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Liebe Leserinnen und Leser!

Zwei Meinungen - diesmal zum Thema Ostern

Anna Wagner
wagner.anna@gusto.at
Chefredakteurin

Die aktuelle Situation hindert uns manchmal daran,
sich auf schone Dinge freuen zu diirfen. Doch wir bei
GUSTO haben beschlossen, noch nicht in Panik zu
geraten und versuchen, Thnen auch weiterhin ein
schones Heft voll mit tollen Anregungen und Rezepten
zu zaubern.

Dieses Heft steht ganz im Zeichen von Ostern. Letztes
Jahr, wie Schlii sicher berichten wird, war ich mit
meiner Familie in der Wachau. Dieses Jahr (und ja,
vielleicht doch auch ein wenig wegen der aktuellen
Situation) bleiben wir zu Hause und werden es uns so
richtig gemiitlich machen.

Meine Inspiration fiir den perfekten Osterbrunch ist
natiirlich unsere Tisch-Geschichte ab Seite 32. Unser
Chief of Sugar Jiirgen hat eine umfassende Auswahl auf
den Tisch gezaubert. Wobei Schliis schmackhafte
Kombinationen aus Fleisch und Salat (ab Seite 78)
ebenfalls gut zu einem Familienessen passen.

Du, lieber Schlii, hast aber auch vollkommen Recht,
rauszugehen und die Gastronomie in dieser schwierigen
Zeit zu unterstiitzen. Nur, liebe Leserinnen und Leser,
wenn Sie es Schlii gleich tun, achten Sie bitte auf die
Hygienevorschriften, damit diese nicht greifbare
Situation bald wieder vorbei ist.

Ich wiinsche Thnen ein wunderschones Osterfest. Ich
hoffe, wir konnen Ihnen Freude mit unseren siif3en wie
auch salzigen Rezepten machen, und ich freue mich,
wenn wir uns in der nachsten Ausgabe wieder lesen
werden! Bis dahin alles, alles Liebe,

')
w/,
t <)
N
T
,’ ~
Wolfgang Schliiter
schlueter.wolfgang@gusto.at
C— Herausgeber

Ostern steht vor der Tiir und damit die nichste kulina-
rische Herausforderung, was die Frage aufwirft, wie wir
das frithlingshafte Fest heuer gebiihrend feiern kénnen.
Im letzten Jahr hatte mein Familienrat beschlossen, das
kulinarische Treiben in den eigenen vier Wanden zu
begehen, und das war auch gut so.

Dieses Jahr werde ich es so wie du, liebe Anna, im
letzten Jahr halten und mit der erweiterten Familie das
Fest in ein Restaurant verlegen. Vielleicht ist uns der
Wettergott ja gut gesinnt und wir konnen den Tag
schon in einem Gastgarten oder auf der Terrasse
genief3en. In die Wachau, so wie du Anna im Vorjahr,
werde ich es zwar nicht schaffen, aber vielleicht ergibt
sich etwas in einem Lokal iiber den Dichern von Wien.
Schauen wir mal, unverhofft kommt oft.

Wer aber lieber zu Hause feiert, fiir den haben wir eine
bunte Auswahl an kostlichen Rezepten vorbereitet.
Allen Naschkatzen und Mehlspeisentigern seien etwa
die feinen, siifen Ostervariationen ab Seite 16 ans Herz
gelegt. Und wem nach etwas ,Gliick im Glas* ist, der
sollte sich unsere kreativen Pestos ab Seite 52 nicht
entgehen lassen. Dem Vorschlag meiner Kollegen, auch
ein veganes Pesto zu kreieren, stand ich anfangs ja
etwas kritisch gegeniiber, das Ergebnis hat mich aber
vollends iiberzeugt.

In jedem Fall wiinsche ich Thnen einen tollen Friihlings-
beginn, frohe Ostern und viele késtliche Momente mit
unseren abwechslungsreichen Kreationen in
dieser Ausgabe und auf GUSTO.at,
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Deshalb lieben wir

den APRIL ...

