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Liebe Leserinnen und Leser!

Zwei Meinungen - diesmal zum Thema Heimische und internationale Geniisse

Wolfgang Schliiter

- | schlueterwolfgang@gusto.at

Anna Wagner
wagner.anna@gusto.at
Chefredakteurin

. Herausgeber

Fiir die meisten von uns ist die Urlaubszeit, gleichbe-
deutend mit einer Reise in sonnige Gefilde, jetzt leider
vorbei. Besonders beliebt sind im Sommer Aufenthalte
in den Mittelmeerldndern oder auch schon mal die eine
oder andere Fernreise. Loslassen und in den Tag
hineinleben sind dann angesagt, iiber fremde Markte
flanieren, etwaige Sprachkenntnisse auspacken und mit
Einheimischen plaudern. Einfach die schénen Augen-
blicke, die sich bieten, genief3en. Oft sind es dabei auch
die kulinarischen Freuden, die begeistern. Wenn es uns
in einem Restaurant besonders gut schmeckt, bleibt
das oft fiir immer in Erinnerung,
Viele Jahre hat es auch mich im Urlaub in die Ferne
gezogen. Aber man verdndert sich, und wie heif3t es so
schon: ,Warum in die Ferne schweifen? Sieh, das Gute
liegt so nah!” Osterreich ist reich an tollen Regionen,
die es zu erkunden gilt. Auch aus kulinarischer Sicht
gibt es da noch einiges zu entdecken, und entspannen
lasst es sich auch in der Heimat ganz hervorragend.
Darum habe ich mich dieses Jahr in Osterreich auf
Entdeckungsreise begeben und bin da und dort auf das
eine oder andere empfehlenswerte Lokal oder Gericht
gestof3en. Auch in unserem Heft tummeln sich in Folge
viele heimische Geniisse: vom Einkochen der wunder-
baren Dinge, die unsere Garten im Sommer hergeben
(ab Seite 32), iiber einen Ausflug ins schéne Tirol (ab
Seite 46) bis zu unserem Besuch im zauberhaften
Wiener Restaurant Kommod (ab Seite 52).
Ich wiinsche Thnen viel Spaf3 beim Kochen,
ganz gleich, ob es sich um regionale oder
internationale Gerichte handelt!

Ein erfrischender Sprung in den See, ein Glas Wein am
Meer, ein Spaziergang durch eine historische Altstadt,
ein grandioser Eisbecher: welche Erlebnisse aus dem
Urlaub zaubern Thnen ein Licheln ins Gesicht? Sind es
nicht die schénen Erinnerungen, die uns bleiben und
erfreuen, wenn wir aus dem Urlaub zuriickkehren und
uns der Alltag wieder fest im Griff hat? Ich personlich
denke - neben dem unendlichen Blick aufs weite Meer
- auch gerne an die kulinarischen Highlights zurtick!
Geriliche und Geschmackserlebnisse lassen mich sofort
wieder an das jeweilige Land und meinen Urlaub
denken. Mein letzter Urlaub fiihrte mich etwa nach
Stidfrankreich, genauer gesagt nach Marseille. Das
Essen, das Meer und die Historie, die diese Stadt zu
bieten hat, sind unglaublich. Das Restaurant Miramar
hat zum Beispiel eine unglaubliche Bouillabaisse. Ich
kann es Thnen nur wirklich warmstens ans Herz legen.
Um meine Erinnerungen mit Ihnen teilen zu kénnen,
haben wir beschlossen, ein Stiickchen Urlaub ins Heft
zu zaubern und entschieden uns fiir eine Frankreich-
Rezeptstrecke. Das Henderl in der Pfanne hat es nicht
nur auf unser Cover geschafft, sondern auch in mein
Herz :-) Das diirfen Sie sich auf keinen Fall entgehen
lassen! Tauchen Sie ab Seite 18 in die kulinarische
Welt Frankreichs ein, und vielleicht schaffen wir

es ja mit unseren Rezepten auch, Ihnen ein Lacheln
ins Gesicht zu zaubern und die ein oder andere
Erinnerung wieder hervorzurufen.

Ich wiinsche Ihnen viele schéne Momente
mit dieser Ausgabe und freue mich, wenn
wir uns im nachsten Monat wieder lesen!
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Deshalb lieben wir

den SEPTEMBER

Der September hat’s in sich, es gibt viel zu entdecken! Wir stellen
Thnen spannende Termine, neue Lokale, interessante Biicher,
tolle Weine und andere Entdeckungen vor.

NUDL &
SPRUDL

Genusstipp

Fotos: Andreas Kolarik, Mike Vogl

Am besten schmeckt es selbst gemacht. Und wenn man bei der
Produktion zusehen kann, noch viel besser! Im altesten biirgerlichen
Gasthaus Salzburgs werden Tagliatelle, Rigatoni, Ravioli & Co
hausgemacht. In der neuen hauseigenen Manufaktur ,,Nudl & Sprudl“
kann man dabei zusehen. Was ist das Geheimnis einer richtig guten
Pasta? ,Das sind hochwertige Produkte aus der Region, wie Bio-
Freilandeier, Butter und ein spezieller Durumgrief3 von der Stifts- und
Salzachmiihle St. Peter®, verrat Kiichenchef Martin Bauernfeind.
Zubereitet wird die Pasta je nach Saison mit Pilzen, Sommertriiffel oder
Salsiccia, gewlirzt mit selbstgemachtem Krautersalz. Das Griin dafir
wachst im reizenden Innenhof des Jahrhunderte alten Hauses. Den
passenden Getranketipp hat Hotelbesitzer Andreas Gfrerer: ,,Rosa Sprudl,
ein Rosé Frizzante vom burgenlandischen Weingut Wagentristl“,

arthotel Blaue Gans

Getreidegasse 41-43, 5020 Salzburg

Restaurant: Mo. bis Sa. 12 — 24 Uhr (Kiiche bis 22 Uhr)
www.blauegans.at
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KERAMIK &
PORZELLAN

Veranstaltungstipp

Neuer Name, neue Location: Der
Designmarkt ,Keramik und Porzellan
im Augarten® wird zu ,,Pots und Blitz
im MQ¥ 50 KiinstlerInnen aus sechs
Landern zeigen ihre einzigartigen
Tonstiicke und geben Einblick in ihre
Arbeit. 18 sind heuer zum ersten Mal
dabei, darunter der renommierte, in
Berlin lebende, japanische Keramik-
kiinstler Yasuhiro Cuze mit seinen
POTSundBLITZ | reinweifen Porzellangefaf3en.
MuseumsQuartier, Arena 21, Foyer, Ovalhalle Rosemarie Benedikt, die Grande Dame
Museumsplatz 1,1070 Wien |  der 6sterreichischen Keramikszene, zeigt
20. bis 22. September | naben den berithmten Nasenbiren ihre
Fr.14-19,52.10-19,50.10 =18 Uhr | 5 1en Kreationen. Plus: Fiir Kinder gibt’s
www.potsundblitzat | ;o Porzellanmalerei-Workshop.

™

Foto: Fally

GENUSSMESSE

Veranstaltungstipp

An zwei Tagen werden 100 Spitzenkdche, 100 Winzer und viele
Top-Produzenten den Kursalon im Wiener Stadtpark in einen
einzigartigen Gourmethotspot verwandeln. Das Highlight der

Gault&Millau Genuss-Messe ist die Showkiiche, in der jede
Stunde ein anderer Starkoch raffinierte Rezepte prasentiert
und praktische Tipps verrat. Mit David Newstead, Executive
Chef im Soneva Resort in Koh Kood Thailand, ist heuer Asien
zum ersten Mal vertreten. Neben der 6sterreichischen
Kochelite - Konstantin Filippou, Silvio Nickol, Rudi Obauer,
Heinz Reitbauer und Simon Taxacher - kommen die beiden
deutschen Kiichenchefs Daniel Schimkowitsch und Bobby
Brauer. Aus Slowenien reist Jure Tomi¢ an, aus Siidtirol Oskar
Messner und aus Israel Raz Rahav.

Tickets nur im Vorverkauf:
1 Tag: € 89,- / € 45,- Kinder 10 bis 16 Jahre
2-Tages-Pass: € 160,- / € 90,- Kinder 10 bis 16 Jahre

Jetzt mitspielen! Wir verlosen 2 x 2 Tickets!

Gault&Millau Genussmesse
7. & 8. September 2019
Kursalon Hiibner
Johannesgasse 33, 1010 Wien
www.gaultmillau.at

Fotos: Philipp Lipiarski
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KNUSPRIGES BROT

Buchtipp

)
2 | CHRISTINA BAUER

Christina Bauer hat ein Faible fiirs Backen. In ihrem neuen Buch widmet
sie sich Brot in allen Facetten. Es beginnt mit einem Back-ABC, in dem sie
sich ausfiihrlich mit Getreide, Mehl, Gewiirzen und Salz beschiftigt und die
wichtigsten Utensilien beschreibt. Dann geht’s an die Erklarung von

Sauer- und Hefeteig und wie man in sieben Schritten zu késtlichem Brot
kommt. Christina gibt Tipps fiirs gute Gelingen und hat Losungen, falls
beim Backen kleine Problemchen auftreten. Danach gibt’s 50 wunderbare

: . Rezepte - mit und ohne Sauerteig, fiir Blitzschnelle, Vollkornliebhaber,

BROT BACKEN |} S Knetmuffel und alle, die ihrem Brot gern besonders viel Zeit geben.
MIT CHRISTINA |}~

Brot backen mit Christina
Christina Bauer
Léwenzahn Verlag, € 24,90

!
§

_ DIE NATUR
IN DIE KUCHE HOLEN

Buchtipp

Irmi Kaiser ist Krauterpadagogin, Expertin fiir Arznei- und
Wildpflanzen sowie Fachfrau fir griine Kosmetik. In diesem
Buch zeigt sie, wie man Wildpflanzen und Unkraut, die vor der
Haustiir, auf Wiesen und Biumen wachsen, in die Kiiche holt.
Sie erklirt, wie und wann man sie sammelt und welche Pflanzen-
teile man verwenden kann. Zudem hat sie fiir jede Jahreszeit

die passenden Rezepte parat und gibt Tipps fiir

ymehr Frauenpower und zum G’sund bleiben und Wohlfiithlen®,

Unkrautgenuss & Wildpflanzenkiiche
Irmi Kaiser
Pichler Verlag, € 25,-

GESUND, GLUCKLICH,
GLUTENFREI

Buchtipp

Wer auf Gluten in der Nahrung verzichten mochte oder muss, hat es
anfangs nicht leicht. Food-Journalistin und Bloggerin Anna Barnett klart
die wichtigsten Fragen: Was darf man essen und wie kann man Familie
und Freunde fiir glutenfreies Essen begeistern? Sie listet auf, was man
weglassen soll und was man getrost genief3en kann. Dazu gibt es
innovative Rezepte fiir Vorspeisen, Hauptgerichte und Desserts.

How to be glutenfrei and keep your friends
Anna Barnett
ars vivendi, € 18,90
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Fotos: Alexander Haiden, Michael Moosbrugger

ERSTE LAGEN
PREVIEW

Veranstaltungstipp

Erste-Lagen-Prasentation

Freitag, 6. September 2019, 11 - 18 Uhr
Schloss Grafenegg, 3485 Grafenegg 10
www.traditionsweingueter.at

CHEP’S
ROULETTE

Gourmettipp

Mehr als 25 Spitzenkoche der JRE
(der europiischen Koche-Elite Jeunes
Restaurateurs) aus Osterreich, Deutsch-
land und der Schweiz wechseln fiir nur
einen Abend ihr Restaurant.

Wer wo kocht, wird durch das Los
entschieden und bleibt bis zum ersten
Gang ein Geheimnis. Die Gaste buchen
vorab, ohne zu wissen, wer am Herd
steht - ein Spitzenkoch ist es in jedem
Fall. Ebenso spannend ist die Wein-
begleitung - in einigen Restaurants
werden auch Winzer anwesend sein.

Mittwoch, 9. Oktober 2019

Tickets erhaltlich bei den Restaurants
€ 135,~ (6-Gang-Mend inkl. Aperitif,
Weinbegleitung, Wasser, Kaffee)
www.jre.at, www.jre.eu

Foto: Mike Vog|

Am 6. September kann man samtliche Erste Lagen

der Osterreichischen Traditionsweingiiter verkosten,
bevor sie auf den Markt kommen. Beim Walk-Around-
Tasting im Schloss Grafenegg gibt es rund 200 Weine von
62 Traditionsweingiitern. Heuer sind neben den Winzern
der Region Donau (Traisental, Kremstal, Kamptal,
Wagram) auch die aus Wien und Carnuntum dabei. Im
Anschluss findet ein Konzert des Tonkiinstler-Orchesters
Niederosterreich am Grafenegger Wolkenturm statt.

Der Eintritt zur Degustation ist mit Konzertkarte frei,
ohne € 20,- im Vorverkauf (oeticket.com) und

€ 25,- an der Veranstaltungskassa.

Jetzt mitspielen! Wir verlosen 2 x 2 Tickets!

9/2019 GUSTO 9



WERBUNG

HEUMILCH-
REZEPTHEFT #9:
,»ALMBRUNCH¥

Kostliche Gerichte fiir den Friihstiickstisch

Er ist spates Frithstiick und
frithes Mittagessen zugleich,
bedeutet ausgedehntes
Schlemmen und gemiitliches
Beisammensein und vereint das
Beste aus zwei kulinarischen
Welten: der Brunch. Milch und
Milchprodukte sind dabei nicht
wegzudenken. Und so hat sich
die ARGE Heumilch fiir ihr
neues Rezeptheft raffinierte
Kostlichkeiten einfallen lassen.
Unwiderstehlich gut ist das
Kurkuma-Birnen-Porridge oder der Lavendelmilchreis.
Genauso wie alle anderen Gerichte.

Das Rezeptheft ,Almbrunch® kann bei der ARGE Heumilch
kostenlos tiber www.heumilch.at bestellt werden.

WERBUNG

WURST IM RAUCH

Die ,,Schwarze Pute“
von Moser.

Wohlfiihlen mit der ,Schwarzen Pute* aus dem
Raucherofen - das ist ganz leicht. Denn sie ist eine
Putenwurst mit den Traum-Mafden von 11% Fett
und 19% Eiweif3. Deshalb schmeckt sie auch den
Figurbewussten. Und die Weight Watchers zihlen
5 Points fiir 100g.

Tipp: An der Theke fein aufschneiden lassen!
Und im Kiihlregal gibt’s die 80g-Packung.

Mehr Infos auf moserwurst.at

10 GUSTO 9/2019

EIN SPEZIELLER
VORMITTAG

Gewinnspiel

Sie sind eine Naschkatze und lieben guten Kaffee?
Dann werden Sie sich tiber dieses Gewinnspiel besonders
freuen! Denn gemeinsam mit dem Kaffeemaschinen-
hersteller Jura verlosen wir einen ganz speziellen
Vormittag! Am 25. September um 11 Uhr werden wir
gemeinsam neue Kaffeekreationen probieren.
Zusatzlich fotografieren wir eine Geschichte mit siifien
Schmankerln fir eine unserer kommenden Ausgaben.
Der Blick hinter die Kulissen eines GUSTO Shootings ist
nicht nur spannend, sondern ladt auch dazu ein, das
Fotografierte gleich zu verkosten!

Wenn wir lhr Interesse geweckt haben und Sie an diesem Tag

dabei sein mdchten, spielen Sie bis 16. September bei unserem
Gewinnspiel auf gusto.at/gewinnspiele mit.

Mit etwas Gliick sind Sie einer der 15 gliicklichen Gewinner!

Wir freuen uns auf Ihren Besuch in der GUSTO Kuche in Wien.

WERBUNG

ALGOFINA-
SPRAY

¢ brennt nicht
e schmiert nicht
e wirkt

www.algofina.eu

Algofina 10%-Spray zur Anwendung auf der Haut, Lsung.

