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Ein Grund, warum ich den Frühling so liebe, sind die 
wunderschönen Blumen, die langsam aus der Erde 
sprießen. Im Kindergarten meines Sohnes ist es sogar 
Tradition, diese auf der Wiese willkommen zu heißen, 
um so den Frühlingsbeginn zu zelebrieren. Mit dem 
Frühlingsbeginn startet bei uns auch die Osterdeko-
Vorbereitungszeit. Wir bemalen Eier, schmücken 
Palmkätzchenzweige 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 Schlü, ich bin 
mir sicher, du wirst groß auftischen und „bastelst“ 
lieber an deinen Gerichten als an einem Osterstrauß 
:-) Für Sie, liebe Leserin und lieber Leser, haben wir 
beides berücksichtigt! Großartige Gerichte, die sich 
hervorragend für den Ostersonntag eignen, allen 
voran unser köstlicher Schinken im Brotteig auf S. 28, 
wie auch Bastelideen auf S. 72, um Ihr Zuhause  
österlich zu dekorieren. Ich hoffe sehr, dass wir mit 
unseren Ideen Ihren Geschmack getroffen haben und 
Sie Inspiration für die kommenden Wochen finden!
An dieser Stelle möchte ich mich auch für die zahl
reichen Mails bedanken, in denen Sie mir mitgeteilt 
haben, ob Ihnen „Meal Prep“ oder „Vorkochen“  
besser für unsere neue Fixkategorie gefällt und darf 
verkünden, dass „Vorkochen“ gewonnen hat! 
Ich wünsche Ihnen einen wunderschönen 
Frühlingsbeginn und entspannte 
Feiertage. Ich freue mich, wenn wir 
uns in der nächsten Ausgabe wieder 
lesen. Alles Liebe 

Liebe Leserinnen und Leser!
Zwei Meinungen – diesmal zum Thema Frühlingsbeginn

 

Anna Wagner
wagner.anna@gusto.at

Chefredakteurin

Wolfgang Schlüter
schlueter.wolfgang@gusto.at
Herausgeber
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Endlich ist er da, der lang und heiß ersehnte Frühling! 
Nun tut sich auch in Sachen Kulinarisches wieder 
einiges. Eine große Vielfalt an Gemüse, Kräutern, 
Salaten und Obst sorgt für frischen Wind. Da macht 
das Kochen wieder Spaß. Apropos Kochen, Ostern 
steht vor der Tür 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, außerdem 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 für mich maximal die Frage, welche Teller ich zum 
Anrichten benötige. Ich weiß, damit ist es eigentlich 
nicht getan, denn zu einem Essen gehört 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, dafür habe ich ein 
besseres Händchen. Anna hingegen kann nicht nur 
grandios kochen, sie hat auch den perfekten Blick über 
den Teller- und Glasrand hinaus. Bei ihr sprühen nur so 
die Ideen, wenn es darum geht, dem Tisch mit kleiner 
Deko, Blumen und vielem mehr eine persönliche Note 
zu verleihen.

Auf jeden Fall wünsche ich Ihnen einen tollen 
Start in den Frühling, schöne Ostern und viel 

Spaß beim Schmökern und Nachkochen 
unserer Rezepte in dieser Ausgabe.

Wir freuen uns auf Ihren 
Input, Ihre Wünsche und Ihre neuen Ideen!  Bitte schreiben  Sie uns an:wagner.anna@gusto.at                  

schlueter.wolfgang@gusto.at
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16	 Vorkochen: Sauce Bolognese
 

18  Salatherzen mit Bolognese und  
	  Soja-Ingwersauce

	 20 Pappardelle mit Bolognese
	 22 Tortillas mit Bolognese und Bohnencreme
	 24 Überbackene Palatschinken mit  

	 Paprika-Bolognese
	

28	 Kochschule 
 
30 Osterschinken im Brotteig

32	 Kreatives mit Ei

	 34 Steak von der Beiried mit Sellerie-Ei
	 36 Ofen-Omelette mit Erdäpfeln und Sucuk
	 38 Frühstückssandwich
	 40 Scotch Eggs im Erdäpfelmantel
	 40 Scotch Eggs mit Blutwurst und Apfel
	 40 Beilagen
	 42 Süßkartoffelpuffer mit Rote-Rüben-Salat  

	 und pochiertem Ei
	

46	 Kulinarischer Ausflug in die Labstelle 
 
48 Wildschwein mit Holler-Grießknöderl

	 49 Süßer Waldorfsalat
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52	 Hauptsache Hendl
 

52 Hendlkeulen mit Petersilsauce und  
	 Frühlingsgemüse

	 54 Hendl-Sandwich mit Parmesan und Minigurken
	 56 Erdäpfelknödel mit Hühnerleberfülle
	 58 Rote Zwiebeln mit Hendl-Couscousfülle  

	 und Feta 
60 Hühnerfilets mit Pecorino überbacken	

62	 Zwerg am Herd
 

62 Knusper-Schoko-Ei
	
	
66 Heimatkunde: Salzburg
	
	 68 Salzburger Bauernschmaus

92

48

52

Abkürzungen: EL = Esslöffel (ca. 15 ml), TL = Teelöffel (ca. 5 ml),  
MS = Messerspitze, kcal = Kilokalorien, EW = Eiweiß,  
KH = Kohlenhydrate, BE = Broteinheit, Chol. = Cholesterin
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84 Schnelle Kuchen
	
	 84 Süßer Ostergruß
	 86 Fruchtiger Bananengenuss
	 88 Himmlische Schokoliebe mit Birne und Walnuss
	 90 Beschwipste Gaumenfreude
	 92 Karottentraum mit weißem Hauberl
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4 Inhalt
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14 Lieblingsprodukte im April
72 Oster-Allerlei! Dekotipps
97 Der Blick hinter die Kulissen
98 Impressum
98 Vorschau
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Deshalb lieben wir
den APRIL ...

Der April hat’s in sich, es gibt viel zu entdecken! Wir stellen Ihnen 
neue Lokale, interessante Veranstaltungen, tolle Weine und  

anderes Spannendes vor. 

El Gaucho
Lokaltipp

 

El Gaucho
Josefsplatz 2

2500 Baden bei Wien
Mo. bis Sa., 11:30 – 24 Uhr

So. & Feiertag, 11:30 – 23 Uhr
www.elgaucho.at

Das Steakhaus im historischen Josefsbad in Baden ist 
eine Institution. Nach acht Jahren war es Zeit für ein 
Facelifting. Nun erstrahlt die Location im typischen 
El-Gaucho-Design – viel Holz, Stahl, Naturmaterialien 
und Erdigkeit. Das Prunkstück ist ein riesiger Stein-
block, welcher nicht nur die Bar, sondern auch die 
innovative Schauküche umfasst. Somit hat man von 
allen Seiten freien Blick auf die Zubereitung seines 
Steaks. Neben Dry Aged Beef aus der Steiermark,  
gibt es das El Gaucho Beef Premium Edition von 
argentinischen Black-Angus-Rindern. Ein neuer Part auf 
der Karte ist Skandinavien: Geräucherte Fjordforelle, 
dänisches Lamm und Hummer.  
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Ostermarkt Schloss Schönbrunn
6. bis 23. April,  10–18 Uhr 
www.ostermarkt.co.at

Steiermark-Frühling
11. bis 14. April

1010 Wien, Rathausplatz

Ostermarkt 
Schönbrunn
Veranstaltungstipp

Die drei Meter großen, mit Blumen geschmückten 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 für 
fröhliche Klänge und Tanzlaune. Es gibt ganz viel 
Kinderprogramm. In der Osterhasenwerkstatt können 
Marzipanfiguren modelliert werden, beim Gesteck
binden sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt und die 
Mitmach-Rallye lädt Kinder ein, Roberta Huhn bei den 
Vorbereitungen für das Osterfest zu helfen.  

Steirer in Wien
Veranstaltungstipp

Jedes Jahr packen die Steirer ihre Schmankerl, Weine 
und Urlaubstipps ein und präsentieren 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 präsentieren werden“, so Erich Neuhold 

von Steiermark Tourismus. Außerdem bringen die 
Steirer ein buntes Musikprogramm, Urlaubsaktionen 

und Osterbrauchtum mit.

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

WERBUNG

◆◆ 250 g Ricotta
◆◆ 100 g Joghurt (1 % Fett)

◆◆ 0.75-1 TL Pfeffer (frisch gemahlen)

◆◆ 1½ TL Salz
◆◆ 1 TL Paprikapulver (edelsüß)

◆◆ 3 TL Kren (aus dem Glas)

◆◆ 100 g Zwiebeln (geviertelt)

◆◆ 1–2 Knoblauchzehen (halbiert)

◆◆ 40 g Kartoffelstärke
◆◆ 300 g Erdäpfel (mehlig, geschält, in Stücken)

◆◆ 200 g Topinambur (geschält, in Stücken)

◆◆ 1 Ei
◆◆ 1 Msp. Muskat (gemahlen)

◆◆ 1 TL Bohnenkraut (getrocknet)

◆◆ Butterschmalz zum Braten

Nützliches Zubehör
◆◆ Bratpfanne
◆◆ Küchenrolle
◆◆ Pfannenwender

TM Teile
◆◆ Messbecher
◆◆ Spatel

1.	Ricotta, Joghurt, ¼–½ TL Pfeffer, 
½ TL Salz, Paprikapulver und Kren 
in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 
3.5 mischen und in eine Schüssel 
umfüllen.
2.	Zwiebeln, Knoblauch, Stärke, 
Erdäpfel, Topinambur, Ei, Muskat, Bohnenkraut,  
1 TL Salz und ½ 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 Löffel kleine Häufchen von der  
Masse in die Pfanne setzen, bei mittlerer Hitze gold-
braun anbacken, wenden, etwas flach drücken und die 
zweite Seite ebenfalls goldbraun backen. Auf Küchen- 
rolle abtropfen lassen und mit Ricottakren servieren.

Machen sie’s
mit 
Topinambur-Puffer mit Ricottakren

Nespresso Gourmet Weeks 2019
18. März – 14. April
www.nespresso.com/gourmetweeks

Liquid Market 2019
11. – 13. Juli
1010 Wien, Volksgarten Pavillon
www.liquidmarket.bar

Nespresso 
Gourmet Weeks
Veranstaltungstipp

2019 ist das Jahr des Unerwarteten: Unter dem Motto 
„Unexpected“ beginnt eine neue Ära der Nespresso 
Gourmet Weeks. Nespresso lädt die teilnehmenden 
Haubenköche ein, ihrer Kreativität freien Lauf zu 
lassen und sich selbst mit unerwarteten Menüs und 
Aromenkombinationen zu übertreffen. Es gilt, 
Spitzenmenüs zu einem attraktiven Fixpreis zu 
verkosten. Zum Abschluss jedes Menüs gibt es eine 
Nespresso-Professional-Kaffeevarietät nach Wahl.

liquid Market
Veranstaltungstipp

Bei der vierten Ausgabe des spektakulären Cocktail
festivals werden die besten Mixologen und Liebhaber 
elaborierter Barkultur aus dem In- und Ausland ihre 
außergewöhnlichen Künste beweisen. Mehr als 70 Bars 
sorgen für ein abwechslungsreiches Line-up. Der 
Verkauf der „Early-Birds-Tickets“ (€ 78,– für alle 3 Tage) 
läuft bereits. Der Preis beinhaltet alle Getränke 
(inklusive ausreichend Mineralwasser und Kaffee)!

gust1904_Kleinkram.indd   8 14.03.19   12:01
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WIENER WEIN
Winzertipp
 
Das Weingut Zahel wird in der vierten 
Generation geführt. 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 für diesen Wein 
eingeleitet. Heute betreut der Parade­
winzer gemeinsam mit Neffe Alexander 
über 25 Hektar innerhalb der Stadt- 
grenzen. Besondere Bedeutung genießen 

 
dabei die Weingärten 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 zählen. 
In Sachen Weißwein erfreuen sich neben 
dem Gemischten Satz auch Grüner  
Veltliner, Riesling und Muskateller großer 
Beliebheit. Im Rotweinbereich empfehlen 
sich St. Laurent und Pinot Noir.

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

gust1904_Kleinkram.indd   9 14.03.19   12:01
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Pitztaler Wein-event
Veranstaltungstipp

Heuer findet das Event „Firn, Wein und Genuss“ auf dem 
Pitztaler Gletscher bereits zum 10. Mal statt. Zum Jubiläum 
gibt’s ein buntes Programm.
 
Freitag, 5. April 
•	 Höchste Weinverkostung Österreichs im Café 3.440 mit    

Topwinzern und Gourmetbuffet (€ 20,–)
•	 Big Bottle Party in der Gletschermühle: Fingerfood, Wein-

verkostung und Edelbrände, 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 
Siglu-Bar im Hotel Vier Jahreszeiten (€ 90,– inkl. Berg- und 
Talfahrt mit der Rifflsee-Gondelbahn, nur im Vorverkauf)

Package: 4 Übernachtungen, Skipass, 2 x Skitest/Verleih, 
Champagnerverkostung und Eintritt zu den 3 Veranstaltungen, 
ab € 455,–/Person

Firn, Wein & Genuss 
Pitztaler Gletscher und Rifflsee
www.pitztal.com

Fürs gemeinsame 
Frühstück. 
 
