OSTERREICHS ERSTES FOOD MAGAZIN

GUSTO

12,50 EUro

0 2

l oLndenachone
oneinnachtazeil:

||049013|

004378

9 |



HMMM,
WIE GUT DAS
DUFTET?

DAS VOLLE

= PROGRAMM

farTV, Kino & Streaming!

§1lll||||\|r|| OLLYWOOD. MEDIEN. STREAMING. KINO. FERNSEHEN

Ihr Lieblingsmagazin im Schnupperabo
zum einmaligen Vorteilspreis.

Jetzt bestellen:
meinabo.at/schnupperpreise

trend. © media GUSTO wiLEBEN EZ twmedia [ITIED



Foto: Dieter Brasch

fiebe feserinnen und fesen!

Wenn die Tage kiirzer werden, der erste Tau die Aste bedeckt, es in
den Straf3en nach Glithwein und Zimt duftet und die Laternen von
Lichterketten behangen sind, dann ist sie da ... die Vorweihnachtszeit!
Kulinarisch gesehen ist es eine unserer Lieblingszeiten, denn die frith
einbrechende Dunkelheit treibt uns ins warme Heim und somit auch in
die Kiiche. Aufwendige Braten, warmende und lang kéchelnde Currys
und Kekserl zaubern einen herrlichen Duft, und die Familie freut sich
iiber die gemeinsame Zeit am Esstisch.

Liebe Leserin und lieber Leser, wir hoffen, dass Sie Zeit finden, sich
und Ihren Liebsten etwas Gutes zu tun, dem doch auch manchmal
auftauchenden Stress in der Vorweihnachtszeit zu entfliehen und sich
einfach mal mit einem Buch und einer Tasse Tee oder Kaffee zuriick-
zuziehen. Machen Sie sich selbst nicht zu viel Stress, denn letztendlich
sind es die Erinnerungen und Gesprache mit den Liebsten, die uns
pragen und in Erinnerung bleiben. Und wenn dann noch ein gutes
Essen zwischen Thnen steht und ein paar siif3e Kekserl darauf warten,
vernascht zu werden, sollten wir uns in Erinnerung rufen, wie gut es
uns doch geht!

Wir wiinschen Ihnen von ganzem Herzen eine besinnliche Zeit,
tolle Momente und ein wenig Ruhe. Viel Vergniigen mit unseren
Rezepten und frohe Weihnachten wiinschen wir und das ganze
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12 Kekserl zum Vernaschen und Verschenken
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16 Mandarinenkekse

18 Kokosecken

20 Vanillekugerl

22 Lebkuchenkekse

24 Schoko-Vanillekringel
26 Linzer Augen

28 Erdnuss-Karamellkonfekt
30 Marzipankipferl

32 Honigkuchen

34 Topfen-Marillenkekse

Wir lieben Selbstgemachtes

38 Trinkschokolade als Gastgeschenk
40 Kasebrett

42 Geschirrtuch

44 Kuchenstander

46 Einkuscheln wie in Skandinavien

46 Orangenkiichlein

48 Mandelschnecken

50 Mandeltorte

52 Schwedischer Schokokuchen
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38
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58 Gefiillter Truthahn mit Cranberrysauce
60 Junge Karotten, Kohlsprossen, Siif3kartoffelpiiree

64 Alles in einem Topf

76

86

66 Eintopf mit Faschiertem, Kiirbis und Okra

68 Siif3kartoffel-Curryeintopf mit Schweinsfilet

70 Bulgureintopf mit Chorizo, Pimentos und Erdapfeln
72 Schmorhuhn mit Schalotten, Speck und Steinpilzen
74 Entenbrusteintopf mit Kimchi und Seidentofu

Reizende Deko fiir den Advent

78 Girlande aus Papierschneeflocken
80 Kerzenstander aus Holz

82 Tiirkranz aus Christbaumkugeln
84 Zuckerstangen aus Filz

Brot backen mit Christina

88 Saatensonne

90 Brotsticks

92 Ahrenbrot

94 Knoblauch-Kase-Zupfbrot
96 Schnelle Mini-Brote



114

100 Festliche Braten

102 Kalbsbraten mit Krauterkruste

und Maisgnocchi
104 Ente mit Mostkraut und Erdapfelgrostl
106 Lammschlegel in der Salzkruste
108 Schweinsbraten in Milch geschmort
110 Rollbraten mit Artischockenpiiree

112 siiBes zum Kaffee

112 Rosa-Pfeffer-Schokospitzen

114 Christstollen

116 Friichtekiichlein mit Vanilleglasur
118 Clementinen-Cupcakes

120 Orangen-Rumkugeln

122 Bauernweisheiten zum Winter

Standards

3 Editorial
3 Impressum
6 Neues im Winter
Abkiirzungen: EL = Essl6ffel (ca. 15 mD), TL = Teeloffel (ca. 5 ml),

MS = Messerspitze, keal = Kilokalorien, EW = EiweiB,
KH = Kohlenhydrate, BE = Broteinheit, Chol. = Cholesterin

Coverfoto: Barbara Ster

2019 | GUSTO Winterzaitber - 5



Deshalb lieher win -

Schmokern, stobern, staunen. Der Winter hat’s in sich.
Wir stellen Thnen die schéonsten Weihnachtsmarkte, reizende Hotels
und anderes Spannendes vor.

Fotos: Graz Tourismus / Harry Schiffer

Aduvent in Graz
Weihnachtsmarkte und Eiskrippe

Die steirische Hauptstadt
verwandelt sich in ein einzig-
artiges Weihnachtsdorf. Die
Fassade des Rathauses er-
strahlt als riesiger Advent-
kalender. Es gibt 16 Weih-
nachtsmarkte, die man
allesamt wunderbar zu Fuf
erreichen kann. Einer davon
ist der Grieskindlmarkt am
Nikolaiplatz, wo sich die
steirische Designerszene mit
handgefertigten Produkten
prasentiert. Ein besonderes
Highlight ist die Eiskrippe im
Landhaushof, die der Eis-
kiinstler Kimmo Frosti aus
35 Tonnen Eis modelliert.

www.graztourismus.at

6 GUSTO Winterzaiiher -| 2019



Fotos: FotoFally, Wiener Wachswerkstatt, Paperbird

Weihnachts-
quartien

Der Designmarkt zum Adventauftakt

Von 29. November bis 1. Dezember ist im
MuseumsQuartier Wien Weihnachtsshopping
fernab des Mainstreams angesagt. Uber 100
von einer Fachjury auserwahlte Designerinnen
und Designer, kleine Manufakturen, unabhan-
gige Labels und junge Nachwuchstalente
prasentieren ihre Produkte, wobei der Fokus
auf osterreichischem Design liegt.

Von Mode, Schmuck, Keramik und Accessoires
tber Grafik und Papeterie bis hin zu Kunst,
Naturkosmetik und Produktdesign ist alles
vertreten. Upcycling ist ein grof3es Thema.

Freitag, 29.11., 14 - 20 Uhr
Samstag, 30.11., 10 - 20 Uhr
Sonntag, 1.12., 10 - 18 Uhr
Eintritt frei

MuseumsQuartier
Arena21, Ovalhalle und
frei_raum Q21
Museumsplatz 1

1070 Wien

Schlcas Schénbwunn

Weihnachts- und Neujahrsmarkt

Von 23. November bis 5. Janner verwandelt sich

der Platz vor dem Schloss Schonbrunn in ein
bezauberndes Ehrendorf. In rund 80 liebevoll
dekorierten Hiitten gibt es vieles zu entdecken.
Das exklusive Sortiment reicht von traditionellem
Kunsthandwerk wie Holzschnitzarbeiten tiber nostal-
gisches Spielzeug bis hin zu liebevoller Weihnachts-

dekoration aus Glas, Holz, Keramik, Papier oder Zinn.

Zudem gibt es zahlreiche Standl mit Glithwein und
Punsch sowie typische Schmanker] wie Leberkase,
Bratkartoffeln, Maroni und auch Sif3es.

23.11. bis 23.12.,10 - 21 Uhr
24.12.,10 - 16 Uhr
25.12. bis 5.1., 10 - 18 Uhr

26. Kultur- und Weihnachtsmarkt &
10. Neujahrsmarkt
Schloss Schonbrunn, 1130 Wien

Fotos: FotoFally, Eva Mayer
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Brauchtum & Genuss

Im Salzburger Land steht der
Advent im Zeichen von Brauch-
tum und Genuss. In Saalfelden
findet man am Rathausplatz
einen zauberhaften Christkindl-
markt. Ein Stiick Leoganger
Geschichte erlebt man beim
Knappenadvent (Sonntag, 22.12.)
im historischen Schaubergwerk,
zu dem man romantisch mit der
Pferdekutsche anreist. Im Hotel
,Die Riederalm“ zelebriert man
den Advent mit Genussspazier-
gangen, Fackelwanderungen und
Pferdekutschenfahrten in die
Bergwelt. Wunderbar ist auch der
6-gangige Gourmet-Brunch, den
man zum Skifahren oder Well-
nessen im Spa-Bereich sogar
unterbrechen kann.

GenieBerhotel ,Die Riederalm*
Rain 100, 5771 Leogang
www.riederalm.com

8 GUSTO Winterzaither -| 2019

Seehotel Enzian
Neusach 32, 9762 WeiBensee
www.seehotelenzian.at

Winter
am See

Auf nach Kérnten!

Weitab von urbaner Hektik,
idyllisch gelegen am Ufer des
Weiflensees, ist das Hotel
Enzian das Hideaway fiir
naturverbundene Genief3er.
Hier heif3t es: Nichts wie raus!
6,5 Quadratkilometer Natureis,
60 Kilometer gespurte
Langlaufloipen, ein Familien-
Skigebiet direkt vor der
Haustiir. Danach kann man
sich kulinarisch verwéhnen
lassen und relaxen. Etwa im
See-Spa, das auf 100 Pfahlen
tiber dem Wasser schwebt, in
der Sauna oder im Krauter-
dampfbad. Gonnen Sie sich
eine Auszeit, es gibt tolle
Packages, die auch die sportli-
chen Aktivitaten inkludieren!

Fotos: Herbert Lehmann, Saalfelden Leogang Touristik / Bauer



Fotos: David Gottschalk, Lino Kopriva

WERBUNG

Zum Vollautomaten

Z6 Diamond Black

Smarte Bedienung und Kiinstli-
che Intelligenz sind gerade dabei,
die Welt der Kaffeevollautoma-
ten in eine neue Richtung zu len-
ken - vorne mit dabei ist einer
der innovativsten Hersteller aus
der Branche, das Schweizer Un-
ternehmen JURA. Wire es nicht
grof3artig, wenn wir unseren Kaf-
fee per Smartphone zubereiten
konnten, sodass dieser schon auf
° uns wartet, wenn wir morgens die Kiiche betreten? Mit JJO.E.®
3- euw - aus dem Hause JURA wird das nun méglich. Nebenbei merkt
sich eine integrierte Kiinstliche Intelligenz, welchen Kaffee
man am liebsten trinkt und speichert die Lieblingsspezialitat
direkt am Startscreen, wodurch die Bedienung vereinfacht

Gourmet-Pop-Up-Store wird. Sie gehort zu den modernsten Vollautomaten-Bedienun-
gen per Smartphone, die es derzeit am Markt gibt. Bedienen

Ende Oktober eréffnete Lisl Wagner-Bacher, lasst sich ein JURA-Vollautomat damit von fast iiberall, vor-

die Grande Dame der Gsterreichischen Kiiche, ausgesetzt es besteht eine Bluetooth-Verbindung.

in der AG18 Urban Art Gallery ihren feinen

Shop. Bis 21. Dezember 2019 gibt’s hier Weitere Informationen auf www.jura.com

Wachauer Spezialititen, Saucen, Suppen und
Marmeladen aus dem Landhaus Bacher. Alles
hausgemacht aus hochwertigen, natiirlichen
Zutaten! In den Regalen findet sich auch
Typisches fiir die vorweihnachtliche Zeit -
Lebkuchenbiume, Dattel-Nusskuchen,
karamellisierte Haselntisse, Schnapse und ein
wunderbarer Hauspunsch zum Aufgiefien mit
Sekt. Und natiirlich Lisls Kochbiicher, Ge-
schirrtiicher, Kochschiirzen und Geschenk-
korbe. Zudem plant Lisl Wagner-Bacher
gemeinsam mit Winzern den einen oder
anderen Event.

© © 00 00 0000000000000 000000000000000000000000000000

MARES/

1955

Aug schwarz
wird weich

Schwarz und Weil3, Kaffee und Milch. Das
ist pure Harmonie. Wir verwenden dafir
reine Bergbauernmilch aus Osterreich
und veredeln sie zu unserer Kaffeemilch.
Fiir besonders weichen Kaffeegenuss.

www.meinemaresi.at

LisI's Genuss Manufaktur
Annagasse 18,1010 Wien
Mittwoch bis Freitag 11 - 18 Uhr
Samstag 11 - 16 Uhr
www.lisls.at

Natiir(ich von MARESI.
Wag die alles kann.

© © 0 0 0 0 0 0000000000000 000000 0000000000000 0000000000000 0000000000000
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Satauma 9 oro
Punach

Fiir ca. 20 Glaser

0,7  Rum 0 %

200 ml Beerenauslese

40 ml Pernod Absinth

1,6 | kalter Jasmintee

300 ml Mandarinensaft

200 ml Zitronensaft

250 ml Gewlirzsirup (Rezept unten)
3 Bio-Orangen

6 Bio-Zitronen

5 Bio-Mandarinen

1. Alle fliissigen Zutaten in einer grof3en
Bowle-Schiissel vermischen. Orangen
und Zitronen mit einem Zitrusschaler
schilen und die Schalenstreifen eben-
falls in den Punsch geben.

2. Mandarinen in feine Scheiben schnei-
den und den Punsch damit dekorieren.
3. Kurz vor dem Servieren kann der
Punsch noch mit Champagner oder Sekt
aufgegossen werden.

