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..und nicht irgendeine Ktiche

nanoo

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

Denn Kuchen
sind zum
Kochenda.; = »

~ ewe nanoo®, die Kiichenoberfliche
" mit dem Abperleffekt fiir unglaublich
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In die Redaktion
geschaut

Eines der Lokale, in die ich immer wieder
gerne gehe, um Freunde zu treffen: das
Wirtshaus Zur Herknerin. Die fantastischen
Sarma von Stefanie Herkners Mama sind
dabei Fixstarter. Ihr Rezept finden Sie ab S. 44.

Erwischt: Wir GUSTO-Redakteurinnen
gehoren zu den Menschen, die alle am Tisch
davon abhalten zu essen, bis ein gutes Foto
entstanden ist. Wir nutzen die Gelegenheit
fiir eine kollektive Entschuldigung ®

Sie mochten ebenfalls mitdiskutieren, welches
unserer Bilder aufs Cover von GUSTO kommt?
Auf der Instagram-Seite-Kiiche @gusto_magazin
konnen Sie jeden Monat abstimmen. Und, was
ware dieses Mal Ihr Favorit gewesen?

EDITORIAL

Essen ist meine Lieblingsspeise. Dieser treffende Satz (ein Buchtitel von
Ephraim Kishon, angelehnt an ein Zitat von Friedrich Torberg) auf der Homepage
von Stefanie Herkner hat mich wiahrend einer besonders stressigen Produktions-
phase dieser Ausgabe zum Schmunzeln gebracht. Sie miissen sich vorstellen: Die
Korrekturbdgen in meinem Biiro stapeln sich, die To-Do-Liste wird auf wundersame
Weise immer ldnger statt kiirzer, das Telefon klingelt non-stop, die Abgabe riickt
niher. Ich suche online nach den Offnungszeiten von Herkners Lokal, nebenbei
16ffle ich schnell die Paradeisersuppe meiner Kollegin Melisa Hadzic (Ich sage
nur S. 42 - die diirfen Sie nicht verpassen!), wihrend ein Stiick der fantastischen
Ricotta-Crostata, die Kerstin Grossbauer getestet hat (Oh. Mein. Gott. Auf zu
S. 70!), auf mich wartet. In diesem Moment wurde mir klar: Gutes Essen ist mein
Anker im Wahnsinn des Alltags. Egal, wie viel zu tun ist: Mit der Aussicht auf etwas
Kostliches, das ich gerne esse, geht vieles leichter.

Wie stimmig, dass genau solche Gerichte auf den folgenden Seiten zu finden sind.
Kleine Lebensretter, viele davon verbliiffend schnell und unkompliziert zubereitet,
aber {liberraschend und iiberzeugend im Geschmack. Etwa unsere 30-Minuten-
Feierabendrezepte. Oder die Wohlfiihlteller von Sandra Miihlberg, die sich fast
von selbst machen. Und wenn dann doch mal mehr Zeit bleibt (und darauf hoffen
wir, schlieflich ist der Herbst ja der Ubergang zu einer besinnlicheren, ruhigeren
Phase des Jahres), widmen wir uns gerne zeitintensiveren Kochprojekten wie der
lang geschmorten Schweinsschulter von S. 20, die sich wiederum toll einfrieren
lasst. Beruhigend zu wissen, dass der Tiefkiihler voller Lieblingsspeisen ist, denn:
Die nichste Schlussproduktion kommt bestimmt.

Auf einen kostlichen Herbst, ¢TO
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Highlights im Oktober

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

Dorfwirt Litschau

VORHANG AUF FUR VICTORIA KUBEN

GUSTO

Der Dorfwirt im Theater- und Feriendorf Konigsleitn
in Litschau bietet die perfekte Biihne fiir geniissliche
Stunden. Die Kulisse ist unaufgeregt gediegen, in
der Kiiche spielte bis vor kurzem Haubenkoch Klaus
Holzl die Hauptrolle, nun iibernahm Victoria Kuben.
,Extrem einfach, extrem gut und {iberraschend®, so
bezeichnet die junge Chefin de Cuisine ihren Kochstil,
eine Neu-Interpretation der Waldviertler Kiiche mit
exotischen Uberraschungen. Kochen sieht sie als Dialog:
,Ein Gesprach zwischen den Zutaten und Produkten,
den Menschen und ihren Emotionen.“ So entstehen
spannende Gerichte wie Kiirbissuppe mit Einkorn-
Wan-Tan, gebeizte Lachsforelle mit Buchweizenchips,
Karpfenkaviar mit Bauerntopfen, Apfellasagne mit
Strudelteig und knusprigen Haferflocken, aber auch
Typisches wie Litschauer Schlosskarpfen, Wildragout
oder Cordon bleu. www.dorfwirt-litschau.at

ranz Kuben

F
F

Fotos:



George & Marie in Klagenfurt

HUBERT WALLNER AUF EXPANSIONSKURS

Mitte September hat Hubert Wallner in Klagenfurt sein neuestes Projekt eroffnet.
George & Marie besteht aus zwei Lokalen in einer Location: dem Lunch-Café
George im Erdgeschol3 der neuen Zentrale der Kérntner Sparkasse und der Sky-
Bar Marie tiber den Déachern der Stadt. Im George soll es laut dem Spitzenkoch
vielfaltige Friithstiicksvarianten sowie Pasta, Bowls, Ramen, Sandwiches, Kuchen
und Torten geben - alles auch als Take-Away. ,Ich mdchte eine stimmungs-
reiche, kreative Bistro-Kiiche in einer lockeren, gemiitlichen Atmosphére zum

Wer kocht wo?

CHEFS ROULETTE 2025 VON JRE

Am 1. Oktober wird es wieder spannend fiir all jene,
die einen Tisch im Rahmen des Chefs Roulette von
Jeunes Restaurateurs in einem der teilnehmenden
Spitzenrestaurants gebucht haben. In allen neun
Bundeslédndern wechseln 38 JRE-Mitglieder von Richard
Rauch tiber Vitus Winkler bis zu Elisabeth Grabmer
ihre Kiichen - und das unter hochster Geheimhaltung.
Von wem man an diesem Abend bekocht wird, bleibt
fiir die Gédste bis zum zweiten Gang ein streng
gehiitetes Geheimnis. Die Spitzenkéch:innen kreieren
zuvor gemeinsam mit dem Restaurant, in dem sie die
Kiiche tibernehmen, und mit dem dazugehoérenden
Stammteam ein exklusives 5-Gange-Menii.

Neben Genuss und Spannung geht es auch um soziales
Engagement: Beim Chefs Roulette 2024 wurden {iber
45.000 Euro fiir wohltdtige Zwecke gesammelt, die
u.a. an das Kinderhospiz Sterntalerhof und an das
Hochwasser Hilfsprojekt von Josef Floh ergingen.
Auch 2025 sollen wieder Osterreichische Charity-
Organisationen von den Einnahmen profitieren.
Preis: 178,- € inkl. Getrdnken, mehr unter jre.eu

A
Al

Wohlfiihlen anbieten®, so Wallner. In der
Rooftop-Bar setzt er auf Drinks inklusive
Weitblick iiber die Stadt und DJs mit sanfter
Lounge-Musik. Ideal fiir einen Sundowner!
WWW.george-marie.com

GUSTO

nn, Kérntner Sparkasse

Fotos: JRE, Rene Strasser



Wein in aller Kiirze

... MIT MARTINA UND JOHANNES GROSS

Martina und Johannes Gross vom steirischen Weingut Gross schenken ihren Weinen
Zeit. Nachhaltigkeit und ein achtsamer Umgang mit der Natur pragen ihre Arbeit.
Fiir die Herbstkiiche empfehlen sie wiirzig-elegante Weillweine.
Unsere Spezialitit: Weillwein. Die Hauptsorte ist Sauvignon Blanc, zusitzlich
werden Weilburgunder, Morillon, Muskateller und Welschriesling kultiviert.
Das Besondere am Gross-Wein: Biologischer Anbau, nachhaltige Herstellung und
ein achtsamer Umgang mit der Natur prigen die Weine. Sie reifen langsam, mit
minimalen Eingriffen - oft bis zu vier Jahre lang - und werden in Leichtglas-
flaschen abgefiillt.
Die grof3te Herausforderung: Der Klimawandel. ,\Wir spliren ihn bei der Erntezeit
und im Pflanzenschutz durch neue Schidlinge.”
Unsere grof3ten Erfolge: ,, Auszeichnungen sind schon. Die personliche An-
. erkennungim Familien- und Freundeskries hat aber tiefgreifendere Bedeutung.”
Das beste Food-Pairing im Oktober: Der Bergwein Sauvignon Blanc 2023
- passt gutzu Kraut-, Kiirbis- und Fischgerichten. Besonders fein: Ein Welsfilet
mit geschmortem Rosmarin-Hokkaido. Zum Schluss etwas Ras el Hanout
obendrauf - besser geht’s nicht.

" Was die Zukunft bringt: Schaumwein. Im Vorjahr gab’s zum ersten Mal Sekt. | [ Wiraersuchen unseren Bejtrag
Der ,Vintage 2014“ orientiert sich an groflen Vorbildern der Champagne.
Weitere Experimente sind angedacht.

zu leisten ~ mit bi cher rtschaftung
und-nachhaltigen Arbeitsprozessen.”

WWW.gross.at

Kreative Teller

ZOLTA CERAMICS STUDIO-EROFFNUNG

In Wien er6ffnet Keramikkiinstlerin Sirin AlMasri mit
Zolta Ceramics ein Kreativ-Studio rund um das Thema
Keramik. Auf 130 Quadratmetern ist mehr als ein Atelier
entstanden - Zolta soll ein Raum fiir Begegnung,
Gemeinschaft und Kunst sein. Herzstiick sind Workshops
fiir Anfénger und Fortgeschrittene.

Das lichtdurchflutete Studio besteht aus mafgefertigten
Mobeln, nachhaltigen Materialien und durchdachten
Arbeitsbereichen. In der sogenannten Painting Bar kénnen
all jene in die Welt der Keramik eintauchen, die noch
keine Vorkenntnisse haben, und vorgefertigte Keramiken
weiterbearbeiten. Im Ceramic Making Studio befinden sich
sieben Topferscheiben (Bild unten, rechts) und groRziigige
Handaufbau-Tische, auf denen sowohl eigenstindiges
Arbeiten als auch die Teilnahme an geleiteten Kursen
moglich ist. Gedacht ist das Angebot sowohl fiir Privat-
personen, die einen kreativen Ausgleich suchen und/oder
im angeschlossenen Shop handgefertigte Keramiken fiir
sich oder als Geschenk entdecken wollen, als auch fiir
Unternehmen, die Firmenevents und Team-Workshops
durchfiihren wollen. Ab 5. Oktober. Mehr unter zolta.me

|
!
8 | GusTO



Kostliches aus dem Airfryer

SCHON UNSERE NEUEN REZEPTE GESEHEN?

Goodie fiir alle Airfryer-Liebhaber: Auf das Cover
unserer aktuellen GUSTO-Ausgabe haben wir
fiir Sie ein eigenes Rezeptheft mit Ideen fiir die
HeiRluftfritteuse gepackt - vom Schweinsbraten
mit knuspriger Schwarte bis zu Langos mit
tiirkischen Eiern (siehe Bild rechts). Produziert
wurde die Broschiire zusammen mit dem Air-
fryer-Spezialisten Braun und ihrer beliebten
MultiFry 5, dem PFAS-freien Alleskonner in
Sachen Airfryen.

Sie lesen GUSTO digital? Oder hat die Broschiire
aufIhrer Ausgabe gefehlt? Dann haben Sie hier
die Moglichkeit, alle Rezepte kostenlos online
nachzulesen!

!4‘

Immer da sein heif3t, auch dann da zu sein, wenn du gerade nicht da sein kannst.
Deshalb kommt deine Sendung immer genau da an, wo es fiir dich am besten ist.
Verlasslich, flexibel und immer nah.

Alle Infos auf post.at/immerda
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Neu im Buchregal

TRADITIONELLE REZEPTE AUS SPANIEN

Emma Warren hat sich Spaniens Essen verliebt, als sie durch
das Land reiste, um auf Bio-Bauernhofen zu arbeiten. Sie war
fasziniert vom Einfallsreichtum und der Sparsamkeit der land-
lichen Kiiche. Spéter fiihrte sie eine
Kiiche in Barcelona und kochte in
einem Boutique-Hotel auf Mallorca.
Das Buch sieht sie als Hommage an
die Hausmannskost Spaniens.

iViva Espafa!

Uber 100 authentische Rezepte
von Emma Warren

Ars Vivendi, € 32,90

ESPANA!

caus Spanien  Emma Warren i

GUSTO

REZEPTTIPP:
FLAN DE NARANJA Orangenflan

Dieser raffinierte Flan enthdlt einen Hauch Mandelextrakt, der
grofSartig zur Orange passt. Die Zubereitung ist einfach, es lohnt sich
jedoch, am Vortag damit zu beginnen, damit der Flan iiber Nacht im
Kiihischrank ziehen kann, was den Eiergeschmack etwas abmildert.
Ubrigens ist der Flan die spanische Version der franzosischen Créme
Caramel. Beide Lander beanspruchen die Herkunft dieses Gerichts
fiir sich — in Frankreich wird es tendenziell in individuellen Formen
serviert, wahrend die Spanier eine grofse Portion machen.

4-6 Portionen

Abrieb von 4 unbehandelten Bio-Orangen

Saft von %2 Orange

220 g feiner Zucker

500 ml Vollmilch

1 Zimtstange (halbiert)

3 Bio-Eier (Gripel)

3 Bio-Eigelb (Grépe M)

Ya TL Mandelextrakt

sURer Pedro Ximénez Sherry (zum Servieren; nach Belieben)

1 Backofen auf 160 °C (Umluft) vorheizen. Eine ovale Auflaufform
(ca. 23 cm lang) in ein tiefes Bratenblech stellen. Orangenabrieb
und -saft in einer kleinen Schiissel vermischen, 5-10 Minuten
ziehen lassen. Die Halfte des Zuckers mit 60 ml Wasser in einem
kleinen Topf auf méRig hoher Stufe 3-4 Minuten erhitzen,
den Topf immer wieder vorsichtig schwenken, bis der Zucker
goldbraun karamellisiert ist. Karamell in die Auflaufform
gieflen, gleichmifig auf dem Boden verteilen.

2 In einem Topf Milch, Zimtstange und Orangensaft-Zesten-
Mischung auf maRig schwacher Stufe zum Sieden bringen. Vom
Herd nehmen, leicht abkiihlen lassen. In einer groflen Schiissel
Eier, Eigelbe und Mandelextrakt mischen. Restlichen Zucker
zugeben. Mit dem Schneebesen hell und schaumig schlagen.
Die Orangenmilch durch ein feines Sieb in die Eiermasse
giellen und unterriihren. Vorsichtig in die Auflaufform fiillen.

3 So viel kochendes Wasser in das Blech gief3en, dass es etwa
bis zur halben Héhe der Form reicht. Im Ofen 40-50 Minuten
backen, bis der Flan am Rand gestockt ist, in der Mitte aber noch
leicht wackelt. Beim Abkiihlen wird er noch fester. Die Form
auf einen Gitterrost stellen, den Flan 30-40 Minuten abkiithlen
lassen. Uber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen, damit die
Creme vollstindig fest wird und sich die Aromen verbinden.

4 Mit einem Messer den Rand des Flans vorsichtig von der
Form 16sen. Flan auf eine tiefe Servierplatte stiirzen. (Sobald
der Karamell Luft bekommt, 16st sich der Flan schnell - also
bereit sein!) Eine der abgeriebenen Orangen an beiden Enden
kappen und sorgfiltig Schale samt weilSem Mark abschneiden.
Einzelne Segmente sauber aus der Frucht 16sen und auf dem
Flan verteilen. Dazu passt ein Glas Sherry.

Foto: Rochelle Eagle



KULINARISCHE KURZGESCHICHTEN

Nigel Slaters Rezepte sind nur der halbe Spali. Die
Geschichten, die er rund um seine Gerichte erzihlt,
tragen ebenfalls viel dazu bei, dass seine Biicher Kult-
status erreichen. Kein Wunder, dass die Memoiren des
angesehenen britischen Food-Journalisten sogar verfilmt
wurden. Nun feiert Slater in seinem neuesten Werk die
alltdglichen kulinarischen Freuden, die oft ibersehen
werden, mit Kurzgeschichten,
die den Zauber im Gewohnlichen
feiern - vom Genuss einer Mango
im Regen bis zum Morgenkaffee
in London.

Tausend kleine Freuden
Nigel Slater
Dumont, € 32,90

MIT GENUSS GESUND ESSEN

Mehr Energie, mehr Geschmack, mehr Freude, mehr
Schlaf. Fiir dieses ,Mehr* will Jamie Oliver mit seinem neu-
en Kochbuch sorgen. Darin finden sich 120 erndhrungs-
bewusste und alltagstaugliche Rezepte fiir Gerichte, die
sdttigen und schmecken, aber auch

revitalisieren und kréftigen: vom

warmen Linsensalat {iber gesunde Jamie Oliver
Fish & Chips bis zum késtlichen Eat g
Bananen-Mandelkuchen. yourself

Eat yourself healthy
Jamie Oliver
Dorling Kindersley, € 32,90

NEUES STANDARDWERK FUR PILZFANS

Kulinarische Raffinesse trifft auf fundiertes Pilz-
Wissen: So ldsst sich das neue Buch ,,Hut ab!“ am besten
beschreiben. Uber 60 auRergewshnliche Rezepte von
Spitzenkoch:innen wie Heiko Antoniewicz bis Sabrina
Villaraggia, gepaart mit spannenden Einblicken in das
Universum der Pilze. Praktische Tipps rund um sichere

Wildsammlung, Sortenkunde und
Lagerung runden das Ganze ab.
‘ ‘« 52 %‘ \;_
Hut ab! £
Das Pilzkochbuch vm‘:‘z““
Martin H. Lorenz

Callwey, € 46,30

PROMOTION

Echter Genuss aus Osterreich

Darbo erweitert sein Honigsortiment um zwei neue Sorten.
Bliitenhonig sowie Wald- und Bliitenhonig aus Osterreich
Uberzeugen mit feinem Geschmack, edler Optik und idealer
Dosierbarkeit. Fir alle, die Honig mit Qualitat und Komfort
genielden mochten. Erhaltlich im praktischen 1-Kilo-Glas und
im handlichen 300-Gramm-Spender.

| ——
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www.darbo.at

Jetzt wird es cremig!

NEU: FLAMMKUCHENCREME VON TANTE FANNY

Tante Fanny steht fiir Produkte, die das Kochen im Alltag leichter
machen. Mit der neuen Flammkuchencreme im wiederver-
schlieSbaren 300-Gramm-Becher bietet der Teigspezialist jetzt
eine weitere Losung fiir Situationen, in denen Genuss grof3
und Zeit klein geschrieben werden. Cremig, wiirzig und sofort
bereit zum Bestreichen des Flammkuchenteiges - die feine
Rezeptur aus Fromage Blanc, Creme fraiche und Gewiirzen
ist sofort streichfertig und bietet die ideale Grundlage fiir
jede herzhafte Flammkuchenkreation - ganz ohne Anriihren
und Abschmecken. Ideal auch fiir Pizza Bianca, Quiches,
Blatterteigtaschen und unseren Kiirbisflammkuchen auf S. 59.

GUSTO

Fotos: Tante Fanny

1



12

N h k ht VON LESERINNEN UND LESERN

ac ge OC GEKOCHT UND FOTOGRAFIERT

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

GUSTO.at/haselnussschnitte

GUSTO.at/erdnuss-eintopf GUSTO.at/lasagnesuppe

1 Barbara Hofmann hat unsere bur-

genldndische Haselnussschnitte
gebacken. ,,Obwohl meine Mutter
keine Marmelade mag, war sie so
wie der Rest der Familie begeistert!“
Unser Erdnuss-Hendleintopf hat es
Alexandra Reichl, die GUSTO bereits
seit den 1990er Jahren liest, angetan:
JWirmend und sehr bekommlich!“
Vivien Lux hat die Lasagnesuppe
gekocht. ,Gerade jetzt, wenn es
wieder kélter wird, kommt sie garan-
tiert 6fter auf den Tisch!“

Fast wochentlich erreichen uns
Bilder der Pistazienmoussetorte.
Auch Martina Stix war begeistert:
,Perfekt abgestimmt, eine super
Bereicherung fiir meine Rezept-
sammlung!

A0
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GUSTO.at/pistazientorte

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.

It-Drink mit 0 %

POLLYS LIMITED EDITION

Einen der weltweit beliebtesten Aperitifs kann man jetzt
auch alkoholfrei genief3en: Das Start-up Polly hat einen
Espresso Martini als Limited Edition herausgebracht.
Aromatisch, schick und koffeinhaltig, aber ohne Promille.
Erfunden wurde der Cocktail urspriinglich in den 1980er-
Jahren von Dick Bradsell, einem der einflussreichsten
Londoner Bartender seiner Zeit. Auf den Wunsch eines
Models - Geriichten zufolge war es Naomi Campbell
oder Kate Moss - nach einem Drink, der ,wach macht
und abliefert”, mixte er Vodka, frischen Espresso und
Kaffeelikor - der Espresso Martini war geboren.

Fiir Polly ist es der 13. alkoholfreie Drink im Sortiment,
von Sparkling Blanc bis zur Gin-Alternative. Nur solange
der Vorrat reicht. Mehr unter drinkpolly.de

GUSTO
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Es ist eine besondere Zusammen-
arbeit: Die weltbekannte Kiinstlerin und
Mlustratorin Kera Till, die unter anderem
fiir Marken wie Hermeés, Chanel und
Ladurée arbeitet, zeichnet nun auch
fiir das Wiener Traditionslokal Zum
Schwarzen Kameel. Till, bertthmt fiir
ihre feinen Linien und zauberhaft-
poetischen Figuren, hat die Verpackungen
fiir neue Schokoladen-Kreationen ge-
staltet. Das Ergebnis? Ein Kunstwerk zum
Vernaschen - ob als Vollmilchschokolade
oder dunkle Edelbitterschokolade. Die
Besonderheit dieser Schokoladen liegt
in der Verwendung der edlen Trinitario-
Kakaobohne, die aus Stidamerika stammt.
Thr kraftig-wiirziger Geschmack sorgt
fiir eine intensive und komplexe Aroma-
vielfalt. Jede dieser Tafeln eint also das
herausragende Geschmackserlebnis mit

ZUCkerSUfS e optischem Genuss, geprigt von Kera
o Tills einzigartigem Stil: zart, filigran, mit

H an d S Chrlft einem Hauch Wiener Charme. Pro hand-
licher Packung sind drei Tafeln einzeln

KERA TILL ZEICHNET FURS abgepackt. Ein wunderbares Mitbringsel

SCHWARZE KAMEEL aus Wien! 8,90 € pro Packung. Mehr unter
schwarzeskameel.at

CAMERON MACKINTOSHS
SPEKTAKULARE NEUPRODUKTION

VON e o

ANDREW LLOYD WEBBERS

1 2 LN R \’riva s
DER OPER -
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Urlaubstraume
zum Gewinnen

GEWINNSPIEL-SPECIAL

Diesmal verlosen wir zwei feine Packages in groBbartigen 4 Sterne Superior Hotels.