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

Fotos: VIVAMAYR

AUF DIE BALANCE
KOMMT ES AN

Lokaltipp

Die Mayrei in Altaussee ist das weltweit erste Lokal nach
dem Prinzip der modernen F.X.-Mayr-Medizin. Das
moderne Interieur ist in ruhigen Naturfarben

gehalten - viel helles Holz und manch schlicht-rustikale
Akzente. Auf der Speisekarte: gut verdauliche
Spitzenkiiche, also spannende Kombinationen aus
heimischen Fischen, regionalen Gemiisesorten und
wertvollem Getreide. Oberstes Credo ist, auf die richtige
Balance von basischen und sauren Lebensmitteln zu
achten. Jede Speise kann auch als Trennkost (Verzicht auf
die Kombination von Eiweif3 und Kohlenhydraten) bestellt

werden. Weiters werden Desserts, eine grofie Teeselektion | Mayrei
und hervorragende Weine angeboten. | 8992 Altaussee, Fischerndorf 80
Plus: Im Rahmen einer Guestshift (ibernehmen | So., Mo. & Do. 11 - 19 Uhr
Haubenkdche die Kiiche der Mayrei und tiberraschen mit | Fr. & Sa. 11 - 22 Uhr
auflergewohnlichen Kreationen. | www.restaurant-mayrei.at

6 4/2020


http://www.restaurant-mayrei.at

Fotos: Martin Stadler, Gasthaus Steinbichler

KOCH AUS
LEIDENSCHAFT

Lokaltipp

Die 47° rare styrian cuisine (Vereinigung steirischer Koche,
Gasthauser und Restaurants der Haubenkategorie) freut sich
iiber einen Neuzugang: Daniel Edelsbrunner, Kiichenchef und
Inhaber des ,Kupferdachl“ in Premstatten. ,Ich freue mich sehr
auf die Zusammenarbeit und die unterschiedlichen Charaktere,
die bei 47° aufeinander- treffen. Ich kann noch nicht sagen,
wohin mich die Reise im Detail fiihrt, aber ich wiirde mich
nicht als der verniinftigste Kopf der Gruppe beschreiben®,
stellt der 2-Hauben-Koch mit einem Augenzwinkern fest.

Mit kulinarischer Identitat verbindet er etwa Rezepte seiner
Mutter und Oma, wie Weinbergschnecken, Beuschel und
Krautwickler. Er sieht seine Verantwortung darin, das Echte
und das Rare am Teller sichtbar zu machen und zu bewahren.

Kupferdachl
8141 Premstatten, HauptstraBe 15
www.kupferdachl.at

AUF INS SALZKAMMERGUT

Ausflugstipp

Gonnen Sie sich eine Auszeit in der Region Attersee-Attergau.

Der Most- und Wildbauernhof Steinbichler ist das Hideaway zum
Entschleunigen. Im Heurigen gibt’s selbstgemachte Safte,
Marmeladen, Aufstriche, Brot und vieles mehr. Gastgeberin Sabine
Steinbichler kocht selbst und bezieht die Zutaten aus der Region,
das Wildfleisch stammt sogar aus dem eigenen Gehege.

In den gemiitlich eingerichteten Zimmern genief3t man den
grandiosen Ausblick auf den Attersee. Da bekommt man doch gleich
Lust auf einen Kulinarik-Urlaub inklusive Halbpension!

Most- und Wildbauernhof Steinbichler
4865 Nussdorf am Attersee, WeinbergstraBe 25
www.gasthof-steinbichler.at
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GEBURTSTAGSFEST

Eventtipp

1000 Jahre Kloster Traunkirchen - das wird mit
Starkéchen, Spitzenwinzern, Kiinstlern und Musikern
gefeiert. Das malerische Traunkirchen wird am 25. April
zur spektakuldren und stimmungsvollen Biihne fiir alle
Sinne. Einzigartig ist, dass Spitzenkdche aus Osterreich,
Amerika und Irland ihre teils legenddren, kreativen
Gerichte in auf3ergewo6hnlichen Lokalitaten servieren - im
Wirtshaus, der Klosterstube, im Café, der Galerie und im
4-Hauben-Restaurant. Musiker und Straf3enkiinstler
sorgen fiir Stimmung, regionale Streetfood-Spezialitaten
fur Starkung zwischendurch. Zu guter Letzt gibt’s eine
Schiffsrundfahrt mit Pianomusik.