Wirkstoff: Diethylaminsalicylat. Uber Wirkung und
mogliche unerwiinschte Wirkungen informieren
Gebrauchsinformation, Arzt oder Apotheker.

Foto: Stefan Liewehr



Kochen
Sie mit
uns!

GUSTO



WERBUNG

FEINKOST-
KISTL

Gutes entdecken

Versand monatlicher
Uberraschungsboxen mit
den Spitzenprodukten von
tiber 200 6sterreichischen
Kleinproduzenten. Sorgfaltige Auswahl und viel
Erfahrung sorgen fiir ein einzigartiges Geschmacks-
erlebnis.

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

1%
S

Crcmigeb Kaffee-Kick aa

in feinen Dogen. o

Edle Arabica Bohnen und feinste dsterreichische Bergbauern‘—_
milch machen unseren Eis Café zu einer kraftigen Erfrischung;”
_die cremig auf der Zunge zergeht. In der umweltfreundlichen

; _._Ka'r.;érlldo.se- Typisch MARESI. Wag die alles kann.

e

GESCHMACKS-
: . ERLEBNIS FUR
A VOTRE SANTE! ZUHAUSE

Champagnerbar Catering

Osterreichs Herz fiir Champagner schldgt nun am Lina Merza aus Aleppo bringt mit ihrem Catering

Tiefen Graben 9. Where else? Im ,Capsule - Salon L4Wiistenschatten® den Geschmack von 1001 Nacht nach

de Champagne“ finden Sie iiber 250 verschiedene Osterreich. Angefangen bei Baba Ghanouj ilber Hummus

Champagner - von kleinen Winzern bis hin zu grofien und Kabab Halabi bis hin zum stilen Grief3kuchen

Hausern. Lassen Sie sich eingehend beraten und namens Namoura, zaubert sie eine Vielfalt an arabischen

entdecken Sie bei einem Glas und frischen Austern Kostlichkeiten fiir Thre Gaste. Mit Max Stiegl hat sie

oder einem Loffelchen Kaviar an der Bar oder im bereits einen Sternekoch als Fan gewinnen kénnen:

Gastgarten die ganze Welt des Champagners. ,Es war kulinarische Liebe auf den ersten Blick. Ich war

fasziniert von ihrem enormen Wissen, ihrem Qualitdits-

Capsule bewusstsein und ihrer Detailverliebtheit beim Kochen.“
Taglich gedffnet von 12:00 bis 00:00 Falls Sie Thre Gaste auch auf eine kulinarische Reise durch
Freyung / Tiefer Graben 9, 1010 Wien den Orient mitnehmen wollen, dann schicken Sie eine
capsule-champagne.com E-Mail an: info@wuestenschatten.at




KULT-WINZER

Weintipp

In einem Seitental der Donau nordwestlich von Wien liegt

das Weingut Nigl. Paradewinzer Martin Nigl verbindet seine
langjahrige Erfahrung mit den neuesten Erkenntnissen in
Sachen Wein. Er bewirtschaftet aber nicht nur einige der besten
Lagen des Kremstals, sondern fiihrt auch gemeinsam mit der
Familie den eigenen Hotel- und Restaurantbetrieb. Besonderes
Augenmerk in den Weingarten genief3en die qualitativ
hochwertigen Griinen Veltliner und Rieslinge. Sauvignon
Blanc und Muskateller vervollstandigen das Weifdweinangebot.
Das Terroir besteht hauptsachlich aus Urgesteinsboden, sie
verleihen den Weinen Mineralitat.
Besonders Granit, Gneis,
Glimmerschiefer und Amphibolit
tragen dazu bei. Auch wenn der
Rotweinanteil nur rund ein Zehntel
der Anbaufliche betragt, wachst
hier Blauer Zweigelt, Pinot Noir und
Merlot. Sehr zu empfehlen sind der
Griine Veltliner der Riede
Senftenberger Pellingen und der
Riesling dieser Lage.

Weingut Nigl
3541 Senftenberg, Kirchenberg 1
www.weingutnigl.at
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Fair zuy
BAU E RN. | Da I;nn ich mir sicher.
& J Fair sein ist fiir uns von HOFER
F a l r Z um ein Bekenntnis zu Bauer und Tier.

_ Fair sein steht fiir verbessertes
® Tierwohl, gentechnikfreies Futter
' und 100% Qualitit aus Osterreich.

Fair swm Ramern.
+ Falr sum Tier,

Weil fair genieflen am besten
schmeckt. Uns allen.

Das ist FairHOF.,
jetzt exklusiv bei HOFER.

| Faschiertes
! GEMISCHT

|
|
* 70% Schwein
30% Rind

.. &&r,:.;‘ut- |

ﬂurhof at




MEHR FUR
ENIGEF
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Jetzt mit den SKODA Limited TDI Modellen
bis zu 4.000,- Euro sparen.

Wir wollen mehr. Mehr Lifestyle. Mehr Ausstattung. Mehr fiir weniger!
Sparen Sie beim SKODA OCTAVIA bis zu 4.000,- Euro, beim SKODA KODIAQ bis zu 3.000,- Euro und beim
SKODA KAROQ bis zu 2.200,- Euro. Inklusive 5 Jahre SKODA Plus Garantie. Jetzt bei Inrem SKODA Betrieb.

Symbolfoto. Stand 08/2019. Alle angeg. Preise sind unverb,, nicht kart. Richtpreise inkl. NoVA und 20 % MwSt. Kundenerfassung ab 16.4.2019 bis 31.12.2019 oder solange der Vorrat reicht.
Giltig fir die TDI Motoren bei den OCTAVIA-, KAROQ- und KODIAQ-Limited Modellen. Die SKODA Plus Garantie erweitert die 2-jahrige SKODA Herstellergarantie um 3 Jahre bzw. bis zu
100.000 km Gesamtkilometerleistung. Je nachdem, was zuerst eintritt. Details bei lnrem SKODA Berater und unter www.skoda.at.

Verbrauch: 4,1-7]11/100 km. CO,-Emission: 96-167 g/km.

skoda.at f facebook.com/skoda.at » youtube.com/skodaAT Q instagram.com/skodaAT
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' im September

1. Gelbe Fisolen Mit Einbrenn wie von Oma oder wie im Salatrezept auf S. 22: Fisolen sind vielseitig einsetzbar

2. Roter Chicorée Zwar etwas bitter, dafiir aber enorm gesund! Chicorée senkt den Cholesterinspiegel und stirkt das
Immunsystem 3. La Selva Die Bio-Feinkost aus der Toskana kann ganz einfach online bestellt werden und schmeckt
herrlich nach Italien 4. Ganserndorfer Kulinarium Die wiirzigen Ole von Horvath’s sind ideal zum Marinieren von
Fleisch, Fisch und Gemiise 5. Amaranth Glutenfrei, Eiwei3bombe und reich an Kalzium: Amaranth hat es in sich!
6. Enzo Alpin Die alkoholfreie Limonade aus der Enzianwurzel iiberzeugt mit ihrem herben Geschmack
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' 7. Colour Cups 100% bio und nachhaltig: die Ready-Tolr-Mix'—Smbb_tﬁ,iés werden in einer Wiener Manufaktur
. zubereitet, imTjefkﬁh}e'_r_ aufbewahrt und bei Bedarf mit Fliissigkeit flott aufgemixt. Genauso gut wie praktisch!
8. Kefir Das probiotische Joghurt enthilt lebende Milchsaurebakterien, die eine gesunde Darmflora fordern
"9, Papaya Halbieren, entkernen mit Joghurt fiillen und ausl6ffeln - unser Lieblingsfrithstiick im Sommer
10. May31 Hausgemachte Pasta wie von der italienischen Nonna; das charmante Restaurant im 13. Bezirk in
‘Wien macht taglich frische Nudeln, die besser nicht sein kénnten! | : j

&
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12 Jakobsmuscheln

2 Zitronen

1EL Olivendl

2 EL Butter

2 EL Kapern

2 EL Schnittlauchrélichen

Meersalz, Pfeffer

Cuisine
francaise

Bei der franzosischen Kiiche denken wir vor allem an eines:
Butter, Butter und noch mehr Butter. Wir haben uns an die
goldene Regel gehalten und reichhaltige, aber dennoch feine
Gerichte gezaubert. Mit den folgenden Rezepten bringen wir
Thnen die verfiihrerische Kiiche Frankreichs direkt nach Hause.

FOTOS Barbara Ster REZEPTE Charlotte Cerny

Jakobsmuscheln mit brauner Butter,

Zitrone und Kapern

2 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten

1. Muscheln waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen.
Schale von den Zitronen schneiden, Spalten herausschneiden und beiseite legen.
Saft aus den Resten driicken.

2. Olivenodl in einer Pfanne stark erhitzen. Muscheln einlegen und ca. 3 Minuten
braun braten. Wenden und eine weitere Minute braten. Jakobsmuscheln aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. Butter in der Pfanne zerlassen und braunen.
Zitronensaft, Muscheln, Zitronenfilets, Kapern und Schnittlauch zugeben. Alles
durchschwenken und am besten mit einem frischen Baguette genief3en.

Pro Portion: 300 kcal | EW: 15 g | Fett: 22 g | KH: 12 g | BE: 1 | Chol: 213 mg
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Salade nicoise mit Vinaigrette & Fougasse
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+ 8 heurige Erdéapfel (kiein)

+ 400 g Fisolen

+ 4 mittlere Eier

+ 1Bund Radieschen

+ 2 Dosen Thunfisch ¢e 195 )
+ 80 g schwarze Oliven

+ 1Pkg. Gartenkresse

Vinaigrette:

+ 1Schalotte

+ 8 EL Olivendl

« 5 EL WeiBweinessig

+ 1TL Honig

+ 1TL Dijon-Senf

+ 1Knoblauchzehe (gehackt)
+ 10 g Dille (gehackt)

+ Meersalz, Pfeffer

+ 350 ml warmes Wasser

+ 20 g Germ

1TL Kristallzucker

+ 2TL Meersalz

100 g Dinkelmehl

400 g glattes Mehl

+ 1EL Orangenblitenwasser
+ 4 EL Olivenol

+ 1EL Rosmarinnadeln

*

*

*

+ Mehl, Olivendl

Salade nicoise mit Vinaigrette

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

1. Erdapfel in Salzwasser weich kochen, ab-
seihen und auskiihlen lassen. Fisolen putzen,
in Salzwasser ca. 4 Minuten blanchieren und
in Eiswasser abschrecken. Eier 5 Minuten
weich kochen. Radieschen putzen und je
nach Grof3e halbieren oder vierteln.

2. Fiir die Vinaigrette Schalotte schilen und
fein wiirfeln. Olivendl, Essig, Honig, Senf,
Knoblauch, Dille und Schalottenwiirfel in
ein Schraubglas fiillen und kréftig schiitteln.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Thunfisch abtropfen lassen. Erdapfel und
Eier halbieren und mit Fisolen, Radieschen,
Oliven, Thunfisch und Kresse auf einer Platte
anrichten. Mit der Vinaigrette betrdaufeln.

Pro Portion: 536 kcal | EW: 26 g | Fett: 37 g | KH: 28 g | BE: 2
Chol: 213 mg

Fougasse

4 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Gehenlassen ca. 4 Stunden

1. Fir den Vorteig 200 ml vom Wasser mit
der Germ verriihren. Zucker, Salz und % von
beiden Mehlsorten untermischen. Abdecken
und ca. 1 % Stunden an einem warmen Ort
gehen lassen.

2. Ubriges Mehl und Wasser, Orangenbliiten-
wasser, Olivendl, Rosmarin und Vorteig

ca. 10 Minuten zu einem glatten Teig kneten.
Mit Frischhaltefolie abdecken und weitere
1% Stunden gehen lassen.

3. 2 Bleche mit etwas Olivendl bestreichen.
Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche kurz
durchkneten und vierteln. Jedes Teigviertel
am Blech mit den Fingern zu einem ovalen
Fladen formen und 6 mal einschneiden.
Schnitte etwas auseinanderziehen. Bleche
mit Folie abdecken und an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

4. Rohr auf 250°C Umluft vorheizen. Ein-
schnitte der Fougasse evtl. wieder etwas aus-
einanderziehen. Brot im Rohr ca. 15 Minuten
braun backen. Herausnehmen und auskiihlen
lassen.

Pro Stiick: 622 kcal | EW: 15 g | Fett: 19 g | KH: 101 g | BE: 8
Chol: 0 mg
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+ 1,5 kg speckige Erdépfel

+ 500 ml Schlagobers

+ 300 ml Milch

+ 4 mittlere Eier

+ 2 Knoblauchzehen (gepresst)
+ 1TL Rosmarinnadeln

+ 1TL Thymianblattchen

+ 1Prise Muskat

+ 150 g Gruyeére (gerieben)

+ 2 EL Schnittlauchrélichen

+ Butter, Meersalz, Pfeffer

Gratin dauphinois

8 Portionen, Zubereitung ca. 12 Stunden

1. Rohr auf 190°C vorheizen. Eine Auflaufform (30 x 25 cm) mit
Butter ausstreichen.

2. Erdépfel schilen und in diinne Scheiben schneiden. Obers, Milch,
Eier, Knoblauch, Rosmarin, Thymian und Muskat verrithren. Mit
Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Erdapfelscheiben in die Form
schichten und den Guss dariiber leeren. Gratin im Rohr (mittlere
Schiene / Gitterrost) ca. 40 Minuten backen. Form mit Alufolie
abdecken und weitere 20 Minuten backen. Folie entfernen und das
Gratin mit Gruyeére bestreuen. Weitere 15 Minuten backen. Heraus-
nehmen und mit Schnittlauch bestreut servieren.

Pro Portion: 479 kcal | EW: 16 g | Fett: 31 g | KH: 36 g | BE: 2,7 | Chol: 184 mg
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Poulet a la Moutarde

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

8 Hihnerkeulen (mit Haut und Knochen)
60 g Dijon-Senf

¥ TL Paprikapulver (edelsiB)

Y% TL Paprikapulver (gerduchert)
100 g Bauchspeck

1Zwiebel

1EL Olivendl

200 ml WeiBwein

150 ml Schlagobers

1 EL Dijon-Senf (grob)

2 EL Zitronensaft

20 g Petersilie (gehackt)

Fleur de sel, Pfeffer

1. Hihnerkeulen in Ober- und Unterschenkel zerteilen. Dijon-
Senf, Paprikapulver, Fleur de sel und Pfeffer vermischen und
die Hithnerkeulen gut damit einreiben.

2. Bauchspeck in Stiicke schneiden. Zwiebel schilen und
wiirfeln. Speck in einer Pfanne ca. 5 Minuten langsam braten
und herausnehmen. Zwiebel im Speckfett glasig anschwitzen
und herausnehmen. Olivendl in der Pfanne stark erhitzen und
die Keulen darin beidseitig braun anbraten. Mit Weifdwein ab-
16schen. Speck und Zwiebel zugeben. Hitze reduzieren, Keulen
zugedeckt ca. 30 Minuten garen, dabei 2-3 Mal wenden.

3. Obers zugief3en und aufkochen. Groben Senf und Zitronen-
saft unterriithren. Mit Fleur de sel und Pfeffer abschmecken.
Poulet vom Herd nehmen und mit Petersilie bestreut
servieren.

Pro Portion: 698 kcal | EW: 37 g | Fett: 56 g | KH: 5 g | BE: 0,3 | Chol: 46 mg
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Blanquette de veau

8 Portionen, Zubereitung ca. 4 Stunden

800 g Kalbfleisch (von der Schulter oder Keule)
1Zwiebel

6 Gewirznelken

1Stange Sellerie

1Stange Lauch

2 Karotten

2 EL Butter

1 Bouquet garni (StréuBchen aus Lorbeer, Thymian-, Rosmarin-, Oregano-, Petersilzweig)
1,5 | Hihnersuppe

250 g Schalotten

250 ml Schlagobers

400 g kleine Champignons

20 g Petersilie (gehackt)

8 Vol-au-vents (Blatterteigschisser))

Einmachsauce:
50 g Butter
2 EL glattes Mehl

Fleur de sel, Pfeffer

1. Kalbfleisch in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden und in kochen-
dem Wasser 1 Minute blanchieren. Fleisch aus dem Wasser
nehmen und beiseite stellen.