Hasenauer

Viele GUSTO-LeserInnen, Genussmenschen und sportliche
Familien kennen es, fiir Skifans ist es das perfekte Base-
camp. Denn nur wenige Meter vom Hotel entfernt wartet der
Skicircus Saalbach Hinterglemm Leogang Fieberbrunn mit
70 Liften und 270 Pistenkilometern: Buckelpisten, Speed- und
Rennstrecken, Funparks und Tiefschneeabfahrten. Im Learn-
to-Ride Park am Bernkogel probieren Anfdnger ihre ersten
Tricks, Kinder ihre ersten Schwiinge in Skischulen und haben
SpaR in Skikindergérten. Nach einem sportlichen Tag folgt
Wellness pur. Wahrend sich Familien dem Wasserspal§ im ganz-
jahrig beheizten Aullenpool hingeben, steht Ruhesuchenden
ab 16 Jahren eine grofartige Relax-Area am Rooftop zur
Verfiigung - gemiitliche Ruhezonen, ein Lounge-Bereich
auf der Dachterrasse, ein grofzligiger Whirlpool und eine
Panoramasauna. Gastgeberfamilie Steger hélt das Hotel am
Puls der Zeit, neue Suiten und ein feiner Restaurant- und
Barbereich sorgen seit dem jlingsten Umbau fiir noch mehr
Style und Wohlbefinden. Genuss spielt eine grof3e Rolle, alpine

GUSTO

Kulinarik, aber immer mit einem Blick iiber den Tellerrand,
lautet die Devise des Chefkochs. Die Verw6hnpension spielt
alle Stiickerl - vom Friihstiick tiber den Nachmittagssnack bis
zum 5-Gange-Abendmenii.

HOTEL HASENAUER ****S

5754 Hinterglemm, Schwarzacherweg 157
www.hasenauer.at

Fotos:



GeniefSerhotel Bergergut

Das Bergergut ist der Riickzugsort fiir Individualisten,
Verliebte, Ruhesuchende und Foodies. Hier dreht sich
alles um inspirierende, genussreiche und entschleunigte
Zweisambkeit - kein Stress, keine Kinder, keine Gruppen,
dafiir individuelle Suiten, 3-Hauben-Kiiche, viel Natur und
ein neuer Wellnessbereich. Im Mittelpunkt des Wald-SPA
steht der In- und Outdoorpool. Im idyllischen Garten
gibt’s eine Holzsauna und kuschelige Riickzugs-Plitze.
Sole-Dampfbad mit Krduter-Vernebelung, finnische
Zirbensauna, Infrarotkabine und ein Tepidarium laden
zum Relaxen. Nachhaltigkeit ist fiir Gastgeberin Eva-Maria
Plirmayer und Spitzenkoch Thomas Hofer ein grofles
Thema. Energie liefert das eigene Hackschnitzelwerk, fiir
den Umbau kamen Firmen und Material aus der Region,
hinter dem Haus weiden Liammer, die Frithstiickseier
legen die eigenen Hiihner, im Garten sprielen an die
100 Krauter und in den Hochbeeten knackiges Gemiise
und Salat. Thomas Hofer zelebriert mit seinem Team
das Miihlviertel kreativ, anspruchsvoll, bodenstindig.
Das Friihstiick wird serviert und ist ein Erlebnis.
Das 3-Hauben-Dinner ist die absolute Krénung, die
Wahl zwischen dem ,Miihlviertler Mund.Art-Menii“,
dem ,,Gourmetmenii Chefs Table” oder den ,Topf- &
Brett-Gerichten” fallt schwer, am besten mindestens drei
Tage bleiben und alle probieren!

iegfried Stobich, Peter Baier

GENIESSERHOTEL BERGERGUT ****§
4170 Afiesl 7
www.romantik.at

Gusto | 15



FUR FLEISCHTIGER

Von wenig bis viel Zeit:

(rschmackiges

nit Schweln

Vom schnellen Kotelett bis zur lang geschmorten Pastasauce: Diese vier Rezeptideen
rund um Schweinefleisch zeigen, dass groBer Genuss keine Frage der Zeit sein muss.

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster

Schweinskoteletts mit Kohl-Dattel-Gemuse

& knusprigen Erdapfeln

Knusprig, saftig, sifs, cremig - dieses Gericht iiberzeugt mit wunderbaren Kontrasten.

4 Portionen

ZUBEREITUNG: ca. 35 Minuten

4 Koteletts vom Schwein
mit Knochen (jeca. 200g)

2 EL Ol

1 EL Butter

2 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian

ERDAPFEL

2 EL Schmalz

300 g Baby-Erddpfel (gekocht)
2 TL feiner Hartweizengriel®

KOHLGEMUSE

2 Knoblauchzehen
50 g Medjool-Datteln
1 Kohlkopf (ca. 500 g)
1ELOI

Rohr auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Erdédpfel Schmalz in eine Auflauf-
form geben und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) erhitzen.

Erdipfel schilen und je nach Grof3e halbieren oder ganz lassen. Mit Hartweizengrief3
vermengen. Auflaufform aus dem Rohr nehmen, Erdépfel vorsichtig darin verteilen
und im Rohr ca. 25-30 Minuten goldbraun garen. Nach der Hilfte der Garzeit kurz
durchmischen und fertig backen.

Wihrenddessen Fleisch beidseitig salzen und pfeffern. Im Ol beidseitig braun braten.
Butter zugeben und aufschaumen. Knoblauchzehen andriicken und mit dem Thymian
zugeben. Butter iiber das Fleisch trdufeln. Pfanne vom Herd nehmen. Fleisch auf ein
hitzebestdndiges Geschirr legen. Butter, Knoblauch und Thymian darauf verteilen. Im
Rohr (unter den Erdédpfeln) ca. 8 Minuten garen. Herausnehmen und rasten lassen.
Fiir das Kohlgemiise Knoblauch schilen und fein schneiden. Datteln entsteinen und
klein wiirfeln. Kohl grob schneiden.

Ol in der bereits verwendeten Pfanne erhitzen. Knoblauch andiinsten, Kohl und
Datteln zugeben. Unter Riihren ca. 3 Minuten braten. Mit Suppe und Obers aufgiel8en.
Kohlgemiise bissfest kocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Koteletts mit Kohlgemiise und Erdédpfeln anrichten.

WEINTIPP ‘=

Wir empfehlen einen
kraftigen Morillon oder
Chardonnay.

80 ml HGhnersuppe TIPP
50 ml Schlagobers Schmeckt auch mit Salz- oder Petersilerdipfeln,
. Erdépfelschmarrn oder als Low-Carb-Variante nur

Salz, Pfeffer mit dem Kohlgemiise.

16 | GusTO
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Geschnetzeltes vom Schwein mit Nockerln & Brokkolini

4 Portionen
ZUBEREITUNG:
ca. 1 Stunde

600 g Schweinsschnitzel

3 Schalotten

2 Knoblauchzehen

3ELOI

100 ml WeiRwein
(oder Suppe)

250 ml HOhnersuppe

100 ml Schlagobers

1 EL Dijon-Senf

1 EL grober Senf

250 g Brokkolini

2 EL Petersilie

NOCKERLTEIG

2 groRe Eier

60 ml Milch

150 g griffiges Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat

GUSTO

1

N
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Bei wenig Zeit schmeckt die Pfanne auch mit fertigen Nockerin!

Fleisch in Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Fleisch
in 2 EL Ol scharf anbraten, bis es braune Stellen bekommt. Aus der Pfanne nehmen. Ubriges
Ol in derselben Pfanne erhitzen. Schalotten goldbraun anschwitzen. Knoblauch unterriihren.
Mit Wein abléschen und einkochen lassen. Suppe zugieen und aufkochen. Fleisch zugeben und
ca. 10 Minuten zugedeckt kécheln. Obers zugeben und 5 Minuten offen kcheln.

Senfsorten unterriihren. Geschnetzeltes mit Salz und Pfeffer abschmecken und warmhalten.
Salzwasser aufkochen, Brokkolini darin ca. 3 Minuten bissfest garen. Herausnehmen und mit
eiskaltem Wasser abschrecken.

Fiir die Nockerl Eier, Milch und Mehl verriihren. Mit Salz, Pfeffer und wenig Muskat wiirzen.
In einem Topf Wasser und 1 TL Salz aufkochen, Hitze reduzieren. Mit einem nassen Teel6ffel
Teig abstechen und in das Wasser gleiten lassen. Nockerl ca. 6 Minuten ziehen lassen. Mit einem
Siebschopfer herausheben und unter das Geschnetzelte mischen. Petersilie untermischen und
mit dem Brokkkolini servieren.

TIPPS

Sie konnen den Brokkolini auch klein schneiden
und ca. 5 Minuten im Geschnetzelten mit-
kocheln.

Statt Brokkolini kann auch Brokkoli verwendet
werden, genauso wie Fisolen, breite Bohnen
oder Kiirbis.

+ Wenn es mal schnell gehen muss, kénnen
Sie auch fertig gekaufte Spitzle, Nockerl oder
Gnocchi verwenden.

+ Sie konnen Lungenbraten, Minutensteaks,
Medaillons, Karree oder auch bereits vor-
geschnittenes Fleisch verwenden.

WEINTIPP ‘=

Dazu passt ein krdftigerer steirischer Sauvignon Blanc, gerne auch etwas gereift.




Gefillter Schweinslungenbraten mit Gorgonzola-Polenta

Apfel in der Fiille, Gorgonzola in der Polenta:
Kleine Details machen bier den Unterschied.

6 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 1 %2 Stunden

1 Schweinslungenbraten (ca. 660 g)

250 g Frihstucksspeck (22 dinne Scheiben)
1 EL Dijon-Senf

2 EL Ol

10 Salbeiblatter

100 ml HGhnersuppe

FULLE POLENTA

1 sduerlicher Apfel 250 ml Milch
1 Zwiebel 200 ml Wasser
2 EL Olivendl 200 g Polenta

1 EL Petersilie (fein geschnitten) 100 g Gorgonzola
1 EL Salbei (fein geschnitten) _
80 g Semmelwdrfel Salz, Pfeffer

1 Fleisch der Lange nach mittig einschneiden und aufklappen.
Mit Frischhaltefolie belegen und mit einem Fleischklopfer
auf ca. 26 x 19 cm klopfen.

2 Fiir die Fiille den Apfel klein wiirfeln. Zwiebel schilen,
fein schneiden und im Olivendl ca. 5 Minuten goldbraun
anschwitzen. Apfelstiicke untermischen und ca. 5 Minuten
andiinsten. Mischung vom Herd nehmen. Mit Petersilie,
Salbei und Semmelwiirfeln vermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3 Rohr auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4  Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiille auf dem unteren
Drittel verteilen und andriicken. Fleisch {iber die Fiille
einschlagen und einrollen.

5 Speckstreifen leicht iiberlappend in 2 Reihen iiberein-
ander (11 Scheiben unten, 11 Scheiben oben) auflegen.
Fleischrolle darauflegen, mit Senf bestreichen und in
den Speckstreifen einrollen.

6 Ol in einer Pfanne erhitzen. Salbeiblitter einlegen und
knusprig backen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

7 Fleischrolle in derselben Pfanne mit der ,,Specknaht”
nach unten einlegen und rundum braun anbraten. Pfanne
ins Rohr stellen (mittlere Schiene / Gitterrost), Braten
ca. 25 Minuten garen. Herausnehmen, auf ein Brett legen
und rasten lassen.

8 Die Pfanne mit dem Bratenriickstand auf dem Herd erhitzen.
Mit Suppe abléschen und ca. 3 Minuten kécheln lassen.

9 Fiir die Polenta Milch und Wasser aufkochen. Polenta
einriihren und ca. 10 Minuten unter standigem Riihren

kocheln. Vom Herd nehmen, Gorgonzola unterriihren, e 7. : "‘ : o ﬁ’"f.f}&i& ;
bis er geschmolzen ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
10 Polenta anrichten, Lungenbraten in ca. 2 cm dicke WEINTIPP ‘=
Scheiben schneiden und darauflegen. Mit den Salbei- Ein Uppig-kérperreicher Riesling oder, wenn's noch
bléttern garnieren und mit dem Bratensaft betraufeln. aromatischer sein darf, ein Traminer.

Gusto | 19
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Pasta mit geschmorter Schweinsschulter

Kostliche Variante: Nach dem Mischen mit den Nudeln mit Kise bestreuen und im Rohr gratinieren.

6 Portionen
ZUBEREITUNG:
ca. 1Stunde

ZUM SCHMOREN:
ca. 2 Stunden

1 kg Schweinsschulter
1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

4 EL Olivenal

200 ml Rotwein

200 g Passata

100 ml HGhnersuppe
2 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian

2 Lorbeerbldatter

500 g Pasta (z.B. Rigatoni)

50 g Parmesan (gerieben)
2 Zweige Basilikum

Salz, Pfeffer

N

(o]

TIPP

Je nach Topfgrofle empfiehlt es sich, das Fleisch in mehreren
Arbeitsschritten anzubraten. Wenn Sie alles auf einmal anbraten,
kann es passieren, dass die Fliissigkeit nicht schnell genug
verdampft und das Fleisch zu kochen statt zu braten beginnt.

Fleischin ca. 5x 5 cm grofe Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel und Knoblauch
schélen und fein wiirfeln.

Rohr auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

In einem Topf 2 EL vom Ol erhitzen. Fleisch darin rundum sehr scharf anbraten. Aus dem Topf
heben.

Ubriges Olin den Topf geben. Zwiebel und Knoblauch goldbraun andiinsten. Mit Wein ablschen
und ca. 3 Minuten kochen. Passata und Suppe zugiel3en, Krduter zugeben. Alles aufkochen. Fleisch

einlegen. Topf abdecken, Fleisch im Rohr (unterste Schiene / Gitterrost) ca. 1 Stunde schmoren.

Deckel abnehmen und 1 weitere Stunde schmoren. Gelegentlich umriihren.

Topf aus dem Rohr nehmen. Fleisch aus dem Sud nehmen. Sud durch ein Sieb gieen und zuriick
in den Topf geben. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kécheln und einreduzieren lassen.
Fleisch zerzupfen und mit der Sauce vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in reichlich Salzwasser al dente kochen. Abseihen, abtropfen lassen und mit dem Ragout
vermischen. Mit Parmesan und Basilikum garniert servieren.

WEINTIPP ‘=

Hier passt ein Blaufrankisch
aus dem Mittelburgenland -
diesen am besten auch zum
Kochen verwenden.

GUSTO
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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 groBen und kleinen Anlass. Redakteurin Kerstin Grossbauer
kommt aus dem Burgenland und verrat in GUSTO jeden Monat ein Familienrezept.

Rezept: Kerstin Grossbauer Fotos: Dieter Brasch
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Kirbiskuchen mit
Cottage-Cheese-Creme

10 Stick
ZUBEREITUNG: ca. 1 V2 Stunden
ZUM AUSKUHLEN: ca. 1 Stunde

TEIG

250 g Hokkaido (geschiit)
180 g weiche Butter
150 g Kristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker

3 mittlere Eier

420 g Dinkelmehl

Y2 Pkg. Backpulver

1TL Zimt

1 Prise Salz

130 g Mandeln (gemahlen)
200 ml Buttermilch

CREME

100 g Cottage Cheese
200 g Frischkdse

6 EL Staubzucker (gesiebt)
1 EL Orangensaft

DEKO
200 g NUsse (Pekan-, Hasel- oder
Walnisse, Pistazien, Mandeln)

Butter (geschmolzen), Dinkelbrésel

1 Rohrauf180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Backblech mit Backpapier belegen. Kiirbis
in 2 cm grofle Wiirfel schneiden, auf
das Blech legen und im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 15 Minuten weich garen.
Herausnehmen, piirieren und in einem
feinen Sieb abtropfen lassen. Es sollten
ca. 180 g Piiree tibrigbleiben.

2 Rohr auf 170 °C Ober-/Unterhitze stellen.

Springform (@ 24 cm) mit Butter aus-
streichen und mit Broseln ausstreuen.

3 Butter und Zuckersorten schaumig rithren.

Eier einzeln ca. 1 Minute lang unter-
mixen. Piiree einriihren. Mehl, Backpulver,
Zimt, Salz und Mandeln vermischen
und abwechselnd mit der Buttermilch
in die Masse riihren. Teig in die Form
fiillen, glatt streichen und im Rohr (mitt-
lere Schiene / Gitterrost) ca. 50 Minuten
backen. Stabchenprobe machen (siehe
Tipp). Herausnehmen, aus der Springform
16sen und auskiihlen lassen.

4 Fiir die Creme Cottage Cheese piirieren

und mit Frischkése, Staubzucker und
Orangensaft vermischen. Creme auf dem
Teig verteilen und glatt streichen.

5 Niisse eventuell hacken, Kuchen damit

garnieren.

Der Kuchen ist bewusst mit wenig Zucker gebacken,

er iiberzeugt mit einer fein-herben SifSe und saftiger
Textur. Wer es siifSer mag, gibt 25 g mebr Zucker in
den letg, reduziert die Mandeln um 30 g und toppt
mit karamellisierten Niissen.

KERSTIN GROSSBAUER

SO WIRD’S
NOCH BESSER

Teig

Fiir die optimale Konsistenz sollen
die Zutaten zimmerwarm sein.
Flockt die Masse beim Mixen aus,
l6ffelweise Mehl einriihren.

Stibchenprobe
Holzstibchen in die Mitte des
Kuchens stechen, bleibt kein Teig
haften, ist er durchgebacken.

Alternative

Funktioniert auch als Blechkuchen
(25 x 35 cm) wunderbar. Die Teig-
schicht wird flacher, die Backzeit
kann sich leicht verkiirzen.
Stdbchenprobe machen.

Deko

Fiir mehr Aroma Niisse in einer
Pfanne rosten, fiir mehr Siille
karamellisieren: 50 g Zucker in
einer beschichteten Pfanne
schmelzen, bis sich die Kristalle
aufgeldst haben. Niisse im
Karamell schwenken und auf
Backpapier abkiihlen lassen.

Aufbewahrung

Kuchen im Kiihlschrank lagern.
Am zweiten Tag schmeckt er noch
besser, da er durchgezogen und
saftiger ist.

GUSTO
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SANDRA MUHLBERG

WIEGEH
OMFORTFOOD?

=

Jetzt geht sie wieder los: die Saison, in der Essen nicht nur schmecken, sondern auch die Seele
streicheln soll. Sandra Muhlberg fokussiert sich in ihrem Kochstudio auf genau solche
Gerichte. Das Motto in ihrer Kiiche? Einfach, schmackhaft und unverzichtbar muss es sein.

Rezepte & Fotos: Sandra Miihlberg

Was braucht Wohlfiihlessen wirklich? Und was nicht? Fragen,
denen sich Sandra Miihlberg in ihrem Kochstudio tagein,
tagaus widmet. 178.000 Foodies sehen ihr dabei auf Instagram
(@sandramuehlbergkocht) zu. ,Ich stehe auf ehrliches Comfort
Food, das nicht nur gut aussieht,
sondern auch richtig Lust aufs Nach-
kochen macht.” In ihrem Studio,
in dem sie auch Kochevents und
Private-Dining-Abende veranstaltet,
entwickelt, kocht und fotografiert die Norddeutsche ihre
Rezepte. Dort ist zudem ihr neues Buch Griin. Warm. Gut.
entstanden, das eine unheimliche Dichte an iiberraschend
schnellen, unkomplizierten und vegetarischen Kochideen
aufweist, die uns an grauen, kalten Tagen ein zufriedenes
»Mmmmh!“ entlocken und bei denen es auch Fleischfans
an nichts fehlt. ,Viele denken bei Comfort Food ja an lang
Geschmortes, oft mit einer deftigen Fleischkomponente®, sagt

GUSTO

Miihlberg. ,Doch eigentlich geht es um Gerichte, die wir mit
Emotionen verbinden. Es geht um das Gefiihl, das eine Speise
hinterlédsst.” Viel Umami, viel Emotion, wenig Aufwand - so
geht Wohlfiihlessen.

Richtig gutes Essen muss nicht
kompliziert sein und endlose Zutatenlisten
haben, um gliicklich zu machen.

GUSTO-Empfehlung
In ,Grin. Warm. Gut." teilt
Sandra Méhlberg Gber 80
vegetarische Rezepte mit
WohlfUhlfaktor, plus praktische Tipps rund um

Alltagskiche, Meal Prep & Co. Callwey, € 41,40




BROKKOLI-APFELSALAT MIT CRANBERRYS UND KASE

Manchmal braucht es nur ein paar einfache Zutaten, und schon entsteht ein frischer, abwechslungsreicher Salat,
der alles andere als langweilig ist. Dieser Brokkoli-Apfel-Salat iiberzeugt mit sifS-sauerlichem Dressing,
knackigem Gemiise, fruchtigem Apfel, berzhaftem Kiise und einem Hauch Crunch.

4 Portionen VORBEREITUNGSZEIT: 20 Minuten ZIEHZEIT: 1 Stunde

1 Brokkoli 1 Brokkoli in Roschen teilen, in mundgerechte Stiicke schneiden. Apfel entkernen,
1 sduerlicher Apfel dann ebenfalls klein wiirfeln. Zwiebel fein wiirfeln, Bergkése in etwa gleich
1 rote Zwiebel grof3e Stiicke schneiden. Brokkoli, Apfel, Zwiebel, Kédse, Cranberrys und
250 g Bergkdse Mandeln in eine grof3e Schiissel geben.