 
Besonders fein an einem kalten Sonntagmorgen:  
Ein warmes Porridge aus Haferflocken,  
abgerundet mit Nüssen und einem Topping  
aus Fruchtikus Tropic.

Mehr Inspirationen auf fruchtikurs.at

Feinkost-
kistl 
Gutes entdecken 

Versand monatlicher Über-
raschungsboxen mit den 
Spitzenprodukten von über  
200 Kleinproduzenten!  

Entdecken Sie die Vielfalt abseits der Supermarktregale. 
Auch ein tolles Geschenk!

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

WERBUNG

WERBUNG

winzerhotels.com
 
Erste länderübergreifende Informationsplattform für 
Urlaub beim Winzer oder im Weinhotel

Beste Aussichten 
für Genießer: Auf 
winzerhotels.com 
finden Liebhaber 
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 Öster-
reich, Deutschland, Südtirol, 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 präsen-
tieren sich viele trendige und kleine & feine Weinhotels, 
die ihre Gäste (nicht nur) kulinarisch verwöhnen.

Nähere Informationen auf winzerhotels.com

WERBUNG

© Ratscher Landhaus

10 GUSTO 4  ⁄  2019
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Cornflakes Chicken 
Fingers mit Avocado- 
und Sauerrahm-Dip
6 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

◆◆ 1 kg Hühnerfilets (ohne Haut und Knochen)

◆◆ 300 g Cornflakes
◆◆ 2 Eier 
◆◆ 50 ml Milch
◆◆ 80 g glattes Mehl

Avocado-Dip:
◆◆ 2 Avocados
◆◆ 2 EL Limettensaft
◆◆ 1 Knoblauchzehe (gehackt)

Sauerrahm-Dip:
◆◆ 250 g Sauerrahm
◆◆ 3 EL Zitronensaft
◆◆ Schale von einer Bio-Zitrone (abgerieben)

◆◆ Salz, Pfeffer, Öl zum Backen

Met odiam impeliquas doluptatius.
Ni sandaer rovidiore este enimpor ehendunt 

excest,Lic tem qui tem. As aut volorru ptaepererro et 
moloria quatiusa plibus ditis maxim que explabo. At 
idem imus ut estium esendant aligend elluptatur as 
etust, essum isquo volorepudae. Et lit molorenimus.
Xerum eium accum acepedi coresti sitatusa suntias 

ut aut earumquamet molore nusaperum quidunt 
fugita alibus essinus ma doloresto bearci cusdam as 

quae. Ut ma arume sim res pore et moluptatem 
hillorem dolorist, sae magnien dipsuntium am, ut 
fuga. Hilitia nulpariorem iur reseque nimusapero. 

Josefine
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Bunte Ostereier
Dekotipp

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

Unter der Haube
Must-have

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

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

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

gust1904_Kleinkram.indd   11 14.03.19   12:01
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Beijing 
Streetfood  
mit Lucy Liu Jun 

Seien Sie bei einem Streifzug durch 
die Straßen Chinas dabei und 
lassen Sie sich von den raffinierten 
Spezialitäten der unterschiedlichen 
Kulturen und Küchen inspirieren.
 
Mittwoch, 19. Juni, ab 18 Uhr 

Süsse Osterjause 
mit Jürgen Vsetecka

Runden Sie die Osterfeiertage süß ab  
und backen Sie gemeinsam mit Meinl-am-Graben- 

Pâtissier die beliebtesten, selbstgemachten,  
österreichischen Germspeisen.

Montag, 8. April, ab 18 Uhr

Demnächst in der  
GUSTO-Kochschule 

Wir kochen in einer 
exklusiven ewe Küche 

auf hochwertigen 
Miele Geräten.

ANMELDUNGshop.GUSTO.at/kochkurse

Best of 
Burger 
mit Monica Kranner

Von selbstgebackenen Buns über 
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.

Mittwoch, 10. April, ab 18 Uhr

Gewürz- 
workshop 
mit Manfred van den Berg 

Der Gewürzspezialist entführt Sie in die 
geheimnisvolle Welt der Gewürze und 
Gewürzmischungen und gibt Ihnen Tipps, 
wie man sie am besten einsetzt und  
kombiniert. Lernen Sie außerdem Ihren 
eigenen Gin herzustellen. 

Montag, 13. Mai, ab 18 Uhr 

gust1904_Kleinkram.indd   12 14.03.19   12:01
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r 1. Zuckerschoten Sie müssen nur kurz blanchiert werden und sind eine farbenfrohe und vor allem gesunde Beilage   
2. Gute Laune Bio-Dinkelkekse Frisch gemahlener Bio-Dinkel mit Zimt, Muskat und Nelken sorgt für gute Laune   
3. Kumquats Die herb-fruchtigen Zwergorangen passen wunderbar zu süßen wie pikanten Gerichten  

Lieblingsprodukte 
im April

4.

5.

6.

2.

3.

1.
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Lieblingsprodukte 
im April

4. Sumac Bei uns wenig bekannt, im Orient wird das Gewürz über viele Speisen gestreut 5. Pankobrösel Dafür 
wird nur die Brotkrume gemahlen, sie sind heller und gröber als Semmelbrösel und geben panierten Gerichten einen 
besonderen Crunch (siehe Rezept S. 40)! 6. Kurkuma Die Wunderwurzel kurbelt das Immunsystem ordentlich an 
und verleiht Speisen einen erdigen Geschmack und eine goldgelbe Farbe  7. Sprossen Alfalfa-, Rote-Rüben- und 
Rotkohlsprossen sind reich an Vitamin D und Mineralstoffen  8. Frische Bratwürste Das Brät von Salsiccia & Co 
ist vielseitig verwendbar und verleiht den Speisen eine würzige Aromatik  9. Sucuk Die türkische Knoblauchwurst 
aus Rind-, Kalb- und Lammfleisch schmeckt angebraten besonders gut. Ein Rezept finden Sie auf S. 36  10. Gute 
Laune Bio-Zartbitterschokolade Kekse vom Naturbäcker Martin Bräuer aus Reichenthal und handgemachte 
Schokolade von Martin Meyer aus Meggenhofen – eine wunderbare Verschmelzung  

7.

8.

9.

10.
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Sauce Bolognese Grundrezept
8 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden

◆◆ 1 Dose Pelati (Abtropfgewicht ca. 400 g)

◆◆ 150 g Zwiebeln 
◆◆ 4 Knoblauchzehen 
◆◆ 4 EL Öl 
◆◆ 1 kg gemischtes Faschiertes
◆◆ 100 g Paradeismark
◆◆ 2 EL Majoran (getrocknet)

◆◆ 500 ml Gemüsesuppe

◆◆ Salz, Pfeffer

Sauce
Bolognese

1.	Pelati in eine Schüssel füllen und fein pürieren. Zwiebeln 
und Knoblauch schälen und klein schneiden. Zwiebeln im 
Öl hell anschwitzen. Faschiertes untermischen und unter 
Rühren anbraten.
2.	Paradeismark einrühren. Mischung mit Salz, Pfeffer,  
Majoran und Knoblauch würzen. Pürierte Pelati und Suppe 
zugießen und die Mischung aufkochen. Hitze reduzieren und 
die Sauce ca. 90 Minuten köcheln, dabei öfter umrühren.

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

Einmal kochen, mehrere Tage abwechslungsreich genießen – und das, 
ohne viel extra Küchenzeit zu investieren: so funktioniert Vorkochen 

(international „Meal Prepping“ genannt). Gut für Ihre Geldbörse  
und ideal für stressfreie Feierabende! Wir liefern Ihnen spannende 

Rezeptideen zum Trendthema. Dieses Mal im Mittelpunkt: eine  
aromatische Sauce Bolognese und vier darauf basierende Kreationen.

FOTOS  Michae l  Rathmayer    R E ZE PTE  Sab ina  Hohnjec ,  Wol fgang Schlüter

VORKOCHEN
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Salatherzen  
mit Bolognese  
und Soja-Ingwersauce
 
2 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten

◆◆ 6 Salatblätter

Fülle:
◆◆ 80 g Lauch
◆◆ 80 g roter Paprika
◆◆ 100 g Mango
◆◆ 3 EL Öl
◆◆ 150 g Sauce Bolognese (siehe Grundrezept)

Soja-Ingwersauce:
◆◆ 20 g Ingwer (gehackt)

◆◆ 20 g Braunzucker
◆◆ 4 EL Sojasauce
◆◆ 1 EL Zitronengras (gehackt)

◆◆ 4 EL Limettensaft

◆◆ Salz, Pfeffer

1.	Für die Sauce Ingwer, Zucker, Sojasauce, Zitronengras 
und Limettensaft verrühren.
2.	Für die Fülle Lauch und Paprika in ca. 0,5 cm große 
Würfel schneiden. Mango möglichst klein schneiden. 
Lauch und Paprika im Öl anschwitzen. Sauce Bolognese 
unterrühren und kurz mitgaren. Mischung umfüllen 
und auskühlen lassen.
3.	Fülle in den Salatblättern verteilen, mit den Mango- 
stücken 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 kräftiger, aromenreicher, traubiger,  
muskatiger niederösterreichischer Gelber Muskateller.
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Pappardelle  
mit Bolognese 

2 Portionen, Zubereitung ca. 25 Minuten

◆◆ 250 g Pappardelle
◆◆ 50 g Parmesan (gerieben)

Sauce:
◆◆ 100 g Karotten
◆◆ 100 g Gelbe Rüben
◆◆ 2 EL Olivenöl
◆◆ 150 g Sauce Bolognese (siehe Grundrezept) 
◆◆ 100 ml Gemüsesuppe
◆◆ 125 g Crème fraîche
◆◆ 20 g Majoran (gehackt)

◆◆ Salz, Pfeffer

1.	Karotten und Gelbe Rüben schälen, klein  
würfelig schneiden und im Öl anschwitzen. 
Sauce Bolognese unterrühren, salzen und  
pfeffern. Suppe zugießen, Crème fraîche ein- 
rühren und die Sauce ca. 15 Minuten köcheln.
2.	Pappardelle in reichlich Salzwasser bissfest 
kochen, abseihen und abtropfen lassen. 
3.	Majoran in die Sauce rühren, Sauce pürieren. 
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 würziger Kirschfrucht. 
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Tortillas 
mit Bolognese und Bohnencreme

2 Portionen, Zubereitung ca. 25 Minuten

◆◆ 2 Tortillas ( Ø ca. 24 cm)

◆◆ 2 EL Olivenöl

Fülle:
◆◆ 50 g Jungzwiebeln 
◆◆ 100 g gekochter Mais 
◆◆ 3 Knoblauchzehen (gehackt)

◆◆ 3 EL Öl 
◆◆ 150 g Sauce Bolognese (siehe Grundrezept)

◆◆ 100 g Mozzarella 
◆◆ ½ Avocado
◆◆ 1 EL Zitronensaft
◆◆ 1 Knoblauchzehe 
◆◆ 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 Öl 
anschwitzen. Sauce Bolognese unterrühren, kurz  
erwärmen und mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. 
Mozzarella abtropfen lassen und grob raspeln.  
Avocado schälen, in Spalten schneiden und mit  
Zitronensaft vermischen. 
3.	Für die Bohnencreme Knoblauch schälen. Bohnen, 
Knoblauch und Rahm pürieren und mit Salz und  
Pfeffer würzen.
4.	Tortillas auflegen, in der Mitte längs die Bohnen-
creme verstreichen, darauf Avocadospalten und  
Bolognese verteilen. Fülle mit Mozzarella bestreuen. 
Tortillas seitlich einmal einschlagen und über die  
Fülle eng einrollen. Tortillas auf das Backblech geben, 
mit Öl bestreichen und im Rohr (mittlere Schiene)  
ca. 10 Minuten backen. Röllchen 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 Niederösterreich.
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Überbackene Palatschinken mit Paprika-Bolognese
2 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

Palatschinken:
◆◆ 100 g glattes Mehl
◆◆ 200 ml Milch
◆◆ 1 mittleres Ei
◆◆ 1 EL Petersilie (gehackt)

◆◆ 1 EL Öl

Fülle:
◆◆ 200 g gegrillte Paprika (eingelegt)

◆◆ 100 g TK-Erbsen
◆◆ 3 EL Öl
◆◆ 300 g Sauce Bolognese  

	 (siehe Grundrezept)

◆◆ 100 g Topfen (10 % Fett)

◆◆ 40 g Mozzarella

◆◆ Salz, Pfeffer, Öl

1.	 Für den Teig Mehl mit Milch und 1 Prise Salz glatt rühren. Ei und Petersilie 
zugeben, kräftig einrühren und den Teig ca. 10 Minuten rasten lassen.
2.	Für die Fülle Paprika trockentupfen und möglichst klein schneiden.  
Paprika und Erbsen im Öl anrösten. Sauce Bolognese und Topfen einrühren 
und erhitzen. Fülle mit Salz und Pfeffer würzen. Mozzarella trockentupfen und 
klein würfeln.
3.	Rohr auf 180°C vorheizen. 2 Auflaufförmchen (Höhe ca. 8 cm, Ø ca. 10 cm) 
dünn mit Öl ausstreichen. 
4.	In einer beschichteten Pfanne (Ø ca. 24 cm) Öl erhitzen und darin nachein-
ander 4 Palatschinken backen. Palatschinken auflegen und darauf jeweils ein 
Viertel der Fülle verteilen. Palatschinken zu Dreiecken falten, paarweise mit 
den Öffnungen nach oben in die Förmchen schichten. Mit Mozzarella bestreuen 
und im Rohr (mittlere Schiene/Gitterrost) ca. 15 Minuten überbacken.