Samstag, 25. April, 16 bis 22 Uhr

4801 Traunkirchen, Tickets nur im VVK € 134,
(inkl. Essen, Getranke, Schifffahrt, Konzert)
Uber Ferienregion Traunsee-Almtal,
www.wirtshausfestival.at

BACMAN N CHESH

SCHLANK MIT DER

PREP-DIAT

Buchtipp

Dagmar von Cramm zeigt, wie man
mit guter Planung miihelos durch
die Woche kommt: ,Samstags
einkaufen, sonntags zwei Stunden

vorbereiten, den Rest der Woche

gesund essen und dauerhaft
abnehmen.“ Zum Friihstiick gibt’s
Miisli, das Mittagessen kommt aus
der Lunchbox und abends wird aus

Schlank mit der
Prep-Diat

Dagmar von Cramm
Becker Joest Volk
Verlag, € 24,70

dem Vorrat zubereitet. Die Autorin
setzt auf vollwertige Speisen ohne
Weifdmehl, Zutaten mit vielen
Ballast- und Nahrstoffen und
maximal 1.300 Kalorien pro Tag.
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MACHEN SIE MIT!

Gewinnspiel WERBUNG
Sie lieben Snacks, Fingerfood, kleine Party-
hédppchen und alles was mit Blitterteig zu tun hat?
Dann werden Sie sich iiber dieses Gewinnspiel

ganz besonders freuen! Denn Tante Fanny und
GUSTO verlosen gemeinsam Plitze fiir einen ganz
besonderen Kochkurs in der GUSTO-Kiiche am

16. April 2020. Von salzig bis stif3 werden wir
kostliche Blatterteigrezepte
kochen und nebenbei haben Sie
die Moglichkeit, einem GUS-
TO-Fotografen iiber die Schulter
zu schauen, der die zubereiteten
Speisen fir die ndchste Ausgabe
perfekt in Szene setzen wird.
Auf GUSTO.at finden Sie alle
weiteren Informationen und
die Moglichkeit, bei diesem
Gewinnspiel teilzunehmen!
Wir freuen uns bereits jetzt
auf einen tollen und
lustigen Abend mit Ihnen!
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MACHEN SIE’S MIT
thermomix

Almbutter WERBUNG

FRUHLINGSBOTEN

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

Feminine Sling-Backs mit ihrer modisch-spitzen
Karee-Form und lassig-bequeme Loafers machen _
so richtig Lust auf die neue Saison! Zeitlos elegant
in klassischem Schwarz, Blau und Nude oder als
Eyecatcher in Reptil-Optik gelten sie als perfekte
Fashion-Basics flr Frihling und Sommer.

Zubereitung 40 Minuten Classic Blue

€ 24,99
+ 500 g Schlagobers (kalt)

+ 400 g Wasser (sehr kalt, siehe Tipp)
+ 20 g Sonnenblumendl

Animalisch gut

TM TEILE € 24,99

+ Messbecher, Gareinsatz

1. Schlagobers in den Mixtopf

geben und 8 Min./Stufe 4 —
schlagen. Die dabei entstandene | E r /_,)
Butter durch den Gareinsatz AL :

abgief3en und Buttermilch

auffangen (siehe Tipp).

2. Butter und 200 g sehr kaltes Wasser in den
Mixtopf geben, 1 Min./Stufe 4 schlagen und Butter
durch den Gareinsatz abgief3en.

3. Erneut Butter und 200 g sehr kaltes Wasser in
den Mixtopf geben, 1 Min./Stufe 4 schlagen und
die Butter wieder durch den Gareinsatz abgief3en.
Butter unter flie3endem, kaltem Wasser und unter
standigem Kneten auswaschen, bis die Fliissigkeit
Kklar ist. Anschlief3end im Gareinsatz abtropfen
lassen. Mixtopf leeren.

4. Die fertige Butter in Stiicken sowie Ol in den
Mixtopf geben und 30 Sek./Stufe 3 verriihren. Butter
in Buttermodeln driicken oder in Butterbrotpapier
wickeln und gekiihlt servieren.

19,99

New Nudes
€ 24,99

Retro Charme
€ 22,99

Tipps:
+ Damit das Wasser richtig kalt ist, bereiten Sie es in
einem Krug vor und geben Sie einige Eiswirfel hinein.
+ Die aufgefangene Buttermilch kann man trinken -
pur oder mit Obst gemixt.