2 EL getrocknete Cranberrys 2 In einer separaten Schiissel Mayonnaise mit Balsamico Bianco, Olivendl,
2 EL gesalzene Mandeln (gehackt) Honig, Dijon-Senf, Knoblauchgranulat, Salz und Pfeffer griindlich verriihren.
4 EL Mayonnaise Kréuter fein hacken oder mit einer Schere in kleine Stiicke schneiden und
2 EL heller Balsamico zusammen mit dem Dressing zum Salat geben. Alles sorgfiltig vermengen
1 EL Olivenal und den Salat fiir mindestens 1 Stunde im Kiithlschrank ziehen lassen, damit
2 EL Honig sich die Aromen entfalten.

1 TL Dijon-Senf
Y2 TL Knoblauchgranulat

1 Prise Salz SO BLEIBT’S PERFEKT

1 Prise schwarzer Pfeffer Fiir mehr Textur und Geschmack den Salat vor dem Servieren mit gerosteten
2 Stangel Dill Sonnenblumenkernen bestreuen. Er eignet sich aulerdem hervorragend als
2 Stdangel glatte Petersilie Mealprep und bleibt 1 bis 2 Tage frisch.
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WIRSING-RISOTTO

Ein cremiges Woblfiiblgericht fiir kithle Tage - mit dem leicht herben Geschmack von Wirsingkobl und der feinen Wiirze von
Blauschimmelkdse wird dieses Risotto zum Highlight des Herbstes. Schnell gemach, sittigend und einfach besonders.

2 Portionen
VORBEREITUNGSZEIT: 10 Minuten
KOCHZEIT: 30 Minuten

Y2 kleiner Wirsingkohl

1 kleine Zwiebel

1 %2 EL Olivendl

250 g Risotto-Reis (z. B. Arborio)
100 ml WeiRRwein (optional)

700 ml GemiUsesuppe (warm)

30 g Blauschimmelkdse

Y2 TL Zitronensaft

Salz und Pfeffer nach Geschmack

OPTIONAL: geriebener Hartkdse
als Topping

1 Wirsingkohl in feine Streifen schneiden, Zwiebel schilen und wiirfeln. In einem

groflen Topf Olivendl erhitzen, die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Risotto-Reis
hinzufiigen und unter Rithren 2 Minuten mitrdsten, bis er leicht durchsichtig wird.
Falls Weillwein verwendet wird, diesen jetzt zugiefSen und unter Rilhren einkochen
lassen. Andernfalls mit etwas Gemiisesuppe abloschen.

2 Restliche Suppe nach und nach zum Reis geben, dabei regelméfig umriihren.
Das Risotto 20-25 Minuten sanft garen, bis es cremig und der Reis al dente ist.
Wihrenddessen Wirsingkohl in einer separaten Pfanne mit etwas Ol anbraten, bis
er leicht gebrdunt ist und zusammenfallt - das dauert etwa 5-7 Minuten.

3 Gegarten Wirsingkohl unter das fertige Risotto heben, Blauschimmelkise einriihren
und alles mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Kurz ruhen lassen, dann
sofort servieren.

FUR EXTRA BISS UND CREMIGKEIT
Ein paar gerostete Walniisse oder Haselniisse bringen Crunch - und wer’s besonders
schmelzend mag, gibt zum Schluss noch einen Léffel Mascarpone oder Frischkése dazu.
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LASAGNE-ROLL-UPS

Lasagne mal anders: nicht geschichtet, sondern gerollt. Die Roll-Ups sind unkompliziert in der Zubereitung, seben biibsch
aus und bringen mit cremiger Ricotta-Spinat-Fiillung und geschmolzenem Kiise echten Soulfood-Charakter auf den Teller.

2 Portionen VORBEREITUNGSZEIT: 20 Minuten BACKZEIT: 20 Minuten

6 frische Lasagneplatten
200 g TK-Blattspinat (aufgetaut)
300 g Ricotta
1 Ei (Gréfse M)
1-2 Knoblauchzehen (fein gehackt)
2 TL Salz
1 TL Pfeffer
Y2 TL Muskat
400 g stickige Tomaten
(aus der Dose)
200 g Mozzarella (gerieben)

ZUM SERVIEREN

geriebener Hartkdse
frisches Basilikum

GUSTO

1 Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Lasagneplatten der Lange
nach halbieren. Spinat auftauen, gut ausdriicken und grob hacken. Ricotta, Ei,
Knoblauch, Salz, Pfeffer und Muskat in einer Schiissel verriihren, Spinat unterheben.

2 Halbierte Lasagneplatten gleichmdflig mit der Ricotta-Mischung bestreichen.
2-3 Minuten ruhen lassen, damit sie weich und gut rollbar werden. Anschliefend
vorsichtig einrollen und mit der Nahtseite nach unten in eine gefettete Auflauf-
form setzen.

3 Tomaten gleichméRig {iber die Roll-Ups l6ffeln, mit dem geriebenen Mozzarella
bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun {iberbacken. Vor
dem Servieren mit frisch geriebenem Hartkdse und Basilikum toppen.

SO WIRD’S NOCH WURZIGER

Ein Teeloffel getrocknete Kriuter oder etwas zusitzlicher Knoblauch in der Tomaten-
sauce bringt extra Aroma - und ein Spritzer Oliven6l iiber den fertigen Roll-Ups
rundet das Ganze ab.
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SUSSE PIEROGI MITHEIDELBEEREN

Polnische Teigtaschen mal in SifS: gefiillt mit fruchtigen Heidelbeeren und serviert mit cremigem
Schmand - ein Klassiker, den man als Dessert oder als Haupigericht geniefSen kann.

4 Portionen 1 AusMehl, Ei, Salz und lauwarmem Wasser einen geschmeidigen Teig kneten.

VORBEREITUNGSZEIT: 40 Minuten In Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

RUHEZEIT: 30 Minuten 2 Inder Zwischenzeit fiir die Fiillung die Heidelbeeren mit Zucker und Stérke ver-

KOCHZEIT: 5 Minuten mengen. Den Teig auf einer leicht bemehlten Fldche diinn ausrollen und Kreise
(ca. 7-8 cm Durchmesser) ausstechen. Jeweils 1 TL Fiillung mittig platzieren,

FUR DEN TEIG die Rédnder gut zusammendriicken, sodass keine Fiillung austritt. Die Teig-

300 g Mehl réander nach Wunsch mit einer Gabel andriicken, damit sie gut schlieBen.

1Ei 3 In einem groRen Topf Wasser zum Sieden bringen. Pierogi darin portions-

1 Prise Salz weise 3-5 Minuten gar ziehen lassen, bis sie an der Oberfldche auftauchen.

120 ml lauwarmes Wasser Mit einem Schaumschépfer herausheben und abtropfen lassen. Die fertigen
Pierogi mit etwas zerlassener Butter betrdufeln und mit Schmand, Zucker

FUR DIE FULLUNG und Zitronenabrieb servieren.

250 g Heidelbeeren (frisch oder TK)

2 EL Zucker FUR EXTRA AROMA & BISS

1 EL Speisestdrke Wer mag, kann die gegarten Pierogi anschlieSend in Butter goldbraun anbraten

- das sorgt fiir Rostaromen und eine zarte, knusprige Kruste.

AUSSERDEM

1 Becher Schmand (siehe Tipp) TIPP

etwas Zucker und Zitronenabrieb Schmand ist in Osterreich nur selten erhltlich. Am besten ersetzt man ihn durch

Butter zum Betrdufeln Créme fraiche oder durch einen Mix aus Sauerrahm und Créme fraiche (1:1).
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DAS BESTE

Text: Melisa Hadzic

Bei der Zubereitung von Filet Wellington gibt
es im Grunde nur zwei mogliche Ergebnisse:
perfekt gegliickt oder ordentlich gescheitert.
Ein bisschen Lust auf Nervenkitzel braucht
es also schon, wenn man sich erstmals an
diesen Klassiker wagt. Tatsdchlich ist es jedoch
weniger die aufwendige Zubereitung, die einen
fordert - es sind vielmehr Technik und Timing.
Wer beides beherrscht, wird fiir seine Mithen
belohnt: mit knusprig-goldenem Blétterteig,
butterzartem Filet mit rosa Kern und einer
dazwischenliegenden Schicht voller Umami.

KLINGT BRITISCH, IST
VERMUTLICH FRANZOSISCH

Das Filet Wellington gilt als Inbegriff der
britischen Festkiiche. Das Gericht soll 1815
entstanden sein: zu Ehren des ersten Duke of
Wellington, Arthur Wellesley, bei der Schlacht
von Waterloo. Wahrscheinlicher ist, dass die
Briten nach Wellingtons Sieg iiber Napoleon
ein bereits existierendes franzgsisches Gericht
schlicht umtauften: das filet de beeuf en crotite.
Génzlich geklart ist die Herkunft nicht, vieles
spricht jedoch fiir franzdsische Wurzeln.
Beispielsweise die Duxelles - jene feine Pilz-
farce, die seit dem 17. Jahrhundert in der
franzosischen Kiiche bekannt und ohne die
ein Wellington nicht denkbar ist.

FEINE KOMPOSITION

Das Herzstiick des Wellingtons ist der
mittlere Teil des Rinderfilets - wunderbar
zart, gleichmiRig gewachsen und ideal, um
punktgenau gegart zu werden. Verarbeitet man
ein ganzes Filet, wird die schmale Filetspitze
eingeschlagen, damit das Fleisch eine gleich-
milige und kompakte Form bekommt. Vor
dem Einwickeln bekommt es eine Wiirzung,
die schlicht, aber entscheidend ist: Salz, Pfeffer
und ein Anstrich mit mittelscharfem Senf,

T

vorzugsweise Dijon, der fiir Geschmack sorgt,
ohne zu iiberlagern. Umbhiillt wird das Filet
von einer Duxelles, also einer Mischung aus
fein gehackten Pilzen, Schalotten, Butter und
Madeira. Traditionell kommen Champignons
zum Einsatz, doch auch andere Pilzsorten
wie Portobello, Steinpilze oder Shiitake ver-
leihen spannenden Geschmack. Manche Kdche
mischen als Veredelung auch Foie gras unter
die Duxelles. Den kronenden Abschluss bildet
der Blitterteig — selbstgemacht ein kleines

GTON

Die Schwierigkeit liegt im Kontrast: AuBen soll
das Ergebnis knusprig und goldbraun, innen
jedoch zart-rosa sein. Ob das gelungen ist, sieht

man erst beim Anschnitt.

Meisterstiick, in der Praxis liefert aber auch
ein Fertigteig verldssliche Ergebnisse und
den gewliinschten knusprigen Kontrast zum
kostlichen Kern.

AUF DIE TECHNIK KOMMT ES AN
Das Ziel ist klar: Auflen soll es knusprig-
goldbraun, innen zart-rosa sein. Damit das
gelingt, braucht es vor allem Prézision. Profis
beginnen damit, das Filet mit Kiichengarn zu
binden, damit es beim Anbraten gleichmélig
gart und seine Form behélt. Bei dem kurzen,
kriftigen Bratvorgang in der heillen Pfanne
wird die Oberfldche versiegelt und Rostaromen
entwickeln sich. So minimiert man die Gefahr,
dass Fleischséfte austreten. Im Anschluss wird
das Garn entfernt, das Filet mit Dijon-Senf
bestrichen, straff in Frischhaltefolie gewickelt
und gut gekiihlt.

Auch die Duxelles muss sorgfiltig vorbereitet
werden: in Etappen die Pilze in der Butter
mit den Schalotten , knochentrocken®braten,

Das Auge isst mit: Muster auf der
Teigoberfliche miissen nicht sein,
sorgen aber fiir einen Wow-Effekt.

GUSTO
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verleiht seinem Filet mit einer

34

also bis die ganze Fliissigkeit verdampft ist
und Roststellen entstehen. Wird Madeira oder
eine andere Fliissigkeit zugegeben, muss auch
diese vollstindig verkochen, sodass am Ende
eine streichfdhige Paste entsteht. Auch nach
diesem Schritt gilt: abkiihlen lassen. Denn nur
kalte Komponenten diirfen geschichtet werden,
sonst verwandelt sich der Blétterteig im Ofen
in eine Puddingkruste - und das mdchte nun
wirklich niemand.

NUR NICHT DURCHWEICHEN

Wirme, Fleischsaft, Senf, Pilze - all das macht

Bldtterteig schneller weich, als einem lieb ist.

Damit die Hiille nach dem Backen knusprig
bleibt, setzen Profikoche auf eine

Das Londoner Wellin g ton-  sogenannte Barriere-Schichtung.
Mastermind Calum Franklin Besonders bewdhrt hat sich hierfiir

Prosciutto, der auf Frischhaltefolie
ausgelegt und straff um das gut

Schicht aus platt gerolltem  gekiihlte Filet gewickelt wird. Wer

Babyspinat eine feine Note.

GUSTO

beim Rindfleisch bleiben méchte,
verwendet stattdessen Bresaola.
Nach einer Kiihlzeit von mindestens 30 Minuten
(und maximal 8 Stunden) behilt die Rolle auch
ohne Folie ihre Form und l&sst sich problemlos mit
Blitterteig umbhiillen. Noch gelingsicherer wird
das Ergebnis mit hauchdiinnen Crépes zwischen

-

Von braunen Champignons bis zu
Portobello: Fiir die Duxelles werden
sie alle hauchfein gehackt.

Fiillung und Teig - ein Trick, den Gordon Ramsay
in seinem Rezept nutzt. Eine weitere bewéhrte
Technik: ein Blatt Strudelteig auf Frischhaltefolie
legen, mit Prosciutto belegen, darauf Duxelles
und Fleisch verteilen, einwickeln, kiihlen und
schlieflich in Blatterteig hiillen. Ganz gleich,
welche Variante man wéhlt - unumgénglich ist,
dass der Teigschluss beim Backen immer unten ist.

DIE KERNTEMPERATUR ZAHLT
Sobald das Filet im Blitterteig verpackt, viel-
leicht noch mit einem dekorativen Teiggitter
versehen und mit Ei bestrichen ist, wandert
es bei 200-220 °C ins Rohr. Wobei die Backzeit
recht stark variiert: Sie hdngt von der Grofle
des Fleischstiicks, der tatsiachlichen Ofen-
temperatur, der Kiihlzeit und natiirlich der
gewlinschten Garstufe ab. Dementsprechend
kann man mit 25 bis 50 Minuten rechnen.
Verldsslicher als jede Uhr ist das Fleisch-
thermometer. Es wird in die dickste Stelle des
Filets gesteckt und zeigt, wann der perfekte
Moment zum Herausnehmen gekommen ist:
35 °C fiir rare, 43 °C fiir medium-rare und
48 °C fiir medium. Anschlielend sollte das
Wellington mindestens 10 Minuten ruhen - in
dieser Zeit steigt die Kerntemperatur um
weitere 5 °C und das Fleisch entspannt sich,
bevor es angeschnitten wird.

TIPPS VOM PROFI
Das angeblich beste Filet Wellington Eng-
lands stammt von Calum Franklin, in der
Londoner Gastro-Szene besser bekannt als
»pie king“. Ein Titel, den ihm Jamie Oliver
vor einigen Jahren verliehen hat. Nicht nur
Oliver ist groRer Fan: Uber 150.000 Instagram-
Follower feiern seine kunstvollen Kreationen
in den sozialen Netzwerken. Auch Tim Malzer
musste dieses Jahr in seiner TV-Show Kitchen
Impossible bei ihm antreten und durfte
Franklin iiber die Schulter schauen. Dessen
Grundregeln: Das Fleisch grofziigig salzen
und pfeffern, dann in einer rauchend heillen
Pfanne maximal 30 Sekunden rundum
anbraten. Fiir die Duxelles verwendet er
ausschlief8lich Champignons, die nach dem
Braten auf Kiichenpapier auskiihlen, damit
iiberschiissige Fliissigkeit entweicht. Auf
Foie gras verzichtet er, stattdessen setzt er
auf Babyspinat: zwischen zwei feuchten Ge-
schirrtiichern zu einem Rechteck ausgebreitet,
kurzin der Mikrowelle oder dem Dampfgarer
gegart und anschliefend mit einem Rollholz
zu einer festen Platte verdichtet. Als Barriere
nutzt er - genauso wie sein Kollege Gordon
Ramsay - herzhafte Crépes statt Prosciutto.
Kiihlzeiten lassen sich im Tiefkiihler ver-
kiirzen, doch vor dem Backen sollte das
Ganze laut dem Wellington-Profi unbedingt
noch 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen.
Und auch nach dem Backen braucht man
Geduld: Franklin schneidet sein Meisterstiick
frithestens nach 25 Minuten an.



DIE IDEALEN BEGLEITER

Klassisch begleiten Demiglace und Gemiise
das Wellington. Ebenfalls beliebt sind Rotwein-
sauce, Rinderjus, glasierte Karotten, Rotwein-
Schalotten, Résterddpfel oder Erdépfelgratin.
Wer es cremig mag, serviert Selleriepiiree
oder andere Wurzelgemiise-Piirees. Auch
Kohlsprossen oder Fisolen harmonieren
ausgezeichnet.

ES GEHT AUCH ANDERS

Ubrigens muss es nicht immer teures Rinder-
filet sein. Das Gericht gibt es mittlerweile in

unzihligen Variationen, etwa mit Schwein oder

Wild (siehe S. 94). Besonders beliebt ist Lachs

Wellington, es eigenen sich aber auch andere

Fische, zum Beispiel Kabeljau oder Seeteufel.
Spannend: Die vegetarische und vegane Kiiche

hat ebenfalls Alternativen hervorgebracht.
Sellerie-, Rote-Riiben-, Linsen- oder Kiirbis-
Wellingtons sind optisch wie geschmacklich

genial und die ideale Alternative, wenn bei

einem Festessen Vegetarier am Tisch sitzen.

Miissen Vegetarier auf ein Wellington verzichten? Fix
nicht! Der beste Beweis: GUSTOs besonders beliebtes
Rezept mit Kiirbis statt Filet.

Step-by-Step-Masterclass von Gordon Ramsay:
www.masterclass.com/articles/gordon-ramsays-beef-wellington-recipe

GUSTOs beliebtes Veggie-Wellington mit Kiirbis:
GUSTO.at/kuerbis-wellington

ie Stimme der Region.
Seit 1904.

KLEINE
ZEITUNG
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LIEBLINGSREZEPTE DER REDAKTION

30-Minuten-
‘Feierabendkiiche

Was kommt bei den GUSTO-Redakteurinnen zu Hause auf den Tisch, wenn es schnell gehen und
dabei naturlich richtig gut schmecken soll? Die folgenden sechs Rezepte aus den privaten Kichen
der Redaktion sind genau richtig, wenn der Hunger groB ist, die Zeit jedoch knapp.

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

‘Pikante ‘Bohnensuppe mit Wurzelgemiise

Kerstin Grossbhauer

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten

250 g weilte Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

200 g Chorizo

1 Tasse Wurzelgemise (Karotten, Pastinake, Sellerie, Petersilie)
2 rote Paprika

1 EL Tomatenmark

2 TL Paprikapulver (edelsif)

1| Rindsuppe

400 g weilRe Bohnen (gekocht)

0l, Salz, Pfeffer

WEINTIPP ‘=

Dazu bietet sich ein fruchtiger Zweigelt oder St. Laurent an.

GUSTO

lch liebe dieses schnelle One-Pot-Gericht, weil es sich unkompliziert in den Alltag integrieren lisst.
s macht lange satt, lisst sich gut vorbereiten und schmeckt aufgewdrmt noch besser. Ideal fiir alle,
die nicht zu lange in der Kiiche steben, aber trotzdem nicht auf Genuss verzichten mochten.

1 Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden. Chorizo
in diinne Scheiben schneiden. Wurzelgemiise und Paprika
putzen und wiirfeln. Petersilie fein schneiden und fiir die
Deko beiseitelegen.

2 Ineinem groRen Topf 3 EL Ol erhitzen. Zwiebeln und Knob-
lauch darin goldgelb anbraten. Wurst und Gemiise zugeben
und kurz mitbraten. Tomatenmark und Paprikapulver
einriihren. Mit Suppe aufgiefen und aufkochen. Bohnen
zugeben, salzen und pfeffern. Suppe ca. 15 Minuten kocheln.

3 Anrichten und mit Petersilie garniert servieren.

—— Dazu passt Brot.

TIPPS

+ Am zweiten Tag schmeckt die Suppe noch besser, da sie
eindickt.

+ Fiir mehr Pepp und Schérfe frisch gehackte Chili tiber die
Suppe streuen.
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2 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten

1 SURkartoffel (ca. 350 g)
2 EL Ol

Va Rotkraut (ca. 250 g)

50 ml weiRer Balsamico
50 ml Wasser

1 TL Zucker

400 g Rinderfaschiertes
1 EL Harissapaste

1 Avocado

50 g Honig

1 TL Chiliflocken

200 g Cottage Cheese

Salz

GUSTO

SiifSkartoffel-Bowl mit Hot Honey

Bunt, unkompliziert und herrlich vielseitig: SiifSkartoffel kann gegen Kiirbis, Rotkraut gegen emngelegte Rote
Zwiebeln und das Faschierte gegen Pilze getauscht werden - je nach Vorliebe und Kiihlschrankinbal.
Melisa Hadzic

1 Rohr auf 220 °C Ober-/Unterhitze oder Airfryer auf 200 °C vorheizen. Backblech mit
Backpapier belegen.

2 SiiRkartoffel schilen und in Wiirfel schneiden, mit 1 EL vom Ol und Salz marinieren
und im Rohr oder Airfryer ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen.

3 Rotkraut mit einem Sparschéler oder einer Mandoline in feine Streifen schneiden,
mit Balsamico, Wasser, Zucker und 1 Prise Salz vermengen und beiseitestellen,
gelegentlich umriihren.

4 Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen, Faschiertes braten, bis Réststellen entstehen.
Mit Harissa und Salz abschmecken.

5 Avocado schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Honig erwdrmen, sodass er
fliissig wird und Chiliflocken einriihren.

6 SiiBkartoffeln, Rotkraut, Faschiertes, Avocado und Cottage Cheese auf zwei Bowls
aufteilen und mit Hot Honey betraufeln.

WEINTIPP =
Ein runder, schmelziger Roter Veltliner, z.B. vom Wagram, passt optimal.



Susanne Jelinek

2 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 20 Minuten

2 Knoblauchzehen

10 g Ingwer

1 EL Rote Currypaste

2 EL Erdnussbutter

400 ml Kokosmilch

800 ml HUhnersuppe

1 Stange Zitronengras (optional)
2 EL Fischsauce

Saft von 1 Limette

125 g Ramen-Nudeln (oder Udonnudeln)
2 Eier

1 EL Sesam (gerdstet)

1 Handvoll Korianderblatter

2 TL Crispy Chiliol (optional)

Scharfe ‘Ramen mit Ei und Erdnussbutter

Diese astatische Nudelsuppe ist in den kalten Jabreszeiten mein Go-10-Essen, wenn es schnell geben muss.
Tipp: Gleich doppelt so viel machen. Die Nudeln saugen iiber Nacht einen grofSen 1eil der Fliissigkeit auf.
Am néchsten 1ag erwas griines Blatigemiise beim Erbitzen unterriihren - schon bat man als Variation eine
ultraschnelle asiatische Nudelpfanne.