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 
Säure und Himbeer-Johannisbeerfrucht am Gaumen an. 
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Vorkochen

„Dass Vorkochen jetzt in aller 
Munde ist, finde ich großartig.  

Es ist praktisch, nachhaltig, spart 
Geld und fördert dabei auch noch 
die Kreativität in der Küche. Fürs 

Vorkochen geeignete Rezepte  
zu kreieren macht mir ganz  

besonderen Spaß. Vielen Dank,  
liebe Leserinnen und Leser, für 

Ihr positives Feedback zu unserer 
neuen Kategorie in GUSTO!“ 

 
Wolfgang Schlüter

Warum wir Vorkochen lieben
 
1. Es spart Zeit und Geld
Wer am Wochenende etwa zwei Stunden investiert und cle-
ver vorbereitet, hat für die restliche Woche vorgesorgt und 
muss jeden Abend nur noch wenige Minuten investieren, 
um frisches Essen auf den Tisch zu bringen. Salatdressings 
können schon in einem Fläschchen vorgemischt, Saucen 
angerührt und Basisgerichte zubereitet werden. Da das 
Vorkochen mit etwas Vorausplanung verbunden ist, wird 
Ihre Einkaufsliste strukturierter – und das Gekaufte wird 
auch tatsächlich verwendet! Lebensmittel wegwerfen?  
Jeden Abend lange in der Küche stehen? Das gehört der 
Vergangenheit an!
 
2. Fast Food? Keine Chance!
Wer müde nach Hause kommt und keine Lust mehr aufs 
Kochen hat, läuft Gefahr, beim Lieferservice zu bestellen. Das 
kostet zwar ordentlich Geld, ist aber schön stressfrei. Wenn 
in der Küche allerdings schon fast fertige Lieblingsspeisen 
warten, die ohne viel Aufwand schnell fertig sind, greifen Sie 
viel eher zur Kühlschranktür als zum Telefonhörer.
 
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 können optimal Reste verwerten. Ihnen sind zum 
Beispiel am einen Abend Salatblätter übriggeblieben? Wenn 
im Tiefkühler Sauce Bolognese wartet, können Sie am 
nächsten Tag die gefüllten Salatblätter von Seite 18 zaubern!
 
4. Sie wissen, was drinnen ist
Keine Geschmacksverstärker, keine Zusatzstoffe, kein un-
nötiges Fett: wer sein Essen selbst zubereitet, weiß ganz 
genau, was er später zu sich nimmt. Und hat somit mehr 
Kontrolle über seine Ernährung – und seinen Genussfaktor.
 
5. Bowls und Meal Prep – ein Traumduo!
Neben dem Vorkochen gehören auch Bowls zu der A-Liga 
der aktuellen Foodtrends. Wie schön, dass sich die beiden 
so wunderbar vereinen lassen. Bei Bowls kommt oft viel 
Kleinteiliges kombiniert in eine Schüssel – wunderbar für 
den letzten Tag der Woche, bevor wieder vorgekocht wird! 
Etwaige Reste unterschiedlicher Tage (etwa Reis, Gemüse 
und Saucen) lassen sich mit ein paar simplen Toppings 
(Nüsse, geröstete Zwiebeln etc.) in feine Bowls verwandeln.
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KOCHSCHULE

Oster-
Schinken 

im Brotteig
Ein Klassiker zum Osterfest. Saftiges Geselchtes, gewickelt in 

Brotteig und verfeinert mit jeder Menge gerissenem Kren.  
Mit diesem Gericht werden Sie Ihre Gäste begeistern!

FOTO S  Barbara  Ster    R E ZE PT  Char lotte  Cerny
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Einfach Mehr

Deko
Die weggeschnittenen Teigreste  
können Sie als Deko verwenden. 

Ohne Alkohol
Wer kein Bier verwenden möchte, 
kann Mineralwasser nehmen.

Nudelholz
Haben Sie kein Nudelholz zuhause, 
können Sie zum Ausrollen auch eine 
Flasche verwenden.
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KochschulTipp   
 
 

Feinkristall Zucker mit deutlich sicht-
baren aber feinkörnigen Kristallteilen, 

garantiert ohne Gentechnik  
hergestellt. Der universelle Zucker 
mit viel Feingefühl. Zum Süßen und 
Verfeinern. Entdecken Sie die neuen 
Wiener Zucker Verpackungen und 

deren Geschichten unter 
www.wiener-zucker.at

◆◆ 1 kg Selchschopf
◆◆ 150 g frischer Kren (gerissen)

Teig:
◆◆ 10 g frischer Germ
◆◆ 200 ml warmes Wasser
◆◆ 400 g griffiges Mehl
◆◆ 120 g Vollkornmehl
◆◆ 1 EL Kristallzucker
◆◆ 100 ml Bier
◆◆ 1 Eiklar
◆◆ 1 TL Meersalz
◆◆ 1 Ei (verquirlt)

◆◆ Mehl

2.	Schopf in Wasser 50 Minuten köcheln. Heraus- 
nehmen, abkühlen lassen und Netz entfernen.

3.	Rohr auf 180°C vorheizen. 
Backblech mit Backpapier belegen. 
Teig nochmals durchkneten und 
auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
zu einem Rechteck (30 x 40 cm) 
ausrollen. Ränder wegschneiden. 

4.	Schinken in die Mitte des  
Teiges legen. Teig über den Schinken 
einschlagen, mit der Naht nach  
unten auf das Blech legen. 

5.	Schinken mit Ei bestreichen. Im Rohr  
(mittlere Schiene) ca. 1 Stunde goldbraun  
backen. Wird der Brotteig an der Oberfläche 
zu dunkel, einfach locker mit Alufolie  
abdecken. Osterschinken herausnehmen  
und mit dem Kren servieren.

Pro Portion: 443 kcal | EW: 20 g | Fett: 25 g | KH: 38 g | BE: 2,8  
Chol: 18 mg

1.	 Für den Teig Germ im Wasser auflösen.
Mehlsorten, Zucker, Bier, Eiklar und Meersalz 
zugeben und ca. 10 Minuten zu einem glatten 
Teig verkneten. Teig auf einer bemehlten  
Arbeitsfläche glatt kneten. In eine Schüssel 
legen, mit Frischhaltefolie abdecken und an 
einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

12 Portionen,  
Zubereitung ca. 1 ½ Stunden,  
zum Gehenlassen ca. 1 Stunde
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Kreatives  
mit Ei
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Mit Eiern lässt sich viel mehr als Spiegeleier und Eierspeisen 
zubereiten. Man kann sie mit einer würzigen Wurstbrät oder 
Erdäpfelmasse umhüllen, sanft pochiert in Kombination mit 
Rösti und Rote-Rüben-Salat servieren oder mal im Rohr mit 
pikanter Sucuk und herzhaftem Käse backen. Mit unseren  
Rezepten verleihen Sie jedem Brunch einen kreativen Twist.

FOTOS  Barbara  Ster  

REZEPTE  Char lotte  Cerny
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Steak von der  
Beiried mit Sellerie-Ei
 
4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde,  
zum Ziehenlassen ca. 30 Minuten

◆◆ 4 Steaks von der Beiried (je 250 g)

◆◆ 3 EL Öl
◆◆ 1 EL Butter
◆◆ 2 Zweige Rosmarin
◆◆ 4 Zweige Thymian
◆◆ 4 Knoblauchzehen (angedrückt)

Gefüllte Eier:
◆◆ 100 g Knollensellerie
◆◆ ½ Apfel 
◆◆ 70 g Sauerrahm
◆◆ Saft von 1 Zitrone
◆◆ 1 Prise Kristallzucker
◆◆ 2 EL Öl
◆◆ 4 Eier (hart gekocht)

Salat:
◆◆ 2 Hand voll Rucola
◆◆ Saft von ½ Zitrone
◆◆ 3 EL Olivenöl

◆◆ Meersalz, Pfeffer

1.	Sellerie schälen und in sehr dünne Streifen  
schneiden. Apfel raspeln. 50 g vom Sellerie, Apfel, 
Sauerrahm, Zitronensaft und Zucker verrühren. Mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. Salat mind. 30 Minuten 
ziehen lassen. Übrigen Sellerie im Öl knusprig braten.
2.	Steak beidseitig mit Salz und Pfeffer würzen. Öl in 
einer großen Pfanne erhitzen. Steaks darin beidseitig 
anbraten. Butter, Kräuter 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 schälen, Deckel abschneiden. Eier vorsichtig  
mit einem Teelöffel aushöhlen. Eimasse klein hacken 
und unter den Selleriesalat mischen. Eihüllen mit  
dem Salat füllen und mit knusprigem Sellerie belegen.
4.	Rucola mit Zitronensaft, Olivenöl und 1 Prise Meer-
salz vermischen.
5.	Steaks in Scheiben schneiden und mit den gefüllten 
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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Ofen-Omelette mit Erdäpfeln und Sucuk
 
4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

◆◆ 3 Erdäpfel
◆◆ 1 große Zwiebel
◆◆ 200 g Sucuk  

	 (türkische Knoblauchwurst)

◆◆ 2 EL Olivenöl
◆◆ 12 mittlere Eier
◆◆ 50 ml Milch
◆◆ 120 g Blauschimmelkäse
◆◆ 1 TL Sumac  

	 (orientalisches Gewürz)

◆◆ 3 EL Gartenkresse

◆◆ Butter, Meersalz, Pfeffer

1.	Rohr auf 180°C Umluft vorheizen. Backblech  
(25 x 32 cm) mit Butter ausstreichen. 
2.	Erdäpfel und Zwiebel schälen und in Würfel  
schneiden. Sucuk in Scheiben schneiden. 
3.	Olivenöl in einer Pfanne erhitzen. Erdäpfel, Zwiebel 
und Sucuk darin ca. 12 Minuten anbraten. Mischung 
auf dem Blech verteilen. 
4.	Eier, Milch, Salz und Pfeffer verquirlen und auf dem 
Blech verteilen. Blauschimmelkäse darüberbröseln. 
Omelette im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)  
ca. 15 Minuten backen, bis der Rand goldbraun ist.  
Herausnehmen und mit Sumac und Gartenkresse 
bestreuen. Dazu passt Weißbrot.

Pro Portion: 654 kcal | EW: 36 g | Fett: 52 g | KH: 13 g | BE: 1 | Chol: 693 mg
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Frühstücks- 
sandwich
 
4 Stück, Zubereitung ca. 40 Minuten

◆◆ 8 große Scheiben helles Sauerteigbrot
◆◆ 2 EL Öl
◆◆ 4 kleine Eier
◆◆ 2 Avocados
◆◆ 250 g Räucherlachs
◆◆ 1 Hand voll Salatmischung
◆◆ 250 g Hüttenkäse
◆◆ Saft und Schale von ½ Bio-Zitrone
◆◆ 1 TL Honig
◆◆ 1 Prise Chilipulver
◆◆ ½ TL Thymianblättchen

◆◆ Meersalz, Pfeffer

1.	Aus 4 Brotscheiben mit einem Ausstecher 
(ca. Ø 10 cm) Scheiben ausstechen. 1 EL vom 
Öl in einer Pfanne erhitzen. Ausgestochene 
Brotscheiben hineinlegen und je 1 Ei in das 
Loch schlagen. Brot beidseitig knusprig 
backen. Brotscheiben ohne Loch im übrigen 
Öl beidseitig knusprig braten.
2.	Avocados halbieren und den Kern ent­
fernen. Fruchtfleisch mit einem Löffel  
aus der Schale lösen und in Scheiben  
schneiden. Brotscheiben ohne Loch mit 
Lachs, Avocadostücken und Salat belegen. 
Ei-Brotscheiben darauf legen. 
3.	Hüttenkäse mit Zitronensaft und -schale 
verrühren. Honig, Chilipulver und Thymian 
untermischen. Mit Salz abschmecken.
4.	Sandwiches mit dem Hüttenkäse  
servieren.