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

Leistungs-Verhéltnis bei Deichmann und im
Online Shop unter www.deichmann.com!
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NESPRESSO
GOURMET WEEKS

Veranstaltungstipp

Die Nespresso Gourmet Weeks 2020 tragen das Motto
LSignature®, Nespresso ladt die teilnehmenden Hauben-
koche ein, ihren Meniis eine ganz personliche Note zu
geben, die ihren individuellen Stil hervorhebt. Das
Motto ist von der herausragenden Handschrift der
osterreichischen Haubengastronomie gepragt und eine
Hommage an die unverwechselbaren Kaffeevarietaten
von Nespresso. Es gilt, Spitzenmeniis zu einem attrakti-
ven Fixpreis zu verkosten. Zum Abschluss jedes Meniis
gibt es eine Nespresso-Professional-Kaffeevarietit
nach Wahl.

Nespresso Gourmet Weeks 2020
9. Mérz - 5. April
www.nespresso.com/gourmetweeks

4/2020

WERBUNG

FINI’S NEUES
BIOMEHL!

Produkttipp

Fini’s iberrascht mit einem neuen Produkt: Fini’s
Feinstes Bio-Weizenmehl universal ,mit wertvoller
Bio-Keimkraft“. Dafiir werden ausschlief3lich
bestes 6sterreichisches Bio-Getreide aus kontrol-
liert biologischer Landwirtschaft und hochwertige
Keimlinge aus Osterreichs besten Anbaugebieten
verwendet. Die wertvolle Bio-Keimkraft kommt
aus 9 unterschiedlichen Bio-Keimlingen (Weizen,
Mais, Dinkel, Hirse, Luzerne, Hafer, Lein, Erbse
und Linse). Sie werden angekeimt, schonend
getrocknet und fein vermahlen, wodurch sie die
ganze Kraft des Korns in sich tragen. Die Mi-
schung wird dem Bio-Weizenmehl beigefiigt und
gibt ihm zusatzlich wertvolle Nahrstoffe wie
Folsaure sowie Vitamin E und B6.

Fini’s Feinstes Bio-Weizenmehl ,,mit wertvoller
Bio-Keimkraft“ eignet sich fiir die bewusste
Erndhrung und kann universell fiir die siif3e und
pikante Kiiche eingesetzt werden. Als reines
Naturprodukt von héchster Qualitat gelingen
Speisen mit Fini’s Feinstes Bio-Weizenmehl ,mit
wertvoller Bio-Keimkraft“ besonders fein.

Unser Chief of Sugar hat das Mehl bereits
bei unserem Brunch Shooting verwendet.
Schauen Sie dafiir auf Seite 32.
Viele Freude beim Nachbacken!

: ”Ef x C%wi’s Fei,

mit wertvaller Bio-Ke; aft |
S it
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WEINVIERTLER
JUNGWINZER

Winzertipp

Die Wurzeln des Weinguts von Gerhard Thiiringer reichen bis in
das 19. Jahrhundert zuriick. In den 50er Jahren pragte vor allem
Gerhards Grofivater Herbert Thiiringer die Geschichte des Wein-
guts. Gerhards Mutter Elisabeth Thiiringer iibernahm dann 2011 den
Weinbau und die Kellerwirtschaft von ihrem Mann. Vor vier Jahren,
nach Abschluss der Reife- und Diplompriifung, stieg auch Sohn
Gerhard ein und fiihrt seit Kurzem den Familienbetrieb. Fiir ihn
stand immer schon fest, dass der Weinbau in seinem Leben eine
ganz wesentliche Rolle spielen wird. Die Arbeit macht ihm Spaf3,
egal ob es sich um die Pflege des Weingartens, das Keltern oder

die Kundenbetreuung handelt. Klima und Boden spielen eine
wichtige Rolle und verleihen den Weinen je nach Gebiet un-
yverwechselbaren Charakter. Das Weinviertel ist hauptsachlich

mit Griinem Veltliner bestockt, die Thiiringers bauen zusatzlich
Welsch, Sauvignon Blanc, Weif3burgunder, Gelben Muskateller
sowie Gemischten Satz an - und ein wenig Zweigelt.