2. Zwiebel schalen und mit den Nelken spicken. Sellerie, Lauch
und Karotten putzen und in grobe Stiicke schneiden.

3. Die Halfte der Butter in einem grof3en Topf zerlassen und
das Gemiise darin anrosten. Fleisch, Bouquet garni und Suppe
zugeben. Ragout 1 Stunde schwach kocheln lassen.

4. Schalotten schalen und zum Ragout geben. Eine % Stunde
schwach weiterkocheln lassen.

5. Fleischstiicke und Schalotten aus dem Topf nehmen. Sud
passieren und ca. 5 Minuten stark einkochen.

6. Fiir die Einmachsauce Butter in einem Topf aufschiaumen.
Mehl einrithren und ca. 1 Minute unter Rithren rosten. Sud
nach und nach unterriihren. Die Halfte des Obers zugiefden.

Fleisch und Schalotten zugeben und das Blanquette aufkochen.

Topf vom Herd nehmen. Blanquette de veau mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

7. Champignons putzen und in tibriger Butter ca. 3 Minuten
anbraten. Ubriges Obers zugeben und aufkochen. Die Hilfte
der Petersilie unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
8. Blanquette de veau in die Vol-au-vents fiillen und mit den
Champignons servieren. Mit tibriger Petersilie bestreuen.

Pro Portion: 668 kcal | EW: 40 g | Fett: 42 g | KH: 41 g | BE: 2,7 | Chol: 205 mg
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Steak frites
mit Sauce béarnaise

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

4 groBe Erdapfel (Maris Piper)
4 Steaks (je 300 9
2EL QI

Sauce béarnaise:
1Schalotte
1TL Butter
2 Estragonstiele
100 ml WeiBwein
1Schuss Essig
% TL schwarzer Pfeffer
4 Dotter
200 g Butter (zerlassen)
1EL Estragon (gehackt)

Meersalz, Pfeffer, Ol zum Frittieren

1. Fir die Pommes Erdépfel schilen und in Stifte schneiden.
Pommes auf ein Kiichentuch legen und trockentupfen.

2. Frittierdl in einem Topf auf 170°C erhitzen. Pommes darin
schwimmend hell blanchieren. (Sie sollen keine Farbe
bekommen.) Herausnehmen und auf einem Blech verteilen.

3. Fiir die Steaks Rohr auf 80°C vorheizen. Steaks beidseitig
kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne stark
erhitzen. Steaks einlegen und pro Seite 1 Minute anbraten.
Pfanne ins Rohr stellen, Steaks ca. 30 Minuten garen.

4. Frittier6l auf 190°C erhitzen und die Pommes darin knusprig
braun backen. Herausnehmen und mit Salz wiirzen.

5. Fiir die Sauce béarnaise Schalotte schilen, wiirfeln und in
Butter anschwitzen. Estragonstiele zugeben. Mit Weif3wein und
Essig abloschen. Pfeffer zugeben und den Ansatz einkochen las-
sen. Durch ein Sieb leeren und mit Dottern iiber Wasserdampf
cremig schlagen. Zerlassene Butter unter Rithren zugieflen.
Gehackten Estragon untermischen. Steaks mit Sauce béarnaise
und Pommes servieren.

Pro Portion: 1092 kcal | EW: 71 g | Fett: 76 g | KH: 31 g | BE: 2,3 | Chol: 405 mg
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WERBUNG

SO WIRD IHR ABEND
MIT FREUNDEN EINMALIG!

Warum mit Amazon Echo mehr Zeit fiir unvergessliche Momente bleibt.

and aufs Herz: Wann haben
|—| Sie Thren Liebsten zuletzt

ungeteilte Aufmerksamkeit
geschenkt? Nein, wir wollen Thnen
kein schlechtes Gewissen machen -
es geht uns doch allen so! In der
Hektik des Alltags wird es immer
schwieriger, all seine Liebsten an
einen Tisch zu bekommen. Umso
wichtiger ist es, diese wertvollen
Momente in vollen Ziigen geniefen
zu kénnen. Doch wer kennt es nicht?
Sobald der Blick - wenn auch nur
kurz - aufs Smartphone gerichtet ist,
ist es fast unmdglich, dem Gesprach
zu folgen, geschweige denn, aktiv
teilzunehmen. Wire es da nicht
herrlich, beim nachsten Get-together
das Smartphone gar nicht erst in die
Hand nehmen zu miissen?

Amazon Echo: Das Geheimnis
fiir einen gelungenen Abend

Genau hier setzt die Produktfamilie
des Amazon Echo an. Statt beim
Hantieren in der Kiiche auch noch das
Rezeptbuch hervorzukramen oder mit
schmierigen Fingern auf dem Bild-
schirm herumzutippen, bitten Sie
einfach Thren Amazon Echo um Hilfe:
»Alexa, finde ein Rezept fiir Quinoa-
Salat“. Denn Alexa macht Thnen nicht
nur auf Anfrage Rezeptvorschlage
zum Wunschgericht, Sie werden auch
Schritt fiir Schritt von den Rezeptzu-
taten bis zum fertigen Gericht gefiihrt.
Waussten Sie auf3erdem, dass Sie mit
dem smarten Lautsprecher mehrere
Timer gleichzeitig stellen konnen? Mit
,Alexa, stell einen Quinoa-Timer fiir

20 Minuten® erinnert Sie Alexa
schlie3lich, wenn die Kochzeit
beendet ist - und Sie kénnen sich in
der Zwischenzeit ganz Ihren Liebsten
widmen. Apropos: Nicht nur das
Essen, sondern auch das Ambiente
soll perfekt sein. Kein Problem! Sie
miissen sich einfach nur eine smarte
Glithlampe zulegen, und schon lasst
sich das Licht mit dem Amazon Echo
per Sprachbefehl steuern, zum
Beispiel: ,,Alexa, dimm das Wohnzim-
merlicht auf 20 Prozent.“ Fehlt nur
noch der richtige Sound, oder?

Gemeinsam neue und alte
Lieblingssongs entdecken

Ganz egal, ob Sie sich durch einen be-
stimmten Song zurtick in den letzten
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MEHR MOGLICHKEITEN
" mason G i MIT ALEXA - MIT DEM
NEUEN ECHO SHOW 5

Innerhalb der Amazon Echo Produktfamilie besticht der
gemeinsamen Urlaub zuriickverset- neue Echo Show 5 dank 5,5-Zoll-Display durch sein beson-
zen und diesen natiirlich lautstark ders kompaktes Design. Damit ist er die optimale Losung,
mitsingen wollen oder Inspirati- um sich von Alexa in jedem Raum die verschiedensten
on fiir neue Lieblingssongs suchen, Inhalte anzeigen zu lassen - sei es ein Rezept, die Wetter-
auf die Sie vielleicht nie gekommen vorhersage oder die Bildiibertragung Ihrer Babykamera.
waren - ein kurzer Sprachbefehl Aufderdem schafft Echo Show 5 Unterhaltung fiir jeden
an Alexa geniigt. Wie wére es zum Augenblick des Tages. Fragen Sie Alexa zum Beispiel einfach
Beispiel mit ,,Alexa, spiel Jazz“?* nach Threr Lieblingsmusik. Mitsingen ist ausdriicklich

erlaubt! Denn auch die entsprechenden Lyrics werden auf
Selbstverstandlich schafft der dem Bildschirm angezeigt. Wie bei allen Echo-Geraten
Amazon Echo mit ,,Alexa, welcher konnen Sie bei Bedarf das Mikrofon per Knopfdruck ein-
Song lauft gerade?“ auch Klarheit, und ausschalten. Dariiber hinaus verfiigt der Echo Show 5
wenn sich Thre Liebsten nach intensi- iiber eine integrierte Kameraabdeckung, die iiber die Linse
ver Diskussion partout nicht einigen geschoben werden kann. Preis: € 89,99.

konnen, von wem der coole Song
eigentlich ist. Und das Beste: Sie

haben bei all dem die Hande frei, um Die Echo Produktfamilie :
auf alte und neue Erlebnisse ansto- ist nicht nur bei AMAZON
3en zu kénnen. Sie verpassen keinen erhdltlich - ab sofort
gemeinsamen Moment mehr! Und koénnen Sie die Gerate
davon soll es bald selbstverstand- auch im Handel bei
lich noch viele weitere geben. Also SATURN oder MEDIA
fragen Sie Alexa am besten gleich MARKT entdecken.

nach dem nachsten freien Termin
in Threm Kalender. Denn nach ei-
nem Abend voller toller Gesprache
und gutem Essen wird klar: Das
muss schnell wiederholt werden! :

* Separates Musik-Abonnement méglicherweise erforderlich.

Fotos: Amazon






VoM GARTEN INS

Mit diesen Rezepten bringen Sie den Sommer ins Glas! Pilze, Friichte und
Gemiise sind ein kostlicher Vorrat in der Speisekammer und sorgen fiir
sommerliche Hochgeniisse in den kiithleren Jahreszeiten.

FOTOS Michael Rathmayer

REZEPTE Sabina Hohnjec

5 Glaser (je 250 ml), Zubereitung ca. 40 Minuten

1kg Steinpilze

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Karotte

11 Wasser

11 WeiBweinessig

2 TL helle Senfkérner
5 Lorbeerblatter

2 TL schwarze Pfefferkérner
1EL Kristallzucker

5 EL Olivendl

1. Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebeln
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch schilen und
vierteln. Karotte schilen und in Scheiben schneiden.

2. Wasser, Essig, Knoblauch, Senfkérner, Lorbeerblatter und
Pfefferkorner aufkochen und ca. 10 Minuten kécheln. Mit Salz und
Zucker abschmecken.

3. Pilze, Zwiebeln und Karottenscheiben zugeben und ca. 5 Minuten
kocheln. Pilze und Gemiise in Glaser fiillen und mit dem Sud auf-
gieflen. In jedes Glas 1 EL Olivendl geben. Glaser verschliefien. Pilze
mind. 1 Woche an einem kiithlen und dunklen Ort durchziehen lassen.

Pro100 g: 43 kcal | EW:3 g | Fett:2g|KH: 5 g | BE: O,1| Chol: 0 mg

4 Glaser (je 250 ml), Zubereitung ca. 40 Minuten

600 g Eierschwammerl
6 Knoblauchzehen
1Bund Petersilie

150 ml Wasser

5 EL WeiBweinessig
500 ml Olivendl

1. Schwammerl putzen. Knoblauch schilen und klein schneiden.
Petersilie fein schneiden. Wasser und Essig aufkochen, Schwammerl
zugeben, salzen und ca. 3 Minuten kocheln. In ein Sieb leeren und
gut abtropfen lassen.

2. Schwammerl mit Knoblauch und Petersilie in Glaser geben und mit
dem Ol auffiillen. Gliser gut verschlief3en.

Pro 100 g: 370 kcal | EW:1g | Fett: 41g | KH: 1g | BE: 01| Chol: 0 mg
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12 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

3 Knoblauchzehen

70 g getrocknete Paradeiser (in Ol abgetropft)
300 g Butterschmalz

4 Rosmarinzweige

Salz, Pfeffer

1. Knoblauch schilen und durch die
Knoblauchpresse driicken. Paradeiser
klein hacken.

2.In einer Pfanne 2 EL vom Schmalz
erhitzen und den Knoblauch darin leicht
braunen. Rosmarinzweige zugeben und
kurz mitbraten. Paradeiser und das {ibrige
Schmalz zugeben und bei schwacher Hitze
schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Schmalz in eine Form fiillen und

ca. 2 Stunden unter gelegentlichem
Rithren abkiihlen lassen. Paradeiser-
Schmalz kalt stellen.

4. Ca. 30 Minuten vor dem Servieren

aus dem Kiihlschrank nehmen.

Pro Portion: 247 kcal | EW: O g | Fett: 28 g | KH: O g | BE: O
Chol: 66 mg
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3 Glaser (je 150 ml), Zubereitung ca. 1 Stunde

500 g Zwetschken 1. Zwetschken halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel
1 rote Zwiebel schneiden. Zwiebel und Ingwer schilen und klein schneiden.
1Stick Ingwer ca5¢cm) 2. In einem Topf Zucker und Balsamico unter Rithren
90 g brauner Zucker erhitzen, bis sich der Zucker aufgel6st hat. Zwiebel, Ingwer
5 EL Balsamico und Zwetschken zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken
------------------------ und bei schwacher Hitze ca. 35 Minuten kécheln. Chutney in
A Salz, Pfeffer die Glaser fiillen und gut verschlief3en.

Pro 100 g: 88 kcal | EW:1g | Fett: 0 g | KH: 22 g | BE: 1,7 | Chol: 0 mg
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3 Glaser (je 250 ml), Zubereitung ca. 30 Minuten

600 g Schafkase 1. Schafkase wiirfeln und in die Glaser fiillen. Knoblauch
% 12 Knoblauchzehen schdlen und halbieren. Mandeln in einer Pfanne trocken

120 g Mandeln goldbraun rosten. Herausnehmen und mit Lavendel und

12 Lavendelzweige Knoblauch in die Glaser geben.

300 ml Olivend! 2.0l in einem Topf bei mittlerer Hitze erwirmen und den

300 g Honig Honig darin auflésen. Kise mit der Olmischung bedecken.

Glaser verschlief3en und im Kiihlschrank aufbewahren.
1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen.

Pro 100 g: 451 kcal | EW: 10 g | Fett: 38 g | KH: 18 g | BE: 1,5 | Chol: 30 mg

"l.‘p‘.' " 3 Glaser (je 250 ml), Zubereitung ca. 1% Stunden
- 12

' 700 g Paradeiser 1. Paradeiser kreuzweise leicht einschneiden, mit kochendem
2 rote Zwiebeln Wasser tibergief3en. Paradeiser enthduten und in kleine Wiirfel
3 Knoblauchzehen schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schalen und hacken.
1 roter Paprika Paprika entkernen. Zucchini, Melanzani und Paprika in kleine
350 g Zucchini Wiirfel schneiden. Thymianblattchen abzupfen.
1 Melanzani 2. Melanzani, Zucchini und Paprika nacheinander in je 1 EL
3 Zweige Thymian Olivendl anbraten.
5 EL Olivensl 3. Ubriges Olivensl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und
2 Lorbeerblatter Knoblauch darin anschwitzen. Paradeiser, Thymian und

------------------------ Lorbeer zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und

Salz, Pfeffer ca. 20 Minuten zugedeckt kocheln. Lorbeerblatter entfernen.

4. Rohr auf 175°C vorheizen. Ratatouille heif3 in Glaser fiillen
und verschlief3en. Glaser auf ein tiefes Blech stellen. Blech mit
warmem Wasser auffiillen und auf der untersten Schiene ins
Rohr schieben. Sobald das Wasser kocht, das Rohr ausschal-
ten. Die Glaser noch 30 Minuten im Rohr lassen, danach mit
einem Kiichentuch bedeckt vollstandig abkiihlen lassen.

Pro 100 g: 56 kcal | EW:1g | Fett: 4 g | KH: 4 g | BE: 0,2 | Chol: 43 mg



3 Glaser (je 300 ml), Zubereitung ca. 20 Minuten

1 kg Cocktailparadeiser (griin, rot)
4 Knoblauchzehen

1Zwiebel

400 ml Wasser

400 ml WeiBweinessig

4 EL Salz

2 EL Kristallzucker

3 Lorbeerblatter

3 TL Senfkérner (hel

3 TL schwarze Pfefferkérner

1. Paradeiser mit einem Zahnstocher mehrmals
einstechen.

2. Knoblauch und Zwiebel schilen. Knoblauch-
zehen vierteln, Zwiebel in Ringe schneiden.

3. Wasser, Essig, Salz, Zucker, Knoblauch,
Zwiebel, Lorbeerblatter, Senf- und Pfefferkorner
aufkochen und ca. 10 Minuten kocheln.