1 Knoblauch und Ingwer schilen und reiben. Zusammen mit Currypaste,
Erdnussbutter, Kokosmilch, Suppe, Zitronengras, Fischsauce und
Limettensaft in einem Topf verriihren. Zum Kochen bringen, dann
abdecken und Hitze auf mittlere Stirke reduzieren. 10 Minuten kécheln
lassen. Nudeln zugeben und in der Suppe kochen.

2 Wihrenddessen Eier wachsweich garen: Entweder in kochendem Wasser
oder im Airfryer bei 180 °C ca. 7 Minuten kochen. Herausnehmen,
ca. 30 Sekunden unter kaltes Wasser halten, dann schilen und halbieren.

3 Suppe mit Nudeln und jeweils einem Ei in zwei Schalen anrichten. Mit
Sesam, Korianderblattern und evt. Chilidl garnieren.

WEINTIPP ‘=
Hier ist RestsURe gefragt: Probieren Sie einen halbtrockenen Rotgipfler.

GUSTO
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‘Krautfleisch
mit Huhn und ‘lth

Krautfleisch wird traditionel] mit Schwein gekocht.
Ich bereite es lieber mit Hithnerfleisch zu. Es gart
schneller durch und macht das Gericht bekommilicher.

Kerstin Grossbauer

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten

400 g Hohnerbrustfilets
1 kleine weiRe Zwiebel
1 roter Paprika
3 EL Paprikapulver (edelsif)
11 Wasser
500 g Sauerkraut
1 TL Kimmel (ganz)
100 g Sauerrahm
Y2 EL glattes Mehl

TOPPING
1 EL Créme fraiche
1 EL Sauverrahm
1 EL Schnittlauch (fein geschnitten)

Salz, Pfeffer, 01

1 Hiihnerfleisch salzen, pfeffern und klein schneiden.
Zwiebel schilen, Paprika putzen, beides fein
wiirfeln.

2 Ineinem Topf 3 EL Ol erhitzen, Zwiebel darin gold-
gelb anbraten. Fleisch und Paprika zugeben und
5 Minuten mitbraten. Paprikapulver einriihren,
kurz anschwitzen und mit Wasser abloschen. Alles
ca. 15 Minuten kocheln. Sauerkraut ausdriicken,
zum Fleisch geben und 5 Minuten mitkocheln.
Kiimmel zugeben.

3 Sauerrahm mit Mehl verquirlen und ziigig in das
Krautfleisch rithren. Krautfleisch einige Minuten
weiter erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4 Fiir das Topping Creme fraiche mit Rahm verriihren.
Krautfleisch anrichten und mit dem Topping und
Schnittlauch garniert servieren.

TIPPS
+ Paprikapulver nur kurz anschwitzen, da es sonst
bitter wird.

« Krautfleisch lasst sich wunderbar einfrieren.

WEINTIPP =
Eine tolle Kombi entsteht mit einem weilen
Leithaberg DAC.

ICH BIN

=>ANKER =

WENN DICH BIO
WACHHALT.

BIO FAIRTRADE
KAFFEEBOHNEN FAIRTRADE




‘Paradeisersuppe mit Pesto-Croatons
und ‘Biiffelmozzarella

Darfich vorstellen: die unangefochtene Lieblingssuppe meiner Familie mit maximalem Woblfiiblfaktor! Mit passierten Paradeisern und
einem Klecks Pesto aus dem Glas ist sie blitzschnell gekocht und garantiert das ganze Jabr iiber vollmundigen Paradeisergeschmack.

Melisa Hadzic

4 Portionen 1 Rohr auf 220 °C Ober-/Unterhitze oder Airfryer auf 200 °C vorheizen. Backblech mit
ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten Backpapier belegen.

2 Brotin grolie Wiirfel schneiden, mit etwas Olivendl und der Hilfte vom Pesto vermischen.
2 dicke Scheiben Sauerteigbrot Im Rohr oder Airfryer 8-10 Minuten knusprig backen. Herausnehmen, beiseitestellen.
2 EL Pesto Genovese 3 Wihrenddessen Zwiebel, Karotten, Erdapfel und Knoblauch schélen und klein schneiden.
1 Zwiebel Olivendl in einem Topf erhitzen und Gemiise einige Minuten anbraten. Tomatenmark
2 Karotten zugeben und kurz mitbraten. Passierte Paradeiser, Wasser und Suppenwiirfel zugeben
1 mittlerer Erdapfel und 15 Minuten zugedeckt kdcheln, gelegentlich umriihren.
2 Knoblauchzehen 4 Wenn das Gemiise weich ist, Obers zugiefen und Suppe mit dem Stabmixer piirieren,
1 geh. EL Tomatenmark mit Salz und Pfeffer abschmecken.
700 ml passierte Paradeiser 5 Suppe mit Crofitons, Biiffelmozzarella, restlichem Pesto und Basilikum servieren.
100 ml Wasser
1 GemUsesuppenwdirfel
75 ml Schlagobers
1 Buffelmozzarella

TIPP
Olivendl, Salz, Pfeffer, Basilikum Je kleiner das Gemiise geschnitten wird, desto schneller ist die Suppe fertig.
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‘Miso-Fisch auf ‘Reis mit Jungzwiebelsalat

Die Inspiration fiir dieses Gericht war der berithmte Black Miso Cod aus dem Nobu. Ich habe den Zuckeranteil reduziert und
verwende am liebsten Miso aus beimischen Zutaten. Statt des Jungzwiebelsalats kombiniere ich auch gerne gebratenes griines
Blattgemiise, Brokkoli in jeder erdenklichen Form, Algen- oder Karottensalat dazu.

4 Portionen
ZUBEREITUNG:
ca. 25 Minuten

280 g Rundkornreis
60 ml Mirin
60 ml Sake
(alternativ mehr Mirin)
60 g braunes Miso (siehe Tipp)
60 g brauner Zucker
1 kg festfleischiger Fisch
(z.B. Heilbutt, Kabeljau, Lachs)
1 Bund Jungzwiebeln
2 EL Sojasauce
2 EL Reisessig
2 EL Sesamdl
1 EL Sesam
(plus mehr zum Bestreuven)

Salz

=

Susanne Jelinek

Backrohr auf Grillfunktion stellen und aufheizen. Reis laut Packungsanleitung zubereiten.
Mirin, Sake, Miso und Zucker in einem kleinen Topf erhitzen und verriihren, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Fisch portionieren und in einer kleinen Auflaufform mit der Miso-
Marinade {ibergief8en. Auf einem Backblech etwa 10 cm unter dem Grill positionieren

und so lange grillen, bis die Marinade leicht brodelt, der Fisch gar, aber innen noch leicht
glasig istund die Oberseite des Fischs Roststellen aufweist. Dies kann je nach Dicke des

Fischs 6 bis etwa 10 Minuten dauern.

3 Wihrenddessen den griinen Teil der Jungzwiebeln in feine Ringe schneiden (weil3e Teile

anderweitig verwenden). Sojasauce, Reisessig, Sesamol und Sesam verriihren und iiber
die Jungzwiebeln gieflen.

4 Fisch auf Reis und Salat anrichten, {ibrige Marinade dariiber trdufeln. Mit Sesam bestreuen.

TIPPS

Wer schon am Morgen oder Vorabend weil§, dass er dieses Gericht zubereiten mochte,
kann den Fisch mit der Miso-Marinade {ibergiel8en, abdecken und bis zur Zubereitung
im Kiihlschrank ziehen lassen.

Ich verwende fiir dieses Gericht gerne heimisches Miso, etwa aus Kiirbiskernen, Soja-
bohnen oder Reis.

WEINTIPP ‘=
Eine weile Spdtlese aus dem Burgenland passt optimal.

GUSTO
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ufmerksame GUSTO-Leserinnen
Aund -Leser wissen es bereits: Das
Wiener Wirtshaus Zur Herknerin
gehort zu den absoluten Favoriten der
GUSTO-Redaktion. Was einerseits an
der charmanten, detailverliebt deko-
rierten Rdumlichkeit (einem ehemaligen
Installationsgeschift, wie man noch
an der Aullenfassade erkennen kann)
liegt, andererseits an der kostlichen
Hausmannskost, die sich auf der kleinen,
stets handgeschriebenen Speisekarte
tummelt. Nicht zu vergessen: Mitschuld
ist auch Wirtin Stefanie Herkner, die
man getrost als einzigartig bezeichnen
kann. Ihr pointierter Humor, die genau-
so direkte wie warmherzige Art, mit
der sie sich um ihre Giste kiimmert
- allein dafiir kommen die unzdhligen
Stammggdste immer wieder. Wobei da

Beim Essengehen stellt sich stets die Frage: Was ist das Beste
auf der Karte und muss unbedingt bestellt werden? Wir liefern

darauf die Antwort und entlocken Gastronominnen und Gastro-

nomen als Gustosttckerl das Rezept fur jenes Gericht, das bei
ihren Gasten besonders beliebt ist. Dieses Mal: die legenddren
Sarma von Stefanie Herkner im Kult+-Wirtshaus ,,Zur Herknerin”.

Rezept: Stefanie Herkner Fotos: Olivia Wimmer / Brandstétter Verlag

Text: Susanne Jelinek

teilen kann, und dann gleich mehrere
Gerichte, zum Beispiel die fantastische
Grielnockerlsuppe oder die legendédren
Spinatknddel bestellen. Auch wenn wir hier
so gar nicht von klassischem Sharing-Essen
sprechen: Es wire zu schade, sich fiir eine

einzige Speise entscheiden zu miissen.

Was viele iibrigens (noch) nicht wissen:
Das Wirtshaus samt Team kann man auch

Ob beim Knodelseminar oder wenn man das Wirtshaus fuir einen
besonderen Abend muetet: Wer hier als Gast kommt, gebt meist als
(sehr satter) Freund nach Hause — und kebrt immer wieder suriick.

natiirlich auch die beriihmten Sarma
wiren, die Herkners Mama Sarika ge-
konnt zubereitet. Hut ab vor allen, die es
schaffen, den serbischen Krautrouladen
zu widerstehen und mal etwas anderes
zu bestellen! Tipp der GUSTO-Redaktion:
mit Begleitung hingehen, die gut

exklusiv mieten, etwa wenn man in einer
geschlossenen Runde den gefeierten

Herknerin-Tafelspitz verspeisen mdchte.

Und dann wiren natiirlich noch die
empfehlenswerten Knddelseminare, bei
denen die Wirtin hochstpersonlich ihre
kulinarischen Geheimnisse teilt.

Zur Herknerin

Wiedner Hauptstralle 36, 1040 Wien
Donnerstag und Freitag, 18-23 Uhr
Weitere ergéinzende Offnungsabende
im Online-Reservierungssystem
zurherknerin.at

GUSTO
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Sarma

Serbische
Krautrouladen

4 Portionen

200 g Zwiebeln

2-3 Knoblauchzehen

5 Karotten

45 g gerducherter Speck

100 g Reis

2 EL Sonnenblumendl zum Anschwitzen
2 EL edelsiURes Paprikapulver
1 kg gemischtes Faschiertes
1-2 EL Salz

1 EL Pfeffer

3 Lorbeerbldtter

2 Kopfe Sarmakraut (siehe Tipps)
GemuUsefond (zum Aufgiefen, optional)

46 | GusTO
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Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Karotten schélen und grob reiben.
Speck fein wiirfeln. Reis in einem Sieb gut waschen, bis das herauslaufende Wasser
Klar bleibt.
Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin hellbraun an-
schwitzen. Knoblauch und Karotten dazugeben und kurz mitdiinsten. Paprikapulver
hinzufiigen und einige Sekunden anrdsten.
Faschiertes und Speck dazugeben, mit ca. 500 ml Wasser aufgieflen und den Reis
hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Lorbeer wiirzen, gut verrithren, dann ohne Deckel
10 Minuten diinsten, sodass der Reis noch bissfest ist. Anschlieend auskiihlen lassen,
die Lorbeerblitter entfernen.
Das Sarmakraut in einzelne Bldtter teilen und je nach Gréf3e mit 2-3 EL der Fleisch-
Reis-Masse belegen. Die Seiten einschlagen und Krautrollen formen.
Einen groflen Topf mit libriggebliebenen kleinen Sarmakraut-Bldttern auslegen.
Die Rollen eng nebeneinander in den Topf setzen. % hoch Wasser oder Gemiisefond
angiefen und einmal aufkochen lassen. Die Krautrollen mit geschlossenem Deckel
30-40 Minuten leicht kéchelnd garen lassen.

—— Dazu serviert Stefanie Herkner Petersilerddpfel und Sauerrahm.

TIPPS

Aus iibriggebliebenen kleinen Sarmabldttern macht Herkner gerne eine Suppe,
z.B. eine serbische Krautsuppe.

Sarmakraut dhnelt Sauerkraut, wird jedoch als ganzer Kopf in Salz eingelegt und nicht
geschnitten. In der Salzlake gért das Kraut. Sie konnen fertig gegartes Sarmakrautim
gut sortierten Handel, auf vielen Mérkten oder online kaufen, aber

auch selbst Flachkraut fermentieren. Ersatzweise (aber nicht ganz io Horkner
authentisch) konnten Sie das Kraut in Salzwasser weichkochen. w'“:nf,!“;z:c"“
£
AN
Das Sarma-Rezept ist urspringlich in Stefanie Herkners &
Bestseller ,Wiener Kiche mit Herz" erschienen. Darin finden
sich auch viele weitere Originalrezepte. Brandstdtter, € 36, ““"’r""“'mmw
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VIKTORIA FAHRINGER
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VERWURZELT IN TIROL

Viktoria Fahringer ist Osterreichs jingste Haubenkéchin und trégt mit ihren kulinarischen Projekten
vom Familienbetrieb tber Kochbuch bis zur Online-Kochschule die moderne Tiroler Kiiche in die
Welt hinaus. Mit GUSTO hat sie Uber neue Projekte, ihre Einstellung zur Haubenkiche und ihre
Kindheit als Gasthauskind gesprochen.

Rezepte: Viktoria Fahringer Fotos: Oliver HOrzinger / SolidShot Interview: Susanne Jelinek

GUSTO



Sie haben mit 20 Jahren den elterlichen Betrieb - das
Restaurant und Hotel ,Tiroler Hof“ in Kufstein —
iibernommen und mit 21 Jahren eine Haube erkocht,
mittlerweile eine zweite, wurden somit Osterreichs
jiingste Haubenkochin. Woher kommt Ihr Antrieb?

Ich vergleiche mich gerne mit Kindern, die am Bauernhof
aufwachsen, mit 6 Jahren illegalerweise einen Traktor fahren,
mit 8 Jahren im Kuhstall mitarbeiten und am liebsten rund
um den Komposthaufen spielen. Meine Eltern haben den
Betrieb 2005 gekauft und ich war von Anfang an bei allem
dabei, habe etwa von klein auf Tischdecken gebiigelt, um mir
meine Nintendo DS zusammenzusparen. Das war kein Muss,
es hat mir Spal$ gemacht - ein schoner Zufall. Der Betrieb war
fiir mich ein Riesenspielplatz. Meine Eltern haben unheimlich
viel gearbeitet, aber mein Gliick war eben, dass sie quasi in
unserem Zuhause gearbeitet haben und ich mitlaufen konnte.
Irgendwann habe ich am Wochenende angefangen, in der
Kiiche auszuhelfen. Und dann hat eines das andere ergeben.

Was hat Sie an der Haubenkiiche gereizt?

Es hat immer geheif3en, fiir Hauben miisste man erst ins
Ausland, um zu lernen und gesehen zu werden, brauchte
jemanden, der einen fordert, miisste mit Kaviar, Triiffel und
Rinderfilet kochen. Ich mag diese Zutaten, aber ich wollte
meinen Fokus mehr auf originale Tiroler Lebensmittel setzen,
weil die Region so viel hergibt. Mein Zugang ist, etwa einen
fetten, schweren Bergkése elegant und iiberraschend in Szene
zu setzen und zum Highlight zu machen. Und ja, ich habe
wihrend meiner Ausbildung zwar auch an der Cote d'Azur
und in einem 2-Sterne-Restaurant in Hamburg gearbeitet,
aber mir war klar, dass ich lieber bald den Betrieb zu Hause
tibernehmen mdchte. Mit den Hauben hat es trotzdem geklappt,
es wire flir mich aber auch kein Problem gewesen, wenn das
anders gewesen wére. Ich bin stolz auf die Hauben, empfinde

sie aber nicht als etwas, das mir Druck macht, sondern als
Motivation fiir meine kulinarische Welt.

In Threm Buch zeigen Sie diese Welt, wobei der Anteil des
Traditionellen und Bodenstindigen iiberwiegt. Spiegelt
das Ihr reales Leben wider?

Bei einem Buch ist man leicht verleitet, alles zeigen zu wollen,
was man kann. Aber darum ging es mir nicht. Ich habe
ja die Hauben, ich habe die Auszeichnung als Kochin des
Jahres - diese Errungenschaften nimmt mir niemand weg.
Ich will lieber, dass die Menschen, die das Buch kaufen, auch
wirklich damit kochen. Kochen soll Freude machen, nicht
einschiichtern. Bei vielen traditionelleren Rezepten ist einfach
mein personlicher Twist drinnen. Ich verwende zum Beispiel
bei meiner Kalbsbrustsulz (S. 50) keine Gelatine, weilich das
stark Sulzige nicht mag. Das Fleisch hat genug Kollagen, um
sich beim Kiihlen zu verbinden, das reicht. Manche Dinge
setze ich einfach anders und vielleicht moderner um, das
ist fiir viele spannend.

Kochen soll Freude machen, nicht
einschiichtern. Das mochte ich mit
meinem Buch vermitteln.

Sie sind fiir Ihr Buch quer durch Tirol gereist, haben
Produzenten besucht und Ihre Heimat neu kennengelernt.
Hat sich dadurch Ihr Blickwinkel verandert?

Ich habe mit 11 Jahren begonnen zu kochen, bin in Kufstein
stark verwurzelt. Aber diese Reise hat nochmal viel bewegt.
Ich fithle mich noch starker mit meiner Heimat verbunden.
Und es hat mich darin bestitigt, dass man sich mit Kulinarik
seine eigene Welt schaffen kann. Egal, wo ich gerade bin, ob
in Amerika oder Tirol: Durch die Gerichte, die ich koche,
kann ich mir Ruhezonen schaffen, kann meine eigene Welt
verdndern. Das ist eine der zauberhaften Seiten am Kochen.

Was bringen die nichsten Monate in Ihrem Leben?
Parallel zum Buch-Launch gibt es mehrere Kinopremieren,
weil es einen Film zu Meine Tiroler Welt gibt, den man
auch auf ServusTV sehen kann (3. Oktober, 21:15). Und ich
konzentriere mich gerade stark auf meine Youtube-Kochshow
Hey Viktoria (@Viktoria.Fahringer), fiir die wir laufend neue
Videos produzieren, und meine Kochschule.

Viktoria Fahringer

GUSTO-Empfehlung
Rezepte und Einblicke in das
kulinarische Universum von
Viktoria Fahringer. ,Meine Tiroler
Welt" ist ab 1. Oktober erhdltlich.
Brandstdtter Verlag, € 36,-
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KALBSBRUSTSULZ

Ein richtiger Almjausen-Klasstker; der im Wirtshaus der Familie Fabringer sebr beliebt war:

4 Jausenportionen EINGEKOCHTE
ARBEITSZEIT: SENFKORNER (,Senfkorn-Kaviar”)
2 Stunden 100 g gelbe Senfkérner
KOCHZEIT: 100 g Apfelsaft
1 Std. 45 Minuten 50 g Apfelessig

1 Prise Salz
GARSUD
1 TL Salz GARNITUR
2 TL Kimmel Perlzwiebeln
1 EL Piment Pflocksalat
1 EL Wacholder Salatmarinade nach Wunsch
Y2 TL Pfefferkérner
5 Lorbeerbldatter Salz, Pfeffer, Muskat

500 g Kalbsbrust
(oder ein anderes kollagenreiches
Fleischstick, z.B. Stelze)

TIPPS

+ Dazu passt wunderbar Schnittlauchbrot.

« Der Senfkorn-Kaviar schmeckt auch sehr gut zu Schmorpilzen,
Tatar bzw. iiberall, wo ein kleiner Sdure- und Schérfekick guttut.

[=]irr [m]

E Senfkorn-Kaviar und 4 weitere Geschmacksbooster

in Viktoria Fahringers Online-Kochshow:

E : https://youtu.be/eepAggcwgOY

GUSTO

TAG 1

1 In einem passenden Topf die Gewiirze fiir den
Garsud trocken rosten (ohne Ol). Wasser angielRen,
den Topf bis zur Hilfte fiillen. Das Fleisch einlegen
und einen Deckel auf den Topf setzen. Das Fleisch
bei geringer Stufe mehrere Stunden garen. Das
Ziel ist, durch das schonende Garverfahren das
tierische Kollagen zu 16sen. Ist das Fleisch so zart
und weich, dass es sich von Hand zerzupfen ldsst,
ist die Brust gar.

2 Brust aus dem Topf heben und kurz iiberkiihlen
lassen. Noch warm zerzupfen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Die Masse in eine Kasten-
form driicken, mit Gewichten beschweren und
mindestens 24 Stunden kalt stellen.

3 Fiir den Senfkorn-Kaviar alle Zutaten miteinander
aufkochen, heilf in ein Glas fiillen und erkalten
lassen.

TAG 2

Nach dem vollstdndigen Auskiihlen ist die Sulzmasse
sehr, sehr fest. So fest, dass sie sich ohne Probleme
in diinne Scheiben schneiden ldsst. Zum Garnieren
Perlzwiebeln halbieren und den Pfliicksalat marinieren,
mit der Sulz anrichten. Etwas Senfkorn-Kaviar darauf
verteilen.