1 kg Kristallzucker

500 ml Wasser

1 aufgeschnittene Vanilleschote
2 Sternanis

5 Pimentkorner

1kleine Stange Zimt

5 Koriandersamen

4 Nelken

3 Muskatblutenblatter

2 Scheiben frischer Ingwer

1. Kristallzucker und Wasser in einem
Topf vermischen, Gewiirze und Ingwer
zugeben und aufkochen. Nicht rithren!
2. Gewlirzsirup offen abkiihlen lassen.
Danach abseihen und in eine Flasche
oder ein Schraubglas fillen. Er hilt ge-
kiihlt mehrere Wochen.

REZEPT Bert Jachmann
FOTO Nadine Poncioni



Neapreaao

Gemiitlich durch den Winter

Inspiriert vom nordischen Lebens-
gefiihl hat Nespresso seine legendare
Winterkollektion mit den Ge-
schmacksrichtungen Nordic Cloud-
berry, Nordic Almond Cake und
Nordic Black verfeinert. Wie Sie

sich passend zu diesem Thema
einkuscheln und genief3en kénnen,
sehen Sie ab S. 46.

Gewinnspiel

GUSTO und Henkell Sekt verlosen
gemeinsam einen Kochabend in der
GUSTO Kiiche.

Am 28.11.2019 werden Herausgeber
Wolfgang Schliiter, Chefredakteurin Anna
Wagner und Sektambassador Helmut
Lehner zusammen mit Thnen in die
kulinarische GUSTO Welt und die prickeln-
de Henkell Welt eintauchen. Auf'S. 54
bekommen Sie schon mal einen Einblick in
das geplante Menii. Mit einem Glaschen
Henkell Sekt wird das Kochen noch
leichter fallen und viel Freude bereiten!
Wollen Sie mit Threr Begleitung an diesem
schonen Abend dabei sein, dann schauen
Sie bitte auf GUSTO.at/gewinnspiele. Dort
konnen Sie am Gewinnspiel teilnehmen.
Wir wiinschen viel Gliick und freuen uns
auf unseren Kochabend mit Ihnen!

Weitere Informationen auf:
GUSTO.at/gewinnspiele

5 i o [ ] l
TK Maxx

Auf der Suche nach unfass-
baren Geschenkmoglichkeiten,
hochwertigen Koch-Utensilien
und Kiichenhelfern oder
festlicher Tableware? Bei

TK Maxx gibt es im Advent
alles fiir das perfekte Weih-
nachtsfest - immer um bis

60 Prozent giinstiger als der
UVP. Schnell zugreifen lohnt
sich - denn was weg ist, ist weg.

Jetzt mitspielen! Wir verlosen
eine TK Maxx Gutscheinkarte
im Wert von 200 Euro!

2019 | GUSTO Winterzaitber -
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In unserer Backstube duftet es
unwiderstehlich nach Advent und frisch
gebackenen Keksen. Da wird
mit viel Liebe geknetet, gerollt,
ausgestochen, dressiert und verziert.
Lassen Sie sich von unseren besten
Keksrezepten inspirieren!

FOTOS Barbara Ster
REZEPTE Charlotte Cerny




46 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

250 g weiche Butter 1. Rohr auf 180°C vorheizen.
250 g brauner Zucker Backblech mit Backpapier
2 mittlere Eier belegen. Butter und Zucker
400 g glattes Mehl ca. 5 Minuten cremig mixen.
100 g Vollkornweizenmehl Eier einzeln zugeben und un-
30 g Kakao terriihren. Mehlsorten, Kakao
% TL Zimt und Gewiirze zugeben und zu
1MS Nelkenpulver einem glatten Teig vermengen.
1MS Kardamom 2. Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache in 6 Stiicke
Guss: (je ca. 180 g) teilen und zu lang-
100 g Staubzucker lichen Laiben formen. Teiglaibe
2 EL Zitronensaft auf das Blech legen und im
Rohr (mittlere Schiene)
Mehl ca. 20 Minuten backen.
3. Fiir den Guss Zucker und
Zitronensaft verriihren.
4. Laibe herausnehmen und
noch heify mit dem Guss
bestreichen. Laibe auskiihlen
lassen und schrég in Scheiben
schneiden. Alpenbrot in einer’
Keksdose aufbewahren.










“Mandaninen-

36 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kiihlen ca. 2 Stunden

230 g weiche Butter

200 g Kristallzucker

1 mittleres Ei

Schale von 2 Bio-Mandarinen
(abgerieben)

340 g glattes Mehl

1 MS Backpulver

150 g Cranberrys (getrocknet)
150 g weiBe Kuvertire

(klein gehackt)

Zum Tunken:
200 g weiBe Kuvertire
(geschmolzen)

1. Butter und Zucker ca. 5 Minuten
cremig mixen. Ei und Mandarinenschale
zugeben und unterriithren. Mehl und
Backpulver untermischen. Cranberrys
und Schokolade unterkneten. Teig zu

4 Rollen formen, in Frischhaltefolie
wickeln und fiir ca. 2 Stunden kiihl
stellen.

2. Teigrollen ca. 20 Minuten vor dem
Backen herausnehmen. Rohr auf 190°C
vorheizen. Backbleche mit Backpapier
belegen. Teigrollen in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden und auf die

Bleche legen. Im Rohr (mittlere Schiene)
nacheinander ca. 10 Minuten backen.
Herausnehmen und abkiihlen lassen.

3. Kekse bis zur Halfte in die Kuvertiire
tunken und auf Backpapier trocknen
lassen. In einer Keksdose aufbewahren.

Tipp: Dieser Teig eignet sich hervor-
ragend zum Tiefkiihlen. Die Teigrollen
in Folie wickeln und im Tiefkiihler
aufbewahren. Im Kiihlschrank auftauen
lassen, im Anschluss backen.




‘Kokosecken

60 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kiihlen ca. 1 Stunde

Mirbteig:
300 g glattes Mehl
120 g kalte Butter
120 g Kristallzucker
1 Pkg. Vanillezucker
2 mittlere Eier

Kokosschicht:
4 Eiklar
200 g Kristallzucker
200 g Kokosette

Zum Fertigstellen:
150 g Ribiselmarmelade
100 g dunkle Kuvertire

(geschmolzen)

Mehl

1. Fiir den Teig Mehl, Butter,
Zuckersorten und Eier glatt
verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln und fiir ca. 1 Stunde
kalt stellen.

2. Rohr auf 180°C vorheizen.
Backblech mit Backpapier
belegen.

3. Miirbteig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache recht-
eckig ausrollen und auf das
Blech legen.

4. Fiir die Kokosschicht Eiklar
und Zucker zu steifem Schnee
schlagen. Kokosette unterheben.
5. Marmelade auf dem
Mirbteigboden verstreichen.
Kokosschnee darauf verteilen
und glatt streichen. Im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 35 Minu-
ten backen. Herausnehmen und
abkiihlen lassen.

6. Kokosecken in Rechtecke
schneiden und jedes Rechteck °
diagonal halbieren. Mit der
Kuvertiire verzieren. In einer
Keksdose aufbewahren.
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Vanillekugent

32 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kiihlen ca. 2 Stunden

230 g weiche Butter

30 g Staubzucker

Mark von 1 Vanilleschote
200 g glattes Mehl

60 g Maisstarke

Zum Walzen:
100 g Staubzucker
2 Pkg. Vanillezucker

1. Butter, Zucker und Vanille-
mark ca. 5 Minuten cremig mi-
xen. Mehl und Starke untermi-
schen. Teig in Frischhaltefolie
wickeln und fiir ca. 2 Stunden
kalt stellen.

2. Rohr auf 180°C vorheizen.
Backbleche mit Backpapier
belegen. Teig zu Kugeln formen
und auf die Bleche legen. Nach-
einander im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 12 Minuten hell
backen.

3. Staubzucker und Vanille-
zucker vermischen und die
heif3en Kekse darin walzen.
Nach dem Auskiihlen in einer
Dose aufbewahren.




Yebkuchenkekae

42 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kiihlen ca. 1 Tag

100 g Butter 1. Butter, Melasse und Zucker in
75 g Melasse einem Topf erwarmen, bis die
130 g Kristallzucker Butter geschmolzen ist. Gewiirze
1TL Zimt zugeben und unterriihren.
%TL Ingwer (gemahlen) Obers zuleeren. Masse vom Herd
1MS Nelkenpulver nehmen und ca. 10 Minuten ab-
80 ml Schlagobers kiihlen lassen. Mit Mehl und
300 g glattes Mehl Natron in der Kiichenmaschine
1 TL Natron verkneten.
: 2. Teig in Frischhaltefolie wickeln
Mehl und fiir ca. 1 Tag kalt stellen.
3. Rohr auf 200°C vorheizen. Back-
bleche mit Backpapier belegen.
4. Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache ausrollen. Mit ver-
schiedenen Glasbéden ein Muster
in den Teig driicken. Mit passenden
Ausstechern um das Muster herum
Kekse ausstechen. Evtl. kleine
Locher in die Kekse stechen, um
sie spater als Geschenkanhdnger
zu verwenden.
5. Kekse auf die Bleche legen
und nacheinander im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 7 Minuten
backen. Herausnehmen und ab-
, kiihlen lassen. In einer Keksdose
i, aufbewahren.

"
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Schokp-
8% Hobrinaed

24 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 260 g weiche Butter

« 120 g Kristallzucker

+ Mark von 1 Vanilleschote
+ 2 Eiklar

+ 240 g glattes Mehl

+ 80 g Maisstarke

+ 200 g dunkle Kuvertire

(geschmolzen)

1. Rohr auf 170°C vorheizen.
Backbleche mit Backpapier
belegen.

2. Butter, Zucker und Vanille-
mark ca. 5 Minuten cremig
mixen. Eiklar zugeben und
untermixen. Mehl und Starke
untermischen. Teig in einen
Dressiersack mit Sterntiille
fiilllen und Kreise auf die
Bleche dressieren. Nacheinan-
der im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 22 Minuten hell backen.
Herausnehmen und auskiihlen
lassen.

3. Vanillekringel bis zur Halfte
in die Kuvertiire tunken,
abtropfen lassen und auf Back-
papier trocknen lassen. In einer
Keksdose aufbewahren.



—

Linzen Augen

36 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kiihlen ca. 1 Stunde

+ 150 g WalnUsse (gerieben)

+ 260 g glattes Mehl

+ 1Prise Zimt

+ Schale von % Bio-Zitrone
(abgerieben)

+ 230 g weiche Butter

« 150 g Kristallzucker

+ 2 Dotter

+ 120 g Ribiselmarmelade

+ Mehl, Staubzucker

1. Nisse, Mehl, Zimt, Zitronen-
schale, Butter, Zucker und Dotter
glatt kneten. Teig in Frischhalte-
folie wickeln und fiir ca. 1 Stunde
kalt stellen.

2. Rohr auf 180°C vorheizen.
Backbleche mit Backpapier
belegen. Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsfliche ausrollen.
Scheiben (@ 5 cm) ausstechen,
aus der Hilfte der Scheiben ein
Loch ausstechen. Scheiben auf
die Bleche legen und nacheinan-
der im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 10 Minuten hell backen.

3. Herausnehmen und abkiihlen
lassen. Kekse mit Ribiselmarme-
lade zusammensetzen und mit
Staubzucker bestreuen. In einer
Keksdose aufbewahren.



©® Registrierte Marke eines Unternehmens der Melitta Gruppe

Weihnachtliches Backen leicht gemacht

Mit den Toppits® Backpapierbdgen gelingt dank der
bewahrten Antihaft-Struktur garantiert jede Keks-ldee.
Einfach echte Backhelfer!
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Karamellkonfekt

64 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kiihlen ca. 5 Stunden

Mirbteig:
250 g weiche Butter
400 g glattes Mehl
120 g Kristallzucker
4 EL Milch

Erdnussschicht:
150 g Kristallzucker
100 ml Wasser
250 ml Schlagobers
500 g Erdnussbutter

Schokoschicht:
300 g dunkle Kuvertire
20 g Kokosfett
80 g weile Kuvertire

Mehl

1. Backblech mit Backpapier belegen.
Butter, Mehl, Zucker und Milch zu einem
glatten Teig verkneten. Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsflache recht-
eckig ausrollen und auf das Blech legen.
Mit Folie abdecken und fiir

ca. 2 Stunden kalt stellen.

2. Rohr auf 180°C vorheizen. Miirbteig-
boden im Rohr (mittlere Schiene)

ca. 22 Minuten backen, bis der Rand
goldbraun ist. Herausnehmen und ab-
kiihlen lassen.

3. Zucker und Wasser in einem Topf
erhitzen, bis ein goldiges Karamell ent-
steht. Obers zuleeren und ca. 5 Minuten
kocheln. Vom Herd nehmen und ca. 10
Minuten abkiihlen lassen. Erdnussbutter
unterrithren. Masse auf dem Miirbteig-
;boden verstreichen und fiir

ca. 1 Stunde kalt stellen.

4. Dunkle Kuvertiire und Kokosfett iiber
einem Wasserbad schmelzen.

Weif3e Kuvertiire iiber einem Wasserbad
schmelzen und in ein Stanitzel fiillen.

5. Dunkle Kuvertiire auf der Erdnuss-
schicht verstreichen. Mit der weif3en
Kuvertiire verzieren.

6. Konfekt fiir ca. 2 Stunden kalt

stellen. In kleine Quadrate schneiden
und im Kiihlschrank aufbewahren.




32 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

200 g Marzipanrohmasse 1. Rohr auf 180°C vorheizen. Back-
100 g Mandeln (gerieben) bleche mit Backpapier belegen.
1EL Zitronensaft 2. Marzipan reiben und mit
1 Dotter Mandeln, Zitronensaft, Dotter
100 g Staubzucker und Staubzucker verkneten.

Teig zu einer Rolle formen und

Zum Fertigstellen: in 32 Stiicke schneiden. Jedes

1 Eiklar Teigstiick zu einem Kipferl

1EL Wasser formen und auf die Bleche legen.

