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Liebe Leserinnen und Leser!

- diesmal zum Thema

Anna Wagner
wagner.anna@gusto.at
Chefredakteurin

Ein Grund, warum ich den Friihling so liebe, sind die
wunderschonen Blumen, die langsam aus der Erde
spriefien. Im Kindergarten meines Sohnes ist es sogar
Tradition, diese auf der Wiese willkommen zu heif3en,
um so den Friihlingsbeginn zu zelebrieren. Mit dem
Friihlingsbeginn startet bei uns auch die Osterdeko-
Vorbereitungszeit. Wir bemalen Eier, schmiicken
Palmkatzchenzweige und basteln Nester. Bis zum
Ostersonntag haben wir so viel Deko, dass Essen eher
weniger Platz auf dem Tisch hat! Mit ein Grund,
warum wir meist einen Ausflug in die Wachau machen
und in einen Heurigen einkehren. Lieber Schli, ich bin
mir sicher, du wirst grof3 auftischen und ,bastelst*
lieber an deinen Gerichten als an einem Osterstrauf}
:-) Fiir Sie, liebe Leserin und lieber Leser, haben wir
beides berticksichtigt! Grof3artige Gerichte, die sich
hervorragend fiir den Ostersonntag eignen, allen
voran unser kostlicher Schinken im Brotteig auf S. 28,
wie auch Bastelideen auf S. 72, um Thr Zuhause
osterlich zu dekorieren. Ich hoffe sehr, dass wir mit
unseren Ideen Thren Geschmack getroffen haben und
Sie Inspiration fiir die kommenden Wochen finden!
An dieser Stelle mochte ich mich auch fiir die zahl-
reichen Mails bedanken, in denen Sie mir mitgeteilt
haben, ob Thnen ,Meal Prep“ oder ,Vorkochen“

besser flir unsere neue Fixkategorie gefallt und darf
verkiinden, dass ,Vorkochen“ gewonnen hat!

Ich wiinsche Thnen einen wunderschénen
Friihlingsbeginn und entspannte

Feiertage. Ich freue mich, wenn wir

uns in der nachsten Ausgabe wieder

lesen. Alles Liebe

e
. o (/L/cam%

Wolfgang Schliiter
. schlueterwolfgang@gusto.at
— Herausgeber

Endlich ist er da, der lang und heif3 ersehnte Friihling!
Nun tut sich auch in Sachen Kulinarisches wieder
einiges. Eine grofie Vielfalt an Gemiise, Krautern,
Salaten und Obst sorgt fiir frischen Wind. Da macht
das Kochen wieder Spaf3. Apropos Kochen, Ostern
steht vor der Tiir und wie jedes Jahr stellt sich auch
heuer wieder die Frage, was wird aufgetischt? Etwas
mit Schinken oder eine feine Kreation mit Lamm?
Mal nachdenken, im letzten Jahr gab es ein steirisches
Weihfleisch. Vielleicht sollten wir etwas mit Kaninchen
machen und dazu eine neue Beilage ausprobieren?
Mal sehen, was der Familienrat meint, auf3erdem bleibt
ja noch ein wenig Zeit zum Beratschlagen und Planen!
Sie sehen, bei mir steht zumeist nur das Kulinarische
im Vordergrund. Den gedeckten Tisch betreffend stellt
sich fiir mich maximal die Frage, welche Teller ich zum
Anrichten bendétige. Ich weif3, damit ist es eigentlich
nicht getan, denn zu einem Essen gehort auch ein
liebevoll gedeckter Tisch. Aber das ist nicht so meines.
Ich konzentriere mich auf das, was sich auf dem Teller
oder im Glas befindet - ich denke, dafiir habe ich ein
besseres Hindchen. Anna hingegen kann nicht nur
grandios kochen, sie hat auch den perfekten Blick iiber
den Teller- und Glasrand hinaus. Bei ihr spriithen nur so
die Ideen, wenn es darum geht, dem Tisch mit kleiner
Deko, Blumen und vielem mehr eine personliche Note
zu verleihen.
Auf jeden Fall wiinsche ich Thnen einen tollen
Start in den Friihling, sch6ne Ostern und viel
Spaf3 beim Schmékern und Nachkochen
unserer Rezepte in dieser Ausgabe.
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Deshalb lieben wir

den APRIL ...

Der April hat’s in sich, es gibt viel zu entdecken! Wir stellen Thnen
neue Lokale, interessante Veranstaltungen, tolle Weine und
anderes Spannendes vor.

Foto: Andreas Hochgerner

EL GAUCHO Das Steakhaus im historischen Josefsbad in Baden ist

sesesesssee  aine Institution. Nach acht Jahren war es Zeit fiir ein
Lokaltipp  Facelifting. Nun erstrahlt die Location im typischen

El-Gaucho-Design - viel Holz, Stahl, Naturmaterialien
und Erdigkeit. Das Prunkstiick ist ein riesiger Stein-
block, welcher nicht nur die Bar, sondern auch die
innovative Schaukiiche umfasst. Somit hat man von
El Gaucho allen Seiten freien Blick auf die Zubereitung seines
Josefsplatz 2 Steaks. Neben Dry Aged Beef aus der Steiermark,
2500 Baden bei Wien gibt es das El Gaucho Beef Premium Edition von
Mo. bis Sa., 11:30 - 24 Uhr argentinischen Black-Angus-Rindern. Ein neuer Part auf
So. & Feiertag, 11:30 - 23 Uhr der Karte ist Skandinavien: Gerducherte Fjordforelle,
www.elgaucho.at danisches Lamm und Hummer.
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STEIRER IN WIEN

Veranstaltungstipp

Jedes Jahr packen die Steirer ihre Schmankerl, Weine
und Urlaubstipps ein und prasentieren sie auf dem
Wiener Rathausplatz. Vier Tage lang wird gegessen,
getrunken, getanzt und gefeiert. ,Aus dem Wiener
Rathausplatz machen wir heuer den Radhausplatz,
da wir das Radfahren in der Steiermark als Urlaubs-
schwerpunkt prasentieren werden®, so Erich Neuhold
von Steiermark Tourismus. Aufierdem bringen die
Steirer ein buntes Musikprogramm, Urlaubsaktionen
und Osterbrauchtum mit.

Steiermark-Friihling
11. bis 14. April

1010 Wien, Rathausplatz

OSTERMARKT
SCHONBRUNN

Veranstaltungstipp

Die drei Meter grof3en, mit Blumen geschmiickten Eier
in Rot, Gelb und Blau sind die Eyecatcher vor der
imperialen Kulisse des Schlosses. Heuer zeigen mehr
als 70 Aussteller erlesene Handwerksprodukte und viel
Kulinarisches. Jeden Sonntag sowie am Karsamstag und
Ostermontag sorgen Jazz- & Swing-Ensembles fiir
frohliche Klange und Tanzlaune. Es gibt ganz viel
Kinderprogramm. In der Osterhasenwerkstatt konnen
Marzipanfiguren modelliert werden, beim Gesteck-
binden sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt und die
Mitmach-Rallye ladt Kinder ein, Roberta Huhn bei den
Vorbereitungen fiir das Osterfest zu helfen.

Ostermarkt Schloss Schonbrunn
6. bis 23. April, 10-18 Uhr
www.ostermarkt.co.at
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WERBUNG

MACHEN SIE’S
MIT thermomix

Topinambur-Puffer mit Ricottakren

250 g Ricotta Niitzliches Zubehor

100 g Joghurt (1% Fett) Bratpfanne
0.75-1 TL Pfeffer (frisch gemahlen) Kichenrolle

1% TL Salz Pfannenwender
1TL Paprikapulver (edelsuB)

3 TL Kren (aus dem Glas) TM Teile

100 g Zwiebeln (geviertelt) Messbecher

1-2 Knoblauchzehen (halbiert) Spatel
40 g Kartoffelstarke

300 g Erdapfel (mehlig, geschalt, in Stiicken)
200 g Topinambur (geschalt, in Stiicken)
1Ei

1 Msp. Muskat (gemahlen)

1 TL Bohnenkraut (getrocknet)
Butterschmalz zum Braten

L.Ricotta, Joghurt, ¥%-Y% TL Pfeffer,
Y TL Salz, Paprikapulver und Kren
in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe
3.5 mischen und in eine Schiissel
umfiillen.

2. Zwiebeln, Knoblauch, Starke,
Erdapfel, Topinambur, Ei, Muskat, Bohnenkraut,

1TL Salz und % TL Pfeffer in den Mixtopf geben und
mithilfe des Spatels 6 Sek./Stufe 6 zerkleinern.

3. Butterschmalz in einer Bratpfanne auf dem Herd
erhitzen. Mit einem Loffel kleine Haufchen von der
Masse in die Pfanne setzen, bei mittlerer Hitze gold-
braun anbacken, wenden, etwas flach driicken und die
zweite Seite ebenfalls goldbraun backen. Auf Kiichen-
rolle abtropfen lassen und mit Ricottakren servieren.

Tipp:
Ein weiteres tolles Pufferrezept finden Sie auf Seite 42.

NESPRESSO
GOURMET WEEKS

Veranstaltungstipp

2019 ist das Jahr des Unerwarteten: Unter dem Motto
sUnexpected“ beginnt eine neue Ara der Nespresso
Gourmet Weeks. Nespresso ladt die teilnehmenden
Haubenkdche ein, ihrer Kreativitit freien Lauf zu
lassen und sich selbst mit unerwarteten Meniis und
Aromenkombinationen zu iibertreffen. Es gilt,
Spitzenmeniis zu einem attraktiven Fixpreis zu
verkosten. Zum Abschluss jedes Meniis gibt es eine
Nespresso-Professional-Kaffeevarietit nach Wahl.

Nespresso Gourmet Weeks 2019
18. Mérz - 14. April
www.nespresso.com/gourmetweeks

LIQUID MARKET

Veranstaltungstipp

Bei der vierten Ausgabe des spektakuliren Cocktail-
festivals werden die besten Mixologen und Liebhaber
elaborierter Barkultur aus dem In- und Ausland ihre
auf3ergewohnlichen Kiinste beweisen. Mehr als 70 Bars
sorgen fiir ein abwechslungsreiches Line-up. Der
Verkauf der ,Early-Birds-Tickets* (€ 78,- fiir alle 3 Tage)
lauft bereits. Der Preis beinhaltet alle Getranke
(inklusive ausreichend Mineralwasser und Kaffee)!

Liquid Market 2019

1. - 13. Juli

1010 Wien, Volksgarten Pavillon
www.liquidmarket.bar
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WIENER WEIN

Winzertipp

Das Weingut Zahel wird in der vierten
Generation gefiihrt. Im Fokus steht seit
jeher der Wiener Gemischte Satz. Vor
etwa 30 Jahren hat Richard Zahel zum
ersten Mal ,Wiener Gemischter Satz*
auf ein Weinetikett geschrieben und
somit die Renaissance fiir diesen Wein
eingeleitet. Heute betreut der Parade-
winzer gemeinsam mit Neffe Alexander
iiber 25 Hektar innerhalb der Stadt-
grenzen. Besondere Bedeutung genief3en

dabei die Weingarten in Mauer, Oberlaa
und am Nussberg. Seit dem Jahrgang
2017 ist das Weingut zu 100% biologisch
zertifiziert. Und seit dem Jahrgang 2018
darf sich das Weingut als erstes in Wien
zum Kreis der Demeter-Winzer zahlen.
In Sachen Weif3wein erfreuen sich neben
dem Gemischten Satz auch Griiner
Veltliner, Riesling und Muskateller grofder
Beliebheit. Im Rotweinbereich empfehlen
sich St. Laurent und Pinot Noir.

GRONER VELTLINER

ER GEMISCHTER SATZ ™

Weingut Zahel
1230 Wien, Maurer Hauptplatz 9
www.zahel.at

Spargel und Weifdwein: zwei Klassiker

schen Friihling mit frisch gestochenem @

OSTERREICH WEIN

Grofie Kunst. Ohne Alliiven.

aus Osterreich, die perfekt zueinander Spargel und Osterreichs grofien Weinen,

passen und von Erde und Handarbeit die zum Spargel auch etwas Reife

erzdhlen. Genielen Sie den kulinari- zeigen diurfen. oOsterreichwein.at
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FURS GEMEINSAME PITZTALER WEIN-EVENT

FRI.jH STﬁC K. Veranstaltungstipp

Heuer findet das Event ,Firn, Wein und Genuss“ auf dem

Besonders fein an einem kalten Sonntagmorgen: Pitztaler Gletscher bereits zum 10. Mal statt. Zum Jubildum
Ein warmes Porridge aus Haferflocken, gibt’s ein buntes Programm.
abgerundet mit Niissen und einem Topping
aus Fruchtikus Tropic. Freitag, 5. April
« Hochste Weinverkostung Osterreichs im Café 3.440 mit
Mehr Inspirationen auf fruchtikurs.at Topwinzern und Gourmetbuffet (€ 20,-)

 Big Bottle Party in der Gletschermiihle: Fingerfood, Wein-
verkostung und Edelbrinde, Musik von DJ Kayce (€ 30,-)

Samstag, 6. April
Wein- und Gourmetnacht auf der Sunna Alm: Flying Buffet,

Wein- und Ginverkostung, Show, Musik und Gin-Party in der
WINZERH OTE L S oC OM Siglu-Bar im Hotel Vier Jahreszeiten (€ 90,- inkl. Berg- und

Talfahrt mit der Rifflsee-Gondelbahn, nur im Vorverkauf)

WERBUNG

Erste landeriibergreifende Informationsplattform fir Package: 4 Ubernachtungen, Skipass, 2 x Skitest/Verleih,
Urlaub beim Winzer oder im Weinhotel Champagnerverkostung und Eintritt zu den 3 Veranstaltungen,
ab € 455,~/Person

Beste Aussichten

fiir Genief3er: Auf Firn, Wein & Genuss
winzerhotels.com Pitztaler Gletscher und Rifflsee
finden Liebhaber www.pitztal.com

feiner Weine und
Kulinarik ganz ein-
fach ihr Urlaubs-
ziel im Zeichen
von Wein und
Genuss. Informationen und Highlights rund um Winzer
und Weinhotels in den besten Weinregionen in Oster-
reich, Deutschland, Stidtirol, Ungarn und ganz neu auf
Mallorca/Spanien - liefert die neue Online-Plattform
praktisch ins Haus. Das Symbol ,,Direkt beim Winzer*
beachtet der Weinkenner, der am liebsten dort wohnt,
wo die guten Tropfen produziert werden. Zudem prasen- Spitzenprodukten von iiber
tieren sich viele trendige und kleine & feine Weinhotels, 200 Kleinproduzenten!

die ihre Gaste (nicht nur) kulinarisch verwthnen. Entdecken Sie die Vielfalt abseits der Supermarktregale.
Auch ein tolles Geschenk!

WERBUNG

FEINKOST-
KISTL

Gutes entdecken

Versand monatlicher Uber-
raschungsboxen mit den

Na&here Informationen auf winzerhotels.com

Infos & Bestellung: feinkostkistl.at | T: 0650/5000 276
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UNTER DER HAUBE

Must-have

Food Hood heif3en die schlauen Abdeckungen aus
upcycled Stoffen. Sie ersetzen Alu- und Frischhalte-
folien und setzen der lastigen Deckelsucherei ein
Ende. Die stylischen Unikate passen auf fast alle
herkommlichen Becher, Schalen, Teller, Tassen und
Schiisseln.

Food Hood
3er-Set, @ ca. 13,18 und 23 cm, € 30,-
www.everandagain.com

BUNTE OSTEREIER

Dekotipp

Farbenfrohe Eier-Kerzen sind der frohliche
Farbtupfer, setzen leuchtende Akzente auf dem
Tisch und sind ein reizendes, kleines Geschenk
im Osternest. Die Kerzen werden in Siidafrika
unter fairen Bedingungen kunstvoll per Hand
gefertigt. Somit ist jede Kerze ein Einzelstiick.

Imbali und Zahuba Ei-Kerzen
je € 4,90
www.nobunto.de

STYLE-FAVORITEN

Die neuen Friihlingstrends ... jetzt bei Deichmann!

Hallo Friihling! Der Top-Schuhtrend der neuen
Saison heiBt Slingbacks: Die neuen Lieblinge bringen
einen Hauch Dolce Vita mit, denn sie signalisieren, dass
es warm genug fur die ersten offenen Schuhe ist.

Der edle Lady-Look zeigt sich dabei mit unterschiedlichen
Heel-Varianten, wie z.B. mit trendy Kitten Heels.

