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Liebe Leserinnen und Leser!

Zwei Meinungen - diesmal zum Thema Gansl

Anna Wagner
wagner.anna@gusto.at
Chefredakteurin

Die Frage nach der Henkersmahlzeit bzw. dem letzten
Wunsch-Menii kennen all meine Freunde. Gerne stelle
ich diese auch Interviewpartnern. Mein persoénliches
,Henkersmenii“ wiirde aus einer Variation aus Gansl,
Gansl und wieder Gansl bestehen :-) Sie kénnen sich
also vorstellen, wie sehr ich mich auf diese Ausgabe
gefreut habe, denn das bertiichtigte Ganslshooting ist
jedes Jahr mein absolutes kulinarisches Highlight! Ich
kann Thnen versichern: es gibt ab S. 34 kein einziges
Gericht, das nicht von mir auf Herz und Nieren
gepriift, getestet und aufgegessen wurde. Ein Riesen-
Kompliment an Schlii, der wieder Einzigartiges auf
den Teller, in den Topf und ins Pfandl gezaubert hat!
Eine weitere Geschichte, die ich Thnen ans Herz legen
mochte, ist unser skandinavischer Tisch ab S. 18. Auch
wenn Sie vielleicht nicht die Zeit und/oder das Geld
haben, in den Norden zu reisen (ich habe es bis dato
leider auch noch nicht geschafft), wollen wir Thnen
zeigen, wie schnell es mit ein paar Kuscheldecken,
Kerzen und gedimmtem Licht geht, nordische
Gemiitlichkeit in Thre vier Wande bzw. an Thren Tisch
zu zaubern. Wir wiirden uns freuen, wenn Sie mit all
Thren Sinnen in unser wunderschones, kostliches und
kuscheliges Novemberheft tauchen. Ich wiinsche
Thnen eine schéne Zeit mit Thren Liebsten und freue
mich, Sie im Dezember wieder begriif3en zu diirfen.

In der Zwischenzeit darf ich Thnen auch unsere
Kochkurse ans Herz legen. Unser ,,Chief of
Sugar“ freut sich, mit IThnen Kekserl zu
backen und einen geselligen Abend zu
verbringen. Schauen Sie bitte dazu auf
GUSTO.at/kochkurse!

Wolfgang Schliiter
- schlueterwolfgang@gusto.at
. Herausgeber

Im Herbst, wenn die Temperaturen sinken, gibt es fir
mich nichts Schoneres, als mit Familie, Freunden oder
Bekannten bei einem guten Essen und feinen Weinen
einen gemiitlichen Abend zu verbringen. Immer
wieder toll finde ich es dabei, wie schnell man beim
Plaudern auf ein kulinarisches Thema kommt. Egal ob
es sich um Rezepte, Restaurants oder Reisen handelt,
Essen und Trinken sind Themen, zu denen fast jeder
etwas sagen kann. Wer mich kennt, der weif3, dass
kulinarische Einladungen meine grof3e Leidenschaft
sind und ich stets darauf achte, dass meine Giste den
Tisch weder hungrig noch durstig verlassen. Zu meinen
personlichen Lieblingsspeisen zdhlen Schmorgerichte,
Braten und Gansl. Das trifft sich natiirlich gut, denn
was ware der November ohne ein Gansl - mit Sicherheit
um ein besonders ,knuspriges* Ereignis weniger schon!
Ich kenne da noch jemanden, der diesbeziiglich ebenso
denkt wie ich ... Sie sollten mal sehen, welch glanzende
Augen Anna bekommt, wenn das alljahrliche Gansl-
shooting ansteht! Sie kann es kaum erwarten, dass der
Géansebraten zum Verschmausen freigegeben wird. Auf
S. 96 kénnen Sie von diesem Moment iibrigens einen
Schnappschuss sehen, den ich fiir Sie eingefangen habe.
Damit auch Sie in den Genuss dieser kulinarischen
Gliicksmomente kommen, mochte ich Thnen unsere
(vor allem von Anna) verkosteten Ganslrezepte ans
kulinarische Herz legen. In diesem Sinne wiinsche
ich Thnen viel Freude beim Nachkochen und
Genief3en unserer tollen Rezepte. Weiters
viele genussreiche Momente, wo immer
Sie Thren Herbst verbringen.


mailto:wagner.anna@gusto.at
mailto:schlueter.wolfgang@gusto.at
http://www.gusto.at/kochkurse
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Deshalb lieben wir

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

HAPPY RABBIT

Neueroffnung

An unerwarteter Stelle hat der
frithere ,Marktliicke“-Macher
Sebastian Neuschler sein neuestes
Lokal er6ffnet: im Wiener
Shoppingcenter mit Bahnhof ,The
Mall“ in Wien-Mitte kann man dank
ihm nun ausgezeichnet essen. Das
»Happy Rabbit“ wurde vom
russischen Gastronomenpaar Irina
und Lazar Safaniev eroffnet, das
Neuschler und sein goldenes
Handchen in Kiichenbelangen fiir
sein international orientiertes
Restaurant gewinnen konnte. In der
offenen Kiiche zaubert der
Ausnahmekoch nun mit seinem
Team georgische bis mediterrane
Gerichte, etwa eine fabelhafte
Polenta-schnitte mit gegrillten
Artischocken und Pilzen, Georgiens
Nationalspeise Khachapuri oder auch
grof3artige Wildschwein-Ravioli.
Obwohl das Lokal kein dezidiertes
Familienlokal ist, sind auch Kinder
gerne gesehen - und dank der zum
Restaurant gehérenden Multimedia-
Marchenwelt ,The Alice Fairytale*
auch bestens unterhalten.

Happy Rabbit
InvalidenstraBe 4, 1030 Wien
Taglich 10 - 22 Uhr

0664 3528011




Fotos: Heldentheater/VINEA
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VINEA

Vinothek, Weinbar, Restaurant

VINEA

Gamlitzer StraBe 104, 8461 Ehrenhausen
Do. bis Mo. 9 - 22 Uhr

Di. und Mi. 9 = 17 Uhr und kichenfrei
facebook.com/VineaRestaurant

Ein Lokal, drei Konzepte und dahinter ein geniales Trio:
Gastronom Bernhard Langer, 3-Haubenkoch Alexander
Posch und Sommelier Udo Riegler. Die drei sind auch fir
das 4-Sterne-Superior-Hotel Stainzerhof sowie fur das
Gourmetrestaurant ESSENZZ zustandig. Als Kiichenchef
engagierten sie David Biichl, der davor im Gourmethotel
Rote Wand in Lech am Arlberg werkte, und als neuen
Restaurantleiter den 22-jahrigen Grazer Christopher Pohn.
Er war zuletzt als Chef de Rang im Stiiva in Ischgl bei
Benjamin Parth. Das Vinea lockt mit slowenischen
Kostlichkeiten wie Cevapcici und Meeresfischen, die direkt
von Fischern in Slowenien bezogen werden, die Vinothek
mit 200 unterschiedlichen Weinen - von der Steiermark
iibers Burgenland bis ins Burgund.

GAMS 7ZU ZWEIT

GenieBerhotel

Gonnen Sie sich eine Auszeit! Das Genief3erhotel ,Gams®“
im Bregenzerwald ist der perfekte Ort dafiir. Alle Suiten
sind mit Himmelbett, offenem Kamin, Whirlpool mit
Sternenhimmel und Balkon ausgestattet. Im Restaurant
»Eden“ kann man sich bei Kerzenschein jeden Gang

auf der Zunge zergehen lassen. Im Wellnessbereich gibt’s
auf 2.000 Quadratmetern heif3kalte Geniisse: So bringen
Krauter- und Erdsauna die Haut zum Gliithen, das Cool Pool
sorgt fir die notige Abkiihlung.

Nehmen Sie sich Zeit zu zweit, es gibt wunderbare
Packages. Etwa ,Tapetenwechsel“: 4 kuschelige
Ubernachtungen mit traumhaftem Friihstiick und
romantischem Abendessen, sowie Wellness nach Lust und
Laune. Ab € 799,- pro Person (giiltig bis 20. Dezember 2019,
Montag bis Freitag).

GAMS zu zweit ****Superiorhotel
Platz 44, 6870 Bezau
www.hotel-gams.at
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CARNUNTUM
IN WIEN

Veranstaltungstipp

Am 4. November findet zum ersten
Mal eine Carnuntum DAC
Prasentation statt. Dafiir haben
sich die Winzerinnen und Winzer
die ehrwiirdigen Raume der
Saulenhalle im Wiener Museum
fir Angewandte Kunst ausgesucht.
38 Weingiiter werden vertreten
sein und je sechs Weine dabei
haben. Darunter ist natiirlich auch
der neue Jahrgang des beriihmten
Rubin Carnuntum-Rotweins.

Tickets: € 18,-; www.oeticket.com

Jetzt mitspielen!
Wir verlosen 2 Tickets!

Carnuntum in Wien

4. November 2019, 17 bis 21 Uhr
MAK Wien, Saulenhalle
WeiskirchnerstraBe 3, 1010 Wien

STEIRISCHE
RARITATEN-
VERKOSTUNG

Veranstaltungstipp

STK Raritatenverkostung

14. November 2019, 15 bis 20 Uhr
Wiener Borsenséle
WipplingerstraBe 34, 1010 Wien

Am 14. November laden die 12 Steirischen Terroir & Klassik Weingiiter

zur Raritatenverkostung in die Wiener Borsesale. Die STK-Winzer prasentieren
96 Raritaten- und Archivweine aus den letzten vier Jahrzehnten. Bei
Jahrgangsvertikalen und Winzergesprachen ,im Separee“ haben Besucher die
Moglichkeit das Reifepotenzial des Steirischen Terroirs zu erkunden.

Tickets: € 59,- (VVK: € 57,-); www.oeticket.com
Jetzt mitspielen! Wir verlosen 2 Tickets!
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http://www.oeticket.com
http://www.oeticket.com
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CHARAKTERVOLLE
WEINE

Winzertipp

Das Weingut Schumitsch-Stocker liegt im Weinbaugebiet
Mittelburgenland und zahlt zu den typischen Familien-
betrieben in der Region. Hier finden sich in den Lagen
Raga, Winkelwald und Deideckwald die besten
Bedingungen fiir hochwertige Weine: mildes Klima und
unterschiedliche Boden. Bewirtschaftet wird ca. 1 Hektar,
wo neben der Hauptsorte Blaufrankisch auch Zweigelt,
Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Syrah und Merlot sowie
die weifden Sorten Griiner Veltliner, Miiller Thurgau und
Chardonnay angebaut werden. Christine und Friedrich
Schumitsch fithren den Betrieb, die Funktion der
Kellermeisterin bt seit Kurzem Teresa, die jiingere
Tochter des Hauses aus. Unterstiitzt wird sie von ihrer
Schwester Katrin, die sich um das Marketing und die
Betreuung der Veranstaltungen im Weinkeller kiimmert.

Weingut Schumitsch-Stocker
LisztstraBBe 4

7321 Raiding
www.lisztweine.art

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

DER NEUE 500 SPORT

EINFACH UNW/DERS TEHLICH

Der neue 500 Sport: Unwiderstehlich der neue, dynamische Look mit Voll-LED-Scheinwerfern. Ungetriibt der
FahrspalB dank tiefer gelegtem Fahrwerk, Leichtmetallradern bis zu 19“ und sportlichem Interieur.

DER 500 BEREITS AB € 16.990,-" BEIFCA BANK FINANZIERUNG. W‘/

fiat.at

4 Gesamtverbrauch 4,0-5,8 /100 km, CO,-Emissionen 106138 g/km. (NEFZ korreliert). Symbolbilder. * Angebotspreis Fiat 500X Urban FireFly Turbo 120 giiltig bei Kauf bis 30.12.2019 inkI.
JAHRE FIAT Modellbonus (enthalt Handlerbetelllgung) und €1.200,- FCA Bank Bonus bei Leasing- oder Kreditfinanzierung tiber die FCA Leasing GmbH / FCA Bank GmbH. Voraussetzung: Bankiibliche Bonitatskriterien, Wohn-
GARANTIE S|tz/Beschaft|gung in Osterreich. Nicht kumulierbar mit anderen Finanzierungsangeboten. Angebot freibleibend. **2 Jahre Neuwagengarantie ohne Kilometerbeschrénkung und
2 Jahre Funktionsgarantie ,Maximum Care“ bis 60.000 km Gesamtlaufleistung. *** Lassa Winterreifen auf Stahifelgen gratis bei Kauf eines neuen Fiat PKW (ausgenommen Fiat 124 ’ FC/\ BANK
Spider) von 01.09.2019 bis 31.10.2019. Angebote freibleibend, solange der Vorrat reicht. Details auf www.fiat.at. Stand 10/2019. L
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BURGENLANDISCHEN
HOCHZEITSBACKERINNEN

KULTSUPPE AUS VIETNAM

Pho hat von den Straf3enkiichen Vietnams aus die Welt erobert. Simi
und Stefan Leistner haben sich auf Spurensuche begeben und sind
der berithmten vietnamesischen Suppe auf den Grund gegangen. Sie
haben Suppenkiichen besucht, waren in kleinen Nudelmanufakturen
und haben die besten Rezepte zusammengetragen. Die beiden

erkliren das Um und Auf einer richtigen Pho und auch alternative Authentic
Zubereitungsarten. Die wunderbaren Fotos von Essen, Land und H d
Leuten machen Lust darauf, sofort P
drauf los zu kochen oder iiberhaupt Authentic Pho frmene
eine Reise nach Hanoi oder Saigon Simi und Stefan Leistner
zu buchen. Becker Jost Volk Verlag, € 16,50

JAMIE OLIVER

v s
-lL —

EINFACH GEMUSE, EINFACH LECKER
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KRAPFERL, KEKSE & CO

Buchtipp

Die Hochzeitsbackerei hat im Burgenland eine wunderbare Tradition. Frither
wurden Hochzeiten zuhause zelebriert und zum Abschied gab es fiir die Géste ein
Packchen mit siiflen Kostlichkeiten. Dafiir kam die ganze weibliche Verwandt-
schaft zusammen und es wurde tagelang gebacken. Im Laufe der Zeit entstand
die Profession der Burgenliandischen Hochzeitsbackerin. Fotograf Michael
Rathmayer hatte die geniale Idee, die Kunst der Biackerinnen in einem Buch zu
verewigen. Er reiste mit Bernhard Wieser durchs Burgenland, sie plauderten mit
Backerinnen und entlockten ihnen die besten Rezepte. Das Buch umfasst iiber

70 erprobte Rezepte, Fotos zu wichtigen Arbeitsschritten und praktische Tipps.

Das Beste von den Burgenldndischen
Hochzeitsbackerinnen

Bernhard Wieser, Michael Rathmayer
Pichler Verlag, € 27,-

eeccccccoe

Buchtipp

EINFACH GEMUSE,
EINFACH MMMH

Buchtipp

Als GUSTO letztes Jahr mit Jamie Oliver in der Toskana war, hat er
uns bereits davon erzahlt: er habe ein fix und fertiges Veggie-
Kochbuch in seiner Lade liegen und warte nur auf den richtigen
Moment, es ver6ffentlichen zu kénnen. Eine Herzensangelegenheit,
denn obwohl Jamie Oliver Fleisch liebt, ist ihm das Kochen mit
Gemiise iiberaus wichtig. Stichwort Nachhaltigkeit, Gesundheit und
Umweltschutz! Auch die Analysen seiner Social-Media-Kandle zeigen
ihm, dass die Nachfrage nach guten, raffinierten, vegetarischen

Veggies
Jamie Oliver

Dorling Kindersley, € 27,80

Rezepten immer mehr steigt. Nun ist es endlich
soweit: in seinem neuesten Kochbuch ,Veggies -
einfach Gemiise, einfach lecker® gibt es 116 Rezepte,
die aus aller Welt inspiriert wurden.




LIEBLINGSLOOKS

Die neuen Winter-Trends ... jetzt bei Deichmann!

In puncto Style darf sich frau jetzt so richtig austoben,
denn der Trendvielfalt sind keine Grenzen gesetzt:

Der Fashion-Fokus liegt auf coolen Booties in zahlreichen
Styles, die jede Personlichkeit individuell unterstreichen und
Einzigartigkeit ausstrahlen.

Als absolute Keypieces der Saison gelten jetzt
lassige Statement-Schnirboots sowie
elegante und mit raffinierten Details

veredelte Booties.

THERMOMIX

Gewinnspiel

Seit nahezu 60 Jahren ist die Kiichenmaschine ein
praktischer Helfer, der viele Schritte beim Kochen
einfacher macht und jeder Lieblingsspeise einen

Wil

besonderen Kick verleiht. Supergirl
& € 34,90

Nun ist mit dem Thermomix® TM6 eine neue Ara Powerlook

der Kiichenmaschinen angebrochen. Er bereichert £ 39.90

Thre Kiiche namlich mit aufregenden, neuen Funktionen
wie Anbraten, Sous-Vide-Garen, Slow Cooking und
sogar Fermentieren. Genauso praktisch wie angesagt!
Der Thermomix® TM6 ist somit eine wahre

kulinarische Revolution.

Mehr Informationen unter: thermomix.vorwerk.at

Wir verlosen einen Thermomix® TM6:

- A=

Booti
gleich mitspielen, fest Daumen driicken und ug g r:aled e
mit etwas Gliick gewinnen! Das Gewinnspiel lduft € 44.90

bis 21. November 2019.

L33

.

Matchpartner
€ 29,90

Diese und viele andere Winter-Trends gibt

es jetzt zum sensationellen Preis-Leistungs-
Verhaltnis bei Deichmann und im Online Shop
unter www.deichmann.com!

'y | P

GUSTO verlost eine Thermomix® TM6 Kiichenmaschine!
Mitspielen unter GUSTO.at/gewinnspiele — viel Gliick!



http://www.gusto.at

MINI COCOTTES

SiiBe Formchen

Ob als Marmeladentépfchen oder zum Servieren von
Snacks - die reizenden Cocettes machen immer eine
gute Figur. Besonders siify kommen sie daher, wenn
man darin ein luftiges Soufflé backt und dampfend

zu Tisch bringt. Die Férmchen sind aus robustem Stein-
zeug und sind in zwolf trendigen Farben erhaltlich.

Das Rezept fiir diese Zitronentortchen mit Baiser finden
Sie auf www.lecreuset.at

Mini Cocotte
Inhalt 250 ml, € 21,95
www.lecreuset.at

BRATPFANNE

Robustes Stiick

Zwei Eisengriffe und ein handgeschmiedeter Pfannen-
boden machen diese Pfanne unverwiistlich. Der Vorteil
handgeschmiedeter Pfannen liegt in ihrer Robustheit
und den physikalischen Eigenschaften.

Sie nehmen Hitze optimal auf und

geben sie perfekt an das Bratgut
ab. Sie konnen auf Elektro- und
Gasherden, Induktionsplatten
und auch auf offenen Feuer.
stellen verwendet werden.

Eisenpfanne
@28 cm, € 74,90
www.wohlgeraten.de
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V-HOBEL

Must-have

Langwieriges Schnipseln ist nun vorbei. Mit diesem Hobel
hat man im Handumdrehen akkurate Scheiben, feine
Streifen oder grobe Stifte. Ob Obst oder Gemiise - durch
die schrag stehenden Klingenkanten verringert sich der
Widerstand enorm und selbst harte Sachen werden im
Nu zerkleinert. 3 Klingeneinsatze: eine fest eingebaute
V-Klinge fiir Scheiben, ein Einsatz fiir 6 mm breite Stifte
und einer fiir 3 mm feine Streifen, jeweils in 5 Starken
(1-5 mm) einstellbar.

V-Hobel von Gefu
€ 34,95
www.proidee.at

Lt

NUSSKNACKER

Booom

Diese intelligente Konstruktion besteht aus einem Nuss-
baumkorpus, in den man die zu knackende Nuss gibt.
Mit dem gusseisernen Gewicht, das an einem Leder-
band befestigt ist, knackt man dann selbst die harteste
Schale miihelos. Die schwedische Traditionsmanufak-
tur Skeppshult hat sich auf die Herstellung von guss-
eisernen Haushaltsprodukten spezialisiert, man setzt auf
Qualitat und fertigt mit viel Liebe zum Detail von Hand.

Booom von Skeppshult
€6995
www.einrichten-design.de



http://www.lecreuset.at
http://www.lecreuset.at
http://www.proidee.at
http://www.einrichten-design.de
http://www.wohlgeraten.de

OSTERREICH,

SO GEHT’S DIR.

Wir haben Osterreich gefragt: Wie geht’s dir?

Und Osterreich hat geantwortet. Erste Ergebnisse gibt es hier — und Lésungen, wie es
besser geht. Aber das ist erst der Anfang: Gemeinsam werden wir gesund, Osterreich.
Seid dabei auf generali.at/sogehtsmir

3!4 M I LLI O N E N (?518(?E?=1LRL:IEI-T CVL:)CI:_I-I{IIEE?I II-'\\lUFH('jREN.
OSTERREICHER SIND NICHT -
AUSREICHEND GEIMPFT. vy hq? l SCHAFFEN’S

ABER NICHT.
OSTERREICH, SO GEHT’S DIR BESSER:

Tetanus, Diphtherie und Keuchhusten sind alles

OSTERREICH, SO GEHT’S DIR BESSER:

andere als Kinderkrankheiten. Deshalb sollten auch Man kann ins kalte Wasser springen, indem man
Erwachsene diese Impfungen auffrischen lassen. vom einen auf den anderen Tag aufhort. Oder man
Ob man ausreichend geschiitzt ist, steht im Impfpass. raucht in einem festgelegten Rhythmus weniger
Und den hat man mit der App ,Meine Generali Zigaretten. Leichter WI.I’d es, wenn man sich Unter-
ab jetzt immer dabei. Uber die App kann man den stltzung holt. Zum Beispiel bei einem Raucherent-
Impftermin dann auch gleich planen. wohnungskurs. Generali Vitality Mitglieder sparen

bei der Buchung eines Kurses beim Partner Allen
Carr’s Easyway sogar 70 €.