Pro Stück: 897 kcal | EW: 49 g | Fett: 38 g | KH: 94 g | BE: 1  
Chol: 257 mg
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Scotch Eggs im Erdäpfelmantel
 
4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

◆◆ 500 g mehlige Erdäpfel
◆◆ 50 g Parmesan (gerieben)

◆◆ 1 TL Trüffelöl
◆◆ 1 EL Butter
◆◆ 6 mittlere Eier 
◆◆ 3 EL Schlagobers
◆◆ 100 g glattes Mehl
◆◆ 150 g Pankobrösel

◆◆ Salz, Pfeffer, Muskat, Mehl,  

	 Öl zum Frittieren

Scotch Eggs mit Blutwurst und Apfel

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

◆◆ 6 mittlere Eier
◆◆ 1 kleiner Granny Smith 
◆◆ 350 g frische Bratwürste
◆◆ 200 g Blutwurst (zerdrückt)

◆◆ 3 EL Schlagobers
◆◆ 150 g Pankobrösel
◆◆ 2 EL schwarzer Sesam
◆◆ 100 g glattes Mehl

◆◆ Salz, Pfeffer, Mehl, Öl zum Frittieren

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

1.	Erdäpfel schälen und in Salzwasser weich kochen. In einem Sieb abtropfen und 
ausdampfen lassen. Erdäpfel durch die Erdäpfelpresse drücken und mit Parmesan, 
Trüffelöl und Butter vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kräftig würzen.
2.	Wasser aufkochen. 4 Eier darin 5 Minuten kochen und mit kaltem Wasser  
abschrecken. Eier vorsichtig schälen.
3.	Erdäpfelmasse in 4 Portionen teilen und mit bemehlten Händen flach drücken.  
Je 1 Ei hineinlegen, Masse über das Ei schlagen und verschließen. Übrige Eier mit 
Schlagobers verquirlen. Eier in Mehl, Ei-Obersmischung und Pankobröseln panieren.
4.	In einem hohen Topf 4 Finger hoch Öl erhitzen. Scotch Eggs darin rundum gold-
braun backen, herausnehmen und auf Küchenpapier 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

1.	Wasser aufkochen. 4 Eier darin 5 Minuten kochen und mit kaltem Wasser  
abschrecken. Eier vorsichtig schälen.
2.	Apfel raspeln. Wurstbrät aus der Haut drücken. Brät, Blutwurst und Granny Smith 
gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Masse in 4 Portionen teilen und mit be-
mehlten Händen flach drücken. Je 1 Ei hineinlegen, Masse über das Ei schlagen und 
verschließen. Übrige Eier mit Schlagobers verquirlen. Pankobrösel und Sesam  
vermischen. Scotch Eggs in Mehl, Ei-Obersmischung und Pankobröseln panieren.
3.	In einem hohen Topf 4 Finger hoch Öl erhitzen. Scotch Eggs darin rundum gold-
braun backen, herausnehmen und auf Küchenpapier 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

Eingelegte rote Zwiebeln:
◆◆ 100 ml Apfelessig
◆◆ 1 EL Kristallzucker
◆◆ ½ TL Meersalz
◆◆ 1 rote Zwiebel

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

Deko:
◆◆ 1 Pkg. Gartenkresse
◆◆ 1 Pkg. Shisokresse

◆◆ Salz, Pfeffer 

1.	Für die eingelegten Zwiebeln Essig, Zucker und Salz ver-
rühren. Zwiebel schälen und in feine Ringe schneiden. Zur 
Essigmischung geben und mind. 1 Stunde ziehen lassen.
2.	Für die Mayonnaise Joghurt, Öl, Zitronensaft und Senf 
in ein hohes Gefäß füllen. Mit dem Stabmixer pürieren, bis 
eine cremige Masse entsteht. Dabei den Mixer am Boden des 
Gefäßes halten. Ist die Masse homogen, Mixer langsam nach 
oben ziehen. Mayonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken.
3.	Kresse abschneiden. 

Pro Portion: 129 kcal | EW: 0 g | Fett: 13 g | KH: 3 g | BE: 0 | Chol: 1 mg
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Süßkartoffelpuffer mit Rote-Rüben-Salat und 
pochiertem Ei

 
4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

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

Puffer:
◆◆ 700 g Süßkartoffeln 
◆◆ 1 Zwiebel 
◆◆ 2 mittlere Eier
◆◆ 2 EL Speisestärke
◆◆ 50 g Butterschmalz

1.	Süßkartoffeln und Zwiebel schälen, grob raspeln und 
salzen. Ca. 20 Minuten ziehen lassen und ausdrücken. 
Mit Eiern und Stärke vermischen. Butterschmalz in einer 
Pfanne erhitzen. Masse in 4 Portionen teilen, in die Pfanne 
setzen und flach drücken. Beidseitig ca. 4 Minuten gold-
braun braten. 
2.	Rote Rüben würfelig schneiden und mit Balsamico,  
Olivenöl, Salz und Pfeffer vermischen.
3.	Dille, Knoblauch und Joghurt pürieren. Zitronenschale 
und -saft untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4.	In einem Topf ca. 1,5 l 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-Rüben-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

Rote-Rüben-Salat:
◆◆ 250 g Rote Rüben  

	 (vorgekocht, geschält)

◆◆ 2 EL Balsamico
◆◆ 3 EL Olivenöl

Dill-Joghurt:
◆◆ 20 g Dille
◆◆ 1 Knoblauchzehe (geschält)

◆◆ 150 g griechisches Joghurt
◆◆ Saft und Schale von  

	 ½ Bio-Zitrone

◆◆ Meersalz, Pfeffer
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Braun
1,5 Liter Wasser mit der Schale von 5 roten Zwiebeln  
und 1 Schuss Apfelessig aufkochen. Eier einlegen und  
ca. 8 Minuten köcheln. Vom Herd nehmen und auskühlen 
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 köcheln. Vom Herd nehmen und auskühlen 
lassen. Eier herausnehmen und auf Backpapier trocknen lassen.

Grün
Eier grün zu färben, ist besonders schwierig. Mal gibt Spinat 
mehr Farbe ab, mal weniger. Matchapulver unterstützt  
die grüne Färbung. 1 Liter Wasser und 1 Schuss Essig  
aufkochen. 300 g Spinat und 1 EL Matchapulver  
zugeben. Eier einlegen und ca. 8 Minuten köcheln.  
Vom Herd nehmen und auskühlen 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  
köcheln. Vom Herd nehmen und auskühlen lassen.  
Eier herausnehmen und auf Backpapier trocknen lassen.

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

Rot, Pink
1,5 Liter Rote Rübensaft mit 1 Schuss Apfelessig aufkochen.  
Eier einlegen und ca. 8 Minuten köcheln. Vom Herd nehmen 
und auskühlen lassen. Eier herausnehmen und auf Backpapier 
trocknen lassen.

Natürlich Eier färben
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Kulinarischer 
AUSFLUG 

in die Labstelle

Die Vier von der Labstelle sind ein eingespieltes Team. Für Gründer  
und Geschäftsführer Thomas Hahn, Küchenchef Kristijan Bacvanin und 

seine Souschefs Matthias Hausburg und Marcel Drabits  
liegt der Fokus klar auf regionaler, heimischer Küche. Dabei werden  

die Speisen neu, aber immer authentisch präsentiert. Zahlreiche  
Auszeichnungen von einer Gault-Millau-Haube bis zur Eintragung  

in den Guide Michelin bestätigen, dass die Jungs einiges ganz schön richtig 
machen. GUSTO hat sich vor Ort das konsequent nachhaltig  

gestaltete Labstellen-Konzept angesehen.

FOTO S  Nadine  Poncion i

Marcel Drabits, Kristijan Bacvanin, Matthias Hausburg und Thomas Hahn

46 GUSTO 4  ⁄  2019

gust1904_Ausflug.indd   46 14.03.19   13:07



Viel Enthusiasmus war im Spiel, als Thomas Hahn im 
Juni 2013 die Labstelle zwischen Lugeck und Woll- 
zeile in Wien eröffnete. Heute zählt das Lokal zu den 

kulinarischen Fixpunkten der Stadt. Restaurant, Bar, Chef’s 
Table, Private-Dining-Bereich, großer Saal und Gastgarten: 
die Labstelle hat für fast jeden Anspruch eine stimmige Ecke 
zu bieten. Das Küchenteam verfolgt eine klar definierte  
Vision: Saisonalität, Regionalität und Nachhaltigkeit werden 
hier bis ins kleinste Detail gelebt. Als Grundlage dient die  
österreichische, im Speziellen die Wiener Küche. Die Heraus-
forderung liegt darin, die klassischen Rezepte zeitgemäß zu 
interpretieren und mit einem gewissen Kick zu versehen,  
dabei aber der hauseigenen Philosophie treu zu bleiben.  
Die Produkte kommen aus Österreich, vorzugsweise mit  
möglichst kurzen Transportwegen. Der größte Teil stammt 
gar aus der Umgebung Wiens. Verwendet werden Lebens- 
mittel von kleinen Produzenten und Lieferanten, die bei  

Produktion und Tierhaltung Nachhaltigkeit groß schreiben. 
Das Bestellen ist zwar aufwendiger und es sind nicht immer 
alle Produkte unbegrenzt verfügbar, aber die Qualität 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 übrige Gemüse aus Niederösterreich und vom  
Gemüsefachmann Michael Bauer, der Schinken aus der  
Wiener Fleischerei Thum. Apropos Fleisch: größten Wert 
wird in der Labstelle auch darauf gelegt, dass Schweine,  
Hühner und Kälber im Ganzen (letztere auf Grund ihrer  
Größe in Hälften) geliefert werden. Warum? Die Tiere werden 
von Kopf bis Schwanz komplett verarbeitet. Ähnliches gilt 
auch fürs Gemüse, nur wird hier eben vom Blatt bis zur  
Wurzel alles verarbeitet. Denn wie beim Fleisch, wo das Filet 
nicht zwingend das beste Stück sein muss, gibt es auch beim 
Gemüse eine neue kulinarische Welt abseits der klassischen 
Teile zu entdecken.	 ���
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1.	 Für die Knöderl Milch mit Butter aufkochen 
und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Thymian 
würzen. Grieß mit einem Kochlöffel einrühren, 
Mischung dickcremig einkochen und rösten, bis 
sie sich vom Geschirrboden löst. Masse umfüllen 
und abkühlen lassen. Ei und Dotter unterrühren, 
Masse mit Frischhaltefolie zudecken und für  
ca. 1 Stunde kühl stellen.
2.	Rohr auf 120°C vorheizen. Backblech und 
Gitterrost übereinander ins Rohr (mittlere  
Schiene) schieben. Schwarte kreuzweise ein-
schneiden, salzen und pfeffern. Öl 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 übergießen. 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 Grießmasse 12 Knöderl formen. 
Salzwasser aufkochen, Knödel darin 3 Minuten 
köcheln, herausheben und abtropfen lassen.  
Suppe und Kompott in einem schmalen Topf  
aufkochen, Knöderl darin ca. 7 Minuten köcheln.
4.	Für 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 verfärben.
5.	Vier der Wurzeln aus der Flüssigkeit  
herausnehmen, quer dritteln, in der Länge von 
ca. 12 cm zuschneiden und in der übrigen Milch 
bissfest kochen. Herausheben, abschrecken und 
trockentupfen. Milch aufbewahren.
6.	Für das Püree übrige Wurzeln aus der Flüssig-
keit heben. Wurzeln und Abschnitte würfeln und 
in der reservierten Milch weichkochen. Abseihen 
und abtropfen lassen. Speck klein würfeln und 
bei schwacher Hitze knusprig braten. Abseihen, 
abtropfen lassen und das Fett auffangen.  
Wurzeln und Fett vermischen und pürieren, 
eventuell mit wenig von der Milch verdünnen. 
Püree mit Salz und Muskat würzen.
7.	Wurzelstangen in Butter rundum goldbraun 
braten und mit Salz und Pfeffer würzen.
8.	Fond aufkochen. Püree auf den Tellern ver-
streichen. Knöderl und Stangen darauf geben, 
Stangen mit Nüssen 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

Wildschwein mit Holler-Grießknöderln  
4 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Kühlen ca. 1 Stunde

Wildschwein:
◆◆ 800 g Wildschweinrückenfilet  

	 (mit Schwarte, ohne Knochen)

◆◆ 3 EL Öl 
◆◆ 30 g Butter 
◆◆ 2 kleine Thymianzweige 
◆◆ 200 ml brauner Wildfond

Holler-Grießknöderl:
◆◆ 250 ml Milch
◆◆ 50 g Butter
◆◆ ½ TL frischer Thymian (gehackt)

◆◆ 125 g feiner Weizengrieß
◆◆ 1 Ei
◆◆ 1 Dotter 
◆◆ 250 ml Gemüsesuppe
◆◆ 250 g Hollerkompott

Schwarzwurzeln:
◆◆ 600 ml Milch 
◆◆ 40 ml Zitronensaft
◆◆ 2 kg Schwarzwurzeln (dickere Exemplare)

◆◆ 60 g Wildschweinspeck 
◆◆ 80 g Butter 
◆◆ 60 g geröstete Haselnüsse (gerieben)