Der groBe Trend der sportlich-l4ssigen Sneakers
im Allover-White-Look und mit raffinierten Details
bleibt uns auch diese Saison erhalten! ;-)

Retro-Charme 2 By
€ 22,90 ' £

. R

L

Golden Girl
€ 29,90

Aufgemascherlt i
€ 24,90 =
-
00 Easy Going
s . € 24,90
. l‘h‘ .: _a.. .
N LS
R 3 F‘:mlk % e

Diese und viele andere Friihjahrs-Trends
gibt es jetzt zum sensationellen Preis-

Leistungs-Verhaltnis bei Deichmann und im
Online Shop unter www.deichmann.com!
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Demndichst in der
GUSTO-Kochschule

SUSSE OSTERJAUSE

mit Jiirgen Vsetecka

Runden Sie die Osterfeiertage siif3 ab

und backen Sie gemeinsam mit Meinl-am-Graben-
Patissier die beliebtesten, selbstgemachten,
Osterreichischen Germspeisen.

Montag, 8. April, ab 18 Uhr

GEWURZ-
- WORKSHOP

mit Manfred van den Berg

BEST OF
BURGER

mit Monica Kranner

Der Gewiirzspezialist entfiihrt Sie in die
geheimnisvolle Welt der Gewiirze und
Gewtirzmischungen und gibt Thnen Tipps,
wie man sie am besten einsetzt und
kombiniert. Lernen Sie auf3erdem IThren
Von selbstgebackenen Buns iiber eigenen Gin herzustellen.
hausgemachte Saucen bis zu raffi-
nierten Beilagen - lernen Sie von der
Street-Food-Pionierin des Foodtrucks
»Hy Kitchen®, wie Sie die schmack-
haftesten Burger zubereiten.

Montag, 13. Mai, ab 18 Uhr

Mittwoch, 10. April, ab 18 Uhr

BEIJING
STREETFOOD

mit Lucy Liu Jun

Seien Sie bei einem Streifzug durch

die Straf3en Chinas dabei und A NM
ELpy

lassen Sie sich von den raffinierten

Spezialitaten der unterschiedlichen sh ODGUS Ti NG m
Kulturen und Kiichen inspirieren. ko -at/ :
chkurse © EWE

Mittwoch, 19. Juni, ab 18 Uhr
Wir kochen in einer
exklusiven ewe Kiche
auf hochwertigen
Miele Geraten.
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14 BESTSELLER
JETZT ZUM JUBILAUMSPREIS.

Entdecken Sie die gesamte Jubilaumsedition bei threm TEAM 7 Frachhandler!

magnum Auszugstisch magnum Freischwinger
200 x 100 + 100 cm, Holzart Tisch- und ohne Armlehne, Stricktex dunkelgrau meliert,
Einlegeplatten Nussbaum Gestell Stahl verchromt glanzend

Sie sparen Sie sparen

EUR 650,- EUR 150,-

statt EUR 5.149,-* statt EUR599,-*

EUR 4.499,- EUR 449,-

*UVP inkl. MWST.
Preis gilt nur flir abgebildete Ausfiihrung. Angebot giiltig
in Osterreich und Deutschland bis 31.12.2019.

1010 Wien, TEAM 7 Wien, Stubenring 14; 1060 Wien, TEAM 7 Spezialstudio, Gumpendorfer StraBe 120; 1180 Wien, Seliger - bespoke furnishing, Gersthofer Strafie 2c; 2230
Ganserndorf, Mobel Karner, HauptstraBe 5; 2301 GroB-Enzersdorf, Wohnstudio Melnicky, SchloBhofer Strae 2; 2500 Baden, Schwarzott Einrichtungshaus & Werkstatte,
WienerstrafBe 13-21; 3430 Tulln, Einrichten firs Leben Ludwig Krenn, Briidergasse 2a; 4020 Linz, TEAM 7 Linz, DametzstraBe 12; 4240 Freistadt, dieeinrichtung Manzenreiter,
EtrichstrafBe 1; 4600 Wels, TEAM 7 Wels, Mitterfeldstrale 6; 4822 Bad Goisern, Brader, Wohnen & Tischlerei, Rudolf-Von-Alt-Weg 13b; 4910 Ried im Innkreis, TEAM 7 Ried,
Hoher Markt 2; 5301 Eugendorf, TEAM 7 Salzburg, Salzburger StraBe 18; 6405 Telfs/Pfaffenhofen, Einrichtungshaus Féger, Bundesstrafe 1; 6837 Weiler, Weiler Mabel,
Herzogried 2; 8010 Graz, TEAM 7 Graz, Andreas Hofer Platz 5; 8223 Stubenberg am See, Schuh, Vockenberg 50; 8740 Zeltweg, Einrichtungshaus Hartleb, HauptstraBle 29;
9500 Villach, In Ligno, Ossiacherzeile 27
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1. Zﬁckerschotén Sie Iﬁiissen nur kurz'ﬁﬁncﬁi'e'rt""vfiérdeﬁ ﬁhd sﬁ'f'd eine farbenfrohe und vor allem gesundé }éeilage

2. Gute Laune Bio-Dinkelkekse Frlseb:gemahlenerBﬁv Dlnkel_mﬁ Zimt, Muskat-und Nelken sorgt fiir gute Laune

3 . Kumquats Die herb- fruphtlgen Zwergorangen passen wundgrbar zu siifien w1e plkanten Gerlchten .
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e o 4._Sgll_gg_c_BELnns V\Lemg_bekannt im Orient wird das_G_emmubgLVLele Speisen gestreut 5. Pankobrésel Dafur
= - wird nur.die Brotkrume gemahlen, sie sind heller und grober als Semmelbrésel und _geben panierten Gerichten einen
-~~~ besonderen:Grunch (sere Rezept S. 40)! 6. Kurkuma Die Wunderwurzel kurbelt das Immunsystem ordentlich an
e 'I'“__' ~und verleilit Speisen einen erdigen Geschmack und eine goldgelbe Farbe 7. Sprossen Alfalfa-, Rote-Riiben- und *
e 'Rntkohlsprossen sind feich an Vitamin D und Mineralstoffen- 8. Frische Bratwiirste Das Brit von Salsiccia & Co
At v1el’5e1t1g verwendbar und verleiht den Speisen eine wiirzige Aromatik 9. Sucuk Die tirkische Knoblauchwutst - |
I aus er_;d , Kalb- und Lammfleisch schmeckt angebraten besonders gut. Ein Rezept finden Sie auf S. 36 10. Gute
-~ Laune Bio-Zartbitterschokolade Kekse vom Naturbicker Martin Briuer aus Reichenthal und handgemachte = : I

e .Schokolade von Martin Meyer atis Meggenhofen - eine wunderbare Verschmelzung
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VORKOCHEN

Sauce
Bolognese

Einmal kochen, mehrere Tage abwechslungsreich genief3en - und das,
ohne viel extra Kiichenzeit zu investieren: so funktioniert Vorkochen
(international ,Meal Prepping® genannt). Gut fiir Ihre Geldbérse
und ideal fiir stressfreie Feierabende! Wir liefern Thnen spannende
Rezeptideen zum Trendthema. Dieses Mal im Mittelpunkt: eine
aromatische Sauce Bolognese und vier darauf basierende Kreationen.

FOTOS Michael Rathmayer REZEPTE Sabina Hohnjec, Wolfgang Schliter

Sauce Bolognese Grundrezept

8 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden

1 Dose Pelati (Abtropfgewicht ca 400g) 1. Pelati in eine Schiissel fiillen und fein piirieren. Zwiebeln

150 g Zwiebeln und Knoblauch schilen und klein schneiden. Zwiebeln im

4 Knoblauchzehen Ol hell anschwitzen. Faschiertes untermischen und unter

4 EL Ol Rithren anbraten.

1kg gemischtes Faschiertes 2. Paradeismark einriihren. Mischung mit Salz, Pfeffer,

100 g Paradeismark Majoran und Knoblauch wiirzen. Piirierte Pelati und Suppe

2 EL Majoran (getrocknet) zugief3en und die Mischung aufkochen. Hitze reduzieren und
500 ml Gemiisesuppe die Sauce ca. 90 Minuten kocheln, dabei 6fter umriihren.

Salz, Pfeffer Pro Portion: 374 kcal | EW: 28 g | Fett: 26 g | KH: 10 g | BE: 1| Chol: 76 mg

16 4/2019






Salatherzen

mit Bolognese
und Soja-Ingwersatice

2 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten
6 Salatblatter

Fiille:
80 g Lauch
80 g roter Paprika
100 g Mango
3ELOI
150 g Sauce Bolognese (siehe Grundrezept)

Soja-Ingwersauce:
20 g Ingwer (gehackt)
20 g Braunzucker
4 EL Sojasauce
1EL Zitronengras (gehackt)
4 EL Limettensaft

Salz, Pfeffer

1. Fiir die Sauce Ingwer, Zucker, Sojasauce, Zitronengras
und Limettensaft verrithren.

2. Fir die Fille Lauch und Paprika in ca. 0,5 cm grof3e
Wiirfel schneiden. Mango mdoglichst klein schneiden.
Lauch und Paprika im Ol anschwitzen. Sauce Bolognese
unterriithren und kurz mitgaren. Mischung umfiillen
und auskiihlen lassen.

3. Fiille in den Salatblittern verteilen, mit den Mango-
stiicken garnieren und mit der Sauce servieren.

Pro Portion: 506 kcal | EW: 6 g | Fett: 30 g | KH: 56 g | BE: 4,4 | Chol: 15 mg

< Weintipp
Dazu passt ein kréftiger, aromenreicher, traubiger,
muskatiger niederdsterreichischer Gelber Muskateller.

18 4/2019









Pappardelle

mit Bolognese

2 Portionen, Zubereitung ca. 25 Minuten

250 g Pappardelle
50 g Parmesan (gerieben)

Sauce:
100 g Karotten
100 g Gelbe Riiben
2 EL Olivendl
150 g Sauce Bolognese (siehe Grundrezept)
100 ml Gemiisesuppe
125 g Creme fraiche
20 g Majoran (gehackt)

Salz, Pfeffer

1. Karotten und Gelbe Riiben schilen, klein
wiirfelig schneiden und im Ol anschwitzen.
Sauce Bolognese unterriihren, salzen und
pfeffern. Suppe zugief3en, Créme fraiche ein-
rithren und die Sauce ca. 15 Minuten koécheln.
2. Pappardelle in reichlich Salzwasser bissfest
kochen, abseihen und abtropfen lassen.

3. Majoran in die Sauce rithren, Sauce piirieren.
Pappardelle mit der Sauce vermischen und mit
Parmesan bestreut servieren.

Pro Portion: 1094 kcal | EW: 34 g | Fett: 53 g | KH: 130 g | BE: 8,1
Chol: 220 mg

< Weintipp
Die perfekte Begleitung ist ein Neusiedlersee DAC mit
feinen Tanninen und wiirziger Kirschfrucht.

@A\‘l_'é; ‘na’Austria

Enjoy responsibly.
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Tortillas

mit Bolognese und Bohnencreme

2 Portionen, Zubereitung ca. 25 Minuten

2 Tortillas (@ ca 24 cm)
2 EL Olivendl

Fiille:
50 g Jungzwiebeln
100 g gekochter Mais
3 Knoblauchzehen (gehackt)
3ELOI
150 g Sauce Bolognese (siehe Grundrezept)
100 g Mozzarella
% Avocado
1EL Zitronensaft
1Knoblauchzehe
100 g gekochte Kidney-Bohnen
50 g Sauerrahm

Salz, Pfeffer

1. Rohr auf 200°C vorheizen. Backblech mit Backpapier
belegen.

2. Jungzwiebeln putzen und quer in Scheiben
schneiden. Mais, Jungzwiebeln und Knoblauch im Ol
anschwitzen. Sauce Bolognese unterriithren, kurz
erwarmen und mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.
Mozzarella abtropfen lassen und grob raspeln.
Avocado schalen, in Spalten schneiden und mit
Zitronensaft vermischen.

3. Fiir die Bohnencreme Knoblauch schilen. Bohnen,
Knoblauch und Rahm piirieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. Tortillas auflegen, in der Mitte ldngs die Bohnen-
creme verstreichen, darauf Avocadospalten und
Bolognese verteilen. Fiille mit Mozzarella bestreuen.
Tortillas seitlich einmal einschlagen und tiber die
Fiille eng einrollen. Tortillas auf das Backblech geben,
mit Ol bestreichen und im Rohr (mittlere Schiene)

ca. 10 Minuten backen. Réllchen quer halbieren und
anrichten.

Pro Portion: 1018 kcal | EW: 26 g | Fett: 77 g | KH: 61 g | BE: 0,3 | Chol: 54 mg

<~ Weintipp
Dazu passt ein jugendlicher Blauer Portugieser aus Niederdsterreich.
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Uberbackene Palatschinken mit Paprika-Bolognese

2 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

Palatschinken:

+ 100 g glattes Mehl

+ 200 ml Milch

+ 1 mittleres Ei

+ 1EL Petersilie (gehackt)
+ 1EL QI

Fiille:
+ 200 g gegrillte Paprika (eingelegt)
+ 100 g TK-Erbsen
+ 3ELOI
+ 300 g Sauce Bolognese
(siehe Grundrezept)
+ 100 g Topfen (10 % Fett)
+ 40 g Mozzarella

+ Salz, Pfeffer, O

1. Fiir den Teig Mehl mit Milch und 1 Prise Salz glatt rithren. Ei und Petersilie
zugeben, kraftig einriihren und den Teig ca. 10 Minuten rasten lassen.

2. Fiir die Fille Paprika trockentupfen und moglichst klein schneiden.

Paprika und Erbsen im Ol anrésten. Sauce Bolognese und Topfen einriihren
und erhitzen. Fiille mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mozzarella trockentupfen und
klein wiirfeln.

3. Rohr auf 180°C vorheizen. 2 Auflaufférmchen (Hohe ca. 8 cm, @ ca. 10 cm)
diinn mit Ol ausstreichen.

4.1n einer beschichteten Pfanne (@ ca. 24 cm) Ol erhitzen und darin nachein-
ander 4 Palatschinken backen. Palatschinken auflegen und darauf jeweils ein
Viertel der Fiille verteilen. Palatschinken zu Dreiecken falten, paarweise mit
den Offnungen nach oben in die Férmchen schichten. Mit Mozzarella bestreuen
und im Rohr (mittlere Schiene/Gitterrost) ca. 15 Minuten iiberbacken.

Pro Portion: 1092 kcal | EW: 29 g | Fett: 71 g | KH: 90 g | BE: 6,4 | Chol: 259 mg

< Weintipp

Dazu bietet sich ein weststeirischer Rosé DAC mit knackiger
Séaure und Himbeer-Johannisbeerfrucht am Gaumen an.

M |SUMMER
s CITY CAMI:?

»

Aheldung ab sofort moglich!

) o

DEIN PERFEKTER SOMMER

Die ,Summer City Camps” sind das neue Wiener Ferienangebot. An 25 Standorten
werden 6.000 Kindern Sport, Natur und Kultur sowie Lernunterstiitzung geboten.

Diesen Sommer tauschen Wiener Kinder Organisation der Ferien. Lernunterstiitzung
zwischen sechs und 14 Jahren Bleistift wird in eigenen ,Summer Schools” ange-
gegen Beachvolleyball, lernen spannende boten. So kénnen alle SchiilerInnen den
Berufe kennen oder leben in Theaterwork- Sommer genielen.

shops ihre kreative Seite aus. Die ,Summer

City Camps” bereiten Kids einen unvergess-  ALLE INFOS ZU DEN CAMPS

lichen Sommer und helfen Eltern bei der Tel. 01/524 25 09 46, www.summercitycamp.at

StaDtyvWien



Vorkochen
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y,Dass Vorkochen jetzt in aller
Munde ist, finde ich grof3artig.
Es ist praktisch, nachhaltig, spart
Geld und fordert dabei auch noch
die Kreativitdt in der Kiiche. Fiirs
Vorkochen geeignete Rezepte

zu kreieren macht mir ganz
besonderen Spaf3. Vielen Dank,
liebe Leserinnen und Leser, fiir
Ihr positives Feedback zu unserer
neuen Kategorie in GUSTO!“

Wolfgang Schliiter

26 4/2019

Warum wir Vorkochen lieben

1. Es spart Zeit und Geld

Wer am Wochenende etwa zwei Stunden investiert und cle-
ver vorbereitet, hat fiir die restliche Woche vorgesorgt und
muss jeden Abend nur noch wenige Minuten investieren,
um frisches Essen auf den Tisch zu bringen. Salatdressings
konnen schon in einem Flaschchen vorgemischt, Saucen
angeriihrt und Basisgerichte zubereitet werden. Da das
Vorkochen mit etwas Vorausplanung verbunden ist, wird
Thre Einkaufsliste strukturierter - und das Gekaufte wird
auch tatsichlich verwendet! Lebensmittel wegwerfen?
Jeden Abend lange in der Kiiche stehen? Das gehort der
Vergangenheit an!

2. Fast Food? Keine Chance!

Wer miide nach Hause kommt und keine Lust mehr aufs
Kochen hat, lauft Gefahr, beim Lieferservice zu bestellen. Das
kostet zwar ordentlich Geld, ist aber schon stressfrei. Wenn
in der Kiiche allerdings schon fast fertige Lieblingsspeisen
warten, die ohne viel Aufwand schnell fertig sind, greifen Sie
viel eher zur Kiihlschranktiir als zum Telefonhorer.