50 g Mandelblattchen Eiklar und Wasser verquirlen und

100 g dunkle Kuverttre die Kipferl damit bestreichen.

(geschmolzen) Mandelblattchen zerbroseln und
die Kipferl auf einer Seite darin
walzen.
3. Kipferl auf die Bleche legen und
nacheinander im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 12 Minuten backen.
Herausnehmen und abkiihlen
lassen.
4. Kipferlenden in die Kuvertiire
tunken und auf Backpapier
trocknen lassen. Kipferl in einer
Dose aufbewahren.










150 g Rosinen

5 EL Rum

200 g Butter

250 g brauner Zucker
350 g Honig

4 mittlere Eier

100 g Haselniisse (gerieben)
500 g Vollkorn-Dinkelmehl
20 g Kakao

2 TL Backpulver

1EL Lebkuchengewirz
100 g kandierte Kirschen
50 g Pistazien (gehackt)
100 g Mandeln (blanchiert)
4 EL Calvados

62 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Ziehenlassen ca. 3 Stunden

1. Rosinen und Rum vermischen
und ca. 3 Stunden ziehen lassen.
2. Butter, Zucker und 250 g vom
Honig unter gelegentlichem
Rithren in einem Topf erwar-
men, bis sich der Zucker auf-
gel6st hat. Vom Herd nehmen
und tiberkiihlen lassen.

3. Rohr auf 180°C vorheizen.
Backblech mit Backpapier
belegen. Eier ca. 5 Minuten
schaumig mixen. Honigmi-
schung zugeben und unter-
rithren. Haselniisse, Mehl,
Kakao, Backpulver und Leb-
kuchengewtirz sieben und
unterheben. Masse auf dem
Blech verstreichen. Kirschen,
Pistazien und Mandeln darauf
verteilen. Rosinen abgief3en und
darauf verteilen.

4. Im Rohr (mittlere Schiene)

ca. 20 Minuten backen. Kuchen
herausnehmen. '
5. Ubrigen Honig und Calvados
aufkochen und den noch war-
men Kuchen damit bestreichen.
6. Honigkuchen in kleine Stiicke
schneiden und in einer Keks-
dose aufbewahren.




e

42 Stiick, Zubereitung ca. 1% Stunden, zum Kiihlen ca. 2 Stunden

225 g weiche Butter

225 g Topfen (20 % Fett)
100 g Kristallzucker

290 g glattes Mehl

150 g Marillenmarmelade
1 Ei (verquirlt)

Mehl, Staubzucker

1]

1. Butter, Topfen und Zucker

ca. 3 Minuten cremig mixen. Mehl
einarbeiten. Teig vierteln und jedes
Stiick in Frischhaltefolie wickeln
und flach driicken. Teig fiir

ca. 2 Stunden kalt stellen.

2. Marillenmarmelade in einen
Dressiersack fiillen.

3. Backrohr auf 180°C vorheizen.
Backbleche mit Backpapier belegen.
4. Teigstiicke nacheinander aus dem
Kiihlschrank nehmen und auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfliche aus-
rollen. Mit einem Teigrad zuerst in
Streifen schneiden und dann in
kleine Quadrate (5 x 5 cm). Jedes
Quadrat mit Marillenmarmelade
fiillen. Die diagonal gegeniiber-
liegenden Teigecken tiber die
Marmelade schlagen und fest
zusammendriicken. Kekse mit Ei
bestreichen.

5. Kekse auf die Bleche legen und
nacheinander im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 15 Minuten backen.
Kekse herausnehmen und abkiihlen
lassen. Mit Staubzucker bestreuen.






N\
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Ein siif3es Gastgeschenk, eine Upcycling-Kaseplatte, ein
ausgefallener Kuchenstinder und ein aufgepepptes
Geschirrtuch - selbstgemachte Sachen bereiten Freude!

TEXT & FOTOS welovehandmade.at

4

2019 | GUSTO Winterzaither - 37




Tk schokolad

Gastgeschenke sind immer eine nette Sache. Deshalb
haben wir uns eine Kleinigkeit {iberlegt, mit der Sie
Thre Gaste bei der nachsten Dinner-Party tiberraschen
konnen: Trinkschokolade im Réhrchen.

Sie brauchen:

+ Rohrchen (zB von Vanilleschoten)
+ Kakaopulver

+ Rohrzucker

+ 1Prise Zimt

+ Schokoraspel

+ Mini-Marshmallows

So geht’s:

Rohrchen zur Halfte mit Kakaopulver fiillen, dann mit
Rohrzucker, Zimt Schokoraspeln und Marshmallows
auffiillen.

Rohrchen verschlief3en und nach Belieben mit Deko-
material (Zweige, Zimtstangen etc.) verzieren.

Tipps: Mit Hilfe eines Trichters lassen sich Kakao-
pulver und Rohrzucker ganz einfach in die diinne
Offnung fiillen. Nach der Kakao- und Zimtschicht das
Rohrchen am besten mit etwas Kiichenrolle sdubern
und erst dann mit den weiteren Zutaten fortfahren.

A\ N\

38 GUSTO Winterzaitber - | 2019



4

2019 | GUSTO Winterzaitber - 39



200 \_;ﬁ: 1h so&,.,.uﬂ,o

40 GUSTO Winlerzaiher -| 2019



Keiohnett

Schneidbretter aus Holz haben viele
zu Hause, und sie kommen bei den
meisten auch taglich zum Einsatz.
Daher haben manche Bretter ihre
besten Zeiten bereits hinter sich. Und
genau fiir diese Holzbretter haben wir
uns ein tolles Upcycling tiberlegt.

Sie brauchen:

+ Altes Schneidbrett aus Holz
+ Selbstklebende Tafelfolie

+ Bleistift

+ Schere oder Stanleymesser
+ Kreidestift

So geht’s:

Das Holzbrett griindlich reinigen und
gut trocknen lassen. Tafelfolie mit der
Klebeseite nach oben auflegen, das
Brett darauf legen. Die Konturen des
Brettes (inklusive eventueller Lécher
bzw. Offnungen) mit Bleistift auf der
Folie nachziehen und mit Schere oder
Stanleymesser ausschneiden. Bekleben
Sie das Brett anschlieffend mit der
Tafelfolie - die Kanten gegebenenfalls
noch etwas nachbessern.

Mit dem Kreidestift kann man nun
wunderbar die Namen der jeweiligen
Kasesorten notieren.

Tipp: Wer nur eine Seite des Bretts mit
Tafelfolie beklebt, kann es nicht nur
als Kasebrett, sondern auch weiterhin
als Schneidbrett verwenden.
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Geschimtuch

Oft finden sich im Kiichenkasterl Geschirrtiicher von der
lieben Oma oder einer netten Tante, die manchmal ein
bisschen langweilig und einfach nur weif} sind. Mit etwas
Kreativitat lassen sich diese Geschirrtiicher hiibsch und
einfach aufpeppen.

Sie brauchen:

+ Geschirrtuch

+ MaBband

+ Stecknadeln oder Schneiderkreide
+ Nahmaschine

+ Faden

+ Schere

So geht’s:

Zuerst iiberlegt man sich ein Muster, das man mit der
Nihmaschine auf sein Geschirrtuch nahen méchte. Wir
haben uns fiir gezackte Streifen entschieden. Geplante
Abstinde mit einem Mafiband abmessen. Das Muster

mit Stecknadeln markieren oder mit Schneiderkreide vor-
zeichnen. So werden die Streifen ganz bestimmt gerade und
sind immer im gleichen Abstand zueinander.

Wir haben uns fiir Streifen mit einem simplen Zickzackstich
entschieden und zu einem schwarzen Faden gegriffen. Sie
konnen sich diesbeziiglich aber in Sachen Farben und
Muster so richtig austoben!
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Die Weihnachtsdeko in Gold, das teure Geschirr
von der Oma und die feine Tischwasche, die
nur zu besonderen Anldssen hervorgeholt
wird - an den Feiertagen soll der Esstisch
besonders festlich aussehen. Doch wie ware
es, etwas Neues auszuprobieren?

Bei TK Maxx finden Deko-Fans nicht nur un-
fassbare Geschenkmoglichkeiten, sondern auch
alles fiir einen festlichen und auRergewohnlich
gedeckten Tisch. In der Adventszeit gibt es
in vielen Stores bis Heiligabend sogar taglich
neue Lieferungen an Geschenken. Servietten in
ausgefallenen Designs, weihnachtlich duftende
Kerzen, Geschirr und Glaser von internationa-
len Brands sowie elegantes Besteck zu unglaub-
lichen Preisen machen aus einem farblosen
Tisch im Handumdrehen eine festliche Tafel.

Und fiir die stilvolle Zubereitung des Fest-
essens ist auch gesorgt: Nutzliche Kochutensi-
lien und Kiichenhelfer von Topmarken sind bei
TK Maxx ebenso zu finden wie Zubehor fiir die
weihnachtliche Keksbackerei. Alle Produkte
zeichnen sich durch ihre hohe Qualitdt und das
beste Preis-Leistungs-Verhdltnis aus, denn sie
sind immer um bis zu 60 Prozent glinstiger als
der UVP. Schatzsucher, die sich alles fiir das
perfekte Weihnachtsfest sichern wollen, sollten
schnell zugreifen - denn was weg ist, ist weg.

'FIQmQ)X @tkmaxxAT



44 GUSTO Wintenzaither -| 2019



Kuchenatind

Einen Kuchenstander sollte wirklich jeder zu
Hause haben. Mit dieser ausgefallenen DIY-Idee
prasentieren Sie Thren Kuchen perfekt!

Sie brauchen:

+ Korkplatte

+ 5 gleichgroBe Holzblécke
+ Holzleim

+ Schleifpapier

+ MaBband

«+ Bleistift

So geht’s:

Fiir unseren Kuchenstiander braucht man eine
etwas dickere Korkplatte, fiinf gleichgrofe Holz-
blécke und ein bisschen Leim. Die Holzblécke kann
man sich entweder selbst aus einem Stiick Holz
zurechtschneiden oder in einer Tischlerei bzw. im
Baumarkt zurechtschneiden lassen. Unsere Klo6tz-
chen sind tibrigens Holzabfille, die die Tischlerei
ums Eck nicht mehr benétigte.

Die Holzblocke, falls notwendig, mit Schleifpapier
abschleifen und anschlieflend zu einem Kreis, bei
dem sich jeweils die Kanten beriihren, aufstellen.
Nun diese Kanten mit Leim zusammenkleben und
kurz antrocknen lassen. Anschlief3end mit einem
Maf3band die Mitte der Korkplatte abmessen und
diese mit Bleistift markieren. Die obere Seite der
zusammengeklebten Holzblécke mit etwas Leim
bestreichen und mittig auf die Korkplatte setzen.
Alles gut trocknen lassen und schon ist der neue
Kuchenstander einsatzbereit.

4
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PROMOTION

Einkuscheln,

wie

Skandinavien,

in,

Wir haben uns von der skandinavischen Winterkollektion von Nespresso
inspirieren lassen und kreierten kostliche Siifdspeisen, die uns ganz sicher ein
Lacheln ins Gesicht zaubern und die grauen Tage vergessen lassen.
Kuscheln Sie sich ein, genief3en Sie eine Tasse Kaffee und
dazu unsere nordischen Naschereien.

FOTOS Barbara Ster
REZEPTE Charlotte Cerny

Orangen-Kiichlein,

6 Stiick, Zubereitung ca. 40 Minuten

+ 200 g Mandeln (gerieben)

+ 50 g Staubzucker

+ 5 EL Milch

+ 50 g weiche Butter

+ 1 mittleres Ei

+ TEL Kardamomkapseln

+ Schale von 1 Bio-Orange (abgerieben)
+ 100 g Kristallzucker

+ Butter
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1. Rohr auf 180°C vorheizen. Muffinform mit Butter ausstreichen
und auf ein Blech stellen.

2. Mandeln, Staubzucker und Milch verriithren. Butter und Ei
untermischen. Masse in die Mulden der Muffinform fiillen.

Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 30 Minuten backen.

3. Kardamomsamen aus den Kapseln l6sen und im Morser
zerstof3en. Orangenschale und Zucker zugeben und morsern,

bis alles gut vermengt ist.

4. Kiichlein aus der Form nehmen und noch warm im Gewiirz-
zucker walzen.









7 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Gehenlassen ca. 2 Stunden

Teig:
250 ml Milch
20 g Germ
400 g glattes Mehl
80 g Kristallzucker
80 g weiche Butter
% TL Kardamom

Mandel-Zimtfiille:
100 g blanchierte Mandeln
2 EL Kristallzucker
2 EL Wasser
60 g weiche Butter
1TL Zimt

Zum Fertigstellen:
1 Ei (verquirlt)

1EL Hagelzucker

Butter, Mehl

1. Fiir den Teig die Milch erwirmen (aber nicht
aufkochen). Germ hineinbréseln und unterriihren.
Mehl, Zucker, Butter, Kardamom und Germ-
mischung ca. 10 Minuten glatt kneten.

2. Teig in eine Schiissel legen, mit Frischhaltefolie
abdecken und ca. 90 Minuten an einem warmen
Ort gehen lassen.

3. Fiir die Fiillle Mandeln, Zucker und Wasser im
Kutter zerkleinern, bis eine Paste entsteht. Butter
und Zimt unterrithren.

4.Springform (@ 26 cm) mit Butter einstreichen.
Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
rechteckig (45 x 25 cm) ausrollen. Mit der Fiille be-
streichen und von unten nach oben eng einrollen.
Teigrolle in 7 Stiicke schneiden. Schnecken in die
Form stellen und mit Frischhaltefolie abdecken.
40 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
5. Rohr auf 200°C vorheizen. Schnecken mit Ei
bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen. Im
Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 25 Minuten
goldbraun backen. Werden die Schnecken an

der Oberfliche zu dunkel, einfach mit Alufolie
abdecken und fertig backen.