4. Paradeiser in die Glaser geben und mit dem
Sud aufgief3en. Glaser gut verschliefien.

Pro 100 g: 33 kcal | EW:1g | Fett: 1g | KH: 6 g | BE: 0,4 | Chol: 0 mg

1Flasche, Zubereitung ca. 20 Minuten,
zum Ziehenlassen ca. 5 Tage

400 g Himbeeren
200 ml Rotweinessig
150 g Kristallzucker

1. Himbeeren verlesen, mit Essig vermengen und
abgedeckt 5 Tage an einem dunklen Ort ziehen
lassen. Gelegentlich umriihren.

2. Sieb mit einem Passiertuch auslegen und iiber
eine Schiissel stellen. Mischung hineinleeren und
im Kiihlschrank tiber Nacht abtropfen lassen.

3. Passiertuch tiber der Mischung einschlagen
und fest ausdriicken. Flissigkeit mit dem Zucker
erwarmen, bis er sich aufgel6st hat. Himbeeressig
in die Flasche fiillen.

Pro 100 ml: 104 kcal | EW: 1g | Fett: O g | KH: 25 g | BE: 1,9 | Chol: 0 mg
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6 Glaser (je 250 ml), Zubereitung ca. 30 Minuten, zum Ziehenlassen ca. 8 Stunden

1kg Preiselbeeren 1. Preiselbeeren mit dem Zucker gut vermischen

750 g Kristallzucker  und tiber Nacht ziehen lassen.
2. Beerenmischung in einem Topf langsam
erhitzen und unter Rithren kocheln, bis die Prei-
selbeeren aufplatzen. Ca. 5 Minuten kécheln und
den Schaum abschépfen. Gelierprobe machen:
einen Loffel der heiflen Marmelade auf einen
kalten Teller geben. Verlauft die Masse, ist sie
noch zu flissig und muss weitergekocht werden.
Ist die Marmelade zu fest, 16ffelweise Wasser
untermischen. Marmelade heif3 in die Glaser
fiillen, verschlief3en und ca. 10 Minuten auf den
Kopf stellen.

Pro 100 g: 194 kcal | EW: O g | Fett: 0 g | KH: 48 g | BE: 3,9 | Chol: 0 mg

4 Glaser (je 300 ml), Zubereitung ca. 50 Minuten

400 g Birnen 1. Birnen schalen, vierteln und das Kerngehduse
600 g Heidelbeeren  entfernen. Birnen wiirfelig schneiden. Heidel-
1kg Gelierzucker (17 beeren verlesen.
4 EL Zitronensaft 2. Birnen, Heidelbeeren, Gelierzucker und
5EL Rum Zitronensaft in einem Topf aufkochen und
ca. 4 Minuten sprudelnd kochen. Gelierprobe
machen (siehe Preiselbeermarmelade). Noch
heif} in Glaser fiillen. Innenseite der Deckel mit
Rum einpinseln. Glaser verschliefien und
ca. 10 Minuten auf den Kopf stellen.

Pro 100 g: 108 kcal | EW:0 g | Fett: O g | KH: 25 g | BE: 1,9 | Chol: 0 mg

5 Glaser (je 250 ml), Zubereitung ca. 30 Minuten, zum Ziehenlassen ca. 12 Stunden

500 g Brombeeren 1. Beeren verlesen, mit dem Gelierzucker ver-
250 g Stachelbeeren  riithren und zugedeckt 12 Stunden ziehen lassen.
250 g Himbeeren 2. Beerenmischung piirieren und durch ein Sieb

1kg Gelierzucker (1) in einen Topf streichen. Aufkochen und bei
mittlerer Hitze ca. 3 Minuten kocheln. Gelier-
probe machen (siehe Preiselbeermarmelade).
3. Den Schaum abschépfen. Marmelade noch
heif3 in Glaser fiillen. Glaser verschlief3en und
ca. 10 Minuten umgedreht stehen lassen.

Pro 100 g: 39 kcal | EW:1g | Fett:1g | KH: 10 g | BE: 1| Chol: 0 mg
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KOCHSCHULE

Wir haben dem klassischem Apfelkuchen einen kleinen Twist verpasst.
Die Kombination von Apfel mit Birne und besonders miirbem,
buttrigem Teig ist ein wahrer Hit! Ob zum Nachmittagskaffee oder als
Dessert mit einem Hauberl Obers - dieser Kuchen geht immer.

FOTOS Barbara Ster REZEPT Charlotte Cerny
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1. Fir den Teig Mehl, Zucker, Butter und Salz
mit den Fingerspitzen verreiben, bis eine
kriimelige Masse entsteht. Kaltes Wasser
zugeben (mit wenig beginnen und bei Bedarf
mehr hinzufiigen) und zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und fiir
ca. 2 Stunden kiihl stellen.

16 Stiick,

Zubereitung ca. 2 Stunden,
zum Kiihlen und Tiefkiihlen
ca. 2 ¥% Stunden

Miirbteig:

+ 600 g glattes Mehl

+ 350 g Kristallzucker

+ 560 g sehr kalte Butter-

3. Eine Backform (32 x 25 cm) wiirfel

vorbereiten. Die Halfte vom Teig + 1Prise Salz

auf einer bemehlten Arbeitsfliche + 80 ml eiskaltes Wasser
diinn ausrollen. Form damit aus- + 1 Ei (verquirlt, zum Bestreichen)
kleiden und fiir 20 Minuten kiihl

stellen. Fille:

+ 750 g Apfel (Gala)

+ 750 g Birnen

+ 30 g Butter

+ 100 g brauner Zucker
+ 1TL Zimt

+ 1Prise Salz

+ 2 EL glattes Mehl

+ 2 EL Speisestarke

2. Fiir die Fiille Apfel und Birnen schilen

und das Kerngehduse ausstechen. Obst in
Stiicke schneiden. Butter in einem grof3en Topf
schmelzen. Obst, Zucker, Zimt und Salz zugeben
und vermischen. Fiille ca. 5 Minuten bissfest
kocheln. Mehl und Starke zugeben, Mischung
unter Rithren kocheln, bis sie eindickt. Fiille
vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

+ Mehl, Staubzucker

5. Rohr auf 220°C vorheizen.

Kuchen mit Ei bestreichen, iiber-
stehende Teigrander abschneiden.
Apfelkuchen auf ein Backblech
stellen und im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 55 Minuten backen.
Nach 15 Minuten Temperatur auf
170°C reduzieren (Kuchen gegen
Ende der Backzeit eventuell mit
Alufolie abdecken). Kuchen heraus-
nehmen, abkiihlen lassen und mit
4. Fiille verteilen. Ubrigen Teig ausrollen, in Staubzucker bestreuen.

Streifen schneiden und als Gitter auﬂegen‘ MIt e
Deko (siehe ,Einfach Mehr“-Kasten) verzieren.  Pro Stiick: 593 kcal | EW: 5 g | Fett: 32 g | KH: 76 g
Fiir 15 Minuten ins Tiefkiihlfach stellen. BE: 611 Chol: 95 mg

~
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Eine iiberwaltigende Bergwelt,
kristallklare Seen, reif3ende Fliisse,
mystische Schluchten und Klammen,
abgeschiedene Taler, urige Almen und
vertraumte Dorfer - Tirol hat viele
Facetten. Man pflegt altes Brauchtum
und ist stolz auf seine regionalen
Schmankerl.

Foto: iStockphoto.com
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Pistenkilometer und 24.000 Kilometer markierte

Berg- und Wanderwege - fiir Bergsteiger, Wanderer
und Schifahrer ist Tirol der Hotspot schlechthin. Kitzbiihel,
die Streif und das legendire Hahnenkammrennen sind
weltbekannt. Hier trifft alpiner Charme auf Lifestyle,
Brauchtum auf Promi-Schickeria. Doch abseits von Partys
und Glamour findet man Naturverbundenheit und Boden-
standigkeit. Innsbruck gibt sich urban-alpin. Ein Spazier-
gang durch die charmante Altstadt ist eine kleine Reise
durch die verschiedensten Epochen. Das Wahrzeichen
und beliebtes Fotomotiv ist das Goldene Dachl, welches
Kaiser Maximilian I. um 1500 n. Chr. erbauen lief3.

K napp 600 Dreitausender, 92 Skigebiete, iiber 4.000




Ein anderer Publikumsmagnet ist die Bergisel-Schanze.
Der spektakuldare Schisprungturm wurden nach den
Entwiirfen von Star-Architektin Zaha Hadid gebaut und
ist nicht nur Sportstitte, sondern fungiert auch als
Eventlocation. Mit dem Aufzug ist man in nur zwei
Minuten 250 Meter iiber Innsbruck. Von der Aus-
sichtsterrasse genief3t man einen grandiosen 360-Grad-
Rundblick. Wer in luftiger Hohe in den Tag starten
mochte, sollte im ,Bergisel Sky“ reservieren. Bis 11 Uhr
gibt’s dort ein wunderbares Friihstiick bei traumhaftem
Panoramablick (€ 26,90 inkl. Liftfahrt).

In Tirol gibt man sich sehr traditionsverbunden, man ist
per du, liebt Dirndl und Lederhose, was nicht heif3t, dass

man tagtaglich damit unterwegs ist, jedoch zu hohen
Feiertagen und Festen wird die Tracht aus dem Schrank
geholt. Das Brauchtum wird hoch gehalten, das ganze
Jahr tiber gibt es zahlreiche Veranstaltungen. Das High-
light im Friihling ist die Fasnacht. Nirgendwo sonst
finden sich so viele und unterschiedliche Brauche, um
den Winter und die bosen Geister zu vertreiben wie in
Tirol. Der Almabtrieb im September ist das Spektakel
schlechthin. Wenn das Vieh nach vier Monaten auf der
Alm ins Tal zuriickkehrt, wird es mit Blumen, Glocken
und Schellriemen geschmiickt und von Einheimischen
und Gasten willkommen geheiflen. Es gibt ein buntes
Programm, Musik und typische Tiroler Schmankerl.
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Foto: Barbara Ster Rezept: Sabina Hohnjec

Zillertaler
Graukassuppe

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

Suppe:

+ 2 Erdépfel

+ 1Zwiebel

+ 1Knoblauchzehe
+ 60 g Butter

+ TEL glattes Mehl

+ 1Schuss WeiBwein
+ TIRindssuppe

+ 3 EL Schlagobers
+ 250 g Graukase

Garnitur:

+ 1Bund Schnittlauch

+ 2 Scheiben Schwarzbrot
+ TELOI

+ Salz, Pfeffer, Muskat

1. Erdapfel, Zwiebel und Knoblauch schélen und
klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen,
Erdapfel, Zwiebel und Knoblauch darin glasig
diinsten. Mit Mehl stauben, mit Wein und Suppe
aufgief3en, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Suppe ca. 15 Minuten kécheln, bis die Erdapfel
weich sind.

2. Graukase grob zerteilen. Obers und Kase in
die Suppe geben und kurz einkochen lassen.
Suppe mit dem Stabmixer piirieren.

3. Schnittlauch fein schneiden. Schwarzbrot in
kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Ol er-
hitzen und die Brotwiirfel darin knusprig résten.
Suppe mit den Brotwiirfeln anrichten und mit
Schnittlauch bestreuen.

Pro Portion: 690 kcal | EW: 30 g | Fett: 45 g | KH: 47 g | BE: 3
Chol: 44 mg
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Regionales

Tiroler Bergkase

Er wird ausschlief3lich aus naturbelassener Rohmilch
von Kiihen, die Gras und Heu von den Tiroler Almen
und dem Bergland fressen, hergestellt und tragt die
geschiitzte Ursprungsbezeichnung der EU. Der
wiirzige Kase schmeckt zu Speck und Wurst und ist
in den Kaspressknodel unverzichtbar.

Tiroler Graukise

Der wiirzige Kase wird aus Magermilch, Salz, Pfeffer
hergestellt. Seine Reifezeit betragt 10 bis 20 Tage,
grofde Laibe benotigen sechs bis acht Wochen. Er
kann aber auch jahrelang vor sich hin reifen. Jung ist
der Kase etwas topfig und bréselig, mit zunehmen-
dem Alter bildet er von aufden eine grauliche Schicht,
im Lauf der Zeit zieht sich der blaulich-griinliche
Schimmel bis ins Innere. Daher auch der Name.
Graukase nahezu fettfrei und absolut kalorienarm.

R Er schmeckt wunderbar auf dem Butterbrot oder mit
J * : _ Zwiebel, Essig und Ol. Auch in warmen Speisen macht
L) er sich hervorragend, etwa in Kasspatzln oder im

Klassiker, der Zillertaler Graukassuppe.

Kaspressknodel

Sie sind eine typische Suppeneinlage, aber auch als
Hauptspeise mit Salat sehr beliebt. Man mischt Kase
unter die Masse und brat die Knoédel knusprig.

-

Speckknédel
Dafiir mischt man Speck in die Semmelknédelmasse.
Man serviert sie in der Rindsuppe oder mit Kraut.

1 .‘&?(‘{hﬁtb’ﬁnau
» Rrautinge

Fotos: Bioalpin eGen., Tirol Werbung / Rodler Ilvy, TVB Tannheimer Tal / Meurer Achim, Wildschénau Tourismus Wildschénau Tourismus

Schnaps

Thn trinkt man in Tirol obligat als Digestif. Er gilt
aber auch als Medizin und Lebenselixier. Ein ganz
besonderer ist der urige Krautinger. Er wird nur in der
Wildschénau gebrannt, das Monopol dafiir hat
Kaiserin Maria Theresia verliehen. Selbstgezogene
Riibensamen und Buchenholz sorgen dafiir, dass er
genauso streng und eigenwillig schmeckt wie damals.
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Fotos: Lukas Kirchgasser (2), Moritz Hoffmann, TVB Paznaun-Ischgl

Geniefden in Ischgl

Ischgl ist nicht nur Ski-, sondern auch
Kulinarik-Hotspot. Das angesagteste
Restaurant ist das Stiiva im Hotel
Yscla. Das Hotel punktet mit alpinem
Charme und exklusiver Ausstattung.
Hier kann man mit traumhaftem Blick
iiber Ischlg in der Vital-Therme

Entspannen in den Bergen

Das Hotel Sonnenhof liegt im Tannheimer Tal zwischen
Vilsalpsee und Haldensee. Ob im kuscheligen Doppelzimmer
oder in der 50-Quadratmeter-Suite, Komfort und Gemiitlich-
keit sind angesagt. Panoramasauna, Whirlpool, Schwimmbad,
Eisgrotte, Wellness-Garten - hier kann man wunderbar
relaxen und sich verwohnen lassen. Verwohnen ist auch das
Motto der 3/4-Pension: Reichhaltiges Friihstiicksbuffet, im
Winter warmer Mittagssnack, Nachmittagsjause mit Kaffee
und Tee, Kuchen und Brotzeit, am Abend unterschiedliche
5-Gang-Gourmetments.

Hotel Sonnenhof, 6673 Grin, Fiissner-Jochle-Straf3e 5,
www.sonnenhof-tirol.com

relaxen. Im Stiiva kocht Benjamin
Parth, ,Gault&Millau Koch des

Jahres 2019% auf héchstem Niveau.
sWeltoffen, frech und nicht alltaglich,
garniert mit einer Brise Fantasie®, so
beschreibt der Spitzenkoch sein
Konzep, was Gault&Millau aktuell mit

drei Hauben, A la Carte mit fiinf
Sternen und Fallstaff mit vier Gabeln
bewertet. Grof3artig wie das Essen ist
auch die Weinkarte. Im Kellergew6lbe
lagern tiber 4.000 Flaschen.
Genief3erhotel Yscala, 6561 Ischgl,
Dorfstr. 73, www.yscla.at

Almkaseolympiade

Was fiir ein Kase! So heif3t es heuer am 28. September
zum 25. Mal in Galtiir. Bei der Internationalen Alm-
kaseolympiade geht’s um die goldene Harfe. Almkase-
produzenten aus Osterreich, Deutschland, Siidtirol und
der Schweiz prasentieren ihre besten Kase. Zugelassen
sind nur Rohmilchkise aus frischer Alpenmilch, die
auf einer eingetragenen, bewirtschafteten Alm her-
gestellt wurden. Die Bewertung iibernehmen ,Kase-
Experten® aus Industrie, Handel und Ausbildung.