JEDER 2. OSTERREICHER
ERNAHRT SICH UNGESUND.

OSTERREICH, SO GEHT’S DIR BESSER:

Reichlich Obst und Gemuse sind die Basis einer aus-
gewogenen Erndhrung. Wie gut, dass die Vitaminlieferanten
zu allem passen: ob morgens zum Frilhstlck, als Snack

fur zwischendurch oder als Hauptgericht. Unsere Generali
GesundheitsCoaches sind auch ausgebildete Erndhrungs-
spezialisten und helfen, wie man gesunde Erndhrung in den
eigenen Alltag integriert.

Meine Generali

Quelle: Meinungsumfrage Generalj Versicherung AG, Umfragezeitraum: 09/2019, Stichprobe: 3.164 Personen

R @ -

SO IST GESUNDHEIT NUR NOCH EINEN KLICK ENTFERNT.

Die App ,Meine Generali“ vereint viele niitzliche Funktionen rund um die eigene Gesund- e
heit. Damit beh&lt man den Uberblick tiber vergangene und anstehende Untersuchungen. >~ (‘.mﬁic olay

Planen kann man diese auch direkt iber die App. Oder man besucht ganz bequem eine
GESUNDHEITS  Online Sprechstunde bei einem Arzt oder Spezialisten aus unterschiedlichen Fachgebieten. D Erhaltlich im

COACHING so geht GesundheitsCoaching. App Store



MARES|

1955

-

Aug schwarz
wird weich

Schwarz und Weif3, Kaffee und Milch. Das
ist pure Harmonie. Wir verwenden dafiir
reine Bergbauernmilch aus Osterreich
und veredeln sie zu unserer Kaffeemilch.
Fiir besonders weichen Kaffeegenuss.

www.meinemaresi.at

Natitr(ich von MARESI.
Wag die alles kann.

WERBUNG

HOHES C LERNFIT

Fiir kluge Kopfe, damit das Lernen und der Schul-
alltag noch leichter fallen!

Der kostliche 100% Saft
aus Apfel, Erdbeere,
Himbeere und Banane ist
reich an wertvollem Eisen
und veganem Vitamin D,
deren Tagesbedarf mit nur
einem Glas bereits bis zu
38% gedeckt ist.

hohes C Lernfit kommt
ohne jegliche Zugabe von
Zucker, St ungsmittel und
Aromen aus und punktet
bei den Kids & Teens vor
allem durch den tollen
Geschmack.

hohes C macht Schiiler ,lernfit“ - weitere Informationen
finden Sie unter hohesC.at

14 GUSTO 11/2019

TOO GOOD TO GO

App fiir Lebensmittelrettung

Ein Drittel aller Lebensmittel wird verschwendet. Wobei
laut dem Institut fiir Abfallwirtschaft Brot, Siif3- und
Backwaren sowie Obst und Gemiise am haufigsten
entsorgt werden. Too Good To Go will das dndern. Die
App ermoglicht es Biackereien, Restaurants, Cafés, Hotels
und Supermarkten, ihr iberschiissiges Essen zu einem
vergiinstigten Preis an Selbstabholer zu verkaufen. So
entsteht eine Win-Win-Win-Situation: Ausgezeichnetes
Essen fir die Kunden, weniger Verschwendung fiir die
Betriebe und Ressourcenschonung fiir die Umwelt.
Einfach kostenlose App herunterladen und gleich
schauen, was es in der Nahe gerade so gibt.

toogoodtogo.at

WERBUNG

FEINKOST-
KISTL

Gutes entdecken

Versand monatlicher
Uberraschungsboxen mit
den Spitzenprodukten von
iber 200 6sterreichischen
Kleinproduzenten. Sorg-
faltige Auswahl und viel Erfahrung sorgen fiir ein
einzigartiges Geschmackserlebnis.

Infos & Bestellung: feinkostkistl.at | T: 0650/5000 276
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1. Cranberrys Haben im Herbst Salson und smd kleine Powerpakete d1e als Superfood gelten. Passen als Kompott
oder Chutney herrlich zu Wild und anderen Fleischgerichten‘(siehe z.B. Rezept S. 47). 2. NOAN Mediterranean

~Herbs Das neue, biologische Extra- -Virgin- -Olivenéldnit natiirlichen Essenzen von mediterranen Krautern und Zimt =~ .
(zu gewinnen auf GUSTO.at/gewinnspiele) zaubert&onmge*]:e‘hé‘nslust auf den Teller. 3. Barilla Pesto Ricotta e Noci
Sorgt fiir italienische Geschmackserlebnisse und verleiht Pasta ein wunderbar nussiges Aroma.
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" 4, Datteln Sind frisch nicht nur késtlich, sondern auch sehr gesund und haben weit weniger Zucker als getrocknet.
5. Teufelszeux Die Chili-Werkstatt hat eine Hot-Sauce ohne Zuckerzusatz, aber rhit viel- Frucht aus sterreichischen
- Habanero Red Chilis kreiert. . 6. Maroni Gehoren zur Kalten Jahreszeit einfach dazu. Vor dem Braten eine halbe
« Stunde lang wéssern. Dabei lassen sich die guten von den faulen unterscheiden (gute Maronen sinken in der Schiissel
w.ab, schlechte nicht), und dié Schale 16st sich viel leichter von der Frucht. 7. NOM Vollmilch Die neue 100% rePET
- Mllchf'lascahe der NOM ist recycelt und recycelbar, und somit die nachhaltigste Milchflasche Osterreichs.
8. La'Gustaria Das Familienunternehmen hat sich auf die Erzeugung von Champagner-Gelees und -Confits
" spezialisiert. Hausgemacht und naturrein, ohne kiinstliche Inhaltsstoffe und mit hohem Champagneranteil passen
diese ideal zu Kise, Roastbeef, Steak & Co. 9. ‘Spitzkohl Ist im Gegensatz zum runden Weif3kohl kegelartig geformt
und etwas milder im Geschmack. 10, Marry - The Berried Icetea Der Softdrink aus der Steiermark veremt einen
Powermix aus Mate- und Rooibostee und Beeren von stelrlschen Obstbauern.




Heimeliges Holz, helles Geschirr, selbst geéammeltie Dekoelemente,
romantisches Kerzenlicht - wir lieben die nordische Behaglichkeit.

FOTOS Dieter Brasch STYLING Lucie Lamster Thury REZEPTE Wolfgang Schliter
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DF Shop im Lagerhaus

Das alte Lagerhaus strahlt in aufpoliertem Industrie-
Design - hier gibt’s alles, was man fiir ein gemiitliches
Zuhause braucht. Da ein gedecktes Tischchen, schrag
gegeniiber ein Sofa mit kuscheligen Decken und Kissen,
eine Vitrine mit stylischen Tellern, Schalen und Schiis-
seln, ein Kleiderstinder mit bunten Textilien. Ein Auge
fiirs Detail und eine Auswahl exquisiter Stiicke heben
den DF Shop aus der Masse hervor. Sonja Ladstatter-
Fussenegger hat die Kreativ-Abteilung des Textil-Labels
David Fussenegger aufgebaut, ist nach wie vor fir die
Designabteilung verantwortlich und niitzt ihren

DF Shop als Bithne, um Decken, Kissen, Kimonos,
Kindertextilien usw. zu prasentieren. Dazu sucht sie
auf Messen Mobel, Geschirr und Accessoires aus, die
zur Kollektion passen. Hier findet man Sachen, die
morgen erst trendig sind. Sonja Ladstatter-Fussenegger
ist der Zeit eine Nasenldnge voraus, und sie liebt es

zu kombinieren: ,Eine neue Decke mit Kissen, eine
passende Schale oder Geschirr, das kann die ganze
Stimmung erneuern.“ Ubrigens: Wir haben Decken,
Polster, Servietten und Geschirr fiir diesen Tisch in

der Dependance, dem Heimweh Wien, ausgeborgt.

DF Shop im Lagerhaus, 6850 Dornbirn, Schulgasse 70
www.dfshop.at

20 GUSTO 11/2019



http://www.dfshop.at

11/2019 GUSTO 21



Krebsen-
Reissalat

mit Gemiise und Dille

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten,
zum Marinieren ca. 30 Minuten

+ 400 g Krebsschwaénze (ausgelést)
+ 2 EL Zitronensaft

+ 2 Schalotten

+ 150 g Lauch

+ 150 g Fenchel

+ 20 g Butter

+ 125 ml WeiBwein

+ 200 g Langkornreis
+ 10 g Dille

+ 200 g Joghurt

+ 100 g Mayonnaise

Garnitur:

+ 2 gekochte Krebse

+ % kleine Bio-Zitrone (in Spalten)
+ 10 g Dille (grob abgezupft)

« Salz, Pfeffer

1. Krebsschwanze in einem Sieb gut
abtropfen lassen und mit Salz und
Zitronensaft vermischen. Schalotten
schalen. Lauch putzen und waschen.
Fenchel langs halbieren und den Strunk
ausschneiden. Gemiise klein wiirfeln
und in Butter anschwitzen. Mit Wein
abléschen und das Gemiise bissfest
diinsten. Reis in Salzwasser bissfest
kochen, abseihen, abschrecken und gut
abtropfen lassen. Dillzweige abzupfen
und hacken.

2. Fur die Marinade Joghurt und
Mayonnaise verriihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Reis zuerst mit
Gemiise, Krebsschwinzen und Dille,
dann mit der Marinade vermischen.
Salat ca. 30 Minuten marinieren lassen.
3. Salat mit Krebsen, Zitronenspalten
und Dille garnieren. Dazu passt
Baguette.

Pro Portion: 673 kcal | EW: 20 g | Fett: 28 g | KH: 83 g
BE: 6,4 | Chol: 156 mg

< Weintipp
Dazu passt ein Riesling Federspiel aus der
Wachau, mit Nuancen von weiBem Pfirsich.
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SCHENKEL

. delikafessen WV

ZARTE sy

NCHOVIS

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

die beliebten CocktailspieBchen ”Ancholive”.

Fischeintopf

mit Mini-Erddpfeln

SUDERMANN GRAFIK DESIGN

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

+ 150 g Lachsfilet (ohne Haut) + 80 ml Passata
+ 150 g Steinbuttfilet (ohne Haut) « 2 EL Dille (klein gehackt)
+ 150 g Kabeljaufilet (mit Haut) ~ « 2 EL Petersilie (grob gehackt)

« 2EL Z|tr<?nensaft + 10 g Speisestarke Besonders késtlich zum Aperitif.
+ 150 g Zwiebeln + 2 EL Wasser \ ¢ .
+ 2 Knoblauchzehen + 100 g Cocktailgarnelen W, ¢

+ 100 g Gelbe Riiben (gekocht) e 9

+ 100 g Stangensellerie

+ 100 g Karotten Mini-Erdapfel:

+ 100 g Petersilwurzeln + 400 g Mini-Erdépfel

+ Troter Chili + 40 g Butter

+ 80 ml Olivendl + 2 EL Petersilie (grob gehackt)

+ 50 ml WeiBwein + 1EL grobes Meersalz

- 500 ml Fischfond ........................

+ 80 ml Orangensaft + Salz, Pfeffer

1. Eventuell noch vorhandene Graten aus den Filets
entfernen. Filets in mundgerechte Stiicke schneiden,
salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betraufeln.

Zwiebeln, Knoblauch und iibriges Gemdtise schalen.
Zwiebeln und Knoblauch in diinne Scheiben, tibriges
Gemiise in ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden. Chili
langs halbieren und die Kerne entfernen. Chili fein
schneiden.

2. Erdapfel waschen, in Salzwasser bissfest kochen,
abseihen und abtropfen lassen.

3. Gemiise in der Hilfte des Olivendls anschwitzen,

mit Wein abléschen und mit Fond und Orangensaft
aufgiefen. Passata, Chili und die Halfte der Krauter ein-
rithren. Mischung ca. 10 Minuten kocheln. Gegen Ende
der Garzeit Starke mit Wasser vermischen, in die Sauce
rithren und mitkécheln.

4.1n einer grof3en Pfanne iibriges Ol erhitzen, Fisch-
stiicke und Garnelen darin rundum anbraten.

5. Fischstlicke und Garnelen in die Suppe legen und
unter dem Siedepunkt ca. 3 Minuten ziehen lassen.
Erdapfel in aufgeschaumter Butter schwenken. Peter-
silie untermischen. Erdépfel anrichten und mit Meer-
salz bestreuen. Fischfilets und Garnelen mit der Suppe
anrichten, mit iibrigen Krautern bestreuen und mit den
Erdapfeln servieren.

[)Cc',l?n &'(_./ >
L COCKTAIL = Y

reriz., ‘ees W - ANCHOLIVE -

FEINK ZUM APERITIF e

11 Spletichen

Pro Portion: 572 kcal | EW: 31 g | Fett: 36 g | KH: 32 g | BE: 2,3 | Chol: 65 mg

<~ Weintipp
Dazu passt ein dichter Leithaberg DAC Pinot blanc, mit viel
gelber Frucht, Orangenzesten und Williamsbirne am Gaumen.

AUS LIEBE ZUM GUTEN ESSEN

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




Bitte hoflichst
zu Tisch

Tisch- und Benimmregeln sind wieder
angesagt. GUSTO widmet sich
deshalb beim gedeckten Tisch immer
einem speziellen Thema.

In dieser Ausgabe geht es um die Gldiser:

Man wahlt fiir jeden Gang ein passendes Getrank und
und ein addquates Glas. Das heif3t, meist Rot- und
Weifweinglas und eines fiir das Wasser. Man platziert
sie etwa einen Zentimeter oberhalb des Messers.
Rechts beginnend in der Reihenfolge der Benutzung:
ganz rechts steht das Wasser-, links davon das Weif3-
wein- und dann das Rotweinglas. Falls es zum Dessert
Siifiwein oder Champagner gibt, kommt dieses Glas
ganz links hin. Die Glaser werden leicht versetzt, somit
ergibt sich eine schréage Linie.

Bevor man trinkt, tupft man den Mund mit der
Serviette ab. Man hilt das Glas in der Mitte des Stiels,
niemals am Bauch. Ausnahme ist das Cognac-Glas: Das
hélt man in der Hand, damit sich der Cognac durch die

Handflache leicht erwarmen kann. Spreizen Sie den
kleinen Finger nicht ab, wenn Sie ein Glas halten.

In der ndchsten GUSTO Ausgabe wenden wir uns
dem Thema ,,Besteck® zu!

DANKE AN:

Berndorf Depot
Besteck , Alaska“ Bander, Kerzenhalter, Dekomaterial
1010 Wien, Wollzeile 12 www.depot-online.com
www.berndorf-besteck.com
Heimweh Wien
Blumenwerk Teller und Schalen von Pomax,
Blumen, Zweige, Blumentopfe Servietten von House doctor, Decken
1010 Wien, Marc-Aurel-Straf3e 6 und Polster von David Fussenegger
www.blumenwerk.at 1050 Wien, Wiedner Hauptstraf3e 81
www.heimwehwien.at

26 GUSTO 11/2019



http://www.berndorf-besteck.com
http://www.blumenwerk.at
http://www.depot-online.com
http://www.heimwehwien.at

Qﬁﬂr

‘. z&,of




28 GUSTO 11/2019

=

/

| 4

Namenskdrtchen

Lucie liebt es, das Material Man braucht:

fiir die Deko in der Natur zu + Baumrinde
sammeln und jedes Kartchen «+ Kiefernzapfen
individuell zu gestalten. + Kastanien
Lassen Sie Threr Phantasie + Federn

freien Lauf und gestalten Sie + Zweige

die Kartchen nach Threm + Kreide
Geschmack! + HeiBklebepistole

Die Natur auf
dem Tisch

Baumrinde, Zweige, Kiefernzapfen,
Eicheln, Kastanien und Federn
habe ich am Donauufer und im

Burggarten gesammelt. Diese
einzelnen Elemente finden sich auf

dem Tisch, im Strauf3 und auch im

nattirlichen Luster wieder.

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


http://www.shoppingwithlucie.com

Blumenwerk

Iris Hobel liest ihren Kunden alle floralen Wiinsche von
den Augen ab. Wir haben uns diesmal fiir einen bunten
Herbststraufd entschieden, der dem Tisch den letzten
Schliff verleiht. Die Kombination aus bunten Bliiten
und getrockneten Elementen wirkt harmonisch und
zugleich aufiergewthnlich.
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Erhaltlich in Threm Uhren- und Schmuckgeschaft
Nahere Informationen unter www.juliejulsen.com



KOCHSCHULE

Trutlel-

Drei Schichten Biskuit, dazwischen eine luftige Creme,
iiberzogen mit einer zartschmelzenden Glasur - dieser s
Tortenklassiker weckt Kindheitserinnerungen und
schmeckt einfach grofdartig.

FOTOS Barbara Ster REZEPT Charlotte Cerny
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2. Mehl und Kakao sieben. Eier und 14 Stiick,

Zucker ca. 6 Minuten hellcremig auf- Zubereitung ca. 2 Stunden,
schlagen. Mehlmischung vorsichtig zum Kiihlen ca. 6 Stunden
1. Fiir die Creme Kuvertiiresorten und Butter unterheben. Butter untermengen. Masse
in eine Schiissel geben. Obers aufkochen und zu-  in eine Springform (@ 26 cm) fiillen und  Triiffelcreme:
leeren. Masse 5 Minuten ziehen lassen, dann glatt im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) 300 g dunkle Kuvertiire
rithren. Mit Folie abdecken und fiir 6 Stunden ca. 35 Minuten backen. Herausnehmen (gehackt)
kalt stellen. Rohr auf 180°C vorheizen. und auskiihlen lassen. 300 g Vollmilchkuvertiire

P — (gehackt)

200 g Butter
800 ml Schlagobers

{r" 2‘\5 HEE _é.%? l I Biskuit:

., 3 w 180 g glattes Mehl

L omMaLkRSTI A 20 g Kakao

:‘E ; 6 mittlere Eier
& 200 g Feinkristallzucker
X

™ 30 g Butter (zerlassen)

Tranke:

80 ml Wasser

40 g Kristallzucker
3. Fiir die Tranke Wasser und Zucker aufkochen 4 EL Orangenlikér (optional)
und vom Herd nehmen. Lik6r untermischen und
die Tranke auskiihlen lassen. Glasur:

250 ml Schlagobers

300 g dunkle Kuvertire

(gehackt)
50 g Butter
. Deko:
5. Tortenboden mit der Tranke bepin- Pralinen
seln. ¥ der Creme darauf verstreichen. (optional, siehe ,Einfach mehr*)

Zweiten Boden darauf legen und leicht
4. Tortenboden zweimal durchschneiden. Triiffel- andriicken. Mit Trianke bepinseln und
creme kurz mit dem Mixer aufschlagen. 3 EL Creme darauf verstreichen. Mit dem
davon in einen Dressiersack mit Sterntiille fiillen. dritten Tortenboden abschliefyen und
andriicken. Mit der iibrigen Creme rund-
um diinn einstreichen. Torte kalt stellen.

6. Fiir die Glasur Obers aufkochen. Kuvertiire und 7. Mit dem Dressiersack Rosetten
Butter in eine Schiissel geben, Obers zuleeren. aufdressieren und evtl. Pralinen darauf
Masse 5 Minuten ziehen lassen, glatt rithren und  setzen. Torte fiir mind. 4 Stunden kalt
ca. 10 Minuten im Kiihlschrank abkiihlen lassen.  stellen.

Torte auf ein Gitter stellen. Glasur dariiber leeren, ..................................................................................

abtropfen lassen und ca. 15 Minuten kalt stellen.  Pro Stiick: 781 kcal | EW: 13 g | Fett: 52
KH: 70 g | BE: 6 | Chol: 196 mg
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Das Ganslessen hat eine lange Tradition, deshalb gibt es auch unzdhlige
Rezepte fiir die perfekte Zubereitung. Aber die Gans lasst sich
nicht nur im Ganzen braten, auch aus Brust und Keule kann man
besonders schmackhafte Kreationen zaubern.

Lassen Sie sich auf den nachsten Seiten dazu verfiihren.

FOTOS Dieter Brasch
REZEPTE Wolfgang Schluter
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4 Portionen, Zubereitung ca. 90 Minuten

Ganslsugo:
3 Gansekeulen (gesamt ca. 15 kg)
100 g Schalotten
100 g Gelbe Riiben
100 g Petersilwurzeln
100 g Karotten
3 EL Walnussol
2 EL Paradeismark
100 ml roter Portwein
100 ml Orangensaft
200 ml Ganslfond (Rezept siehe S. 46)
150 g Maroni (essfertig)
2 EL Majoran (gehackt)

Gnocchi:
500 g mehlige Erdépfel
125 g TK-Kastanienreis (angetaut)
4 Dotter
100 g glattes Mehl
100 g Weizengrie3
1TL Salz
2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Mehl

1. Fir die Gnocchi Erdapfel in Salzwasser weich kochen.
Erdapfel abseihen, schalen, passieren und mit Kastanienreis,
Dottern, Mehl, Grief3 und Salz verriihren. Teig mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. Aus dem Teig 4 etwa gleich grof3e Rollen mit ca. 3 cm
Durchmesser formen. Mit einem scharfen Messer ca. 1 cm
breite Stiicke abschneiden und diese auf einer bemehlten
Arbeitsflache mit einer Gabel etwas eindriicken.

3. Fir das Sugo die Haut von den Keulen entfernen und die
Knochen ausschneiden. Gansefleisch faschieren. Schalotten
und Gemiise schilen, klein schneiden und im Ol anrésten.
Fleisch untermischen und mitrésten. Paradeismark einriihren.
Die Mischung mit Wein, Orangensaft und Fond aufgief3en.
Sugo ca. 35 Minuten kocheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Gnocchi in kochendes Salzwasser legen, aufkochen, vom
Herd nehmen und 3 Minuten zugedeckt ziehen lassen.
Herausheben, abtropfen lassen. Butter aufschiumen,
Gnocchi darin schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
5. Fiir die Garnitur Maroni durch ein Sieb streichen. Sugo mit
Majoran verfeinern. Gnocchi mit dem Sugo anrichten und mit
passierten Maroni bestreut servieren. Eventuell mit frischem
Majoran bestreuen.