KARTOFFEL-MILLEFEUILLE

Die kaloriendrmere und vegane Antwort auf Kartoffelgratin, das klassischerweise mit Rahm und
Eiern gemacht wird. Kartoffel-Millefeuille besticht durch die ,tausenden” knusprigen Schichten

4 Portionen
ARBEITSZEIT: 25 Minuten
KOCHZEIT: 1 Stunde

1 kg festkochende Kartoffeln
100 g pflanzliche Butter oder
Olivendl
2 EL Speisestarke
(z.B. Maisstdrke)

Salz, Pfeffer, Kimmel, Knoblauch,
Muskat, Krduter (optional; etwa
Rosmarin, Thymian, Majoran, Oregano)

von iibereinander gestapelten Kartoffelscherben.

1 Kartoffeln schilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln. Mit restlichen Zutaten
und Gewiirzen vorsichtig vermengen. In eine mit Backpapier ausgelegte ofenfeste
Form geben und im vorgeheizten Ofen bei 160 Grad Heifluft 1 Stunde backen.

2 Aus dem Ofen nehmen und vorsichtig flach driicken (dafiir kann man einen Loffel
nehmen oder eine Tasse). Vollstiandig erkalten lassen und fiir ein paar Stunden in
den Kiihlschrank stellen.

3 Durch die Kilte bindet die Stirke der Kartoffeln die gesamte Masse und das Mille-
feuille ldsst sich in saubere Stiicke schneiden. Portionieren und vor dem Servieren
im vorgeheizten Ofen bei ca. 200 Grad Heif8luft 15-25 Minuten goldbraun backen.

TIPPS

« Dies ist der perfekte Solo-Star mit Dips, aber auch eine tolle Beilage, etwa zu Tatar
oder einem Braten.

+ Junge, sauber gewaschene Kartoffeln kénnen auch ungeschilt verwendet werden.

GUSTO
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LAMMLAIBCHEN AUF GLASIERTEN
KAROTTEN UND KARTOFFELPUREE

Nicht nur Rind- und Schweinefleisch machen als Laibchen viel her. Lammfleisch hat
ein zartes Aroma und ist supersaftig: beste Voraussetzungen fiir kostliche Latbchen.

4 Portionen (ca. 12 Laibchen)
ARBEITSZEIT:

1 Std. 15 Minuten
KOCHZEIT:

35 Minuten

LAMMLAIBCHEN

80 g Knddelbrot

200 g Milch (kait)

50 g Zwiebeln (gehackt)
40 g Butter

500 g Lammfaschiertes
1-2 EL Kapern (gehackt)

2 EL Essiggurker! (gehackt)
1 Ei (M)

1 EL grober Senf

1 EL Petersilie (gehackt)

1 EL Schnittlauch (gehackt)

TIPP

Wieso die Laibchen kalt stellen? Kalte, geformte Laibchen lassen

GLASIERTE KAROTTEN
500 g Karotten

(ldngs dinn geschnitten)
1 TL Honig

KARTOFFELPUREE
1 kg Kartoffeln
(gekocht, geschdlt, noch warm)
200 g Milch (warm)
50 g Butter (geschmolzen)

GARNITUR
Jungzwiebelgrin
Majoran

Salz, Pfeffer, Muskat, Ol oder Butter-

schmalz zum Braten, Butter zum
Schwenken, Majoran (gerebelt)

sich leichter braten, da sie nicht so schnell zerfallen.

GUSTO

Fiir die Laibchen Knddelbrot in der kalten Milch
15 Minuten quellen lassen, das sorgt fiir besonders
lockere Laibchen. Die Zwiebeln in der Butter glasig
anbraten. Das Lammfaschierte mit allen anderen
Zutaten fiir die Laibchen gut vermischen und gekiihlt
30 Minuten rasten lassen.

2 Ausder Masse Laibchen von ca. 80 g formen und erneut

kaltstellen, wiahrend das Piiree und die Karotten zu-
bereitet werden.

Fiir das Piiree Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
in einen Topf driicken. Nach und nach Milch, Butter,
Salz, Pfeffer und wenig Muskat hinzufiigen und (nicht
zu heftig) unterriihren. Vorsichtig erhitzen, ab und
an umriihren.

Karotten in etwas Salzwasser bissfest garen. Kurz vor
dem Servieren in etwas Butter schwenken und mit
Majoran, Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

Zum Braten der Laibchen eine grof3e Pfanne mit etwas
Ol oder Butterschmalz erhitzen und die Laibchen bei
mittlerer Hitze darin langsam goldbraun braten.
Laibchen mit den Karotten auf Kartoffelpiiree an-
richten. Mit schrég geschnittenem Jungzwiebelgriin
und Majoran garnieren.
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TOPFEN-RAHM-STRUDEL

Dieser Strudel ist so saftig und schmeckt fast gemein leicht, sodass man gern mebr als ein Stiick verspeist.

6-8 Portionen
ARBEITSZEIT:
30 Minuten
KOCHZEIT:

40 Minuten

Fir 1 Kastenform
ca.25x 11 cm

STRUDELTEIG

150 g glattes Mehl
(plus Mehl zum Arbeiten)

2 EL Pflanzenadl
(geschmacksneutral)

75 g Wasser (warm)

1 Prise Salz

INFO

TOPFEN-RAHM-FULLUNG

250 g Topfen (20 %)

Mark von 1 Vanilleschote
(alternativ 2 TL Vanille,
gemahlen, oder 1TL Vanillezucker)

1 Schuss Rum

70 g Kristallzucker

3 EL Rahm

1Ei(m)

1 EL Speisestdrke

Abrieb von 1 Zitrone

ZUM BESTREICHEN
1 verquirltes Ei (M)

Pflanzendl

Viktoria Fahringer backt ihren Strudel in 6-8 einzelnen
Stiicken. Wer den Strudel im Ganzen backen mochte,
schleift den Teig stattdessen zu einer grof8en Kugel.

GUSTO

1 Fiir den Teig alle Zutaten mit dem Knethaken verkneten und an-

schliefend rund schleifen: Aus dem Teig 6-8 Kugeln, die gut in die

Handinnenfldche passen, formen. Die Kugeln {iber die Arbeits-
fliche rollen (= schleifen), bis sie ganz glatt und weich werden. Das

Schleifen ist wichtig, damit der Teig gut dehn- und formbar wird.
Teigkugeln ringsum mit Pflanzendl einfetten und in eine Schiissel
legen. Mit Frischhaltefolie abdecken und ein Kiichentuch dariiber-
legen. Etwa 30 Minuten an einem warmen Ort rasten lassen.

3 Wihrenddessen alle Zutaten fiir die Fiillung gut verriihren. Teig-

kugeln diinn ausrollen und anschliefend mit den Fingern ausziehen
(so groR3, dass die Teige jeweils rechts und links iiberstehen, wenn
man sie in die Form legt). Klassisch macht man das mit einem
bemehlten Strudeltuch. Ein Trick, den Viktoria Fahringer gerne
weitergibt, ist, die Arbeitsfliche einzufetten und den Teig darauf
diinn auszuziehen.

Strudelteige nebeneinander in eine eingefettete bzw. mit Backpapier
ausgelegte Kastenform legen, darauf achten, dass sie links und
rechts etwas {iberstehen. Vorsichtig die Topfenmasse einfiillen.
Die Teigrinder iiber der Fiillung zur Mitte hin einklappen. An-
schliefend Strudel mit dem verquirlten Ei bestreichen. Im auf
170 °C Umluft vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten backen, bis sie
eine schone goldbraune Farbe haben.



Foto: © Shutterstock

-

ADVERTORIAL

MIT SICHERHEIT MEHR VOM LEBEN

Mit der Generali als Partnerin an lhrer Seite

Ein gedeckter Tisch, gemeinsames Kochen, Alltag miteinander — diese Momente
schenken Warme und Zusammenhalt. Damit sie unbeschwert bleiben, braucht es
Sicherheit und Vertrauen. Genau hier ist Generali an lhrer Seite - mit Vorsorge-
Angeboten, die Schutz und Freiheit verbinden.

Die Zeit ist dein Freund - je friiher,
desto besser

Altersvorsorge wirkt oft fern. Doch gerade in
jungen Jahren oder bei Familiengriindung
ist der richtige Moment, die Basis fir mor-
gen zu legen. Schon kleine monatliche Bei-
trége konnen langfristig eine solide Grund-
lage schaffen. Mit dem Generali LifePlan
sichern Sie sich diese Chance — er verbindet
Sicherheit mit Flexibilitat und unterstiitzt Sie
in jeder Lebenslage.

Vorsorge schenken fir Kinder

und Enkel

Eltern und GroBeltern méchten nicht nur
Zeit, sondern auch Sicherheit geben. Mit
dem Generali LifePlan kénnen Sie fir Kin-
der, Enkel oder Patenkinder einen Startpols-
ter aufbauen — fir Ausbildung, Studium, das
erste Auto oder die eigene Altersvorsorge.

Der Prémienschutzschirm bietet
Sicherheit, wenn es darauf ankommt
Sollte lhnen als Versorger etwas zustoB3en,
Ubernimmt die Generali die Prémienzah-
lung und stellt so sicher, dass das Vorsor-
geziel erreicht wird. Nach Ablauf kann der
Vertrag an die Kinder Ubertragen werden,
sodass sie eigenstdndig weiter ansparen
und ihre finanzielle Basis ausbauen kénnen.

Ein starker Partner fir jede

Lebenslage

Ob Familiengriindung, Ausbildung der Kin-
der oder die eigene Pension — der Generali
LifePlan begleitet Sie Schritt fur Schritt. Fur
bald, spater, zwischendurch und im Alter.
Egal, ob lhr Leben nach Plan lauft oder
nicht. Mit Generali wahlen Sie Sicherheit,
Flexibilitat — und ein Lacheln, das auch in
Zukunft sorgenfrei bleibt.

* Teilauszahlungen verringern das vorhandene Vermégen und somit auch den Erlebenswert.

IHRE VORTEILE MIT DEM
GENERALI LIFEPLAN

Der LifePlan passt sich an lhre Beduirfnisse
und Lebensphasen an - ob fiir Kapital-
aufbau, Pensionsvorsorge oder als Start-
kapital fir Kinder:

e Hohe Flexibilitat: Veranlagung anpassen
oder zwischen klassischer und fonds-
orientierter Anlage wechseln.

e Fiir besondere Lebensphasen: Pramien-
pause in der Karenz oder Erhéhungen
bei Anlassen wie Geburt oder Heirat.

Liquiditat trotz Vorsorge: Bei Bedarf sind
Teilauszahlungen maglich.*

e Ablaufmanagement: Automatische
Umschichtung reduziert Kursrisiken zum
Vertragsende.

Nachhaltige Geldanlage: Breite Auswahl
an Fonds mit Fokus auf Umwelt und Ver-
antwortung.

Erweiterter Schutz: Optionaler Able-
bensschutz fur zusétzliche Absicherung.
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KENNEN SIE SCHON ..

Rund um den Globus wartet unendlich viel kulinarische Inspiration - vieles davon
hierzulande noch kaum bekannt. Wir stellen Gerichte vor, die Sie fur sich entdecken sollten.
Dieses Mal: Schwedens klebrig-weicher Schokokuchen Kladdkaka.

Rezept: Charlotte Cerny Text: Susanne Jelinek

GUSTO



AufSen knusprig, innen saftig-klebrig: Schwedens
Aquivalent zum Brownie ist so beliebt, dass er
einen eigenen Tug hat. Am 7. November wird
landeswert Kladdkakans Dag zelebriert.

Schokokuchen gibt es ohne Ende, aber wie viele von ihnen
haben schon einen eigenen Tag, an dem sie gefeiert werden?
Kladdkaka gehort in Schweden einfach dazu - nicht nur
am 7. November. Dass der flache Kuchen gar so beliebt ist,
liegt an seiner gefilligen Konsistenz, Kombinierfahigkeit
und Wandelbarkeit. So kann man ihn etwa einfach ohne
Mehl zubereiten (ideal fiir Menschen, die sich glutenfrei
erndhren). Zudem schmeckt er pur genauso gut wie mit
einer Kugel Eis oder einem Schlagobershdaubchen. Besonders
spannend: Kladdkaka wird gerne mit Lakritze aromatisiert.
Ob Pulver, Sirup oder gar klein gehackte Lakritzstiicke ist
Geschmackssache - einfach ein wenig des verwendeten
Kaffees mit Lakritze ersetzen, schon bekommt der Kuchen
einen einzigartigen, charakteristischen Twist.

Richtig gut gelungen ist der Kladdkaka, wenn er auf der
Oberflidche leicht knusprig ist - es sollte knacken, wenn
man ihn anschneidet - und innen schén saftig und klebrig,
einem Brownie dhnlich. Dafiir zahlt es sich aus, ein wenig
zu experimentieren. Je nach Grofe der verwendeten Back-
form, individuellen Stdrke des Backrohrs und personlicher
Vorliebe in Sachen Klebrigkeit des Teigs kann er auch schon
nach 20 Minuten fertig sein - am besten, Sie backen ihn ein
paar Mal, um Ihren Sweetspot zu finden. Bis 7. November
ist ja noch Zeit.

6 Portionen
ZUBEREITUNG: 1 Stunde

250 g Butter

250 g Kuvertire (75 %)
4 Eier (Grdf3e Medium)
180 g Kristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker
100 ml Espresso

KLADDKAKA

Butter, Mehl (optional), Staubzucker

1 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kuchen-
form (22 x 22 cm) mit Butter ausstreichen und mit Mehl
(fiir eine glutenfreie Variante weglassen) stauben.

2 Butter und Kuvertiire schmelzen. Eier und Zucker-
sorten ca. 5 Minuten cremig mixen. Kuvertliremix
untermischen. Espresso einriihren.

3 In die Form fiillen und im Rohr (mittlere Schiene /
Gitterrost) ca. 30-35 Minuten backen. Der Kuchen
sollte aulen leicht knusprig und innen noch cremig
sein. Herausnehmen und tiberkiihlen lassen.

4 Kuchen leicht mit Staubzucker bestreuen.

TIPPS

+ Wer den Geschmack von Lakritze
liebt, fligt etwas weniger Espresso
hinzu und riihrt stattdessen 1 bis 2
TL feines Lakritzpulver in den Teig.

+ Am Tisch sind auch Menschen,
die mit Lakritze wenig anfangen
kénnen? Kuchen ohne Lakritz-
pulver zubereiten, mit Schlagobers
servieren und - wer mag - das
Obers mit Lakritzsirup betrdufeln.

GUSTO
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1 X HAFERFLOCKEN,
VIER IDEEN

Wir zeigen, wie abwechslungsreich man eine Zutat des Vorrats unterschiedlichsten
Bedurfnissen und Anlassen entsprechend verwenden kann: vom herbstlichen
Kurbisflammkuchen bis zum késtlichen Proteinbrot. Dieses Mal im Fokus:
wunderbar wandelbare und gesunde Haferflocken.

Rezepte: Kerstin Grosshauer, Melisa Hadzic Fotos: Dieter Brasch



Esist der Klassiker schlechthin: Irgend-
wann hatte man beschlossen, kiinftig
immer Porridge zu frithstiicken, weil es
so gesund und ausgiebig ist. Nach und
nach wurde aus ,taglich® ein ,,ab und
zu“, und nun steht es im Vorratsschrank
herum: ein Sacker]l mit Haferflocken.
Viel zu schade, finden wir! Denn die
flachgedriickten Haferkdrner haben
einiges drauf - viel mehr als nur Friih-
stlicksbrei und Miisli. Je nach Grad der
Vermahlung kann man sie in eine Panier
einarbeiten, als Reisersatz im Risotto
verwenden, wunderbare Cookies damit
backen, Overnight Oats zubereiten oder

sie auch in einen Pancake-Teig riihren.
Den Ideen sind fast keine Grenzen gesetzt.
Warum man dies tun sollte? Haferflocken
sind eben tatsdchlich ungemein gesund.

Nussiger Geschmack und
wertvolle Inbaltsstoffe:
Haferflocken haben es drauf.

Wer das Ballaststoffwunder zu sich nimmt,
sorgt etwa dafiir, dass der Blutzucker nicht
rasant ansteigt - Heifhungerattacken
bleiben aus. Regelmidfiger Verzehr kann

zudem den Cholesterinspiegel senken.
Inspiriert hat uns zu dieser Geschichte
iibrigens Kochbuchautorin und Erndh-
rungstrainerin Eva Kamper-Grachegg,
deren Buch ,Mei liabste Speis!“ wir im
September-GUSTO vorgestellt haben.
Sie schwort auf Haferflocken und liefert
in ihrem Buch zahlreiche Rezepte, die
deren Wandelbarkeit zeigen. Eine ihrer
liebsten Zubereitungsformen: als Hafer-
flockensuppe mit Gemiise und Ei. ,Sie
schenkt Energie und warmt an so manch
diisterem Tag - korperlich wie seelisch.”
Vier weitere Ideen finden Sie auf den
folgenden Seiten.

HAFERFLOCKEN-FLAMMKUCHEN MIT KURBIS

6 Stick
ZUBEREITUNG: ca. 45 Minuten

200 g Haferflocken (Feinblatt)
175 ml Wasser

2 EL Olivenaol

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

2 EL Sauerrahm

2 EL Créme fraiche

TOPPING

100 g Hokkaido

50 g rote Zwiebeln (geschdit)
100 g Feta

1 Handvoll Rucola

Salz, Pfeffer

1 Haferflocken mit dem Kutter fein
mahlen und mit Wasser, Ol, Backpulver
und Salz zu einem Teig vermischen.

2 Sauerrahm mit Créeme fraiche ver-
mischen, salzen und pfeffern.

3 Rohr auf 220 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Backblech mit Backpapier
belegen. Kiirbis in sehr feine Streifen,
Zwiebeln in Ringe schneiden.

4 Teig 3 bis 4 mm dick auf das Blech
streichen, Creme darauf verteilen,
mit Kiirbis und Zwiebeln belegen und
mit Feta bestreuen. Flammkuchen im
Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten
backen, bis der Schafkése leicht braunt.

5 Flammkuchen herausnehmen und
mit Rucola garniert servieren.

TIPP

Kiirbis und Zwiebeln lassen sich mit einer Mandoline besonders fein und gleich-

miRig diinn schneiden.

GUSTO
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HAFERFLOCKEN-PALATSCHINKEN

8 Stick ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten

200 g Haferflocken (Feinblatt)
1 TL Backpulver

2 mittlere Eier

100 g Joghurt

275 ml Milch

1 TL Kristallzucker

1 Prise Salz

01

GUSTO

1 Haferflocken mit einem Kutter fein mahlen, bis Hafermehl ent-
standen ist. Backpulver unterriihren. Restliche Zutaten zugeben
und zu einem glatten Teig riihren.

2 Wenig Olin einer Pfanne (@ 20 cm) erhitzen. Einen mittleren Schépfer
Teig eingielen und gleichmdlig verlaufen lassen. Palatschinke
beidseitig backen. Aus dem Teig 7 weitere Palatschinken backen.

TIPP
Der Teig ist etwas dickfliissiger als klassischer Palatschinkenteig, nach
dem Backen werden die Palatschinken jedoch wieder etwas diinner.



HAFERFLOCKEN-KURBISLAIBCHEN MIT SALAT

4 Portionen (12 Stick) ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

LAIBCHEN JOGHURTDIP

200 g Haferflocken (Feinblatt) 200 g griechisches

350 ml GemUsesuppe Joghurt

70 g weilBe Zwiebeln 1 Spritzer

120 g Hokkaido Zitronensaft
(geschdlt, geraspelt) —_—

1 mittleres Ei Salz, Pfeffer, 01

SALAT UND DRESSING

150 g Blattsalat

1 Handvoll WalnUsse (gehackt)
100 g rote Trauben

2 EL Walnussél

2 EL weilker Balsamico

1 EL Honig

1 Haferflocken in eine Schiissel geben, mit Suppe tibergieflen und
ca. 10 Minuten quellen lassen.

2 Zwiebeln schilen, fein schneiden und in Ol anbraten. Zwiebeln,
Kiirbis und Ei zu den Haferflocken geben. Masse salzen und
pfeffern und verriihren.

3 Ineiner Pfanne Ol erhitzen. Aus der Haferflockenmasse 12 Laibchen
formen (1 gehédufter EL = 1 Laibchen). Laibchen bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten goldbraun braten.

4 Salat mit Walniissen und Trauben vermengen. Ol, Balsamico, Honig,
1 Prise Salz und 1 Prise Pfeffer mit der Gabel verquirlen. Dressing
mit dem Salat vermischen.

5 Fiir den Dip Joghurt mit Zitronensaft abschmecken, salzen und
pfeffern. Laibchen mit Salat und Dip servieren.

TIPP
Die Laibchen schmecken auch mit Karotten oder Zucchini wunderbar.

GUSTO
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HAFERFLOCKEN-PROTEINBROT

1 Brot ZUBEREITUNG: ca. 1 Va4 Stunden

200 g Haferflocken (Feinblatt)
500 g Magertopfen

5 mittlere Eier

1 Pkg. Backpulver

4 EL Chiasamen

100 g Leinsamen (geschrotet)
1% TL Salz

DEKO
4 EL Sonnenblumenkerne
1 EL Leinsamen (geschrotet)

1 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Kastenform
(Inhalt ca. 1,51) mit Backpapier auskleiden.

2 Haferflocken im Kutter fein mahlen und mit den restlichen
Zutaten zu einem Teig vermischen. Teig in die Form fiillen,
mit Sonnenblumenkernen und Leinsamen bestreuen und im
Rohr (mittlere Schiene) ca. 1 Stunde backen.

3 Herausnehmen und auskiihlen lassen.

TIPPS

 DasBrot schmeckt frisch wunderbar mit Butter und Schnittlauch.

 Esist auch tiefkiihltauglich: Vor dem Einfrieren in Scheiben
schneiden und portionsweise einfrieren. Bei Bedarf auf einem
Kiichentuch auftauen lassen.

KONSERVIERUNGS-
STOFFEN
GESCHMACKS-
VERSTARKENDEN
ZUSATZSTOFFEN

KUNSTLICHEN
FARBSTOFFEN

GLUTEN

Die neuen Argeta Veggie Aufstriche
7 Sorgfalitg ausgewahlte Zutaten

/ Einzigartige Streichfahigkeit

7 Exzellenter Geschmack

/ Frei von Zusatzstoffe

/ Frei von Gentechnik

Entdecken Sie die neuen vier fantastische
Gemlseaufstriche, die alle begeistern.

Von Veganern iber Vegetarier bis hin zu
Fleischliebhabern. Genief3en Sie die reichhaltigen
Aromen von roter Paprika, schwarzen Oliven,
Chili und Zitrone, die sich mit Kichererbsen zu
einem echten Gemiisegenuss verbinden.