3. Ideal zum Einfrieren

Sie finden die Idee toll, wollen aber nicht die ganze Woche
Variationen einer Speise essen? Kein Problem! Viele Basis-
gerichte lassen sich wunderbar (am besten portionsweise)
einfrieren. Einfach am Morgen des Tages, an dem die Speise
zum Einsatz kommt, aus dem Gefrierfach nehmen, auf-
tauen lassen und am Abend wie im Rezept beschrieben ver-
wenden. So kommt noch mehr Abwechslung auf den Tisch
und Sie kénnen optimal Reste verwerten. Thnen sind zum
Beispiel am einen Abend Salatblatter tibriggeblieben? Wenn
im Tiefkiihler Sauce Bolognese wartet, koénnen Sie am
nachsten Tag die gefiillten Salatblatter von Seite 18 zaubern!

4. Sie wissen, was drinnen ist

Keine Geschmacksverstirker, keine Zusatzstoffe, kein un-
notiges Fett: wer sein Essen selbst zubereitet, weify ganz
genau, was er spater zu sich nimmt. Und hat somit mehr
Kontrolle {iber seine Erndhrung - und seinen Genussfaktor.

5. Bowls und Meal Prep - ein Traumduo!

Neben dem Vorkochen gehoren auch Bowls zu der A-Liga
der aktuellen Foodtrends. Wie schon, dass sich die beiden
so wunderbar vereinen lassen. Bei Bowls kommt oft viel
Kleinteiliges kombiniert in eine Schiissel - wunderbar fir
den letzten Tag der Woche, bevor wieder vorgekocht wird!
Etwaige Reste unterschiedlicher Tage (etwa Reis, Gemiise
und Saucen) lassen sich mit ein paar simplen Toppings
(Niisse, gerostete Zwiebeln etc.) in feine Bowls verwandeln.
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KOCHSCHULE

Ein Klassiker zum Osterfest. Saftiges Geselchtes, gewickelt in
Brotteig und verfeinert mit jeder Menge gerissenem Kren.
Mit diesem Gericht werden Sie Ihre Gaste begeistern!

FOTOS Barbara Ster REZEPT Charlotte Cerny

28 4/2019










KOCHSCHULTIPP
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Feinkristall Zucker mit deutlich sicht-
baren aber feinkérnigen Kristallteilen,
garantiert ohne Gentechnik

hergestellt. Der universelle Zucker
mit viel Feingefihl. Zum StBen und
Verfeinern. Entdecken Sie die neuen
Wiener Zucker Verpackungen und
deren Geschichten unter
www.wiener-zucker.at

1. Fir den Teig Germ im Wasser auflésen.
Mehlsorten, Zucker, Bier, Eiklar und Meersalz RIS AT
zugeben und ca. 10 Minuten zu einem glatten ;

Teig verkneten. Teig auf einer bemehlten

Arbeitsflache glatt kneten. In eine Schiissel . 12 Portionen,
legen, mit Frischhaltefolie abdecken und an "+ Zubereitung ca.1% Stunden,
einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen. : ' zum Gehenlassen ca. 1Stunde

+ Tkg Selchschopf
+ 150 g frischer Kren (gerissen)

Teig:

+ 10 g frischer Germ

+ 200 ml warmes Wasser
+ 400 g griffiges Mehl

+ 120 g Vollkornmehl

3. Rohr auf 180°C vorheizen. . 1EL Kristallzucker
Backblech mit Backpapier belegen. . 100 ml Bier
Teig nochmals durchkneten und . 1Eiklar
auf einer bemehlten Arbeitsfliche . 1TL Meersalz
2. Schopf in Wasser 50 Minuten kécheln. Heraus- zu einem Rechteck (30 x 40 cm) + 1Ei (verquirlt)
nehmen, abkiihlen lassen und Netz entfernen. ausrollen. Rander wegschneiden. oo
+ Mehl

5. Schinken mit Ei bestreichen. Im Rohr

o ~ (mittlere Schiene) ca. 1 Stunde goldbraun
' backen. Wird der Brotteig an der Oberflache
4.Schinken in die Mitte des zu dunkel, einfach locker mit Alufolie
Teiges legen. Teig tiber den Schinken abdecken. Osterschinken herausnehmen
einschlagen, mit der Naht nach und mit dem Kren servieren.

unten auf das Blech legen.

Pro Portion: 443 kcal | EW: 20 g | Fett: 25 g | KH: 38 g | BE: 2,8
Chol: 18 mg
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STEAK MIT
CEFULLTEM E!
UND RUCOLA

Kreat'ives.
mit ki
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Mit Eiern lasst sich viel mehr als Spiegeleier und Eierspeisen
zubereiten. Man kann sie mit einer wiirzigen Wurstbrat oder
Erdapfelmasse umbhiillen, sanft pochiert in Kombination mit
Rosti und Rote-Riiben-Salat servieren oder mal im Rohr mit
pikanter Sucuk und herzhaftem Kase backen. Mit unseren
Rezepten verleihen Sie jedem Brunch einen kreativen Twist.

FOTOS Barbara Ster
REZEPTE Charlotte Cerny

4/2019
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Steak von der
BEil‘iEd mit Sellerie-Ei

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde,
zum Ziehenlassen ca. 30 Minuten

4 Steaks von der Beiried (je 250 ¢)
3ELOI

1EL Butter

2 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian

4 Knoblauchzehen (angedrickt)

Gefiillte Eier:
100 g Knollensellerie
% Apfel
70 g Sauerrahm
Saft von 1 Zitrone
1 Prise Kristallzucker
2EL QI
4 Eier (hart gekocht)

Salat:
2 Hand voll Rucola
Saft von % Zitrone
3 EL Olivendl

Meersalz, Pfeffer

1. Sellerie schilen und in sehr diinne Streifen
schneiden. Apfel raspeln. 50 g vom Sellerie, Apfel,
Sauerrahm, Zitronensaft und Zucker verrithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Salat mind. 30 Minuten
ziehen lassen. Ubrigen Sellerie im Ol knusprig braten.
2. Steak beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in
einer grof3en Pfanne erhitzen. Steaks darin beidseitig
anbraten. Butter, Krauter und Knoblauch zugeben.
Steaks ca. 2 Minuten mit der Butter glasieren. Pfanne
mit Alufolie abdecken und die Steaks ca. 10 Minuten
rasten lassen.

3. Eier schalen, Deckel abschneiden. Eier vorsichtig
mit einem Teel6ffel aushohlen. Eimasse klein hacken
und unter den Selleriesalat mischen. Eihiillen mit
dem Salat fiillen und mit knusprigem Sellerie belegen.
4.Rucola mit Zitronensaft, Olivenol und 1 Prise Meer-
salz vermischen.

5. Steaks in Scheiben schneiden und mit den gefillten
Eiern und dem Rucolasalat servieren.

Pro Portion: 708 kcal | EW: 30 g | Fett: 57 g | KH: 16 g | BE: 1 | Chol: 309 mg
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Kasmugler
mit viel Dings

Die ultimativ harteste
Bergkas'wurst

moserwurst.at







Ofen-Omelette mi Erddpfeln und Sucuk

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 3 Erdéapfel 1. Rohr auf 180°C Umluft vorheizen. Backblech
+ 1groBe Zwiebel (25 x 32 cm) mit Butter ausstreichen.
+ 200 g Sucuk 2. Erdapfel und Zwiebel schilen und in Wiirfel
(ttirkische Knoblauchwurst) schneiden. Sucuk in Scheiben schneiden.
+ 2 EL Olivensl 3. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Erdapfel, Zwiebel
+ 12 mittlere Eier und Sucuk darin ca. 12 Minuten anbraten. Mischung
+ 50 ml Milch auf dem Blech verteilen.
+ 120 g Blauschimmelkase 4. Eier, Milch, Salz und Pfeffer verquirlen und auf dem
+ 1TL Sumac Blech verteilen. Blauschimmelkase dariiberbroseln.
(orientalisches Gewtrz) Omelette im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)
+ 3 EL Gartenkresse ca. 15 Minuten backen, bis der Rand goldbraun ist.
------------------------------------------ Herausnehmen und mit Sumac und Gartenkresse
+ Butter, Meersalz, Pfeffer bestreuen. Dazu passt Weif3brot.

Pro Portion: 654 kcal | EW: 36 g | Fett: 52 g | KH: 13 g | BE: 1| Chol: 693 mg

HeumilcCh

EINFACH URGUT.

-,}Eisﬂfﬁiﬁi@,jiivgz

Seit Urzeiten bekommen Heumilchkiihe frische Graser und Krauter im
Sommer sowie Heu im Winter. Als Ergdnzung erhalten sie mineralstoff-
reichen Getreideschrot. Vergorene Futtermittel wie Silage sind strengstens
verboten. Aber nicht nur mit artgemaBer Fiitterung verwohnen die Heu-
milchbauern ihre Tiere. Auch ausreichend Bewegung, gemiitliche Ruhe-
plétze und eine personliche Betreuung sorgen fiir Wohlbefinden und lassen
Kuhherzen hoherschlagen. Entdecken Sie mehr iiber unsere Heumilch-
KUHWOHL-Initiative auf www.heumilch.at.

| Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Mehr auf heumilch.at : = Bundesministerium o
e q _ Nachhaltigkeit und LE 14-20 b
~* GARANTIERT GENTECHNIKFREI* UND SILAGEFRE] ! ’ Tourismus e lenen et

* Laut Definition des Ostefteichischen Lebensmittelkodex fiir gentechnikfrei erzeugte Lebensmittef
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SCHENKEL

;;

ZARTE ’S‘

ARANCHOVIS

GenieBer lieben die echten Sardellenfilets auf
traditionelle Art mit Krautern, naturell in
reinem Olivendl, gerollt mit Kapern oder

die beliebten CocktailspieBchen ”Ancholive”.

Besonders késtlich zum Aperitif.

SUDERMANN GRAFIK DESIGN

Friithstiicks-
sandwich

4 Stiick, Zubereitung ca. 40 Minuten

+ 8 groBe Scheiben helles Sauerteigbrot
+ 2ELOI

+ 4 kleine Eier

+ 2 Avocados

+ 250 g Raucherlachs

+ 1Hand voll Salatmischung

+ 250 g Hittenkase

+ Saft und Schale von % Bio-Zitrone
+ 1TL Honig

+ 1Prise Chilipulver

« ¥ TL Thymianblattchen

+ Meersalz, Pfeffer

1. Aus 4 Brotscheiben mit einem Ausstecher
(ca. @ 10 cm) Scheiben ausstechen. 1 EL vom
Ol in einer Pfanne erhitzen. Ausgestochene
Brotscheiben hineinlegen und je 1 Ei in das
Loch schlagen. Brot beidseitig knusprig
backen. Brotscheiben ohne Loch im iibrigen
Ol beidseitig knusprig braten.

2. Avocados halbieren und den Kern ent-
fernen. Fruchtfleisch mit einem Loffel

aus der Schale 16sen und in Scheiben
schneiden. Brotscheiben ohne Loch mit
Lachs, Avocadostiicken und Salat belegen.
Ei-Brotscheiben darauf legen.

3. Hiittenkase mit Zitronensaft und -schale
verrithren. Honig, Chilipulver und Thymian
untermischen. Mit Salz abschmecken.

4. Sandwiches mit dem Hiittenkase
servieren.

s

cc-hc?n&(_,
COCKTAIL

HGHOI..IVE -

ZuM APERITIF
11 Splalichen

Pro Stiick: 897 kcal | EW: 49 g | Fett: 38 g | KH: 94 g | BE: 1
Chol: 257 mg

AUS LIEBE ZUM GUTEN ESSEN

Schenkel Delikatessen erhalten Sie im guten Feinkosthandel.
Weitere Informationen: Tel.: 01/367 11 11 / www.schenkel.at




Scotch EggS im Erddpfelmantel

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

500 g mehlige Erdépfel
50 g Parmesan (gerieben)
1TL Traffelol

1EL Butter

6 mittlere Eier

3 EL Schlagobers

100 g glattes Mehl

150 g Pankobroésel

Salz, Pfeffer, Muskat, Mehl,

Ol zum Frittieren

1. Erdapfel schilen und in Salzwasser weich kochen. In einem Sieb abtropfen und
ausdampfen lassen. Erdapfel durch die Erdapfelpresse driicken und mit Parmesan,
Triiffelol und Butter vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wiirzen.

2. Wasser aufkochen. 4 Eier darin 5 Minuten kochen und mit kaltem Wasser
abschrecken. Eier vorsichtig schalen.

3. Erddpfelmasse in 4 Portionen teilen und mit bemehlten Handen flach driicken.
Je 1 Ei hineinlegen, Masse iiber das Ei schlagen und verschlief3en. Ubrige Eier mit
Schlagobers verquirlen. Eier in Mehl, Ei-Obersmischung und Pankobréseln panieren.
4.1In einem hohen Topf 4 Finger hoch Ol erhitzen. Scotch Eggs darin rundum gold-
braun backen, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit den
eingelegten Zwiebeln, Joghurtmayonnaise und Kresse (siehe Beilagen) anrichten.

Pro Portion: 640 kcal | EW: 19 g | Fett: 44 g | KH: 45 g | BE: 3,5 | Chol: 350 mg

Scotch EggS mit Blutwurst und Apfel

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

6 mittlere Eier

1 kleiner Granny Smith
350 g frische Bratwiirste
200 g Blutwurst (zerdriickt)
3 EL Schlagobers

150 g Pankobrosel

2 EL schwarzer Sesam
100 g glattes Mehl

Salz, Pfeffer, Mehl, Ol zum Frittieren

Beilagen

1. Wasser aufkochen. 4 Eier darin 5 Minuten kochen und mit kaltem Wasser
abschrecken. Eier vorsichtig schalen.

2. Apfel raspeln. Wurstbrat aus der Haut driicken. Brat, Blutwurst und Granny Smith
gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Masse in 4 Portionen teilen und mit be-
mehlten Handen flach driicken. Je 1 Ei hineinlegen, Masse tiber das Ei schlagen und
verschlief3en. Ubrige Eier mit Schlagobers verquirlen. Pankobrésel und Sesam
vermischen. Scotch Eggs in Mehl, Ei-Obersmischung und Pankobréseln panieren.
3.In einem hohen Topf 4 Finger hoch Ol erhitzen. Scotch Eggs darin rundum gold-
braun backen, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit den
eingelegten Zwiebeln, Joghurtmayonnaise und Kresse (siehe Beilagen) anrichten.

Pro Portion: 945 kcal | EW: 33 g | Fett: 79 g | KH: 30 g | BE: 2,2 | Chol: 391 mg

8 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten, zum Ziehenlassen ca. 1 Stunde

Eingelegte rote Zwiebeln:
100 ml Apfelessig
1EL Kristallzucker
¥% TL Meersalz
1rote Zwiebel

Joghurtmayonnaise:
50 g Joghurt
100 ml Sonnenblumendl
1EL Zitronensaft
1TL Dijon-Senf

Deko: 1. Fiir die eingelegten Zwiebeln Essig, Zucker und Salz ver-
1Pkg. Gartenkresse rithren. Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden. Zur
1 Pkg. Shisokresse Essigmischung geben und mind. 1 Stunde ziehen lassen.
2. Fiir die Mayonnaise Joghurt, Ol, Zitronensaft und Senf
Salz, Pfeffer in ein hohes Gefaf3 fiillen. Mit dem Stabmixer piirieren, bis

eine cremige Masse entsteht. Dabei den Mixer am Boden des
Gefaf3es halten. Ist die Masse homogen, Mixer langsam nach
oben ziehen. Mayonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken.
3. Kresse abschneiden.

Pro Portion: 129 kcal | EW: O g | Fett: 13 g | KH: 3 g | BE: O | Chol: 1 mg
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Sﬁﬁkartoffelpuffer mit Rote-Riiben-Salat und

pochiertem Ei

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 30 ml Apfelessig
+ 4 sehr frische Eier
+ 50 g Sprossen

Rote-Riiben-Salat:
+ 250 g Rote Ruben

(vorgekocht, geschalt)
+ 2 EL Balsamico

1. Siifkartoffeln und Zwiebel schilen, grob raspeln und
salzen. Ca. 20 Minuten ziehen lassen und ausdriicken.

Mit Eiern und Stiarke vermischen. Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen. Masse in 4 Portionen teilen, in die Pfanne

Puffer: + 3 EL Olivensl setzen und flach driicken. Beidseitig ca. 4 Minuten gold-
+ 700 g SiiBkartoffeln braun braten.

+ 1Zwiebel Dill-Joghurt: 2. Rote Riiben wiirfelig schneiden und mit Balsamico,

+ 2 mittlere Eier + 20 g Dille Olivendl, Salz und Pfeffer vermischen.