◆◆ Salz, Pfeffer, Muskat

Weintipp  
Zur Wahl stehen ein Neckenmarkter 
Blaufränkisch vom Weingut Kolfok 
oder ein Grüner Veltliner Per se vom 
Weingut Arndorfer.
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Süßer Waldorfsalat   
6 Portionen, Zubereitung ca. 1 ½ Stunden, zum Gefrieren ca. 6 Stunden

Malzparfait:
◆◆ 250 ml Schlagobers
◆◆ 1 Ei
◆◆ 1 Dotter 
◆◆ 50 g Braunzucker
◆◆ 20 ml Orangenlikör (Grand Marnier)

◆◆ 20 g Malzpulver

Weiße Luftschokolade:
◆◆ 250 g weiße Kuvertüre (klein gehackt)

◆◆ 50 ml Mandelöl

Malzcrumble:
◆◆ 110 g glattes Mehl 
◆◆ 80 g Butter
◆◆ 70 g Rohrzucker
◆◆ 1 Prise Salz 
◆◆ 10 g Malzpulver

Eingelegter Stangensellerie:
◆◆ 1 Stangensellerie
◆◆ 1 Apfel (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
◆◆ 1 Apfel 
◆◆ 1 kleine Sellerieknolle (ca. 500 g)

Sellerie-Vanillecreme:
◆◆ Sellerieabschnitte vom Ausstechen
◆◆ 250 ml Milch
◆◆ Mark aus ½ Vanilleschote
◆◆ 3 EL Ahornsirup

◆◆ Salz

1.	 Für das Parfait Form (Inhalt ca. 800 ml) mit 
Frischhaltefolie auslegen. Obers cremig schlagen 
und kühl stellen. Ei, Dotter und Zucker über 
Dampf dickcremig aufschlagen und vom Dampf 
nehmen. Likör und Malzpulver einrühren, Obers 
unterheben. Masse in die Form füllen, abdecken 
und für 6 Stunden in das Tiefkühlfach stellen.
2.	Für die Luftschokolade ein flaches Geschirr  
(ca. 30 x 10 x 8 cm) für 1 Stunde in das Tiefkühl-
fach stellen. Kuvertüre über Dampf schmelzen 
und das Öl einrühren. Mischung in eine  
(vorzugsweise kleine) Obersflasche füllen und  
2 Kapseln einschrauben. Gut schütteln 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 gekühlte Form gießen und 1 Stunde gefrieren.
4.	Für 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 auskühlen lassen.
5.	Eine Stange vom Sellerie schälen, quer in 1 cm 
Stücke schneiden und in Salzwasser kurz über-
kochen. Abseihen, abschrecken und abtropfen 
lassen. Übrigen Sellerie, Apfel und Petersilie 
entsaften. Saft mit Zitronensaft und Ahornsirup 
verrühren. Selleriestücke mit Fond gut bedeckt 
aufgießen und darin ziehen lassen.
6.	Für die Apfel- und Selleriescheiben Zucker 
mit dem Ahornsirup karamellisieren lassen und 
mit Apfelsaft und Verjus ablöschen. Wacholder 
zugeben und die Mischung ca. 5 Minuten köcheln 
lassen. Vom Herd nehmen und abkühlen lassen.
7.	Vom Apfel das Kerngehäuse ausstechen.  
Sellerie schälen. Apfel und Sellerie in dünne 
Scheiben schneiden. Aus den Selleriescheiben  
18 Scheiben (Ø 3 cm) ausstechen, in den warmen 
Sud legen und darin ziehen lassen. Kalt stellen. 
Reste für die Creme reservieren.
8.	Für die Selleriecreme Abschnitte vom  
Ausstechen würfeln. Milch, Vanillemark und 
Sirup aufkochen. Abschnitte darin weich kochen, 
abseihen und pürieren. Püree mit so viel von der 
Milchmischung verrühren, bis eine dickcremige 
Konsistenz entstanden ist. Auskühlen lassen.
9.	Schokolade in Stücke brechen. Sellerie-Vanille
creme aufspritzen und darauf 2 Stück Schoko-
lade setzen. Sellerie- und Apfelscheiben und die 
Stangenselleriestücke anrichten und mit Crumble 
bestreuen. Parfait portionieren und anrichten. 
Sud vom Stangensellerie in die Mitte gießen.  
Dessert eventuell mit Frühlingskresse garnieren.

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

Weintipp  
Dazu passt ein Glas Grauburgunder 
Reserve vom Weingut Allram aus 
dem Kamptal.
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Mo. bis Fr. 11:30 – 24 Uhr, Sa. 10 – 24 Uhr, 
Sonn- und Feiertag geschlossen
 

Labstelle
1010 Wien, Lugeck 6 
01 236 21 22
www.labstelle.at

Labstelle 
Restaurant

Nicht nur Auszeichnungen sind für 
uns eine besondere Motivation, 

sondern auch das Feedback  
unserer Gäste.

Thomas Hahn

In der gemütlichen Küche wird vieles auf Vorrat produziert. 
Neben Blunzen, Paprikawurst, Speck, Geräuchertem und 
Rohschinken (um nur einiges zu nennen) wird auch Gemüse 
eingelegt und fermentiert. Besonders zu empfehlen ist etwa 
das Kimchi, das mit Karotten, Sellerie, Lauch, Jungzwiebeln 
und Rettich zubereitet wird. Aus Kräutern entsteht  
köstliches Kräuteröl. Hauseigene Marmeladen, Gelees,  
Sirupe, Limonaden, Ginger Beer und Tonic sind ein weiterer, 
beeindruckender Bestandteil der Vorratskammer. Und das 
traumhafte Brot wird natürlich täglich selbst gebacken. Sie 
sehen schon, in der Labstelle gibt es kulinarisch ganz schön 
viel zu entdecken. Und unser Schlü 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 Ihnen 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 süßes Fast Food wie Donuts, 
begleitet von Limo. Matthias würde eine Labstelle-Kreation 
vom Zackelschaf mit Kimchi wählen, dazu ein Augustiner 
Bier. Und Thomas würde ein Überraschungsmenü aus der 
Labstelle bestellen – oder auch eine Pasta mit Pesto.
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Hauptsache 
Hendl 
 
 
Manchmal muss es einfach ein Stück vom Geflügel sein! Ob Brust, 
Keule, Flügerl oder Leber, diese Entscheidung bleibt Ihnen über-
lassen. Wir verraten Ihnen dazu jeweils unsere Favoriten. Freuen 
Sie sich auf großartige Kreationen, die unterschiedlicher kaum 
sein können. Mal fein, mal deftig, immer raffiniert kombiniert.

FOTOS  D ieter  Brasch REZ EPTE  Wol fgang Schlüter

Hendlkeulen mit Petersilsauce und  
Frühlingsgemüse

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 ½ Stunden

◆◆ 6 Hendlkeulen (je ca. 300 g)

◆◆ 4 Knoblauchzehen (zerdrückt)

◆◆ 50 ml Öl
◆◆ 6 kleine Thymianzweige

Sauce:
◆◆ 50 g Petersilie
◆◆ 30 g Mandelblättchen
◆◆ 2 Knoblauchzehen
◆◆ 60 ml Olivenöl
◆◆ 300 ml Hühnersuppe
◆◆ 150 g Crème fraîche
◆◆ 1 EL Speisestärke

Gemüse:
◆◆ 500 g Jungkarotten
◆◆ 500 g Kohlrabi
◆◆ 400 g Babyerdäpfel
◆◆ 40 ml Olivenöl
◆◆ 1 EL Petersilie (gehackt)

◆◆ 60 g Butter

◆◆ Salz, grobes Meersalz, Pfeffer

Weintipp  
Zur Wahl stehen ein fein mineralischer, vollmundiger Weißburgunder aus Niederösterreich oder  
aus dem deutschen Weinbaugebiet Baden mit harmonischer Säure und nussigen Anklängen.
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1.	Rohr auf 180°C vorheizen.  
Keulen in kurzen Abständen bis 
zum Knochen einschneiden und 
mit Salz, Pfeffer und Knoblauch 
würzen. 
2.	In einer Schmorpfanne Öl er­
hitzen. Keulen darin beidseitig 
anbraten (Hautseite zuerst), 
mit Thymian belegen und im 
Rohr (mittlere Schiene / Gitter­
rost) ca. 1 Stunde braten. Dabei 
öfter mit Bratfett übergießen.
3.	Für die Petersilsauce Blätt­
chen abzupfen, mit Mandeln, 
Knoblauch und Öl pürieren. 
Sauce salzen und pfeffern.  
Für die Hühnersauce Suppe mit 
Crème fraîche verrühren und 
ca. 2 Minuten köcheln. Stärke 
mit 2 EL Wasser vermischen, 
in die Sauce rühren und kurz  
mitköcheln.
4.	Karotten schälen. Kohlrabi 
putzen, vierteln und in 1 cm 
dicke Scheiben schneiden.  
Erdäpfel in Salzwasser bissfest 
kochen, abseihen und ab­
tropfen lassen. Gemüse nach­
einander in Salzwasser bissfest 
kochen, abseihen, abschrecken 
und abtropfen lassen.
5.	Erdäpfel im Öl braten, mit 
Petersilie vermischen und mit 
Meersalz bestreuen. Karotten 
und Kohlrabi in aufgeschäum­
ter Butter schwenken und mit 
Salz und Pfeffer würzen. 
6.	Keulen aus der Pfanne  
nehmen und warm stellen. Brat-
rückstand mit 50 ml Wasser 
aufgießen und aufkochen. Saft 
abseihen und in die Hühner­
sauce rühren. Sauce anrichten, 
Petersilsauce zugießen. 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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Hendl-Sandwich  
mit Parmesan und Minigurken

6 Stück, Zubereitung ca. 1 Stunde

◆◆ 12 Scheiben Schwarzbrot (ca. 1 cm dick geschnitten)

Hendlsalat:
◆◆ ½ Bund Suppengrün
◆◆ 6 Pfefferkörner
◆◆ 2 Lorbeerblätter
◆◆ 1 TL Salz
◆◆ 20 Hendlflügerl (gesamt ca. 2 kg)

◆◆ 2 Sardellenfilets
◆◆ 1 Knoblauchzehe
◆◆ 2 EL Zitronensaft
◆◆ 1 Dotter
◆◆ 100 ml Olivenöl

Belag:
◆◆ 2 Minigurken
◆◆ 4 EL weißer Balsamico
◆◆ 4 EL Olivenöl
◆◆ 250 g Römischer Salat (Romana)

◆◆ 3 EL Parmesan (grob geraspelt)

◆◆ Salz, Pfeffer

1.	Suppengrün putzen und grob schneiden. 2 l Wasser 
mit Suppengrün, Pfefferkörnern, Lorbeer und Salz auf­
kochen. Flügerl zugeben und weich kochen. Topf vom 
Herd nehmen und die Flügerl in der Suppe auskühlen 
lassen. Von den Flügerln die Haut und die  
2 feinen Knochen entfernen. Fleisch klein schneiden.
2.	Für die Marinade Sardellenfilets trockentupfen, fein 
hacken, mit zerdrücktem Knoblauch, Zitronensaft, 
Dotter, Salz und Pfeffer vermischen. Öl unter Rühren 
zugießen. 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 Sparschäler in dünne Längs­
scheiben schneiden und mit Küchenpapier trocken­
tupfen. Balsamico salzen, pfeffern und das Öl unter 
Rühren zugießen. Salat in Streifen schneiden und mit 
der Marinade vermischen.
5.	Auf der Hälfte der Brote die Salatstreifen verteilen 
und mit den Gurkenscheiben belegen. Darauf den  
Hühnersalat anrichten und mit Parmesan bestreuen. 
Übrige Brote darauf legen.

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

Getränketipp  
Dazu passt Bier oder eine Weißweincuvée aus Rotgipfler und 
Zierfandler aus der Thermenregion.
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Erdäpfelknödel mit Hühnerleberfülle
 
4 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten, zum Rasten ca. 20 Minuten

Erdäpfelteig:
◆◆ 400 g mehlige Erdäpfel
◆◆ 100 g glattes Mehl
◆◆ 50 g Speisestärke
◆◆ 50 g Weizengrieß
◆◆ 2 mittlere Eier

Fülle:
◆◆ 80 g Zwiebeln
◆◆ 4 Knoblauchzehen
◆◆ 350 g Hühnerleber
◆◆ 2 EL Öl
◆◆ 60 g Semmelbrösel
◆◆ 2 EL Majoran (gehackt)

Apfel-Chutney:
◆◆ 600 g säuerliche Äpfel
◆◆ 160 g Zwiebeln
◆◆ 2 kleine Chilis
◆◆ 60 ml Weinessig
◆◆ 40 ml Wasser
◆◆ 200 g Braunzucker
◆◆ ½ TL Salz
◆◆ ½ MS gemahlener Zimt
◆◆ ½ MS Nelkenpulver

◆◆ Salz, Pfeffer, Muskat

Weintipp  
Die perfekte Begleitung ist ein fruchtiger Rosé oder  
ein burgenländischer Rotwein mit Restsüße.