Auch die Kinderjury gilt es in einer Blindverkostung zu
iiberzeugen - diese verleiht namlich den nicht minder
begehrten Dreikdsehoch-Preis!

www.galtuer.com
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Christina Unteregger & Stephan Stahl

Kulinarischer

ins Restaurant Kommod

Private Atmosphdre und entspannter Genuss in der Wiener Josefstadt:
im Kommod verrit der Name gleich die Philosophie von Stephan Stahl und
Christina Unteregger. Thnen ist wichtig, dass sich die Gaste bei ihnen wohl-

fithlen und einen stressfreien Abend verbringen konnen. Gault Millau

bewertet das Kommod mit 1 Haube, Falstaff vergibt 2 Gabeln.
Auszeichnungen machen den beiden keinen Druck, trotzdem versuchen sie
stets an Details zu feilen. GUSTO hat ihnen tiber die Schulter geschaut.

FOTOS Nadine Poncioni
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anche Restaurants sind kleine Perlen, die ihre

Gaste sowohl mit intimer Atmosphare, als auch mit

feinen Geniissen bezaubern. Genau solch ein Lokal
ist das Kommod in der Wiener Josefstadt. Dass Stephan
Stahl und seine Freundin Christina Unteregger im Dezember
2015 genau dort aufsperrten, war eigentlich gar nicht so ge-
plant. Urspriinglich wollten sie in Christinas Heimat Salzburg
ein etwas grofieres Restaurant er6ffnen. Mittlerweile sind sie
mit der Location und der jetzigen Grof3e allerdings sehr zu-
frieden. ,Wir haben fiir 26 Personen Platz und das ist fiir uns
logistisch gesehen perfekt®, erzahlt uns Stephan bei unserem
Besuch. Er hat schon immer gerne gekocht und nach der
Matura eine Kochlehre im ,Harry’s Time* absolviert. Die Lie-
be zum Kochen verstarkte sich wahrend dieser Zeit. Nach-
dem sein damaliger Chef ihm empfahl etwas ,G’scheites” zu
tun, machte er nach der Lehre Néigel mit Kopfen und zog ins
Salzburger Land, um bei den Briidern Obauer in Werfen zu
kochen. Nicht nur beruflich eine gliickliche Fiigung, denn
dort lernte Stephan Christina kennen und lieben. Acht Jahre
ist dies inzwischen her. Bevor sie sich aber ihren gemein-
samen Traum vom eigenen Lokal erfiillten, gingen die beiden
erstmal auf Weltreise und liefen sich dabei inspirieren.

Ltatt grofartig zu
inszenieren, sollte man
sich lieber auf kleine,
liebevolle Gesten
konzentrieren.*

Stephan Stahl

Eine Speisekarte gibt es in ihrem Kommod tibrigens nicht.
Taglich kocht Stephan Stahl vier bis fiinf Gange (Vorspeise,
Zwischengericht, Hauptspeise, Dessert), die man entweder
als Ment oder auch einzeln geniefen kann. Seine Kiichen-
linie folgt in den Grundziigen der traditionellen Nouvelle
Cuisine, sie ist also sehr produktbezogen. Die Gerichte beste-
hen zumeist aus nur drei Komponenten, die oft iiberraschen,
aber perfekt aufeinander abgestimmt sind. Von kleinen Blatt-
chen und filigranen Saucenpiinktchen am Teller (er nennt das
verschmitzt Schi-Schi) hilt er nichts. Sein Fokus liegt auf
dem Wesentlichen, das allerdings in bester Qualitadt. Kulinari-
sche Inspiration findet er im jeweils aktuellen Marktangebot
und lasst dabei seiner Fantasie freien Lauf. Die Speisen wech-
seln dementsprechend nahezu taglich. ,Unsere Lebensmittel
beziehen wir von ausgewdhlten Produzenten, zu denen wir
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,Wo man sich wohlfiihlt, ist
gliicklich sein einfach.“

Christina Unteregger

GEBEIZTER SAIBLING

4 Portionen, Zubereitung ca. 45 Minuten, zum Beizen ca. 3 Stunden

300 g Saiblingsfilet (mit Haut ohne Gréten) 1. Fiir die Beize Nelken, Wacholder und Koriander in einer beschichteten
Pfanne ohne Zugabe von Ol résten. Mischung mit Pfeffer in einen Mérser

Beize: fillen, zerstof3en und mit Salz und Zucker vermischen.

2 Gewiirznelken 2. Ca. ein Viertel der Beize in eine Form streuen. Filet mit der Haut nach

8 Wacholderbeeren unten darauflegen und mit der tibrigen Beize bedecken. Filet mit Frisch-

8 g Koriander (ganz) haltefolie zudecken und fiir ca. 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

15 g Pfeffer (grob gemahlen) 3. Fiir die Salatmarinade Balsamico, Wein, Zucker, Wasser und Salz auf-

300 g Salz kochen und beiseitestellen. 170 ml der Marinade fir die Zitronenglasur

150 g Kristallzucker abmessen und beiseitestellen. Schwammerl putzen und je nach Grofie
halbieren oder vierteln. In einer Pfanne Ol erhitzen, Schwammerl darin

Eierschwammerlsalat: bei starker Hitze anbraten und mit der Marinade abloéschen. Schwammerl
250 g weiBer Balsamico ca. 1 Minute kocheln, salzen, pfeffern und samt der Marinade in ein
100 ml WeiBwein Einsiedeglas fiillen. Gut verschlief3en und auskiihlen lassen.

100 g Kristallzucker 4. Quinoa mit Wasser und Salz vermischen, aufkochen und bei schwacher

100 ml Wasser Hitze ca. 12 Minuten diinsten. Vom Herd nehmen und ca. 15 Minuten

30 g Salz ziehen lassen.

500 g Eierschwammerl 5. Fiir die Sauce Krauterblattchen von den Stielen zupfen und grob

1EL QI hacken. Dotter, Krauter und Zesten fein piirieren. Ol unter Riihren nach
und nach in die Krautermischung gief3en.

Quinoa: 6. Fiir die Glasur Schwammerlmarinade und Zesten fein piirieren, Ol unter
100 g Quinoa Rithren zugiefien. Quinoa mit ein wenig Glasur vermischen und eventuell
1TL Salz etwas salzen.

200 ml Wasser 7. Filets aus der Beize nehmen, unter kaltem Wasser kurz spiilen, trocken-
tupfen und eventuell etwas salzen. Filet in diinnen Scheiben von der Haut

Krautersauce: schneiden, mit Quinoa, Schwammerln und Krautersauce anrichten und
50 g Petersilie mit Glasur betraufelt servieren.

100 g Sauerampfer

2 Dotter Pro Portion: 943 kcal | EW: 8 g | Fett: 58 g | KH: 94 g | BE: 7 | Chol: 126 mg
Schale von 1 Bio-Zitrone (Zesten)

125 ml Ol

Zitronenglasur:
170 ml von der Schwammerlmarinade
Schale von 1 Bio-Zitrone (Zesten)

70 ml Maiskeimél < Weintipp
Dazu empfehlen wir einen Riesling Gaisberg vom Weingut Hirsch
Salz, Pfeffer aus Kammern im Kamptal.
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freundschaftlichen Kontakt pflegen. Mein Vater und mein
Bruder sind Jager und daher habe ich Zugriff auf Wild aus
der eigenen Jagd. Natiirlich setzen wir auf Lieferanten, die
uns beste Qualitat liefern und auf unserem Niveau arbei-
ten konnen. Zum Beispiel den Bio-Martin am Yppenplatz.
Schwammerl beziehen wir von der Firma Fartek am Grof3-
griinmarkt und Fische von Eishken Estate®, erzdhlt uns
Stephan. Christina managt als charmante Gastgeberin
nicht nur Service und Wein im Alleingang, sondern weif3
auch stets iiber die Wiinsche der Stammgaste Bescheid.
Gelernt ist gelernt: sie hat ihre Lehre im Service gemacht,
danach viel Erfahrung im In- und Ausland gesammelt.
Christina ist zudem Weinakademikerin, und die Liebe
zum Thema Wein lasst sich anhand der mit Feingefiihl
zusammengestellten Weinkarte mehr als nur erahnen.
Bei der Auswahl legt sie besonderen Wert auf biologisch
und bio-dynamisch angebaute Weine, kleine Weingiiter,
grofle Jahrgangsvielfalt und einen unverfalschten,
klaren Geschmack.

Christina und Stephan sind ein eingespieltes Team, das fiir
sich einen perfekten Plan gefunden hat. Der Erfolg gibt ih-
nen Recht. Nach dem Geheimnis einer stressfreien Zusam-
menarbeit gefragt, sagen beide unisono: ,Ganz wichtig ist
die klare Aufteilung der Arbeitsbereiche und dass sich
grundsatzlich keiner beim anderen einmischt.“ Natiirlich
schiatzen beide das gegenseitige Feedback. Zuhause ist
allerdings zuhause, und Geschaft ist Geschift.

Mit Stillstand kann das Paar wenig anfangen. Deshalb gibt
es auch die Idee ein zweites Lokal zu er6ffnen. Noch ist
nichts konkret, es sollte jedoch in jedem Fall etwas ganz
anderes als das Kommod sein. Mal sehen, was die Zeit so
mit sich bringt.



Aus welchen Gerichten wiirde
eure Henkersmahlzeit
bestehen?

Christina: In jedem Fall miissen es fir
mich Nockerl sein. Am liebsten Eiernockerl
oder pure Nockerl mit Saft, am besten
mit Bratensaft.

Stephan: Mit grofier Wahrscheinlichkeit
wiirde ich mir Spaghetti Bolognese wiinschen,
allerdings miissten diese vom Feinsten sein.
Zum Driiberstreuen muss es ein geiler, uralter,
geriebener Parmesan sein. Als Getrank fande
ich eine Flasche Brunello sehr angemessen.

Welche Zutaten habt ihr
immer bei euch zu Hause im
Kiihlschrank?

Wenn man ein eigenes Restaurant betreibt,
ist das ein wenig schwierig zu beantworten.
Aber fiirs Friihstiick finden sich darin immer
Butter, Joghurt und Obst. Ab und zu kann sich
auch eine Ginseleberpastete darin verirren :-)

Eure grofditen Missgeschicke
in Kiiche und Service?

Christina: Das liegt schon lange zurtick. In der
Lehrzeit musste ich einmal drei Schnitzel
servieren, dabei rutschte mir eines davon

vor den Augen der Gaste vom Teller.
Stephan: Fiir mich sehr drgerlich: ich habe
einmal einen grof3en Topf mit kdstlichem
Krautfleisch anbrennen lassen. Da hief3 es
leider zuriick zum Start. Quitten im Druck-
kochtopf zu kochen und darauf zu vergessen,
hatte auch seine Tiicken. Danach durfte ich die
Kiiche neu ausmalen.

Eure Lieblingslokale?

Wir besuchen gerne das Restaurant Fuhrmann
in der Wiener Josefstadt. Wenn uns der Sinn
nach modern interpretierter italienischer Kiiche
steht, dann geniefen wir das Essen im Materia.

Was sind eure
Zukunftstrdume?

Nach unserer aktiven Zeit ware es schon, eine
Friihstiickspension mit fiinf bis sechs Zimmern
zu betreiben. In der man vielleicht auch ein
wenig kochen kann. Am besten mit einem
Gemiise- und Krautergarten!

KOMMOD

Restaurant

Offnungszeiten: Di. bis Sa., 18 - 24 Uhr

Kommod

1080 Wien, Strozzigasse 40
0140213 98
www.kommod-essen.at




Unsere besten

Schokokuchen

Schokolade ist siif3, Schokolade macht gliicklich und vor allem - Schokolade
ist unwiderstehlich. Fiir unsere Schokotiger haben wir sechs grandiose
Rezepte zum Dahinschmelzen. Ob klassisch, no-bake oder vegan,
es ist fiir jeden etwas mit dabei!

FOTOS Barbara Ster REZEPTE Charlotte Cerny
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Fliissiges Schokogliick

14 Stiick, Zubereitung ca. 1% Stunden

+ 180 g Butter 1. Rohr auf 180°C vorheizen. Gugelhupfform mit Butter einstreichen

+ 150 g dunkle Kuvertiire (80 %) und mit Broseln ausstreuen.

+ 2 mittlere Eier 2. Butter und Kuvertiire iiber einem Wasserbad schmelzen. Eier,

+ 250 ml Milch Milch und Zucker verrithren. Kuvertiiremischung unterriithren. Mehl,

+ 180 g Kristallzucker Backpulver und Kakao sieben und unterheben. Masse in die Form

+ 200 g glattes Mehl fiillen und im Rohr (2. Schiene von unten / Gitterrost) ca. 50 Minuten

+ 1Pkg. Backpulver backen. Bei der Stabchenprobe soll noch etwas von der Masse daran

+ 25 g Kakao kleben bleiben. Kuchen herausnehmen und ca. 10 Minuten tiberkiihlen
lassen. Gugelhupf aus der Form stiirzen und auskiihlen lassen.

Glasur: 3. Fiir die Glasur Obers aufkochen und iiber die Kuvertiire leeren.

+ 100 ml Schlagobers 5 Minuten ziehen lassen, dann glatt rithren. Glasur tiber den

«+ 120 g dunkle Kuvertiire (80 % gehackt) Gugelhupf giefien.

« Butter, Semmelbrésel Pro Stiick: 332 kcal | EW: 6 g | Fett: 17 g | KH: 41 g | BE: 3,2 | Chol: 70 mg
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Cremige Verfithrung

16 Stiick, Zubereitung ca. 1?2 Stunden, zum Kiihlen ca. 1 Stunde

Brownieboden:

+ 340 g dunkle Kuvertlre (70 %)
+ 120 g Butter

+ 180 g Kristallzucker

+ 3 mittlere Eier

+ 95 g glattes Mehl

« 1MS Backpulver

Mousse:
+ 350 g dunkle Kuvertiire (70 %)
+ 500 ml Schlagobers

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Springform (@ 28 cm) leicht mit Ol
einpinseln und mit einem zurechtgeschnittenen Stiick Backpapier
auslegen.

2. Kuvertiire mit der Butter iiber einem Wasserbad schmelzen. Vom
Herd nehmen und den Zucker unterriihren. Eier einzeln zugeben
und untermischen. Mehl und Backpulver sieben und unterheben.
Masse in der Form verteilen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitter-
rost) ca. 30 Minuten backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.
3. Boden aus der Form 16sen. Form mit Ol einpinseln. Boden und
Seiten mit zurechtgeschnittenem Backpapier auslegen. So lasst sich
die Torte nach dem Kiihlen einfach aus der Form lésen.

4. Fiir die Mousse Kuvertiire iiber einem Wasserbad schmelzen. Vom
Herd nehmen und ca. 10 Minuten abkiihlen lassen. Obers cremig
schlagen, Kuvertiire untermixen. Mousse ziigig auf dem Boden ver-
streichen, da sie schnell anzieht. Torte fiir ca. 1 Stunde kalt stellen.
5. Schokomousse-Torte aus der Form 16sen, Backpapier abziehen.