V)

IVEGAN|

3
Kichererbse J

Paprika

FREI VON
Zusatz-

FREIVON FREIVON \
“ stoffen

Zusatz

satz—
stoffel \§ . ctoffen
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Bitte mit ganz
viel Amore

Die deutsch-italienische S&ngerin Luca Vasta hat neben der Musik eine zweite groBe
Leidenschaft: sizilianisches Essen. Mit GUSTO hat die kulinarische Autodidaktin Gber ihr
erstes Kochbuch mit persénlichen Lieblingsrezepten gesprochen — und dariber, was
wir uns von sizilianischen Genussmenschen abschauen kénnen.

Rezepte: Luca Vasta Portraitfoto: Valentina Sergi Foodfotos: Francesco Lucifora Interview: Susanne Jelinek



Wahrend wir dieses Interview fiihren, steht in der GUSTO-
Redaktion Ihre frischgebackene, duftende Ricotta-Tarte
(Rezept S. 70) am Tisch und wir sind alle begeistert. Wo
haben Sie mit so viel Liebe kochen und backen gelernt?
Ich habe von klein auf meine Mutter beim Kochen beobachtet.
Bei uns war es nie so, dass etwas schnell in die Mikrowelle
geschoben wurde. Ich kenne es nur auf diese Art, also dass
immer etwas frisch zubereitet wurde und dass Essen ganz
selbstverstdndlich eine wichtige Rolle im Tagesablauf spielt.
In Sizilien haben mir zwar meine Tanten gezeigt, wie sie
Pastateig und dhnliches machen, aber im Grunde muss ich
sagen, dass ich mir das Meiste selbst beigebracht habe. Ich
wollte das Kochen einfach selbst erleben und entdecken,
mich entwickeln.

Und nun haben Sie sogar ein Kochbuch geschrieben ...
Wenn mich Freunde fragen, wie sie es mit dem Kochen an-
stellen sollen, dann sage ich immer: einfach machen, nicht
zerdenken! Gerade die italienische
Kiiche ist da auch sehr dankbar:
Ob in einer Sauce mal 50 Gramm
mehr von diesem oder jedem
drinnen sind, wirkt sich meist
nicht negativ aus, solange man
gute Zutaten verwendet. Ich koche auch oft nach Farben und
denke mir - da fehlt etwas kriftig Griines. Man kocht mit den
Sinnen! Die sizilianische Kiiche ist sehr simpel, das mag ich
an ihr. Ich liebe es am Wochenmarkt einkaufen zu gehen, die
Zutaten anzugreifen, mir zu iiberlegen, was ich damit mache.
Und diese Freude am Kochen strahlt, denke ich, auch mein
Buch aus. Das ist das, was ich den Leserinnen und Lesern
mitgeben mochte.

Hat Ihre Familie in Sizilien die Art, wie Sie kochen und
genief3en, beeinflusst?

Was mich sicher geprégt hat, ist die grofle Bedeutung, die
Essen in Italien hat und die {iber einfache Nahrungsauf-
nahme hinausgeht. Niemand wiirde sich hier einfach so an
einen Schreibtisch setzen und sich schnell etwas nebenher
reinpfeifen, das dann vielleicht auch noch mittelpréchtig oder
sogar grausam schmeckt. In Italien macht man fiirs Essen
eine Pause, setzt sich hin, trifft vielleicht andere Menschen
und genieft in Ruhe. Dann geht der Tag weiter. Diesbeziiglich
kann man sich von den Italienern wirklich viel abschauen.

Wenn ich an italienische Kiichen denke, sehe ich immer
Nonnas vor mir, die gemeinsam kochen und Pasta
machen. Kochen Sie gerne gemeinsam mit anderen?

Ganz ehrlich: Ich koche nicht so wahnsinnig gerne mit
anderen, das mache ich tatsdchlich lieber selbst. Ich liebe
es aber fir andere zu kochen, also danach mit Familie und
Freunden zusammenzusitzen und gemeinsam zu essen. Die
Gespriche, die dabei entstehen - dieser kommunikative und

In Italien macht man fiirs Essen eine Pause, setzt sich
bin, trifft vielleicht andere Menschen und geniefSt in
Ruhe. Dann geht der Tag weiter. Diesbeziiglich kann
man sich von den Italienern wirklich viel abschauen.

gesellige Aspekt von Essen ist mir sehr wichtig und wohl
typisch italienisch. Wobei ich nachschicken muss: Meine
Freunde wollen immer gerne Ravioli mit mir kochen. Das
geht zusammen gut, da bereite ich vorab den Teig zu und
dann fiillt man die Taschen gemeinsam.

Auf welche Gerichte setzen Sie, wenn Sie fiir mehrere
Giste aufkochen?

Ich finde fiir gréflere Runden vegetarische Gerichte super,
etwa Pasta mit Tomatensauce. Die mogen eigentlich alle.
Ich stelle gerne mehrere Sachen in die Mitte des Tischs, zum
Beispiel Ricotta, frisches Basilikum und Pinienkerne. Dann
kann sich jeder einfach bedienen und die Pasta so variieren,
wie er es mochte. Ravioli sind diesbeziiglich auch praktisch,
weil man einfach mehrere Saucen macht und schon hat man
mehr Abwechslung am Tisch.

Mir ist aufgefallen, dass Sie sehr viele Rezepte mit
Pistazien in Ihrem Kochbuch
haben. Hat das etwas mit dem
Trend des letzten Jahres zu tun
oder waren Pistazien schon
lianger eine Lieblingszutat?
Pistazien sind auf Sizilien ein
grofles Thema, aber dort ist das kein Trend bzw. keine Neuig-
keit. Sizilien ist fiir seine Pistazien seit jeher beriihmt, deshalb
empfehle ich bei manchen Rezepten auch frische sizilianische
Pistazien. Ich habe sie schon immer gemocht - ich finde etwa,
dass vegetarische Gerichte mit Pistazien etwas an sich haben,
was sie zu einer guten Alternative zu Fleischgerichten macht.

Thr Kochbuch heif3t ,Spaghetti Pop“ - eine Anspielung auf
Thre zweite Leidenschaft, das Singen. Konnen Sie sagen,
woran Ihr Herz mehr hingt?

Ich finde, dass man das Singen und Kochen nicht vergleichen
kann. Beides gehdrt zu mir. Ich bin schon mein ganzes Leben
lang Musikerin, und gleichzeitig bin ich iiberzeugt, dass gutes
Essen eine der Essenzen des Lebens ist. Auch wenn ich auf
Tour bin, wie jetzt gerade, dreht sich viel ums Essen. Das
eine schlief$t das andere nicht aus. Mein Herz gehort beidem.

GUSTO-Empfehlung

In ,Spaghetti Pop” teilt Luca
Vasta rund 50 ihrer liebsten,
stark von Sizilien geprégten
Dolce-Vita-Rezepte
Sidwest Verlag, € 25,70

GUSTO
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Stellina al limone

Normalerweise wird dieses Gericht mit Acini di Pepe, emner italienischen Pasta-Sorte aus Semola-Mebl,
zubereitet. Luca Vasta findet es jedoch mit der hiibschen Stellina-Pasta (Sternchenpasta) noch tausendmal
schoner. ,,Und ste passt einfach bervorragend zu meinem Song »Stella«.“

4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 25 Minuten

2-3 EL Olivendl extra vergine
1 Schalotte

250 g Stellina-Pasta

1 Knoblauchzehe

1 Liter HGhner- oder
Gemuisesuppe (heif)

75 g geriebener Parmigiano
Reggiano (plus etwas mehr zum Bestreuen)
2 unbehandelte Zitronen

80 g Mascarpone

30 g kalte Butter

4 Eier

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

GUSTO

_

N o

Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotte fein hacken.

Stellini zusammen mit fein gehackter Schalotte bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten
anrosten, bis sie leicht goldbraun sind. Knoblauch reiben und hinzufiigen. Unter
Riihren etwa 3 Minuten weiter anbraten.

Nach und nach, Tasse fiir Tasse, heifle Suppe hinzugeben.

Die Mischung mit etwas Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Etwa 9-11 Minuten
bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis die Pasta al dente ist und etwas Fliissigkeit
iibrig bleibt.

Parmigiano reiben. Die Schale beider Zitronen abreiben, 1 Zitrone halbieren und
eine Hilfte auspressen. Parmigiano, den Saft der 2 Zitrone sowie die Schale beider
Zitronen hinzufiigen. Alles gut vermengen und fiir 1 weitere Minute kocheln lassen.
Mascarpone und kalte Butter unterriihren, bis sich alles gut miteinander verbindet.
In der Zwischenzeit Eier vorsichtig pochieren. Dies gelingt, indem die Eier ohne
Schale in heillem Wasser fiir 30-45 Sekunden gegart werden.

Die fertige Pastina auf 4 Teller verteilen und jeweils 1 pochiertes Ei daraufsetzen.
Mit Parmigiano und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer garnieren und sofort

servieren.



Pasta con pesto di pistacchio

4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 25 Minuten

160 g frische ungeschdlte,
ungesalzene Pistazien

1 Knoblauchzehe

30 g frisches Basilikum

1TL Salz

60 ml Olivendl

extra vergine (plus etwas
mehr zum Anbraten)

500 g Penne

getrocknete Tomaten (nach Belieben)

100 g Pecorino

ZUM GARNIEREN
etwas geriebener Pecorino
einige Basilikumbldttchen

Salz

1 Pistazien, Knoblauchzehe, Basilikum und Salz in einem Mixer oder mit einem Stab-
mixer zu einer groben Paste verarbeiten. Olivenol nach und nach hinzufiigen, bis
eine cremige Konsistenz entsteht. Je nach gewiinschter Konsistenz 2-3 EL Wasser
hinzufiigen.

2 Penne in einem groflen Topf mit ausreichend Salzwasser zum Kochen bringen und
gemil der Packungsanweisung al dente kochen. Vor dem Abgieflen der Nudeln etwa
100 ml Nudelwasser auffangen und beiseitestellen.

3 Getrocknete Tomaten in feine Stiicke schneiden. In einer Pfanne etwas Olivendl
erhitzen und Tomaten darin bei mittlerer Hitze anbraten, bis sie leicht knusprig und
aromatisch sind.

4 Sobald die Penne al dente sind, diese mit einem Schaumloéffel in die Pfanne zu den
Tomaten geben. 2-3 EL Nudelwasser und das Pistazien-Pesto hinzufiigen und gut
vermengen. Pecorino reiben und unterriihren, sodass eine cremige Sauce entsteht,
die sich gut mit den Nudeln verbindet.

5 Pasta auf Tellern anrichten und nach Belieben mit zusétzlichem Pecorino und frischen
Basilikumbléttern garnieren.

TIPP

Sie konnen statt getrockneter Tomaten auch 100 g Guanciale anbraten, dann wird die
Sauce noch wiirziger.

GUSTO
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Tonno marinato con
cipolle caramellate

4 Portionen

VORBEREITUNG: ca. 20 Minuten
KOCHZEIT: ca. 20 Minuten
MARINIERZEIT: ca. 20 Minuten

THUNFISCH

2 Thunfischsteaks
(aca. 3009)

Saft von 4 Orangen

KARAMELLISIERTE ZWIEBELN

2 mittelgroRe, helle Zwiebeln

Saft und Fruchtfleisch von 1 Orange

2 TL Meersalz

2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
2 EL Honig

PANADE
2 EL Semmelbrosel
2 EL Pistazien (grob gehackt)

Meersalz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, Olivendl extra vergine

1 Thunfischsteaks in eine flache Schale legen und mit
dem Saft der Orangen {ibergief3en. Etwa 15-20 Minuten
marinieren lassen.

2 Wiahrenddessen Zwiebeln abziehen, halbieren und
in feine Streifen schneiden. Etwas Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und Zwiebelstreifen bei niedriger
Hitze langsam anbraten. Sobald die Zwiebeln fast
durchsichtig sind, Saft und Fruchtfleisch der Orange
hinzufiigen. Saft bei mittlerer Hitze einkochen lassen,
dabei regelmdfig umriihren, bis er reduziert ist.
Mit Meersalz, Pfeffer und Honig wiirzen und weiter k - \‘E’.’ |
karamellisieren lassen. Dabei darauf achten, dass
die Zwiebeln nicht anbrennen, da sie sonst bitter
werden konnen.

3 Marinierte Thunfischsteaks aus der Marinade nehmen
und mit einer Mischung aus Semmelbroseln, grob
gehackten Pistazien und etwas Olivendl panieren. In
einer Pfanne mit wenig Olivendl bei mittlerer Hitze
etwa 2 Minuten pro Seite anbraten, bis der Thunfisch
goldbraun ist (nicht langer, damit er nicht trocken wird).
Mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

4 Thunfischsteaks in nicht zu diinne Scheiben schneiden
und auf den karamellisierten Zwiebeln anrichten. Mit
dem restlichen Saft aus der Pfanne iibergiefen und
sofort servieren.

SARDINEN N OLIVENOL

&
APPET|T AUF DIE WELT
SCHENKEL.AT




Crostata conricottae limone

Fur eine Spring- oder Tarteform

(ca. 22 cm Durchmesser)

ZUBEREITUNG: ca. 15 Minuten
RUHEZEIT: ca. 30 Minuten
BACKZEIT: ca. 30 Minuten

BODEN

320 g Weizenmehl
(Type 00 oder 480)

1 Pkg. Backpulver

100 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

Schale von 1 Bio-
Zitrone (gerieben)

100 ml Sonnen-
blumenal

1Ei

1 Eigelb

Saft von 1 Bio-Zitrone

1 Eiweil® (nach Bedarf)

GUSTO

FULLUNG

350 g Ricotta
(gut abgetropft)

100 g Zucker

Schale von Y2 Bio-
Zitrone (gerieben)

Saft von 2 Bio-Zitrone

1 Ei

1 Eigelb

1 Pkg. Vanillezucker

Staubzucker zum
Bestduben, Butter, Mehl

1 Fiir den Boden Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale

auf einer sauberen Arbeitsfliche vermischen. In die Mitte eine Mulde
driicken. Ol, Ei, Eigelb und Zitronensaft hineingeben. Schnell zu einem
glatten Teig verkneten, dabei moglichst wenig Warme erzeugen. Falls der
Teig zu trocken oder briichig ist, das zuvor beiseitegestellte Eiweif3 leicht auf-
schlagen und essloffelweise hinzufiigen, bis der Teig schon geschmeidig ist.
Teig zu einem flachen Rechteck formen, in Frischhaltefolie wickeln und
ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung Ricotta, Zucker, Zitronenschale und Zitronensaft in eine
Schiissel geben. Ei, Eigelb und Vanillezucker zugeben. Mit einem Hand-
mixer oder Schneebesen zu einer cremigen, schaumigen Masse schlagen.
Etwa zwei Drittel des Teigs auf einer leicht bemehlten Fldche ausrollen
und in die gefettete Form legen. Rédnder gut andriicken, iiberschiissigen
Teig abschneiden.

Die Ricotta-Zitronen-Creme gleichmifig auf dem Boden verteilen. Aus
dem restlichen Teig Streifen schneiden und gitterférmig auf der Fiillung
anordnen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Ober-/Unterhitze) ca. 30 Minuten
backen, bis die Oberfldche goldgelb ist. Die Backzeit kann je nach Ofen
variieren - beobachten!

7 Den Kuchen komplett abkiihlen lassen und vorsichtig aus der Form 1sen.
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Backen mit Apfeln,

von einfach bis anspruchsvoll

In einen kostlichen Apfel beilen, braucht es mehr als das? Unsere Meinung: Braucht es
nicht. Es zahlt sich aber aus, das Obst auch mal in kulinarische Kleider zu hallen — vom
unkomplizierten Glasdessert bis zum geschichteten Invisible Cake.

Rezepte: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster



Apfel-Cheesecake im Glas

Sie konnen die Apfel mit Birnen tauschen oder beides mischen und statt Zimt Lebkuchengewiirz verwenden.

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 40 Minuten
ZUM KUHLEN: ca. 1 Stunde

600 g Apfel CREME

Saft von 1 Zitrone 175 g Doppelrahm-
Saft von 1 Orange Frischkdse

100 g Feinkristallzucker 200 g Mascarpone

Y2 TL Zimt 30 g Feinkristallzucker
2 EL Wasser 1 Pkg. Vanillezucker

1 TL Maisstdrke 150 ml Schlagobers

35 g Kekse (z.B. Amaretti,
Butter- oder Karamellkekse)

1

N

Apfel schilen, Kerngehiuse entfernen. Apfel klein wiirfeln, mit
Zitronen- und Orangensaft vermischen. Zucker in einer Pfanne
erhitzen und goldbraun karamellisieren. Apfel zugeben und
kocheln lassen, bis der Zucker aufgeldst ist. Zimt unterrithren.
Wasser und Stirke verriihren und zugeben. Fiille kurz aufkochen
und vom Herd nehmen. Apfelfiille auf einem flachen Geschirr
verstreichen (so kiihlt sie schneller aus) und auskiihlen lassen.
Kekse fein zerbroseln.

Fiir die Creme alle Zutaten ca. 3 Minuten cremig mixen.
Apfelfiille und Creme in Gliser fiillen und fiir mindestens
1 Stunde (oder iiber Nacht) kalt stellen. Mit den Keksbroseln
bestreut servieren.

GUSTO
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Germgugelhupf mit Apfel-Marzipanfiille

Marzipan, Rosinen und Apfel - die perfekte Herbstkombi!

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

GERMTEIG FULLE

250 ml warme Milch 80 g Rosinen
21 g frische Germ 2 EL Rum
500 g glattes Mehl 400 g Apfel

1 EL Feinkristallzucker Saft von V2 Zitrone

50 g weiche Butter 80 g Marzipan

1 mittleres Ei 50 g Feinkristallzucker
1TL Zimt
50 g Butter (zerlassen)

Butter, Mehl, Staubzucker

TIPP
Schmeckt auch ohne Rum-Rosinen kostlich.

GUSTO

-

Fiir die Fiille Rosinen und Rum vermischen. Gelegentlich umriihren.
Fiir den Germteig Milch und Germ verriihren. Mit Mehl, Zucker, Butter
und Ei ca. 10 Minuten verkneten. Teig abdecken und an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

3 Apfel schilen, Kerngehiduse entfernen. Apfel grob raspeln, mit

Zitronensaft vermischen und fest ausdriicken. Marzipan in kleine
Stiicke zupfen. Zucker und Zimt verriihren.

Rohr auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Gugelhupfform mit Butter
ausstreichen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche rechteckig (ca. 42 x 32 cm)
ausrollen. Mit der zerlassenen Butter bestreichen. Mit Zimtzucker
bestreuen. Apfel, Marzipan und Rum-Rosinen darauf verteilen.

Teig von unten nach oben einrollen. Teigrolle mit der Naht nach
unten in die Gugelhupfform legen. Im Rohr (2. Schiene von unten /
Gitterrost) ca. 50 Minuten backen. Herausnehmen und ca. 10 Minuten
abkiihlen lassen.

Gugelhupf aus der Form stiirzen und mit Staubzucker bestreut servieren.



Apple-Pie-Cookies

Das Topping macht sich auch auf Joghurt oder einer Vanillecreme gut.

10 Stick TOPPING 1 Fiir den Teig Butter, Zuckersorten und Ei glatt rithren. Restliche Zutaten unter-
ZUBEREITUNG: 250 g Apfel mengen. Abgedeckt fiir mind. 1 Stunde (oder iiber Nacht) kiihl stellen.
ca. 1Stunde Saft von V2 Zitrone 2 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 2 Backbleche mit Backpapier belegen.
ZUM KUHLEN: 25 g Butter 3 Teigin 10 gleich schwere (ca. 60 g) Stiicke teilen und zu Kugeln rollen. Im Zucker
ca. 1 Stunde 25 g brauner Zucker wilzen und auf die Bleche legen (geniigend Abstand lassen, damit sie beim
1 Pkg. Vanillezucker Backen nicht aneinanderkleben).
TEIG 1 Prise Zimt 4 Nacheinander im Rohr (mittlere Schiene) ca. 14 Minuten backen. Herausnehmen
120 g Butter 1 gestr. TL und vom Blech ziehen. Kekse sofort mit einem Teel6ffel mittig eindriicken und
(zerlassen) Maisstdrke eine leichte Mulde formen.
50 g Kristallzucker 1 EL Wasser 5 Fiir das Topping das Kerngehiuse der Apfel entfernen. Apfel mit einer
100 g brauner Mandoline oder einem Hobel in diinne Scheiben schneiden und mit dem
Zucker SALZKARAMELL Zitronensaft vermischen.
1 groBes Ei 50 g Feinkristall- 6 Butter in einer Pfanne briunen. Zuckersorten unterriihren. Apfel und Zimt
250 g glattes Mehl zucker zugeben. Fiille ca. 5 Minuten diinsten. Stirke und Wasser glatt rithren und zu-
2 TL Backpulver 2 TL Wasser geben. Kurz aufkochen und vom Herd nehmen.
2 TL Natron 10 g Butter 7 Fiir das Salzkaramell Zucker und Wasser in einem kleinen Kochgefal erhitzen
Y2 TL Zimt 50 g Schlagobers und goldbraun karamellisieren. Butter unterriihren, Obers dazugeben. Karamell
1 Prise Meersalz- ca. 3 Minuten kécheln, bis der Zucker aufgelost ist. Vom Herd nehmen und das
ZUM WALZEN flocken Salz untermischen.

100 g Kristallzucker 8 Apfel-Topping auf den Keksen verteilen. Mit dem Salzkaramell betrdufeln.
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Fotocredit: © Guille Faingold / Stocksy United

Invisible Apple Cake

Der saftige Giteau Invisible aux Pommes besteht aus mebr Apfeln als Tejg und ist auch obne Vanillesauce eine fruchtige Kostlichket.

6-8 Portionen 1 Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kastenform (Inhalt ca. 1,2 1)
ZUBEREITUNG: ca. 1 %2 Stunden mit Butter ausstreichen und mit zurechtgeschnittenen Backpapierstreifen
auslegen.

800 g Apfel VANILLESAUCE 2 Apfel schilen, Kerngehduse entfernen. Apfel mit einer Mandoline oder
Saft von 1 Zitrone 2 Dotter einem Gemdiisehobel in diinne Scheiben schneiden und mit dem Zitronen-
3 mittlere Eier 50 g Kristallzucker saft vermischen.
60 g Staubzucker Mark von 1 Vanille- 3 Eier, Zuckersorten, Mehl, Backpulver, Zimt, Butter und Milch mit einem
1 Pkg. Vanillezucker schote Schneebesen glatt rithren. Apfel untermengen.
60 g glattes Mehl 1 TL Maisstdrke 4 Apfelmischung in der Kastenform verteilen. Darauf achten, dass alle Apfel-
1 TL Backpulver 125 ml Milch scheiben horizontal liegen und keine nach oben steht. Apfelscheiben gut
Y2 TL Zimt 125 ml Schlagobers andriicken und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 1 Stunde backen.
40 g Butter — 5 Kuchen herausnehmen und ca. 15 Minuten abkiihlen lassen.