1.	 Für das Chutney Äpfel und Zwiebeln schälen. Äpfel entkernen und 
in ca. 2 cm große Stücke schneiden. Zwiebeln klein würfeln. Chilis fein 
hacken. Essig mit Wasser, Zwiebeln, Zucker, Salz und Apfelstücken 
aufkochen. Chilis, Zimt und Nelkenpulver zugeben und ca. 12 Minuten 
köcheln. Chutney umfüllen und auskühlen lassen.
2.	Für den Teig Erdäpfel kochen, schälen und passieren. Mehl, Stärke, 
Grieß, Eier, Salz und Muskat einrühren. Mischung zu einem glatten 
Teig verarbeiten und ca. 20 Minuten rasten lassen. 
3.	Für die Fülle Zwiebeln und Knoblauch schälen und klein würfeln. 
Leber klein schneiden. Zwiebeln und Leber im Öl unter Rühren  
braten, Brösel und Majoran einrühren. Masse umfüllen, mit Salz,  
Pfeffer und Knoblauch würzen und auskühlen lassen. Aus der Masse  
8 Knödel formen.
4.	Teig zu einer Rolle formen und in 8 Scheiben schneiden. Scheiben 
mit Fülle belegen. Teig über der Fülle zusammenziehen, verschließen 
und zu Knödeln formen. Reichlich Salzwasser aufkochen. Knödel 
einlegen und ca. 12 Minuten köcheln. Knödel aus dem Wasser heben, 
abtropfen lassen, anrichten und eventuell mit Majoranblättchen  
bestreuen. Knödel 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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Rote Zwiebeln  
mit Hendl-Couscousfülle und Feta

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 ½ Stunden

◆◆ 12 mittlere rote Zwiebeln (je ca. 150 g)

◆◆ 100 ml Gemüsesuppe

Fülle:
◆◆ 160 ml Gemüsesuppe
◆◆ 80 g Couscous (mittelfein)

◆◆ 5 EL Olivenöl
◆◆ 150 g roter Stangensellerie
◆◆ 150 g braune Champignons
◆◆ 4 Knoblauchzehen
◆◆ 80 g Walnüsse
◆◆ 400 g Hühnerfilets (ohne Haut und Knochen)

◆◆ 2 EL Petersilie (gehackt)

◆◆ 80 g Feta (geraspelt)

Paprikafond:
◆◆ 1 roter Paprika
◆◆ 250 ml Gemüsesuppe
◆◆ 1 EL Speisestärke
◆◆ 1 EL Schnittlauch (geschnitten)

◆◆ Salz, Pfeffer, Essig, Lorbeer

1.	Für die Fülle Suppe aufkochen und vom Herd nehmen. 
Couscous und 1 EL vom Öl einrühren und ca. 7 Minuten quellen 
lassen. Sellerie und Champignons putzen und klein würfeln. 
Knoblauch schälen und fein schneiden. Nüsse grob hacken.
2.	Hühnerfilets in ca. 0,5 cm große Stücke schneiden und im 
übrigen Öl rundum rösten. Knoblauch, Sellerie, Champignons, 
Nüsse und Petersilie unterrühren und mitrösten. Mischung mit 
dem Couscous verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen.
3.	Zwiebeln schälen. Reichlich Wasser mit Salz, 1 Schuss Essig 
und 1 Lorbeerblatt aufkochen, Zwiebeln darin ca. 12 Minuten  
köcheln. Zwiebeln abschrecken und gut abtropfen lassen.  
Die Kappen der Zwiebeln abschneiden und beiseite legen. Die 
inneren Schichten behutsam mit den Fingern herausdrücken 
(es soll eine ca. 1 cm dicke Wand stehen bleiben). Zwiebeln mit 
der Öffnung nach unten auf einem Tuch abtropfen lassen. 
4.	Rohr auf 200°C vorheizen. Zwiebeln mit der Masse füllen, 
mit Feta bestreuen und in eine Auflaufform setzen. Mit Suppe 
untergießen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)  
ca. 1 Stunde garen.
5.	Für den Fond Paprika putzen und klein würfeln. Suppe 
aufkochen, Paprika zugeben und ca. 3 Minuten köcheln. Stärke 
mit 2 EL Wasser vermischen, einrühren und kurz mitköcheln. 
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 Niederösterreich probieren.
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Hühnerfilets  
mit Pecorino überbacken

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

◆◆ 4 Hühnerfilets  
	 (ohne Haut und Knochen)

◆◆ 3 EL Olivenöl
◆◆ 80 g Pecorino  

	 (fein gerieben)

◆◆ 1 EL bunte  
	 Pfefferkörner  
	 (klein zerdrückt)

Pasta:
◆◆ 2 rosa Grapefruits
◆◆ 400 g Fenchel
◆◆ 60 g Zwiebeln
◆◆ 250 ml Gemüsesuppe
◆◆ 125 ml Schlagobers
◆◆ 1 EL Speisestärke
◆◆ 2 EL Zitronensaft
◆◆ 12 schwarze Oliven 	

	 (entkernt)

◆◆ 300 g Fusilli

◆◆ Salz, Pfeffer

Weintipp  
Dazu empfiehlt sich ein fruchtig-würziger Neusiedler
see DAC mit einem typischen Duft nach Herzkirsche.

1.	Für die Pasta Grapefruits schälen und die  
Filets zwischen den Trennhäuten heraus­
schneiden. Reste auspressen, Saft auffangen 
und für die Sauce reservieren. Filets quer 
halbieren. Fenchelgrün abzupfen und grob 
hacken. Fenchel halbieren und den Strunk 
ausschneiden. Fenchel quer in dünne  
Scheiben schneiden. 
2.	Für die Sauce Zwiebeln schälen, halbieren 
und klein schneiden. Suppe, Obers, Zwiebeln 
und Grapefruitsaft verrühren und aufkochen. 
Stärke mit 2 EL Wasser vermischen. In die 
Sauce rühren und kurz mitkochen.
3.	Filets salzen und pfeffern und im Öl beid­
seitig langsam braten, dabei öfter mit Bratfett 
übergießen. Filets in eine Auflaufform setzen, 
mit Pecorino und Pfefferkörnern bestreuen.
4.	Im Bratrückstand Fenchel knusprig braten, 
salzen, pfeffern und mit Zitronensaft beträu­
feln. Fenchel mit Oliven, Grapefruits und der 
Hälfte vom Fenchelgrün 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) über­
backen. Pasta mit den Filets anrichten und  
mit übrigem Fenchelgrün bestreut servieren.

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

60 GUSTO 4  ⁄  2019

gust1904_Hendl.indd   60 14.03.19   13:34





ZWERG AM HERDZWERG AM HERD

Kinderleicht:

Knusper- 
Schoko-Ei

FOTOS  Barbara  Ster   R E ZE PT  Char lotte  Cerny

faris
Der kleine Lego-Fan erfüllte sich selbst 

seinen größten Traum und wünschte sich, 
ein überdimensionales Überraschungsei 
selbst zu kreieren. Natürlich wählte er  

für die Füllung Lego-Figuren aus.  
Seine Freunde im Kindergarten und  

er freuten sich, die Rieseneier  
zu vernaschen. 

4 Stück, Zubereitung ca. 1 Stunde

◆◆ 100 g dunkle Kuvertüre (gehackt)

◆◆ 100 g Edelbitterschokolade Orange  
(fein gehackt)

◆◆ 2 TL Butter
◆◆ 100 g weiße Kuvertüre (gehackt)

◆◆ 50 g Mini-Reiswaffeln mit Milchschokolade
◆◆ 100 g Basis Granola Knuspermüsli
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1.	Dunkle Kuvertüre und Edelbitterschokolade Orange mit 1 TL von der 
Butter über einem Wasserbad schmelzen. Weiße Kuvertüre mit übriger 
Butter separat über einem Wasserbad schmelzen.

gust1904_Kinder.indd   63 14.03.19   13:42



2.	Silikonform mit dunkler Kuvertüremischung 
ausstreichen. Form tiefkühlen, bis die Kuvertüre 
hart geworden ist (dauert rund 10 Minuten). 
Den Arbeitsschritt zweimal wiederholen.
3.	Reiswaffeln zerbröseln. Weiße Kuvertüre  
mit dem Granola Knuspermüsli und den  
Reiswaffeln vermischen und in den Mulden 
verteilen. Kühlen, bis die Fülle fest ist.
4.	Schokoeier aus den Förmchen lösen und mit 
Spielzeug füllen. Den Rand der Eier mit dunkler 
Kuvertüre bestreichen. Je zwei Schokoeihälften 
zusammenkleben und fest werden lassen.
5.	Eier eventuell mit Zuckerdekor verzieren.
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Heimatkunde

Salzburg
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Arthotel Blaue Gans
Ein geschichtsträchtiges Haus, ein kunstsinniger Besit-
zer und viel Liebe zum Detail – so entstand aus dem äl-
testen Gasthaus Salzburgs das ungewöhnliche Boutique 
& Design Hotel. Nomen est Omen: Die Fassade erstrahlt 
in hellem Blau, im Haus hat Andreas Gfrerer viele Male-
reien, Grafiken, Zeichnungen und Objekte zeitgenössi-
scher Künstler 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 gehört zu den „Schlosshotels & 
Herrenhäusern“ (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 Frühstück, das auch 
Nicht-Hotelgäste genießen können. Das Buffet ist mit 
viel Selbstgemachtem und Bio-Produkten aus der Umge-
bung gefüllt. Bei Schönwetter kann man abseits vom 
Trubel im idyllischen Garten ausgedehnt frühstücken 
oder einen Drink nehmen. 
5020 Salzburg, Auerspergstraße 61, www.auersperg.at

Städtetrip, Sightseeing-Tour, Kultur
ausflug, Relaxwochenende – die Stadt  
Salzburg hat für alle Ansprüche und  
jede Jahreszeit das Passende parat. 

Denkt man an die Landeshauptstadt, kommen  
einem die Festspiele, Wolfgang Amadeus Mozart 
und die flaumigen Salzburger Nockerl in den 

Sinn. Bekannte Fotomotive sind der Mönchsberg, die  
Festung Hohensalzburg, der Dom, der Mirabellgarten, 
Schloss Hellbrunn und die historische Getreidegasse mit 
ihren schmucken schmiedeeisernen Zunfttafeln. Letzte 
ist weltberühmt, da im Haus Nr. 9 Mozart geboren wurde. 
Zudem ist sie Flaniermeile und Einkaufsstraße, wo sich 
Luxuslabels, Boutiquen, Delikatessenläden und Cafés  
finden. Ein Must für alle, die Süßes lieben, ist ein  
Abstecher in die Café-Konditorei Fürst. Paul Fürst hat 
anno dazumal lange experimentiert und getüftelt und 
schließlich 1890 die Mozartkugel kreiert. Nach seinem  
Rezept wird die „Original Salzburger Mozartkugel“ nach 
wie vor handgefertigt. Und, obwohl x-fach kopiert, ist sie 
für Kenner und Genießer die einzig wahre. 
Die Altstadt ist einfach prachtvoll. Ein Großteil davon 
zählt zum UNESCO-Weltkulturerbe. Während der Fest-
spielzeit ist die gesamte Stadt über Wochen eine einzige 
Bühne, die jährlich Hunderttausende Besucher aus der 
ganzen Welt anlockt. 
Salzburg ist auch die geheime Bierhauptstadt. Die ersten 
Braustätten entstanden Ende des 14. Jahrhunderts. Zwei 
der ältesten  Traditionsbrauereien bestehen noch heute. 
Die Stiegl-Brauerei geht auf das Jahr 1492 zurück und ist 
Österreichs größte Privatbrauerei. Im Augustiner Bräu 
Kloster Mülln wird seit 1621 Bier erzeugt. Das Bräustübl 
ist die größte Biergaststätte des Landes. 
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Salzburger Bauernschmaus  
 
8 Portionen, Zubereitung ca. 1 ½ Stunden

Schweinsbraten:
◆◆ 1 kg Schweinebauch                  	

	 (mit Schwarte)

◆◆ 2 EL Öl
◆◆ 4 Knoblauchzehen (fein gehackt) 
◆◆ 1 EL scharfer Senf
◆◆ 2 roten Zwiebel
◆◆ 3 Karotten
◆◆ 300 ml Gemüsesuppe
◆◆ 1 ½ EL grobes Meersalz

Gekochter Selchschopf:
◆◆ 1 kg Selchschopf
◆◆ 3 l Wasser

Sauerkraut:
◆◆ 1 Knoblauchzehe
◆◆ 500 g Sauerkraut
◆◆ 2 Lorbeerblätter
◆◆ 500 ml Wasser
◆◆ 2 TL Speisestärke

Semmelknödel:
◆◆ 1 Zwiebel
◆◆ 50 g Butter
◆◆ 250 g Semmelwürfel
◆◆ 375 g Milch
◆◆ 3 mittlere Eier
◆◆ 100 g glattes Mehl
◆◆ 2 EL Schnittlauch (in Röllchen)

 

Petersil-Erdäpfel:
◆◆ 500 g festkochende Erdäpfel
◆◆ 1 EL Butter
◆◆ 2 EL Petersilie (fein gehackt)

Frankfurter
◆◆ 2 Paar Frankfurter

◆◆ Salz, Pfeffer, Öl, Muskat

Foto: Dieter Brasch
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1.	Für den Schweinsbraten Rohr auf 200°C vorheizen.  
Ein tiefes Blech mit Öl bestreichen. Schwarte im 
Abstand von 2 cm nicht zu tief quer einschneiden. Öl, 
Knoblauch und Senf verrühren. In einer Pfanne 10 cm 
hoch Wasser aufkochen. Fleisch mit der Schwarte nach 
unten einlegen und ca. 4 Minuten kochen. Braten kalt 
abspülen und trockentupfen. Fleisch (nicht die  
Schwarte) mit der Marinade einreiben und 5 Minuten 
ziehen lassen.
2.	Zwiebeln und Karotten schälen und würfeln. Gemüse 
auf dem Blech verteilen, Fleisch darauf setzen und im 
Rohr (mittlere Schiene) ca. 15 Minuten braten. Hitze  
auf 180°C reduzieren. Fleisch mit Suppe untergießen 
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 abkühlen lassen, Braten darin warm halten. 
5.	Für den Selchschopf Wasser aufkochen. Geselchtes 
einlegen und ca. 40 Minuten köcheln. Hitze reduzieren 
und das Fleisch ca. 20 Minuten ziehen lassen.