6. Herausnehmen und iiberkiihlen lassen.
Schnecken am besten noch warm genief3en.

Kaffeetipp:

Nespresso Nordic Black Lungo
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12 Stiick, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Kiihlen ca. 3 %2 Stunden

8 Eiklar

220 g Kristallzucker
200 g Mandeln (gerieben)
30 g glattes Mehl

Vanillecreme:
8 Dotter
Mark von 1 Vanilleschote
50 g Kristallzucker
2 TL Maisstarke
200 ml Schlagobers
100 ml Milch
200 g weiche Butter
80 g Staubzucker

Deko:
150 g Mandelblattchen

Butter, Mehl

1. Rohr auf 180°C vorheizen. 2 Springformen (@ 20 cm)
mit Butter ausstreichen und mit Mehl stauben.

2. Eiklar aufschlagen und den Zucker einrieseln lassen.
Masse zu festem Schnee schlagen. Mandeln und Mehl
unterheben. Masse in den Formen verstreichen. Boden
im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 25 Minuten
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Kuchen-
béden aus der Form ldsen.

3. Fiir die Creme Dotter, Vanillemark, Zucker und Starke
verriithren. Obers und Milch aufkochen und unter Riihren
zur Dottermasse gief3en. Mischung zuriick ins Kochgefaf3
leeren und bei schwacher Hitze unter Riihren eindicken.
Creme durch ein Sieb streichen, mit Frischhaltefolie ab-
decken und fiir ca. 30 Minuten kiihl stellen.

4. Mandelbldttchen in einer trockenen Pfanne goldgelb
rosten. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

5. Butter und Staubzucker ca. 5 Minuten schaumig mixen.
Vanillecreme essloffelweise zugeben und untermixen. Die
Hailfte der Creme auf einem Mandelboden verstreichen.
Zweiten Boden darauflegen und leicht andriicken.

Mit der tibrigen Creme rundum einstreichen. Torte mit
den gerdsteten Mandeln bestreuen. Torte ca. 3 Stunden
kalt stellen.

Kaffeetipp:
Nespresso Variations Nordic Almond Cake Flavoured Espresso
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Schwediachen -
Schokokuchen,

6 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 250 g Butter

+ 250 g Kuvertire (75%)
+ 4 mittlere Eier

+ 180 g Kristallzucker

+ 1Pkg. Vanillezucker
+ 100 ml Espresso

+ Butter, Mehl, Staubzucker

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Kuchenform (22 x 22 cm)
mit Butter ausstreichen und mit Mehl stauben. Form
auf ein Blech stellen.

2. Butter und Kuvertiire schmelzen. Eier und Zucker-
sorten ca. 5 Minuten cremig mixen. Schokomischung
untermischen. Espresso einriithren. Masse in die Form
fiillen und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 40 Minuten
backen. Herausnehmen und iiberkiihlen lassen.

3. Kuchen leicht mit Staubzucker bestreuen und mit
Obers servieren.

Tipp: Fiir eine glutenfreie Variante, verwendet man
beim Stauben der Backform kein Mehl, sondern nur
Butter (und evtl. Niisse oder Speisestirke).

Kaffeetipp:

Nespresso Variations Nordic Cloudberry Flavoured Espresso

Die Kapseln wie auch der neue Travel Mug
wurden von der danischen Designerin Louise
Campbell entworfen. Das Design verkorpert den
dort gelebten und geliebten Minimalismus.

1. Nespresso Variations Nordic Almond Cake
Flavoured basiert auf nordischen SiiBspeisen und
kombiniert Biskuit- und Vanillearoma.

2, Nespresso Nordic Black, erstmalig ein Limited
Edition Lungo.

3. Nespresso Variations Nordic Cloudberry
Flavoured zeichnet sich durch den zarten, herben
Geschmack von Moltebeeren aus.

4. Nomad Travel Mug gibt es in zwei GréBen und
in Blau und einem sanften Griin.

J

2019 | GUSTO Winterzaitber - 53



Dieser Tisch lebt von seinen Kontrasten.
Robuste Steinteller in Kombination
mit goldenem Besteck sowie edle Rosen
mit antiken Biichern verleihen dem Tisch
eine nahezu nostalgische Eleganz.

FOTOS Dieter Brasch
REZEPTE Wolfgang Schliter
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Stonemade -

Wunderschones Geschirr aus Naturstein

Katharina Morz-Heissenberger steht mit Stonemade fiir
ein ganz besonderes Handwerk. Frei von menschlichem
Einwirken spiegeln jeder Teller und jede Schale von
Stonemade mit ihren kleinen Unvollkommenheiten

die unbestechliche Schonheit der Natur wider.

Das Angebot reicht von Desserttellern bis hin zu
Salatschalen und kompletten Tafelservicesets, die nach
Lust und Laune in den Farben Griin, Rot oder Weif3
gewahlt werden konnen.

www.stonemade.com

Wostawi

Nach Hause geliefert

Wenn Sie, so wie wir, noch kurzfristig goldenes Besteck
oder verzierte Teller benétigen, ist ein Besuch im On-
lineshop von Westwing ein guter Weg, um nicht durch
Geschafte hetzen zu miissen, sondern gemditlich vom
Sofa aus bestellen zu kénnen.

www.westwingnow.de
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Fiir den hiangenden Tisch-
kranz legten wir einige
Eukalyptusaste formgerecht
auf den Boden und bildeten
mit ihnen ein Quadrat. An-
schlief3end banden wir die
Enden mit einem diinnen
Draht zusammen und be-
festigten sie an der Decke.
Ob Sie dafiir einen Faden
oder Draht beniitzen, bleibt
Thnen tiberlassen.

Wenn der Kranz an der
Decke befestigt ist, konnen
Sie ausgewahlte Buchseiten
an den Kranz binden. Dafiir
einfach ein kleines Loch
stanzen und mit einem
Faden oder Draht am Kranz
befestigen. Anzahl und
Hohe der Seiten konnen Sie
nach Threm Geschmack frei
variieren.

Prickelnidor Genuuas
Seit mehr als 160 Jahren produziert die Henkell Sektkellerei
mit grof3er Leidenschaft hervorragenden Qualitatssekt.

Bis heute werden alle Produkte nach traditioneller
Herstellungsweise mit grof3er Sorgfalt und Erfahrung kreiert.
Die Kunst der Sekterzeugung beginnt bereits bei der Auswahl
der Grundweine. Thre Komposition ist entscheidend fiir die
gleichbleibend hohe Qualitét des finalen Produktes.

Die dafiir verwendeten Trauben stammen von den besten
Weinregionen der Welt.

Der trockene, voll ausgereifte Henkell Trocken verdankt
seinen eleganten Charakter einer einzigartigen Cuvée aus
klassischen Rebsorten. Die feine, lang anhaltende Perlage
und die harmonische Komposition machen den Qualitatssekt
zu einem vollkommenen Geschmackserlebnis.
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Jwthahn

6 Portionen, Zubereitung ca. 3 Stunden, zum Rasten ca. 30 Minuten

+ 1Bund Suppengriin

+ 1 Truthahn (ca. 3kg)

+ 60 g Butterschmalz

+ 2kl. Zweige Thymian

+ 2 kl. Zweige Rosmarin

+ 500 ml heie Hihnersuppe
+ 2 gestr. EL Speisestarke

+ 3 EL Wasser

Fille:

+ 200 g Lauch

+ 150 ml Milch

+ 50 g Butter

+ 200 g Semmelwiirfel (getrocknet)
+ 2 EL Petersilie (gehackt)

+ 1mittleres Ei

Cranberrysauce:

+ 100 ml Wasser

+ 200 ml Orangensaft

+ Schale von 1 Bio-Orange
(abgerieben)

« 140 g Kristallzucker

+ 370 g frische Cranberrys

« Salz, Pfeffer, Muskat
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1. Fiir die Fille Lauch langs auf-
schneiden, waschen und quer in
Scheiben schneiden. Milch mit
Butter aufkochen und iber die
Semmelwiirfel gief3en. Lauch, Peter-
silie und Ei untermischen. Masse mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
30 Minuten ziehen lassen.

2. Rohr auf 180°C vorheizen. Suppen-
griin in ca. 1 cm grofde Wiirfel
schneiden. Truthahn innen und
auflen salzen und pfeffern. Zwei
Drittel der Semmelmasse in die
Bauchhohle, iibrige Masse in die
Hals6ffnung fiillen. Halshaut iiber
die Fiille ziehen. Truthahn wenden
und mit Spagat binden.

3. In einer Bratenpfanne Schmalz
erhitzen, Truthahn hineinlegen

und im Rohr (unterste Schiene /
Gitterrost) 2 Stunden braten. Nach
ca. 30 Minuten Suppengriin und
Krauter zugeben und ein Viertel von
der Suppe zugiefen. Alle 30 Minuten
Suppe zugief3en, bis sie aufgebraucht
ist. Truthahn 6fter mit dem ent-
stehenden Bratensaft iibergief3en.

4. Fiir die Sauce Wasser, Saft,
Orangenschale und Zucker ver-
rithren und aufkochen. Cranberrys
einrithren und die Mischung

ca. 8 Minuten kocheln. Sauce um-
fillen und auskiihlen lassen.

5. Truthahn aus der Pfanne heben,
Spagat entfernen. Truthahn warm
stellen. Bratensaft abseihen (soll

ca. 300 ml sein, evtl. mit Suppe
ergianzen) und aufkochen. Stirke
mit Wasser vermischen und in den
Saft rithren. Sauce kurz aufkochen.
Truthahn tranchieren, mit Sauce,
Kohlsprossen, Karotten und Piiree
(Rezepte siehe Seite 118) anrichten.
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Junge Karotlen,

6 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten

+ 12 junge Karotten 1. Karotten putzen, das Griin bis
+ 60 g Butter auf ca. 1 cm zuriickschneiden.

+ 150 ml Gemiisesuppe Karotten schilen, in Salzwasser
------------------------ bissfest kochen, abseihen und

+ Salz, Pfeffer gut abtropfen lassen.

2. Butter bis zum Aufschaumen
erhitzen, Karotten darin
schwenken, mit Suppe unter-
gieflen und bissfest diinsten.
Karotten mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Kohlaproasen,

6 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten

+ 750 g Kohlsprossen 1. Kohlsprossen putzen und

+ 60 g Butter in Salzwasser bissfest kochen.
+ 1EL Petersilie (gehackt) In kaltem Wasser abschrecken
------------------------ und gut abtropfen lassen.

+ Salz, Pfeffer 2. Butter bis zum Aufschaumen

erhitzen, Kohlsprossen darin
schwenken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Petersilie
untermischen.

6 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten

+ 600 g SiiBkartoffeln 1. Si3kartoffeln schilen, in Stiicke
+ 150 ml Kokosmilch @wngesi) ~ schneiden und sofort in leicht ge-
+ 1Bio-Limette (Saftund Schale) ~ salzenes Wasser geben, da sie sehr
------------- schnell braun werden. Kartoffeln
+ Salz nicht zu weich kochen.
2. Kartoffeln abseihen und aus-
dampfen lassen. Kokosmilch mit
abgeriebener Limettenschale
erwiarmen, mit den Kartoffeln
zu einem sdmigen, dicken
Brei stampfen und verriihren.
Mit Limettensaft und Salz
abschmecken.



Alte Biicher -

Ein Tisch wirkt immer besonders harmonisch, wenn
sich einzelne Dekorationselemente darauf ofters wieder-
finden. In unserem Fall haben wir Rosen, Eukalyptus-
blatter und Biicher in den unterschiedlichsten Kombi-
nationen eingesetzt.

Alte Biicher haben einen besonderen Charme. Fiir unse-
ren Tisch suchten wir uns auf Flohmarkten nach hiib-
schen Exemplaren. Nachdem wir auch Biicher gefunden
haben, die nicht mehr in bestem Zustand waren, haben
wir uns erlaubt, Seiten herauszutrennen, damit unseren
Kranz zu schmiicken und das Besteck in Szene zu setzen.
Die Seiten und zarte Eukalyptusblitter wurden mit einem
feinen Golddraht rund um Messer und Gabel befestigt.
Weitere Biicher dienten aufgestapelt als Kerzenstander
und als Basis fiir Schilchen von Stonemade, die wir als
Vasen fiir einzelne Rosenkopfe zweckentfremdet haben.
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Winten-Lesealoff

—7

Bei unserem Tisch haben wir auf den Charme von besonders
alten Biichern gesetzt, doch auch neuer Lesestoff gehort zu
einer entspannenden Vorweihnachtszeit dazu. Vorausgesetzt,
Sie haben das richtige Buch fiir sich gefunden, das Sie unter
eine warme Decke gekuschelt verschlingen wollen. Ob
romantischer Liebesroman, amiisante Weihnachtsgeschichte
oder spannender Krimi - mit unseren Tipps liegen Sie richtig!

Wie ein Leuchten
in tiefen Nacht

Jojo Moyes

Der neueste Roman der Bestsellerautorin ist ein Buch, das Mut macht,
seinen Weg zu gehen. Die Englanderin Alice folgt 1937 ihrem Verlobten in
ein kleines Bergdorf in Kentucky und meistert dort entgegen aller Wider-

stande ihr Leben nach ihren eigenen Vorstellungen.

Wie ein Leuchten in tiefer Nacht
Jojo Moyes
Wunderlich, € 24,70

Allmen, und der Koi

Martin Suter

Der sechste Fall des verschrobenen Lebemanns Allmen fiihrt
ihn nach Ibiza, um einen gestohlenen Fisch wiederzufinden,
der rund 1 Million Euro wert ist. Eine Aufgabe, fiir die er und
seine Helfer sich auf gewohnt amiisante und eigensinnige
Weise unter die High Society der Insel mischen miissen.

