-

Das ndChsfe
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Ein gutes Gefiihl, beim Club zu sein.