Pro Stiick: 407 kcal | EW: 7 g | Fett: 22 g | KH: 49 g | BE: 4 | Chol: 84 mg

EINFACH MEHR

Es ist wichtig, dass der Boden nicht durchgebacken wird. Wenn Sie die
Stabchenprobe machen, soll noch etwas von der Masse daran kleben bleiben.
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Vanille-
Mascarpone-Traum

14 Stiick, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Kiihlen ca. 3 Stunden

Tortenbéden: Frosting:

+ 125 ml Milch + 150 g dunkle Kuverttire (80 %)
+ 200 g Butter + 300 g weiche Butter

« 240 g glattes Mehl + 200 g Staubzucker

+ 1% TL Natron + 40 g Kakao

+ 70 g Kakao « 4 EL Sauerrahm

+ 300 g Kristallzucker

+ 2 mittlere Eier Fiille:

+ 150 g Sauerrahm + 150 g dunkle Kuvertire (60 %)
+ 125 ml Espresso + 250 g Mascarpone

+ 100 ml Schlagobers
+ 1Pkg. Vanillezucker

« Butter, Semmelbrésel

1. Rohr auf 180°C vorheizen. 2 Springformen (@ 18 cm) mit
Butter ausstreichen und mit Broseln ausstreuen. Milch und
Butter erhitzen, bis die Butter geschmolzen ist. Mehl, Natron,
Kakao und Zucker verriithren. Eier, Sauerrahm, Espresso und
Buttermischung zugeben und mit einem Schneebesen ver-
rithren. Masse in den Formen verteilen und im Rohr (mittlere
Schiene / Gitterrost) ca. 50 Minuten backen. Herausnehmen
und auskiihlen lassen.

2. Fiir das Frosting die Kuvertiire iiber einem Wasserbad
schmelzen. Butter, Zucker und Kakao ca. 7 Minuten schaumig
mixen. Zuerst die Kuvertiire und dann den Sauerrahm unter-
mischen. Etwa ein Drittel vom Frosting in einen Dressiersack
mit Lochtiille fiillen.

3. Fiir die Fille Kuvertiire hacken. Mascarpone, Obers und
Zucker ca. 4 Minuten cremig mixen. Kuvertiire untermischen.
4. Tortenbdden horizontal halbieren. Mit dem Frosting

auf 3 Boden einen Rand spritzen. Mascarponefiille innerhalb
des Randes verteilen und die Béden im Kiihlschrank

ca. 15 Minuten anziehen lassen.

5. Boden tibereinanderstapeln, vierten Boden darauf legen und
leicht andriicken. Torte mit Hilfe einer Palette rundum diinn
mit Frosting einstreichen.

6. Fiir das Muster iibriges Frosting in den Dressiersack fiillen
und von oben nach unten Tupfen aufdressieren. Einen Tee-
16ffel an den Tupfen ansetzen und nach rechts wegziehen.
Den Loffel immer wieder abwischen. Torte fiir mind. 3 Stunden
kalt stellen.

Pro Stiick: 746 kcal | EW: 9 g | Fett: 49 g | KH: 73 g | BE: 6 | Chol: 152 mg
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Genuss in
Schichten

14 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kiihlen ca. 3 Stunden

Tortenbdden:

+ 300 g weiche Margarine

+ 300 g Kristallzucker

+ 200 g Soja-Joghurt

+ 300 g Mehl (glutenfrei

+ 2 TL Weinstein-Backpulver
+ 70 g Kakao

+ 80 ml Mandelmilch

Frosting:

+ 100 g weiche Margarine

+ 200 g Staubzucker

+ 4 EL Kakao

+ 100 g dunkle Kuverttire (60 %, gerieben)
+ 150 g Soja-Joghurt

Deko:
+ 100 g Schokoraspel (60 %, vegan)

+ Margarine

1. Rohr auf 190°C vorheizen. 2 Springformen (@ 20 cm) mit
Margarine ausstreichen.

2. Fiir die Boden Margarine und Zucker ca. 5 Minuten cremig
mixen. Joghurt untermixen. Mehl, Backpulver und Kakao
sieben und mit der Mandelmilch unterheben. Masse in den
Formen verstreichen und im Rohr (mittlere Schiene / Gitter-
rost) ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen und auskiihlen
lassen. Boden aus den Formen l6sen.

3. Fiir das Frosting Margarine, Zucker und Kakao ca. 3 Minuten
cremig mixen. Kuvertiire und Joghurt unterrithren. Die Halfte
vom Frosting auf einem Tortenboden verstreichen. Zweiten
Boden darauf legen und leicht andriicken. Ubriges Frosting
darauf verstreichen. Mit Schokoraspel bestreuen. Torte fiir
mind. 3 Stunden kalt stellen.

Pro Stiick: 530 kcal | EW: 7 g | Fett: 28 g | KH: 66 g | BE: 5 | Chol: 0 mg
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Schoko-Nuss-
Offenbarung

10 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 170 g dunkle Kuvertiire (80 %)
+ 170 g Butter

+ 4 mittlere Eier

+ 120 g Kristallzucker

+ 100 g Mandeln (gerieben)

+ 1TL Kakao

« Ol Speisestarke

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Springform (@ 22 cm) leicht mit
0Ol einpinseln und mit Stirke ausstreuen.

2. Butter und Kuvertiire iiber einem Wasserbad schmelzen.
Eier trennen. Dotter mit 100 g vom Zucker ca. 4 Minuten
dickcremig aufmixen. Schokomischung untermixen. Eiklar
mit tibrigem Zucker zu Schnee schlagen und mit den Mandeln
unterheben.

3. Masse in die Form fiillen und im Rohr (mittlere Schiene

/ Gitterrost) ca. 40 Minuten backen. Der Kuchen soll nicht
durchgebacken werden. Schokokuchen herausnehmen,

10 Minuten abkiihlen lassen und aus der Form nehmen.
Kuchen auskiihlen lassen und mit Kakao bestreut servieren.

Pro Stiick: 354 kcal | EW: 7 g | Fett: 25 g | KH: 28 g | BE: 2 | Chol: 125 mg
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Zartbittere
Uberraschung

18 Stiick, Zubereitung ca. 20 Minuten,
zum Kiihlen ca. 2 Stunden

+ 200 g Butter

+ 400 g dunkle Kuverture (70 %)
+ 300 g Butterkekse

+ 3 Baisers

+ 150 g Pistazien (geréstet)

+ 50 g Kokosette

1. Rehriickenform mit Frischhaltefolie
auslegen. Butter und Kuvertiire {iber einem
Wasserbad schmelzen. Kekse und Baisers
grob zerbroseln.

2. Schokomischung, Kekse, Baisers,
Pistazien und Kokosette vermischen. Masse
in die Form fiillen, Folie dariiber schlagen
und andriicken. Im Kiihlschrank fest werden
lassen. Kuchen aus der Form nehmen und
die Folie abziehen.

Pro Stiick: 311 kcal | EW: 6 g | Fett: 19 g | KH: 32 g | BE: 2,4
Chol: 34 mg

KOMMEN SIE ZUM

Fotos: Matt Observe

CHOCOLADE st
lhre Leidenschaft?
Dann sind Sie beim
LINDT EXCELLENCE Work-
shop in bester Gesellschaft!

Nach dem genussvollen Start
der Event-Reihe entfiihrt der
Maitre Chocolatier von LINDT
an vier weiteren Terminen im
Herbst zum ,,Fest der Sinne*:
Sehen, tasten, héren, riechen,
schmecken - bei der erlese-
nen Verkostung der dunklen
EXCELLENCE Chocoladen sind

JETZT GEWINNEN!

Teilnehmen auf:

gusto.at/festdersinne

alle Sinne in freudi-

ger Erwartung. Sie
werden mit einem in-
tensiven  Genusserlebnis
belohnt, das durch die Kom-
bination mit edlen Tropfen
noch befeuert wird. Zuséatz-
lich inspiriert das Wissen rund
um die nachhaltig gewon-
nenen Kakaobohnen, den
speziellen Rostvorgang und
das von LINDT erfundene
Conchieren zur individuellen
Chocoladen-Kreation.

ANMELDEN UND WORKSHOP FUR 2 GEWINNEN

,,Fest der Sinne““-Workshops im September und Oktober:

Verkosten Sie LINDT EXCELLENCE mit edlen Weinen & erlesenen
Kaffeemischungen, und zaubern Sie Ihre eigene Chocoladen-Kreation.
Infos & Anmeldung auf: gusto.at/festdersinne

WERBUNG




~Weniger ist mehr* lautet das Motto. Die Kombination aus Leinen und Stein(gut)
verleiht dem Tisch einen coolen Look. Glas und das Besteck aus poliertem Edelstahl
setzen elegante Akzente, Kerzenlicht sorgt fiir die perfekte Stimmung.

FOTOS Dieter Brasch STYLING Lucie Lamster Thury REZEPTE Charlotte Cerny und Wolfgang Schliter
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Liissige Eleganz

Ich liebe es, durch die Stadt zu
schlendern und neue Trends
aufzuspiiren. Es gibt so viele schone
Sachen zu entdecken.

Lucie kommt aus New York, ist Designerin
und Stylistin und hat Wiens erste
Shoppingtour ins Leben gerufen:

»Shopping with Lucie!* Ob Geschirr,
Design, Mode oder Delikatessen - Lucie
kennt die besten Adressen, die kleinsten

und verstecktesten Laden.
www.shoppingwithlucie.com

72 GUSTO 9/2019

Tauchstation

Bei uns kamen Eukalyptus, Salalblatter,
Olivenzweige, Santini Chrysanthemen,
griine Bartnelken und Physalis ins Glas.
Doch der Fantasie sind keine Grenzen
gesetzt - bunte Blumen bringen Farbe
auf den Tisch.

Man braucht:

+ Karaffen oder Glaser

+ Steine

+ Bluten, Blatter und Zweige
+ Schere

+ Zange

+ Spagat



Blumenwerk

Iris Hobel hat fiir das Griin auf dem Tisch gesorgt. Sie
fiihrt den wunderschénen Laden Blumenwerk. Ob eine
einzelne Blume, ein schlichter Strauf oder ein tippiges
Arrangement: Sie setzt jedes Pflanzchen stilvoll in Szene.
Das Blumenwerk-Team dekoriert Hotels, Biiros und
Restaurants, kreiert Brautstraufde und Kranze und bietet
fur jeden Anlass eine individuelle Gestaltung.

Heimweh

Geschirr und Accessoires hat Lucie im Heimweh
gefunden. In diesem schicken Shop gibt es Textilien,
Stylishes und Praktisches. Die charmante Besitzerin
Sonja Ladstatter-Fussenegger liebt die schénen Dinge
des Lebens und wahlt das Sortiment nach ihrem ganz
personlichen Geschmack aus. Sie hat das Feeling fir
Design in den Genen, hat sie doch vor iiber zwanzig
Jahren die Kreativ-Abteilung des Textil-Labels David
Fussenegger aufgebaut. Sie entwirft nach wie vor die
Kollektion. Somit gibt es im Heimweh wunderschéne
Textilien, wie Decken, Polster, Bettwasche, Kimonos,
Praktisches fiir die Kiiche und Schénes fiirs Wohnzimmer
made in Vorarlberg. Apropos: In Dornbirn hat Sonja
Ladstatter-Fussenegger den DF-Shop und das
4-Stuben-Haus, das sie vor dem Abriss gerettet und in
eine Wohlfiihloase verwandelt hat. Es besteht aus vier
Wohnungen mit Mdbeln und Accessoires aus ihrem Shop.
Zu mieten ist auch ihr neues Apartment Tinel in der
Hafenstadt Split, das sich in einem Art-déco-Gebaude
befindet und selbstredend auch mit den wunderschénen
Sachen aus dem Heimweh-Repertoire ausgestattet ist.
www.sonja-ladstdtter-fussenegger.at
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Bruschetta mi Biiffelmozzarella und Pfirsich

8 Stiick, Zubereitung ca. 15 Minuten

+ 8 Scheiben Baguette 1. Baguettescheiben toasten. Pfirsich halbieren und den Kern entfernen.
+ 1groBer Pfirsich Pfirsichhilften in Spalten schneiden und im Olivendl beidseitig scharf

+ 1EL Olivendl anbraten.

+ 250 g Biiffelmozzarella 2. Mozzarella in Stiicke zupfen und auf dem Baguette verteilen. Pfirsich-
+ 2 Zweige Basilikum spalten darauf legen. Mit Basilikumblattchen belegen.

Pro Stiick: 156 kcal | EW: 7 g | Fett: 9 g | KH: 13 g | BE: 1 | Chol: 20 mg

Zucchini-Bruschetta mit ricotta

8 Stiick, Zubereitung ca. 35 Minuten

+ TKnoblauchzehe 1. Rohr auf 200°C Umluft vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
+ 4 EL Olivendl Knoblauchzehe pressen und mit der Halfte vom Olivendl vermischen.
+ 8 Scheiben Baguette Baguettescheiben auf das Blech legen und mit dem Knoblauchdl
+ 1Zweig Minze bestreichen. Im Rohr ca. 20 Minuten goldbraun résten. Herausnehmen
+ 150 g Ricotta und abkiihlen lassen.
+ Schale von % Bio-Zitrone 2. Minzeblattchen fein schneiden und mit Ricotta und Zitronenschale
+ 2 kleine Zucchini vermischen. Mit Salz abschmecken.

3. Zucchini in Scheiben schneiden und im iibrigen Olivendl beidseitig
Deko: anbraten. Baguettescheiben mit Ricotta bestreichen und mit Zucchini-
+ 1Zweig Minze scheiben belegen.
+ Schale von % Bio-Zitrone 4. Fiir die Deko Minze fein schneiden und mit der Zitronenschale tiber

-------------------- die Brotchen streuen.
- Meersalz ..........................................................................................................................................................
Pro Stiick: 148 kcal | EW: 4 g | Fett: 9 g | KH: 12 g | BE: 0,9 | Chol: 6 mg

Paprika-Chili-Bruschetta

mit Ziegenfrischkdse

8 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 3 rote Spitzpaprika 1. Rohr auf 250°C Oberhitze vorheizen. Paprika halbieren und putzen.

+ 1groBer Chili Chili und Paprikahalften mit der Hautseite nach oben auf das Blech legen.
+ Saft von % Zitrone Im Rohr (oberste Schiene) ca. 15 Minuten rosten, bis die Haut schwarz ist.
+ 2 EL Olivensl Herausnehmen und auf einen Teller legen. Mit Frischhaltefolie abdecken
+ 1TL Thymianblattchen und ca. 10 Minuten abkiihlen lassen. Paprika und Chili enthduten und in

+ 4 Scheiben Nussbrot (habiery  Streifen schneiden. Zitronensaft, Oliven¢l, Thymian und Gemiisestreifen

+ 120 g Ziegenfrischkaserolle vermischen.

+ 2 Zweige Thymian 2. Brot toasten. Ziegenfrischkaserolle in diinne Scheiben schneiden und
auf die Brote legen. Gemiise darauf verteilen. Mit Thymian dekorieren.

Pro Stiick: 143 kcal | EW: 5 g | Fett: 10 g | KH: 8 g | BE: 0,3 | Chol: 0 mg
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So decken Sie einen Tisch

Glaser:

Die Glaser stehen immer rechts
schrag tiber dem Teller. Dabei zu
beachten ist, dass das Wasserglas
zuerst platziert wird, danach diagonal
zur Tischmitte das Weif3iweinglas und
im Anschluss das Rotweinglas.

76 GUSTO 9/2019

Teller:

Mittig zwischen dem Besteck steht
der Platzteller. Dieser bleibt bis nach
dem Hauptgang auf dem Tisch.
Darauf werden die Teller fiir den
jeweiligen Gang platziert. Klassisch
liegt die Serviette auf dem obersten
Teller. Wer es ein wenig moderner
mag, kann sie nach Belieben auch
zwischen die Teller legen. Links neben
dem Platzteller befindet sich der
Brotteller.

Besteck:

Links vom Platzteller liegt die
Hauptspeisengabel, rechts das
Hauptspeisenmesser. In unserem Fall
ersetzt ein Loffel fir die Pasta das
Messer. Das rechte Hauptgangbesteck
sollte gerade auf das Weifdweinglas
zeigen. Die Hauptspeisengabel liegt
mit dem oberen Rand des Brottellers
auf einer Linie. Uber dem Platzteller
befindet sich das Dessertbesteck:
Gabel mit Griff nach links, dariiber
der Loffel mit Griff nach rechts.