+ 2 EL Speisestérke
+ 50 g Butterschmalz

+ TKnoblauchzehe (geschilt)
+ 150 g griechisches Joghurt
+ Saft und Schale von

% Bio-Zitrone

+ Meersalz, Pfeffer

3. Dille, Knoblauch und Joghurt piirieren. Zitronenschale
und -saft untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4.1In einem Topf ca. 1,5 | Wasser aufkochen. Essig zugeben.
Eier einzeln in eine Tasse schlagen und ins Wasser gleiten
lassen. Bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten weich kochen.

5. Rote-Riiben-Salat auf den Puffern verteilen. Eier darauf
legen. Mit Sprossen und Dill-Joghurt servieren.

Pro Portion: 656 kcal | EW: 17 g | Fett: 36 g | KH: 73 g | BE: 5,3 | Chol: 377 mg
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Nattirlich Eier farben

Braun

1,5 Liter Wasser mit der Schale von 5 roten Zwiebeln

und 1 Schuss Apfelessig aufkochen. Eier einlegen und

ca. 8 Minuten kocheln. Vom Herd nehmen und auskiihlen
lassen. Eier herausnehmen und auf Backpapier trocknen lassen.

Lila
1,5 Liter Wasser mit 1 Schuss Apfelessig und 300 g
Waldheidelbeeren aufkochen. Eier einlegen und

ca. 8 Minuten koécheln. Vom Herd nehmen und auskiihlen
lassen. Eier herausnehmen und auf Backpapier trocknen lassen.

Griin
Eier griin zu farben, ist besonders schwierig. Mal gibt Spinat
mehr Farbe ab, mal weniger. Matchapulver unterstiitzt

die griine Farbung. 1 Liter Wasser und 1 Schuss Essig
aufkochen. 300 g Spinat und 1 EL. Matchapulver

zugeben. Eier einlegen und ca. 8 Minuten kocheln.

Vom Herd nehmen und auskiihlen lassen. Eier
herausnehmen und auf Backpapier trocknen lassen.

Gelb

1,5 Liter Wasser mit 1 Schuss Apfelessig und 2 EL
Kurkuma aufkochen. Eier einlegen und ca. 8 Minuten
kocheln. Vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

Eier herausnehmen und auf Backpapier trocknen lassen.

Blau

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

1 kleinen Kopf Rotkraut grob schneiden. 1,5 Liter Wasser mit
Rotkraut und 1 Schuss Apfelessig aufkochen. Eier einlegen
und ca. 8 Minuten kécheln. Vom Herd nehmen und
auskiihlen lassen. Eier herausnehmen und auf Backpapier
trocknen lassen.

Rot, Pink .
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 ,/4"‘
1,5 Liter Rote Riibensaft mit 1 Schuss Apfelessig aufkochen.
Eier einlegen und ca. 8 Minuten koécheln. Vom Herd nehmen
und auskiihlen lassen. Eier herausnehmen und auf Backpapier
trocknen lassen.
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Marcel Drabits, Kristijan Bacvanin, Matthias Hausburg und Thomas Hahn

Kulinarischer

AUSFLUG

in die Labstelle

Die Vier von der Labstelle sind ein eingespieltes Team. Fiir Griinder
und Geschaftsfithrer Thomas Hahn, Kiichenchef Kristijan Bacvanin und
seine Souschefs Matthias Hausburg und Marcel Drabits
liegt der Fokus klar auf regionaler, heimischer Kiiche. Dabei werden
die Speisen neu, aber immer authentisch prasentiert. Zahlreiche
Auszeichnungen von einer Gault-Millau-Haube bis zur Eintragung
in den Guide Michelin bestatigen, dass die Jungs einiges ganz schon richtig
machen. GUSTO hat sich vor Ort das konsequent nachhaltig
gestaltete Labstellen-Konzept angesehen.

FOTOS Nadine Poncioni
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Juni 2013 die Labstelle zwischen Lugeck und Woll-

zeile in Wien er6ffnete. Heute zahlt das Lokal zu den
kulinarischen Fixpunkten der Stadt. Restaurant, Bar, Chef’s
Table, Private-Dining-Bereich, grof3er Saal und Gastgarten:
die Labstelle hat fir fast jeden Anspruch eine stimmige Ecke
zu bieten. Das Kiichenteam verfolgt eine klar definierte
Vision: Saisonalitdt, Regionalitat und Nachhaltigkeit werden
hier bis ins kleinste Detail gelebt. Als Grundlage dient die
Osterreichische, im Speziellen die Wiener Kiiche. Die Heraus-
forderung liegt darin, die klassischen Rezepte zeitgemaf3 zu
interpretieren und mit einem gewissen Kick zu versehen,
dabei aber der hauseigenen Philosophie treu zu bleiben.
Die Produkte kommen aus Osterreich, vorzugsweise mit
moglichst kurzen Transportwegen. Der grofite Teil stammt
gar aus der Umgebung Wiens. Verwendet werden Lebens-
mittel von kleinen Produzenten und Lieferanten, die bei

V iel Enthusiasmus war im Spiel, als Thomas Hahn im

Produktion und Tierhaltung Nachhaltigkeit grofy schreiben.
Das Bestellen ist zwar aufwendiger und es sind nicht immer
alle Produkte unbegrenzt verfiigbar, aber die Qualitat ist ein-
fach unvergleichlich. Am Anfang gestaltete sich die Suche
nach Gleichgesinnten schwierig, aber inzwischen ist ein rich-
tiges Netzwerk entstanden. Die Feigen kommen etwa vom
Feigenhof am Himmelreich, die Artischocken aus dem March-
feld, das tbrige Gemiise aus Niederosterreich und vom
Gemiisefachmann Michael Bauer, der Schinken aus der
Wiener Fleischerei Thum. Apropos Fleisch: grofiten Wert
wird in der Labstelle auch darauf gelegt, dass Schweine,

Hithner und Kilber im Ganzen (letztere auf Grund ihrer '
Grofle in Hilften) geliefert werden. Warum? Die Tiere werden &

von Kopf bis Schwanz komplett verarbeitet. Ahnliches gilt
auch fiirs Gemiise, nur wird hier eben vom Blatt bis zur
Waurzel alles verarbeitet. Denn wie beim Fleisch, wo das Filet
nicht zwingend das beste Stiick sein muss, gibt es auch beim
Gemiise eine neue kulinarische Welt abseits der klassischen
Teile zu entdecken. —

4/2019
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WildSChWEiIl mit Holler-Grief3Sknoderin

4 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Kiihlen ca. 1 Stunde

Wildschwein: Schwarzwurzeln:
+ 800 g Wildschweinrickenfilet + 600 ml Milch
(mit Schwarte, ohne Knochen) + 40 ml Zitronensaft
+ 3ELOI + 2 kg Schwarzwurzeln (dickere Exemplare)
+ 30 g Butter + 60 g Wildschweinspeck
+ 2 kleine Thymianzweige + 80 g Butter
+ 200 ml brauner Wildfond + 60 g gerdstete Haselnisse (gerieben)
Holler-GrieBkndéderl: + Salz, Pfeffer, Muskat
+ 250 ml Milch
+ 50 g Butter
« % TL frischer Thymian (gehackt)
+ 125 g feiner WeizengrieB < Weintipp
« 1Ei Zur Wahl stehen ein Neckenmarkter
+ 1Dotter Blaufrankisch vom Weingut Kolfok
+ 250 ml GemUsesuppe oder ein Griner Veltliner Per se vom
+ 250 g Hollerkompott Weingut Arndorfer.

1. Fir die Kndder]l Milch mit Butter aufkochen
und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Thymian
wiirzen. Griefy mit einem Kochloffel einriihren,
Mischung dickcremig einkochen und résten, bis
sie sich vom Geschirrboden 16st. Masse umfiillen
und abkiihlen lassen. Ei und Dotter unterriihren,
Masse mit Frischhaltefolie zudecken und fiir

ca. 1 Stunde kiihl stellen.

2. Rohr auf 120°C vorheizen. Backblech und
Gitterrost iibereinander ins Rohr (mittlere
Schiene) schieben. Schwarte kreuzweise ein-
schneiden, salzen und pfeffern. Ol erhitzen,
Fleisch mit der Schwarte nach oben einlegen und
anbraten. Hitze reduzieren, Fleisch wenden und
ca. 3 Minuten knusprig braten. Butter zugeben.
Fleisch mit Thymian belegen, weiterbraten und
mit Bratfett tibergief3en. Fleisch auf den Gitter-
rost legen und im Rohr ca. 8 Minuten ziehen
lassen. Herausnehmen und zugedeckt

ca. 8 Minuten rasten lassen.

3. Aus der Griefimasse 12 Knoderl formen.
Salzwasser aufkochen, Knodel darin 3 Minuten
kocheln, herausheben und abtropfen lassen.
Suppe und Kompott in einem schmalen Topf
aufkochen, Knoéderl darin ca. 7 Minuten kocheln.
4. Fiir die Wurzeln reichlich Wasser mit 100 ml
von der Milch und Zitronensaft vermischen.

Die Enden der Wurzeln wegschneiden. Wurzeln
waschen, die Schale mit einem Drahtschwamm
abreiben. Wurzeln in die Zitronenmischung
legen, damit sie sich nicht verfarben.

5. Vier der Wurzeln aus der Flissigkeit
herausnehmen, quer dritteln, in der Lange von
ca. 12 cm zuschneiden und in der tibrigen Milch
bissfest kochen. Herausheben, abschrecken und
trockentupfen. Milch aufbewahren.

6. Fur das Piiree iibrige Wurzeln aus der Fliissig-
keit heben. Wurzeln und Abschnitte wiirfeln und
in der reservierten Milch weichkochen. Abseihen
und abtropfen lassen. Speck klein wiirfeln und
bei schwacher Hitze knusprig braten. Abseihen,
abtropfen lassen und das Fett auffangen.
Wurzeln und Fett vermischen und piirieren,
eventuell mit wenig von der Milch verdiinnen.
Piiree mit Salz und Muskat wiirzen.

7. Wurzelstangen in Butter rundum goldbraun
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

8. Fond aufkochen. Piiree auf den Tellern ver-
streichen. Knéderl und Stangen darauf geben,
Stangen mit Niissen bestreuen. Fleisch quer in
Scheiben schneiden, mit dem Fond anrichten
und eventuell mit Erbsenkresse garnieren.

Pro Portion: 1315 kcal | EW: 66 g | Fett: 90 g | KH: 146 g | BE: 3,3
Chol: 362 mg



6 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden, zum Gefrieren ca. 6 Stunden

Malzparfait:

+ 250 ml Schlagobers

+ 1Ei

+ 1Dotter

+ 50 g Braunzucker

+ 20 ml Orangenlikér (Grand Marnier)
+ 20 g Malzpulver

WeiBe Luftschokolade:
+ 250 g weiBe Kuvertlre (klein gehackt)
+ 50 ml Mandelol

Malzcrumble:

+ 10 g glattes Mehl
+ 80 g Butter

+ 70 g Rohrzucker
+ 1Prise Salz

+ 10 g Malzpulver

<~ Weintipp
Dazu passt ein Glas Grauburgunder
Reserve vom Weingut Allram aus
dem Kamptal.

Eingelegter Stangensellerie:
+ 1Stangensellerie

« 1Apfel (Granny Smith)

+ 20 g Petersilie

+ 4 EL Zitronensaft

+ 2 EL Ahornsirup

Gepickelte Apfel- und Selleriescheiben:
+ 30 g Braunzucker

+ 3 EL Ahornsirup

+ 300 ml Apfelsaft

+ 100 ml Verjus

+ 3 Wacholderbeeren

+ TApfel

+ 1kleine Sellerieknolle (ca 500 ¢)

Sellerie-Vanillecreme:

+ Sellerieabschnitte vom Ausstechen
+ 250 ml Milch

+ Mark aus % Vanilleschote

« 3 EL Ahornsirup

1. Fiir das Parfait Form (Inhalt ca. 800 ml) mit
Frischhaltefolie auslegen. Obers cremig schlagen
und kiihl stellen. Ei, Dotter und Zucker tiber
Dampf dickcremig aufschlagen und vom Dampf
nehmen. Likor und Malzpulver einriihren, Obers
unterheben. Masse in die Form fiillen, abdecken
und fiir 6 Stunden in das Tiefkihlfach stellen.

2. Fur die Luftschokolade ein flaches Geschirr
(ca. 30 x 10 x 8 cm) fiir 1 Stunde in das Tiefkiihl-
fach stellen. Kuvertiire iber Dampf schmelzen
und das Ol einriihren. Mischung in eine
(vorzugsweise kleine) Obersflasche fiillen und

2 Kapseln einschrauben. Gut schiitteln und

ca. 10 Minuten stehen lassen.

3. Flasche senkrecht halten und den Druck
behutsam entweichen lassen, ohne dass dabei
Masse austritt. Flasche aufschrauben, Masse in
die gekiihlte Form gief3en und 1 Stunde gefrieren.
4. Fur den Crumble Rohr auf 150°C vorheizen.
Backblech mit Backpapier belegen. Alle Zutaten
verkneten, auf dem Blech verteilen und im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 25 Minuten knusprig
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

5. Eine Stange vom Sellerie schalen, quer in 1 cm
Stiicke schneiden und in Salzwasser kurz tiber-
kochen. Abseihen, abschrecken und abtropfen
lassen. Ubrigen Sellerie, Apfel und Petersilie
entsaften. Saft mit Zitronensaft und Ahornsirup
verriihren. Selleriestiicke mit Fond gut bedeckt
aufgieflen und darin ziehen lassen.

6. Fiir die Apfel- und Selleriescheiben Zucker
mit dem Ahornsirup karamellisieren lassen und
mit Apfelsaft und Verjus abléschen. Wacholder
zugeben und die Mischung ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
7. Vom Apfel das Kerngehause ausstechen.
Sellerie schilen. Apfel und Sellerie in diinne
Scheiben schneiden. Aus den Selleriescheiben

18 Scheiben (@ 3 cm) ausstechen, in den warmen
Sud legen und darin ziehen lassen. Kalt stellen.
Reste fiir die Creme reservieren.

8. Fir die Selleriecreme Abschnitte vom
Ausstechen wiirfeln. Milch, Vanillemark und
Sirup aufkochen. Abschnitte darin weich kochen,
abseihen und piirieren. Piiree mit so viel von der
Milchmischung verriihren, bis eine dickcremige
Konsistenz entstanden ist. Auskiihlen lassen.

9. Schokolade in Stiicke brechen. Sellerie-Vanille-
creme aufspritzen und darauf 2 Stiick Schoko-
lade setzen. Sellerie- und Apfelscheiben und die
Stangenselleriestiicke anrichten und mit Crumble
bestreuen. Parfait portionieren und anrichten.
Sud vom Stangensellerie in die Mitte gief3en.
Dessert eventuell mit Frithlingskresse garnieren.

Pro Portion: 864 kcal | EW: 10 g | Fett: 53 g | KH: 89 g | BE: 4,5
Chol: 143 mg

4/2019 GUSTO 49



Nicht nur Auszeichnungen sind fiir
uns eine besondere Motivation,
sondern auch das Feedback
unserer Gdste.

Thomas Hahn

In der gemiitlichen Kiiche wird vieles auf Vorrat produziert.
Neben Blunzen, Paprikawurst, Speck, Gerauchertem und
Rohschinken (um nur einiges zu nennen) wird auch Gemiise
eingelegt und fermentiert. Besonders zu empfehlen ist etwa
das Kimchi, das mit Karotten, Sellerie, Lauch, Jungzwiebeln
und Rettich zubereitet wird. Aus Krautern entsteht
kostliches Krauterél. Hauseigene Marmeladen, Gelees,
Sirupe, Limonaden, Ginger Beer und Tonic sind ein weiterer,
beeindruckender Bestandteil der Vorratskammer. Und das
traumhafte Brot wird nattirlich taglich selbst gebacken. Sie
sehen schon, in der Labstelle gibt es kulinarisch ganz schén
viel zu entdecken. Und unser Schlii war von der Konsequenz
und Leidenschaft, mit der die vier Masterminds an die Sache
herangehen, sehr angetan. Keine Frage, dass bei dem
GUSTO-Besuch ordentlich kulinarisch gefachsimpelt wurde.
Die Antworten auf zwei spannende Fragen, die dabei aufge-
kommen sind, wollen wir Thnen keinesfalls vorenthalten.

Lieblingslokale

Nach Wiener Lieblingslokalen gefragt, herrschte im Team
rasch Einigkeit: Prammerl and the Wolf, Grace, Blue Mustard,
Nordpol, Kommod und Rossini sind zur Zeit die Favoriten.

Henkersmahlzeit

Was die letzte Mahlzeit im Leben sein sollte? Bei Kristijan
ein Butterbrot mit Paprikawurst aus der Labstelle, dazu Wein
und Schnaps. Marcel setzte auf siif3es Fast Food wie Donuts,
begleitet von Limo. Matthias wiirde eine Labstelle-Kreation
vom Zackelschaf mit Kimchi wahlen, dazu ein Augustiner
Bier. Und Thomas wiirde ein Uberraschungsmenii aus der
Labstelle bestellen - oder auch eine Pasta mit Pesto.