(zerlassen) Butter 6 Fiir die Vanillesauce Dotter, Zucker, Vanillemark, Maisstarke und 50 ml von
150 ml Milch der Milch glatt rithren. Ubrige Milch und Obers zusammen aufkochen und

wihrend des Riihrens zur Dottermischung giefen. Mischung zuriick in das
Kochgefal fiillen und bei mittlerer Hitze unter stdndigem Riihren leicht
eindicken lassen

TIPP 7 Vanillesauce anrichten. Apfelkuchen aus der Form stiirzen, Backpapier
Sie kénnen den Kuchen schon am Vortag abziehen. Kuchen in Scheiben schneiden. Pro Portion 1 Stiick auf der
backen. Vanillesauce anrichten.

ADVERTORIAL

Geniefsen geht auch

ohne Alkohol ganz leicht WOCHEN- - .4

[NTERSPARID]

Zu einem guten Essen, einem ausgelassenen Abend mit Freund:in- ENDE RE'N.
w

nen oder Afterwork-Events gehdren gute Drinks! Dass diese nicht
immer mit Promille sein missen, beweist der Trend zur neuen, alko-
holfreien Trinkkultur. Immer mehr Menschen entdecken, wie grof3,
spannend und abwechslungsreich die Auswahl an alkoholfreien
Alternativen geworden ist. So lassen sich Genuss, Gesundheitsbe-
wusstsein und Alkohol in Malsen gut vereinen.

Alkoholfreie Biere sind seit Langem etabliert und in fast jedem
Supermarktregal zu finden. Deutlich unbekannter hingegen sind
alkoholfreie Weine, Schaumweine sowie Spirituosen — die aber
mittlerweile, auch dank innovativer Herstellungsverfahren, enorm
an Beliebtheit gewinnen. Zu den alkoholfreien Wein-Highlights bei
INTERSPAR zahlen der Rosé und der Riesling der Jungwinzerin
Benita Lobner aus Niederosterreich, die charakterstarken Allacher
All Zero Red und All Zero White vom Neusiedler See, der steiri-
sche Krispel Zero Weif sowie der florale Aperitivo-Klassiker Martini
Floreale. Auch die alkoholfreie Gin-, Rum- und Whiskey-Auswahl bei

INTERSPAR beziehungsweise auf weinwelt.at lasst keine Winsche - , d he o ALKOHOL
offen. Und wer 6fter mal zur alkoholfreien Alternative greift, genielst
das Glas Wein oder den Gin Tonic mit Alkohol in guter Gesellschaft - o

noch bewusster. Die ganze Sortimentsvielfalt sowie spannendes Pty
Hintergrundwissen bietet INTERSPAR auch online unter: i : ) L NSRS EAn

interspar.at/alkoholfrei
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LEBENSREZEPT

NICHT OHNE ..
Hawmige Topfernides mit Sauerkraut

Welches Rezept begleitet Sie durchs Leben? GUSTO hat mit der Pinzgauer Kéchin Paula Brindl
Uber ein besonderes Gericht gesprochen, das sie mit ihrer Kindheit verbindet.

Rezept: Paula Briindl Fotos: Mirco Taliercio Protokoll: Susanne Jelinek

Was ist dein Lieblingsessen? Auf diese Frage haben zu meiner
Volksschulzeit gleich fiinf Freundinnen in meinem Stammbuch
dieselbe Antwort gegeben: Nidei mit Sauerkraut. Als ich sah, dass
auch meine damalige allerbeste Freundin Emely Nidei liebte, war
klar: Die muss ich probieren. Wie konnte es denn nur sein, dass ich dieses
traditionelle Pinzgauer Gericht noch gar nicht kannte? Ganz einfach,
weil meine Mama als Siidtirolerin es noch nie fiir uns zubereitet hatte!
Was sie allerdings nicht daran hinderte, die Nidei auf meine Bitte hin
so richtig gut nachzukochen. Bei diesem Mittagessen war es um mich
geschehen - und die Begeisterung hélt bis heute an. Einerseits, weil
das Gericht so einfach ist und man so wenige Zutaten dafiir braucht,
andererseits natiirlich, weil der Geschmack unvergleichlich ist. Manch
einer denkt sich jetzt vielleicht: ,Ach, das ist doch nur Erdéipfelteig mit
Sauerkraut.” Ich bin mir sicher, dass das nur daran liegen kann, wenn
man sie blass und fad zubereitet gegessen hat. Der Teig muss saftig sein,
und aufen miissen sie perfekt angebraten werden, so richtig schon
dunkel. Bei uns daheim war es schon immer so, dass die allerbraunsten
Nidei als erstes vernascht werden.
Ich bin zwar im Pinzgau aufgewachsen, aber eben mit Mamas Heimat-
kiiche - die Pinzgauer Kiiche musste ich erst nach und nach fiir mich
entdecken. Ich habe von beiden Regionen kulinarisch viel mitgenommen.
Das Italienaffine von Meran und die Siidtiroler Knodelliebe, aber auch
die einfache und bodenstidndige Gebirgskiiche des Pinzgau.
Nidei sind eigentlich perfekt wie sie sind, aber ich finde, dass der
Bauerntopfen, den ich verwende, noch ein wenig mehr Saftigkeit und
Frische hineinbringt. Ein originaler Bauerntopfen wird traditionell
hergestellt und iiber Nacht gut abgehéngt, dadurch hat er extrem wenig
Fliissigkeit und ldsst sich super in einem Teig verarbeiten. Wer mein
Rezept mit einem herkdmmlichen Topfen zubereitet, dem wiirde ich
raten, diesen ein wenig abhingen zu lassen. Ubrigens sind Nidei nicht nur
ein Heimat- und Wohlfiihlessen: Wenn ich beruflich ein Gourmetmenti
koche, dann ist es fiir die Géste immer ein totales Highlight, wenn es zu
geschmorten Rindsbackerln oder einem Ragout gebackene Topfennidei
als Beilage gibt. Ich finde es schon, wenn sich so ein einfaches Gericht
auch in einem anspruchsvolleren Menii wiederfindet. Da kommen
meine kulinarischen Welten zusammen.

GUSTO

Zur Person

PAULA BRUNDL

Die Pinzgauerin mit Stidtiroler Wurzeln hat tiber
Umwege in die Profikiiche gefunden. Als Hobby-
kéchin gewann die damalige Psychologiestudentin
im Team von Tim Raue die TV-Show The Taste und
begann danach eine Lehre in zwei von Osterreichs
besten Restaurants: im Steirereck und im Miihltal-
hof. Seither zieht es die nun freischaffende Kéchin
fiir eigenstindige Foto- und Videoproduktionen
vor die Kamera. Auerdem hat sie ihr erstes
Buch geschrieben und kocht fiir private Events.
paulabruendl.com



FLAUMIGE
TOPFENNIDEI
MIT SAUERKRAUT

4 Portionen

NIDEI
600 g mehlige Erddpfel
150 g Bauerntopfen
100 g Mehl

(am besten Hartweizenmehl)
1Ei
1 Dotter

SAUERKRAUT

100 g Butter

1 Zwiebel

500 g Sauerkraut

ein paar zerstoRene
Wacholderbeeren

400 ml Gemusesuppe

Salz, Pfeffer, Mehl, Muskat

1 Die Erddpfel in der Schale in reichlich Salzwasser weich
kochen, abseihen, schélen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Fiir 15 Minuten gut ausdampfen lassen.

2 Fiir das Sauerkrautin einem mittelgroen Topf die Butter
aufschaumen lassen und die in Wiirfel geschnittene Zwiebel
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Sauerkraut
und die Wacholderbeeren dazugeben und mit der Gemiise-
suppe aufgieflen. Ca. 15 Minuten kicheln lassen.

3 Die gepressten Erddpfel mit den restlichen Zutaten, Salz und
Muskat behutsam zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
Teig in drei Teile teilen und auf einer gut bemehlten
Arbeitsfliche (dafiir immer griffiges Mehl verwenden)
zu langen, ca. 2 cm dicken Schlangen formen. Mit einer
Teigkarte im Abstand von 1 cm jeweils ein Stiick abstechen.

Nun gibt es zwei Moglichkeiten:

DIE KLASSISCHE VARIANTE

Die Nidei zwischen den Handfldchen ldnglich ausformen und
auf eine gut bemehlte Oberfliche legen. Eine Bratpfanne
auf dreiviertel Hitze aufheizen und so viel Butterschmalz

hineingeben, dass der Pfannenboden leicht bedeckt ist. Nun die
Nidei hineingeben und in Ruhe braten lassen (ca. 3 Minuten),
bis sie unten schon gebrdunt sind. Erst dann umdrehen und
wieder 3 Minuten in Ruhe lassen. Zum Schluss eine Flocke Butter
dazugeben, grobes Salz hineinstreuen und gut durchschwenken.
Die Nidei warm mit dem Kraut servieren.

DIE ,,BSUNDRE“ VARIANTE

Die Stiicke zu Kugeln formen, in griffigem Mehl wilzen und
in 160 Grad heillem Fett goldgelb backen. Anschlieffend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Noch heif3
mit dem Kraut servieren.

Das Topfennidei-Rezept stammt
aus Paula Brindls Buch ,Endlich
kochen”. Darin finden sich noch 63
weitere Rezepte aus ihrem Leben.
Servus Verlag, € 36,-

GUSTO
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TOFU-BRATEN

MIT CREMIGEM GEMUSE & ERDAPFELPUREE

Ein Braten aus Tofu? Schmeckt das? Und wie! Die neunjéhrige Emma hat
unter Anleitung unserer GUSTO-Kéchin einen késtlichen Braten gekocht, der
ganz ohne Fleisch, dafir mit viel Geschmack am Tisch landet.

Rezept: Charlotte Cerny Fotos: Barbara Eidler-Ster

In unserer September-Ausgabe hat die liebe Nora (siehe Bild auf
S. 83) in der GUSTO-Kiiche gekocht, nun war ihre Schwester
Emma an der Reihe. Und es hat sich gezeigt, dass Kochtalent

und -begeisterung in der Familie liegen! Die Neunjéhrige hatte

dabei eine extragrof3e Challenge vor sich: Ein vegetarischer
Braten sollte es werden, und der muss natiirlich auch kostlich

schmecken! Emma war gleich mit vollem Engagement dabei,
hat Niisse gehackt, Tofu zerbroselt, geformt und gebraten.
Und was sollen wir sagen? Vom Ergebnis war auch Schwester
Nora sehr angetan.

‘Was Emma sonst so macht, wenn sie nicht in der GUSTO-Kiiche

experimentiert? Die Wienerin, deren Lieblingsfarbe Glitzer-
Pink ist, ist eine ganz gro3e Tierfreundin, vor allem Pferde,
Hunde und Katzen haben es ihr angetan. Dementsprechend

erkldren sich gleich zwei ihrer Lieblingsbeschéftigungen fast

von selbst: Emma reitet leidenschaftlich gerne und spielt viel
mit dem Familien-Golden-Retriever Tula.

Wer Tiere so sehr liebt wie Emma, der hat natiirlich mit
einem Veggie-Gericht besonders viel Freude. Mehr {iber
den verwendeten Tofu lesen Sie im Infokasten rechts unten.

Bio-Soja aus Wien? Ja! Natiirlich

Die Wiener Landwirte Stefan Windisch, Stefan Weixlbraun,
Michael Niedermayer und das Bio Stadtgut Laxenburg
haben in Kooperation mit Ja! Natirlich das Projekt
.Wiener Bio-Sojatofu” ins Leben gerufen. Sie kultivieren
und ernten die Bio-Soja-Bohnen, bei ,Bio-Agrarservice'
werden sie bis zur Verarbeitung nach Bauern getrennt
gelagert, somit kann auf dem fertigen Produkt der
jeweilige Bio-Soja-Produzent angefUhrt werden. Die
Firma ,Evergreen” macht daraus Bio-Tofu. Regionalitdt,
Transparenz Uber alle Produktionsschritte und héchster
Bio-Standard — der Ja! NatUrlich Bio-Tofu ist ein nach-
haltiges veganes Produkt, das kdstlich schmeckt.
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4 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 12 Stunden

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

220 g marinierter Grilltofu

(z.B. in Pfeffermarinade)

250 g braune Champignons

15 g krause Petersilie

2 EL Ol

1 Ei

120 g Semmelbroésel

2 TL Majoran (getrocknet)

50 g Kase (gerieben)

1 Dose weilte Bohnen
(Abtropfgewicht ca. 325 g)

2 EL Ketchup

1 EL Apfelessig

1 TL brauner Zucker

BEILAGEN

300 g TK-Gemise

(z.B. mit Kirbis, siehe Tipps)

1 EL Olivendl

50 ml Gemisesuppe
(oder Wasser)

100 ml Schlagobers

1 TL Thymianbldttchen

500 ml Wasser

250 ml Milch

1 Beutel Erddpfelplree

(120 g, siehe Tipps)

Salz, Pfeffer

« Wenn es besonders flott gehen muss, ist ein

Zwiebel und Knoblauch schilen und klein schneiden. Tofu ab-
tropfen lassen und die Marinade auffangen. Tofu zerbroseln.
Champignons fein hacken (Das geht im Kutter am schnellsten).
1 Zweig Petersilie fiir die Deko beiseitelegen, iibrige hacken.
Zwiebel und Champignons im Ol bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten
anbraten. Knoblauch und Tofu-Marinade unterrithren und
ca. 3 Minuten braten. Vom Herd nehmen und tiberkiihlen lassen.
Rohr auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Champignonmischung, Ei, Brosel, Majoran, Kidse und Tofu
vermengen. Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen und mit
einer Gabel zerdriicken. Bohnen und Petersilie untermischen.
Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Auflaufform zu
einem Braten formen. Im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)
ca. 45 Minuten backen.

Ketchup, Essig und Zucker verriihren. Den Braten damit be-
streichen und weitere 10 Minuten backen. Herausnehmen und
mit Petersilie garnieren.

Gemiise im Olivendl andiinsten. Mit Suppe und Obers auf-
gieflen. Thymian zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
ca. 10 Minuten kocheln lassen.

Fiir das Pliree Wasser mit 1 TL Salz aufkochen. Vom Herd
nehmen, Milch zugeben, Erdédpfelflocken mit dem Schneebesen
ca. 1 Minute unterriihren.

Braten in Scheiben schneiden, mit Piiree und Kiirbis-Gemiise
anrichten.

TIPPS
« Wir haben bei diesem Rezept tiefgekiihltes Gemiise verwendet,

Sie konnen aber auch frisches Gemiise verkochen.

hochwertiges fertiges Erdédpfelpiiree eine gute
Wahl. Wer Lust und mehr Zeit hat, findet hier das
Rezept fiir GUSTOs klassisches Erddpfelpiiree:
GUSTO.at/erdaepfelpueree
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PARVIN RAZAVI
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R

Mehr als ,,nur” eine Beilage: Bei Parvin Razavi ist Gemuse der wahre Star
am Teller. Fur die in Wien lebende Spitzenk&chin mit iranischen Wurzeln sind
Kurbis, Kraut & Co. die idealen Zutaten, um die Jahreszeiten zu zelebrieren
und genussvolle Abwechslung in die Kiiche zu bringen.

Fotos: Florence Stoiber / Brandstétter Verlag Rezepte: Parvin Razavi

Die Zeiten, in denen Sellerie, Brokkoli und Kohlrabi
maximal als Beilage zu Fleisch und Fisch taugten,
sind lange vorbei. Im priamierten Restaurant &flora
in Wien-Neubau riickt Parvin Razavi die saisonalen
Gemiise-Highlights in den Mittelpunkt. Ohne
viel Schnickschnack,
sondern pur, mit
manchmal zarten,
manchmal kriftigen
Aromaboostern als
Begleiter. Ob Sumach
oder Szechuanpfeffer, Limettensaft oder Joghurt:
Die Geschmackskomponenten der orientalischen
und asiatischen Kiiche vertragen sich auch mit
regionalem Gemiise ausgezeichnet.

,Gemdiise gibt uns reichlich Anlass, es zu feiern,
schlieflich ldsst sich kein anderes Lebensmittel viel-
seitiger zubereiten und uns die einzelnen Jahreszeiten
so unmittelbar auskosten®, schwiarmt Razavi. ,Es ist
die ideale Basis fiir eine leichte und zugleich ndhrende
Kiiche, eslddt zum Spiel mit den Konsistenzen ein und
bietet nicht zuletzt eines: Raum fiir Kreativitit.“ So
lassen sich etwa in vielen von Razavis Kreationen die
verschiedenen Zutaten je nach Saison austauschen:
Statt Chicorée kann man auch mal Spitzkraut im
Rohr zubereiten und mit einem klassischen Soffritto
kombinieren, statt Kiirbis diirfen ebenso Karotten,
wenn diese gerade einfacher verfiighar sind, in eine
Creme. Immer wieder faszinierend: Durch die unter-

GUSTO

Freibeit ist mir betm Kochen besonders wichtig. Ich lasse
mich gerne von den Fotos in Kochbiichern tnspirieren und
tberfliege Rezepte, um mich dann bei der Zubereitung auf

mein Gespiir und metnen Geschmack zu verlassen.

schiedlichen Schnitttechniken und Zubereitungsarten
verdndert sich auch der Geschmack des Gemiises
frappant: Schmoren kitzelt aus Knollensellerie eben
andere Geschmacksnoten heraus als Anbraten,
geraspelter Karfiol schmeckt anders als gebackener.
In ihrem neuen Buch
,Ein Fest fiir Gemiise“
zelebriert Razavi genau
diese Unterschiede:
Jede Gemiisesorte wird

S

" EINFEST —4
\ FUR GEMUSE

GUSTO-Empfehlung
Moderne gemuiseorientierte Kiche mit
orientalischen und asiatischen Aromen: In
LEin Fest fir GemUse" feiert Parvin Razavi
ihre vegetarischen Lieblingszutaten.
Brandstdtter Verlag, € 36,-




facettenreich verarbeitet. Mal paniert in knuspriger
Pankohiille, dann wieder eingelegt oder auch nur roh
mariniert. Gemise kennt keine Grenzen. ,Wenn die
Lieferantinnen und Lieferanten ihre frische Ware
ins Restaurant bringen, beginnt es in meinem Kopf
zu rattern: Wie kann ich ein bestimmtes Produkt
bestmaglich inszenieren und dabei seine speziellen
Vorziige zelebrieren?“Ihre Art zu kochen bezeichnet
Razavi dazu passend als intuitive Gemiisekiiche.
a2y : ,Freiheit ist mir beim Kochen besonders wichtig.
L elplnimn e % R TRy Ich lasse mich gerne von den Fotos in Kochbiichern
] ; B inspirieren und iiberfliege Rezepte, um mich dann
bei der Zubereitung auf mein Gespiir und meinen
Geschmack zu verlassen. Ich freue mich, wenn die
Leserinnen und Leser meines Buchs die Rezepte
als Basis fiir ihre eigenen kulinarischen Abenteuer
nutzen.”
Wer bei so viel Begeisterung fiir Gemiise iibrigens
denkt, Fleisch und Fisch waren in Razavis Kiiche
ein Tabu, der irrt. Im &flora werden auch Saibling,
Beefsteak-Tatar oder Forellen-Ceviche angeboten.
Der erklédrte Star ist allerdings das Gemiise. ,Wer
mochte, brit sich zu Hause zum Gemiise ein Steak
oder serviert zusitzlich Fisch - ich bin allerdings
iiberzeugt, dass man, wenn man mehrere meiner
Gerichte am Tisch kombiniert, solche Extras nicht
vermisst. Denn zur Saison zubereitet, mit orientali-
schen Aromen gewiirzt und gemeinsam genossen,
ist Gemiise ein wahres Fest.”
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FINGELEGTE SHUTAKEPILZE AUF KURBISCREME

2-3 Portionen

EINGELEGTE
SHIITAKEPILZE
20 g Ingwer

2 EL Tafelol

1 TL Szechuanpfeffer
250 g Shiitakepilze
75 ml Sojasauce

1 Y2 EL Sushi-Essig
1 EL Mirin

2 EL Sesamol

Y2 EL Maisstdrke

KURBISCREME

1 Hokkaidokirbis
(ca. 600 g)

2 Thymianzweige

1 Knoblauchzehe

1-2 EL Olivendl

ZUM GARNIEREN
Sesam
Korianderbldatter

Salz, Pfeffer

PILZE EINLEGEN

1 Ingwer schilen und wiirfeln. Tafel6l erhitzen, Ingwer und
Szechuanpfeffer darin kurz anrésten. Pilze hinzufiigen und
1-2 Minuten anbraten.

2 Sojasauce mit 100 ml Wasser, Sushi-Essig, Mirin und Sesam-
6l verriihren und zu den Pilzen gieflen. Aufkochen lassen.
Maisstdrke in 1 EL kaltem Wasser anriihren und unter die
Sauce rithren. 10 Minuten kocheln lassen.

3 In ein steriles Glas geben und verschlielen.

KURBISCREME ZUBEREITEN

1 Den Ofen auf 200 °C Heillluft vorheizen. Hokkaido halbieren,
das Kerngehduse auskratzen. Hilften mit Thymian und ge-
schilter Knoblauchzehe fiillen, wieder zusammensetzen und in
Alufolie einwickeln. Im vorgeheizten Ofen 45 Minuten backen.

2 Gegarten Hokkaido in der Kiichenmaschine mit Salz und
Pfeffer sowie Olivendl extrem fein piirieren und abschmecken.

GUSTO

FINALISIEREN

Kiirbiscreme auf einem Teller verstreichen, die Hilfte
der eingelegten Pilze daraufgeben und mit Sesam sowie
frischem Koriander garnieren.

TIPPS & INFO

« Fiir dieses Gericht wird nur die Hilfte der eingelegten
Pilze gebraucht. Restliche Pilze im Glas gekiihlt lagern.

+ Die eingelegten Shiitakes schmecken auch herrlich zu
Eiern auf Spinat, Eierspeise und Omelett oder zu einem
pochierten Ei auf getoastetem Sauerteigbrot. Sie konnen
gekiihlt mehrere Wochen gelagert werden.