Bitte hoflichst zu Tisch

Tisch- und Benimmregeln (also genau zu
wissen, wie man sich bei Tisch korrekt
verhidilt) sind wieder iiberaus angesagt.

o7t " - . . A
A\ GUSTO wird sich deshalb diesem Thema
N €% %o dh verstdrkt widmen und beim gedeckten
| S / : s Tisch einige Knigge-Regeln thematisieren!
W “—- ’i 3
v Y o Allgemeine Verhaltensregeln:

Kaugummi zu kauen ist bei Tisch prinzipiell untersagt.
Sollten Sie nicht darauf verzichten wollen, versuchen Sie
diskret und mit geschlossenem Mund zu kauen. Sollten Sie
den Kaugummi entfernen, bitte nicht an den Tellerrand
legen, sondern unauffallig in einem Taschentuch in der
Tasche verschwinden lassen.

Sollte es zu einem Missgeschick kommen, und Sie stof3en
beispielsweise ein Glas Rotwein um, entschuldigen Sie sich
hoflich. Sollte ausschlief3lich Thre eigene Kleidung in
Mitleidenschaft gezogen worden sein, verlassen Sie den
Tisch und reinigen Sie das entsprechende Kleidungsstiick
im Bad oder auf der Toilette. Sollte auch ein Tischnachbar
etwas abbekommen haben, gehort es sich, diesem die
Kosten fiir die Reinigung anzubieten.

Das Beniitzen eines Zahnstochers ist bei Tisch untersagt.
Um Essensreste zu entfernen, sollten Sie sich auf die
Toilette bzw. ins Bad zuriickziehen. Dies ist iibrigens auch
beim Nachschminken erwiinscht. Also bitte nicht den
Lippenstift am Tisch nachziehen!

Tischdeko:

Hier diirfen Sie ganz nach Belieben In der ndchsten GUSTO Ausgabe, wenden wir uns
und Geschmack Threr Fantasie freien dem Thema ,Serviette* zu und erkldren, wie sie
Lauf lassen. Es gibt laut Knigge nur richtig zu verwenden ist!
die Regel, dass man es vermeiden

sollte, in der Mitte ein zu hohes

Blumenarrangement zu positionieren,

da es die Kommunikation zwischen

den gegeniiberliegenden Tischnach-

barn behindert bzw. stort.
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Linguine

mit Meeresfriichten

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

+ 150 g Miesmuscheln

+ 150 g Vongole

+ 100 g Fenchel

+ 100 g Karotten

+ 100 g gelbe Riben

+ 6 Knoblauchzehen

+ 100 g Lauch

+ 100 ml Olivendl

+ 375 ml WeiBwein

+ 500 g Linguine

200 g Wolfsbarschfilets (mit Haut, ohne Gréten)
200 g Rotbarbenfilets (mit Haut, ohne Graten)
120 g Oktopus

3 EL Zitronensaft

8 Riesengarnelen (kichenfertig)

+ 120 g Calamari

+ 1EL Speisestarke

+ 2 EL Wasser

+ 40 g Basilikum (gehackt)

+ 20 g Petersilie (gehackt)

*

*

*

*

*

+ Salz, Pfeffer

1. Muscheln putzen und waschen.
Vom Fenchel das Griin abzupfen

und beiseite legen. Vom Fenchel

den Strunk ausschneiden. Karotten,
Riiben und Knoblauch schéalen. Lauch
putzen, langs halbieren und waschen.
Gemiise und Knoblauch moglichst
klein wiirfeln.

2.In einem moglichst weiten Topf
(die Muscheln sollten nicht iiber-
einander liegen) etwa die Hilfte des
Ols erhitzen und die Muscheln darin
scharf anbraten. Gemiise dariiber
streuen und den Wein zugiefien. Topf
zudecken, Muscheln ca. 3 Minuten
diinsten - dabei 6ffnen sie sich.
Muscheln aus dem Topf nehmen und
geschlossene Muscheln entfernen.
Muschelfond beiseite stellen.

3. Reichlich Salzwasser aufkochen.
Linguine darin bissfest kochen,

abseihen und abtropfen lassen. 5. Muschelfond aufkochen. Starke mit Wasser vermischen, in den Fond
4. Fischfilets und Oktopus quer in rithren und ca. 1 Minute kécheln. Linguine, Basilikum, Petersilie,

ca. 3 cm breite Stiicke schneiden und ~ Muscheln, Garnelen, Calamari, Oktopus und Fischfilets untermischen
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Linguine anrichten und eventuell mit

wiirzen. In einer Pfanne iibriges Ol er-  Basilikumblittchen garnieren.
hitzen. Filets, Garnelen, Calamari und ..........................................................................................................................................................
Oktopus darin nacheinander braten. Pro Portion: 1123 kcal | EW: 85 g | Fett: 33 g | KH: 106 g | BE: 0,7 | Chol: 543 mg
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DANKE AN:

Blumenwerk

Eukalyptus, Salalblatter, Oliven-
zweige, Santini Chrysanthemen,
Physalis (Lampionblume), griine
Bartnelke

1010 Wien, Marc-Aurel-Straf3e 6

www.blumenwerk.at

Berndorf Besteck

Essbesteck ,Casino® Salatbesteck
,Collini“

1010 Wien, Wollzeile 14
www.berndorf-besteck.com

Depot

Stabkerzen ,Rustic®, Kerzenleuchter
aus Glas, Teelichtglaser, Kieselsteine,
Steine poliert, Glasvase konisch,
Longdrinkglas
www.depot-online.com

Heimweh Wien

Kleine Teller, Schalen und Vase von
House Doctor, grof3e Teller von Cosy
& Trendy, grofie Schiissel ,Mushroom
Salad“, Wasser- und Weinglaser ,,Ball
dust griin“, Servietten ,,By Green®,
Kerze ,linen“, Vase ,Ceramic Mix“
1050 Wien, Wiedner Hauptstraf3e 81
www.heimwehwien.at

9/2019 GUSTO 79




mm mit Erdapfelpiiree

FOTOS Barbara Ster REZEPT Charlotte Cerny




Moritz und Amelie hatten in der
GUSTO-Kiiche eine Menge Spaf3.
Nachdem sie Leberkase, Gemiise und
Piiree kreativ auf dem Teller arrangiert
hatten, tauften sie das Gericht ,Rauber
Hotzenplotz

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 2 mittlere Eier Gemiise und Garnitur:
+ 50 ml Milch + 3 Karotten
+ 2 Scheiben Leberkase + 1EL Butter
(e 170 ) + 200 g TK-Erbsen
+ 100 g glattes Mehl + 1kl. Bund Schnittlauch

+ 100 g Semmelbrésel e
+ Salz, Ol

Piiree:

+ 1kg mehlige Erdéapel

+ 150 ml Milch

+ 2 EL Butter

+ 1Prise Muskat

1. Fiir das Piiree Erdapfel schilen und
vierteln. In kochendem Wasser weich
garen. Erdapfel in ein Sieb leeren und
abtropfen lassen. Erdadpfel mit Milch und
Butter zuriick in den Topf geben und
zerstampfen. Mit Muskat und Salz
abschmecken. Piiree abgedeckt iiber
einem Wasserbad warm halten.

Gut zu wissen:

©000000000000000000000000000000000000000000000 o

Die Ja! Naturlich Bio-Landwirte fordern und
nutzen die Vielfalt von Pflanzen und
Bodenbewohnern, um ohne Einsatz von Pestiziden
natlrliche, hochwertige Lebensmittel zu erzeugen.
Denn durch chemisch-synthetische Spritz- und
Dingemittel sind Bienen, Schmetterlinge,
Regenwirmer und Co. massiv gefahrdet.
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2. Fiir das Gemiise Karotten in Scheiben schneiden. Butter
in einer Pfanne zerlassen und die Karotten ca. 10 Minuten
darin anschwitzen. Erbsen zugeben und weitere 3 Minuten
garen. Mit Salz abschmecken.

' EE———

3. Eier und Milch verquirlen. Leberkise
im Mehl wenden, durch die Eimischung
ziehen und in den Bréseln panieren.

1 Finger hoch Ol erhitzen und den
Leberkase beidseitig goldbraun backen.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

-

Moritz & Amelie

Quietschvergniigt machten sich die beiden sofort
ans Werk. Schnell merkten wir dabei, dass die
Zwillinge in Sachen Essen nicht unterschiedlicher
sein kénnten. Amelie liebt Nudeln mit Butter und Salz
und schwarmt von Mama Lenas Palatschinken mit
selbstgemachter Marmelade. Moritz ist hingegen ein
ziemlicher Feinschmecker: ,Ich esse alles! Am
liebsten gebratene Jakobsmuscheln in Pancetta oder
Oliven, Anchovis und Stilton.“ lhren ,Rauber
Hotzenplotz“ haben aber Gbrigens beide bis zum
letzten Karéttchen aufschnabuliert.

Frisches Bio-Gemdlise
aus der Region
zaubert ein Licheln
in jedes Gesicht.

4. Piiree mit Gemiise und Leberkdse an-
richten und mit Schnittlauch garnieren.
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VORKOCHEN

Rin

Wie schon, wenn etwas das Kochen im Alltag einfacher macht! Meal Prepping fallt
genau in diese Kategorie. Die Idee dahinter: ein Grundrezept (in unserem Fall
ein Rindsbraten) wird am Wochenende zubereitet und im Laufe der Woche
lassen sich daraus vier tolle, abwechslungsreiche Gerichte zaubern.
Angenehmer Nebeneffekt: man spart nicht nur Zeit, sondern auch Geld.

FOTOS Michael Rathmayer REZEPTE Wolfgang Schliter




Geschmorter Rindsbraten crundrezept

8 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Marinieren ca. 6 Stunden

+ 1,7 kg Rindfleisch 1. Fleisch mit Salz, Pfeffer und zerdriicktem Knoblauch wiirzen, mit Frischhaltefolie
(Hinteres Ausgeldstes) zudecken und zum Marinieren fiir ca. 6 Stunden kiihl stellen.

+ 8 Knoblauchzehen 2. Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Rohr auf

+ 1Bund Suppengriin 220°C vorheizen. Suppengriin in ca. 2 cm grofde Stiicke schneiden. In einer Bratpfanne

. 60ml Ol Ol erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten. Fleisch mit Rosmarin belegen und

+ 4 kleine Rosmarinzweige im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 15 Minuten anbraten. Fleisch wenden und

+ 125 ml roter Portwein das Gemiise zugeben. Weitere 15 Minuten braten.

+ 375 ml Rindsuppe 3. Temperatur auf 200°C reduzieren. Portwein und die Halfte der Suppe zugief3en,

------------------------ Fleisch ca. 90 Minuten weiter schmoren, dabei immer wieder mit Saft iibergief3en.

+ Salz, Pfeffer Ubrige Suppe nach und nach zugief3en. Fleisch herausnehmen, in Alufolie wickeln und

auskiihlen lassen.
4. Bratensaft abseihen, er sollte ca. 250 ml ergeben. Eventuell einkochen lassen oder
mit Wasser auffiillen.




Frittata

mit Braten, Artischocken
und Paradeisern

4 Portionen, Zubereitung ca. 35 Minuten

6 mittlere Eier

80 g Parmesan (gerieben)

80 g rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 g Artischockenherzen (eingelegt, abgetropft)
100 g getrocknete Paradeiser (eingelegt, abgetropft)
300 g Rindsbraten (siehe Grundrezept)

3 EL Olivenadl

Krautersalat:
150 g Krautersalat (Kerbel, Sauerampfer, Brunnenkresse, Léwenzahn, Blutampfer)
2 EL weiBer Balsamico
2EL QI

Salz, Pfeffer

1. Rohr auf 200°C vorheizen. Eier und Parmesan ver-
quirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und
Knoblauch schilen. Zwiebeln in Scheiben schneiden,
Knoblauch hacken. Artischocken und Paradeiser trocken-
tupfen und klein wiirfeln. Fleisch in ca. 1 cm grofie Stiicke
schneiden.

2. In einer Pfanne (@ ca. 24 cm) Ol erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin scharf anbraten. Artischocken, Paradeiser
und Bratenstiicke untermischen und mit Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen.

3. Ei-Kisemischung unterriihren und im Rohr (untere
Schiene / Gitterrost) ca. 25 Minuten backen.

4. Krautersalat putzen. Fiir die Marinade Balsamico salzen,
pfeffern, Ol einriihren. Salat mit der Marinade vermischen.
Frittata portionieren und mit dem Salat anrichten.

Pro Portion: 705 kcal | EW: 47 g | Fett: 53 g | KH: 14 g | BE: 1 | Chol: 435 mg
< Weintipp
Kraftvoller, mineralischer Griiner Veltliner Smaragd aus der Wachau

Uberzeugt mit gut eingebundener Sdure und Geschmacksnoten von
Birnenkompott.
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Flammkuchen

mit Braten, Schwammerln und Sellerie

4 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

100 g rote Zwiebeln

100 g Stangensellerie

200 g Eierschwammerl

20 g Butter

170 g Frischkéase

125 g Creme fraiche

80 g Walnusse

200 g Rindsbraten (siehe Grundrezept)
1Pkg. Flammkuchenteig (ca. 260 ¢)
3 EL Walnussdl

2 EL Majoranblattchen (optional

Salz, Pfeffer

1. Rohr auf 220°C vorheizen. Backblech vorbereiten. Fiir den Belag
Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
Sellerie putzen und quer in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden.
Schwammerl putzen, vierteln oder sechsteln, in Butter kurz an-
rosten und in einem Sieb abtropfen lassen. Frischkase und Créme
fraiche verriithren, salzen und pfeffern. Niisse grob hacken. Fleisch
in diinne Scheiben schneiden (eventuell mit einer Brotmaschine).
2. Teig aufrollen, mit dem Backpapier auf das Blech legen und bis
knapp an den Rand mit der Kdsemischung bestreichen. Fleisch,
Schwammerl, Zwiebeln, Sellerie und Niisse darauf verteilen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kuchen im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 12 Minuten backen.

3. Kuchen portionieren, mit Nussdl betraufeln und eventuell mit
gehackten Majoranbldttchen bestreuen.

Pro Portion: 842 kcal | EW: 30 g | Fett: 65 g | KH: 40 g | BE: 3 | Chol: 135 mg

< Weintipp
Dazu sollten Sie eine burgenlandische, mittelgewichtige Rotweincuvée mit

dezenten Tanninen und Aromen von Sauerkirsche und Zwetschken probieren.

Enjoy responsibly.



Backfleisch

mit griinem Salat und Paprikadressing

2 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten

+ 2 Scheiben vom Rindsbraten (je ca. 750 g, siehe Grundrezept)
+ 2 EL Estragonsenf

+ 2 EL Kren (gerissen)

50 g griffiges Mehl

1 Ei (verquirlt)

+ 80 g Semmelbrosel

2 Zitronenspalten

.

*

.

Salat:

2 grlne Salatherzen

+ 60 g gelber Paprika

+ 60 g roter Paprika

+ 2 EL Apfel-Balsamessig
+ 3 EL Sonnenblumendl

« ¥ Pkg. Gartenkresse

*

+ Salz, Pfeffer, Butterschmalz zum Backen

1. Salatherzen putzen, lings halbieren und zerpfliicken. Paprika
putzen und in kleine Stiicke schneiden. Essig mit Salz, Pfeffer und
den Paprikastiicken vermischen, Ol unterriihren. Kresse abschneiden.
2. Fleischscheiben beidseitig mit Senf bestreichen und mit Kren
bestreuen. Fleisch in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den
Broseln panieren.

3. Ca. 2 Finger hoch Schmalz erhitzen, Fleisch darin beidseitig
schwimmend backen. Herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

4. Salat mit der Marinade vermischen und mit Kresse bestreuen.
Fleisch mit dem Salat anrichten und mit Zitrone garniert servieren.