LABSTELLE

e0cccccccccce

Restaurant

Mo. bis Fr. 11:30 - 24 Uhr, Sa. 10 - 24 Uhr,
Sonn- und Feiertag geschlossen

Labstelle

1010 Wien, Lugeck 6
01236 2122
www.labstelle.at
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Hauptsache

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Manchmal muss es einfach ein Stiick vom Gefliigel sein! Ob Brust,
Keule, Fliigerl oder Leber, diese Entscheidung bleibt Ihnen tiber-
lassen. Wir verraten Thnen dazu jeweils unsere Favoriten. Freuen
Sie sich auf grof3artige Kreationen, die unterschiedlicher kaum
sein konnen. Mal fein, mal deftig, immer raffiniert kombiniert.

FOTOS Dieter Brasch REZEPTE Wolfgang Schluter

mit Petersilsauce und
Friihlingsgemdise

6 Portionen, Zubereitung ca. 1?2 Stunden

6 Hendlkeulen e ca. 300 g) Sauce: Gemiise:

4 Knoblauchzehen (zerdrickt) 50 g Petersilie 500 g Jungkarotten

50 ml Ol 30 g Mandelblattchen 500 g Kohlrabi

6 kleine Thymianzweige 2 Knoblauchzehen 400 g Babyerdéapfel
60 ml Olivendl 40 ml Olivendl
300 ml Hihnersuppe 1EL Petersilie (gehackt)
150 g Créme fraiche 60 g Butter

1EL Speisestarke
Salz, grobes Meersalz, Pfeffer
< Weintipp
Zur Wahl stehen ein fein mineralischer, vollmundiger WeiBburgunder aus Niederdsterreich oder
aus dem deutschen Weinbaugebiet Baden mit harmonischer Sdure und nussigen Ankléangen.
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1. Rohr auf 180°C vorheizen.
Keulen in kurzen Abstanden bis
zum Knochen einschneiden und
mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
wiirzen.

2.In einer Schmorpfanne Ol er-
hitzen. Keulen darin beidseitig
anbraten (Hautseite zuerst),
mit Thymian belegen und im
Rohr (mittlere Schiene / Gitter-
rost) ca. 1 Stunde braten. Dabei
Ofter mit Bratfett {ibergief3en.
3. Fiir die Petersilsauce Blatt-
chen abzupfen, mit Mandeln,
Knoblauch und Ol piirieren.
Sauce salzen und pfeffern.

Fiir die Hithnersauce Suppe mit
Créme fraiche verriihren und
ca. 2 Minuten kocheln. Starke
mit 2 EL Wasser vermischen,
in die Sauce rithren und kurz
mitkdcheln.

4. Karotten schalen. Kohlrabi
putzen, vierteln und in 1 cm
dicke Scheiben schneiden.
Erdapfel in Salzwasser bissfest
kochen, abseihen und ab-
tropfen lassen. Gemiise nach-
einander in Salzwasser bissfest
kochen, abseihen, abschrecken
und abtropfen lassen.

5. Erdipfel im Ol braten, mit
Petersilie vermischen und mit
Meersalz bestreuen. Karotten
und Kohlrabi in aufgeschaum-
ter Butter schwenken und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Keulen aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Brat-
riickstand mit 50 ml Wasser
aufgiefien und auftkochen. Saft
abseihen und in die Hithner-
sauce rithren. Sauce anrichten,
Petersilsauce zugief3en. Keulen
mit den Beilagen anrichten.

Pro Portion: 624 kcal | EW: 18 g | Fett: 50 g
KH: 34 g | BE: 2,5 | Chol: 59 mg
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mit Parmesan und Minigurken

6 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde
12 Scheiben Schwarzbrot (ca. 7cm dick geschnitten)

Hendlsalat:
% Bund Suppengriin
6 Pfefferkorner
2 Lorbeerblatter
1TL Salz
20 Hendlfltgerl (gesamt ca. 2 kg)
2 Sardellenfilets
1Knoblauchzehe
2 EL Zitronensaft
1 Dotter
100 ml Olivendl

Belag:
2 Minigurken
4 EL weiBer Balsamico
4 EL Olivendl
250 g Rémischer Salat (Romana)
3 EL Parmesan (grob geraspelt)

Salz, Pfeffer

1. Suppengriin putzen und grob schneiden. 2 1 Wasser
mit Suppengriin, Pfefferkérnern, Lorbeer und Salz auf-
kochen. Fliigerl zugeben und weich kochen. Topf vom
Herd nehmen und die Fliigerl in der Suppe auskiihlen
lassen. Von den Fliigerln die Haut und die

2 feinen Knochen entfernen. Fleisch klein schneiden.
2. Fur die Marinade Sardellenfilets trockentupfen, fein
hacken, mit zerdriicktem Knoblauch, Zitronensaft,
Dotter, Salz und Pfeffer vermischen. Ol unter Rithren
zugief3en. Hendlfleisch mit der Marinade vermischen
und ca. 15 Minuten ziehen lassen.

3. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Brote auf den
Gitterrost legen und im Rohr beidseitig toasten.

4. Gurken mit einem Sparschaler in diinne Langs-
scheiben schneiden und mit Kiichenpapier trocken-
tupfen. Balsamico salzen, pfeffern und das Ol unter
Riihren zugief3en. Salat in Streifen schneiden und mit
der Marinade vermischen.

5. Auf der Hilfte der Brote die Salatstreifen verteilen
und mit den Gurkenscheiben belegen. Darauf den
Hithnersalat anrichten und mit Parmesan bestreuen.
Ubrige Brote darauf legen.

Pro Stiick: 988 kcal | EW: 36 g | Fett: 52 g | KH: 94 g | BE: 1] Chol: 111 mg

< Getranketipp
Dazu passt Bier oder eine WeiBweincuvée aus Rotgipfler und
Zierfandler aus der Thermenregion.
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mit Hiihnerleberfiille

4 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten, zum Rasten ca. 20 Minuten

Erdapfelteig: Apfel-Chutney: 1. Fiir das Chutney Apfel und Zwiebeln schilen. Apfel entkernen und
400 g mehlige Erdapfel 600 g sauerliche Apfel  in ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden. Zwiebeln klein wiirfeln. Chilis fein
100 g glattes Mehl 160 g Zwiebeln hacken. Essig mit Wasser, Zwiebeln, Zucker, Salz und Apfelstiicken
50 g Speisestarke 2 kleine Chilis aufkochen. Chilis, Zimt und Nelkenpulver zugeben und ca. 12 Minuten
50 g WeizengrieB 60 ml Weinessig kocheln. Chutney umfiillen und auskiihlen lassen.

2 mittlere Eier 40 ml Wasser 2. Fiir den Teig Erdapfel kochen, schilen und passieren. Mehl, Starke,
200 g Braunzucker Grief3, Eier, Salz und Muskat einriihren. Mischung zu einem glatten

Fiille: % TL Salz Teig verarbeiten und ca. 20 Minuten rasten lassen.

80 g Zwiebeln % MS gemahlener Zimt 3. Fiir die Fiille Zwiebeln und Knoblauch schélen und klein wiirfeln.

4 Knoblauchzehen % MS Nelkenpulver Leber klein schneiden. Zwiebeln und Leber im Ol unter Riithren

350 g Hiihnerleber braten, Brosel und Majoran einrithren. Masse umfiillen, mit Salz,

2EL QI Salz, Pfeffer, Muskat Pfeffer und Knoblauch wiirzen und auskiihlen lassen. Aus der Masse

60 g Semmelbrosel 8 Knddel formen.

2 EL Majoran (gehackt) 4., Teig zu einer Rolle formen und in 8 Scheiben schneiden. Scheiben

mit Fiille belegen. Teig tiber der Fiille zusammenziehen, verschlief3en
und zu Knodeln formen. Reichlich Salzwasser aufkochen. Knédel

< Weintipp einlegen und ca. 12 Minuten kocheln. Knodel aus dem Wasser heben,
Die perfekte Begleitung ist ein fruchtiger Rosé oder abtropfen lassen, anrichten und eventuell mit Majoranblattchen
ein burgenlandischer Rotwein mit RestsiBe. bestreuen. Knédel mit dem Chutney servieren.

Pro Portion: 704 kcal | EW: 13 g | Fett: 8 g | KH: 149 g | BE: 12 | Chol: 128 mg
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WIE SPAT ES IST? >
ZEIT ZUM UHR |
KAUFEN.

Rahofer.

Die IGNIS Jacques Lemans Edition. Jetzt schon ab € 12.990,-"

Zeit fiir eine andere Sicht der Dinge: Den Mini-SUV IGNIS gibt es ab sofort als exklusive Jacques Lemans Sonderedition
mit spannenden Designakzenten, optionalem ALLGRIP AUTO Allradantrieb, zahlreichen Assistenzsystemen und vielen weiteren

Ausstattungshighlights. Und fiir eine besonders schone Zeit mit dem Suzuki IGNIS erhalten Sie beim Kauf eine elegante

Jacques Lemans Uhr als Geschenk dazu. Mehr auf www.suzuki.at SUZuUKi

3)
Verbrauch ,kombiniert“: 4,3-5,2 1/100 km, CO,-Emission: 98-118 g/km? “,HYBR'D)'

1) Unverbindlich empfohlener Richtpreis inkl. 20% MwSt. und NoVA sowie inkl. der Maximalbetrage
5 1I3 V fiir §6a NoVAG - Okologisierungsgesetz. 2) WLTP-gepriift, auf NEFZ zuriickgerechnet. 3) IGNIS auch

als HYBRID erhéltlich. Sondermodell erhaltlich bis 31.05.2019 oder solange der Vorrat reicht bei allen
teilnehmenden Suzuki Handlern. Irrtiimer, Druckfehler und Anderungen vorbehalten. Symbolfoto.
Mehr Informationen auf www.suzuki.at oder bei lhrem Suzuki Handler.

Bis zu 5 Jahre Suzuki
Garantie Finanzierung [ Versicherung




mit Hendl-Couscousfiille und Feta

4 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden

12 mittlere rote Zwiebeln (e ca. 150 ) Paprikafond:
100 ml GemUsesuppe 1roter Paprika
250 ml Gemisesuppe
Fiille: 1EL Speisestarke
160 ml Gemiisesuppe 1EL Schnittlauch (geschnitten)
80 g Couscous (mittelfein) e
5 EL Olivendl Salz, Pfeffer, Essig, Lorbeer

150 g roter Stangensellerie

150 g braune Champignons

4 Knoblauchzehen

80 g Walnlsse

400 g Huhnerfilets (ohne Haut und Knochen)
2 EL Petersilie (gehackt)

80 g Feta (geraspelt)

1. Fiir die Fiille Suppe aufkochen und vom Herd nehmen.
Couscous und 1 EL vom Ol einriihren und ca. 7 Minuten quellen
lassen. Sellerie und Champignons putzen und klein wiirfeln.
Knoblauch schalen und fein schneiden. Niisse grob hacken.

2. Hithnerfilets in ca. 0,5 cm grof3e Stiicke schneiden und im
iibrigen Ol rundum résten. Knoblauch, Sellerie, Champignons,
Niisse und Petersilie unterrithren und mitrésten. Mischung mit
dem Couscous verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Zwiebeln schalen. Reichlich Wasser mit Salz, 1 Schuss Essig
und 1 Lorbeerblatt aufkochen, Zwiebeln darin ca. 12 Minuten
kocheln. Zwiebeln abschrecken und gut abtropfen lassen.

Die Kappen der Zwiebeln abschneiden und beiseite legen. Die
inneren Schichten behutsam mit den Fingern herausdriicken
(es soll eine ca. 1 cm dicke Wand stehen bleiben). Zwiebeln mit
der Offnung nach unten auf einem Tuch abtropfen lassen.

4. Rohr auf 200°C vorheizen. Zwiebeln mit der Masse fiillen,
mit Feta bestreuen und in eine Auflaufform setzen. Mit Suppe
untergief3en und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)

ca. 1 Stunde garen.

5. Fiir den Fond Paprika putzen und klein wiirfeln. Suppe
aufkochen, Paprika zugeben und ca. 3 Minuten kocheln. Starke
mit 2 EL Wasser vermischen, einriihren und kurz mitkocheln.
Fond mit Schnittlauch verfeinern. Zwiebeln anrichten und mit
dem Fond servieren.

Pro Portion: 809 kcal | EW: 29 g | Fett: 55 g | KH: 58 g | BE: 3,7 | Chol: 71 mg

< Weintipp
Dazu sollten Sie ein Glas Sauvignon blanc aus Niederdsterreich probieren.
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Mit Ihrem Darm zur

WUNSCHFIGUR

iir die Wunschfigur wird geschwitzt und
Fheldenhaft auf jedes Stiick Schokolade ver-

zichtet. Doch trotz straffem Sportprogramm
und kalorienbewusster Erndhrung haben die
einen mehr mit dem ,,Winterspeck® zu kimpfen,
als die anderen — und der Grund dafiir kann in
unserem Darm liegen.

Es existieren namlich tatsachlich sogenannte
»Dickmacher-Bakterien®, spezielle Firmicutes,

die uns vor Jahrtausenden in strengen Wintern

vor dem Verhungern bewahrt haben. In Zeiten des
Uberflusses werden sie uns jedoch zum Verhzngnis!
Denn die ,,Dickmacher” holen aktiv durch Spaltung
von Ballaststoffen aus jedem Salatblatt noch die
letzte Kalorie heraus und speichern sie in Form

von Fettpolsterchen fiir ,Notzeiten®.

FUr Ihre Wunschfigur niitzlich sind hingegen

die ,Bacteroidetes”: Diese Figurschmeichler
konnen iiberfliissigen Zucker sogar aktiv
isolieren und aus dem Darm ausscheiden.

Wenn Sie Gliick oder gute Gene haben, dann
sind diese beiden Bakterien in einem ausgewo-
genen Verhaltnis vorhanden — doch wenn die
,Dickmacher* in Threm Darm Uberhand gewon-
nen haben, hilft auch eiserne Disziplin nur wenig.

Damit mussen Sie aber nicht leben, denn
Wissenschaftler konnten nachweisen, dass die
,Dickmacher-Bakterien“ auch wieder aus dem

Darm verdrangt werden konnen. Darmexperten ist

es gelungen, die fiir diesen Zweck bestimmten Bakte-
rienstimme in OMNi-BiOTiC® metabolic zu vereinen.
Gleichzeitig empfiehlt es sich, Ihre ,Figurschmeichler-
Bakterien® mit ihrer Lieblingsspeise zu fiittern — enthalten
in OMNi-LOGiC® APFELPEKTIN — damit sie sich bei
Thnen so richtig wohlfiihlen und nachhaltig vermehren.

So gelangen Sie mit Ihrem Darm zur Wunschfigur —
Ihre Apotheke berét Sie gernel

OMNI.

BloTiCa | LOGiCg

metabolic

@ www.omni-biotic.com
Institut AllergoSan Pharmazeutische Produkte Forschungs- und Vertriebs GmbH



mit Pecorino tiberbacken

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

4 Huhnerfilets Pasta:
(ohne Haut und Knochen) 2 rosa Grapefruits
3 EL Olivendl 400 g Fenchel
80 g Pecorino 60 g Zwiebeln
(fein gerieben) 250 ml Gemisesuppe
1EL bunte 125 ml Schlagobers
Pfefferkorner 1EL Speisestérke
(Klein zerdrtickt) 2 EL Zitronensaft
12 schwarze Oliven
(entkernt)
300 g Fusilli
Salz, Pfeffer

1. Fiir die Pasta Grapefruits schilen und die
Filets zwischen den Trennhduten heraus-
schneiden. Reste auspressen, Saft auffangen
und fiir die Sauce reservieren. Filets quer
halbieren. Fenchelgriin abzupfen und grob
hacken. Fenchel halbieren und den Strunk
ausschneiden. Fenchel quer in diinne
Scheiben schneiden.

2. Fiir die Sauce Zwiebeln schilen, halbieren
und klein schneiden. Suppe, Obers, Zwiebeln
und Grapefruitsaft verrithren und aufkochen.
Starke mit 2 EL Wasser vermischen. In die
Sauce rithren und kurz mitkochen.

3. Filets salzen und pfeffern und im Ol beid-
seitig langsam braten, dabei 6fter mit Bratfett
iibergief3en. Filets in eine Auflaufform setzen,
mit Pecorino und Pfefferkérnern bestreuen.
4. Im Bratriickstand Fenchel knusprig braten,
salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betrau-
feln. Fenchel mit Oliven, Grapefruits und der
Halfte vom Fenchelgriin vermischen und kurz
ziehen lassen.

5. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Fusilli in
reichlich Salzwasser bissfest kochen, abseihen,
abtropfen lassen und mit Sauce und Fenchel-
mischung vermengen. Parallel dazu Filets

im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) {iber-
backen. Pasta mit den Filets anrichten und
mit ibrigem Fenchelgriin bestreut servieren.