Pro Portion: 882 kcal | EW: 46 g | Fett: 29 g | KH: 109 g | BE: 6,9 | Chol: 366 mg

<~ Weintipp
Klassische Rotweincuvée aus dem Nordburgenland mit saftiger Waldbeeren-Nase und Herzkirschen-Touch am Gaumen und feinen Tanninen.
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Maroni-Gnocchi

mit Ganslsugo
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Ganslkeule
mit Zwetschken-Mohnfiille
und Chicorée-Feigengemdiise
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4 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden

4 Gansekeulen (e ca. 500 g) Chicorée-Feigengemiise:

1Suppengrin 4 Chicorée
4 ELOI 12 Minifeigen (gesamt ca. 400 g)
400 ml GemUsesuppe 80 g Butter
4 kleine Rosmarinzweige 70 ml Orangensaft
1TL Speisestarke Schale von 1 Bio-Orange (Zesten)
3 EL Walnussodl
Fille:
50 g Dérrzwetschken (ohne Kern) Salz, Pfeffer, Muskat
50 g Stangensellerie
200 g Toastbrot
1 mittleres Ei
40 ml Milch

40 g Mohn (gemahlen)
1EL Petersilie (gehackt)

1. Fiir die Fiille Zwetschken und Sellerie klein wiirfeln. Toastbrot in

ca. 1 cm grofde Stiicke schneiden und mit Ei, Milch, Zwetschken,
Sellerie, Mohn und Petersilie vermischen. Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

2. Fleisch beidseitig vom Oberkeulenknochen einschneiden. Knochen
freilegen. Keulengelenk durchschneiden. Messerspitze unter dem
Knochen entlang fithren, den Knochen dabei aus dem Fleisch 16sen.

3. Rohr auf 180°C vorheizen. Auf jede ausgeloste Keule ein Viertel von
der Fiille geben und im Fleisch einschlagen. Keulen mit Spagat binden.
4. Suppengriin in ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden. Keulen salzen,
pfeffern, im Ol rundum anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Im Bratriickstand Suppengriin anschwitzen und mit Suppe abléschen.
Keulen hineinsetzen, mit Rosmarinzweigen belegen und im Rohr
(untere Schiene / Gitterrost) ca. 90 Minuten braten.

5. Fiir das Gemiise Chicorée und Feigen langs halbieren. In einer
Pfanne Chicorée in 50 g von der Butter anschwitzen, mit Orangensaft
abléschen und mit Orangenschale bestreuen. Chicorée ca. 1 Minute bei
schwacher Hitze diinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Parallel dazu Feigen in iibriger Butter kurz beidseitig braten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

7. Den Spagat von den Keulen entfernen. Bratensaft abseihen (sollte
ca. 150 ml sein, eventuell einkochen lassen oder mit Suppe erginzen)
und aufkochen. Stiarke mit wenig Wasser vermischen, in die Sauce
rithren und kurz mitkdcheln.

8. Keulen mit Chicorée-Feigengemiise und der Sauce anrichten.

Pro Portion: 1236 kcal | EW: 42 g | Fett: 85 g | KH: 96 g | BE: 6 | Chol: 259 mg
< Weintipp

Dazu passt ein Pinot Noir aus der Thermenregion, elegant und saftig am Gaumen
mit dezent blumigen Aromen.
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Gansl

mit Krduternockerln und
Kohlsprossen-Maronigemdiise

4 Portionen, Zubereitung ca. 3 Stunden

1 Gans (bratfertig, ca. 3 kg) Krauternockerl:
1 Apfel 250 g glattes Mehl
1 Orange (unbehandelt) 2 Eier
2 EL Majoran (getrocknet) 50 g Butter (zerlassen)
1Handvoll Krauterblatter 125 ml Sauermilch
(Petersilie, Liebstéckel) 3 EL Walnussol
200 ml weiBer Portwein 1EL Petersilie (gehackt)
250 ml GemUsesuppe
Kohlsprossen-Maronigemiise:
500 g Kohlsprossen
40 g Butter
200 g Maroni (essfertig)

Salz, Pfeffer, Muskat

1. Gans waschen und trockentupfen. Apfel halbieren und das
Kerngehiuse ausschneiden. Apfel und Orange (mit Schale) in
2-3 cm grofe Stiicke schneiden und mit Majoran wiirzen.

2. Rohr auf 200°C vorheizen. Gans innen und aufden mit Salz
wiirzen, mit Krauterblattern sowie Apfel- und Orangenstiicken
fillen und mit Spagat binden.

3. Bratenpfanne fingerhoch mit Wasser fiillen. Gans mit der
Brustseite nach oben hineinsetzen und im Rohr (unterste
Schiene) ca. 2 % Stunden braten. Nach halber Garzeit Portwein
zugiefen und Gans fertig braten.

4. Fir die Nockerl Mehl, Eier, Butter, Sauermilch, Salz, Pfeffer
und Muskat zu einem zidhen Teig verriihren. Reichlich Salzwasser
aufkochen. Aus dem Teig mit einem Lo6ffel Nockerl ausstechen
und ins kochende Wasser legen. Hitze reduzieren, Nockerl

ca. 10 Minuten kocheln. Nockerl abseihen und

abtropfen lassen.

5. Kohlsprossen putzen und in Salzwasser weich kochen.
Abseihen, abschrecken und abtropfen lassen.

6. Gegen Ende der Bratzeit die an der Oberfliche schwimmende
Fettschicht abschopfen, Suppe zugief3en. Gans aus dem Rohr
nehmen, ca. 10 Minuten rasten lassen, Spagat entfernen.

7. Inzwischen Bratensaft abseihen und auf ca. 400 ml einkochen
lassen. In einer Pfanne Butter aufschaumen, Kohlsprossen und
Maroni darin schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer zweiten Pfanne Nockerl in Nussol schwenken und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie untermischen.

8. Gans tranchieren und mit Saft, Nockerln und Kohlsprossen-
Maronigemdiise anrichten.

Pro Portion: 2271 kcal | EW: 87 g | Fett: 170 g | KH: 102 g | BE: 7,5 | Chol: 555 mg
< Weintipp

Dazu passt ein jugendlicher Zweigelt aus der Stidsteiermark mit
Preiselbeer-Kirschnoten, saftigen Tanninen und feiner Saurestruktur.










GanSIbI'USt mit Portweinsauce
und Rotkraut-Nussstrudel

4 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden

4 Gansebrlste (mit Haut, ohne Knochen; je ca. 320 g)
80 g Zwiebeln

1Bund Suppengriin

4ELOQI

100 ml roter Portwein

4 Lorbeerblatter
1EL Speisestéarke
2 EL Wasser

Rotkrautstrudel:
500 g Rotkraut
80 g Zwiebeln
50 g Walnisse
2 EL Petersilie
2 EL Walnussol
60 ml roter Portwein
125 ml Schlagobers
1Dotter
1EL Powidl
1 Pkg. Strudelteig @ Blattern)
100 g Butter (geschmolzen)

Salz, Pfeffer, Kimmel, Ol

1. Fiir den Strudel Kraut vierteln und den Strunk ausschneiden. Kraut in feine Streifen
schneiden, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen und gut vermischen. Zwiebeln
schilen und klein schneiden. Niisse grob und Petersilie fein hacken. Zwiebeln im Ol an-
schwitzen und mit Wein abl6éschen. Kraut ausdriicken und zugeben. Topf bis auf einen
Spalt zudecken und Kraut weichdiinsten. Dabei 6fters umriihren.

2. Obers zugief3en und das Kraut offen dick einkochen. Umfiillen und etwas abkiihlen
lassen. Dotter, Niisse, Powidl und Petersilie unterrithren, Masse auskiihlen lassen.

3. Rohr auf 180°C vorheizen. Haut der Gansebriiste nicht zu tief quer einschneiden.
Zwiebeln schilen. Suppengriin und Zwiebeln in ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden.
Génsebriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Ol beidseitig anbraten (mit der Hautseite
nach unten zuerst) und herausnehmen.

4.Im Bratriickstand Gemiise und Zwiebeln anschwitzen und mit Portwein und Gansl-
fond aufgief3en. Lorbeer zugeben. Ginsebriiste einlegen (Hautseite nach oben) und im
Rohr (unterste Schiene / Gitterrost) ca. 50 Minuten braten.

5. Backblech mit Backpapier belegen. Ein Strudelblatt auf ein feuchtes Tuch legen, mit
Butter bestreichen. Zweites Strudelblatt darauflegen, ebenfalls mit Butter bestreichen.
Fiille am unteren Teigrand auftragen, seitliche Teigrander einschlagen und den Teig
tiber die Fiille einrollen. Strudel auf das Blech setzen, mit Butter bestreichen, zum
Gansl ins Rohr (mittlere Schiene) schieben und ca. 30 Minuten goldgelb backen.

6. Gansebriiste aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Saft abseihen und aufkochen.
Starke mit Wasser mischen, einriihren und kurz mitkocheln. Ganslbriiste quer in
Scheiben schneiden, Strudel portionieren. Ganslbriiste mit Sauce und Strudel anrichten.

Pro Portion: 1393 kcal | EW: 82 g | Fett: 96 g | KH: 43 g | BE: 2,3 | Chol: 413 mg

< Weintipp
Dazu passt eine tannin-kraftige Mittelburgenland DAC Reserve, feinwiirzig und beerenfruchtig.

300 ml Ganslfond (Rezept siehe S. 46, ersatzweise Gemiisesuppe)









< Weintipp
Die perfekte Begleitung ist ein
Neusiedlersee DAC mit wirzigen
Anklangen.
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Ganslfond

Ca. 11, Zubereitung ca. 2 Stunden

+ Génseklein von 1Gans (Fliger, 1. Ganseklein waschen und in ca. 2 1 kaltem, leicht

Hals, evtl. Karkasse vom gebratenen gesalzenem Wasser aufkochen. Zwiebel halbieren,

Gansl, Innereien ohne Leber) Knoblauch grob hacken und mit einigen Pfeffer-
+ 50 g Zwiebeln kornern, Lorbeer und Majoran zum Ganseklein geben.
+ 1Knoblauchzehe 2. Fond bei schwacher Hitze ca. 1% Stunden kocheln,
+ 1Lorbeerblatt aufsteigenden Schaum immer wieder abschopfen.
+ 1MS Majoran Fond durch ein feines Sieb gief3en - sollte ca. 1 Liter

sein, eventuell einkochen oder mit Wasser ergénzen.

+ Salz, Pfefferkérner

Ganslsuppe
mit Gdnseleberknédel

6 Portionen, Zubereitung ca. 75 Minuten, zum Kiihlen ca. 30 Minuten

« 1l kalter Ganslfond Klarfleisch: Leberknddel:
(siehe Rezept oben) + 120 g Karotten + 70 g Zwiebeln
+ 2| Gemusesuppe + 120 g Knollensellerie + 40 g Butter
+ 3 mittlere Apfel (Granny + 120 g Lauch + 2 EL Majoran (gehackt)
Smith; geschélt, entkernt) + 500 g Gansl-Keulenfleisch  « 150 g frische Ganseleber (fein faschiert)
+ 2 EL Zitronensaft (ohne Haut und Knochen) + TEi
+ TEL Butter + 4 Eiklar + 3 Knoblauchzehen (zerdrickt)
+ 8 mittlere Salbeiblatter + 100 g Toastbrot (gerieben)

+ 80 g Semmelbrosel
+ Salz

1. Fiir das Klarfleisch Karotten und Sellerie schalen. Lauch langs halbieren und
waschen. Gut gekiihltes Fleisch und Gemiise faschieren (grobe Scheibe). Mit Eiklar
und 500 ml von der Suppe gut vermischen und fiir ca. 30 Minuten kiihl stellen.

2. Fleischmischung in einen Topf geben. Fond und tibrige Suppe zugief3en und
langsam erhitzen. So lange riihren, bis das Fleisch nach oben steigt (knapp, bevor

die Suppe zu sieden beginnt). Sobald die Suppe kocht, nicht mehr umriihren. Das
Klarfleisch schwimmt nun als kompakte Masse an der Oberflache. Hitze reduzieren,
ca. 1 Stunde kocheln.

3. Fiir die Knodel Zwiebeln schilen, klein wiirfeln und in Butter anschwitzen.
Majoran zugeben, vom Herd nehmen und auskiihlen lassen. Leber mit Ei verriihren,
Zwiebeln untermischen und mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Toastbrotbrosel
und Semmelbrosel einriihren. Masse ca. 30 Minuten ziehen lassen.

4. Salzwasser aufkochen, aus der Masse 6 Knodel formen, ins kochende Wasser legen
und darin ca. 25 Minuten kécheln.

5. Fiir die Garnitur Apfel vierteln, dann in ca. 3 cm grof3e Stiicke schneiden und mit
Zitronensaft vermischen. Butter aufschaumen, Apfelstiicke darin bissfest braten, in
ein Sieb leeren und abtropfen lassen.

6. Ein Spitzsieb mit einem Tuch auslegen, tiber einen Topf hingen und die geklarte
Suppe durchgieflen (sollten 1,5 I sein). Salbei grob hacken.

7. Suppe mit Knédeln und Apfelstiicken anrichten und mit Salbei bestreut servieren.

Pro Portion: 413 kcal | EW: 33 g | Fett: 18 g | KH: 40 g | BE: 2,4 | Chol: 244 mg



4 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten

Osterreich verwoéhnt mit dunkel-

Abgang und feinen Tanninen.

MIT Cynarix FORTE
~ FETT WEGVERDAUEN

¥ =
FORTE

- -
Pflanzliches Arzneimittel 4

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

Ganslgrostl mi wurzet.

gemiise und Cranberry-Chutney

800 g speckige Erdapfel 1. Fiir das Chutney Lauch langs auf-
150 g rote Zwiebeln schneiden, waschen und klein wiirfeln.
1Knoblauchzehe Portwein, Zucker, Balsamico, Lauch,
200 g Karotten Salz und Senfkoérner verriithren und
200 g Gelbe Riiben aufkochen. Cranberrys einrithren und
120 g Stangensellerie die Mischung ca. 35 Minuten kocheln.
400 g gebratenes Gansefleisch (Restey  Dabei 6fters umriihren.

60 ml Ol 2. Erdapfel bissfest kochen, abseihen,
3 EL Majoran (grob gehackt) ausdampfen lassen und schalen.

Zwiebeln und Knoblauch schilen.
Cranberry-Chutney: Zwiebeln in Spalten schneiden,
200 g Lauch Knoblauch klein wiirfeln.
150 ml roter Portwein 3. Karotten, Riiben und Sellerie
70 g Braunzucker schdlen und in 2 cm grofde Stiicke
50 ml Balsamico schneiden. Gemiise in Salzwasser
% TL Salz bissfest kochen, abseihen, abschrecken
1EL helle Senfkérner und abtropfen lassen. Erdapfel in
150 g Cranberrys ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Ganslfleisch in Scheiben schneiden.
Salz, Pfeffer 4. 1In einer Pfanne die Halfte vom

Ol erhitzen und die Erdipfel darin
beidseitig knusprig anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen.
Im Bratriickstand iibriges Ol erhitzen.
Gemiise darin braten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zwiebeln, Knoblauch
und Majoran unterrithren und mit-
braten. Gegen Ende der Garzeit
Gansfleisch und Erdapfel einriithren

<~ Weintipp und kurz mitbraten. Grostl anrichten
Klassischer Sankt Laurent aus Nieder- und mit dem Chutney servieren.

beerigen Aromen, mineralischem Pro Portion: 753 kcal | EW: 30 g | Fett: 24 g
KH: 100 g | BE: 7,7 Chol: 84 mg

»

»

»

Montavit

Die Kraft der Artischocke

Behandelt Véllegefiihl und Bldhungen
Reguliert die Blutfettwerte

Schiitzt die Leber

Erhéltlich in lhrer Apotheke

g

www.montavit.com




Herwig Gasser

Kulinarischer

in die Konditorei Gasser

Herwig Gasser zdhlt zu den besten und innovativsten Konditoren und
Patissiers Osterreichs. Er liebt es, mit seinen Mitarbeitern an neuen
Kreationen zu tiifteln und so lange daran zu feilen, bis sie seinen hohen
Qualitatsanspriichen entsprechen. Ein Besuch in einer seiner beiden
Konditoreien in Wien und Baden ist ein Genuss fiir Augen und Gaumen.

FOTOS Nadine Poncioni
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rspriinglich wollte Herwig Gasser ja Elektriker

werden. Was auch fast geklappt hitte, wenn sich

nicht die bereits zugesicherte Lehrstelle in Luft auf-
gelost hatte. Andere Stellen in Elektrikerbetrieben waren zu
dem Zeitpunkt nicht verfiigbar. Schliefllich riet ihm ein
Bekannter, es doch mit einer Lehre in seiner Konditorei zu
probieren. Und siehe da, die Arbeit mit siiflen Produkten ge-
fiel ihm. Das Thema ,Elektriker war damit abgeschlossen.
Nach dem Abschluss seiner Lehre in der Konditorei Lorenz in
Villach ging Herwig auf Wanderschaft und sammelte in
renommierten Hotels, Restaurants und Konditoreien
berufliche Erfahrungen - etwa in dem Hotel Léwe Serfaus,
der Konditorei Zniva in Bodensdorf, der Konditorei Korso
in Portschach, dem Parkhotel Bellevue in Bad Gastein,
dem Hotel Mozabon in Lech und dem Hotel Bellevue in
St. Christoph. Besonders interessant waren seine Beschafti-
gungen als Chefpatissier bei Karl Eschlbéck am Mondsee und
im Palais Schwarzenberg in Wien. Herwig und unser Schlii
lernten einander iibrigens kennen, als sie gemeinsam im
Hilton Vienna werkelten. Obwohl sich die Wege danach
trennten, haben sich die beiden nie aus den Augen verloren.
Herwig wurde schlief3lich mit der Planung und dem Aufbau
von Landtmann’s feiner Patisserie (einer Produktionsstitte
in Wien-Liesing) beauftragt. Von dort aus versorgte er nicht
nur den heimischen Markt mit Mehlspeisen, sondern versen-
dete seine siiflen Kostlichkeiten unter anderem auch nach
Deutschland, Spanien und Dubai. So nebenbei machte er sich
auch als Autor einen Namen und veréffentlichte einige Koch-

,sunser Leitspruch ist:
weil es Freude macht!“

Herwig Gasser

biicher im Bereich ,Backen und Mehlspeisen“. Dazu passend
war Herwig auch des Ofteren als Rezeptautor fiir GUSTO
titig. Seine Macadamia Crackles (das Rezept finden Sie
iibrigens auf GUSTO.at) sind fiir Schlii noch heute ein
absolutes Highlight unter den Weihnachtskeksen. Auch
wenn es darum ging, die Gsterreichischen Siifispeisen in aller
Welt bekannt zu machen, war Herwig zur Stelle - etwa als
Mitstreiter bei den Osterreichischen Wochen der Hotellerie,
die ihn nach Japan, Deutschland und Italien brachten. Seine
Miihen blieben nicht unbelohnt: fiir seine Patissierie-Kiinste
erhielt er 1999 die Goldene Medaille fiir Verdienste um die
Republik Osterreich.
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»Ich habe grof3en Respekt vor
all jenen, die es schaffen,
anhaltend beste Qualitdit auf
den Tisch zu bringen!“

Herwig Gasser

MARONISCHMARRN

4 Portionen, Zubereitung ca. 35 Minuten

4 mittlere Eier

250 ml Milch

120 g glattes Mehl

100 g Maroniplree

TEL Rum

10 g Vanillezucker

50 g geschalte Maroni (essfertig)
40 g Kristallzucker

1 Prise Salz

40 g Butter

20 g Preiselbeerkompott

Karamellbirnen:
2 Birnen (Williams)
20 g Butter
1 Prise Zimtzucker

Staubzucker
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1. Eier in Dotter und Klar trennen. Milch und Mehl mit einem
Schneebesen glatt rithren. Maronipiiree, Rum, Vanillezucker und
Dotter einriihren. Masse ca. 20 Minuten quellen lassen. Maroni in
kleine Stiicke schneiden.

2. Birnen schilen, vierteln und das Kerngehduse ausschneiden.
Fruchtfleisch in ca. 1 cm grof3e Stiicke schneiden.

3. Eiklar mit Zucker und Salz zu cremigem Schnee schlagen. Schnee
behutsam unter die Maronimasse haben.

4.1In einer Pfanne (@ ca. 24 cm) Butter erhitzen und die Maronistiicke
darin anbraten. Teig gleichmaflig in der Pfanne verteilen und bei
schwacher Hitze ca. 5 Minuten an der Unterseite goldbraun anbraten.
5. Schmarrnmasse auf einen grofien Teller oder Deckel stiirzen und
zuriick in die Pfanne gleiten lassen. Die weniger elegante Methode
(bei der der Schmarren leider auch an Saftigkeit und Flaumigkeit verliert):
Masse halbieren oder vierteln und jedes Stiick mit Hilfe einer breiten
Palette und einer Gabel umdrehen.

6. Parallel dazu in einer zweiten Pfanne die Birnenstiicke in Butter
anschwitzen, mit Zimtzucker bestreuen und karamellisieren lassen.

7. Schmarrn mit zwei Gabeln in kleine Stiicke teilen und kurz weiter
backen. Schmarrn mit den karamellisierten Birnen vermischen, anrichten,
mit Staubzucker bestreuen und mit Preiselbeerkompott servieren.