Pro Portion: 1246 kcal | EW: 70 g | Fett: 80 g | KH: 68 g | BE: 5 | Chol: 345 mg

< Weintipp
Dazu sollten Sie ein Glas kérperreichen Wiener Gemischten Satz DAC Reserve
mit dezenter Mineralik und reifen, exotischen Fruchtnoten probieren.

EINFACH MEHR

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Eine besondere geschmackliche Note erhélt das Backfleisch, wenn
man den Senf mit je 1 TL Petersilie und Liebstockel vermischt.
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Rindsragout

mit Hummus, Avocado
und Feta

2 Portionen, Zubereitung ca. 25 Minuten

+ 300 g Rindsbraten (siehe Grundrezept)
+ Tgestr. TL helle Senfkorner

+ 250 ml Bratensaft (siche Grundrezept)
+ 1TL Thymianblattchen

Hummus:

+ 150 g gekochte Kichererbsen
+ 2 kleine Knoblauchzehen

+ 2ELOI

+ 4 EL Zitronensaft

+ 30 g Tahin (Sesampaste)

« 1TL Thymian (getrocknet)

+ 1MS Kreuzkimmel (gemahlen)

Garnitur:

+ ¥ Avocado

+ 1EL Zitronensaft
+ 80 g Feta

+ Salz, Pfeffer

1. Fir den Hummus Kichererbsen in einem Sieb
mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen
lassen. Knoblauch schélen und grob hacken.
Kichererbsen mit O, Zitronensaft, Tahin,
Knoblauch, Salz, Thymian und Kreuzkiimmel im
Kutter piirieren. Falls die Masse zu fest wird, mit
wenig kaltem Wasser oder etwas Ol verdiinnen.
2. Fleisch in ca. 2 cm grofde Stiicke schneiden.
Senfkorner ca. 2 Minuten in Salzwasser kochen,
abseihen, abschrecken und abtropfen lassen.
Bratensaft mit den Senfkérnern verrithren und
aufkochen. Fleischstiicke untermischen und

ca. 2 Minuten kocheln. Ragout mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Fiir die Garnitur Avocado in ca. 2 cm grofde
Stiicke schneiden und mit Zitronensaft
vermischen. Feta trockentupfen und grob
zerteilen. Ragout auf dem Hummus anrichten
und mit Avocado und Feta bestreut servieren.
Mit Thymian garnieren.

Pro Portion: 1131 kcal | EW: 74 g | Fett: 79 g | KH: 37 g | BE: 2 | Chol: 211 mg

< Weintipp
Die perfekte Begleitung ist ein trockener Rosé
vom Zweigelt aus Niederosterreich.

...jeder schmeckt, dass Olz mit Liebe biickt!

Unser aufien knusprig und innen zarter
Olz Riesen Toast eignet sich hervorragend
fur ein riesiges Frithstiick und fir ganz
grofde Rezept-Ideen.

Probieren Sie doch mal einen .
kostlichen Armen Ritter.

Das Rezept zum Nach-
machen und noch mehr
Inspirationen gibt es
jetzt auf www.oelz.com

Olz der Meisterbicker « www.oelz.com

=
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Im bekannten Drink

-

»Long Island Iced Tea“
ist erstaunlicherweise kein Tropfen ,richtiger* Eistee
enthalten. Der starke Cocktail besteht aus finf (1)
verschiedenen Spirituosen, Cola und Limettensaft.

So wurde getestet

Die vom Department fiir Erndhrungswissenschaften der
Universitit Wien durchgefiihrte Untersuchung gliedert
sich in zwei Teile. Im ersten Schritt unterzogen die Priifer
die Produkte einer Quantitativen Deskriptiven Analyse
(QDA nach Stone et al. (1974)). Zunichst wurden
15 produktspezifische Attribute der Kategorie Aussehen,
Geruch, Flavour, Geschmack, Mundgefiihl & Textur sowie
Nachgeschmack inklusive Definitionen festgelegt, anhand
derer die Eistees beschrieben werden konnten. Anschlie-
3end evaluierten die Priifer alle Produkte in randomisier-
ter Reihenfolge auf einer Skala von O bis 10 (0 = nicht
wahrnehmbar - 10 = sehr intensiv) und erstellten fiir jede
Marke ein spezifisches Produktprofil. Auf Basis dieser
Auseinandersetzung nahmen die Priiffer im zweiten
Schritt eine Gesamtbewertung vor. Die Priifung fand im
Sensorik-Labor des Departments fiir Erndahrungswissen-
schaften der Universitat Wien statt.

Zitronen-Eistee

Eistee ist ein klassisches Sommerge-
trank, besonders die Geschmacks-
richtung Zitrone wird als Durstléscher
geschatzt. Basis ist meist Schwarztee,
dem, je nach Marke, in unterschiedlicher
Konzentration Zitronensaft aus
Konzentrat zugefiigt wird. Welche von
sieben in Osterreich gingigen
Zitronen-Eistee-Marken den h6chsten
Genuss verspricht, hat die OGVS -
Gesellschaft fiir Verbraucherstudien -

Testsieger

Mit dem besten Gesamteindruck sicherte sich der Eistee
von Clever den ersten Rang. Der Flavour nach schwarzem
Tee als auch nach Zitrone zeigte die starkste Auspragung
aller untersuchten Tees, wobei er geschmacklich mit
einer Kombination intensiver siifler und saurer Noten
gefiel. Auf dem zweiten Platz landete der Freeway Ice
Tea Lemon. Auch bei ihm standen der Schwarztee- und
Zitronen-Flavour im Vordergrund. Er stellte ein ausgegli-
chenes Geschmacksprofil unter Beweis, bei dem der siif3e
und saure Geschmack weniger intensiv als beim Clever-
Eistee wahrgenommen wurden. Das Mundgefiihl wurde
als sehr erfrischend bewertet. Der Pfanner iceTea Lemon-
Lime belegte den dritten Platz.
Sein  Zitronen-Flavour  war
fast ebenso stark ausgepragt

| Gesellschaft fiir
Verbraucherstudien GmbH

e
. . . . - © i i i
nun in Kooperation mit der Universitit i wie beim Erstplatzierten, aber
. ittel i#f| der Flavour nach Schwarz-
Wien ermittelt. i%8 tee war weniger intensiv. Die
= g
. #ef  Tester nahmen neben siiflen
Gesamturteil: Zitronen-Eistee =l und sauren Komponenten eine
Note Marke in Punkten 8 schwache bittere Note wabhr.
—— Zugleich wies er die stdrkste
ENsSonsc rurung
. . Eistee Zitrone Adstringenz auf. Das Pfanner-
1,0 Clever Eistee Zitrone 7,52 TESTSIEGER Produkt war das mit dem
17  Freeway Ice Tea Lemon 6,71 »Hochster Genuss« geringsten Zuckeranteil ohne
2,0  PfannericeTea Lemon-Lime 6,38 Test: 8119, 7 Produktmarken, Analyse in zusdtzliche Stiflungsmittel, laut
Zusammenarbeit mit der Universitat Wien 3 5
22 Spar Eistee Zitrone 622 Deklaration enhalt er neben
2,5 Rauch #Team Zitrone 5,87 GUSTO konzentrat.

Foto: istockphoto
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Der Blick
hinter die
Kulissen ...

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

Wir waren fiir diese Ausgabe zu Gast im Restaurant Kommod
in der Wiener Josefstadt. Die Betreiber Christina Unteregger

und Stephan Stahl posierten vor dem Eingang fiir unsere
Fotografin Nadine. Danach wurde gekocht, gegessen und
geplaudert. Die ganze Geschichte finden Sie ab Seite 52.

Was wir am liebsten machen? Natiirlich kochen! Ob in
der Mittagspause Schlii und Mona etwas Wunderbares
zaubern, oder ob Natascha und Susanne fiir ein Foto-
shooting in der Kiiche stehen, ist Nebensache. Wichtig
ist nur, dass Spafd und Genuss nicht zu kurz kommen!

Von Lesern nachgekocht:

™ Unsere Leserin Nina

- Kapper hat sich an die
Pavlova mit Obers-
creme und Kirsch-
kompott herangewagt,
die das Cover unserer
Sommerausgabe
geziert hat. Ist sie ihr
nicht ganz fabelhaft
gelungen? Wir sind
begeistert!

Sie haben ein GUSTO-Rezept ausprobiert? Schicken
Sie uns ein Foto davon an redaktion@gusto.at! Jedes
abgedruckte Bild wird mit einem wunderschénen
Kochbuch belohnt!
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Warum bei uns Partylaune
ausgebrochen ist? Wegen des
VGN-Sommerfests unseres
Verlags! Dieses Jahr wurde
im BBQ-Lokal ,Die Allee“ im
Prater gefeiert. Mit Bowling-
turnier, einer grof3en Grillerei
(mmmbh!), Veilchenspritzern
und vielen Gelegenheiten,
endlich mal in Ruhe mit
unseren Kollegen von News
bis TV-Media zu plaudern
und anzustofden. Sehr schén
war’s wieder mal!



Stylistin Lucie hat unseren
wunderschonen Tisch
gedeckt (ab Seite 70). Falls
Sie sich tiber die teils etwas
seltsamen Grimassen auf
dem Bild rechts wundern:
Raten Sie mal, wer aus der
Redaktion wahrend des
Abdriickens schon bemerkt
hat, dass sich gerade ein Teil
unserer Deckendekoration
selbststandig gemacht hat.
Ubrigens keine Sorge: auf3er
diesem Foto ist nichts
passiert ;-)

‘ ‘l. M— = . Das Beweisfoto, dass ~ :
il II"u 'L""- e 1 T ! der Sommer auchin @
- /s 2 der GUSTO-Redaktion :
: die bunteste Jahres-  :
zeit von allen ist. Blau, :
gelb, rot und mit aller-
bester Laune (und
chicen Sonnenbrillen) :
ausgeriistet - so kann  :
der Arbeitstag ruhig ¢
kommen!

Annas Sohn Faris und Schlii freuten sich sichtlich iiber

die Er6ffnung der Rooftop-Bar Juwel, die sich im 15. Stock
unseres Redaktionsgebaudes befindet, und beklebten nicht
nur sich mit unseren GUSTO-Pickerln :-)

Susanne hat es diesen Sommer wieder mal nach Kreta verschlagen.
Traumbhafte Strande, glasklares Wasser und dieses wunderbare Essen ...
Sie schwarmt noch heute von dem bezaubernden Fischrestaurant Almyra,
das direkt am Strand liegt. ,,Es gibt nichts Schoneres, als zwischen den
Gangen kurz ins Meer zu springen, um sich abzukihlen!“

Auf dem Weg zum Nordkap: Zwischenstopp
in K6pmanholmen. Barbara schwarmt

vom Restaurant Kajen - traumhafte Lage
und hervorragende schwedische Kiiche.
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Besuchen Sie uns auf GUSTO.at
Wir freuen uns auf Sie!

VORSCHAU

In unserer nachsten Ausgabe ist ,Wald und Wiese“ das grof3e Thema.
Freuen Sie sich auf herrliches Wild und kostliche Schwammerl.

Wir kochen Eierschwammerl in fiinf Varianten: Suppe, In der Kochschule gibt’s Heidelbeer-Croissants. Wir zeigen
Gulasch, Grostl und Spaghetti mit Schwammerlsauce. Schritt fiir Schritt, wie der Blatterteig perfekt gelingt.
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REISE

Wohlfiihlen ist, wenn man in der Frem-

de ankommt und sich fiihlt, als ware
man daheim. Als Wohlfiihlhotel liegt uns der Be-
reich Wellness und SPA besonders am Herzen!
Nach einem abwechslungsreichen Tag erwarten
Sie Wellnesswonnen in unserem Wellness- und
SPA-Bereich ,,Badeschlossl“ mit verschiedenen
Saunen, Dampfbadern und grofziigigen Ruhe-
raumen fiir Regeneration. Schwimmvergniigen
bietet das grof3e Familienhallenbad und unser

wunderschoner Aufienpool mit eigenem Liege-
bereich (im Sommer). Die Sonnenterrasse am
Dach des Hotels Schiestl ist ein auergewdhn-
licher Ort der Entspannung. Kosmetik, Beauty,
Verwohnbader und unterschiedliche Massa-
gen — in Danis Vitalcenter werden Korperkultur
und Schonheit grof3 geschrieben. Und mit dem
speziellen Vitaltag im Schiestl bieten wir auch
Besuchern eine kleine Auszeit im Wobhlfiihlhotel
Schiestl an.

far Geniefser

Romantiktage fiir 2 Personen. Giiltig bis
21.12.2019: 3 UN fiir zwei Pers. inkl. 3/4 Ver-

wohnpension inkl. Candle-Light-Dinner, inkl.
siiRe Uberraschung am Zimmer, Honigmilch-
bad fiir zwei Personen in der Kupferwanne
und eine entspannende Riickenmassage.

HOTEL Schiestl****, Familie Schiestl
Hochfiigener-Strafie 107, A 6264 Fiigenberg
T +43 (0)5288 62326, info@hotel-schiestl.com
www.hotel-schiestl.com

Wohlfiihlhotel
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eine Kiiche, edle Weine und die Tiroler Berge.

Im Zillertal dreht sich die Welt um die Berge.
Im Hotel Klausnerhof in Hintertux kommen
edle Weine, ausgewahlte Destillate und delikate
Gerichte dazu. Wahre Schatze lagern im Wein-
keller. Umgeben ist der Klausnerhof vom Natur-
park Zillertaler Alpen mit einem sagenhaften
Wander-, Kletter- und Bergsteigergebiet.
Die gemiitlichen Zimmer und Suiten geben den
Blick auf das machtige Gebirgsmassiv der Tuxer
Alpen frei. Im Dachgeschoss ,,thront“ das
Panorama-SPA mit einer exklusiven Aussicht.
Herbst-Wander-Wochen 31.08.-22.09.2019
Klausnerhof' s Verwdhnpension und Inklusiv-
leistungen, 6=7 Ubernachtungen ab € 642,- p. P.

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

%
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KLAUSNERHOF

berihrt die Sinne

G enief3en Sie lhren Wanderurlaub in Siid-
tirol, eingebettet in die einzigartige Natur-
landschaft der Dolomiten. Im Aimhotel Lenz
tanken Familien, Genie8er und Aktive rundum
auf. Gepflegte Gastlichkeit und kostliche Kiiche
haben hier immer Saison. Entspannung pur ist
im Saunahaus mit Dampfbad, finnischer Sauna,
Kneippbecken, Innen- und Aufenwhirlpool
angesagt. Drauf3en warten traumhafte Wander-
und Bikewege.
Herbst-Wander-Wochen 24.08.-05.10.19
ab € 448,— p. P.

Almhotel Lenz***S, Aimhotel Lenz KG der Mair Sigrid & Co.

Hinterbergstr. 3, 139030 Olang (BZ), T +39 0474 592 053
info@almhotel-lenz.com, www.almhotel-lenz.com

T

Almhotel

ie Siidsteiermark genief3en ... Unvergess-
liche Tage, erholsame Nachte und ein
Angebot, das keine Wiinsche offen lasst:
Genief3en Sie jede Minute lhres Aufenthalts im
eindrucksvollen Ambiente unseres Weinhotels.
Kulinarische Auszeit 2 Ubernachtungen im
gemiitlichen Klassik Zimmer, 2x reichhaltiges
Langschlaferfriihstiick von 7.30 bis 11 Uhr,
1x 4-gadngiges Abendmenti inkl. Weinbegleitung,
1x Freier Eintritt in die Erlebnis- und Verkost-
ungswelt des Genussregals in Vogau,
2 Nachte €199,- p. P.

Gut Possnitzberg GmbH, Péssnitz 168, A 8463 Leutschach
T +43(0)3454 205
gut@poessnitzberg.at, www.poessnitzberg.at

i (g
GUT POSSNITZBERG

WEINHOTEL

WERBUNG
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