+ Die Kiirbiscreme hilt im Kiihlschrank mehrere Tage
und lédsst sich auch gut mit gerdsteten Karotten oder
Ras-el-Hanout-Karotten kombinieren.



MANGOLDROLLCHEN MIT PINIENKERNEN UND ROSINEN

2-3 Portionen 1

300 g Mangold

100 g Schalotten oder
gelbe Zwiebeln

1 gestr. TL Kurkuma

1 gestr. TL Ras el Hanout

30 g Rosinen
20 g Pinienkerne 2
1 EL Zitronensaft 3

Abrieb von V2 Zitrone

(plus Zitronenabrieb zum Garnieren)
4 Lagen Filoteig
50 g Joghurt

Salz, Pfeffer, Olivendl

FEine lissige Vorspeise zum Essen mit den Fingern.

Mangold in diinne Streifen schneiden.
Zwiebeln schilen, wiirfeln und in etwas
Ol goldbraun anbraten. Die Gewiirze hin-
zufiigen und 1 Minute weiterbraten. Dann
Mangold, Rosinen und Pinienkerne dazu-
geben und etwa 5 Minuten weichbraten. Mit
Zitronensaft und -abrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken und gut auskiihlen lassen.
Ofen auf 180 °C Heifluft vorheizen.

Eine Lage Filoteig auf der Arbeitsfldche auf-
legen, mit etwas Olivendl bestreichen und
mit einer zweiten Lage bedecken. In etwa
10 cm breite Streifen schneiden. Diese am
unteren Ende jeweils mit 1-2 EL Mangold-
mischung belegen und von unten nach oben
einrollen. Den restlichen Filoteig ebenso
verarbeiten.

4 Die Teigrollchen mit etwas Olivendl be-

pinseln und im vorgeheizten Ofen etwa
20 Minuten goldbraun backen.

5 Mangoldrélichen anrichten, mit Joghurt be-
trdufeln und mit Zitronenabrieb garnieren.

TIPPS
+ Die Rollchen lassen sich mit Mangold oder

Spinat zubereiten und entweder im Ganzen
oder schrég halbiert servieren.

« Fiir einen stressfreien Abend die Mangold-

rollchen vorab backen und vor dem Servie-
ren im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten bei
150 °C erhitzen - falls sie im Kiihlschrank
aufbewahrt wurden, zuerst auf Raum-
temperatur bringen.

« Statt Filoteig geht auch Strudelteig.

GUSTO
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PILZKOFTE MIT ROTKRAUTSALAT UND KRAUTER-JOGHURTDIP

2-3 Portionen

1 gelbe Zwiebel

200 g gegarte Kichererb-
sen (abgetropft)

300 g gemischte Pilze
(Shiitakes, Austernpilze, Krdu-
terseitlinge)

1 Knoblauchzehe

20 g Petersilie

5 EL Kichererbsenmehl

150 g Haferflocken

je V2 TL gemahlener
KreuzkUmmel, Koriander
und Paprikapulver

1 Prise Kurkuma

250 ml Ol zum Frittieren

SALAT

250 g Rotkraut

Y2 TL gemahlener
Kreuzkimmel

2 EL Limetten- oder
Zitronensaft

3 EL Olivenadl

%2 Bund Radieschen

DIP
einige Minzzweige
250 g Joghurt (3,6 %)
1 TL getrocknete
Kréuter
(z. B. Petersilie, Dille)
Abrieb und Saft von
Y2 Zitrone
2 EL Olivenadl

ZUM GARNIEREN
rote Zwiebelspalten
frische Krduterbldtter
(z. B. Koriander,
Petersilie, Minze)
Zitronenspalten

Salz, Maldonsalz

Fiir die Ko fte Zwiebel schilen und vierteln. Alle Zutaten (bis auf das O1)
in der Kiichenmaschine zu einer Paste mixen. 2 Stunden ziehen lassen.
Kleine Kofte formen. In heiem 01 (ca. 180 °C) knusprig frittieren,
herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat Kraut in diinne Streifen schneiden. Einsalzen, kneten
und 15 Minuten stehen lassen. Danach gut ausdriicken. Mit Kreuz-
kiimmel, Zitrussaft und Ol marinieren. Radieschen halbieren oder
vierteln. Rotkrautsalat mit Radieschen auf einem Teller anrichten
und mit Maldonsalz bestreuen.

Fiir den Dip Minzblétter abzupfen und fein hacken. Joghurt mit
getrockneten Kriutern, Minze, Zitronenabrieb und -saft sowie Olivendl
gut mischen und in eine kleine Schiissel fiillen.

Kofte auf einem Teller anrichten, mit roter Zwiebel, Krautern und
Zitronenspalten garnieren und mit Salat sowie Dip servieren.

TIPPS
+ Der Kofteteig hélt im Kiihlschrank bis zu einer Woche. Kofte bei Bedarf

frisch in Ol herausbacken oder anbraten.

+ Auch der Salat ldsst sich gut auf Vorrat zubereiten und einige Tage kiihl

lagern. Mit kalten Kofte, Salat und Dip haben Sie zudem die Zutaten
fiir ein kostliches Pita-Sandwich parat.

HORER

vom VIEL=

zum ‘"El.'

KASSIERER

al Jetzt App downloaden und
im VIP Club anmelden!
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GEROSTETE KURBISSPALTEN AUF LABNEH
MIT GRANATAPFELSALSA

2-3 Portionen

1 HokkaidokUrbis (ca. 500 g)

je V2 TL Kurkuma,
Paprikapulver und Sumach

1 Prise Zimt

1 EL Zitronensaft

1 TL Honig

2 EL Olivenadl

150 g Labneh (siehe Infokasten)

SALSA

je 10 g Dille-, Petersilien-,
Minz- und Korianderblatter

1 kleine rote Zwiebel

5 EL Granatapfelkerne

Saft von %2 Limette

5 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

TIPPS

1 Ofen auf 185 °C HeifSluft vorheizen.
2 Kirbis halbieren, entkernen und in 2-3 cm

dicke Spalten schneiden. Gewiirze, Zitro-
nensaft, Honig und Olivendl verriihren und
die Kiirbisspalten damit marinieren. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen und
die Spalten nebeneinander darauflegen. Im
vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten backen.
Die Kiirbisspalten sind fertig, wenn sie an
den Enden leicht karamellisiert und beim
Anstechen weich genug sind.

Fiir die Salsa alle Krauter fein hacken.
Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Krauter
und Zwiebel in einer Schiissel mit den
Granatapfelkernen vermischen. Die Salsa
mit Limettensaft, Oliven6l, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Labneh auf einem Teller ausstreichen,
Kiirbisspalten darauf verteilen und etwas
Salsa dariibergeben. Restliche Salsa kann
man in einer Schiissel mit an den Tisch
bringen.

+ Anstelle von Hokkaidospalten kénnen Sie auch Stiicke von Muskatkiirbis

verwenden.

« Der Kiirbis sollte vor dem Anrichten etwas abkiihlen.
« Fiir eine schnellere Variante konnen Sie die Labneh durch griechisches Joghurt
ersetzen oder das Joghurt fiir die Labneh nur 2-3 Stunden abtropfen lassen.

GUSTO

LABNEH

Labneh ist ein cremiger Frischkése
aus abgetropftem Joghurt, er ist u.a. in
orientalischen Supermarkten erhiltlich.
Fiir selbstgemachte Labneh ein Sieb
iiber eine Schiissel hdngen, mit einem
Mull- oder Passiertuch auslegen und
1 kg Joghurt (idealerweise 3,6 Prozent
Fettgehalt) ins Tuch geben. Mit Folie
abdecken und im Kiihlschrank 12-24
Stunden abhéngen lassen (ergibt ca. 400 g
Labneh). Parvin Razavi salzt ihre Labneh
im Vorhinein nicht; in einigen Rezepten
wird jedoch Salz zu Beginn hinzugefiigt,
weil es den Geschmack intensiviert und
beim Entwissern hilft. Fiir eine cremige
Konsistenz empfiehlt Razavi 12 Stunden.
Je langer die Abtropfdauer, umso fester
wird der Kése. Im Kiihlschrank halt
Labneh bis zu 2 Wochen - beachten Sie
dabei allerdings auch das Mindesthalt-
barkeitsdatum des verwendeten Joghurts.
Aus der anfallenden Molke kénnen Sie
mit frischen Friichten Fruchtmolke
zubereiten.
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UNSERE BELIEBTESTEN REH-REZEPTE

Go ‘Wild!

Es gibt kein nachhaltigeres Fleisch als Wild. Wie gut also, dass es immer unkomplizierter wird, Wild-
fleisch zu kaufen, auch wenn man keine Jager im Bekanntenkreis hat — von Onlineportalen bis zum
gut sortierten Fleischhandel. Passend zur herbstlichen Wildsaison zeigen wir vier der beliebtesten und
meistgekochten GUSTO-Rezepte mit verschiedenen Sticken vom Reh, die Sie fur sich entdecken sollten.

Rezepte: Erich Bauer, Sabina Hohnjec, Franz Karner, Wolfgang Schliiter Fotos: Dieter Brasch, Barbara Eidler-Ster, Eisenhut & Mayer

‘Reh-Salsicciabillchen

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 30 Minuten

40 g Petersilie 1 Petersilblattchen abzupfen und fein hacken. Zwiebeln
100 g Zwiebeln schilen, klein schneiden und in 2 EL vom Ol anschwitzen.
6 EL Nussal Petersilie und Pistazien zugeben und kurz mitbraten. Aus-
40 g Pistazien (gehackt) kiihlen lassen.

300 g Salsicce 2 Salsicce enthduten und fein hacken. Mit Faschiertem,
300 g Faschiertes vom Reh Zwiebelmischung, Eiern und Broseln mischen. Mit Salz,
2 mittlere Eier Pfeffer, Thymian und Rosmarin wiirzen. 16 Béllchen formen.
100 g Toastbrot (gerieben) 3 Ineiner groRen Pfanne iibriges Ol erhitzen, Billchen darin

unter hdufigem Wenden goldbraun braten.

Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin —— Dazu passt z.B. Rotkrautsalat.




‘Rehragout mit ‘Kiirbis und ‘Maroni

4 Portionen ZUBEREITUNG: ca. 1 Stunde

600 g Rehkeule (ausgelést)
300 g Kirbis (z.B. Hokkaido)

2 Zwiebeln (mittelgrof)

2 EL O

1 EL Paprikapulver

1 TL Paradeismark

600 ml Wildfond

150 g Maroni (gegart, geschdlt)
2 EL Oregano (gehackt)

Salz, Pfeffer, Salbeibldtter

1 Fleisch von Sehnen und Hautchen befreien und in ca. 2 cm grofle
Wiirfel schneiden. Kiirbis entkernen und in ca. 3 cm grof3e Stiicke
schneiden. Zwiebeln schilen und klein wiirfeln.

2 In einem Topf Ol erhitzen, Fleisch darin rundum anbraten, heraus-
nehmen. Im Bratriickstand Zwiebeln unter Riihren bei mittlerer
Hitze goldgelb rosten.

3 Paprikapulver und Paradeismark einrithren. Mit Fond aufgief3en,
aufkochen. Ansatz zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln. Fleisch, Kiirbis
und Maroni zugeben und bei miiger Hitze ca. 20 Minuten diinsten.

4 Ragout mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen und kurz ziehen lassen.
Mit Salbei garniert servieren.

GUSTO
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‘Rehriickenfilet a la Wellington

1

8 Portionen

ZUBEREITUNG: ca. 12 Stunden

ZUM KUHLEN: ca. 2 Stunde

1 Rehruckenfilet (ca. 450 g, quer halbiert)

4 EL Olivendl

80 g Schalotten

250 g braune Champignons

50 g Butter

100 ml Weiwein

2 EL Petersilie (gehackt)

1 EL Thymian (gehackt)

12 Scheiben Schinkenspeck
(dinn geschnitten)

2 Pkg. Blatterteig (je ca. 280 g)

1 Ei (verquirlt)

500 ml brauner Wildfond

Salz, Pfeffer

GUSTO

2

Filet rundum salzen und pfeffern. In einer Pfanne 3 EL Ol erhitzen. Fleisch darin
rundum scharf anbraten. Herausnehmen, zugedeckt auskiihlen lassen.
Geschilte Schalotten und Champignons klein schneiden. Butter und iibriges 01
erhitzen, Schalotten und Champignons darin anschwitzen. Mit Wein abloschen
und kocheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Salzen, pfeffern, mit Krdutern ver-
feinern, umfiillen und auskiihlen lassen. Im Kutter fein hacken.

Frischhaltefolie auflegen, in der Mitte der Folie die Hélfte des Specks auflegen, mit
einem Viertel der Pilzmasse bestreichen. Eine Filethilfte darauf geben, mit einem
weiteren Viertel der Masse einstreichen. Filet zuerst in den Speckscheiben, dann
in der Folie eng einrollen und fiir ca. 30 Minuten kiihl stellen. Vorgang mit den
iibrigen Zutaten wiederholen.

Rohr auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
Einen Teig aufrollen. Folie von einem Filet entfernen, Filet im unteren Teigdrittel
auflegen und im Teig eng einrollen. Uberstehenden Teig wegschneiden und fiir
die Garnitur beiseite legen. Rolle mit der Naht nach unten auf das Blech legen.
Vorgang mit zweitem Filet wiederholen. Aus den Teigresten Ornamente ausstechen,
auf die Rollen legen. Teige mit Ei bestreichen. Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 30
Minuten backen.

Herausnehmen und vor dem Anschneiden ca. 10 Minuten rasten lassen. Wildfond
aufkochen. Filets portionieren und mit dem Fond anrichten.



Creme brulee von der Rehleber

6 Portionen
ZUBEREITUNG: ca. 1 V4 Stunden
ZUM KUHLEN: ca. 5 Stunden

200 g Rehleber

250 ml Schlagobers

1 EL Wacholderbeeren (gemérsert)
4 EL Calvados

Y2 TL Zimt

1 EL Kristallzucker

1 EL Salz

5 Dotter

2 EL brauner Zucker

Pfeffer

1 Rohr auf 100 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 6 Formchen

(Inhalt 100 ml) vorbereiten.

2 Leber klein schneiden. Mit Obers, Wacholder, Calvados,

Zimt, Kristallzucker und Salz vermischen, pfeffern und
aufkochen. Vom Herd nehmen, piirieren und durch ein
feines Sieb streichen. Dotter {iber Dampf lippenwarm
erwiarmen und mit dem Piiree verriihren.
Masse in die Formchen fiillen. In einen Briter stellen
und so viel kochendes Wasser zugieflen, dass sie zur
Hilfte im Wasserbad stehen. Im Rohr (untere Schiene
/ Gitterrost) ca. 40 Minuten garen. Herausnehmen, ab-
kiihlen lassen und fiir 5 Stunden kiihl stellen.
Mit Zucker bestreuen, mit einem Bunsenbrenner
flimmen.

—— Dazu passen z.B. Grissini oder getoastetes Brioche.
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Emmentaler

Emmentaler ist einer der bekanntesten Ké&se aus
der Schweiz und hat sich ladngst auch hierzulande
als Klassiker etabliert.

Typisch sind seine grofen Locher und die feste Konsistenz, die ihn
sowohl in Scheiben als auch im Stiick vielseitig verwendbar machen - ob
auf Brot, auf kalten Platten, zum Uberbacken oder als Zutat in warmen
Gerichten. Welche von insgesamt acht Emmentaler-Handelsmarken
in Scheiben und acht im Stiick den hdchsten Genuss versprechen, hat
die OGVS - Gesellschatft fiir Verbraucherstudien nun in Kooperation
mit der Universitit fiir Bodenkultur Wien (BOKU) untersucht.

PRODUKTTEST

Emmentaler im Stick GESAMTWERTUNG TOP 3

NOTE MARKE IN PUNKTEN
1,0 Milbona Emmentaler im Stick 6,63
1,3 SPAR Natur*pur Bio-Emmentaler aus Heumilch 6,37
1,3  Ein gutes Stick Heimat Bio Heumilch Emmentaler 6,33
1,3 Ja! Natirlich Emmentaler 6,33

Emmentaler in Scheiben GESAMTWERTUNG TOP 3

NOTE MARKE IN PUNKTEN

1,0 Milbona Emmentaler in Scheiben 6,45

1,2 SPAR Natur*pur Bio-Emmentaler aus Heumilch g.t.S. in Scheiben 6,30

1,2 S-BUDGET Emmentaler in Scheiben 4,88
GUSTO

SO WURDE GETESTET

Die vom Institut fiir Lebensmittelwissenschaften der
Universitat fiir Bodenkultur Wien durchgefiihrte Unter-
suchung gliedert sich in zwei Teile. In einem ersten Schritt
unterzogen sensorisch geschulte Priifer die Produkte
einer Quantitativen Deskriptiven Analyse. Zunéchst
wurden 42 produktspezifische sensorische Merkmale
der Kategorien Aussehen, Geruch, Geschmack sowie
Textur/Mundgefiihl und Nachgeschmack festgelegt,
anhand derer die Kise-Proben beschrieben werden
konnten. Anschlielend quantifizierten die Priifer fiir
jedes Produkt die Intensitdten dieser Merkmale und
erstellten fiir alle untersuchten Marken ein spezifisches
sensorisches Produktprofil.

Auf Basis dieser intensiven und systematisierten Ausein-
andersetzung mit der Produktgruppe nahmen die Priifer
in einem zweiten Schritt eine Beurteilung der Qualitit
in allen sensorischen Wahrnehmungsgruppen sowie
eine Gesamtbewertung der untersuchten Produkte vor.
Die Priifung fand im Sensoriklabor des Departments
fiir Lebensmittelwissenschaften und -technologie der
Universitét flir Bodenkultur Wien statt.

TESTSIEGER
Den ersten Platz in der Gesamtwertung sowohl in der
Variante ,,im Stiick“als auch ,,in Scheiben®belegten die
Emmentaler von Milbona. Der Kése von Lidl présentierte
sich mit dem intensivsten sahnig-milchigen Geschmack,
abgerundet durch dezent fruchtige Noten. Seine Textur
war besonders cremig und erzeugte ein schmelzendes,
zerflielendes Mundgefiihl.

Die Emmentaler von Spar Natur*pur platzierten sich
auf Rang zwei - ebenfalls in beiden Wertungen. Anders
als beim Testsieger standen beim Bio-Emmentaler von
Spar kriftig-wiirzige Noten im Vordergrund - sowohl
geschmacklich als auch olfaktorisch und das besonders
ausgepragt in der Darreichungsform ,,im Stiick®.

Die Emmentaler im Stiick von Ein gutes Stiick Heimat
und Ja! Natiirlich sicherten sich punktgleich den dritten
Platz. Beide zeigten ein sehr dhnliches Geschmacksprofil,
némlich eine Verbindung
aus sauren, bitteren und
wiirzigen Noten mit jeweils
nahezu gleicher Intensitit,
bei der Lidl-Marke noch
etwas stdrker als bei Ja!
Natiirlich.

Bei den Kisescheiben
schlieflich ging Platz drei
an den Emmentaler von

| Gesellschaft fiir
Verbraucherstudien GmbH

Sensorische Priifung:
S-Budget, der sowohl in Aus- Emmentaler
sehen, Geruch und Textur
zu lberzeugen wusste. TESTSIEGER
»Hochster Genuss«

Geschmacklich zdhlte er
zu den wiirzigsten aller
untersuchten Proben. Das
gesamte Ranking findet sich
unter 6gvs.at/8305.

Test 09/25, 8 Handelsmarken
Analyse: BOKU Wien, 6gvs.at/8305
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Zum Abschluss geben wir [hnen eine Idee fir den kulinarischen Oktober mit. Zum
Ausprobieren und Kennenlernen. Diesmal: selbstgemachter Pumpkin-Spice-Sirup.

Sobald es draufien kiihler wird, verdndert sich nicht
nur, was wir essen, sondern auch, was wir trinken. Fiir
viele der Inbegriff eines heimeligen Herbstgetrinks:
Pumpkin-Spice-Latte, also ein Milchkaffee, der mit
einem Kiirbis-Gewlirzsirup aromatisiert wird. Wer sich
nun schon zum néchsten Coffeeshop pilgern sieht, um
das Ganze zu testen, dem sei gesagt: Das bekommen
Sie zu Hause genauso gut hin.

Herbstliches Update fiir Ihren Kaffee: Mit selbsigemachtem
Pumpkin-Spice-Sirup und opulentem Milchschaum

BIS BALD ...

mit sifSen Palatschinkenkreationen, Herbstlichem mit Flammbkuchenterg,
dem besten Cheesecake und viel Inspiration von Profi-Kochinnen &> -Kochen
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schmeckt es schon heimelig.

Den Sirup kénnen Sie ndmlich leicht selbst herstellen:

100 g Kiirbispliree mit 100 g braunem Zucker, 250 g

gezuckerter Kondensmilch, 180 ml Wasser und 2 %2 TL

Pumpkin-Spice in einem Topf verriihren und 5 Minuten

kécheln lassen. In eine Flasche oder ein Einmachglas

fiillen und im Kiihlschrank aufbewahren.

Sie fragen sich, wo Sie Pumpkin-Spice herbekommen

sollen? Dafiir findet sich ziemlich sicher alles in Threr
Gewlirzlade. 2 EL Zimt, 1 EL Ingwer, 1 TL Muskatnuss,
Y4 TL Nelken und % TL Piment (alles gemahlen) ver-
rithren, fertig.

Nun geht’s ans Eingemachte: Wenig Sirup mit heifer,
geschdumter Milch aufgieflen, Espresso unterrithren

und mit einer Obers- oder Milchschaumhaube toppen.
Wer mag, kann das Ganze mit mehr Sirup oder Gewlirz

betrdufeln bzw. bestreuen. Ubrigens: An wirmeren
Herbsttagen schmeckt das In-Getrédnk auch wunderbar
mit Eiswiirfeln.

Das NGchste

23, OKTOBQEHR?
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3% SUPPORT ME 3%

J\, Hope my post useful for you, if you want support me please
following one of the ways:

9 Buy or Renew Premium Account

o Rapidgator: https://rapidgator.net/account/registration/ref/49023

P Nitroflare: https://nitroflare.com/payment?webmaster=194862

/\ Note: Please DON’T turn on VPN when making payment.

&? Donate Directly
USDT (TRC20):

TFniVipHpFsPVrUHBLsvkZJV4Mjj1MUz96

DOGE (Doge Network):
DCfVVnvNaVtxQbWyfpWsihbGnvpkuYdt]S
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2

¥ Every little support helps me to keep going and create more
content.

¢ THANK YOU SO MUCH! {9
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