Pro Portion: 515 kcal | EW: 15 g | Fett: 19 g | KH: 74 g | BE: 5,9 | Chol: 251 mg






Den sehr erfolgreichen Schritt in die Selbststandigkeit wagte
Herwig schliellich im Jahr 2009, als er die Kaffeehaus-
Konditorei ,Siifles vom Feinsten“ im Wiener Auhof Center
eroffnete, die von Beginn an all seine Erwartungen iibertraf.
Sein zweites Geschift eroffnete er schlief3lich 2012 im Kaiser-
haus Baden. Diese Location hat viel Tradition, denn im
Untergeschofd waren frither die kaiserliche Kiiche und die
Hofbackstube untergebracht. Wahrend der Sommerfrische
residierte dort im 1. Stock der Kaiser, ein Stockwerk dariiber
die Kaiserin. Auflerdem wurden in diesen Raumlichkeiten
auch die kaiserlichen Gaste bewirtet.

Herwigs Philosophie ist eindeutig festgelegt und wird auch
ganz konsequent durchgezogen. Was regional zu beziehen
ist, wird auch regional besorgt. Besonderer Wert wird
auf Nachhaltigkeit und deren Ausbau gelegt. In der Back-
stube werden nur Produkte verwendet, die frei von chemi-
schen Substanzen sind. Rollfondant, Palm- und Kokosfett
wird man hier vergeblich suchen: Torten und Co. werden
ausschliefllich mit Ganache-Glasuren, die aus natiirlichen
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Zutaten bestehen, {iberzogen. Fiir die Zubereitung werden
nattirliche, zum Teil auch Bio-Produkte verwendet.
Klassische Mehlspeisen wird man in den Konditoreien
iibrigens ebenfalls vergeblich suchen. Herwig hat vielmehr
eine eigene Linie entwickelt: ein Mix aus kreativen,
internationalen Ideen und seinem ganz personlichen Stil.
In den Backstuben in Wien und Baden sind gesamt
16 Mitarbeiter tatig. Die Produktion ist logistisch auf-
geteilt: in Baden werden alle Mehlspeisen produziert, die
in Wien tatigen Mitarbeiter beschranken sich auf die
Produktion von Eis und Dekorationen. Wenn man die
Backstube betritt, verspiirt man sofort das grof3artige
Flair und die gute Stimmung, die unter den Mitarbeitern
herrscht. Sie fiithlen sich sichtlich wohl an ihrem Arbeits-
platz und haben Spaf3 an ihrer Arbeit. Von Stress scheint
man hier weit entfernt zu sein, alles lauft wie am
Schniirchen und ist bestens organisiert. Herwig Gasser hat
wohl den richtigen Weg gefunden, um seine Mitarbeiter
auf seine Linie einzuschworen. Sein Erfolgsgeheimnis?
Eigenverantwortung, Mitbestimmung in der Backstube
und das Vertrauen, das er seinen Mitarbeitern in vielerlei
Hinsicht schenkt. Herwig hat das geschafft, was leider nur
wenigen Chefs gelingt: er hat bewusst den patriarchali-
schen Fithrungsstil hinter sich gelassen und beschreitet
neue Wege. Am Anfang was das nicht leicht, aber inzwi-
schen beweist ihm der Erfolg, dass die Entscheidung rich-
tig war. Angenehmer Nebeneffekt: er hat sich dadurch
auch mehr Freiraum geschaffen und kann sich nun inten-
siver auf die Qualitatskontrolle der Produkte, die Wirt-
schaftlichkeit und die Weiterentwicklung konzentrieren.

Wie es bei ihm weitergeht? In Planung steht noch ein
Altwiener Kaffeehaus, das Herwig Gasser nicht in Wien,
sondern in Baden er6ffnen maéchte. Dort sollen die Gaste
dann Klassiker wie Doboschtorte oder Apfelstrudel
geniefen konnen. Wir freuen uns schon jetzt darauf!



Welche Zutaten hast du
immer bei dir zu Hause
im Kiihlschrank?

Butter, Milch, Gemiise und Eier.

Dein grofdtes Missgeschick
in der Kiiche?

Beim Ausliefern einer siebenstéckigen Hoch-
zeitstorte waren wir in einen Auffahrunfall
verwickelt. Dabei wurde die im Kofferraum

verstaute Hochzeitstorte stark in Mitleiden-

schaft gezogen. Es half nichts, die ganze
Mannschaft musste in der Backstube antreten.

Mit vereinten Kraften schafften wir es, eine

neue Torte auf die Beine zu stellen.

Dein Lieblingslokal?

Ich bin zwar viel international unterwegs und
sehe mir nattirlich gewisse Betriebe an, aber
ich bin kein Kopierer, sondern eher ein Mensch,
der Trends selbst setzen mochte. Meinen
ganzen Werdegang entscheidend beeinflusst hat
mit Sicherheit Karl Eschlbock, Osterreichs
erster Drei-Hauben-Koch (Restaurant ,Mein
Plomberg“ am Mondsee), bei dem ich in der
Patisserie gearbeitet habe.

Was sind deine
Zukunftstrdume?

Mein Wunsch ist es, mein in 40 Jahren erworbe-
nes Know-how an junge Konditoren weiterzuge-
ben. Ich sehe es als grofie Verpflichtung, der
Jugend mit Rat und Tat zur Seite zu stehen.

Aus welchen Gerichten wiirde
deine Henkersmahlzeit
bestehen?

Wenn schon, denn schon! Ich wiirde mir ein
dreigangiges Menii wiinschen. Die Vorspeise
ware ein Gemiisesalat mit Kohlrabi, Paradeisern,
Gurken, Radieschen, Karotten, Zucchini,
Kiirbissen und Blattsalaten. Das Gemiise dafiir
miisste allerdings aus meinem Garten sein.
Hauptspeise miisste eine Eierspeise mit
Kurkuma und Kiirbiskerndl sein. Die Eier dafiir
miissten natiirlich aus meiner privaten Seiden-
hithnerzucht stammen. Und als Dessert wiirde
es ein leichtes Limettensorbet geben.

SUSSES VOM
FEINSTEN

Konditoreien

Auhof Center
Albert-Schweitzergasse 6,
140 Wien

Offnungszeiten:
Mo. bis Sa. 8:30 - 20 Uhr
So. & Feiertage 9 - 18 Uhr

www.suessesvomfeinsten.eu

Kaiserhaus Baden
Hauptplatz 17, 2500 Baden

Offnungszeiten:

Mo. bis So. 8 - 19 Uhr
(7. Janner - 31. Marz)
Mo. bis So. 8 - 20 Uhr
Q1. April - 6. Janner)
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Kiuirbis

UBER ALLES

Was ware der Herbst ohne das wunderbare Orange und den fabelhaften Geschmack
von Kiirbissen? Das Lieblingsgemiise lasst sich in zahlreichen Varianten immer wieder
neu einsetzen. Man kann es fiillen, frittieren, schmoren oder auch zu einem
g’schmackigen Auflauf verarbeiten. Wir zelebrieren Kiirbisse in finf
stimmungsvollen Herbstrezepten, die Sie unbedingt ausprobieren sollten!

FOTOS Michael Rathmayer REZEPTE Wolfgang Schliter
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Gefiillter Kiirbis

MIT FASCHIERTEM UND WURZELGEMUSE

4 Portionen, Zubereitung ca. 90 Minuten, zum Kiihlen ca. 30 Minuten

+ 4 mittlere Hokkaido (e ca 500 g) 1. Rohr auf 180°C vorheizen. Die Kappen der Kiirbisse im oberen Drittel als
Deckel abschneiden. Kerne aus den Kiirbissen herauslosen. Kiirbisse, falls sie nicht

Fiille: gerade stehen, an der Unterseite gerade schneiden. Kiirbisse und Deckel im Rohr
+/100 g Lauch ca. 50 Minuten backen.
+300'g Wurzelgemiise 2. Fiir die Fille Lauch lings aufschneiden und waschen. Wurzelgemiise schalen.
(Karotte, Gelbe Rube) Lauch und Wurzelgemiise in ca. 1 cm grofde Stiicke schneiden und in Salzwasser
+ Tkg Faschiertes vom Rind bissfest kochen. Abseihen und abtropfen lassen. Parallel dazu Faschiertes in Ol
+ 3ELOI rundum anbraten, in ein Sieb leeren und gut abtropfen lassen.
+ 70 g glattes Mehl 3. Mehl in Butter hell anschwitzen, mit Wein abléschen und mit Milch
+ 70 g/Butter aufgieflen. Creme fraiche einrithren und die Sauce dickcremig einkocheln.
+ 125 ml WeiBwein Faschiertes unterrithren und mitkécheln. Ragout vom Herd nehmen, mit der
+ 650 ml Milch Hilfte vom Kase verfeinern und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft
+150 g Créme fraiche wiirzen. Petersilie einriihren.
+/1100 g Bergkase (gerieben) 4. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Ragout in die Kirbisse fillen, mit iibrigem
+ 2 EL Zitronensaft Kise bestreuen und im Rohr (mittlere Schiene) iiberbacken. Als Beilage passt
+ 1TL Petersilie (gehackt) dunkles Brot.
« Salz, Pfeffer, Muskat Pro Portion: 1555 kcal | EW: 75 g | Fett: 102 g | KH: 82 g | BE: 6,3 | Chol: 293 mg
= Weintipp

Dazu sollten Sie einen zart nussigen, mineralischen Neuburger Smaragd
aus der Wachau mit Kernobst- und Krduteraromen am Gaumen probieren.
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Hokkaido im
Tempurateig

MIT KURBISHUMMUS UND

WASABISAUCE

|\ 4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten, zum Kiihlen ca. 40 Minuten
if

)4 756 g Hokkaido
i 2{) g Koriander
| ¥ | | |
JTempuratelg .
e 100 g glattes Mehl i
e 100 g Speisestérke
| J(1MS Backpulver | | |

|| 1+ 230, ml Wasser kaft)| | |

R A L1 e 1EL WeiBwein
' ' 1» 1Prise Salz

Kurblshummus '
W « 1Dose gekochte Klphererbsen
. (Abtropfgewicht ca: 230 @)
i 2 Knoblauchzehen' |
| #2004 Hokkaldo | .
/s BEL thrqnensaft AR
[t 4100 ;hIGemusesuppe Y
).' {{ /M 2 EL Ollve'nol‘ J fiiey ',
| | I.‘IELTahln J;.
’/z mL Kreuzkummel (gemah en)
il S LTI i)

Sauce LR o

(e 00 ML | 1 () e tatiation B (i e S
- f ' (i J o 100gStangeIsellerle _

I+ 150 ml Gemii esuppel
Ty 1709 C'reme fralche
a1 1|TL Wasabi th'] L1

Ty 3 b '. I 4 y | 'Iu'

| a\|1

Jty e Fu,r den Tempuratelg alle Zutaten glatt ruhren und
' Zugedeckt fiir ca. 40 Mi nuten {ihl stelle Lty

'] lassgn Knoblauch ch

'l purleren Mit Salz und Pfeffer abschmecken |

) L3 |Sa/z Pfeﬁ’er ol Zum‘Backen ;

(R

[ (] |2, Fiir den Hummus KL herer'bsen abspuleri und abtropfen i : r
len trlnqi hacken Kirbis grob raspeln,

_ | [ 1n enn Tuch elnschlagen und gut ausdrucken Klqhererbsen,. !

i W, anblauch thronensa}ft Suppe, Ohvenql Tahm und Kummel

L l,.

3. Eur die Sauce Lauch putzen, Sellerie schailen beides kieln. | (LAY AR ST RS el | : , i\ N

| schneiden. Suppe und Gemiise vérruhrén undica.'8 MlnutenI Il

‘kocheln, Gréme fral.che einrithrenund d1e|Sa\1cg cremig |

I_. i ¥
il i AN B

einkochen; Sauce mit Salz, Pfeffer und Wasabi verfelnern i1 it S o

14, Rohr/duf ca, 60°C vorheizen. Kiirbis halbieren und die Kerne il [y I gy i f
, entfernen Fruchtﬂélsch in diinne Spalten schnelden und m1t AT Mgy - WA

| Salz'und Pfeffelq wurzen Il

5. Ca. 3/ Finger hoch Ol erhitzen. Kurblsspalten in den Telg i [T -:

t_auchen und im heiBBen Ol in mehreren Arbeitsgéangen baeken.- Rl RN QST N 18 18

Herausheben, abtropfen lassen und im Rohr warm stellen.’ }

6. Korianderblittchen von den Stielen zupfen Kiirbisspalten, '
anrichtten, mit Koriander garmeren und mit Hummus und |

| Wasabisauce servieren.

'| Pro Portion: 885 kcal | EW: 15 g ['IFett: 31g'| KH: 98 g | BE: 7,4 | Chol: 17 mg

= Weintipp

Die perfekte Begleitungist ein traubiger, extraktstBer Gewlirztraminer

Alte Reben mit Rosenaromen aus der Steiermark.
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RIS Ve ZIEGE}:NFRISCHKASE

L |

AN ll | 1|\| IJI | .;u | I| ¢ ‘i]. .
. A ,.
eltung ca 90 Mmuten AT AT

| II Ib.jll‘.ll ;\H1 ;'OIJIIk ‘fk:é li I'dlllol -I);l |:1 | j.l. I I."a
!
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6 Pprtloan, ZUber

¥
i

'.1‘.[\ (3509 Hdkkald .'.' PRI 100g Babyéplnat '

i ij$|15‘m|ttlere Eier | 0} .’i: 430 mI Nussal | = /' ¢

5 ;P 1259welche Butt(-:-r_l \‘i il e TG st | 1"
.' \ (e 1259 Sau {4 1 0[ $ Iz, Plfef{er,-l\/fyskat, Butter

h ,’_.-‘ \) 0 1259 ZlegoL, lschka i '! f! £\

i '+ 1EL Salbei ( hackt) Ay | £t B A T

i '_ { "\' o1 EL Thymlaﬁ (gehaqub It II LIV { .-"

BAIN T30 '\. 5(’)9Bergkas.e](geneberbI ' th! N WER'E

\l' [ .]-.I"-I. ? 2'EL§Butter (zeriaﬁsen) bi JRMTROE

|f IJ_-. 1L I

i i y Lo Ly |I T 1 ' I
| N \i l Fﬁ311h m ﬁalzwassd;r blssfeqt kpchen abéelhen,

1 bschrecker;und gh abtropfeh fa§sen A 11 ¢
| 2. Rohr auf 200°C vo helzen, Aﬂﬂauﬂorm (Inhalt

/' ausstréuen ' i | |

L k]|e1n sclln‘lbid'en Eier trenanI Butter drenng rithren
Ml hr \ 1Dotter nach und nach untenhgschen Abtrieb mit Sak]
A :' } '|"' \ rPfefTer ufl(ri USkat wurzel’l Zuerst Rahm und Erisch
\ | ka}se dann usglh KurbLS, ParadelsFr Salbei undI IR
i ¥ Thymlan m d‘en IA)Jtrleb riihren, | | 1) '
, r4 'Elklalf Irilﬂ; 1 i’rlée Salz! zu, cr«#mlkem S hn&;e s¢hl,agen
dlEIHfilﬁé vom §Chr11ee in d;e Maérée ruh ena tibrigen| |
I Schnee pnte,rh'eben Masse' in die Form fiillen, gleich: |
' maﬁlg Ver)%‘ti‘elche 'und mit Kase bestr@uen Auflajfuf b
|mlt Butter betrauﬁln und im Roh,r (mlﬂ:lere Schlene /.
Gltterost c 45 Mmuten baqken P it
. .' ' 5.Salat zZer. ahudken waschen in mundgerﬁch te Stucke
e 'l te‘lleﬂ und mit dem Spinat ni‘uschen Fiir{die Maljmaqle '
e '? It IBalsamlco sé,lzep,lpfeffern und mit dem Olfverruhren
g . Salat mit der Marinade Verfmschen -' _
. '.|' || 6JAuflauf aUS @Em Rohr nehmen, portlomeren {
Aer 1" anfichten undimit dem Salat servieren. Eventuell
it Thymlanblattchen bestreuen, .
AR R AR A AN AR AR B (8 R S
' [ ’.I Pro|Portion: 503 kca:I I EW: 129 Fett: 424 KH: 2,? g | BE: 1,5 I Chol: 187 mg

by —Wemtlpp

/| Hier bietet sich ein beerenfruchtlger Blauer Portugleser aus
| der Thermenreglon an.

|
L salat ! t‘. AL b
fh NP ZSOggHu er Salat L e\

Wi VJQO g getgrocknete Flafadelser\ .1 30 ml welBer Balsamlco

' } i .r' ca. 2') mit quttleﬂ au§stre1chen u{ld mit’ Broseln' A4 -. ' .

131me K‘Ll‘h1$ dlé Kerne Lntf‘erne‘fg Kiirbis|in ca 1 cm | | | f 0
i i dsrofie $tuckq schnéiden. Paradérsé; trockentupfen und | | |
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| | Butternuss-
Shakshuka |

| MIT PARADEISERN.UND' |
PETERSILIE

2 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

+ 100 g rote Zwiebeln

) + 3 Knoblauchzehen !
+ 300 g Butternusskirbis MRS
+ 2 kleine Dosen Pelati (Abtropfgewicht:380,9) ; i
+ 150 g Feta _ i - %
+ 4 EL Qlivenol I, |
+ 1TL Kreuzkimmel . ,.
« 1TL Paprikapulver (N
+ 1kleiner Chili (gehackt) : 1
+ 5 EL Petersilie (gehackt)
« 4 mittlere Eier

A « Salz, Pfeffer | \

1. Zwiebeln und Knoblauch schalen.
Zwiebeln halbieren und in diinne Scheiben
.- . schneiden. Knoblauch klein wiirfeln.

Kiirbis schalen und grob raspeln. Pelati
grob hacken. Feta in kleine Stiicke teilen.
2. Rohr'auf 190°C vorheizen. In einer -
beschichteten Pfanne (@ ca. 26 cm) ' |

; Olivenol erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch :
und Kiirbis darin bissfest schmoren. Dabei
gelegentlich umriihren. Kreuzkiimmel,
Paprikapulver, Chili, Pelati und 2 EL von |
der Petersilie einrithren. Mischung salzen, AT
pfeffern und ca. 10 Minuten kécheln.
3. Feta in die Sauce riihren. In die Sauce
mit einem Lo6ffel Vertiefungen driicken
und die Eier behutsam hineingleiten A
lassen. Shakshuka im Rohr (mittlere
Schiene / Gitterrost) ca. 10 Minuten
backen. Shakshuka salzen, pféffern und
mit tibriger Petersilie bestreut servieren.

Pro Portion: 408 kcal | EW: 24 g | Fett: 23 g | KH: 33 g
BE: 1,7 | Chol: 486 mg

= Getranketipp
Dazu sollten sie'ein Bier oder einen trockenen,
steirischen Roten Muskateller probieren.







Kiirbis- Erdapfelgulasch

MIT PIMENTOS

. '/, | 6Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten
0w ') | |
« 600 g speckige ErdéPlfe:I YN Erdipfel schilen, vom Kiirbis die Kerne entfernen. Erdapfel und Kiirbis in ca. 2 cm
+ 600 g Hokkaido | grof3e Stiicke schneiden. Zwiebeln schalen, halbieren und klein wiirfelig schneiden.
4 400g Zwiebeln A Pimentos langs halbieren und die Kérne entfernen.
+ 100 g Pimentos ! ' | [ 2.Zwiebeln in Ol 'goldgelb rosten, Paprikapulver einrithren und mit Essig abl6schen.
+ 80ml Ol ok . Suppe zugief3en, Kiirbis, Erdapfel und Lorbeer zugeben. Gulasch mit Salz, Pfeffer,
" .+ 30/g Paprikapulver (edelsiB) Majoran, Kiilmmel und zerdriicktem Knoblauch wiirzen und 25 Minuten kocheln.
' "+ 2EL Apfelessig ' 3. Gegen Ende der Garzeit Pimentos einriihren. Starke mit Wasser mischen, in das
o { '..' « 14 | Gemiisesuppe Ve ' Gulasch rithren und kurz mitkocheln. Lor‘peerblatt entfernen. Gulasch'anrichten und
A . f !f. 1Lorbeerblatt At mit Majoran garniert servieren. .
P ) i S H2EL Majoran (getrocknet) . T R U AT AT it i B R R PR EURTR 0% B S I B A
} 11 } + 1TL Kiimmel (ganz) 4 : Pro Portion: 420 kcal | EW: 12 g | Fett: 18 g | KH: 59 g | BE: 3,8 | Chol: 5 mg
WO r ‘.. 4Knoblau.qhzehen AR AT :
W | /+20g Speisestarke .
i '1"-3 s 2 EL Wasser | =Weintipp
| l,_':.f" ' » 2EL Majoran (gehackt) '.‘ . 1 Eine welschlchtlge WeiBweincuyée von Rotgipfler und Z|erfandler \aus
| ]

0t A R S | R ' der Thermenregion verfiihrt mit Diften von Litschi, Mango und BIutenhonig.



66 Wie man
sich fiittert,
so wiegt ma

Sabrina Krauland
Abnahme: 26,4 kg

5kgind Wochen abnehmen!

Meine Erfolgsgeschichte

Ich kdmpfe schon seit meiner Kindheit mit Uber-
gewicht. Unzihlige Didten brachten keinen Erfolg.
Eine Arbeitskollegin mit einer groBartigen Figur
erzahlte mir schlieBlich von WW. Bereits vom
ersten Workshop-Besuch an purzelten die Kilos,
und rasch bekam ich ein Kompliment nach dem
anderen. Ich musste nie hungern und lernte
schnell, die Punkte fiir mich optimal einzuteilen.
Mein Essverhalten wurde geregelter und vor allem
bewusster! Ich konnte durch meine Abnahme viele
Freundinnen begeistern, die ebenfalls tolle Erfolge
erzielt haben. Wir tauschen Tipps aus und laden
uns gegenseitig zum Essen ein. Durch WW bin ich
auch zur Bergsteigerin geworden. Bewegung gibt

Aktion: jetzt mit gratis Einschreibung!
Gleich anmelden, und du sparst € 35,-.

mir zusatzliche Kraft. Ich bin um 26 kg leichter
als letzten Sommer und kann meine Hosen um
vier Nummern kleiner kaufen. Das ist ein un-
glaubliches Gefiihl.