Weingut Thiringer
Schwemmzeile 76

2130 Paasdorf
www.kalebassenkunst.at

Spargel und Weifiwein: zwei Klassiker
aus Osterreich, die perfekt zueinander
passen und von Erde und Handarbeit

erzdhlen. Genieflen Sie den kulinari-

schen Friihling mit frisch gestochenem @

Spargel und Osterreichs grofien Weinen, OST E R R E | C H W E | N

die zum Spargel auch etwas Reife Grolie Kunst. Ohne Alliiven.

zeigen dirfen. Osterreichwein.at
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NACHGEKOCHT

Von Lesern gekocht und fotografiert

Dieses Monat hat Nicole Reiter aus dem Salzkammergut
die Rote-Riiben-Laibchen aus unserem Februar-Heft
nachgekocht und sagt: ,Wir waren begeistert. Ich habe
noch ein paar Sonnenblumenkerne fiir den Biss dazu-
gemischt. Die wenigen iibriggebliebenen (oder besser
gesagt, geretteten) wurden am nichsten Tag als Burger
zur Jause serviert.”

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

JANDL & KUCHAR

QUEEN
YW L

Your Soul Radio

Foto: iSi GmbH / Karo Pernegger

inSDiring food.

1l GEWINNSPE|

Anmeldung af
GUSTO at/
gewinnspiele

KREATIV
KOCHEN

Kochkurs mit tollen iSi Rezepten

WERBUNG

GUSTO und iSi verlosen einen Kochabend am

15. April 2020 in der GUSTO-Kiiche. Dabei geht es vor
allem um Spaf3 am Genuss, Freude am Kochen und das
gemeinsame Erleben vieler Geschmacksmomente. Ob
Einsteiger oder Hobby-Koch - die iSi Culinary-Chefs Rainer
Kratzer und Markus Leitner verraten Tipps und Tricks, wie
einfach und schnell késtliche Kreationen mit iSi gelingen.
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DIE NEUE GENERATION 7000

PERFEKTION NEU DEFINIERT

WWW.MIELE.AT/GENERATION7000

#LifeBeyondOQOrdinary




Foto: Lubomir Tzolov

im April
1. Nardias Die Kokosprodukte basieren auf hochwertigem Kokosdl, das auf einer kleinen Farm auf den Philippinen

hergestellt wird. Es wird ohne Zusitze, natiirlich und biologisch angebaut. 2. Kusmi Tea Setzt mit der Bio-Teesorte
Tchai of the Tiger in Zusammenarbeit mit dem WWF ein Zeichen zum Schutz des Tigers im indischen Anbaugebiet.
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3. Birlauch Endlich ist es soweit und die Frithjahrskiiche kommt mit den feinen Blittern wieder in Fahrt:
Suppen, Pestos, Nockerl und Krauterbutter werden griin! 4. Maresi Barista Milch Damit werden Herzen,

Blatter und Baumchen im Milchschaum auch zu Hause oder im Biiro méglich. Durch die spezielle Kombination aus
fettarmer Milch und mehr Milcheiweif} gelingt ,Latte-Art“ leichter. 5. Gut Guntrams Das Refugium am Rand der
Buckligen Welt verarbeitet Zitrusfriichte aus der hauseigenen Orangerie zu Salzzitronen und Zitrusaufstrichen.

6. Kresse Zum Wiirzen von Brot oder Salat eignet sich das aromatische und sehr schnell keimende Kriuterlein
mit hohem Vitamin-C-Gehalt. 7. Neumarkter Lammsbriu Der Bio-Bier-Pionier bringt im Friihling zwei neue
Produkte auf den Markt, die bei warmem Wetter wahre Durstléscher sind. 8. Olz Osterkuchen Karotte-Nuss Ein
saftiger Rithrkuchen, der mit geraspelten Karotten und fein geriebenen Niissen zur Osterzeit fiir eine entspannte
Nachmittagsjause sorgt. 9. Eier Stehen zu Ostern gefarbt und ungefirbt hoch im Kurs. 10. Berger Feinste
Confiserie Liegt mit ihrer neuen Schokoladenkreation mit Quinoa und Hanfsamen voll im Trend.
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Ostern

Gefiillte Kekse, flaumiger Reindling, fruchtige Pavlovas,
saftiger Striezel und zart schmelzende Pralinen -
wir haben die besten Rezepte fiir Naschkatzen.