Allmen und der Koi
Martin Suter
Diogenes, € 22,70
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Chhistias Shopahoelic

Sophie Kinsella

Schnappchenjagerin Rebecca Bloomwood ist zurtick! Nach ihrer
Hochzeit heif3t sie nun Becky Brandon und lebt in Letherby. Ganz
so beschaulich, wie es aussieht, ist es dort aber nicht. Schuld
daran sind die funkelnde Weihnachtszeit, ein exklusiver Gentle-
men’s Club und das Auftauchen von Beckys Ex-Flamme Craig.

Christmas Shopaholic
Sophie Kinsella
Goldmann, € 10,30

Kithn hat Hungen

Jan Weiler

Es gibt Neues von Kommissar Kithn, dem es an Leichtigkeit
mangelt - auf der Seele und rund um die Hiiften. Kein Wunder,
schlief3lich muss er sich gegen Kollegenintrigen wehren, fir
seine Frau wieder interessanter werden und ganz nebenbei
auch noch einen perfiden Morder jagen.

Kiihn hat Hunger
Jan Weiler
Piper, € 22,70

Heidi Swain

So suif3 und wohltuend wie eine Tasse heif3e Schokolade ist die Geschichte

rund um Ruby, die zur Weihnachtszeit in ihre idyllische Heimatstadt Wynbridge
zurtickkehrt, um ihren Freundinnen aus dem Kirschbliitencafé zu helfen. Eine
Reise, bei der auch ihr eigenes Leben auf den Kopf gestellt wird!

Traume sind aus Zimt und Zucker
Heidi Swain
Penguin TB, € 10,30
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Was wire die kalte Jahreszeit ohne kostliche Eintopfgerichte? Sicher um ein
kulinarisches Highlight darmer! Mal sind sie herzhaft und aromatisch, mal
asiatisch und modern. Eintépfe stehen im Winter zu Recht auf der Liste der
absoluten Lieblingsgerichte ganz weit oben. Warum das so ist? Probieren Sie
doch unsere neuen Kreationen, dann beantwortet sich die Frage von selbst.

FOTOS Ulrike Kob
REZEPTE Wolfgang Schlater
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Cintopf mit Faachiertem,
Kinbio und Okra

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 300 g speckige Erdapfel 1. Fir die Sauce von der Limette

+ 150 g rote Zwiebeln die Schale abreiben und den Saft aus-

+ 5 Knoblauchzehen pressen. Minzeblattchen abzupfen und

+ 300 g Hokkaido hacken. Joghurt, Minze, Limetten-

+ 150 g Okra schale und -saft verriihren. Sauce mit

+ 400 g Rindsfaschiertes Salz und Pfeffer wiirzen und zuge-

+ 30 ml Olivendl deckt kiihl stellen.

+ 2 EL Paradeismark 2. Erdapfel, Zwiebeln und Knoblauch

+ 600 ml Rindsuppe schalen. Erddpfel und Hokkaido in

+ 1EL Chiliflocken ca. 2 cm grof3e Stiicke schneiden.

+ 1TL Kreuzkiimmel Zwiebeln und Knoblauch klein

+ 3MS Zimt schneiden. Die Stielansadtze der Okra
entfernen und die Schoten langs

Joghurt-Minzesauce: durchschneiden.

+ 1Bio-Limette 3. Faschiertes in Ol anrésten,

+ 20 g Minze Zwiebeln und Knoblauch unter-

+ 200 g griechisches Joghurt rithren und mitbraten. Paradeismark

----------------- unterrithren, kurz mitrésten und mit

+ Salz, Pfeffer Suppe aufgief3en. Erdéapfel und Kiirbis

unterrithren. Eintopf mit Salz, Pfeffer,
Chiliflocken, Kreuzkiimmel und Zimt
wiirzen und ca. 30 Minuten diinsten.
Gegen Ende der Garzeit Okra unter-
rithren und mitgaren. Eintopf mit
Joghurt-Minzesauce servieren. Dazu
passt Fladenbrot.

< Weintipp
Dazu passt ein strohgelber Sauvignon blanc
aus dem Nordburgenland mit intensiven Aromen
von Holler, Grapefruit und rotem Paprika.
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StiBkartoffel-Cuvweintopf

mil Schuweinafilet und Korviariden -

+ 300 g Schweinsfilet
750 g StBkartoffeln

+ 200 g Petersilienwurzeln
300 g Gelbe Riiben

+ 150 g Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

+ 125 g Zuckerschoten

+ 4ELOI

140 g gelbe Currypaste
¥ TL Kreuzkimmel

+ 1,31 Gemusesuppe

125 g Rote Bohnen
(gekocht, abgetropft)

Saft von 1Limette

+ 20 g Koriander

*

.

.

.

.

*

.

Kokos-Reisnudeln:
+ 300 g Reisnudeln
+ 200 ml Gemlsesuppe
+ 200 ml Kokosmilch (ungesuBt)
+ 1kleiner griner Chili
(fein gehackt)
+ 4 EL Limettensaft

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

1. Schweinsfilet langs halbieren und quer in ca. 2 cm
dicke Scheiben schneiden. Siif3kartoffeln, Petersilien-

wurzeln und Riben schilen. Siifikartoffeln in
ca. 1 cm grofde Stiicke, Wurzelgemdise langs
halbieren und quer in ca. 1 cm breite Scheiben

schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen und klein

schneiden. Zuckerschoten diagonal halbieren.

2. Zwiebeln und Knoblauch in Ol anschwitzen. Wurzel-
gemtse zugeben und kurz mitbraten. Currypaste

und Kreuzkiimmel einrithren. Mischung mit Suppe
aufgiefen und aufkochen. Eintopf ca. 30 Minuten

kocheln. Dabei 6fters umriihren.

3. Nach halber Garzeit Stif3kartoffel- und Fleischstiicke
zugeben und mitgaren. Knapp vor Ende der Garzeit
Bohnen, Zuckerschoten und Limettensaft zugeben

und mitkocheln. Koriander grob hacken.

4. Fur die Beilage reichlich Salzwasser aufkochen und
die Reisnudeln darin nach Packungsanleitung garen.
Nudeln abseihen. Suppe und Kokosmilch in einem
Topf aufkochen und ca. 1 Minute kécheln lassen.
Nudeln und Chili untermischen und darin ziehen
lassen. Salzen und mit Limettensaft verfeinern.

5. Eintopf mit Koriander verriihren, anrichten und
mit den Kokosnudeln servieren. Eventuell Limetten-

spalten dazu reichen.

< Weintipp
Dazu sollten Sie ein Glas kérperreichen, fassgereiften,

steirischen Gewdrztraminer mit feinem Bukett von Rosen,

Flieder und Minze probieren.
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Bulguneiniopf mit
Chonize, Pimentoa und
Enddpfeln,

+ 400 g speckige Erdapfel + 1,51 Gemusesuppe

+ 200 g Karotten + 120 g grober Bulgur
+ 3 Knoblauchzehen + 30 g Petersilie

+ 200 g Pimentos + 4 Stiele Minze

+ 200 g Lauch + 1Bio-Zitrone

+ 250 g Chorizo e

+ 5 EL Olivenol + Salz, Pfeffer

1. Erdépfel, Karotten und Knoblauch schélen.
Erdapfel in ca. 3 cm grof3e Stiicke schneiden.
Karotten langs halbieren und quer in

ca. 2 cm breite Stiicke schneiden. Knoblauch
klein wiirfeln. Pimentos langs halbieren.
Lauch langs aufschneiden, waschen und quer
in Scheiben schneiden. Chorizo in ca. 2 cm
dicke Scheiben schneiden, dann jede Scheibe
vierteln.

2. Lauch und Knoblauch in 3 EL vom Ol glasig
anschwitzen. Erdapfel und Karotten zugeben
und unter Rithren kurz mitbraten. Mit Suppe
aufgiefen und aufkochen. Bulgur zugeben
und zugedeckt ca. 20 Minuten kécheln.

3. Krauterblitter abzupfen und hacken. Von
der Zitrone die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Chorizo und Pimentos im tibrigen
Ol rundum anbraten, salzen, pfeffern und

ca. 5 Minuten vor Ende der Garzeit in den
Eintopf rithren.

4. Eintopf mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale
und -saft wiirzen. Krauter unterrithren.

< Weintipp
Dazu empfehlen wir einen burgenlandischen Rosé
aus der Zweigeltrebe mit wiirzigen Aromen und
ausgewogenem SuBe-Saurespiel.
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Schmoihuhn, mit-Schalotten,
Speck, und Steinpilzen,

4 Portionen, Zubereitung ca. 90 Minuten

+ 300 g Schalotten 1. Schalotten in warmem Wasser einweichen, schilen und
+ 250 g Wurzelgemdise (Karotten,  eventuell halbieren. Wurzelgemiise schilen und grob
Gelbe Rtiben, Petersilienwurzel) zerkleinern. Knoblauch schélen und klein schneiden.

+ 4 Knoblauchzehen Keulen im Gelenk durchschneiden. Brustfilets und Keulen

+ 4 Hihnerkeulen mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Ca. 80 ml vom Ol

+ 4 Huhnerbrustfilets erhitzen, Hithnerstiicke darin beidseitig anbraten, aus der

(ausgelost, ohne Haut) Pfanne nehmen und beiseite stellen.

+ 100 ml Ol 2. Im Bratriickstand Schalotten und Wurzelgemiise an-

+ 500 ml Rotwein schwitzen, mit Wein abléschen und die Fliissigkeit fast

+ 11 Bratensaft zur Ganze einkochen lassen. Bratensaft zugief3en und

+ 300 g Steinpilze aufkochen, Hithnerkeulen einlegen. Topf bis auf einen

+ 160 g Fruhstiicksspeck kleinen Spalt zudecken und die Keulen bei schwacher Hitze

+ 2 kleine Rosmarinzweige ca. 40 Minuten diinsten. Nach ca. 25 Minuten Garzeit die
Hiihnerbrust zugeben und mitgaren.

Reis: 3. Inzwischen Pilze putzen, waschen, trockentupfen und

+ 200 g Langkornreis je nach Grof3e halbieren oder vierteln. Speck klein wiirfeln.

+ 60 g Butter Ubriges Ol erhitzen, Speck und Pilze darin unter éfterem

+ 400 ml GemUsesuppe Schwenken der Pfanne anbraten und mit Salz, Pfeffer und

------------------------ . Knoblauch wiirzen. Rosmarinnadeln abzupfen und hacken.

+ Salz, Pfeffer, Majoran 4. Rohr auf 50°C vorheizen. Reis in Butter anschwitzen, mit
Suppe aufgief3en und bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten
diinsten.

5. Hithnerstiicke aus dem Topf heben und im Rohr warm
stellen. Steinpilz-Speckmischung und Rosmarin in die
Sauce geben und erwdrmen. Hithnerbrustfilets jeweils quer
vierteln. Brust- und Keulenfleisch mit der Sauce anrichten
und mit dem Reis servieren.

<~ Weintipp
Niederdsterreichischer Pinot noir unterlegt mit feiner
Wirze, kirschigen Ankléangen und zarter Mineralik am
Gaumen, balanciert beispielhaft.
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Entenbwsteintopf mit”
Kimchi und Seidentofu

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

+ 1Entenbrust (ca. 300 ) 1. Rohr auf 180°C vorheizen. Haut der Entenbrust in

+ 90 ml Sesamél kurzen Abstinden nicht zu tief einschneiden. Fleisch

+ 2 rote Zwiebeln beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne

+ 4 Knoblauchzehen die Hilfte vom Ol erhitzen. Entenbrust darin auf der

+ 300 g mildes Kimchi Hautseite anbraten.

(28 aus Kraut und Karotten) 2. Pfanne ins Rohr (unterste Schiene / Gitterrost)

+ % EL Chiliflocken stellen, Fleisch ca. 15 Minuten braten, nach halber

+ % TL Zucker Garzeit wenden. Entenbrust aus der Pfanne nehmen

+ 1,21 Gemisesuppe und zugedeckt warm stellen.

+ 200 g Seidentofu 3. Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln
halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Knob-

Garnitur: lauch klein wiirfeln. Beides im restlichen Ol anbraten,

+ 30 g Schnittlauch Kimchi unterriihren, mitbraten und mit Chiliflocken,

+ 200 g Lauch Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Mit Suppe aufgiefien

.+ 100 g rote Spitzpaprika und ca. 3 Minuten kécheln.

----------------- 4. Ca. 3 Finger hoch Salzwasser aufkochen. Aus dem

+ Salz, Pfeffer Seidentofu mit einem Suppenléffel Nockerl abstechen,

in das kochende Wasser gleiten und ca. 3 Minuten
kocheln lassen.

5. Fiir die Garnitur Schnittlauch fein schneiden. Lauch
quer halbieren und langs aufschneiden. Lauch in
diinne Streifen, Paprika in diinne Ringe schneiden.
Entenbrust quer in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
6. Nockerl und Entenfleisch mit Kimchi-Suppe in
Schiisseln anrichten, mit Lauchstreifen und
Paprikaringen garnieren und mit Schnittlauch
bestreut servieren.

<~ Weintipp
Die perfekte Begleitung ist ein jugendlicher, mineralischer,
eleganter Griner Veltliner mit feinen Noten nach Kernobst
und Kréutern aus der Wachau.
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Reizende
deko fln den,

Girlanden aus Schneeflocken, ein sternféormiger Kerzen-
stander, ein glanzender Tiirkranz und gestreifte Zucker-
stangen - mit unseren Bastelideen zaubern Sie
vorweihnachtliche Stimmung in Thre Wohnung.

TEXT & FOTOS welovehandmade.at
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Papierschneeflocken lassen sich super
mit den Kids umsetzen. Wir zeigen,
wie’s geht!

Sie brauchen:
Papier (A4, weiB, mind. 100 g)
Bleistift
Schere

Lichterkette oder Faden

So geht’s:

Die kurze Kante des Papiers zur
langen Kante falten und das tiber-
stehende Stiick abschneiden. Das
entstandene Dreieck nochmal falten,
sodass wieder ein Dreieck entsteht
(siehe Bild 1). Nun die beiden duf3eren
Spitzen zur Mitte hin Kante an Kante
falten (siehe Bild 2).