Der Anfang ist immer heute! All jenen, die mit
ihren Kilos kdmpfen, rate ich, nicht zu zégern -
das Konzept ist wirklich lebbar. Ich bin unendlich
dankbar, WW kennengelernt zu haben!

Calitas Khoudond

weightwatchers
Osterreich

WW ist nicht geeignet fiir Schwangere, Personen mit Essstérungen und Kinder
unter 10 Jahren. Vor Beginn einer Abnahme sollte arztlicher Rat eingeholt werden.
© 2019 WW International, Inc. Alle Rechte vorbehalten.

www.weightwatchers.at | Tel. 01532 53 53

() WW Osterreich | (&) ww_oesterreich

WERBUNG

© Roland Ferrigato




bunte Gemiisespiefle

FOTOS Barbara Ster REZEPT Charlotte Cerny



Unsere kleinen Gastkoche Alexander und Johannes gingen sehr ambitioniert ans Werk
und hatten grofien Spaf} in der GUSTO-Kiiche. Ihre Spiefie schmeckten grofartig.

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 4 Erdapfel (maglichst léngliche) Dip:

+ 2 Knoblauchzehen + 1Knoblauchzehe

+ 2 Zweige Rosmarin + 250 g Sauerrahm

+ 60 ml Olivendl + Schale und Saft von
+ 4 Mini-Paprika % Bio-Zitrone

. 2 Pastinaken ...............................

+ 2 Karotten + Meersalz, Pfeffer

+ 8 Schalotten
+ 100 g braune Champignons
+ 200 g Halloumi

Gut zu wissen:

Die Ja! Natdurlich Bio-Bauern und andere nachhaltig
wirtschaftende Bauern sind intensiv darum
bemiht, allen Lebewesen im und Gber dem Boden
ein gesundes Zuhause zu bieten, in dem sie sich
wohlfiihlen und gedeihen. Denn der Kreislauf der
Natur ist so clever eingerichtet, dass das
Zusammenspiel von Schadlingen und Nitzlingen
gut funktioniert.

1. Rohr auf 200°C Umluft vorheizen. 2 Backbleche mit
Backpapier belegen. Erdéapfel waschen, auf Holzspief3e
stecken, spiralférmig einschneiden und auf ein Blech legen.
2. Knoblauch schilen und fein hacken. Rosmarinnadeln

von den Zweigen zupfen und fein hacken.

Knoblauch, Rosmarin und Olivendl vermischen, mit Salz
und Pfeffer kraftig wiirzen. Erdapfel grof3ziigig mit dem
Rosmarinol bestreichen und im Rohr (mittlere Schiene)

ca. 45 Minuten goldbraun backen.
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3. Paprika halbieren und
putzen. Pastinaken und
Karotten schalen und

in Stiicke schneiden.

Schalotten schélen. Pilze
putzen und halbieren.

Aufgespiefites
Bio-Gemiise
schmeckt und
bringt Freude an
den Tisch.

Halloumi in grof3e
Wiirfel schneiden.

4. Gemiise und Kase
abwechselnd auf Spiefie
stecken und mit dem
Rosmarindl bestreichen.
Mit den Erdapfeln im
Rohr ca. 30 Minuten
backen.

5. Fiir den Dip Knob-
lauch schilen und fein
hacken. Rahm, Knob-
lauch, Zitronenschale
und -saft verriihren.
Dip mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zu den
Spiefien servieren.

Alexander &
Johannes

®0c00c00c0000000000000000000000000 00

Unter der Leitung des alteren
Bruders Alexander wurde geschalt,
geschnippelt und vor allem - viel
genascht. Voller Begeisterung erzéhlten
sie von den Koch- und Backerlebnissen
mit Mama Leni. Johannes, der eine
richtige Naschkatze ist, hat Gugelhupf,
Muffins und Palatschinken mit
Marillenmarmelade am liebsten.
Alexander hingegen liebt es, mit
seiner Mama zusammen Spaghetti
Bolognese zu kochen und Pizza
Margherita zu backen.
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Einmal vorbereiten, danach ohne grofien Aufwand vier
abwechslungsreiche Gerichte zaubern: die ,Vorkochen“-Rubrik ist
zu einem beliebten Fixpunkt in GUSTO geworden. Diesmal
machen wir Fleischtigern eine Freude und widmen uns der Stelze.

FOTOS Michael Rathmayer REZEPTE Wolfgang Schliter
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Schweinsstelze Grundrezept

8 Portionen, Zubereitung ca. 3 2 Stunden

*

*

*

*

*

2 mittlere Schweinsstelzen
8 Knoblauchzehen
(zerdriickt)

4 ELOI

1Bund Wurzelwerk
1Zwiebel

800 ml GemUsesuppe

Salz, Kimmel (gemahlen)

1. Stelzen ca. 3 Stunden vor der Zubereitung zum Akklimatisieren
aus dem Kiihlschrank nehmen. Schwarte der Stelzen einschneiden,
mit Salz, Kiimmel und Knoblauch einreiben.

2. Rohr auf 200°C vorheizen. Pfanne mit Ol ausstreichen. Stelzen in
die Pfanne stellen, ins Rohr (untere Schiene / Gitterrost) schieben
und knusprig braten (ca. 3 Stunden).

3. Wurzelwerk putzen, Zwiebel schilen. Beides klein schneiden.
Nach ca. 30 Minuten der Garzeit Gemiise zugeben und die Stelzen
mit zwei Drittel von der Suppe untergief3en.

4. Gegen Ende der Garzeit Hitze auf 180°C reduzieren und die Stel-
zen fertig braten. Ubrige Suppe zugief3en. Stelzen aus der Pfanne
nehmen und warm stellen. Bratensaft abseihen und aufkochen.

Pro Portion: 520 kcal | EW: 43 g | Fett: 36 g | KH: 10 g | BE: 1| Chol: 10 mg
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Stelzen-Rotkrautsalat
mit Rettich und
Nuss-Orangendressing

2 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

400 g Rotkraut

125 ml Orangensaft

40 ml Balsamico

2 MS Kimmel (gemahlen)

40 ml Walnussol

100 g weiBer Rettich

1Bund kleine Radieschen

100 g Granatapfelkerne

1 EL Bohnenkraut (gehackt)

400 g Fleisch von der Schweinsstelze (siehe Grundrezept)

Salz, Pfeffer

1. Vom Rotkraut den Strunk ausschneiden, Kraut in
moglichst feine Streifen schneiden. Fiir die Marinade
Orangensaft, Balsamico, Salz, Pfeffer und 2 MS Kiimmel
verriithren und aufkochen. Kraut mit der Marinade und
dem Ol iibergief3en, gut durchmischen, mit Frischhalte-
folie zudecken und ca. 20 Minuten ziehen lassen.

2. Rettich schilen und Radieschen putzen. Beides in

ca. 1 cm grofde Stiicke schneiden. Rettich, Radieschen,
Granatapfelkerne und Bohnenkraut mit dem Salat
vermischen. Von der Stelze die Kruste entfernen und
in Stiicke brechen. Fleisch in ca. 2 cm grofde Stiicke
schneiden und unter den Salat rithren. Salat anrichten
und mit Schwartenstiicken garnieren.

Pro Portion: 748 kcal | EW: 45 g | Fett: 45 g | KH: 42 g | BE: 1,9 | Chol: 20 mg

< Weintipp
Die perfekte Begleitung ist ein mineralischer Neuburger Federspiel
aus der Wachau, mit Aromen von Walnuss, Mandeln und Quitte.
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Perlweizenrisotto
mit Stelzenfleisch und Gemiise

4 Portionen, Zubereitung ca. 35 Minuten

100 g Karotten

100 g Gelbe Riiben

80 g Kohl

400 g Fleisch von der Schweinsstelze (siehe Grundrezept)
200 g Perlweizen

3 Knoblauchzehen (fein gehackt)

5 EL Rapsol

300 ml Gemiisesuppe

2 EL Majoran (gehackt)

80 g Bergkase (gerieben)

Salz, Pfeffer

1. Karotten und Gelbe Riiben schalen und grob raspeln.
Vom Kohl die dicken Mittelrippen ausschneiden. Kohl in
ca. 1 cm breite Streifen schneiden. Fleisch in ca. 2 cm
grof3e Stiicke schneiden.

2. Perlweizen, Gemiise und Knoblauch im Ol anschwitzen,
Suppe zugief3en und aufkochen. Weizen bei schwacher
Hitze ca. 15 Minuten diinsten. Gegen Ende der Garzeit
Fleisch und jeweils die Halfte von Majoran und Kise
einrithren.

3. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anrichten
und mit iibrigem Kase und Majoran bestreut servieren.

Pro Portion: 655 kcal | EW: 34 g | Fett: 38 g | KH: 47 g | BE: 1 | Chol: 16 mg

< Weintipp
Dazu passt ein fassgereifter, steirischer Morillon mit Geschmacks-
noten von Macadamia, Kreuzkiimmel, Kletzen und Piment.
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Rostipizza
mit Stelzenfleisch, Brokkoli
und Bergkdise

2 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

500 g speckige Erdapfel
1 mittleres Ei

1EL glattes Mehl
2ELOI

Belag:
400 g Fleisch von der Schweinsstelze (siehe Grundrezept)
250 g Brokkoli
60 g Dijon-Senf
3 Knoblauchzehen (zerdriickt)
2 EL Kren (gerissen)
2EL QI
100 g Bergkase (gerieben)

Salz, Pfeffer

1. Fiir den Belag Fleisch in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden und eventuell halbieren. Brokkoli in Réschen
teilen. Senf mit Knoblauch und Kren vermischen.
Erdapfel schilen, grob raspeln und ausdriicken. Raspel
salzen, pfeffern und mit dem Ei und Mehl vermischen.
2.1n einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen, Brokkoli
darin unter 6fterem Schwenken bissfest braten, salzen,
pfeffern und aus der Pfanne nehmen.

3. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Backblech diinn mit
Ol bestreichen. Pfanne siubern und Ol darin erhitzen.
Die Halfte der Erdipfelmasse darin verteilen, wenig flach
driicken und beidseitig knusprig braten. Mit der zweiten
Halfte der Masse ebenso verfahren.

4. Erdapfelpizzen auf das Backblech legen, mit der
Senfmischung bestreichen, mit Stelzenfleisch und
Brokkoli belegen und mit Bergkase bestreuen. Pizzen im
Rohr (mittlere Schiene) kurz iiberbacken.

Portion: 1172 kcal | EW: 70 g | Fett: 77 g | KH: 58 g | BE: 4,3 | Chol: 153 mg

<~ Weintipp

Dazu sollten Sie ein Glas jugendlichen Rosé aus dem Burgenland mit
Beeren-Mandarinen-Nuancen am Gaumen probieren.
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Stelze mit Thunfischsauce, Mangold, Kapern und Ei

2 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 400 g Fleisch von der Schweinsstelze 1. Fiir die Sauce Thunfisch in einem Sieb abtropfen

(siehe Grundrezept) lassen und zerteilen. Suppe, Wein und Obers verriihren,

ca. 1 Minute kocheln, umfiillen und abkiihlen lassen.

Thunfischsauce: Thunfisch, Kapern und Sardellen zugeben und die

+ 1Dose Thunfisch (200 g Abtropfgewicht) Mischung mit einem Stabmixer piirieren. Sauce mit

+ 100 ml Gemiisesuppe Salz, Pfeffer, zerdriicktem Knoblauch sowie Zitronen-

+ 100 ml WeiBwein schale und -saft wiirzen.

+ 125 ml Schlagobers 2. Kruste behutsam vom Fleisch 16sen und eventuell

+ 1EL Kapern klein schneiden. Fleisch in diinne Scheiben schneiden.

+ 3 Sardellenfilets Fiir die Garnitur Ei schilen und hacken. Salatherz

+ 3 Knoblauchzehen zerpfliicken.

+ Schale von % Bio-Zitrone (abgerieben) 3. Salat und Mangold anrichten, mit Fleisch, Kapern

+ 2 EL Zitronensaft und Krustenstiicken belegen. Mit Eiern bestreuen und
mit der Sauce betraufelt servieren.

Garnitur: ...................................................................................................................

+ 1gekochtes Ei Pro Portion: 972 kcal | EW: 73 g | Fett: 68 g | KH: 12 g | BE: 1| Chol: 195 mg

+ 1Salatherz
+ 100 g roter Mangold

+ 16 kleine Kapernbeeren mit Stiel <~ Weintipp
------------------------ Dazu passt ein gelbgriiner, Apfel-Stachelbeer-duftiger Wiener
+ Salz, Pfeffer Gemischter Satz DAC mit zarter Muskatnote.
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Ehrlich nahrt AM LANGSTEN.

&

Bio mit Sicherheit.

Mit den Bio-Produkten von ,natiirlich fiir uns” versprechen wir
lhnen nicht nur hochwertige Spezialititen zu fairen Preisen — wir
garantieren lhnen dariiber hinaus absolute Sicherheit und Ehrlichkeit.
Konkret durch externe Giitesiegel und umfangreiche Informationen zu
unseren Lieferanten und Produzenten.

v, N
K\ Dos ist Bio mit Mehwert. fgla¥y

finuns neutral

R www.natuerlich-fuer-uns.at
[ Nah&Erisch¥ U(',""A."!g
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Ob

Ob man die Kulturhauptstadt Linz Linz hat das Image als graue Industriestadt abgelegt

besucht. sich im Salzkammereut auf und sich zu einer pulsierenden Metropole entwi-
i 8 ckelt. Die Altstadt hat sich reizend herausgeputzt,

den Spure"n der Kaiser bewegt .oder man findet historische Gebaude, schicke Laden, trendige
durchs Miihlviertel wandert - in Cafés, coole Bars, traditionsreiche Restaurants und

Oberosterreich findet man tiiberall Kaffeehiuser. Eine Institution ist die Konditorei Jindrak
charmante Fleckchen, hervorragendes in der Herrenstrafle. Hier bickt man seit 90 Jahren die

Foto: iStockphoto.com

Essen und gastfreundliche Menschen ,Original Linzer Torte“. Sie gilt als die alteste Torte der
Welt, wurde bereits 1696 namentlich im Kochbuch einer

Grafin erwahnt. Seit damals hat man die Rezeptur nicht
grofdartig verandert, doch die Verpackung wird jedes Jahr
von einem anderen Kiinstler gestaltet. Ein Hotspot fiir
Genief3er ist der Stidbahnhofmarkt. Er ist der grofite und
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bunteste der Linzer Lebensmittelmarkte und hat sechs
Tage die Woche getffnet. Besonders an Samstagen trifft
man sich nach dem Einkauf bei einem der vielen Gastro-
stande, plaudert beim Essen und einem Glaschen.
Der Treffpunkt fiir Nachtschwarmer ist der legendare
Leberkas Pepi in der Rathausgasse, wo man bis vier Uhr
morgens snacken kann.

Fir all jene, die sich fiir die Technik der Zukunft
interessieren, ist ein Besuch im Ars Electronica Center
ein Must, fiir Kunstsinnige das Lentos Kunstmuseum und
die Open-Air-Galerie Mural Harbor sollte sich sowieso
niemand entgehen lassen. Auf den alten Industriebauten
und Hauswinden im Hafen haben sich Kiinstler aus

30 Nationen mit teilweise iiberdimensionalen Graffitis
verewigt. Ein Ausflug auf den Postlingberg ist fiir Grof3
und Klein ein Abenteuer. Steigt man am Hauptplatz in
die Postlingbergbahn, macht man eine wunderbare Sight-
seeingtour, kann auf halber Strecke beim Zoo einen Stopp
einlegen, bevor es dann zur Endstation am Linzer Haus-
berg geht. Von dort oben hat man den perfekten Blick,
kann einen Spaziergang zum Wahrzeichen der Stadt, der
Wallfahrtsbasilika, machen. Wer mit Kindern unterwegs
ist, sollte eine Fahrt mit der Grottenbahn einplanen.
Wem der Sinn nach Hausmannskost steht, kann sich
beim Kirchenwirt oder im Schlossl Restaurant starken,
wer eine pikante Jause mochte, kehrt beim Freiseder ein.
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Blunzentascherl mit Most-Krensauce

4 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden

Erdapfelteig:

+ 500 g gekochte Erdapfel (vom Vortag)
+ 100 g griffiges Mehl

+ 50 g MaisgrieB

+ 60 g Speisestarke

+ Tmittleres Ei

Fiille:

+ 250 g Blutwurst

+ 1 mittlere Zwiebel

+ 1Knoblauchzehe

+ 2 EL Butterschmalz
+ 1 mittleres Ei

+ 1EL Majoran

Most-Krensauce:

+ 100 g Zwiebeln

+ 2 EL Butter

+ 100 ml Most

+ 125 ml Gemisesuppe

+ 125 ml Schlagobers

+ 1TL Speisestarke

+ 2TL Wasser

« 3 EL frischer Kren (gerissen)

Foto: Dieter Brasch Rezept: Sabina Hohnjec

+ Salz, Pfeffer, Mehl, Butterschmalz

1. Fiir die Fiille Blutwurst enthduten und fein raspeln.
Zwiebel und Knoblauch schilen, klein wiirfeln und in
Butterschmalz anschwitzen. Mischung umfiillen und
mit der Blutwurst vermischen. Ei und Majoran unter-
mengen. Fiille mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Fiir die Sauce Zwiebeln schilen, klein wiirfeln und in
Butter anschwitzen. Mit Most und Suppe abléschen.
Obers zugief3en, Sauce ca. 1 Minute kocheln. Starke mit
Wasser vermischen, in die Sauce rithren und mitkocheln.
Kren einriihren, Sauce mit dem Stabmixer aufschlagen.
3. Fir den Teig Erdapfel schilen, fein raspeln und

mit Mehl, Grief3, Starke, Ei und 1 Prise Salz glatt ver-
kneten. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 5 mm
dick ausrollen. Aus dem Teig 24 Scheiben (@ ca. 7 cm)
ausstechen, die Rinder mit Wasser bestreichen. Etwas
auf3erhalb der Mitte jeder Scheibe ein Haufchen von der
Fiille setzen. Teig tiber die Fiille klappen und die Rander
gut zusammendriicken.

4. Reichlich Salzwasser aufkochen. Tascherl darin

ca. 2 Minuten kécheln, herausheben, abschrecken und
mit Kiichenpapier trockentupfen.

5. In einer grof3en Pfanne ca. 1 cm hoch Butterschmalz
erhitzen, Tascherl einlegen und beidseitig knusprig
braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier trocken-
tupfen. Tascherl mit der Sauce anrichten. Dazu passt
Chinakohlsalat.

Pro Portion: 776 kcal | EW: 15 g | Fett: 59 g | KH: 51 g | BE: 3,3 | Chol: 150 mg
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Regionales

Most

Sei es aus Apfeln, Birnen oder
aus beiden - Most ist leicht
alkoholisch, sehr erfrischend
und schmeckt fruchtig mit
einer herben Note. In Ober-
Osterreich gibt es rund 1,2
Millionen Streuobstbaume
auf rund 15.000 Hektar
Fléache, jahrlich werden hier
3,5 Millionen Liter Most
produziert. Man setzt
vermehrt auf Qualitat, die
Verarbeitungstechnik gleicht
inzwischen jener von Wein
und die Produktion von Quali-
tatsmost ist in der Obstwein-
verordnung geregelt. Fiir viele
ist er ein Kultgetrank, es gibt
Verkostungen, Pramierungen
und Vereinigungen, die sich
fir den Erhalt der Streuobst-
wiesen einsetzen und den
Most als Kulturgut sehen.
War er frither nur Durst-
16scher, ist er heute fiir viele
der perfekte Speisenbegleiter
und wird gekiihlt aus einem
Stielglas getrunken.

Leinol aus dem Miihlviertel

Die Leinpflanze ist eine der dltesten Kulturpflanzen. Schon die
alten Agypter gewannen daraus die Leinenfaser, Leinsamen

und das Ol, dem wohltuende und sogar heilende Wirkung
zugeschrieben wurde. Kalt gepresstes Lein6l enthalt viele
Vitamine, Omega-3-Fettsauren und Linolsaure. In der Miihlviert-
ler Olmiihle, die seit 250 Jahren im Besitz der Familie Kolbmiller
ist, presst man seit mehr als 600 Jahren wertvolles Lein-, Hanf-,
Kiirbiskern-, Sesam-, Mohn-, Distel-, Raps- und Sonnenblumendl.
Zudem gibt’s hier auch simtliche Mehle und Saaten. Ubrigens,
Leinolerdapfel sind eine Miuihlviertler Spezialitat. Daflir werden
Erdapfel gekocht, in Scheiben geschnitten, mit heif3er Milch
verriihrt, mit Rahm verfeinert und mit Leinol betraufelt.
Miihlviertler Olmiihle

4170 Haslach; www.oelmuehle-haslach.at

Tragweiner Bier

In Oberdsterreich gibt es 56 Brauereien, darunter viele Klein-
und Gasthausbrauereien. Das Miihlviertel, wo sich das grofite
Hopfenanbaugebiet Osterreichs befindet, gilt als die Bierhoch-
burg, schlief3lich blickt man auf eine weit iiber 500 Jahre alte
Brautradition zuriick. Doch hier gibt es nicht nur traditionelle,
sondern auch sehr innovative Brauer. So etwa die Beer Buddies.
,Wir, das sind Dr. Andreas Weilhartner und Dr. Christian Semper,
sind schon lange leidenschaftliche Bierbrauer. 2014 beschlossen
wir endgiiltig unser Hobby zum Beruf zu machen und uns ganz
dem Bierbrauen zu widmen. Mit dem Tragweiner Gut, einem
Hof mit historischen Wurzeln im schénen Miihlviertel, fanden
wir den perfekten Standort. In naturnaher Umgebung entstehen
nun unsere Bierspezialitaten.“ Die Beer Buddies setzen auf
Regionalitdt, Nachhaltigkeit und Nattirlichkeit. Sie beziehen den
Grof3teil des Hopfens direkt aus der Region, das Malz stammt aus
osterreichischer Landwirtschaft und der eigene Tiefbrunnen
garantiert die Reinheit der Biere, die alle mit hochwertigem,
natlirlichem Mihlviertler Urgesteinswasser gebraut werden.