6.	Für das Sauerkraut Knoblauch schälen und klein 
schneiden. Sauerkraut, Knoblauch und Lorbeerblätter 
in einen Topf geben. Mit Salz und Pfeffer würzen und 
mit dem Wasser aufgießen. Bei mittlerer Hitze  
ca. 20 Minuten köcheln. Stärke mit etwas Waser  
verrühren und das Kraut damit abbinden.
7.	Für die Knödel Zwiebel schälen, klein schneiden und 
in der Butter anschwitzen. Zwiebel und Semmelwürfel 
vermischen und kurz ziehen lassen. Milch und Eier 
verquirlen und mit dem Mehl unter die Semmelmasse 
mischen. Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. 
8.	Reichlich Salzwasser aufkochen. Aus der Masse  
8 Knödel formen, ins kochende Wasser legen und  
ca. 20 Minuten ziehen lassen.
9.	Erdäpfel schälen, in Stücke schneiden und in Salz­
wasser kochen. Erdäpfel abseihen und abtropfen lassen. 
Butter aufschäumen. Erdäpfel und Petersilie darin 
schwenken. Mit Salz und Pfeffer würzen.
10.	Frankfurter im Wasser kochen. Schweinsbraten, Ge­
selchtes, Sauerkraut, Knödel, Erdäpfel und Frankfurter 
anrichten. Knödel mit Schnittlauch bestreuen.

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

Foto: Dieter Brasch

gust1904_Salzburg.indd   69 14.03.19   16:46



Confiserie Berger
Wunderbare Pralinen, klassische  
Tafeln, fruchtige und nussige  
Kreationen – Berger steht für außer-
gewöhnliche Schokolade. Fairtrade- 
zertifizierter Kakao, hochwertige  
regionale Zutaten, Handarbeit, 
unkonventionelle Ideen und die  
Liebe zum Detail machen die süßen 
Wunderwerke aus. 
5090 Lofer, Schokoladenweg 1 
www.confiserie-berger.at

Eisriesenwelt 
Werfen
Die größte Eishöhle der Welt ist 
ein gigantisches Höhlensystem, 
das sich über eine Länge von  
42 Kilometern erstreckt. Von 
Mai bis Oktober kann man eine 
Führung durch die Schauhöhle 
machen, wo es faszinierende 
Eisskulpturen zu bestaunen gibt. 
www.eisriesenwelt.at

Käse aus dem 
Lungau
Erwin Bauer nennt seine Käse nach den 
hofeigenen Kühen: De verschmuste 
Schotzl, da herzige Siegi, de schoafe 
Gretl … Nach der Ausbildung zum  
Senner in der Schweiz hat er seine  
Hofkäserei eröffnet. „Es ist mir ein  
großes Anliegen, die Lungauer Käse- 
kultur zu stärken“. Er will nicht nur  
seine eigene, sondern als Lohnkäserei 
Milch anderer Landwirte zu Käse ver- 
arbeiten. Käseschauerei Erwin Bauer 
5592 Thomatal, Gruben 45

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 über 600 kunstvoll bemalte 
Schädel ausgestellt sind. Ein Must ist ein Besuch der Salzwelten. Hinauf 
geht’s mit der Standseilbahn, auf einer Riesenrutsche kommt man zum 
unterirdischen Salzsee, über eine Wendeltreppe zum Kaiserin-Christina
Stollen und mit dem Grubenhunt fährt man über Tag. Wer sich in luftige 
Höhen wagt, wird auf der Aussichtsplattform „Skywalk Welterbeblick“ 
mit einem atemberaubenden Panorama belohnt.        www.hallstatt.net

Typische Salzburger Speisen
 
Pinzgauer Kasnocken: Nockerl mit Zwiebeln und Pinzgauer Bierkäse, die 
typisch in einer Eisenpfanne serviert werden. 
Salzburger Nockerl: Dafür wird Eiklar mit Zucker zu steifem Schnee geschlagen. 
Dann kommen Dotter und Mehl dazu. Die Masse türmt man dann zu drei 
pyramidenförmigen Türmen (sie stehen für die drei Salzburger Hausberge) in 
eine Auflaufform und bäckt sie im Rohr. 
Biersuppe: Statt Wasser kocht man Bier auf, würzt mit Salz und Pfeffer und 
bindet mit Dotter und Obers. Serviert wird die Suppe mit gerösteten Brotwürfeln. 
Schottsuppe: Eine deftige Suppe mit Topfen, Obers und Schwarzbrot. 
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Sie benötigen:
◆◆ Draht
◆◆ Kleine Zweige (am besten leicht biegsam)

◆◆ Spagat
◆◆ Getrocknetes Gras
◆◆ Ausgeblasene Eier 
◆◆ Blumenzwiebeln
◆◆ Federn

1.	Formen Sie aus dem Draht eine Basis für das Nest. 
Das geht einfacher, wenn Sie eine kleine Schüssel als 
Form nehmen und den Draht außen rundum wickeln.
2.	Stecken Sie die Zweige in das Drahtgeflecht und  
fixieren sie diese mit Spagat. Mögliche Lücken 
können mit getrocknetem Gras oder losen Zweigen 
gestopft werden. Hier gilt: umso unordentlicher, 
desto besser! 
3.	Nun können Sie die Eier und Blumenzwiebeln  
darin platzieren. Die Federn können ins Nest integriert 
werden oder als Unterlage für die Eier dienen.

Tipps: Bei Kindern kommen Schokoladeeier  
zusätzlich sicher ausgezeichnet an. Wer es etwas 
bunter will, kann das Nest mit gefärbten Eiern oder 
farbigen Federn verhübschen. Vielleicht findet sich 
sogar noch ein Küken in den Tiefen der Dekokiste! 

Zu Ostern soll es an hübscher Dekoration 
nicht mangeln. Dieses Nest aus natürlichen 
Materialien ist auf jeden Fall ein saisonaler 
Volltreffer! 

Niedliches Nestchen

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

Iris führt den wunderschönen Laden 
Blumenwerk. Ob eine einzelne Blume, 
ein schlichter Strauß oder ein üppiges 
Arrangement: Sie setzt jedes Pflänz-
chen stilvoll in Szene. Das Blumen-
werk-Team dekoriert Hotels, Büros 
und Restaurants, kreiert Brautsträuße 
und Kränze und bietet für jeden 
Anlass eine individuelle Gestaltung. 

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

Ich liebe den 
Frühling!

Endlich ist der Frühling da! Die Natur 
erwacht langsam, das erste Grün sprießt 
auf den Wiesen und Ostern steht vor der 
Tür. Nun ist es an der Zeit, die Wohnung 
zu dekorieren.    

FOTOS Nadine Poncioni    PORTRAITFOTO Dieter  Brasch 

DEKO  I r is  Hobel    TEXT  Emi ly  Eadie
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Sie benötigen:
◆◆ Teller (oder Untersetzer)

◆◆ Maßband
◆◆ Feinen Maschendraht 
◆◆ Moos 
◆◆ Blumendraht
◆◆ Blumenerde 
◆◆ Blumen bzw. Blumenzwiebeln
◆◆ Satinband (als Dekoration)

1.	 Den Umfang des Tellers mit einem  
Maßband abmessen. 
2.	Aus dem Maschendraht zwei breite  
Streifen für den Topf in der Länge des Teller- 
umfangs und zwei schmale Streifen für den 
Henkel zuschneiden.
3.	Einen breiten Streifen flach auflegen, das 
Moos darauf drapieren. Zweiten Streifen dar-
überlegen und die Ränder mit Draht fixieren. 
4.	Stellen Sie nun den Streifen auf und  
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.

Dieser unkonventionelle Blumentopf bringt 
ein Stück Frühling in Ihr Zuhause. Zusammen 
mit den farbenfrohen Blumen ist er ein wahres 
Meisterwerk. Wem das Ganze zu aufwendig ist, 
nimmt einfach einen größeren Blumentopf 
und beklebt ihn rundum mit Moos. 

Frühlingserwachen
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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-
kranz mit den Zweigen. 
2.	Malen Sie auf die Eier Buch- 
staben für eine Botschaft Ihrer 
Wahl. Hängen Sie die Eier auf die 
Äste. Befestigen Sie die Äste  
untereinander auf dem Kranz
3.	Binden Sie das Band um das  
obere Ende, damit der Kranz an der 
Tür fixiert werden kann. 
 
Tipp: Für ein wenig Farbe können 
Sie bunte Stifte benutzen. 

Begrüßen Sie Besucher mit einem 
dekorativen Türkranz. Lassen Sie  
sich bei einem Waldspaziergang 
inspirieren und stecken Sie zusammen, 
was Sie in der Natur finden.  

Sie benötigen:
◆◆ Draht (oder einen dünnen Strohkranz) 
◆◆ Blumendraht (zum Festbinden)

◆◆ Dünne Zweige
◆◆ Kleine Dekoeier (mit Schnur)

◆◆ Permanent-Marker 
◆◆ 2 Äste 
◆◆ Breites Geschenkband

Osterbotschaft
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 Sie benötigen:
◆◆ Dünnen Draht 
◆◆ Ästchen (am besten frisch, biegsam)

◆◆ Getrocknetes Gras
◆◆ Glasflaschen (oder Karaffen)

◆◆ Bänder, Filz, Knöpfe, Schleifen, Federn 
◆◆ Kleine bunte Dekosteine (oder Dekogranulat)

◆◆ Robuste Zweige (für den „Baum“)

◆◆ Spagat
◆◆ Kleine Eier (oder andere Osterdekoration)

1.	Biegen Sie den Draht in eine schalenähnliche Form.  
Das geht einfacher, wenn Sie ein Schälchen nehmen als 
Form nehmen und den Draht rundum wickeln.
2.	Stecken Sie die Ästchen und das trockene Gras  
zwischen die Lücken im Draht. Etwas Unordnung und 
wegstehende Zweige sind erwünscht!
3.	Dekorieren Sie die Glasfaschen nach Lust und Laune 
mit Bändern, Filz & Co. Füllen 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!

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. 

Körbchenzauber
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Sie benötigen:
◆◆ Behälter (Blumentopf, Schale oder einen kleinen Trog) 
◆◆ Eventuell Farbe und Pinsel
◆◆ Blumenerde 
◆◆ Blumen Art bzw. Blumenzwiebeln
◆◆ Eventuell Grassamen 
◆◆ Kleine Dekogegenstände

1.	Polieren Sie den Behälter oder streichen Sie ihn  
in einer fröhlichen Farbe
2.	Füllen Sie die Blumenerde ein und setzen Sie  
Ihre Blumen bzw. Blumenzwiebeln hinein. In den 
Freiräumen können Sie Gras säen.   
 
Tipp: Dekorieren Sie Ihre kleine Frühlingsoase  
mit allem, was die Bastelkiste so hergibt! Vielleicht  
verbirgt sich irgendwo noch ein ausgeblasenes Ei 
oder ein kleines Häschen. 

Mit dieser frisch-fröhlichen Dekoration verleihen  
Sie Ihrer Wohnung das lang ersehnte Frühlingsflair. 
Wie man bei dem reizenden Blumenarrangement 
(Bild unten) merkt, ist bei Iris gerade Rosa angesagt. 
Sie hat Papier, Feder und Blüten liebevoll aufeinan-
der abgestimmt. Sie können bei der Gestaltung Ihrer 
Kreativität freien Lauf lassen! 