FOTOS Barbara Ster REZEPTE Charlotte Cerny

mit Nougat

70 Stiick, Zubereitung ca. 1%z Stunden, zum Kiihlen ca. 1 Stunde

Schokoteig: 1. Fir den Schokoteig Butter und Staubzucker ca. 5 Minuten cremig
150 g weiche Butter mixen. Ei untermixen, Mehl, Kakao und Milch einarbeiten. Teig in
80 g Staubzucker Frischhaltefolie wickeln und fiir ca. 1 Stunde kiihl stellen.

1 mittleres Ei 2. Fiir den Vanilleteig Butter, Staubzucker und Vanillearoma

300 g glattes Mehl ca. 5 Minuten cremig mixen. Mehl einarbeiten. Teig in Frischhalte-

20 g Kakao folie wickeln und fiir ca. 1 Stunde kiihl stellen.

1EL Milch 3. Rohr auf 180°C vorheizen. Backbleche mit Backpapier belegen.
4. Teige nacheinander auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen

Vanilleteig: und Kekse ausstechen. Kekse auf die Bleche legen und nach-

230 g weiche Butter einander im Rohr (mittlere Schiene) ca. 10 Minuten hell backen.

60 g Staubzucker Herausnehmen und auskiihlen lassen.

1TL Vanillearoma 5. Nougat iiber einem Wasserbad vorsichtig erwarmen, bis er

260 g glattes Mehl eine streichfahige Konsistenz hat. Kekse mit Nougat fiillen und
eventuell mit Staubzucker bestreuen.

Fiille: 6. Miirbteigkekse in einem luftdichten Behalter trocken lagern.
260 g Nougat Sie sind mind. 1 Monat haltbar.

Mehl, Staubzucker Pro Stiick: 97 kcal |[EW: 1 g | Fett: 6 g | KH: 11 g | BE: 1| Chol: 15 mg




mit Orangenbutter &
Pistazien

14 Stiick, Zubereitung ca. 12 Stunden,
zum Gehenlassen ca. 1% Stunden

Germteig:
500 g glattes Mehl
270 ml warme Milch
60 g Kristallzucker
1Pkg. Vanillezucker
50 g weiche Butter
1 mittleres Ei
21 g frische Germ

Fiille:
100 g Butter
Schale von 2 Bio-Orangen (abgerieben)
60 g Pistazien (gehackt)

Butter, Mehl, Staubzucker

1. Fiir den Teig Mehl, Milch, Zuckersorten,
Butter und Ei in eine Schiissel geben. Germ
hineinbroseln. Zutaten ca. 10 Minuten zu
einem glatten Teig verkneten. Mit Frisch-
haltefolie abdecken und an einem warmen
Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

2. Fiir die Fiille Butter in einem Topf
erwarmen, bis sie braun wird. Das kann bis
zu 20 Minuten dauern. Butter durch ein Sieb
leeren und mit Orangenschale und Pistazien
vermischen.

3. Gugelhupfform grof3ziigig mit Butter
ausstreichen. Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache rechteckig ausrollen und grof3-
zligig mit der Buttermischung bestreichen.
Teig von unten nach oben einrollen. Teigrolle
mit der Naht nach unten in die Form legen.
Mit Frischhaltefolie abdecken und an einem
warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

4. Rohr auf 180°C vorheizen. Reindling im
Rohr (zweite Schiene von unten / Gitterrost)
ca. 40 Minuten backen. Wird die Oberflache
zu dunkel, Reindling leicht mit Alufolie
abdecken.

5. Reindling herausnehmen und 10 Minuten
iiberkiihlen lassen. Aus der Form stiirzen und
mit Staubzucker bestreut servieren.