Pro Portion: 974 kcal | EW: 34 g | Fett: 59 g | KH: 80 g | BE: 2
Chol: 108 mg

<~ Weintipp
Dazu empfiehlt sich ein fruchtig-wirziger Neusiedler-
see DAC mit einem typischen Duft nach Herzkirsche.
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WERBUNG; «

Wellness |
that works. erfindet sich neu




ZWERG AM HERD

Kinderleicht:

Knusper-

FOTOS Barbara Ster REZEPT Charlotte Cerny

4 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 100 g dunkle Kuvertire (gehackt)

+ 100 g Edelbitterschokolade Orange

(fein gehackt)

+ 2TL Butter

+ 100 g weiBe Kuvertlre (gehackt)

+ 50 g Mini-Reiswaffeln mit Milchschokolade
+ 100 g Basis Granola Knuspermusli

FARIS

Der kleine Lego-Fan erfiillte sich selbst
seinen gréBten Traum und wiinschte sich,
ein iiberdimensionales Uberraschungsei

selbst zu kreieren. Natirlich wahlte er
fur die Fillung Lego-Figuren aus.
Seine Freunde im Kindergarten und
er freuten sich, die Rieseneier
zu vernaschen.




1. Dunkle Kuvertiire und Edelbitterschokolade Orange mit 1 TL von der
Butter iiber einem Wasserbad schmelzen. Weif3e Kuvertiire mit tibriger
Butter separat {iber einem Wasserbad schmelzen.

Mit Ja! Natirlich
ist richtige
Erndhrung
kinderleicht,

Und diese Bio-Produkte sind
dafiir die besten Zutaten
Siir Grofs und Klein:

I

qehnell verstecken,
sonst sands weg!

janatuerlich.at



2. Silikonform mit dunkler Kuvertiiremischung
ausstreichen. Form tiefkiihlen, bis die Kuvertiire
hart geworden ist (dauert rund 10 Minuten).
Den Arbeitsschritt zweimal wiederholen.

3. Reiswaffeln zerbroseln. Weif3e Kuvertiire

mit dem Granola Knuspermiisli und den
Reiswaffeln vermischen und in den Mulden
verteilen. Kiihlen, bis die Fiille fest ist.

4. Schokoeier aus den Formchen 16sen und mit
Spielzeug fiillen. Den Rand der Eier mit dunkler
Kuvertiire bestreichen. Je zwei Schokoeihilften
zusammenkleben und fest werden lassen.

5. Eier eventuell mit Zuckerdekor verzieren.
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Foto: istockphoto.com

Stadtetrip, Sightseeing-Tour, Kultur-
ausflug, Relaxwochenende - die Stadt
Salzburg hat fiir alle Anspriiche und
jede Jahreszeit das Passende parat.

enkt man an die Landeshauptstadt, kommen
D einem die Festspiele, Wolfgang Amadeus Mozart

und die flaumigen Salzburger Nockerl in den
Sinn. Bekannte Fotomotive sind der Moénchsberg, die
Festung Hohensalzburg, der Dom, der Mirabellgarten,
Schloss Hellbrunn und die historische Getreidegasse mit
ihren schmucken schmiedeeisernen Zunfttafeln. Letzte
ist weltberiihmt, da im Haus Nr. 9 Mozart geboren wurde.
Zudem ist sie Flaniermeile und Einkaufsstraf3e, wo sich
Luxuslabels, Boutiquen, Delikatessenliden und Cafés
finden. Ein Must fir alle, die Sifdes lieben, ist ein
Abstecher in die Café-Konditorei Fiirst. Paul Fiirst hat
anno dazumal lange experimentiert und getiiftelt und
schlief3lich 1890 die Mozartkugel kreiert. Nach seinem
Rezept wird die ,Original Salzburger Mozartkugel“ nach
wie vor handgefertigt. Und, obwohl x-fach kopiert, ist sie
fir Kenner und Genief3er die einzig wahre.
Die Altstadt ist einfach prachtvoll. Ein Grofdteil davon
zahlt zum UNESCO-Weltkulturerbe. Wihrend der Fest-
spielzeit ist die gesamte Stadt {iber Wochen eine einzige
Biihne, die jahrlich Hunderttausende Besucher aus der
ganzen Welt anlockt.
Salzburg ist auch die geheime Bierhauptstadt. Die ersten
Braustatten entstanden Ende des 14. Jahrhunderts. Zwei
der altesten Traditionsbrauereien bestehen noch heute.
Die Stiegl-Brauerei geht auf das Jahr 1492 zurtick und ist
Osterreichs grofite Privatbrauerei. Im Augustiner Briu
Kloster Miilln wird seit 1621 Bier erzeugt. Das Braustiibl
ist die grofite Biergaststatte des Landes.
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Arthotel Blaue Gans

Ein geschichtstrachtiges Haus, ein kunstsinniger Besit-
zer und viel Liebe zum Detail - so entstand aus dem al-
testen Gasthaus Salzburgs das ungewohnliche Boutique
& Design Hotel. Nomen est Omen: Die Fassade erstrahlt
in hellem Blau, im Haus hat Andreas Gfrerer viele Male-
reien, Grafiken, Zeichnungen und Objekte zeitgendssi-
scher Kiinstler platziert. Ob Small Room, Junior Suite
oder Cityflat, das Interieur ist reduziert und stylisch.

5020 Salzburg, Getreidegasse 41-43, www.blauegans.at

Hotel & Villa Auersperg

Das charmante Hotel gehort zu den ,Schlosshotels &
Herrenhiusern® (www.schlosshotels.co.at) und ist ein
Hideway mitten in der Stadt. Die Zimmer und Suiten
sind sehr speziell und individuell eingerichtet. Im ,City
Spa“ hoch oben auf dem Dach findet man Ruhe und Ent-
spannung. Ein Highlight ist das Friihstiick, das auch
Nicht-Hotelgdste genief3en konnen. Das Buffet ist mit
viel Selbstgemachtem und Bio-Produkten aus der Umge-
bung gefillt. Bei Schonwetter kann man abseits vom
Trubel im idyllischen Garten ausgedehnt friihstiicken
oder einen Drink nehmen.

5020 Salzburg, Auerspergstrafde 61, www.auersperg.at

4/2019
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Foto: Dieter Brasch

Salzburger Bauernschmaus

8 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden

Schweinsbraten:

*

*

.

*

*

.

*

1kg Schweinebauch

(mit Schwarte)

2ELOI

4 Knoblauchzehen (fein gehackt)
1EL scharfer Senf

2 roten Zwiebel

3 Karotten

300 ml Gemisesuppe

1% EL grobes Meersalz

4/2019

Gekochter Selchschopf:
+ 1kg Selchschopf
+ 31 Wasser

Sauerkraut:

+ 1Knoblauchzehe
+ 500 g Sauerkraut
+ 2 Lorbeerblatter
+ 500 ml Wasser

+ 2 TL Speisestarke

Semmelknédel:

+ 1Zwiebel

+ 50 g Butter

+ 250 g Semmelwiirfel

+ 375 g Milch

+ 3 mittlere Eier

+ 100 g glattes Mehl

+ 2 EL Schnittlauch (in Rélichen)

Petersil-Erdapfel:

+ 500 g festkochende Erdapfel
+ 1EL Butter

+ 2 EL Petersilie (fein gehackt)

Frankfurter
+ 2 Paar Frankfurter

+ Salz, Pfeffer, Ol, Muskat



1. Fir den Schweinsbraten Rohr auf 200°C vorheizen.
Ein tiefes Blech mit Ol bestreichen. Schwarte im
Abstand von 2 cm nicht zu tief quer einschneiden. OI,
Knoblauch und Senf verriihren. In einer Pfanne 10 cm
hoch Wasser aufkochen. Fleisch mit der Schwarte nach
unten einlegen und ca. 4 Minuten kochen. Braten kalt
abspiilen und trockentupfen. Fleisch (nicht die
Schwarte) mit der Marinade einreiben und 5 Minuten
ziehen lassen.

2. Zwiebeln und Karotten schilen und wiirfeln. Gemiise
auf dem Blech verteilen, Fleisch darauf setzen und im
Rohr (mittlere Schiene) ca. 15 Minuten braten. Hitze
auf 180°C reduzieren. Fleisch mit Suppe untergief3en
und ca. 40 Minuten braten.

3. Rohr auf 240°C Oberhitze stellen. Schwarte mit
Meersalz bestreuen und ca. 8 Minuten anknuspern.
Den Braten dabei im Auge behalten, da die Schwarte
schnell anbrennen kann.

4. Braten herausnehmen und in Alufolie wickeln. Rohr
auf 100°C abkiihlen lassen, Braten darin warm halten.
5. Fiir den Selchschopf Wasser aufkochen. Geselchtes
einlegen und ca. 40 Minuten kocheln. Hitze reduzieren
und das Fleisch ca. 20 Minuten ziehen lassen.

6. Fiir das Sauerkraut Knoblauch schilen und klein
schneiden. Sauerkraut, Knoblauch und Lorbeerblatter
in einen Topf geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit dem Wasser aufgiefen. Bei mittlerer Hitze

ca. 20 Minuten koécheln. Starke mit etwas Waser
verriithren und das Kraut damit abbinden.

7. Fiir die Knodel Zwiebel schilen, klein schneiden und
in der Butter anschwitzen. Zwiebel und Semmelwiirfel
vermischen und kurz ziehen lassen. Milch und Eier
verquirlen und mit dem Mehl unter die Semmelmasse
mischen. Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
8. Reichlich Salzwasser aufkochen. Aus der Masse

8 Knodel formen, ins kochende Wasser legen und

ca. 20 Minuten ziehen lassen.

9. Erdapfel schalen, in Stiicke schneiden und in Salz-
wasser kochen. Erdapfel abseihen und abtropfen lassen.
Butter aufschaumen. Erdapfel und Petersilie darin
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

10. Frankfurter im Wasser kochen. Schweinsbraten, Ge-
selchtes, Sauerkraut, Knédel, Erddpfel und Frankfurter
anrichten. Knddel mit Schnittlauch bestreuen.

Pro Portion: 1.265 kcal | EW: 52 g | Fett: 93 g | KH: 63 g | BE: 4,7 | Chol: 105 mg
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'Sofortlieferung

Osterreichweit bis 17 Uhr gekauft’,
am gleichen Tag deliefert.

Manche Lieferungen konnen einfach nicht warten. Miissen sie auch nicht.
MediaMarkt liefert Ihren Einkauf von Montag bis Samstag noch am gleichen
Tag in einem definierten Zeitfenster zu Ihnen nach Hause!
Mehr Informationen auf mediamarkt.at/sofortlieferung

*Abweichung aufgrund von Marktéffnungszeiten vor Ort und online maglich.
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Confiserie Berger

Wunderbare Pralinen, Kklassische
Tafeln, fruchtige und nussige
Kreationen - Berger steht fur auf3er-
gewohnliche Schokolade. Fairtrade-
zertifizierter Kakao, hochwertige
regionale Zutaten, Handarbeit,
unkonventionelle Ideen und die
Liebe zum Detail machen die siifien
Wunderwerke aus.

5090 Lofer, Schokoladenweg 1
www.confiserie-berger.at

Hallstatt

Der alte Salinenort ist ein einziges Museum, idyllisch, fast ein bisschen
kitschig, jedenfalls ist er Weltkulturerbe. Sehenswert ist das aus dem
12. Jahrhundert stammende Beinhaus, wo iiber 600 kunstvoll bemalte
Schadel ausgestellt sind. Ein Must ist ein Besuch der Salzwelten. Hinauf
geht’s mit der Standseilbahn, auf einer Riesenrutsche kommt man zum
unterirdischen Salzsee, iiber eine Wendeltreppe zum Kaiserin-Christina-
Stollen und mit dem Grubenhunt fahrt man tiber Tag. Wer sich in luftige
Hohen wagt, wird auf der Aussichtsplattform ,Skywalk Welterbeblick®
mit einem atemberaubenden Panorama belohnt. www.hallstatt.net

Foto: Torsten Kraft

Eisriesenwelt
Werfen

Die grofite Eishohle der Welt ist
ein gigantisches Hohlensystem,
das sich {iber eine Linge von
42 Kilometern erstreckt. Von
Mai bis Oktober kann man eine
Fihrung durch die Schauhohle
machen, wo es faszinierende
Eisskulpturen zu bestaunen gibt.
www.eisriesenwelt.at

4/2019

Kase aus dem
Lungau

Erwin Bauer nennt seine Kase nach den
hofeigenen Kiihen: De verschmuste
Schotzl, da herzige Siegi, de schoafe
Gretl ... Nach der Ausbildung zum
Senner in der Schweiz hat er seine
Hofkaserei eroffnet. ,Es ist mir ein
grofles Anliegen, die Lungauer Kise-
kultur zu starken. Er will nicht nur
seine eigene, sondern als Lohnkaserei
Milch anderer Landwirte zu Kase ver-
arbeiten. Kaseschauerei Erwin Bauer
5592 Thomatal, Gruben 45

Typische Salzburger Speisen

Pinzgauer Kasnocken: Nockerl mit Zwiebeln und Pinzgauer Bierkase, die
typisch in einer Eisenpfanne serviert werden.

Salzburger Nockerl: Dafiir wird Eiklar mit Zucker zu steifem Schnee geschlagen.
Dann kommen Dotter und Mehl dazu. Die Masse tiirmt man dann zu drei
pyramidenformigen Tiirmen (sie stehen fiir die drei Salzburger Hausberge) in
eine Auflaufform und backt sie im Rohr.

Biersuppe: Statt Wasser kocht man Bier auf, wiirzt mit Salz und Pfeffer und
bindet mit Dotter und Obers. Serviert wird die Suppe mit gerésteten Brotwiirfeln.
Schottsuppe: Eine deftige Suppe mit Topfen, Obers und Schwarzbrot.


http://www.confiserie-berger.at
http://www.hallstatt.net
http://www.eisriesenwelt.at
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Endlich ist der Friihling da! Die Natur
erwacht langsam, das erste Griin sprief3t
auf den Wiesen und Ostern steht vor der
Tiir. Nun ist es an der Zeit, die Wohnung
zu dekorieren.

FOTOS Nadine Poncioni PORTRAITFOTO Dieter Brasch
DEKO Iris Hobel TEXT Emily Eadie

Ich liebe den
Friihling!

,Wir binden im Laden ganz
viele Gestecke, Nestchen und
Strdujf3e. Mit ein bisschen
Geschick gelingt es selbst. Die
passende Deko gibt’s bei uns.“

Niedliches Nestch
Zu Ostern soll es an hiibscher Dekoration

nicht mangeln. Dieses Nest aus natiirlichen

Materialien ist auf jeden Fall ein saisonaler

Volltreffer!

Iris fithrt den wunderschonen Laden
Blumenwerk. Ob eine einzelne Blume,
ein schlichter Strauf3 oder ein tippiges
Arrangement: Sie setzt jedes Pflanz-
chen stilvoll in Szene. Das Blumen-
werk-Team dekoriert Hotels, Biiros

Sie benétigen: und Restaurants, kreiert Brautstrauf3e

+ Draht und Kranze und bietet fir jeden
+ Kleine Zweige (am besten leicht biegsam) Anlass eine individuelle Gestaltung.
+ Spagat

Blumenwerk
1010 Wien, Marc-Aurel-Straf3e 6
www.blumenwerk.at

+ Getrocknetes Gras
+ Ausgeblasene Eier
+ Blumenzwiebeln

+ Federn

1. Formen Sie aus dem Draht eine Basis fiir das Nest.
Das geht einfacher, wenn Sie eine kleine Schiissel als
Form nehmen und den Draht auf3en rundum wickeln.
2. Stecken Sie die Zweige in das Drahtgeflecht und
fixieren sie diese mit Spagat. Mogliche Liicken
konnen mit getrocknetem Gras oder losen Zweigen
gestopft werden. Hier gilt: umso unordentlicher,
desto besser!

3. Nun konnen Sie die Eier und Blumenzwiebeln

darin platzieren. Die Federn konnen ins Nest integriert
werden oder als Unterlage fiir die Eier dienen.

Tipps: Bei Kindern kommen Schokoladeeier
zusatzlich sicher ausgezeichnet an. Wer es etwas
bunter will, kann das Nest mit gefarbten Eiern oder
farbigen Federn verhiibschen. Vielleicht findet sich
sogar noch ein Kiiken in den Tiefen der Dekokiste!
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http://www.blumenwerk.at

Friihlingserwachen

Dieser unkonventionelle Blumentopf bringt
ein Stlick Frithling in Thr Zuhause. Zusammen
mit den farbenfrohen Blumen ist er ein wahres
Meisterwerk. Wem das Ganze zu aufwendig ist,
nimmt einfach einen gréf3eren Blumentopf
und beklebt ihn rundum mit Moos.