Die Biere gibt’s in ausgesuchten Laden und Lokalen, sowie jeden
Freitag von 14 bis 18 Uhr beim Rampenverkauf in Tragwein.
Bier Buddies

4284 Tragwein, Zeller Straf3e 44

www.thebeerbuddies.at
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Gutes vom Gustergut

Barbara Wallisch und Irene Wurm veredeln alles,
was auf ihrem Gustergut schon lange gepflegt wird:

Apfel, Birnen, Trauben und viele andere Friichte
Obstsorten. Sie produzieren Edelbrande, Wein,

Schaumwein, Most, Saft, Pesto und Fruchtaufstriche.

,2Jedes Obst und jede Frucht geht durch unsere

Hande, denn wir pfliicken zu 100 Prozent ohne Hilfe
von Maschinen. Mit viel Gespiir fiir die Eigenschaften
der Frucht wird weiterverarbeitet, gepresst, vinifiziert

- kurz: veredelt. Durch Professionalitat in der

Herstellung und mit Respekt vor dem Gewachsenen

entstehen unsere Erzeugnisse am Gustergut, die

Essenz aus der Natur®, so die Geschwister Wurm.

Gustergut Geschwister Wurm
4490 St. Florian, Weilling 10, www.wwurm.at

Miihltalhof

Die Lage am aufgestauten Fluss ,Grofde Miihl“ ist
idyllisch, das Haus eine lassige Mischung aus Altem,
Designtem, zeitgendssischer Kunst, regionalen Ein-
sprengseln und ausgefallenen Details. Ob in der Suite
Q oder im Mansardenzimmer - hier wohnt man einfach
@ traumhaft. Entspannung findet man in ,Iras Kosmetik-
und Beauty-Oase“ mit Ruheraum am Flussufer, Sanarium
und Dampfbad. Das Essen im Miihltalhof ist einfach
grof3artig. Experimentierfreudige setzen auf die ,Carte
blanche®, heif3t vier oder sechs Gange, mit dem Besten,
was die Region zu bieten hat. Philip Rachinger widmet
7.~ sich gekonnt den Produkten der Umgebung, um ihnen
einen neuen, oft verbliiffenden Auftritt zu geben. So
wird das Miihlviertel auf raffinierte Weise schmeckbar,
ebenso wie bei seinem Vater Helmut. Dieser ladt gleich
nebenan im Fernruf 7, einem ehemaligen Stadl, zu sehr
individuellen Gourmeterlebnissen mit Bodenhaftung.
Hotel-Restaurant Miihltalhof
4120 Neufelden, Unternberg 6, www.muehltalhof.at
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Private Suite im Kloster

Die Familie Gréller hat in Traunkirchen ein genussvolles Urlaubs-
refugium geschaffen: Das Traunsee ist bekannt fiir die 3-Haubenkiiche
von Lukas Nagl und die schicken Suiten. Das Hotel Post beherbergt

das gemiitliche Wirtshaus Poststube 1327. Das neue Hideaway heif3t
Private Suite Kloster Refugium. In der grof3ziigigen Wohnung in
einem historischen Gebaude aus dem 11. Jahrhundert auf der Halbinsel
des Sees macht das Klosterleben Freude. ,Manche Giste mochten im
Urlaub individuell wohnen und dennoch die Annehmlichkeiten, wie
Restaurants und Spa, eines Hotels genief3en. Diese Moglichkeit wollen
wir mit der Neuer6ffnung schaffen, so Wolfgang Gréller. Man kann ein
Kloster-Doppelzimmer (ab € 140,-) oder die gesamte Wohnung inklusive
Wohn- und Esszimmer, Kiiche, Extra-Raum fiir Besprechungen und den
beiden Doppelzimmern (fiir 4 Personen, ab € 350,-) buchen.

Seehotel Das Traunsee, Klosterplatz 4, 4801 Traunkirchen
www.traunseehotels.at

Fotos: Andreas Balon (2), Daniel Gebhart de Koekkoek (2), www.traunseehotels.at


http://www.traunseehotels.at
http://www.traunseehotels.at
http://www.traunseehotels.at
http://www.traunseehotels.at
http://www.wwurm.at
http://www.muehltalhof.at

FRISCH AUS DER...

BACKBOX

Wildschonauer
Backstube,

Hochtal Wildschonauy/,

Oberau, Tirol

Brot & Geback von unseren regionalen
Lieferanten aus ganz Osterreich

"\

Chrunchy Nuss-Nougat- Vitales
Croissant EiweiBweckerl

per Stiick

per Stiick

Fischer Brot,
Linz,
Oberosterreich

Meisterbrezen,
Altheim,
Oberdsterreich

N

U

Guschlbauer
Backwaren,
Waizenkirchen,
Oberosterreich

Knusperstube,
St. Gertraud,
Karnten

/=

HOFER

Da bin ich mir sicher.

I

- i

RING Die Backerei,

Linz,

Oberdsterreich

N

L oy,
Ur-Guat Backstube,
Liesing,

Wien

Kuchen-Peter,
Hagenbrunn,
Niederosterreich

Thurner
Feinbackwaren,
Steinberg-Dorfl,

Burgenland

Alpenback,

Graz,

Steiermark

Saftiges
Krustenbrot

7509

per Stiick

589

Abgabe nur in Haushaltsmengen und solange der Vorrat reicht. Kein Flaschenpfand, inkl. sémtlicher Steuern. Alle Artikel ohne Dekoration. Die Abbildungen verstehen sich als Serviervor-

schldge bzw. Symbolfotos. Bitte beachten Sie, dass vereinzelte Filialen ein abweichendes Sortiments- und Aktionsartikelangebot fiihren. Diese sind auf hofer.at/filialen zu finden sowie vor Ort
entsprechend gekennzeichnet. Technische und optische Anderungen sowie Satz- und Druckfehler vorbehalten.

759/

1,59 J

“212/kg

o© K ‘ hofer.at




»h P
s $ETS s IS -
) -

53
’ »

L]
L

f”
.’o’é“,'

£

84 GUSTO 11/2019



Himmlischer

Topten

Ob in einem saftigen Kuchen, in knusprigem Blitterteig, flaumigen
Palatschinken, in Kombination mit fruchtigem Powidl oder feinen
Niissen - Siif3es mit Topfen schmeckt einfach himmlisch.

FOTOS Barbara Ster REZEPTE Charlotte Cerny

Russischer Zupfkuchen

12 Stiick, Zubereitung ca. 1% Stunden, zum Kiihlen ca. 1 Stunde

Miirbteig:
300 g glattes Mehl
30 g Kakao
1TL Backpulver
150 g Kristallzucker
1 mittleres Ei
150 g weiche Butter
4 EL Milch

Fille:
500 g Topfen (20 % Fett)
250 g Butter (zerlassen)
180 g Kristallzucker
3 mittlere Eier
1 Pkg. Vanille-
Puddingpulver

Mehl

1. Fiir den Teig Mehl, Kakao, Backpulver, Zucker, Ei, Butter

und Milch verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und

fiir ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Topfen, Butter, Zucker, Eier und Puddingpulver verriihren.

3. Rohr auf 180°C vorheizen. Drei Viertel vom Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und eine Springform (@ 20 cm)
damit auslegen. Uberstehenden Rand wegschneiden. Topfenmasse
darin verstreichen. Ubrigen Teig zerzupfen und darauf verteilen.
4. Kuchen im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 1 Stunde
backen. Rohr ausschalten und den Kuchen bei leicht ge6ffneter
Tiir im Rohr auskiihlen lassen. Zupfkuchen aus der Form l6sen und
servieren.

Pro Stiick: 527 kcal | EW: 11 g | Fett: 31 g | KH: 53 g | BE: 4,1 | Chol: 147 mg

Tipp: Die Mengenangaben passen auch fiir Springformen mit
22 oder 24 cm Durchmesser. Der Kuchen wird dadurch etwas
flacher und die Backzeit ein wenig kiirzer.
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Schillerlocken

mit Topfen-Eierlikorcreme

12 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

2 Rollen Bléatterteig (e ca. 270 )
1 Ei (verquirlt)

Topfencreme:
150 ml Schlagobers
400 g Topfen (20 % Fett)
80 ml Eierlikor
80 g Kristallzucker
150 g weiBe Kuvertiire (geschmolzen)

O, Staubzucker

1. Rohr auf 200°C vorheizen. Backpapier auf ein
Backblech legen. Schillerlocken-Formen mit Ol
bepinseln.

2. Blatterteig in 3 cm breite Streifen schneiden
und {iberlappend um die Schillerlocken-Formen
wickeln. Schillerlocken auf das Blech legen und
mit Ei bestreichen. Im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 20 Minuten goldbraun backen.

3. Herausnehmen und noch warm von den
Formen l6sen.

4. Fiir die Creme Obers steif schlagen. Topfen,
Eierlik6r und Zucker verriihren. Kuvertiire
untermischen. Obers unterheben. Creme in
einen Dressiersack mit Sterntiille fiillen.
Schillerlocken mit der Creme fiillen und mit
Staubzucker bestreut servieren.

Pro Stiick: 382 kcal | EW: 8 g | Fett: 25 g | KH: 31g | BE: 2.4 | Chol: 77 mg
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Topten-Powidlbrot

10 Stiick, Zubereitung ca. 1% Stunden, zum Gehenlassen ca. 1% Stunden

Germteig: Flle:
200 ml Milch 200 g Topfen (20 % Fett)
1 Wiarfel Germ (2 g) 80 g Kristallzucker
80 g Kristallzucker 1 Pkg. Vanillezucker
100 g weiche Butter Schale von % Bio-Zitrone (abgerieben)
1 mittleres Ei 120 g Powidl
500 g glattes Mehl
Glasur:
150 g Staubzucker
2 EL Zitronensaft

Mehl, Butter

1. Milch erwdrmen, Germ darin auflésen. Zucker, Butter, Ei, Mehl
und die Germmischung zu einem glatten Teig verkneten. Teig
mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde
gehen lassen.

2. Fiir die Fiille Topfen, Zuckersorten und Zitronenschale verriihren.

3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche durchkneten und
rechteckig ausrollen. Rander evtl. begradigen. Teig in Quadrate
(10 x 10 cm) schneiden. Teigstiicke zuerst mit etwas Powidl und
dann mit der Topfenfiille bestreichen.

4.Kastenform (22 x 11 cm) mit Butter einfetten und hochkant auf
die Arbeitsfliche stellen. Teigquadrate {ibereinander in die Form
schichten. Mit Frischhaltefolie abdecken. An einem warmen Ort
ca. 30 Minuten gehen lassen.

5. Rohr auf 180°C vorheizen. Frischhaltefolie entfernen.
Powidlbrot im Rohr (zweite Schiene von unten) ca. 1 Stunde
backen. Wird die Oberflidche zu schnell dunkel, das Brot mit
Alufolie locker abdecken.

6. Fur die Glasur Zucker und Zitronensaft glatt rithren.
Topfenbrot mit der Glasur betraufeln und noch warm servieren.

Pro Stiick: 449 kcal | EW: 11 g | Fett: 10 g | KH: 80 g | BE: 5,9 | Chol: 46 mg
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Uberbackene Topfen-
Vanille-Palatschinken

6 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden

Teig: Guss:

300 g glattes Mehl 400 ml Schlagobers

20 g Kakao 200 ml Milch

500 ml Milch 3 mittlere Eier

6 mittlere Eier 80 g Kristallzucker

1Pkg. Vanillepudding-Pulver

Fiille:

2 mittlere Eier Ol, Staubzucker

400 g Topfen (20 % Fett)

80 g Kristallzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1. Fir den Palatschinkenteig Mehl, Kakao und Milch glatt rithren. Eier
zugeben und kraftig einrithren. Teig ca. 20 Minuten rasten lassen.

2. In einer Pfanne (@ 20 cm) 1 TL Ol erhitzen - der Boden sollte nur mit

einem diinnen Fettfilm {iberzogen sein. Teig eingief3en. Pfanne drehen und den
Teig gleichmafdig verlaufen lassen, so dass der Boden zur Gianze bedeckt ist.

3. Palatschinke backen, bis die Oberflache trocken ist. Palatschinke behutsam
mit einer Palette 16sen und in einem Schwung wenden. Auf der zweiten Seite
gar backen. Aus dem {ibrigen Teig 9 weitere Palatschinken backen.

4. Fur die Fiille Eier trennen. Topfen, Zuckersorten und Dotter verriihren.
Eiklar cremig schlagen und unterheben.

5. Rohr auf 180°C vorheizen. 1 Palatschinke auflegen, im unteren Drittel
iiberlappend eine zweite Palatschinke auflegen und mit der Fiille bestreichen.
Palatschinken von unten nach oben eng aufrollen. Restliche Palatschinken
ebenso verarbeiten.

6. Fir den Guss Obers, Milch, Eier, Zucker und Puddingpulver verrithren

und in eine Auflaufform (25 x 20 c¢m) fiillen. Palatschinken in dicke Stiicke
schneiden, so dass sie mit der Schnittseite noch leicht iiber den Guss heraus-
ragen. Stiicke in die Form schlichten. Im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)
ca. 40 Minuten backen. Herausnehmen und mit Staubzucker bestreuen.
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Topfenrollchen

mit Haselnuss-Rumfiille

6 Stiick, Zubereitung ca. 1%z Stunden

Topfenteig: Nussfiillung:
300 g glattes Mehl 150 g Haselnusse (gerieben)
150 g Topfen (20 % Fett) 80 g Rosinen
80 ml Milch 80 g Kristallzucker
50 ml Ol 70 ml Schlagobers
80 g Kristallzucker 3 EL Rum
1 Pkg. Vanillezucker % TL Zimt
1Pkg. Backpulver
Zum Fertigstellen:
1Ei (verquirlt)
30 g Mandelblattchen

Mehl, Staubzucker

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit Backpapier
belegen. Fiir den Teig Mehl, Topfen, Milch, Ol, Zucker-
sorten und Backpulver glatt verkneten.

2. Fiir die Fiille Niisse, Rosinen, Zucker, Obers, Rum und
Zimt vermischen.

3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache rechteckig
ausrollen und in 6 Streifen schneiden. 1 EL der Nussfiille
am unteren Ende von jedem Streifen verteilen. Teig-
streifen von unten nach oben tber die Fiille einrollen.
4. Teigrollchen auf das Blech legen. Mit Ei bestreichen
und mit Mandelblittchen bestreuen. Im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 25 Minuten goldbraun backen. Heraus-
nehmen und mit Staubzucker bestreut servieren.

Pro Stiick: 683 kcal | EW: 15 g | Fett: 32 g | KH: 84 g | BE: 6,6 | Chol: 48 mg
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Kremser Senf

Der eher siif}liche Kremser Senf zahlt
neben dem Estragonsenf zu den
beliebtesten Senfsorten des Landes.
Welche von insgesamt sieben in
Osterreich gingigen Kremser-Senf-
Marken den héchsten Genuss
verspricht, hat die OGVS - Gesellschaft
fiir Verbraucherstudien - nun in
Kooperation mit der Universitat

Wien ermittelt.

Gesamturteil: Kremser Senf

Note  Marke in Punkten
1,0 Lomée 6,71
11 Mautner Markhof 6,56
15  Winarom 6,19
1,8 Clever 5,87
1,9  Albatros 5,82
33 Ramsa 4,37
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EINFACH MEHR

Aus grob gemahlenen Senfsamen wurde im Jahr

1851 in Krems

an der Donau eine Paste hergestellt, die rund 170 Jahre
spater als ,Kremser Senf“ buchstéblich in aller Munde war.

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)). Es wurden 21 produkt-
spezifische Attribute der Kategorie Aussehen, Geruch,
Flavour, Geschmack, Mundgefiihl & Textur sowie Nach-
geschmack inklusive Definitionen festgelegt, anhand
derer der Kremser Senf beschrieben werden konnte.
Anschlieflend evaluierten die Priifer alle Produkte
in randomisierter Reihenfolge entsprechend dieser
Attribute auf einer Skala von O bis 10 (0 = nicht wahr-
nehmbar, 10 = sehr intensiv) und erstellten fiir jede
Marke ein spezifisches sensorisches Produktprofil. Auf
Basis dieser Auseinandersetzung mit den Senf-Proben
nahmen die Priifer in einem zweiten Schritt eine Gesamt-
bewertung fiir jede der untersuchten Marken vor. Die
Priffung fand im Sensorik-Labor des Departments fiir
Ernahrungswissenschaften der Universitat Wien statt.

Testsieger

Mit dem besten Gesamteindruck konnte sich der Lomée
Kremser Senf auf dem ersten Rang platzieren. Dabei
war es vor allem die gelungene Gesamtkonzeption,
die die Priifer fiir sich einnahm. Er zeigte - bis auf den
intensivsten Senfgeruch - keine Auffdlligkeiten, sondern
bewegte sich sowohl beim Flavour als auch Geschmack im
Vergleich zu den anderen in allen Aspekten eher im Aus-
pragungs-Mittelfeld. Den zweiten Platz sicherte sich der
Kremser Senf von Mautner Markhof. Das mit einem Ein-
schlag ins Dunkelbraune auch farblich markante Produkt
des Traditionsunternehmens wies den intensivsten Senf-
Flavour auf und prasentierte
sich weniger sifd und salzig, da-
fiir etwas saurer und bitterer als
der Lomée-Senf. Einen ebenfalls
intensiven Senfgeruch sowie
einen ausgepragten Senf-Flavour
attestierten die Priifer dem
Winarom Kremser Senf. Kein
anderer Senf fiihlte sich zudem
glatter, homogener im Mund an
als das Produkt aus dem Hause
Lidl, so dass der Winarom-Senf
den drittbesten Gesamteindruck
aller verkosteten Varianten hin-
terlief3. Auf den weiteren Platzen
folgten die Produkte von Clever,
Albatros und Ramsa.

| Gesellschaft fiir
Verbraucherstudien GmbH
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Sensorische Priifung
Kremser Senf

TESTSIEGER

»Hochster Genuss«

Test: 10019, 7 Produktmarken, Analyse in
Zusammenarbeit mit der Universitat Wien

GUSTO

Foto: istockphoto



Kochen
Sie mit
uns!

GUSTO


http://www.gusto.at

Von Lesern nachgekocht:

Der Blick
hinter die
Kulissen ...

Sebastian schneidet Mama Marion Bichler die GUSTO-
Rezepte aus, die ihm gefallen. Zum 4. Geburtstag hat er
sich eine ,Schweinchen im Schlammbad“-Torte und eine
Regenbogentorte ausgesucht! Alles Liebe auch von uns!

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

Sie haben ein GUSTO-Rezept ausprobiert? Schicken Sie
uns ein Foto davon an redaktion@gusto.at! Jedes
abgedruckte Bild wird mit einem Kochbuch belohnt.

Die Arbeit unseres
Fotografen Dieter
Brasch gleicht beim
Tischshooting der eines
Zirkusartisten. Uber
Tische balancieren,
feines Porzellan hin-
und herjonglieren, und
zwischendurch Clowns
und wilde Tiere (ja,
damit konnte die
GUSTO-Redaktion
gemeint sein) davon
abhalten, zu friih etwas
vom Tisch zu naschen.

Bei unseren Ausfluggeschichten geht es immer fiirchterlich
seri6s zu. Spafd und Gelachter? Auf gar keinen Fall! In der
Konditorei Gasser war die Stimmung besonders ernst ;-)

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Bei uns wird seit Wochen fiirs grofie Kekserlshooting
gebacken. Standig riecht es nach Weihnachtskeksen ...
und niemand darf zugreifen! Was fiir eine Qual ...

Unsere Anna hat ein erklartes Lieblingsshooting im Jahr: das
Gansl-Shooting! Diesmal fand sie die Gerichte (ab S. 34) so
gelungen, dass das Gansl gleich ein dickes Bussi kassiert hat.
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Im letzten Heft haben wir es schon verraten: unser Schlii
ist 60 geworden! Nun haben wir ihn so richtig hochleben
lassen. Davon, dass es bei der rauschenden Geburtstagsfeier
auch eine Photobox gab, haben die anderen Gaste {ibrigens
nicht so viel gehabt. Wie die Fotos zeigen, war sie wohl die
meiste Zeit vom GUSTO-Team blockiert. Entschuldigung ;-)

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Bei der Recherche fiir eine Geschichte in unserer aktuellen
Lola (Haben Sie schon reingelesen? Nein? Dann wird es
aber hochste Zeit!) haben Natascha und Susanne ihr
Lieblingsshirt entdeckt: ,Eat spaghetti to forgetti your
regretti!“ Kurze Zeit spater sind die beiden Nudelverdriicker
damit schon in der Redaktion aufgekreuzt #teamspaghetti
| . bt

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

GEHT ZUM EINEN OHR REIN.
UND BLEIBT DANN DRIN.

Fm

Your Soul Radio

JANDL & KUCHAR
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ADVERTORIAL SECTION

Jetzt heil3t es die letzten warmen
Sonnenstrahlen genieRen! Egal, ob Sie eine
Wanderung oder einen Kurzurlaub planen
oder es sich einfach zuhause gemutlich
machen — natzen Sie die Zeit!

Foto: Istockphoto

2019 | HERBST 99



SPECTAL

ee00cccccccccce

RAUS AUFS

uch wenn die Tage nun rasant kiirzer

werden und die Temperaturen sinken,

ist das kein Grund, sich zuhause zu
verkriechen. Mit dem richtigen Outfit und einem
vollgepackten Rucksack macht ein Tag an der
frischen Luft grofien Spaf3, und Bewegung tut
unserem Korper gut. Wenn dann auch noch die
Sonne vom Himmel lacht, fiillen die UV-Strahlen
unseren Vitamin-D-Speicher auf - das hebt die
Stimmung ungemein, und der Herbst-Blues hat
keine Chance. Also, machen Sie einen Spazier-
gang, die Natur war schon lange nicht mehr so
bunt wie jetzt. Oder fahren Sie an einen See und
lassen Sie sich verziicken, wenn sich die Herbst-
landschaft im Wasser widerspiegelt.