Die Spitzen stehen nun iiber und
konnen abgeschnitten werden. Das
Ganze jetzt nochmal in der Mitte
zusammenfalten, sodass ein schmales
Dreieck entsteht.

Mit Bleistift das gewiinschte Muster
vorzeichnen (siehe Bild 3) und dann
mit der Schere ausschneiden.

Am besten gleich mehrere Schneeflo-
cken machen und unterschiedliche
Muster ausprobieren!

Die fertigen Papierschneeflocken nun
auf einem Faden oder einer Lichter-
kette montieren und aufthdngen. Die
perfekte Deko fiir die Wintermonate!
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Kenzendatdnden -
aus Holz

Wir machen es uns so richtig hyggelig -
mit Kerzenschein, einer Tasse Tee und
einem guten Buch. Passend dazu haben
wir eine wunderbare DIY-Idee fiir einen
hiibschen Kerzenstander aus Holz.

Sie brauchen:

Papier

Bleistift
Schneideunterlage
Stanleymesser
Sperrholz (15 mm dick)
Schneidemesser
Eventuell Schleifpapier
Holzleim

So geht’s:

Bereiten Sie zundchst zwei Vorlagen vor:
dafiir auf Papier einen Stern und ein
Quadrat aufmalen und diese ausschneiden.
Zeichnen Sie nun die Einzelteile anhand
der Vorlagen auf dem Sperrholz vor und
schneiden Sie diese mit dem Stanleymesser
aus. Dabei eine Schneidematte unterlegen
und am besten ein Schneidemesser zur
Hilfe nehmen. So werden die Kanten
praziser. Wenn notig, kann man die Kanten
mit Schleifpapier bearbeiten.

Sie benotigen zwei Sterne und mehrere
Quadrate - je nachdem, wie hoch der
Kerzenstander werden soll.

Die Quadrate iibereinander in Form eines
Turms zusammenleimen und {iber Nacht
trocknen lassen.

Anschlief3end die Sterne oben und unten
versetzt anleimen. Noch einmal trocknen
lassen und fertig ist der Kerzenstander!
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Dieser Tirkranz ist ein absoluter

Hingucker und perfekt fiir alle, die
auf Glanz und Kitsch stehen!

Sie brauchen:

Messingdraht (15 mm, weich)
Christbaumkugeln
Seidenpapier

Dinner Draht
Drahtzange

So geht’s:

Je nachdem, wie grof3 Thr Kranz
werden soll, ein Stiick Messingdraht
abschneiden. Aus dem Messingdraht
einen Kreis biegen und an einem
Ende eine Schlaufe zum Aufhingen
formen - den Kreis aber noch geoff-
net lassen. Zwei Kugeln auffadeln
und anschliefend etwas Seidenpa-
pier herumwickeln (siehe kl. Bild
unten). So lange wiederholen, bis
der gesamte Ring mit Seidenpapier
umwickelt und mit Christbaum-
kugeln geschmiickt ist.

Nun den Kreis schlieflen und die
weiteren Kugeln mit dem diinneren
Draht befestigen. Dafiir einfach

die Kugeln auffadeln und um den
Kreis wickeln, bis der Kranz voll mit
Kugeln ist. Den Kranz immer wieder
mal aufthangen, um zu sehen, wo
noch Liicken sind und wo noch
Kugeln hingehoren. Sobald Sie mit
dem Ergebnis zufrieden sind,
konnen Sie den Kranz auch schon
an einer Tiir oder Wand anbringen.
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aus Jilz

Wir lieben es, Christbaumschmuck
selbst zu machen. Dieses Jahr

werden unter anderem diese siif3en
Zuckerstangen aus Filz unser Tannen-
baumchen schmiicken.

Sie brauchen:

Papier

Bleistift

Schere

Filz (rot und weiB)
Stecknadeln
Nahgarn (rot und weiB)
Nahnadel

Fillwatte

Faden (weiB)

So geht’s:

Fertigen Sie zundchst aus Papier eine
Vorlage fiir die Zuckerstangen an.
Bedenken Sie dabei die Nahtzugabe!
Schneiden Sie anschlief3end zwei
Zuckerstangen aus weiflem Filz und
kleine passende Rechtecke aus rotem
Filz aus (oder umgekehrt). Legen Sie
nun die Rechtecke auf eine Zucker-
stangenhailfte, stecken Sie diese mit
Stecknadeln fest und nédhen Sie sie
mit dem passenden Garn an (roter
Garn bei roten, weifler Garn bei
weif3en Rechtecken). Nun konnen Sie
die beiden Zuckerstangenhalften mit
dem farblich passenden Garn zusam-
mennadhen - die obere Seite aber noch
offen lassen.

Die Zuckerstange mit Watte befiillen
und komplett zusammenndhen.

Zum Schluss noch einen Faden an der
Riickseite annahen und fertig ist der
siifie Christbaumbehang!
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Freude und ein bisschen Stolz kann man
spiiren, wenn man den Backofen aufmacht
und das duftende, selbst gemachte Brot
herausnimmt, davon ist Christina Bauer
iiberzeugt. Und mit gelingsicheren Rezepten
kann wirklich jeder sein Lieblingsbrot
backen. In ihrem neuen Buch prasentiert sie
50 ganz unterschiedliche Brote.
GUSTO durfte einen Blick hineinwerfen!

FOTOS Nadja Hudovernik
REZEPTE Christina Bauer
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Backzeit 30 Minuten

Backtemperatur
+ 230°C HeiBluft

Zutaten fiir 1 Sonne
+ 250 g lauwarmes Wasser
+ 1TL Honig

200 g Dinkelvollkornmehl

200 g Roggenvollkornmehl

10 g Salz

10 g frische Hefe

Leinsamen, Sesam, Mohn, Haferflocken,

Sonnenblumen- und Kurbiskerne, Kése

1. Alle Zutaten genau abwiegen und zu einem eher
weichen Teig verarbeiten (Knetzeit ca. 5 Minuten). Den
Teig zu einer Kugel formen und diese ca. 25 Minuten
rasten lassen.

2.1n der Zwischenzeit den Backofen auf 230°C
vorheizen. Danach den Teig ca. 1 cm dick rund (am
besten direkt auf einem Backblech oder auf Backpapier)
ausrollen und einzelne Stiicke einschneiden. Die Stiicke
mit Wasser besprithen und mit verschiedenen Saaten
und Kise bestreuen. Danach noch einmal 10 Minuten
gehen lassen.

3. Die Sonne im vorgeheizten Backofen bei 230°C

ca. 30 Minuten mit viel Dampf (siehe unten) backen.

MIT DAMPF BACKEN

Brot und Gebackstiicke brauchen zum Backen
unbedingt viel Dampf. Sofern der Backofen keine eigene
Dampffunktion besitzt, muss man bereits beim Vorheizen ein
feuerfestes GefaB (z.B. ein leeres Backblech) auf unterster

Ebene in den Backofen schieben. Sobald das Brot in den b -
Backofen gegeben wird, leert man auf das i o '- - -
heiBe Backblech bzw. in das heiBe GefaB ein halbes Glas : ' 3 *1._ SRS e
voll Eiswiirfel oder Wasser. e g

e
.
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Backzeit 15 Minuten

Backtemperatur
+ 220°C HeiBluft

Zutaten fiir 12 Brotsticks

+ 160 g lauwarme Milch

+ 160 g lauwarmes Wasser

+ 400 g Weizenmehl 700
100 g Roggenmehl 960

10 g Salz
10 g frische Hefe

1. Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig
zubereiten (siehe unten). Mit Hilfe einer Kiichen-
maschine oder per Hand zu einem glatten Teig
kneten (Knetzeit ca. 7 Minuten). Den Teig zu-
gedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

2. Den Teig aus der Schiissel nehmen, auf eine
bemehlte Arbeitsplatte legen und noch einmal be-
mehlen. Anschlief3end den Teig vorsichtig langlich
ausrollen und mit einer Teigkarte in 12 langliche
Stiicke teilen.

3. Die einzelnen Teile von beiden Enden her in
die entgegengesetzte Richtung eindrehen und die
Sticks noch einmal 10 Minuten gehen lassen.

4. Den Backofen auf 220°C vorheizen und die
Sticks darin ca. 15 Minuten mit viel Dampf

(siehe Seite 89) backen.

HEFETEIG

. Zunachst die flissigen Zutaten (z.B. Wasser, Milch, Eier,
Sauerteig, Honig) genau abwiegen und in eine Rihr-
schissel geben.

2. AnschlieBend werden die trockenen Zutaten (Mehl, Zucker,
Salz, Malz, Gewdirze, Kérner oder Saaten) ebenfalls genau
abgewogen und dann in die Rihrschissel gegeben.

3. Danach die frische Hefe dazubrdseln.

4. Alle Zutaten werden nun gut zu einem glatten Teig
geknetet. Das geht entweder mit Hilfe einer Kiichenma-

e schine oder per Hand. Wenn man eine Kiichenmaschine
e - .L Y= verwendet, wird der Teig zuerst auf der langsamsten Stufe
e ey s C’--' ' fur 2-3 Minuten, anschlieBend auf der zweiten Stufe fertig
R e geknetet.

- Ny S g
S e T
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Backzeit 45 Minuten

Backtemperatur
+ 250°C HeiBluft - zum Vorheizen
+ 230°C HeiBluft - zum Backen

Zutaten fiir 1 Brot

+ 300 g kaltes Wasser
200 g Weizenmehl 700
150 g Weizenbrotmehl
100 g Roggenmehl 960
15 g Salz
7 g Brotgewlrz
5 g frische Hefe
1 Gérkérbchen
Roggenmehl zum Bemehlen

Backermesser

Vorbereitungsarbeiten am Vortag:

1. Wasser in die Riithrschiissel geben, dann die
restlichen Zutaten (Mehle, Salz, Brotgewiirz, Hefe)
genau abwiegen und dazugeben. Alles 5 Minuten
lang zu einem weichen Teig verkneten. Den Teig
6-8 Stunden mit einer Frischhaltefolie zugedeckt
gehen lassen.

Am Backtag:

2. Den Teig zu einem Brotlaib formen. Mit dem
Schluss nach unten vorsichtig in ein gut mit
Roggenmehl bemehltes Garkorbchen legen. Den
Brotlaib darin nochmals 2 Stunden gehen lassen.
3. Den Backofen 30 Minuten lang auf 250°C
vorheizen. Das Brot aus dem Garkérbchen auf
ein Backblech stiirzen und mit Hilfe eines Backer-
messers je nach Wunsch einschneiden.

4.Die Ofentemperatur auf 230°C reduzieren und
das Brot mit viel Dampf ca. 45 Minuten (siehe
Seite 89) backen.

GARKORBCHEN

Runde oder ovale Garkérbchen aus
Peddigrohr sind besonders bei weichen Teigen wichtig,
damit der Teig beim Backen seine Form behalt.

ol _. .!'\_
20,
-/-

=
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Backzeit 35 Minuten

Backtemperatur
+ 210°C HeiBluft

Zutaten fiir 1 Kastenform
+ 300 g lauwarme Milch
50 g zimmerwarme Butter
500 g Weizenmehl 700
10 g Salz &£
10 g frische Hefe

Zum Bestreichen

+ 40 g Butter
2 fein geschnittene Knoblauchzehen
40 g geriebener Gouda

1 Kastenform (30 cm)
Butter zum Befetten

1. Aus den angegebenen Zutaten einen Hefeteig (siehe Seite
90) zubereiten. Mit Hilfe einer Kiichenmaschine oder per
Hand zu einem glatten Teig kneten (Knetzeit ca. 7 Minuten). LIS
Den Teig anschlief3end zugedeckt ca. 30 Minuten gehen
lassen.

2. Den Teig in 20 - eventuell auch unterschiedlich grofe -
Stiicke aufteilen und diese zu kleinen Kugeln formen.

Den Backofen auf 210°C vorheizen.

3. Die Butter schmelzen und mit dem Knoblauch vermischen.
Die Kugeln mit dem Knoblauch-Butter-Gemisch einstreichen
und im geriebenen Kdse walzen. Danach in eine eingefettete
Kastenform schlichten und im vorgeheizten Backofen mit viel
Dampf (siehe Seite 89) ungefihr 35 Minuten backen.
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Schnelle
ini-Brote

Backzeit 20 Minuten

Backtemperatur
+ 210°C HeiBluft

Zutaten fiir 12 Mini-Brote
+ 400 g lauwarmes Wasser
+ T1EL Essig
+ 400 g Dinkelvollkornmehl
20 g Sesam
20 g Sonnenblumenkerne
10 g Salz
10 g frische Hefe

Sesam und Sonnenblumenkerne
Muffinblech

Butter zum Befetten

1. Alle Zutaten genau abwiegen und mit einem
Kochléffel zu einem sehr weichen Teig verriihren.
2. Ein Muffinblech einfetten und den Teig direkt
in die Muffinférmchen einfiillen. Die Mini-Brote
mit Wasser bespriithen und mit Sesam und
Sonnenblumenkernen bestreuen.

3. Das Muffinblech in den kalten Backofen stellen,
die Temperatur auf 210°C einstellen und die
Mini-Brote ca. 20 Minuten mit viel Dampf (siehe
Seite 89) backen.
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Chhiatina Bauen -
im $ntewiew

Wie darf man sich dein Leben vorstellen?

Ich bin Mama von zwei aufgeweckten Lieblingen,
liebende Ehefrau und tiefverwurzelter Familienmensch
und Biuerin auf unserem Bauernhof in Goriach, einem
kleinen, malerischen Dorf im Salzburger Lungau.

Seit ein paar Jahren bin ich Backerin, Foodbloggerin
und Autorin von inzwischen 3 Backbiichern. Aber immer
bin ich begeisterter Landmensch, der am liebsten in den
Bergen unterwegs ist. Die Erlebnisse in der Natur geben
mir Freude fiir einen aufregenden Alltag zwischen
Kindern, Backkursen, Kithen und Followern.