Sie benatigen:

+ Teller (oder Untersetzer)

+ MaBband

+ Feinen Maschendraht

+ Moos

+ Blumendraht

+ Blumenerde

+ Blumen bzw. Blumenzwiebeln
+ Satinband (als Dekoration)

1. Den Umfang des Tellers mit einem
Maf3band abmessen.
2. Aus dem Maschendraht zwei breite
Streifen fiir den Topf in der Lange des Teller-
umfangs und zwei schmale Streifen fiir den
Henkel zuschneiden.
3. Einen breiten Streifen flach auflegen, das
Moos darauf drapieren. Zweiten Streifen dar- e
o
tiberlegen und die Rander mit Draht fixieren. s 12
4. Stellen Sie nun den Streifen auf und 2
biegen Sie einen Kreis rund um den Teller. '
Die beiden aufeinandertreffenden Enden mit
Draht verbinden.
5. Fertigen Sie auf die gleiche Art aus den
anderen beiden Maschendraht-Streifen den
Henkel und fixieren Sie ihn mit Draht am
Blumentopf.
6. Nun kann man die Erde hineingeben
und die Blumen und Zwiebeln einsetzen.
Zum Schluss das Satinband um den Topf
schlingen.
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1. Formen Sie aus dem Draht

einen Kranz und binden Sie die
Zweige mit dem Blumendraht fest.
Oder umwickeln Sie einen Stroh-

Osterbotschaft B e | )

staben fiir eine Botschaft Threr
Wahl. Hangen Sie die Eier auf die

Sie benétigen: Aste. Befestigen Sie die Aste

Draht (oder einen dinnen Strohkranz) untereinander auf dem Kranz

Blumendraht (zum Festbinden) 3. Binden Sie das Band um das
Begriif3en Sie Besucher mit einem Diinne Zweige obere Ende, damit der Kranz an der
dekorativen Tiirkranz. Lassen Sie Kleine Dekoeier (mit Schnur) Tiir fixiert werden kann.
sich bei einem Waldspaziergang Permanent-Marker
inspirieren und stecken Sie zusammen, 2 Aste Tipp: Fiir ein wenig Farbe konnen
was Sie in der Natur finden. Breites Geschenkband Sie bunte Stifte benutzen.
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Korbchenzauber

Iris hat diese unkonventionellen Nestlein auf Zweige
gebunden und diese in Flaschen gesteckt. Man kann
sie aber auch auf einen kleinen Teller setzen und so
auf den Tisch stellen.

Sie benétigen:

+ Dinnen Draht

+ Astchen (am besten frisch, biegsam)

+ Getrocknetes Gras

+ Glasflaschen (oder Karaffen)

+ Bander, Filz, Knopfe, Schleifen, Federn

+ Kleine bunte Dekosteine (oder Dekogranulat)
+ Robuste Zweige (fur den ,Baum*

+ Spagat

« Kleine Eier (oder andere Osterdekoration)

1. Biegen Sie den Draht in eine schalendhnliche Form.
Das geht einfacher, wenn Sie ein Schalchen nehmen als
Form nehmen und den Draht rundum wickeln.

2. Stecken Sie die Astchen und das trockene Gras
zwischen die Liicken im Draht. Etwas Unordnung und
wegstehende Zweige sind erwiinscht!

3. Dekorieren Sie die Glasfaschen nach Lust und Laune
mit Bandern, Filz & Co. Fiillen Sie die Steine oder das
Granulat ein. Stecken Sie die Zweige in die Flaschen.

4. Zum Schluss fixieren Sie die kleinen Nester mit Spagat
in den Astgabelungen und legen die Eier hinein. Fertig!
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Bliitenfreude

Mit dieser frisch-frohlichen Dekoration verleihen

Sie Threr Wohnung das lang ersehnte Friihlingsflair.
Wie man bei dem reizenden Blumenarrangement
(Bild unten) merkt, ist bei Iris gerade Rosa angesagt.
Sie hat Papier, Feder und Bliiten liebevoll aufeinan-
der abgestimmt. Sie konnen bei der Gestaltung Ihrer
Kreativitat freien Lauf lassen!

Sie bendtigen:

+ Behalter (Blumentopf, Schale oder einen kleinen Trog)
+ Eventuell Farbe und Pinsel

+ Blumenerde

+ Blumen Art bzw. Blumenzwiebeln

+ Eventuell Grassamen

+ Kleine Dekogegenstande

1. Polieren Sie den Behilter oder streichen Sie ihn
in einer frohlichen Farbe

2. Fiillen Sie die Blumenerde ein und setzen Sie
Thre Blumen bzw. Blumenzwiebeln hinein. In den
Freiraumen konnen Sie Gras saen.

Tipp: Dekorieren Sie Ihre kleine Frithlingsoase
mit allem, was die Bastelkiste so hergibt! Vielleicht
verbirgt sich irgendwo noch ein ausgeblasenes Ei
oder ein kleines Haschen.
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Vitalitit

SHAMPOO
Toinal - Leinsamen - Bio-Hosksl

"

MEINE GEHEIMEN

exklusiv bei

SrES

1 Cent von jedem
o

bi-»

A Produkt geht an

) OA‘Q .. Bliihendes

Osterreich

ENERGIELIEFERANTEN

Superfood fiir den Korper. Nahrungs-  Spinat wirken in einer neuen Korper-
mittel, die mit ihren wertvollen und Haarpflegelinie.

Inhaltsstoffen wahre Wunder wir-
ken, sind jedem schon langst
unter dem Namen Super-

food bekannt. Gerade

Pflegeprodukte mit Super-
kréaften. Duschgel, Korper-
milch, Shampoo, Spiilung

N1

jetzt zum Start in den Natiirliche & Haarserum - die neuen
Frihling kann man die Inhaltsstoffe bi good Superfood-Pfle-

Extraportion Kraftstof-
fe fiir Gesundheit, Ener-
gie und Schonheit auch

geserien ,Energie“ und
SVitalitat* liefern rund-
um volle Power. Heidel-

&

Umweltfreundliche

wirklich gut brauchen. Verpackungen beere ist etwa ein wahres
Good News: Dank bi good, @ Anti-Aging-Wundermittel,
der griinen _k])—:igenmirke Tierfreundlich die Mal.l(libeelie stro?‘i
von BIPA, gibt es ab so- und vegan vor Antioxidantien, Hanfo

ist Pflege pur fiir die Haut,
und Leinsamen beruhigen und
geben der Haut einen sichtbaren
Frischekick. Die neuen bi good
Korper- und Haarpflegeprodukte haben

fort Superfood nicht nur

fir innen - sondern auch fiir
auflen. Heimische Vitamin- und
Kraftbomben wie Leinsamen, Maul-
beere, Heidelbeere, Hanfsamen und

im trendigen Apothekenflaschen-
Design aus 100% Recyclingmaterial
auch optisch einen wirklich starken
Auftritt im Bad. Die durch das
NATRUE-Giitesiegel sowie die Vegan-
blume zertifizierten Pflegeserien wer-
den - wie alle bi good Produkte - ohne
synthetische Duftstoffe, Silikone,
Parabene und Inhaltsstoffe auf
Mineral6lbasis hergestellt und sind zu
100% frei von hormonell wirksamen
Inhaltsstoffen und von Gentechnik.

Weitere
Informationen auf:
www.bipa.at/bi-good




Festliches
Baumchen

Nichts steht mehr fiir den Friihling als ein hiibsch
geschmiicktes Baumchen. Iris hat ihm ein Gstliches
Outfit gegeben, jedoch stehen ihm bunte Kugeln
genauso gut. Mit dieser Anleitung konnen Sie einen
individuellen Baum fiir Thr Zuhause kreieren!

Sie bendtigen:

+ Sand und Steine

+ Topf oder Eimer

+ Birkenast (méaglichst robust)

+ Buxbaumkranz

+ Verschiedene Bander

+ Durchsichtigen Nylonfaden

+ Kleine Eier (mit Schnur zum Aufhdngen)

1. Fiillen Sie den Sand in den Topf, stecken Sie
den Ast hinein und fixieren Sie ihn mit Steinen.
(Man kann den Ast auch eingipsen, dann darf
man den Baum aber nicht ins Freie stellen.)

2. Befestigen Sie unterschiedliche Binder am
Buxbaumkranz. Hangen Sie die Eier auf unter-
schiedlicher Hohe auf.

3. Wenn der Ast robust steht, konnen sie den
Kranz mit Nylonfaden daran befestigen.

Tipp: Fiir die Spitze des Baumes hat Iris
ein Korbgeflecht verwendet. Doch egal ob
ein weiteres Ei, eine Kuppel oder etwas
Ausgefalleneres: alles ist erlaubt!
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WERBUNG

die abenteuerlichste
Seite unserer Berge

WEDELN, GOLF
& KULINARIK

Winzer-Wedelcup vom 4. bis 7. April 2019.

Im Rahmen des Winzer-Wedelcups 2019 gibt sich die
Skiregion Hochzillertal-Kaltenbach an insgesamt vier
Tagen, vom 4. bis 7. April, ganz diesen Leidenschaften
hin. Am Freitag, dem 6. April, findet unter dem Motto
,Spal - Ski - Genuss fur alle” das Winzer-,Wedeltraining”
statt. Die Sieger werden, beim Brunch mit Weinver-
kostung, in der Wedelhitte geehrt - die perfekte
Einstimmung auf das Skirennen fur alle am Samstag:
Jeder kann sich zum Rennen anmelden, und los geht's
dann mit einem Warm-up und einer Streckenbesichtigung
des Riesentorlaufs. Auf der Kristallhitte werden nicht
nur Startnummern, sondern auch kulinarische Kostlich-
keiten ausgegeben. Dem Gewinner des Winzer-Wedel-
cups winkt ein Nordica-Ski ,Winzer-Wedelcup 2019"
Limited Edition. Noch mehr Sport und Genuss gibt's
am Sonntag, dem 8. April, beim Winzer-Wedelcup-Golf-
turnier mit Halfway-Verpflegung durch die Winzer auf
dem Golfplatz Zillertal-Uderns.

3-TAGES-PACKAGE

* 3 Ubernachtungen

e 2-Tages-Skipass

o inklusive Winzer-Wedelcup-
Programm von Freitag bis Samstag

e Unterkunft in einer
Frihstickspension

| ab €258, pro Person

F —
©  Jetzt eintauchen!
AR S Erleben Sie das Hochzillertal
| C— 8 auseiner neuen Perspektive!

ski-optimal.at

HOCH
ZILLERTAL
Fotos: www.schultz-ski.
@ G(:::isgI‘:x:j:w:]ornstal‘\:tliesort Kals Ges. m.b.H. & Co.KG /| Gradonna 1 / A-9981Kals am GroBglockner / ATU 65650066 AR
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Schnelle

Wir haben uns fiinf kostliche Rezepte iiberlegt, die garantiert
jedem gelingen und wenig Aufwand sind. Jeder einzelne Teig
ist im Handumdrehen zusammengeriihrt und in langstens
30 Minuten ist der Kuchen im Backrohr. Binnen kiirzester Zeit zieht
der wunderbare Duft nach Schokolade, Vanille, Zimt oder Kardamom
durch die Wohnung. Viel Spaf3 beim Ausprobieren!

FOTOS Barbara Ster REZEPTE Charlotte Cerny

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

12 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

Kuchen: 1. Rohr auf 200°C vorheizen. Backblech mit Butter aus-
250 g weiche Butter streichen und mit Broseln einstreuen.
200 g Kristallzucker 2. Butter, Zucker und Vanillezucker ca. 5 Minuten cremig
1Pkg. Vanillezucker mixen. Eier einzeln zugeben und untermixen. Mehl und
5 mittlere Eier Backpulver einriihren. Masse am Blech verstreichen und im
250 g glattes Mehl Rohr (mittlere Schiene) ca. 12 Minuten goldbraun backen.
1TL Backpulver 3. Fiir das Topping ein Viertel der Milch mit dem Pudding-
pulver glatt rithren. Ubrige Milch aufkochen, Pudding-
Topping: mischung einrithren und cremig einkochen. Pudding um-
11 Milch fullen und zugedeckt auskiihlen lassen. Sauerrahm unter-
2 Pkg. Vanillepuddingpulver mischen. Topping auf den Kuchen streichen, mit Pfirsich-
500 g Sauerrahm halften belegen und im Rohr ca. 15 Minuten fertig backen.
2 Dosen Pfirsichhélften ¢e 410 ¢) Herausnehmen und im Kiihlschrank auskiihlen lassen.
2 Pkg. Tortengelee 4. Tortengelee nach Packungsanleitung zubereiten und den

Kuchen damit bestreichen.
Butter, Semmelbrésel
Pro Stiick: 512 kcal | EW: 9 g | Fett: 31 g | KH: 49 g | BE: 3,6 | Chol: 167 mg
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Fruchtiger
Bananengenuss

12 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 200 g weiche Butter
+ 150 g brauner Zucker
+ 4 Bananen

+ 240 g glattes Mehl

« 2 TL Backpulver

+ 1TL Zimt

+ % TL Ingwer (gemahlen)
+ 200 g Kristallzucker
+ 3 mittlere Eier

+ 150 g Sauerrahm

+ Butter

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Springform (@ 26 cm) mit Butter
ausstreichen und mit Backpapier auslegen.

2. Ca. 80 g von der Butter und den braunen Zucker in einer
Pfanne karamellisieren lassen und in die Form leeren. Bananen
schilen, langs halbieren und mit der Schnittfliche nach unten
in die Form legen.

3. Mehl, Backpulver, tibrige Butter, Zimt, Ingwer, Zucker,

Eier und Sauerrahm verriithren und auf den Bananen verteilen.
Bananenkuchen im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)

ca. 50 Minuten backen. Herausnehmen und 10 Minuten
abkiihlen lassen. Kuchen stiirzen und noch warm servieren.
Dazu passt Vanilleeis.

Pro Stiick: 416 kcal | EW: 5 g | Fett: 18 g | KH: 60 g | BE: 5 | Chol: 97 mg

Inspiriert vom
Friihling.
Krelert von
Lindlt.

Der Lindt Goldhase in der Bliiten-Edition:
zum Dekorieren und Vernaschen.
Kreiert aus feinster Lindt Chocolade
von unseren Maitres Chocolatiers.

SCHWEIZER MAITRE CHOCOLATIER
SEIT 1845




L




Himmlische Schokoliebe .-,

mit Birne und Walnuss

12 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

*

*

250 g dunkle Kuvertire
(gehackt)

140 g Butter

100 g Walnusse

2 Birnen

5 mittlere Eier

350 g Kristallzucker

60 g glattes Mehl

30 g Kakao

% TL Backpulver

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Form (25 x 25 cm) mit
Butter ausstreichen und mit Broseln einstreuen.

2. Kuvertiire und Butter {iber einem Wasserbad
schmelzen. Walniisse grob hacken. Birnen schilen

und das Kerngehduse entfernen. Birnen in kleine
Stiicke schneiden.

3. Eier und Zucker verriihren. Kuvertiiremischung
einrithren. Mehl, Kakao und Backpulver untermischen.
Niisse und Birnen zugeben und untermischen.
4.Masse in die Form streichen und im Rohr (mittlere

2
«Q

Schiene / Gitterrost) ca. 30 Minuten backen. Heraus-
nehmen und auskiihlen lassen. Kuchen in Stiicke
schneiden. Eventuell mit Staubzucker bestreuen.

+ Butter, Semmelbrésel

Pro Stiick: 429 kcal | EW: 8 g | Fett: 22 g | KH: 54 g | BE: 4,1 | Chol: 120 mg

KANDISIN
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- KALORIEN SPAREN! T

Zucker sparen leicht gemacht:
mit der neuen KANDISIN Back-
sliBe beim Backen 50 % Zucker
und somit 50% Kalorien sparen -
bei gleichem Geschmack und
100 % Genuss. Mehr unter
kandisin.at/backsuesse
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12 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Ziehenlassen ca. 30 Minuten

4/2019

70 g Sultaninen

Schale von 1 Bio-Zitrone (abgerieben)
3 EL Amaretto

4 mittlere Eier

100 g Staubzucker

250 g Ricotta

50 g Kristallzucker

50 g glattes Mehl

1TL Zimt

2 EL geriebene Mandeln

Butter, Semmelbrésel, Staubzucker

1. Sultaninen, Zitronenschale und Amaretto vermischen
und 30 Minuten ziehen lassen.

2. Rohr auf 180°C vorheizen. Tortenform (@ 24 cm) mit
Butter ausstreichen und mit Broseln einstreuen.

3. 2 Eier trennen. 2 Eier, 2 Dotter und Staubzucker

ca. 5 Minuten schaumig mixen. Ricotta und Sultaninen
untermischen. Eiklar und Kristallzucker zu cremigem
Schnee schlagen. Schnee abwechselnd mit dem Mehl unter-
heben. Zimt und Mandeln untermischen. Masse in der Form
verstreichen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)

ca. 40 Minuten backen.