Pro Stiick: 280 kcal | EW: 6 g | Fett: 13 g | KH: 36 g | BE: 2,8
Chol: 43 mg
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mit Vanillejoghurt & Lemon Curd

8 Stiick, Zubereitung ca. 2 Stunden

Baiser:
150 g Eiklar
220 g Feinkristallzucker
1TL Apfelessig

Lemon Curd:
3 mittlere Eier
3 Dotter
180 g Feinkristallzucker
Schale von 2 Bio-Zitronen (abgerieben)
150 ml Zitronensaft
150 g kalte Butter

Vanillejoghurt:
250 ml Schlagobers
200 g griechisches Joghurt
Mark von 1 Vanilleschote

1. Rohr auf 150°C vorheizen. Backblech mit Backpapier
belegen. Eiklar mixen, teel6ffelweise den Zucker zugeben und
die Masse zu festem, glanzendem Schnee schlagen. Essig
zugeben und weitere 3 Minuten mixen.

2. Masse in Form von 8 gleich grofien Klecksen am Blech
verstreichen und mit einem Teel6ffel jeweils eine leichte
Mulde formen. Temperatur auf 100°C reduzieren und die
Pavlovas im Rohr (mittlere Schiene) ca. 75 Minuten backen.
Rohr ausschalten, einen Spalt 6ffnen und die Pavlovas darin
auskiihlen lassen.

3. Fur den Lemon Curd Eier, Dotter, Zucker, Zitronenschale
und -saft unter Rithren iiber einem Wasserbad erwarmen.
Butter zugeben. Masse unter standigem Riithren erwarmen,
bis sie eindickt. Dieser Vorgang kann bis zu 25 Minuten
dauern. Vom Herd nehmen und durch ein Sieb streichen.
Lemon Curd mit Folie abdecken und kalt stellen.

4. Fiir das Vanillejoghurt Obers cremig mixen. Joghurt und
Vanillemark untermischen. Creme und Lemon Curd in den
Mulden der Pavlovas verteilen.

Pro Stiick: 536 kcal | EW: 7 g | Fett: 32 g | KH: 53 g | BE: 4 | Chol: 253 mg

Tipp:
Die Pavlovas konnen am Vortag gebacken werden. Lemon Curd
und Joghurt erst vor dem Servieren darauf verteilen.
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a la Bienenstich

16 Scheiben, Zubereitung 172 Stunden, zum Gehenlassen ca. 1%z Stunden

Germteig:
500 g glattes Mehl
230 ml Milch
1Pkg. Trockengerm
80 g Kristallzucker
80 g weiche Butter
1 mittleres Ei

Fille:
50 g Kristallzucker
30 g Vanillepuddingpulver
300 ml Milch

Belag:
65 g Butter
65 g Kristallzucker
1EL Milch
85 g Mandelblattchen

Mehl, Staubzucker

1. Fir den Germteig Mehl, Milch, Germ, Zucker, Butter und Ei

ca. 10 Minuten glatt verkneten. Mit Frischhaltefolie abdecken und
an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

2. Fiir die Fille Zucker und Puddingpulver mit wenig von der
Milch glatt rithren. Ubrige Milch aufkochen. Puddingmischung
zugeben und unter Rihren ca. 2 Minuten kécheln. Pudding in ein
flaches Geschirr leeren, mit Folie abdecken und auskiihlen lassen.
3. Fiir den Belag Butter, Zucker und Milch aufkochen. Mandeln
zugeben und kurz mitrésten. Masse vom Herd nehmen.

4. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche rechteckig
ausrollen und horizontal in 3 gleich breite Streifen schneiden.
Vanillecreme in einen Dressiersack fiillen und am unteren Ende
von jedem Teigstreifen eine Bahn aufdressieren. Teig iiber die
Cremefiille einrollen. Naht etwas zusammendriicken.

5. Backblech mit Backpapier belegen. Aus den 3 eingerollten Teig-
streifen einen Zopf flechten und die Enden gut zusammendriicken.
Auf das Blech legen, locker mit Frischhaltefolie abdecken und an
einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.

6. Rohr auf 180°C vorheizen. Belag auf dem Striezel verteilen.
Striezel im Rohr (mittlere Schiene) ca. 40 Minuten goldbraun
backen. Wird er zu dunkel, mit Alufolie abdecken und fertig
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Mit Staubzucker
bestreut servieren.




mit Kokos

45 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kiihlen ca. 10 Stunden

250 g Kokosette 1. Kokosette, Kondensmilch und Eierlikor verrithren. Masse abdecken und im
200 ml gesiiBte Kondensmilch Kiihlschrank {iber Nacht ziehen lassen.