100 HERBST| 2019

In Sachen Kulinarik hat der Herbst besonders viel
zu bieten. Es ist Jagdsaison, in vielen Gasthofen
und Restaurants gibt’s die obligaten ,Wildbret-
Tage, wo Gams, Hirsch, Reh und Wildschwein
aufs Kostlichste zubereitet werden. Kiirbis ist das
Herbstgemdiise schlechthin, ihm werden in vielen
Regionen eigene Feste gewidmet. Es gibt Markte,
Umziige, Verkostungsstidnde, Schnitzbewerbe
u.v.m. Rund um den 11. November dreht sich
alles um das Martinigansl, das dann in allen Vari-
anten auf den Speisekarten steht. Im Burgenland
gibt’s schon seit Anfang Oktober Veranstaltungen
rund um die Gans, der Hohepunkt ist von 9. bis
11. November das , Festum Martini Novum*“ in

St. Martin an der Raab.

Fotos: GUSTO / Dieter Brasch (2)
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REZEPT
Holzfdllersandwich

4 Stiick, Zubereitung ca. 30 Minuten

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

Zutaten
8 Scheiben Vollkorntoast
2 Eier

50 g Eisbergsalat

1 rote Zwiebel

500 g Schweinsfilet

150 g Bauchspeck

(diinn geschnitten)

2 EL Senf

Salz, Pfeffer, Ol

Ein herbstlicher |
(Wohlkithl-Toast.
.

Genieflen Sie den aufien knusprigen und
innen zarten Klassiker zum Frithstiick oder

1 Eier ca. 10 Minuten kochen, kalt abschrecken und auskiihlen als Basis fiir viele Rezept-Ideen.

lassen. Eier schalen und in Scheiben schneiden.

Genau das Richtige fir gemutliche Herbsttage ist

2 Eisbergsalat zerpfliicken, waschen und trocken schleudern. : == = =
ein herrlich tiberbackener Olz Sandwich Toast.

Zwiebel schélen und in diinne Ringe schneiden.

3 Fleisch in diinne Scheiben schneiden, salzen und pfeffern.
Speck in einer beschichteten Pfanne bei schwacher Hitze
knusprig braten, herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Im Bratriickstand 2 EL Ol erhitzen, Fleisch
darin beidseitig kurz braten, herausnehmen und abkiihlen lassen.

Das Rezept zum Nachmachen und noch
mehr Inspirationen gibt es jetzt auf
www.oelz.com

4. Brote toasten, 4 davon mit Senf bestreichen, mit Salat-
blattern und Zwiebelringen belegen. Fleisch, Speck- und
Eischeiben darauf verteilen, mit den tibrigen Toastscheiben
bedecken. Toasts behutsam andriicken.

TIPP: Zum Mitnehmen am besten jedes Sandwich einzeln
in Frischhaltefolie oder Butterpapier wickeln.

090 0000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
o
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...jeder schmeckt, dass Olz mit Liebe bickt!
Olz der Meisterbacker - www.oelz.com
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TRUFFELFESTIVAL
IN GRAZ

Von 30.10. bis 10.11. steht die steirische Hauptstadt
im Zeichen der exquisiten Knolle. Am Triiffel-
markt im Paradeishof gibt’s die beriihmten wei-
f8en Triiffel aus Alba, Produkte aus Umbrien und
auch echte Grazer. ,Naturtriiffel“ und die ,Wald-
schule Grazer Triiffel” zeigen, welche Schitze man
in den steirischen Waldern finden kann. Davon

kann man sich auch bei einer gefiihrten Triiffel- i3

wanderung im Leechwald iiberzeugen, wo man KRURBISFEST

alles iiber die edle Knolle und auch {iber nach- IN WIEN

haltige Waldbewirtschaftung erfahrt. Tipp fiir Schnellentschlossene: Am 26. und

Tipp: Zahlreiche Restaurants in Graz bieten an- 27. Oktober ist jeweils von 10 bis 18 Uhr das grofde
lasslich des Festivals spezielle Triiffel-Meniis an. Kiirbisfest ,Am Himmel“ angesagt. Mit
www.graztourismus.at wunderbarem Blick iiber die Stadt gibt es eine

Kiirbisgourmetstrafde mit einem Markt der
~GenussRegion Steiermark”, wo man Apfel, Hirsch-
birnen, Kdferbohnen, Vulkanland Schinken,
Kiirbiskerndl und steirischen Kren direkt von den
Bauern kaufen kann. Es wird wieder hunderte
Kiirbissorten geben, man darf sich beim Kiirbis-
schnitzen kreativ austoben oder einfach die
lustigen Gesichter bewundern. Im Café Restaurant
Oktogon kann man bei fantastischem Panorama-
blick kostliche Kiirbisspezialititen genief3en.
Auch heuer wieder ist der 1. Wiener Drachenbau-
und Flugverein beim Fest vertreten. Da konnen
Grof3 und Klein unter professioneller Anleitung
ihre eigenen Drachen entwerfen, basteln und
gleich in luftiger Hohe testen.

Am Himmel, 1190 Wien, Himmelstrafde 125

Fotos: Graz Tourismus Werner Krug, IStockphoto
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ADVERTORIAL SECTION
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REZEPT
Flammbkuchen

6 Stick, Zubereitung ca. 40 Minuten

.
.
.

1 Backrohr auf 200 °C vorheizen. Speck in
Streifen schneiden. Zwiebel schalen, halbieren
und in Streifen schneiden. Ziegenkase in
diinne Scheiben schneiden.

2 Teig aufrollen und mit dem Papier auf ein

; . Zutaten

Bagkblech geben. Rander elns"chlagen. Creme 1 Pkg. Flammkuchenteig (ca. 260 g)
fraiche mit Salz und Pfeffer wiirzen und den R

- . ) s 100 g Fruhstticksspeck
Teig damit bestreichen. Mit Kase, Speck und ;

; . 1Zwiebel
Zwiebeln belegen. Kuchen im Rohr (untere ) x

i . ) s 1 Rolle Ziegenkase (ca. 200 g)
Schiene) backen, bis der Kase gebraunt ist X N
200 g Créeme fraiche

(dauert 15 bis 20 Minuten). Kuchen evtl. mit
s Salz, Pfeffer

Krautern bestreuen.

TIPP: Zum Mitnehmen Kuchen portionieren

und in Butterpapier wickeln.

o
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Es braucht nicht viel, um fiir einen Flammkuchen schone Komplimente zu bekomme -
Man nehme Tante Fanny Frischer Flammkuchenteig, der zu 1007 aus regionalem Weizen- r~ “l“‘s 7 \,
mehl besteht, belege ihn mit frischen Zutaten und hat im Nu eine pikante oder siBe r . DESI'.G“’ 4 Y,
Knusprigkeit geschaffen, deren Késtlichkeit jeder anerkennt. S —_——- -~

WWW.TANTEFANNY.AT
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SCHATZSUCHE
MIT GEOCACHING

Schnitzeljagd war gestern, heute ist Geocaching
angesagt. Bei der innovativen Schatzsuche kann
jeder mitmachen, der ein GPS-fihiges Smart-
phone hat. So geht's: kostenloses Benutzerkonto
anlegen, Ort eingeben, Cache auswdhlen, Koordi-
naten eingeben, und die Suche kann losgehen.
Wie funktioniert das? Es gibt Leute (Geocacher),
die irgendwo einen Behdlter mit Notizbuch (Log-
buch) verstecken und die Koordinaten ins Internet
stellen. Diese fithren dann bis auf wenige Meter an
das Versteckte heran. Wer es findet, tragt sich in
das Logbuch ein und legt den Cache bzw. Behilter
fiir den ndchsten Geocacher wieder exakt an die
gleiche Stelle zuriick. In gréfieren Boxen sind oft
Tauschgegenstdnde (Matchbox-Autos, Schliissel-
anhénger ...) oder solche, die mit einem Code
versehen sind. Mithilfe dieses Codes wird die bis-
her zuriickgelegte Strecke des Gegenstands und
der aktuelle Aufenthaltsort auf geocaching.com
protokolliert. Es gibt Trackables, die schon

die ganze Welt umrundet haben.

Ubrigens: Geocaching gibt's in vielen Schwierig-
keitsgraden und das weltweit!
www.geocaching.com

GPS UND MAGNETKOMPASS (-

285 km

104. HERBST | 2019

URLAUB IM
MARCHENSCHLOSS

Fiir Kinder gibt es im mittelalterlichen Schloss
Interessantes zu entdecken: Ritterriistungen,

ein Verlies und den Schlossgeist Buuu, der im
Gewolbe durch Klatschen zum Leben erwacht.
Wahrend die Kleinen im Schlossgeisterclub sind,
konnen die Eltern im kleinen, feinen Wellnessbe-
reich relaxen. Ob Klausen, Gemacher oder Keme-
naten - jedes Zimmer ist liebevoll mit historischen
Details eingerichtet. Zudem zdhlt das Hotel zu den
umweltfreundlichsten Osterreichs. Im Zuge des
eigenen Energie-Lehrpfades erkldrt der Schloss-
herr und internationale Klimaschutz-Referent
Ernst das Wasserkraftwerk, die Salzwasserbatterie,
die PV- und Warmeriickgewinnungsanlagen.
Schloss Thannegg - Familie Schrempf

8962 Grobming, Schlossweg 1
www.schloss-thannegg.at

Fotos: Archiv SH, IStockphoto
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BUTTER

aus Milch der Region
Steirisches Bergland

Unsere Kiihe geniefen nur

heimisches, sojafreies Biofutter
und an mind. 120 Tagen im Jahr das
Leben auf Bergweiden und Almen.

) Dasist Bio, das weiter geht.

Zuriick zum Ursprung ist B10, das weiter geht. Und das
bedeutet, dass unsere Produkte nicht nur nachweislich hesser
fiir Tiere und Umwelt sind, sondern auch fiir unsere Ursprungs-
Bauern. Denn wir setzen auf langfristige Partnerschaften und
faire Bezahlung, um regionale Traditionen und Arheitsweisen

zu erhalten und so auch der nachsten Generation an Ursprungs-
Bauern eine Perspektive zu hieten.

%’g KREISLAUF DES LEBENS
Der Beweis fiir echte Nachhaltigkeit.

&
" zurueckzumursprung.at

Technische und optische Anderungen sowie Satz- und Druckfehler vorbehalten.

BERGBAUERN

g’
306k |
74 keal |

4%'

Damit
Osterreichs
B10-Berghauern
nicht nur Tradition,
sondern auch
Zukunft haben.

Bio, das weiter geht.
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um Wein

Jetzt prasentieren sich die Weinberge besonders
prachtig. Wie ware es mit einem Ausflug in die Steiermark,
nach Niederosterreich oder ins Burgenland?

SIDESTEP NACH LANGENLOIS

Weinliebhaber finden im Kamptal immer eine
offene Kellertiir. Langenlois ist die Weinmetropole
schlechthin und ein gelungener Mix aus Alt und
Neu - romantische Kellergassen mit hiibsch reno-
vierten jahrhundertealten Hofen und auflerge-
wohnliche Architektur wie die Loisium Weinwelt
und das Loisium Wine & Spa Hotel. Das Hotel ist
das perfekte Hideaway fiir eine genussvolle Aus-
zeit. Hotel, Spa, Restaurant, Bar - das Design ist
stylisch und zugleich reduziert auf die Umgebung
abgestimmt. Im Restaurant Vineyard sitzt man
fast im Weingarten, und das Wine Spa ist eine
wahre Wohlfiihloase. Die Loisium WeinWelt
bildet eine Symbiose aus Tradition und Moderne:
900 Jahre alte Weinkeller, Community-Spaces,
ein Verkostungsraum und eine Vinothek mit den
besten Weinen und Winzersekten aus
Niederdsterreich zu Ab-Hof-Preisen.

Loisium Wine & Spa Hotel und WeinWelt
3550 Langenlois, Loisium Allee
www.loisium.com
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Der Kubus der
WeinWelt mit den
angeschlossenen
Kellergangen bildet
den Kern der Idee
und stellt die Teile
»in the earth* und
w»under the earth” des
Gesamtkonzeptes
von Steven Holl dar.

Das Kappel ist
der perfekte
Riickzugsort

und ein Genuss-

Hotspot in den
idyllischen

Weinbergen.

Das Sulmtal Sausal ist eine wundervolle Gegend,
um durch die Weinberge zu wandern oder zu ra-
deln und in einer Buschenschank bei einem Glas
Wein oder Sturm den Blick iiber die traumhafte
Landschaft schweifen zu lassen. Ein perfekter
Ausgangspunkt dafiir ist Kitzeck, der hochste
Weinanbauort Osterreichs, eine der Topadressen
»Das Kappel“. Hier wohnt man idyllisch in den
Weinbergen, kann im Weinberg-Spa relaxen, in
der Winzersauna schwitzen und im beheizten
Meersalzwasser-Outdoorpool plantschen. Im Res-
taurant lautet das Motto: urspriingliche steirische
Spezialitdten in einer zeitgemafien, verfeinerten
Form. Dazu gibt's die besten Weine aus dem
eigenen Weingut und andere Spitzentropfen.
Das Kappel. Winzer-Wellness-Hotel
8442 Kitzeck im Sausal, Steinriegel 25
www.daskappel.at

Fotos: © LOISIUM, Dietmar Kappel KG, Harry Schiffer, weinlofts.at
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REISE INS SUDBURGENLAND

Idyllisch. Typisch. Einzigartig. So lautet das Motto
in der Weinidylle Siidburgenland, dem kleinsten
Weinbaugebiet des Burgenlandes. Nichtsdesto-
trotz gibt's hier Spitzenwinzer, die Spitzenweine
produzieren - vom typischen Blaufrankisch iiber
Welschriesling bis hin zu Zweigelt, Cabernet
Sauvignon, Blauburger und kreativen Cuvées. Und
Uhudler, der mittlerweile Kultstatus genief3t. In
Buschenschanken werden die Weine aus Eigenbau
ausgeschenkt, dazu gibt’s einfache, oft kalte
Speisen. Viele der alten Kellerstockl wurden
renoviert und konnen gemietet werden. Besonders
reizend sind die Weinlofts von Martina Fank und
Ronald Kantauer. Die beiden schafften den Spagat
zwischen strengen Bau- bzw. Umbauvorschriften
und Modernitdt bravourds. Somit gab es auflen
nicht viel Spielraum, innen lief3en sie ihrer Kreati-
vitat dafiir freien Lauf, planten einen ansprechen-
den Mix aus Design-Elementen, Handgefertigtem
und ab und zu auch Ikea. Nach einer Weinberg-
Tour gibt es nichts Schoneres, als ein Flaschchen
aus dem Keller zu holen, vor dem lodernden
Kamin zu sitzen und ein Glaschen zu trinken.
www.weinlofts.at

ADVERTORIAL SECTION

Die drei Weinlofts
punkten mit
unterschiedlichem
Design. Die frei
stehende
Doppelbadewanne
mit Mehrblick ist
das Highlight im
Weinloft Ill am
Eisenberg.

GROSSE KUNST.
OHNE ALLUREN.

WINEinMODERATION .eu

Art de Vivre

Osterreichs Weine sind daheim im
Herzen Europas, wo kontinentale
Wirme mit kithler Nordluft tanzt.

In diesem einzigartigen Klima wachsen
edle Weine mit geschiitzter Ursprungsbe-

zeichnung — zu erkennen an der rotweif3-

2

roten Banderole auf der Kapsel und der

OSTERREICH WEIN

Groflie Kunst. Ohne Alliiren.

staatlichen Prifnummer auf dem Etikett.

oOsterreichwein.at
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AVES

Mit diesen schicken Sachen
sind Sie fur jeden Herbst-
Spaziergang bestens gerUstet.

Alle Produkte finden Sie auf: tchibo.at

® 0000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

1 XXL-Schal

Weiche, warmende
Qualitat durch angeraute
Oberflache, mit Fransen,
Antistatik-Ausrtstung.
MaBe: ca. 220 x 55 cm
Preis: €14,99

2 Umbhiéngetasche
Schwarze Lederoptik,
Hauptfach mit ReiB-
verschluss, innen mit
ReiBverschlusstasche,
2 Kartensteckfacher
Preis: € 29,95

3 Sweat-Handschuhe
Weiches, warmendes
Innenfutter, weiche
Sweat-Qualitat, Knopf

an der Saumkante

GroBe: 7,8

Preis: je€7,99

4 stiefeletten

Aus Nubukleder, mit
Baumwollfutter, Zipp
innen, GroBe: 37 bis 42
Preis: € 59,95

5 Steppmantel

Kragen mit ReiBverschluss
zur Kapuze wandelbar,
Farbe: Beige

GroBe: 36 bis 50

Preis: € 59,95

6 Steppjacke
Wattierung, Stehkragen,

2 ReiBverschluss-Taschen,
Innentasche mit Offnung
fir Kopfhorerkabel

Farbe: Beere, Dunkelblau
GroBe: 36 bis 50

Preis: € 39,95

Fotos: beigestellt



orrat reicht. Irrtum und Druckfehler vorbehalten.

Thermo-
Bengalin-
Hose

€ 24,95

tchibc':.at

Schal
€ 9,99

Blusenshirt
€14,99

Sweatrock
€17,99
- -

Strumpfhose
€6,99

e —
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b mild, aromatisch, weich, hart, nussig
oder zart. Ob als Dessert, als Begleitung
zum Wein oder klassisch auf dem Brot
- Kase ist hierzulande in aller Munde. Und das im
wahrsten Sinn des Wortes: Immerhin bringen
es Herr und Frau Osterreicher aufjeweils rund
20 Kilo im Jahr. Doch nicht nur in puncto Kéase-
konsum mischt Osterreich vorne mit, auch was
die Kadseproduktion anbelangt, muss sich das
Alpenland keineswegs verstecken. Obwohl der
Weg bis hin zur Kdsenation kein einfacher war, hat
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er sich durchaus bezahlt gemacht: Heute zaubern
Osterreichs Senner und Kisereien aus der Milch
ihrer Tiere Kdsespezialitdten nach alter Tradition
und von hochster Qualitat.

Kisenation Osterreich

Esist die Milch, die 6sterreichischen Kise zu
etwas Einzigartigem macht. Denn frei nach dem
Motto , Qualitit vor Quantitit” hat Osterreich

in puncto Qualitét die Nase ganz weit vorn.

Im Vergleich zum ,Rest der Welt“ sind heimische

Fotos: Istockphoto (2)



ADVERTORIAL SECTION

Milcherzeugnisse zu 100 Prozent frei von Gen-
technik. Auch in Sachen ,bio” sind Osterreichische
Kiihe den anderen eine Schnauzenldnge voraus
- 20 Prozent unserer Milchbauern produzieren
nach strengen biologischen Auflagen. Nicht zu
vergessen: Rund 200.000 Milchkiihe verbringen
den Sommer auf Osterreichs Almen - frische Luft,
klares Wasser und saftige Wiesen garantieren
Abwechslung auf dem tierischen Speiseplan.
Abwechslung, die man in Form von Heumilch
schmeckt und die heimische Kasespezialitdten

zu etwas ganz Besonderem macht.

Ubrigens: Wie besonders unser Kise ist, zeigte
auch die diesjdhrige Almkéaseolympiade in Galtiir.
Von wegen Schweiz oder Italien - in seiner bereits
25. Auflage kiirte das Genussspektakel Osterreich
mit insgesamt 72 Auszeichnungen zum besten
Almkéseland. Mit unserem Kasesortiment hinter
dem Berg halten? Keinesfalls! Immerhin umfasst
es rund 400 Sorten.

. 2 Kase braucht auch im Reifek
Alles Kdse oder was? Zuwendung! Die Laibe miisse

Demnach ist Kdse nicht gleich Kédse. Doch von regelmaBig gewendet und
vorne: Was ist eigentlich , Kdse“? Darunter ver- sorgfaltig gewaschen werden.
steht man frische oder in verschiedenen Graden -

Die KUHWOHIL-Initiative:

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

* Laut Definition des Osterf8ichischen Lebensmittelkodex fiir gentechnikfrei erzeugte Lebensmittel.

, yi : \g Mit Unterstiitzung von Bund, L&dndern und Europ&ischer Union
Mehr auf heumilch.at SEoA STkt : "= Bundesministerium s
— i1 Nachhaltigkeit und LE 14-20 Cf‘e\fnm‘hﬁﬁfﬁi
. GARANTIERT GENTECHNIKFREI* UND SILAGEFREE / | Tourismus i b oot
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der Reife befindliche Produkte, die aus dickgeleg-
ter Kdsereimilch hergestellt werden. Aber auch
Késearten aus Molke und Topfen fallen in die Kate-
gorie , Kdse". Diese Vielfalt macht eine genaue Un-
terteilung in Kdsegruppen notwendig, um die
weltweit mehr als 1.000 Kdsespezialitdaten zu un-
terscheiden. Hierzulande unterteilt man Kése
nach dem Wassergehalt (der Auskunft iiber Kon-
sistenz, aber auch Geschmack des Kises gibt) in
sieben Kdsegruppen: Hartkdse, halbharter Schnitt-
kase, Schnittkidse, halbweicher Schnittkase, Sauer-
milchkase, Weichkdse und Frischkise. Je mehr
Wasser enthalten ist, desto weicher und cremiger
ist der Kdse. Beildngerer Reifung verdunstet im-
mer mehr Wasser - der Kédse wird fester und in der
Regel auch wiirziger.