Woher stammt deine Leidenschaft fiirs Backen?
Ich habe als Jugendliche schon immer gerne Kuchen
gebacken, meine Liebe zum Brot habe ich aber erst
durch meine Schwiegermutter entdeckt.

Was macht fiir dich richtig gutes Brot aus?
Es muss selbstgemacht sein und aus heimischen Zutaten
bestehen.

Was macht dein neues Buch besonders?

Im neuen Buch ist fiir jeden was dabei - es gibt
verschiedene Kapitel zu gewissen Themen. So gibt es
zum Beispiel ein Kapitel mit Vollkornbroten, eines mit
Broten, die man nicht kneten muss oder Rezepte mit
Sauerteig, also aufwendigeren Broten.

Welches ist dein Lieblingsrezept aus dem Buch?
Die geftillte Partybreze.

98 GUSTO Winterzaither .| 2019

Deine grofite Panne beim Backen war ...?

Als ich bei einem Videodreh einen Gugelhupf gemacht
habe - bei dem natiirlich auch das fertige Ergebnis sehr
wichtig ist - und das Backpulver vergessen habe.

Backst du manchmal auch mit deinen beiden Kindern?
Ja, meine Kinder sind schon fleif3ig mit dabei, wenn es um
das Ausprobieren neuer Rezepte geht. Es macht einfach
Spaf}, wenn man den Kindern beim Backen gewisse Werte
mitgeben und nebenbei auch noch Zeit gemeinsam
verbringen kann. Aber am allerbesten konnen die beiden
das Verkosten :-)

Du bist leidenschaftliche Biickerin. Kochst du auch so
gerne?
Wenn ich weif3, was ich gerade kochen soll, dann schon :-)

Was ist dein absolutes Lieblingsessen?

Ich hab so viele, aber Buchteln und ,,Schépserns®,

(Anm. der Redaktion: Schépserns ist ein typisches Herbst-
gericht aus dem Lungau. Dafiir wird Lammfleisch mit
Erdapfeln und Gemiise im Rohr gebraten. Dazu gibt’s
meist Krenkoch und Preiselbeeren.)

Was findet man immer in deinem Kiihlschrank?
Germ, Butter und Eier.

Wie lautet dein Lebensmotto?
Gib jedem Tag die Chance, der schonste deines Lebens
zu werden.

Brot backen mit Christina
50 Brotrezepte fiir jeden Tag
und jeden Geschmack.

Plus: Back-ABC fiir Brot, die
wichtigsten Helferlein und
Tipps fiirs gute Gelingen
Lowenzahn Verlag, € 24,90
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Twlo i

An Feiertagen kommen nur die besten Fleischstiicke auf den Tisch.
Und egal, ob es Lammschlegel, Schweinsnuss, Kalbsriicken, Beiried
oder Ente werden soll: Wir verraten Thnen, wie sie innen super-saftig
und auf3en schon knusprig gelingen. Unsere Prachtstiicke verstrémen
einen wunderbaren Duft, und die Hauptrolle am festlich
dekorierten Tisch steht ihnen einfach perfekt.

FOTOS Dieter Brasch
REZEPTE Wolfgang Schliter
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6 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden, zum Kiihlen gesamt ca. 2 Stunden

+ 1kg Kalbsriickenfilet 1. Fiir die Krautermasse Toastbrot fein reiben.
(ohne Knochen) Butter cremig rithren, mit Salz, Pfeffer, Senf,

+ 1Bund Suppengriin Zitronensaft und zerdriicktem Knoblauch

+ 4ELOI wiirzen. Krauter und Brosel einriihren.

+ 400 ml Gemiisesuppe 2. Masse in einen Dressiersack ohne Tiille

+ 1TL Speisestarke fiillen und auf ein Stiick Alufolie dressieren.
Butter einrollen, ein wenig flach driicken und

Krautermasse: fiir ca. 2 Stunden kiihl stellen.

+ 150 g Toastbrot 3. Fiir die Gnocchi ein kleines Blech mit

+ 125 g weiche Butter Ol bestreichen. Milch mit Salz, Pfeffer und

+ 1EL Dijon-Senf Butter aufkochen. Grief3 einrieseln lassen und

+ 2 EL Zitronensaft dickcremig einkochen, dabei rithren. Masse

+ 2 Knoblauchzehen umfiillen, Dotter und die Halfte des Parme-

+ 4 EL Petersilie (gehackt) sans einrithren. Masse auf dem Blech ca. 1 cm

+ 4 EL Schnittlauch (geschnitten) dick aufstreichen, mit Frischhaltefolie
abdecken und fiir ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Karottengemiise: 4. Rohr auf 180°C vorheizen. Fleisch mit

+ 500 g Karotten Spagat binden. Salzen und pfeffern. Suppen-

+ 30 g Butter griin wiirfeln. Fleisch im Ol rundum anbraten.

+ TEL Kristallzucker Herausnehmen und im Bratriickstand

+ 200 ml Orangensaft Gemiise anschwitzen. Mit Suppe aufgiefien.

+ Schale von % Bio-Orange (Zesten) Fleisch einlegen und im Rohr (mittlere

+ 1EL Thymianblattchen (gehackt) Schiene / Gitterrost) ca. 40 Minuten braten.
Fleisch nach halber Garzeit wenden.

Gnocchi: 5. Karotten schailen, in ca. 2 cm grof3e Stiicke

+ 500 ml Milch schneiden und in Butter anschwitzen. Mit

+ 40 g Butter Zucker bestreuen, hell karamellisieren lassen

+ 100 g MaisgrieB (Polenta) und mit Orangensaft aufgief3en. Zesten unter-

+ 1Dotter rithren. Karotten bissfest diinsten. Mit Salz

+ 40 g Parmesan (gerieben) und Pfeffer wiirzen. Mit Thymian bestreuen.

-------------------- 6. Backblech mit Ol bestreichen. Grief3mas-

+ Salz, Pfeffer, Ol se in Gnocchi (ca. 5 x 3 cm) schneiden, auf
das Blech geben und mit tibrigem Parmesan
bestreuen.

7. Vom Fleisch den Spagat entfernen. Rohr
auf Grillstellung vorheizen. Krautermasse in
1 cm dicke Scheiben schneiden, das Fleisch
damit belegen. Zuerst Fleisch, dann Gnocchi
im Rohr (obere Schiene / Gitterrost) iiber-
backen. Bratensaft abseihen (sollte 300 ml
sein - falls n6tig noch etwas einkochen lassen
oder mit Wasser auffiillen). Stirke mit wenig
Wasser vermischen und in den Saft riithren.
Fleisch in Scheiben schneiden und mit Sauce,
Karotten und Gnocchi anrichten.

= Weintipp
Dazu passt ein Leithaberg DAC WeiBBburgunder
mit cremiger Textur, feiner Saure und reifer
Kernobstfrucht am Gaumen.
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4 Portionen, Zubereitung ca. 2 % Stunden

+ 1Ente (ca. 3 kg, bratfertig) 1. Rohr auf 180°C vorheizen. Von der Ente die

+ 150 g Zwiebeln Fligerl wegschneiden. Fliiger] und Hals in

+ 1Bund Suppengriin kleine Stiicke hacken. Zwiebeln schilen.

+ 2 EL Majoran (gehackt) Suppengriin und Zwiebeln in ca. 1 cm grof3e

+ 600 ml Gemiisesuppe Stiicke schneiden. Ente innen mit Salz, Pfeffer
und Majoran wiirzen, mit Spagat binden. Aufien

Mostkraut: mit Salz und Pfeffer wiirzen.

+ 800 g WeiBkraut 2. In einer Pfanne wenig Ol erhitzen. Fliigerl-

+ 100 g Zwiebeln und Halsstiicke sowie Zwiebeln und Suppen-

+ 2 kleine Birnen griin darin anbraten und mit der Halfte der

+ 2 EL Butterschmalz Suppe aufgief3en. Ente mit der Brustseite nach

+ 500 ml Most (am besten Bimenmost) ~ oben darauf setzen und im Rohr (mittlere

+ 2 EL Majoran (gehackt) Schiene / Gitterrost) ca. 1 3% Stunden braten.
Wahrenddessen immer wieder mit Bratensaft

Erdapfelgrostl: und austretendem Fett tibergief3en. Nach halber

+ 500 g speckige Erdapfel Garzeit das Fett vom Bratensaft abschopfen,

+ 100 g rote Zwiebeln Ente mit Gibriger Suppe untergiefien und

+ 2 Knoblauchzehen weiterbraten.

+ 3ELOI 3. Vom Kraut den Strunk ausschneiden. Kraut

+ 2 EL Petersilie (gehackt) in feine Streifen schneiden. Zwiebeln schilen

--------------------------------------- und klein schneiden. Birnen vierteln, entkernen

+ Salz, Pfeffer, Ol Kimmel (gemahlen) und in ca. 2 cm grofde Stiicke schneiden.

Zwiebeln in Schmalz anschwitzen, Kraut und
Birnen zugeben und kurz darin ziehen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und wenig Kiimmel wiirzen.
Most zugiefen, Kraut durchmischen und biss-
fest diinsten. Majoran unterriihren.

4. Fiir das Grostl Erdédpfel kochen, schalen und
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schilen. Zwiebeln in schmale
Spalten, Knoblauch klein scheiden. In einer
Pfanne Ol erhitzen und die Erdipfel darin gold-
braun braten. Zwiebeln und Knoblauch
untermischen und mitbraten. Grostl mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Petersilie untermischen.

5. Ente aus dem Rohr nehmen, den Spagat ent-
fernen und die Ente rasten lassen. Saft abseihen
und eventuell mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ente
portionieren und mit Saft, Kraut und Grostl
anrichten.

= Weintipp
Dazu passt ein kirschenfruchtiger Rosalia DAC
Zweigelt, mit bekdmmlicher Saure, feinen Tanninen
und zart tabakigen Aromen.
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6 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Rasten ca. 30 Minuten

+ 15 kg Lammschlegel 1. Fiir die Fiille Spinat grob schneiden. Zwiebeln
(ausgeldst, ohne Knochen) schilen, klein wiirfeln und im Ol anschwitzen.

+ 2EL frischer Rosmarin (gehackt)  Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.

+ 5 Knoblauchzehen (zerdriick) Milch zugief3en und aufkochen. Mischung tiber

+ 3 Rosmarinzweige die Semmelwtirfel gief3en. Masse mit Salz,

+ 1EL helle Senfkérner Pfeffer, Muskat und Majoran wiirzen. Eier un-

+ 1EL dunkle Senfkérner territhren. Masse ca. 30 Minuten ziehen lassen.

+ 500 ml brauner Lammfond 2. Rohr auf 225°C vorheizen. Lammschlegel mit
Salz, Pfeffer, Rosmarin und Knoblauch wiirzen

Fiille: und mit der Semmelmasse fiillen. Fleisch mit

+ 250 g Babyspinat Spagat binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

+ 100 g Zwiebeln 3. Fiir den Teig alle Zutaten glatt verkneten.

+ 3ELOI Backblech mit Backpapier belegen. Teig auf

+ 200 ml Milch einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen (ca.

+ 250 g Semmelwiirfel 40 x 50 cm). Fleisch in die Mitte setzen, mit

+ 3 mittlere Eier Rosmarinzweigen belegen, im Teig einschlagen,
rundum gut verschlief3en und mit der Ver-

Salzteig: schlussseite nach unten auf das Blech legen. An

+ 750 g glattes Mehl der Oberseite 1 Loch (@ ca. 4 cm) in den Teig

+ 750 g Salz stechen. Fleisch im Rohr (untere Schiene)

+ 530 ml Wasser ca. 90 Minuten garen.
4. Fur das Ratatouille von Zucchini und

Ratatouille: Melanzani die Stielansitze wegschneiden.

+ 300 g Zucchini Paprika langs halbieren und die Kerne ent-

+ 200 g Melanzani fernen. Gemiise in ca. 1 cm grof3e Wiirfel

+ 1griner Paprika schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen

+ 100 g Zwiebeln und fein hacken.

+ 2 Knoblauchzehen 5. Zwiebeln und Gemiise nacheinander im

+ 4 EL Olivensl Ol anbraten. In einem Sieb abtropfen lassen.

+ 250 ml Passata Passata und Paradeismark verriihren und auf-

+ 1TL Paradeismark kochen. Gemiise zugeben und ca. 15 Minuten

---------------------------------------- kocheln, dabei ofters umriihren. Gemiise mit

« Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran, Mehl, Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin, Salbei und

Thymian, Rosmarin, Salbei Knoblauch wiirzen.

6. Senfkorner in Salzwasser ca. 2 Minuten
kocheln, abseihen, abschrecken und abtropfen
lassen. Lammfond aufkochen, Senfkérner ein-
rithren und ziehen lassen.

7. Lamm aus dem Rohr nehmen und den Teig
mit einem Schnitzelklopfer aufschlagen. Spagat
entfernen. Lamm portionieren und mit Sauce
und Ratatouille servieren.

= Weintipp
Die perfekte Begleitung ist ein mineralischer
Schilcher DAC aus der Weststeiermark.
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in Milch geachmont

4 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden

+ 1,2 kg Schweinsnuss
+ 1Suppengrin

+ 2 Knoblauchzehen

+ 50 ml WeiBwein

+ 2ELOI

+ 300 ml Gemiisesuppe
+ 300 ml Milch

+ 250 ml Schlagobers

+ 1Lorbeerblatt

+ 3 TL Dijon-Senf

Fenchelgemiise:

+ 600 g Fenchelknollen
+ 20 g Schnittlauch

+ 50 ml Wermut

+ 3 EL Olivenol

+ 200 ml Gemisesuppe

Petersilerdapfel:

+ 500 g speckige Erdapfel

+ 2 EL Butter
+ 20 g Petersilie (gehackt)

+ Salz, Pfeffer

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Fleisch mit Spagat
binden. Suppengriin putzen, waschen und in

ca. 1 cm grofde Stiicke schneiden. Knoblauch
schilen und klein wiirfeln. Fleisch salzen, pfeffern
und mit 1 EL. vom Wein einreiben.