Blütenfreude
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Sie benötigen:
◆◆ Sand und Steine 
◆◆ Topf oder Eimer 
◆◆ Birkenast (möglichst robust)

◆◆ Buxbaumkranz
◆◆ Verschiedene Bänder 
◆◆ Durchsichtigen Nylonfaden
◆◆ Kleine Eier (mit Schnur zum Aufhängen)

1.	Füllen 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 Bänder am 
Buxbaumkranz. Hängen Sie die Eier auf unter-
schiedlicher Höhe auf.
3.	Wenn der Ast robust steht, können sie den 
Kranz mit Nylonfäden daran befestigen.  
 
Tipp: Für die Spitze des Baumes hat Iris  
ein Korbgeflecht verwendet. Doch egal ob  
ein weiteres Ei, eine Kuppel oder etwas  
Ausgefalleneres:  alles ist erlaubt!

Nichts steht mehr für den Frühling als ein hübsch 
geschmücktes Bäumchen. Iris hat ihm ein östliches 
Outfit gegeben, jedoch stehen ihm bunte Kugeln 
genauso gut. Mit dieser Anleitung können Sie einen 
individuellen Baum für Ihr Zuhause kreieren! 

Festliches
Bäumchen
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Schnelle 
Kuchen

Wir haben uns fünf köstliche Rezepte überlegt, die garantiert  
jedem gelingen und wenig Aufwand sind. Jeder einzelne Teig  

ist im Handumdrehen zusammengerührt und in längstens  
30 Minuten ist der Kuchen im Backrohr. Binnen kürzester Zeit zieht 
der wunderbare Duft nach Schokolade, Vanille, Zimt oder Kardamom 

durch die Wohnung. Viel Spaß beim Ausprobieren!

FOTOS  Barbara  Ster  R E ZE PTE  Char lotte  Cerny

Süßer Ostergruß
 
12 Stück, Zubereitung ca. 1 Stunde

Kuchen:
◆◆ 250 g weiche Butter
◆◆ 200 g Kristallzucker
◆◆ 1 Pkg. Vanillezucker
◆◆ 5 mittlere Eier
◆◆ 250 g glattes Mehl
◆◆ 1 TL Backpulver

Topping:
◆◆ 1 l Milch
◆◆ 2 Pkg. Vanillepuddingpulver
◆◆ 500 g Sauerrahm
◆◆ 2 Dosen Pfirsichhälften (je 410 g)

◆◆ 2 Pkg. Tortengelee

◆◆ Butter, Semmelbrösel

1.	Rohr auf 200°C vorheizen. Backblech mit Butter aus-
streichen und mit Bröseln einstreuen.
2.	Butter, Zucker und Vanillezucker ca. 5 Minuten cremig 
mixen. Eier einzeln zugeben und untermixen. Mehl und 
Backpulver einrühren. Masse am Blech verstreichen und im 
Rohr (mittlere Schiene) ca. 12 Minuten goldbraun backen.
3.	Für das Topping ein Viertel der Milch mit dem Pudding- 
pulver glatt rühren. Übrige Milch aufkochen, Pudding- 
mischung einrühren und cremig einkochen. Pudding um
füllen und zugedeckt auskühlen lassen. Sauerrahm unter
mischen. Topping auf den Kuchen streichen, mit Pfirsich-
hälften belegen und im Rohr ca. 15 Minuten fertig backen. 
Herausnehmen und im Kühlschrank auskühlen lassen.
4.	Tortengelee nach Packungsanleitung zubereiten und den 
Kuchen damit bestreichen.

Pro Stück: 512 kcal | EW: 9 g | Fett: 31 g | KH: 49 g | BE: 3,6 | Chol: 167 mg

Vorbereitung25min
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Fruchtiger  
Bananengenuss
 
12 Stück, Zubereitung ca. 1 Stunde

◆◆ 200 g weiche Butter
◆◆ 150 g brauner Zucker
◆◆ 4 Bananen
◆◆ 240 g glattes Mehl
◆◆ 2 TL Backpulver
◆◆ 1 TL Zimt
◆◆ ½ TL Ingwer (gemahlen)

◆◆ 200 g Kristallzucker
◆◆ 3 mittlere Eier
◆◆ 150 g Sauerrahm

◆◆ Butter

1.	Rohr auf 180°C vorheizen. Springform (Ø 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 
schälen, längs halbieren und mit der Schnittfläche nach unten 
in die Form legen. 
3.	Mehl, Backpulver, übrige Butter, Zimt, Ingwer, Zucker,  
Eier und Sauerrahm verrühren und auf den Bananen verteilen. 
Bananenkuchen im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)  
ca. 50 Minuten backen. Herausnehmen und 10 Minuten  
abkühlen lassen. Kuchen stürzen und noch warm servieren. 
Dazu passt Vanilleeis.

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

Vorbereitung30min
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Himmlische Schokoliebe  
mit Birne und Walnuss
 
12 Stück, Zubereitung ca. 1 Stunde

◆◆ 250 g dunkle Kuvertüre  
	 (gehackt)

◆◆ 140 g Butter
◆◆ 100 g Walnüsse
◆◆ 2 Birnen
◆◆ 5 mittlere Eier
◆◆ 350 g Kristallzucker
◆◆ 60 g glattes Mehl
◆◆ 30 g Kakao
◆◆ ¼ TL Backpulver

◆◆ Butter, Semmelbrösel

1.	Rohr auf 180°C vorheizen. Form (25 x 25 cm) mit 
Butter ausstreichen und mit Bröseln einstreuen.
2.	Kuvertüre und Butter über einem Wasserbad 
schmelzen. Walnüsse grob hacken. Birnen schälen  
und das Kerngehäuse entfernen. Birnen in kleine  
Stücke schneiden.
3.	Eier und Zucker verrühren. Kuvertüremischung 
einrühren. Mehl, Kakao und Backpulver untermischen. 
Nüsse und Birnen zugeben und untermischen.
4.	Masse in die Form streichen und im Rohr (mittlere 
Schiene / Gitterrost) ca. 30 Minuten backen. Heraus- 
nehmen und auskühlen lassen. Kuchen in Stücke 
schneiden. Eventuell mit Staubzucker bestreuen.

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

Vorbereitung20min
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Beschwipste Gaumenfreude 
 
12 Stück, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Ziehenlassen ca. 30 Minuten

◆◆ 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
◆◆ 1 TL Zimt
◆◆ 2 EL geriebene Mandeln

◆◆ Butter, Semmelbrösel, Staubzucker

1.	Sultaninen, Zitronenschale und Amaretto vermischen 
und 30 Minuten ziehen lassen.
2.	Rohr auf 180°C vorheizen. Tortenform (Ø 24 cm) mit  
Butter ausstreichen und mit Bröseln 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 auskühlen lassen. Mit Staub-
zucker bestreut servieren.

Pro Stück: 173 kcal | EW: 6 g | Fett: 6 g | KH: 24 g | BE: 2 | Chol: 82 mg

Vorbereitung30min
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Karottentraum 
mit weißem Hauberl
12 Stück, Zubereitung ca. 1 Stunde

◆◆ 250 g Karotten
◆◆ 130 g weiche Butter
◆◆ 230 g brauner Zucker
◆◆ 3 mittlere Eier
◆◆ 130 g geriebene Haselnüsse
◆◆ 180 g glattes Mehl
◆◆ 50 g Speisestärke
◆◆ 2 TL Backpulver
◆◆ 1 gestr. TL Zimt
◆◆ ½ TL Kardamom (gemahlen)

◆◆ 1 EL frischer Ingwer (gerieben)

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

◆◆ Butter, Semmelbrösel

1.	Rohr auf 180°C vorheizen. Kastenform mit Butter 
ausstreichen und mit Bröseln einstreuen. 
2.	Karotten schälen und grob raspeln. Butter und  
Zucker ca. 5 Minuten schaumig mixen. Eier einzeln 
zugeben und untermixen. Nüsse, Mehl, Stärke, Back-
pulver, Zimt und Kardamom zugeben und einrühren. 
Ingwer und Karotten untermischen. Masse in die Form 
füllen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)  
ca. 45 Minuten backen. Herausnehmen und  
10 Minuten abkühlen lassen. Kuchen aus der Form 
stürzen und auskühlen lassen.
3.	Für das Frosting Butter und Zucker cremig mixen. 
Frischkäse, Zitronensaft und -schale unterrühren. 
Creme in einen Dressiersack mit Sterntülle füllen  
und den Kuchen damit verzieren, oder den Kuchen  
mit der Creme bestreichen.

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

Vorbereitung30min
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Marke		  in Punkten	

NÖM		  8,01
Spar 		  7,18

Ein gutes Stück Heimat		  7,02

Note

1,0
1,7

1,8

Gesamturteil: Magertopfen

Einfach mehr 

Klassischer Speisetopfen  
hat etwa 101 kcal je 100 g,  

während Magertopfen nur 71 kcal  
je 100 g aufweist.

So wurde getestet
Die vom Department für Ernährungswissenschaften 
der Universität Wien durchgeführte Untersuchung 
gliedert sich in zwei Teile. Im ersten Schritt  
unterzogen sensorisch geschulte Prüfer die Produkte 
einer Quantitativen Deskriptiven Analyse (QDA 
nach Stone et al. (1974)). Zunächst 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. Anschließend evaluierten die Prüfer alle 
Produkte in randomisierter Reihenfolge auf einer 
Skala von 0 bis 10 (0 = nicht wahrnehmbar – 10 = 
sehr intensiv) und erstellten für jede Marke ein  
spezifisches sensorisches Produktprofil. Auf Basis 
dieser Auseinandersetzung nahmen die Prüfer im 
zweiten Schritt eine Gesamtbewertung für jede der 
untersuchten Marken vor. Die Prüfung fand im  
Sensorik-Labor des Departments für Ernährungs
wissenschaften der Universität Wien statt. 

Kaum Fett, wenig Kohlenhydrate und dafür 
hochwertiges Eiweiß: Magertopfen ist  
proteinreich, kalorienarm und köstlich.  
Ob im Pancake, als Topfen-Creme oder auf 
einem Thunfisch-Topfen-Toast – es gibt eine 
Menge Zubereitungsvarianten. Welcher von 
insgesamt sechs in Österreich gängigen  
Magertopfen den höchsten Genuss ver-
spricht, hat die ÖGVS – Gesellschaft für 
Verbraucherstudien – nun in Kooperation 
mit der Universität Wien ermittelt.
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Testsieger
Den ersten Platz konnte sich der Nöm „Speisetopfen 
Mager“ sichern. Keine andere Marke wies eine höhe-
re Ausprägung des Flavours nach Sahne und frischer 
Milch auf. Auch geschmacklich war beim Nöm die 
süße Note intensiver wahrnehmbar als bei anderen 
Topfen, während zugleich die Textur als besonders 
weich und glatt beschrieben wurde. Eng beieinander 
lagen der Spar „Natur Pur Bio-Magertopfen“ und der 

Magertopfen der Lidl- 
Marke „Ein gutes Stück 
Heimat“. Beide stellten 
eine nahezu identische 
Streichfähigkeit unter Be-
weis, und auch beim Flavour  
zeigten sich sehr ähnliche 
Profile. Geschmacklich war 
der Lidl-Topfen etwas sü-
ßer als das Spar-Produkt,  
das dafür wiederum eine  
etwas schwächere bittere 
Note aufwies. Auf den wei-
teren Plätzen folgten die 
Magertopfen von Merkur, 
Billa und Milfana.

Magertopfen

PRODUKTVERGLEICH
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Der Blick 
hinter die 
Kulissen ...
 
Die Redaktion gibt an dieser Stelle  
persönliche Einblicke in die GUSTO-Welt 
und zeigt kulinarische Entdeckungen  
inner- und außerhalb der Arbeit. Viel Spaß!

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

So sieht Freude aus, wenn unsere Charlotte die Redaktion 
früh morgens mit Deftigem überrascht. Die Pizza war 
übrigens schneller vernascht, als man „Frühstückspizza“ 
buchstabieren kann ;-)

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

Von Lesern nachgekocht:

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

Ist diese Traunkirchner Torte unserer lieben Leserin 
Elisabeth Dachs nicht fabelhaft gelungen? Das Rezept 
dazu finden Sie auf GUSTO.at!
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In unserer neuen Serie „Vorkochen“ 
dreht sich alles um Ofengemüse. 

Unsere Blütentorte ist ein wahres Kunstwerk. Mit unserer Schritt-für-Schritt-
Anleitung gelingen Ihnen die reizenden Blüten garantiert. 

Vorschau
In unserer nächsten Ausgabe begrüßen wir den Frühling. Freuen Sie sich auf tolle 
Gerichte mit Spargel, eine herzige Muttertagstorte und viele andere Rezepte.

Folgen Sie uns:
Facebook: facebook.com/gustomagazin
& Instagram: @gusto_magazin

 
Besuchen 

Sie uns auf

GUSTO.at

Wir freuen uns auf Sie!

 
Das  neue GUSTO  erscheint am25. April
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