4. Kuchen herausnehmen und auskiihlen lassen. Mit Staub-
zucker bestreut servieren.

Pro Stiick: 173 kcal | EW: 6 g | Fett: 6 g | KH: 24 g | BE: 2 | Chol: 82 mg
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mit weif3em Hauberl

12 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

250 g Karotten

130 g weiche Butter

230 g brauner Zucker

3 mittlere Eier

130 g geriebene Haselnlsse
180 g glattes Mehl

50 g Speisestéarke

2 TL Backpulver

1gestr. TL Zimt

¥ TL Kardamom (gemahlen)
1EL frischer Ingwer (gerieben)

Frosting:
70 g weiche Butter
200 g Staubzucker
175 g Doppelrahm-Frischkase
1EL Zitronensaft
1TL Zitronenschale

Butter, Semmelbrésel

N
t‘.'g‘;-;u!

A
Pflanzliches Arzneimittel 4

Uber Wirkung und mégliche unerwiinschte Wirkungen informieren Gebrauchsinformation, Arzt oder Apotheker.
Die Anwendung dieses traditionellen pflanzlichen Arzneimittels zur Linderung von Verdauungsbeschwerden beruht ausschlieBlich auf langjahriger Erfahrung.

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Kastenform mit Butter

ausstreichen und mit Broseln einstreuen.

2. Karotten schilen und grob raspeln. Butter und
Zucker ca. 5 Minuten schaumig mixen. Eier einzeln
zugeben und untermixen. Niisse, Mehl, Starke, Back-
pulver, Zimt und Kardamom zugeben und einriihren.
Ingwer und Karotten untermischen. Masse in die Form
fiillen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)

ca. 45 Minuten backen. Herausnehmen und

10 Minuten abkiihlen lassen. Kuchen aus der Form

stiirzen und auskiihlen lassen.

3. Fiir das Frosting Butter und Zucker cremig mixen.
Frischkase, Zitronensaft und -schale unterriihren.
Creme in einen Dressiersack mit Sterntiille fiillen
und den Kuchen damit verzieren, oder den Kuchen

mit der Creme bestreichen.

Pro Stiick: 496 kcal | EW: 7 g | Fett: 28 g | KH: 56 g | BE: 4,4 | Chol: 106 mg

MIT Cynarix FORTE
FETT WEGVERDAUEN

»

»

»

»

Montavit

Die Kraft der Artischocke

Behandelt Véllegefuhl und Blédhungen
Reguliert die Blutfettwerte

Schitzt die Leber

Erhaltlich in Ihrer Apotheke

AN
(sg/yjh
:Vo!@!\v,

www.montavit.com



PRODUKTVERGLEICH EINFACH MEHR

Klassischer Speisetopfen
hat etwa 101 kcal je 100 g,

wahrend Magertopfen nur 71 kcal
je 100 g aufweist.

Foto: istockphoto

4 e “~ -
‘ :ﬁ g ¢ So wurde getestet
- J# Die vom Department fiir Erndhrungswissenschaften
/ : der Universitat Wien durchgefiihrte Untersuchung
: gliedert sich in zwei Teile. Im ersten Schritt
\. . unterzogen sensorisch geschulte Priifer die Produkte
k einer Quantitativen Deskriptiven Analyse (QDA
“  nach Stone et al. (1974)). Zunichst wurden 20
: produktspezifische Attribute der Kategorie Ausse-
hen, Geruch, Flavour, Geschmack sowie Nach-
geschmack inklusive Definitionen festgelegt, an-
hand derer die Magertopfen beschrieben werden
konnten. Anschlieflend evaluierten die Priifer alle
Produkte in randomisierter Reihenfolge auf einer
Skala von 0 bis 10 (0 = nicht wahrnehmbar - 10 =
sehr intensiv) und erstellten fiir jede Marke ein
spezifisches sensorisches Produktprofil. Auf Basis
dieser Auseinandersetzung nahmen die Priifer im
zweiten Schritt eine Gesamtbewertung fiir jede der
untersuchten Marken vor. Die Priifung fand im
Sensorik-Labor des Departments fiir Erndhrungs-
wissenschaften der Universitat Wien statt.

Magertopfen

Kaum Fett, wenig Kohlenhydrate und dafiir
hochwertiges Eiweifd: Magertopfen ist
proteinreich, kalorienarm und késtlich.

Ob im Pancake, als Topfen-Creme oder auf
einem Thunfisch-Topfen-Toast - es gibt eine
Menge Zubereitungsvarianten. Welcher von
insgesamt sechs in Osterreich gingigen
Magertopfen den héchsten Genuss ver-
spricht, hat die OGVS - Gesellschaft fiir

Testsieger

Den ersten Platz konnte sich der N6m ,,Speisetopfen
Mager“ sichern. Keine andere Marke wies eine hohe-
re Auspragung des Flavours nach Sahne und frischer
Milch auf. Auch geschmacklich war beim Nom die
siifie Note intensiver wahrnehmbar als bei anderen
Topfen, wahrend zugleich die Textur als besonders
weich und glatt beschrieben wurde. Eng beieinander
lagen der Spar ,Natur Pur Bio-Magertopfen“ und der
- Magertopfen der Lidl-
\."Erbran.!ci:rssiﬂdsic&‘::ag‘nf;: Marke ,Ein gutes Sttick
e Heimat“. Beide stellten

Verbraucherstudien - nun in Kooperation 158 cine nahezu identische
mit der Universitait Wien ermittelt. 50 Streichfahigkeit unter Be-
E weis, und auch beim Flavour
¢l zeigten sich sehr dhnliche
b=l| Profile. Geschmacklich war
Gesamturteil: Magertopfen %] der Lidl-Topfen etwas sii-
S —— f3er als das Spar-Produkt,
Note  Marke in Punkten Magertopfen das dafiir wiederum eine
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 TESTSIEGER etwas Schwéchere bittere
10 NOM 8,01 »Hbchster Genuss« Note aufwies. Auf den wei-
A R teren Plitzen folgten die
17 Spar 718 Zusammenarbait mit der Universitat Wien Magertopfen von Merkur,

1,8  Ein gutes Stiick Heimat 7,02 GUSTO Billa und Milfana.
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far Geniefser

riihlingsgenuss in den Weinbergen.

Sobald die Tage langer werden und die Sonne wieder
zeigt, was sie kann, erwachen die Weinberge zu neuem
Leben. Fiir Weingenief3er bricht eine der spannendsten
Jahreszeiten an - die neuen Weine warten, verkostet zu
werden. Wohnen Sie direkt beim Winzer oder in feinen
kleinen Hotels in den Top-Weinregionen.

Wer sich bereits zuhause einen Vorgeschmack auf einen
Friihlingstrip in die Weinberge holen mochte, stobert
online auf www.winzerhotels.com.

Melden Sie sich zum Newsletter an und gewinnen Sie
einen unvergesslichen Aufenthalt in einem Winzerhotel.

winzerhotels.com ist die erste
landeriibergreifende Informationsplattform
fiir reisefreudige Wein- & Feinschmecker.

WINZER

n Siidtirols erstem Weinhotel kommen die

Wein- & Feinschmecker zusammen.
Als Griinderhotel der Vinum Hotels Siidtirol
garantieren wir einen genussreichen Urlaub rund
um das Thema Wein, Natur und Wellness. Ab
April 2019 liberraschen wir unsere Gadste mit
neuen stylischen Suiten, einer Lounge-Wiese,
einer neuen Auf3en-Sauna und vieles mehr.

Gourmet-Arrangement: Dine & Wine
Degustationsmenii mit passender
Weinbegleitung, ab € 56,- p. P.

Hotel DER WEINMESSER, Familie Kohlgruber IWINIER
Schennaerstra3e 41,1 39017 Schenna (BZ), T +39 0473 945660
info@weinmesser.com, www.weinmesser.com

MwSt.-Nr. IT02540100217

"‘-.Q-/
DER WEINMESSER

PASIION PO WINE & HATURL

as aufRergewohnliche Landhotel von Heinz Harkamp

bietet regionale ,,Slow Food* Kiiche auf hohem
Niveau. Im schénen Gastgarten, gelegen am hochsten
Punkt der Region, genief3t man in absoluter Ruhelage
das einzigartige Panorama der Region Sausal.
Die 26 Zimmer des Hotels, teilweise mit Sauna und
Badewanne ausgestattet, bestechen allesamt mit Blick
auf die Weingdrten. Seminar- und Veranstaltungsraume,
der Kraftplatz und das Sonnendeck vervollstandigen
das Angebot des Hauses.

Genuss Specht Ticket
3 Nachte ab € 319,- p. P.im DZ

Weingartenhotel Harkamp  [WINZER

Flamberg 46, A 8505 St. Nikolai im Sausal

T +43(0)3185 2280 H
office@weingartenhotel.at WFINCARTENHOTEL

. HARKAMI
www.weingartenhotel.at SODSTEIERMARK

inzerhof Kiss

Sinnesfreuden am
Wohnen und Schmecken
Durchatmen, entspannen
und sich von der herzlichen
Stimmung empfangen
lassen.

2 Ubernachtungen im Doppelzimmer
mit reichhaltigem Friihstiick
ab € 84,- p.P.

Winzerhof Kiss [WiNTER
Josef Haydngasse 1, A 7093 Jois, T +43 (0)2160 8256
kiss@winzerhof-kiss.at

www.winzerhof-kiss.at Wl N Z E R H 0 F Klss

nkommen ... und lhre

Kulisse fiirs Gliick fin-
den. Authentisches, kleines
Weingut mit Winzerzimmer
inmitten von Weingarten.
Ein herrlicher Ort fiir einen
Urlaub an der siidsteirischen
Weinstrafie.
Das sorgfaltige Traubenhandwerk, direkt am Pdssnitz-
berg, liefert wunderbare Weine mit viel Charakter und
Frucht.

Weinhof Narat-Zitz, Possnitz 67 wmllj
A 8463 Leutschach an der Weinstrasse
T +43 (0)676 3383 558
office@narat-zitzat
www.narat-zitz.at

Genieflen & Feiern

Das Hotel und Feriendorf VILA VITA Pannonia**** bietet Thnen ‘den exklusiven Rahmen fiir

Thre individuell geplante Feier: Geburtstagsfeiern, Hochzeiten, Firmenevents, Sommerfeste, ...
www:vilavitapannonia.at oder T +43 (0)2175,2180-0 :

ie entspannen in unserer T

mediterranen Gartenan- -
lage mit 25 m Sportbecken
und Naturschwimmteich
und lassen sich von mor-
gens bis abends kulinarisch
verwohnen. In unseren stil-
voll und individuell gestalteten Zimmern und Suiten mit
Holzboden und naturbelassenen Materialen wie z.B. aus
Zirmholz fiihlen Sie sich gleich wie zuhause.

3 Tage Auszeit 30.03.-18.04.2019: € 336,- p. P. DZ Siid

SAND

' EE RS

Hotel Sand ****5, Fam. Bernhart [WINIER
Miihlweg Nr. 2, 139020 Kastelbell/Tschars
T +39 0473 624 130, info@hotel-sand.com
www hotel-sand.com

m Almhotel Lenz tanken

Familien, Genief3er und .
Aktive rundum auf. Gepflegte =
Gastlichkeit und traditionell =
kostliche Kiiche haben hier
immer Saison. Entspannung &
pur ist im Saunahaus mit
Dampfbad, finnischer Sauna, Kneippbecken, Innen- und
Auflenwhirlpool angesagt. Draufien warten traumhafte
Wander- und Bikewege darauf, entdeckt zu werden.
Wanderwochen vom 01.06. - 29.06.19 ab € 413,- p. P.
Sommerhit vom 29.06. - 03.08.19 ab € 448,- p. P.

Almhotel Lenz ***S, Aimhotel Lenz KG der Mair Sigrid & Co.
HinterbergstraRe 3,139030 Olang (BZ)

T +39 0474 592053, info@almhotel-lenzcomM
www.almhotel-lenz.com “" Almhotel

m Hotel Klausnerhof dreht sich die Welt um die

Berge und kulinarische Genlisse. Aus der hotel-
eigenen Landwirtschaft kommen schmackhafte,
»ehrliche* Lebensmittel (,,Bewusst Tirol“ Bezirks-
sieger), wahre Schatze lagern im Weinkeller.

Wer gern wandert, dem geht rund um den
Klausnerhof das Herz auf (5 gefiinrte Wanderun-
gen pro Woche). Im Dachgeschoss verwdhnt das
Panorama-SPA mit Innen- und Auf3enpool, Son-
nenterrasse, Saunawelt, Massagen und Beauty.

Hotel Klausnerhof****, Martin Klausner eU.
A 6294 Hintertux, Nr. 770, T +43 (0)5287 8588
info@klausnerhof.at, www.klausnerhof.at

a gk

KLAUSNERHOF

berither die Sinne

VILAVITA

3

PANNONIA

* k k Kk

WERBUNG




Endet

rtof\'e.\e
PO cellung

Magazinezu **
Schnupperpreisen

3 Monate
WOMAN fiir
nur € 10,-

woman

Aktuelle Trends aus Mode &
Beauty, spannende Reportagen,
dazu Tipps fiir Gesundheit,
Erndhrung & Fitness.

Aktions-Nr.: 1835992

6 Monate
GUSTO fir
nur € 12,-

GUSTO

GUSTO liefert die besten
Rezepte, Tipps & Tricks
sowie Wissenswertes rund
um das Thema Kulinarik.

3 Monate
News fiir
nur € 15,-

News ‘Endlich.

News informiert, motiviert ; Ostem ;”G:I.i“_:.;j_.,.
Voncekocut | HENDLKR PR K. Riichen

Aktions-Nr.: 1835990

und inspiriert mit leiden-
schaftlichem Journalismus.

Aktions-Nr.: 1835991

Jetzt mit jeweiliger Aktions-Nummer bestellen:
01/95 55 100 | meinabo.at/schnupperpreise

*Abo endet automatisch. Angebot ist nur im Inland giiltig und nicht auf bestehende Abos anrechenbar. Mindestalter 16 Jahre. Die Ersparnis bezieht sich auf den Einzelkauf und das Angebot ist giiltig bis 31.12.2019.
Druckfehler, Irrtimer & Preisdnderungen vorbehalten.

Ich stimme zu, dass die VGN Medien Holding GmbH, die VGN Digital GmbH und die Verlagsgruppe News Medienservice GmbH die von mir angegebenen personenbezogenen Daten (Name, Titel, Anschrift, E-
Mailadresse, Telefonnummer, Geburtsdatum, Fotos) zwecks Ubermittlung von Informationsmaterial (iber deren Magazine und Online-Medien, fiir MarketingmaBnahmen (Gewinnspiele, Veranstaltungen, Newsletter
fiir deren Waren und Dienstleistungen) sowie fiir Abo- und Sonderwerbeaktionen, verarbeiten und mich zu den vorgenannten Zwecken via SMS, E-Mail, Telefon und Post kontaktieren. Diese Einwilligung kann
ich jederzeit unter datenschutz@vgn.at widerrufen. Nahere Informationen zur Verarbeitung meiner personenbezogenen Daten erhalte ich in der Datenschutzerklarung, abrufbar unter vgn.at/Datenschutzpolicy.


http://www.meinabo.at/schnupperpreise

Der Blick
hinter die
Kulissen ...

Die Redaktion gibt an dieser Stelle
personliche Einblicke in die GUSTO-Welt
und zeigt kulinarische Entdeckungen
inner- und auf3erhalb der Arbeit. Viel Spaf3!

So sieht Freude aus, wenn unsere Charlotte die Redaktion
frith morgens mit Deftigem tiberrascht. Die Pizza war
tibrigens schneller vernascht, als man ,Friihstiickspizza“
buchstabieren kann ;-)

Fotografin Nadine hatte ganz schén zu tun, um die Jungs von
der Labstelle vor die Linse zu kriegen. Mehr dazu ab S. 46!

o, L . &

Dieter Brasch beim Shooting der Hendlgeschichte.
Mehr seiner Bilder gibt’s auf www.dieterbrasch.at

Als Fan der Thaikiiche war unsere Susanne in Koh Tao
im Gliick. Wenn Sie mal dort urlauben: in Pranee’s
Kitchen gibt es fabelhaftes, authentisches Thai-Food!

Von Lesern nachgekocht:

RPN, W

Ist diese Traunkirchner Torte unserer lieben Leserin
Elisabeth Dachs nicht fabelhaft gelungen? Das Rezept
dazu finden Sie auf GUSTO.at!

4/2019 97


http://www.dieterbrasch.at

FOLGEN SIE UNS:

Facebook: facebook.com/gustomagazin
& Instagram: @gusto_magazin |

~800920. rage|

Wir freuen uns auf Sie!

VORSCHAU

In unserer nachsten Ausgabe begriifien wir den Friihling. Freuen Sie sich auf tolle
Gerichte mit Spargel, eine herzige Muttertagstorte und viele andere Rezepte.

In unserer neuen Serie ,Vorkochen“ Unsere Bliitentorte ist ein wahres Kunstwerk. Mit unserer Schritt-fiir-Schritt-
dreht sich alles um Ofengemiise. Anleitung gelingen Thnen die reizenden Bliiten garantiert.
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WIR TANZEN DIE FILMHITS

DANCING STARS
jeden FR 20:15



noem.at Bleib frisch.
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