2. In einer Bratpfanne Ol erhitzen und das Fleisch
darin rundum anbraten. Aus der Pfanne nehmen.
Im Bratriickstand Suppengriin und Knoblauch
anschwitzen, mit tibrigem Wein abléschen und mit
Suppe aufgief3en. Mischung ca. 5 Minuten kécheln.
3. Milch, Obers, Lorbeer und Senf einriihren.
Fleisch einlegen und im Rohr (untere Schiene /
Gitterrost) ca. 70 Minuten schmoren. Fleisch nach
halber Garzeit wenden.

4. Fenchel langs halbieren und den Strunk aus-
schneiden. Griin wegschneiden, grob hacken und
beiseite legen. Schnittlauch in Rollchen schneiden.
Fenchel quer in diinne Scheiben schneiden, salzen,
pfeffern und mit Wermut vermischen. Fenchel in
Ol anschwitzen, mit Suppe aufgief3en und bissfest
dinsten. Fenchel salzen, pfeffern und mit Fenchel-
griin verfeinern. Mit Schnittlauch bestreuen.

5. Erdapfel schalen und je nach Grofie halbieren
oder vierteln. Erdapfel in Salzwasser kochen, ab-
seihen und abtropfen lassen. Butter aufschaumen
lassen, Petersilie und Erdapfel zugeben und darin
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Fleisch herausnehmen, Spagat entfernen und
das Fleisch zugedeckt warm stellen. Lorbeerblatt
aus der Sauce entfernen. Sauce mit dem Stabmixer
fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce
eventuell mit wenig Wasser verdiinnen. Fleisch
portionieren und mit Sauce, Fenchel und Erdapfeln
anrichten.

= Getranketipp

Dazu passt ein kiihles Bier oder ein saftiger Vulkanland DAC
Sauvignon blanc mit Thymian-Pfefferwiirze in der Nase.
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6 Portionen, Zubereitung ca. 2 Stunden

+ 1kg Beiried 1. Fir die Fiille Senfkorner in Salzwasser tiber-
+ 1kg Kalbsschale kochen, abseihen, abschrecken und abtropfen
+ 500 ml Gemiisesuppe lassen. Senf mit Senfkérnern und Petersilie ver-
+ 150 g Babyspinat rithren. Von den Kohlblittern die Mittel-
+ 1TL Speisestérke rippen ausschneiden. Blatter in Salzwasser
+ 1EL Wasser ca. 30 Sekunden kochen, herausheben und
abschrecken. Blitter auf einem Kiichentuch
Fiille: trockentupfen.
+ 2 EL helle Senfkérner 2. Beide Fleischstiicke jeweils horizontal bis
+ 2 EL dunkle Senfkérner knapp an das Ende einschneiden. Fleisch auf-
+ 4 EL Dijon-Senf klappen, mit Frischhaltefolie belegen und behut-
+ 3 EL Petersilie (gehackt) sam auf eine Hohe von ca. 3 cm flach klopfen.
+ 4 mittlere Kohlblatter 3. Rohr auf 180°C vorheizen. Beiried mit Salz,
+ 4 Scheiben Pressschinken Pfeffer und Thymian wiirzen, mit der Halfte
(nicht zu dinn geschnitten) von der Senfmischung bestreichen und mit den
Kohlbldttern belegen. Kalbfleisch darauf legen,
Artischockenpiiree: mit der iibrigen Senfmischung und den Schinken-
+ 4 Glaser eingelegte blattern belegen. Fleisch moglichst eng einrollen,
Artischockenherzen Ge280g) ~ mit Spagat binden. Rundum salzen und pfeffern.
+ 40 g Butter 4. Fleisch in Ol rundum anbraten und im Rohr
+ 50 g Mandelblattchen (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 75 Minuten
+ 2 kleine Knoblauchzehen braten. Nach ca. 20 Minuten der Bratzeit ein
(Klein gehackt) Drittel von der Suppe zugeben, iibrige Suppe nach
+ 3 EL Olivenél und nach zugief3en.
+ 4 EL Zitronensaft 5. Fiir die Schalotten Wein, Suppe und Thymian
auf die halbe Menge einkochen lassen. Schalotten
Portwein-Schalotten: schilen und in Butter anschwitzen. Zucker ein-
+ 500 ml roter Portwein streuen, kurz mitrésten und mit der Reduktion
+ 250 ml Gemiisesuppe abloschen. Schalotten darin bissfest kocheln.
+ 2 kleine Thymianzweige 6. Fiir das Piiree Artischockenherzen abtropfen
+ 400 g Schalotten lassen, wiirfeln und in der Halfte der Butter
+ 50 g Butter anschwitzen. Mandeln, Knoblauch und Ol unter-
+ 1TL Kristallzucker rithren. Mischung piirieren. Piiree mit Salz,
---------------------------- : Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
« Salz, Pfeffer, Thymian, Ol 7. Spinat waschen. Restliche Butter erhitzen,

Spinat tropfnass zugeben und darin zusammen-
fallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
8. Braten auf einen Teller geben und zugedeckt
warmstellen. Bratensaft (ca. 400 ml; eventuell mit
Suppe erginzen oder einkochen) aufkochen und
abseihen. Starke mit Wasser vermischen, in die
Sauce rithren und kurz kocheln. Fleisch in
Scheiben schneiden und mit Sauce, Piiree, Spinat
und Portwein-Schalotten anrichten.

= Weintipp
Dazu sollten Sie ein Glas traditionell vergorenen
burgenldndischen Syrah probieren.
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PROMOTION

Stifles
zum Kaffee -

Sie bekommen Besuch und wissen nicht, was Sie zum
Kaffee kredenzen sollen? Mit diesen kleinen Naschereien werden
Sie nicht nur sich eine Freude machen, sondern auch Thren
Gasten einen zuckersiifien Nachmittag bescheren.

FOTOS Nadine Poncioni
REZEPTE Charlotte Cerny

ooa-P -

'1 ]
24 Stiick, Zubereitung ca. 30 Minuten, zum Kiihlen ca. 7 Stunden

+ 300 g dunkle Kuvertire (75 % gehackd 1. Kuvertiire und Butter in eine Schiissel

+ 50 g Butter geben. Obers aufkochen und zugief3en.
+ 150 ml Schlagobers 5 Minuten ziehen lassen und glatt riithren.
+ 1TL Rosa Pfeffer (gehackt) Gehackten Rosa Pfeffer untermischen.
Masse abdecken und ca. 6 Stunden bei
Deko: Raumtemperatur anziehen lassen.
+ 1EL Kakao 2. Schokomasse kurz aufrithren, in einen
+ 1TL Rosa Pfeffer Dressiersack mit Sterntiille fiillen und Spitzen

auf Backpapier dressieren. Spitzen kalt stellen.
Vor dem Servieren mit Kakao bestreuen und
mit Rosa Pfeffer verzieren.
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2 Stiick, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Gehenlassen ca. 2 Stunden

+ 125 ml Milch

+ 1Wirfel Germ

+ 500 g glattes Mehl

+ 220 g Butter (weich)

+ 100 g Staubzucker

+ 1Pkg. Vanillezucker

+ Schale von % Bio-Zitrone (abgerieben)
+ 2 Dotter

+ 120 g blanchierte Mandeln
+ 100 g gelbe Rosinen

+ 200 g Rosinen

Zum Fertigstellen:
+ 150 g Butter (zerlassen)
+ 200 g Staubzucker

1. Milch erwidrmen (nicht kochen), Germ
darin auflésen und mit 4 EL vom Mehl ver-
rithren. Dampfl mit wenig Mehl stauben und
an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen
lassen. Butter mit Staubzucker, Vanillezucker
und Zitronenschale schaumig mixen. Dotter
einzeln unterrithren.

2. Dampf], iibriges Mehl und die Butter-
mischung ca. 10 Minuten glatt kneten.

Teig abdecken und an einem warmen Ort

ca. 1 Stunde gehen lassen.

3. Teig durchkneten, Mandeln und Rosinen
einarbeiten. Teig halbieren und rechteckig
ausrollen. Obere Teighdlften in die Mitte
schlagen, untere Halften dariiber einschlagen.
4. Backblech mit Backpapier belegen. Stollen
darauflegen, zudecken und an einem warmen
Ort ca. 30 Minuten aufgehen lassen. Rohr auf
180°C vorheizen.

5. Christstollen im Rohr (mittlere Schiene)

ca. 45 Minuten backen.

6. Stollen aus dem Rohr nehmen, rundum mit
zerlassener Butter bestreichen, anschlief3end
grof3zligig mit Staubzucker bestreuen und
auskdihlen lassen.

CAFE LATTE

Kaffee und Kuchen gehéren fur viele
einfach zusammen. Der luftig-leichte
Milchschaum macht den Café Latte
besonders schmackhaft. Und kaum ein
anderer Kaffee passt so gut zum
Christstollen.
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mit Vanilleglasun -

12 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

200 g glattes Mehl

1TL Natron

1 Prise Muskat

% TL Zimt

% TL Ingwer (gemahlen)

1 Prise Nelkenpulver

300 g getrocknete Friichte
(Rosinen, kandierte Kirschen, Marillen, Orangeat)
240 ml Buttermilch

115 g Butter (zerlassen)

150 g brauner Zucker

Glasur:

.

*

.

200 g Staubzucker
3 TL Milch
Mark von 1 Vanilleschote

Deko:

.

*

.
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30 kandierte Kirschen
50 g blanchierte Mandeln

Butter

1. Rohr auf 180°C vorheizen.
Muffinblech mit Butter aus-
streichen.

2. Mehl, Natron, Muskat, Zimt,
Ingwer und Nelkenpulver
vermischen. Trockenfriichte
untermengen. Buttermilch,
Butter und Zucker verriihren
und zu den trockenen Zutaten
leeren. Alles verrithren. Masse
in die Muffinmulden fiillen.
Im Rohr (mittlere Schiene /
Gitterrost) ca. 25 Minuten
backen. Herausnehmen und
auskiihlen lassen.

3. Fiir die Glasur Zucker, Milch
und Vanillemark verriihren.
Kiichlein damit betraufeln.
Mit kandierten Kirschen und
Mandeln verzieren.

CAPPUCCINO

Der Cappuccino wird meist in
dickwandigen Tassen serviert und z&hlt
zu den beliebtesten Kaffeespezialititen

der Welt. Espresso und feinporiger
Milchschaum — mehr braucht es nicht,
um eine Tasse zuzubereiten. Italiener
trinken ihren Cappuccino Ubrigens fast
ausschlieBlich zum Frihstick.










28 Stiick, Zubereitung ca. 1% Stunden

115 g weiche Butter

130 g Kristallzucker

3 mittlere Eier

Schale von 1 Bio-Clementine
(abgerieben)

60 ml Clementinensaft

(frisch gepresst)

190 g glattes Mehl

1% TL Backpulver

Creme:

80 g weiche Butter

140 g Staubzucker

175 g Frischkéase

Schale von 1 Bio-Clementine
(abgerieben)

1EL Clementinensaft

(frisch gepresst)

Gebrannte Mandeln:

100 g Kristallzucker
50 ml Wasser

1 Pkg. Vanillezucker
Y% TL Zimt

100 g Mandeln

1. Fiir die Mandeln Zucker, Wasser,
Vanillezucker und Zimt aufkochen.
Mandeln zugeben und kocheln, bis
das Wasser verdamptft ist, dabei
manchmal umriihren. Sobald die
Masse kriimelig wird, Hitze auf
die Halfte reduzieren und den
Zucker unter Riithren karamellisie-
ren lassen, bis alle Mandeln damit
tiberzogen sind. Auf Backpapier
leeren und auskiihlen lassen.

2. Rohr auf 180°C vorheizen.
Mini-Muffinblech mit Papier-
formchen auslegen.

3. Butter und Zucker ca. 5 Minuten
mixen. Eier einzeln unterriihren.
Clementinenschale und -saft, Mehl
und Backpulver untermischen. Die
Halfte der gebrannten Mandeln
hacken und untermengen.

4. Masse in die Férmchen fiillen
und im Rohr (mittlere Schiene /
Gitterrost) ca. 15 Minuten backen.
Herausnehmen und auskiihlen
lassen.

5. Fiir die Creme Butter und
Zucker aufmixen. Frischkase,
Clementinenschale und -saft
unterrithren. Creme in einen
Dressiersack mit Sterntiille fiillen
und Tupfen auf die Cupcakes
dressieren. Mit den {ibrigen
Mandeln verzieren.
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Rumkugeln

30 Stiick, Zubereitung ca. 30 Minuten, zum Kiihlen ca. 6 Stunden

+ 250 g dunkle Kuvertdre (70 %, gehackt)
+ 50 g Butter

+ 125 ml Schlagobers

+ 4 EL Rum

+ 80 g Orangeat (gehackt)

+ 80 g Haselnisse (gerdstet, gehackd)

« 80 g Butterkekse (fein zerbroselt)

Deko:
+ 300 g weiBe Kuvertire (geschmolzen)
+ 20 g Pistazien (gehackt)

1. Kuvertiire und Butter in eine
Schiissel geben. Obers aufkochen, iiber
die Kuvertiire leeren und 5 Minuten
ziehen lassen.

2. Masse glatt rithren. Rum, Orangeat,
Niisse und Butterkekse untermischen.
Masse fiir ca. 5 Stunden kalt stellen.

3. Aus der Masse Kugeln formen und
fiir ca. 1 Stunde kalt stellen.

4. Rumkugeln in die Kuvertiire tunken,
gut abtropfen lassen und auf einen
Bogen Backpapier setzen. Mit Pistazien
verzieren.

ESPRESSO
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Schwarz, kurz und intensiv im
Geschmack, so muss ein guter
Espresso sein. Getrunken wird er
nicht nur zu den unterschiedlichs-
ten Zeiten, sondern auch zu den
unterschiedlichsten Speise - etwa
zu unseren Orangen-Rumkugeln.
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