Von der Milch zum Kase

Stellt sich abschlief3end die Frage: Wie entsteht

er eigentlich nun, der Kdse? Das Prinzip der Kise-
herstellung ist seit Jahrtausenden bekannt: Kise
entsteht, wenn Milch sauer wird und sich die
festen Bestandteile (Eiweifs, Fett, Milchzucker und
Mineralstoffe) von der fliissigen Molke trennen.
Fiir die Herstellung von Kise wird dieses nattir-
liche Prinzip beschleunigt. Und so geht’s: Im
ersten Schritt wird die Milch vorbereitet - gefiltert
und pasteurisiert (aufder bei Rohmilchkése).

Es folgt das Entrahmen, um den Fettgehalt zu
definieren, ehe es an die Milchgerinnung geht.
Dazu wird die Milch mit zugesetzten Milchsdure-
bakterien vorgereift und anschliefSend mit Lab
zum Gerinnen gebracht. Dieser Prozess des
+Dicklegens” dauert zwischen 30 Minuten und
mehreren Stunden, bis die sogenannte ,Dickete”
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entsteht. Hat diese die richtige Festigkeit erreicht,
wird sie mit einer Kdseharfe in unterschiedliche
Kornungen zerkleinert - je feiner die Kérnung,
desto fester der spatere Kdse. Nun sind Finger-
spitzengefiihl und Wissen des Kdsemeisters ge-
fragt: Er muss abschdtzen, wann der , Kdsebruch”
die richtige Konsistenz zum Abfiillen in die
sortentypischen Formen erreicht hat. Durch
Abtropfen, Pressen und Wenden wird die restliche
Molke vom Kdsebruch getrennt. Nun geht es fiir
alle Kdsesorten - ausgenommen ist Frischkise -
in die Salzlake, die schddliche Bakterien fernhalt
und die Bildung einer Rinde fordert. Im letzten
Abschnitt diirfen die Kdselaibe unter der standi-
gen Kontrolle eines Affineurs ruhen. Er wendet
den Kise und biirstet, wascht und behandelt ihn
-jenach Sorte - mit Edelschimmel. In dieser Zeit
des Veredelns und Verfeinerns, die Wochen oder
Monate dauern kann, bekommt der Kise seinen
ganz besonderen Charakter.
Das Ergebnis? Eine wunderbare Vielfalt an
kostlichen Kisesorten. €

Typische Herbst-Jause: Rotwein,
Kése, Nusse und ein paar Trauben.
Dazu gibt's knuspriges Brot oder
wirziges Baguette.

Fotos: Istockphoto (2)



WELCHE SORTEN GIBT’S?
Das Kase-Einmaleins

FRISCHKASE bedarf keiner Reifung. Die
streichfahige Kasesorte — Topfen, Gervais,
Rollkase, Hittenkase und viele mehr - be-
sticht durch mild-séuerliches Aroma und wird
haufig mit Krautern und Gewdiirzen verfeinert.

HARTKASE sind iiberwiegend aus Rohmilch
. hergestellte Labkase. Die Reifezeit betréagt

< zwischen drei Monaten und zwei Jahren,

. wahrend der die Rinde regelmaBig ge-

. waschen, geburstet oder geschabt wird.

¢ Bekannt sind vor allem Bergkase, Emmen-

< taler oder Erzherzog Johann.

SAUERMILCHKASE wie Quargel, Glundner,
Graukéase werden aus Magertopfen gewonnen,
temperiert gereift und haufig gewiirzt - das
macht sie zu einer besonders fettarmen und
vor allem geschmacklich kraftigen Kasesorte.

SalzburgMilch

§ - s B ..;;
= ‘Da?W'ohl’ﬁnsePer' Kiihe ist uns und unseren Bauern ein
ganz besonderes Anliegen. RegelmiaBige Gesundheits-
Checks, bestes Futter und frisches Wasser sind Teil
unserer einzigartigen Tiergesundheitsinitiative.

milch.com/tiergesundheit

ADVERTORIAL SECTION

SCHNITTKASE macht die breiteste
Sortenpalette - darunter Butterkase, Edamer
und Moosbacher — der heimischen Kasekul-
tur aus. Je nach Reifegrad (zwischen vier und
acht Wochen in Wachs, Kunstrinde, Folie oder
Rotkultur) reicht die Konsistenz von weich bis
eher fest. Hierzulande unterscheidet man
halbharten Schnittkase, Schnittkase und
halbweichen Schnittkase.

WEICHKASE reift in zwei bis vier Wochen

von auBen nach innen durch. Abhéangig von
Rezeptur und Reifegrad reicht das Aroma von
mild-fein bis wiirzig-kraftig. Die Facetten der
Reifung sind weiBe Edelschimmelrinde,
Rotkulturrinde und blauer oder griiner
Edelschimmel (Doppeledelschimmelreifung).
Bekannte Vertreter sind neben Brie auch
Schlosskase und Camembert.

| Promium
= Tagiich frische
v Alpeamilch
remium St Fetigatst
Original Almkanig
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Warum ist Kise gelb?
Verantwortlich fiir die meist gelbliche Farbung ist der
im Milchfett geloste Farbstoff Beta-Carotin. Weil Kase
fast ausschlieBlich auf Milchfett basiert, ist er gelb — und
Milch weiB.

Wie viel Milch braucht’s?

Die benétigte Milchmenge variiert je nach Herstellungsart:
Somit braucht es fiir einen Kilo Frischkase rund vier Liter
pasteurisierte Rohmilch und fiir Hartkase satte 13 Liter.

EWUSST?

Wie alt ist Kise?

Der wohl am langsten gereifte Kase stammt aus Polen:

Hier wurden im Zuge archdologischer Ausgrabungen

neben Werkzeugen zur Kaseherstellung, die auf das Jahr
5.500 v. Chr. datiert wurden, auch Késertickstande als erster

.Kasenachweis" entdeckt.

1
Wie teuer geht's?
Der teuerste Kase der Welt stammt von einer Eselfarmin
Serbien. Hier werden die Esel dreimal taglich von Hand
gemolken, ehe schlieBlich 25 Liter Eselmilch einen Kilo
des Luxus-Kéases ,,Pule” ergeben. Einkaufspreis pro Kilo:
1.000 Euro.

Ist Kiase gesund?

Kése enthalt viele — auch in Milch enthaltene — gesunde und
wichtige Nahrstoffe wie Vitamin A, Zink, Magnesium und
Kalium. Auch deuten einige Studien darauf hin, dass
Kase-Esser seltener an Diabetes Typ 2 leiden. Trotzdem
sollte man ihn nur in MaBBen genieBen, da er sehr fettig ist
und den Spiegel des ,,bosen” LDL-Cholesterins ansteigen
lasst.

Wieso stinkt Kiise?

Auch der Geruch geht aufs Konto bestimmter Bakterien
oder auch Schimmelpilze. Diese produzieren neben
Kohlensaure auch schwefelhaltige Verbindungen, die fiir
den typischen Kasegeruch verantwortlich sind. Fun Fact:
Die Bezeichnung KasefiiBe kommt nicht von ungefahr -
verantwortlich fir den StinkefuB zeigt sich némlich genau
dasselbe Bakterium wie bei der Kasereifung. Warnung:
Empfindliche Nasen sollten um ,Vieux Bologne* einen
Bogen machen - die Delikatesse tragt den Titel

»Stinkendster Kase der Welt".

Wie entstehen die Locher?

Nein, es war nicht die Maus! Verantwortlich fiir die Locher
im Kase sind Bakterien, die wahrend der Reifung Milch-
zucker in Milchsaure umwandeln. Dabei entsteht Kohlen-
saure, die nicht entweichen kann und Hohlraume bildet.

Foto: Istockphoto
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100% rePET-
Milchftlasche For Future

DIE NACHHALTIGSTE )
Keine andere Milchflasche in Oster-
reich halt den CO,-FuBabdruck in un-

was

WERBUNG

serverbrauch Transport

rePET ﬁloo.t,)‘oo

H Y H ascnen

serer U.mwelt geringer als sie: Die rePET

innovative 100% rePET-Flasche von B
NOM setzt neue MaBstabe in der

aktuellen Okobilanz. 0,751

Mitch

OSTERREICHS ERSTE m - 18

und einzige CO,-neutrale Molkerei verwan-

delt schon lange verantwortungsvolle Visio- —_—

1LKW-Ladung

nen in wirkungsstarke Taten. Mit rePET hat
NOM den richtigen Weg gewihlt, um Klima-
bewussten einen Hebel zur Verinderung zu
reichen. Der besonders ressourcenschonende
Kreislauf der Wiederverwertung kann einen
klaren Unterschied machen — auch fiir die Ge-
nerationen, die nach uns kommen.

RECYCELT UND RECYCELBAR

Es ist ein neuer, groffer Schritt fiir eine le-
benswerte Umwelt: die nachhaltigste Milch-
flasche Osterreichs. Die 100%-rePET-Flasche
besteht aus recyceltem Material und kann da-
riiber hinaus durch ihre Transparenz zu 100% in
den Recyclingkreislauf riickgefiihrt werden.

RE-PET VOR GLAS

Die kiirzlich erschienene Okobilanz Iisst
keinen Zweifel: Der effiziente Transport und
der deutlich verminderte Wasserverbrauch
belegen einen klaren Nachhaltigkeitsvorteil
der Einweg-rePET-Flasche gegeniiber der
Glasflasche. ,Als fiithrender Produzent von
Milchprodukten in Flaschen in Osterreich
wie auch in ganz Europa sind wir uns unse-
rer Verantwortung bewusst®, beschreibt Erik
Hofstadter, Marketing- und Verkaufsleiter der
NOM AG, die Beweggriinde. Etikett einfach
an der gekennzeichneten Perforierung der
Milchflasche I6sen und beides in der gelben
Tonne oder dem gelben Sack sammeln. Fiir
unsere Umwelt und unsere Kinder.

Woran erkennen wir rePET?
e Am griinen rePET-Symbol

2\

100%

Die100 % rePET Flasche
wird mit nom Milch gefullt

DEIETH
entsteht
wieder eine
PET Flasche
aus
recyceltem
Material

Undzu
Flakes
oder
Granulat
weiter-
verarbeitet

é

23LKW-Ladungen

Und iiber
unsere
Handels-
partner
verkauft

Dienom Milch
mit gutem
Gewissen
genieBen

Etikettvon der
Flasche losen
undin gelber
Tonne/gelben
Sacksammeln

Nach der Entsorgun,
rePET et

‘ wird sortiertund gepresst

www.noem.at



SPECTAL

DIE
WICHTIGSTE

Z U TAT IN DER
KUCHE?
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Nachhaltigkeit beschriankt sich
nicht ausschlieflich auf die
Zubereitung unserer Lieblings-
gerichte. Warum Vollholzkiichen
die richtige Wahl sind und sich
energieeffiziente Gerate doppelt
bezahlt machen? Wir haben
recherchiert, weshalb die
nachste Kiiche eine Mischung
aus Altbewidhrtem und inno-
vativem High-Tech sein sollte.

atiirlich sollte die Kiiche vor allem

eines: funktionieren. Gut aussehen

kann sie dennoch. Denn Funktionalitat
und Optik sind keine Kriterien, die einander aus-
schliefien - vielmehr gehen sie Hand in Hand.
Vorausgesetzt, man weif3, worauf bei der Planung
zu achten ist. Die ist schlief3lich das A und O, ge-
staltet sich aber nicht immer einfach. Damit die
ndchste Kiiche moglichst eine auf Lebenszeit ist,
verraten wir, was zu bedenken ist.

Die Planung macht’s

Je durchdachter die Kiiche ist, desto besser lasst
sich darin arbeiten - und das im Idealfall iiber
Jahre hinweg. Und genau darauf kommt es letzt-
lich an: Damit uns das Kochen und Backen mog-
lichst leicht von der Hand geht und wir dauerhaft
Freude daran haben, miissen Funktionalitdt, Ergo-
nomie und Design zu einem Ganzen verschmel-
zen. Entscheidend dafiir: Individualitdt. Denn die
Kiiche sollte sich an den individuellen Bediirfnis-
sen des Kochs orientieren. Bevor es also im wahrs-
ten Sinne des Wortes ans Eingemachte geht, soll-
ten wir uns vorab ein paar grundlegende Fragen
stellen: Wie viel Raum steht zur Verfiigung und
wie konnen wir diesen optimal nutzen? Welche
Moglichkeiten ergeben sich aufgrund bereits be-
stehender Anschliisse? Wie viel Stauraum wird
tatsachlich bendtigt? Welche Geréte sind fiir mich
unverzichtbar und welche Materialien nicht nur
optisch ansprechend, sondern auch geeignet?

Eine Frage des Platzes

Wihrend grofie Kiichen jede Menge Spielraum
bieten, werden kleinere schnell zur Herausforde-
rung. Hier lautet die Devise: nach oben planen!
Bei kleinen Grundrissen lohnt es sich, die Raum-

echtes Handwerk
und natiirliche
Materialien lieben.
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AN Die maBgeschneiderte
Alisstattung von Team?7 hilt
Zutaten und Geschirr stets

griffbereit und sorgt fiir
noch mehr Kochvergniigen.

hohe maximal zu nutzen. Details wie Hange-
schranke mit Klappen oder Unterschranke mit
Vollausziigen sind aus ergonomischer und prakti-
scher Sicht sehr zu empfehlen. Eine hochwertige
Innenausstattung und intelligente Beschldge er-
hohen den Bedienkomfort zusdtzlich. Setzen Sie
zudem auf helle, natiirliche Farben und gezielten
Einsatz von Licht, um optisch Raum zu schaffen.
Doch egal, wie viel Platz letztlich zur Verfiigung
steht - die Wege sollten moglichst kurz sein, um
reibungslose Arbeitsabldufe zu ermdglichen.

Das perfekte Material

Der klare Trend heif3t: Holz. Schlief3lich hat der
nachhaltige, 6kologische Lifestyle langst in unse-
ren Kiichen - iiber den Tellerrand hinaus - Einzug
gehalten. Doch warum erfreut sich Holz immer
grofierer Beliebtheit? Neben seiner einzigartigen,
zeitlosen Optik, die dank der individuellen Be-

118 HERBST| 2019

schaffenheit des Holzes jede Kiiche zu einem wah-
ren Unikat macht, birgt der nachwachsende und
recyclebare Rohstoff weitere Vorteile. Aus Vollholz
gefertigte Korpusse punkten mit enormer Stabili-
tdt und das bei hochster Belastbarkeit. Dariiber
hinaus hat Holz eine antibakterielle Wirkung,

die eine hygienische Lagerung der Lebensmittel
garantiert. Holz ist zudem von Natur aus anti-
statisch, was fiir eine Reduktion von Hausstaub
sorgt. Auflerdem verringert die umweltfreund-
liche, langlebige Alternative zu Kunststoff Schad-
stoffemissionen in der Produktion, hilft bei der
Regulation der Luftfeuchtigkeit und unterstiitzt so
ein gesundes, angenehmes Raumklima. Das Beste:
Holz ist anspruchslos und pflegeleicht, kleinere
Reparaturen lassen sich einfach selbst durchfiih-
ren. Und die braucht es - neben der notwendigen
Portion Pflege - von Zeit zu Zeit, um kleinere Krat-
zer und Dellen, die der tagliche Einsatz mit sich
bringt, zu entfernen. Nun bleibt noch die Frage:
Wie finde ich mich im ,Holz-Dschungel” zurecht?

Echtholz

So wird jedes Holz bezeichnet, das seinen Ur-
sprung in ,echtem Holz“ hat. Darunter fallen auch
Kiichen aus Spanplatten und Furnier. Das sorgt
oftmals fiir Verwirrung und falsche Assoziationen
in Hinblick auf Qualitdt und Verarbeitung.

Teilmassiv

Solche Kiichen bestehen meist aus massiven Rah-
men, deren Fiillungen aus Furnier. Sie erwecken
den Anschein einer klassischen Massivholz-Kiiche,
sind aber weitaus leichter und giinstiger.

Voll- oder Massivholz

Deutlich hochwertiger sind Kiichen aus tatsdch-
lichem Voll- oder Massivholz, die sich in puncto
Qualitdt nicht unterscheiden. Einzig die Defini-
tion: So bezeichnen manche Mdobelhersteller Voll-
holz als Holz, das aus einem Stamm geschnitten,
gesdgt, gehobelt und anschliefiend so zusammen-
gesetzt wird, dass es seine Form behalt. Massiv-
holz hingegen bezeichnet oft drei Platten, die
kreuzverleimt werden, um ein Verziehen zu ver-
meiden. Im Trend: Altholz. Diese Kiichen verspre-
chen eine einzigartige Optik und Haptik, jedes
verarbeitete Stiick erzdhlt eine eigene Geschichte.

Die Qual der Wahl

Wer nach einer langfristigen Losung sucht und
von den genannten Vorteilen profitieren mochte,
sollte sich fiir Voll- oder Massivholz entscheiden.
Unser Tipp: Team7 - die 6sterreichischen Experten
fiir Naturholzkiichen. Verschiedene Programme,
Naturholz- oder Glasfronten, raffinierte Stau-
raumldsungen und technische Innovationen
erdffnen beinahe grenzenlose Moglichkeiten

fiir eine individuelle Traumkiiche.

Foto: TEAM 7
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WAS DIE BESTEN KOCHE UND UNSERE I-n
TISCHLER VERBINDET? ECHTES HANDWERK TEA 7
UND NATURLICHE ZUTATEN. 60 Jahre

~ it's a tree story.

1010 Wien, TEAM 7 Wien, Stubenring 14; 1010 Wien, TEAM 7 Kiiche Wien, Franz-Josefs-Kai 37; 1060 Wien, TEAM 7 Spezialstudio, Gumpendorfer Strafie 120;
1180 Wien, Seliger - bespoke furnishing, Gersthofer Strafle 2c; 2230 Ganserndorf, Mobel Karner, HauptstraBe 5; 2301 GroB-Enzersdorf, Wohnstudio Melnicky,
SchloBhofer Strafe 2; 2500 Baden, Schwarzott Einrichtungshaus & Werkstatte, Wienerstrafle 13-21; 3430 Tulln, Einrichten fiirs Leben Ludwig Krenn, Briidergasse 2a;
4020 Linz, TEAM 7 Linz, DametzstraBe 12; 4240 Freistadt, dieeinrichtung Manzenreiter, Etrichstrafe 1; 4600 Wels, TEAM 7 Wels, Mitterfeldstrafe 6; 4822
Bad Goisern, Brader, Wohnen & Tischlerei, Rudolf-Von-Alt-Weg 13b; 4910 Ried im Innkreis, TEAM 7 Ried, Hoher Markt 2; 5301 Eugendorf, TEAM 7 Salzburg, Salzburger
Strafle 18; 6405 Telfs/Pfaffenhofen, Einrichtungshaus Féger, BundesstraBe 1; 6837 Weiler, Weiler Mébel, Herzogried 2; 8010 Graz, TEAM 7 Graz, Andreas Hofer Platz 5;
8223 Stubenberg am See, Schuh, Vockenberg 50; 8740 Zeltweg, Einrichtungshaus Hartleb, Hauptstrae 29; 9500 Villach, In Ligno, Ossiacherzeile 27
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Nachhaltige Zubereitung

Wer denkt, in puncto Nachhaltigkeit sind wir
kiichentechnisch nun am Ende angelangt, der irrt!
Denn es geht noch eine Spur nachhaltiger: Innova-
tive Gerdte machen sich ndmlich doppelt bezahlt.
So greifen uns die raffinierten High-Tech-Losun-
gen einerseits beim Kochen tatkraftig unter die
Arme und schonen andererseits dank energieeffi-
zienter Konzeption Ressourcen und in weiterer
Folge unsere Geldbdrse. Klingt gut? Ist es auch.

Bis zu sechs T
Pfannen oder Bra
lassen sich beliebi
auf dem Kochfelc
platzieren unﬁ

bewegen.
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Deshalb prasentieren wir Ihnen unsere
personlichen Top 3 der Neuheiten von Miele:

Dialoggarer DO 7860

Auflerlich von einem Backofen nicht zu unter-
scheiden, eroffnet er ungeahnte Kocherlebnisse.
Ein Beispiel: Man drapiere eine Lammbkeule auf
Paprika und griinem Spargel, der Rest des Bleches
wird mit Kartoffelspalten aufgefiillt und alles
zusammen in den Dialoggarer gegeben. Nach
etwa 45 Minuten ist das Fleisch gar, das Gemdiise
knackig und die Erddpfel sind weich.

Backofen H 7860 BP

Seine intelligenten Assistenten schiitzen bei Un-
achtsamkeit und ahnen den nidchsten Handgriff
voraus. Fiir FoodView iibertrdgt eine Kamera Bil-

der aus dem Garraum auf Smartphone oder Tablet.

Sie miissen nicht einmal in der Kiiche sein, um
dem Brot noch ein paar Minuten im Backofen zu
geben, damit es braun und noch knuspriger wird.

Kochfeld KM 7897 FL

Dieses Vollflachen-Induktionskochfeld punktet
mit Silent Move und intelligenter Topferkennung.
Stellt man einen Topf darauf, bietet es eine Zahlen-
reihe fiir die Leistungseinstellung an, die zu seiner
Position passt, verschiebt man ihn, bewegt sie sich
mit. Mit jedem Topf erscheint eine neue Reihe.

Fotos: Miele
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DIE NEUE GENERATION 7000

PERFEKTION NEU DEFINIERT

WWW.MIELE.AT/GENERATION7000

#LifeBeyondOQOrdinary




FOLGEN SIE UNS

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

Besuchen Sie uns auf|GUSTO.at
Wir freuen uns auf Sie!

VORSCHAU

In unserer nachsten Ausgabe ist Weihnachten das grofie Thema. Wir decken den Tisch
feierlich und bereiten viele wunderbare Gerichte vor.

T
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In unserer Serie ,Vorkochen“ bereiten wir Durch die GUSTO Backstube zieht ein unwiderstehlicher Duft nach
ein knuspriges Brathuhn vor. Sie werden Advent. Wir sind fleif3ig am Keksebacken. Freuen Sie sich auf unsere
staunen, was man daraus zaubern kann. Lieblingsrezepte!
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