200 ml Eierlikor 2. Mit einem Teel6ffel Stiicke abstechen, zu Pralinen formen und fiir

300 g weiBe Kuvertiire ca. 2 Stunden kiihl stellen.

3. Kuvertiire hacken und tiber einem Wasserbad schmelzen. Etwas Kuvertiire
in der Handfl4che verteilen, die Kugeln darin rollen und auf Backpapier setzen.
Kuvertiire harten lassen. Pralinen in einem geschlossenen Behilter im Kiihl-
schrank aufbewahren. Sie sind bis zu 2 Monate haltbar.

Pro Stiick: 98 kcal | EW:1g | Fett: 7 g | KH: 8 g | BE: 0,3 | Chol: 7 mg



M ALLE KAUFEN FUR

OSTERN EIN ZUM

HOFER
\ PREIS; )

| /=

HOFER

T

A
Crernige
Ostereier gefiillt Ry s
feine Vollmilch-Schokoladen Eier, geftillt mit
*Nugat,

* Milchcreme,
« Eierlikor oder
« Erdbeer-Milchcreme

150G
® < 2 Fa
' g i . .
§ " . | dauerhaft erhaltlich
FAIRTRADE ) ] " 8 45} - Pad(ung

-86/100g

e P
T R S, R
C®e00e

Medaillon-Sitzhase L“! \ = . Schoko-Bananen- | ; . Oster Gelee
mit Schmuck-Medaillonanhanger m\" b g - Ostertiere b = . | © 3009
« Edel-volimilch-Schokolade, o = I g Sehoko Bancaen Sy |
« Zartbitter-Schokolade oder . cocon % (stertiere .
« WeiRe Schokolade 3 . — < . —
1509 . dauerhaft erhaltlich : dauerhaft erhiltlich
o)< per Stiick : per Packung . per Packung
g .
(8] O .
¢ 1,2 J: =99 . =89
FAIRTRADE || ’ : , . ’
11771009 : ~79/100 g © 3009

B c e e 000, ,
® e e e e o ce 00 0 e o000 e

e 3

Flaumiger Butter-Briocheknopf BIO-Confiserie
Osterhase =
dauerhatft erhaltlich E%;RTRADE dauerhaft erhaltlich

per Stiick per Stlick
29 2.99
1 ’ FAIRTRADE ,
5,69/!(? 199/100 g

Abgabe nur in Haushaltsmengen und solange der Vorrat reicht. Kein Flaschenpfand, inkl. samtlicher Steuern. Alle Artikel ohne Dekoration. Die Abbildungen verstehensich als Serviervorschlage 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 gekenn- o @ n ‘ hofer.at
zeichnet. Technische und optische Anderungen sowie Satz- und Druckfehler vorbehalten.






Fotos: unsplash.com, istockphoto.com

Schottland
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galisch: Alba

Waihrend wir mit Dolf Stockhausen seine revolutiondren Seven-Seals-Whiskys
verkosteten, wuchs mit jedem Schliickchen die Reiselust ins Mutterland des Single Malt.
Schottland ist einzigartig - Highlands und Lowlands, vertraumte Burgen, malerische
Stadtchen und Einwohner, die Kilts tragen, Dudelsack spielen, bei den Highland Games
Baumstamme werfen, die Pubkultur pflegen und stolz sind auf ihren Scotch.

TEXT Barbara Knapp
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m sich auf Schottland einzustimmen, schnuppern
l | Sie am besten zuerst ein bisschen Stadtluft.

Edinburgh prasentiert sich zwischen mittel-
alterlicher Old Town und gregorianischer New Town
als stilvoller Mix mehrerer Epochen. Im imposanten
Edinburgh Castle lagern die Kronjuwelen, auf der Royal
Mile gibt’s schicke Laden, am Greyfriars Kirkyard spukt
angeblich ein Poltergeist, die Victoria Street ist Drehort
fir so manche Hollywood Produktion und am Grassmar-
ket reihen sich urige Pubs und Restaurants aneinander.
Der Water of Leith Walkway fiihrt durch die unter-
schiedlichen Stadtteile bis nach Leith, dem bunten
Hafenviertel. Ob Film, Jazz, Art, Book - die schottische
Hauptstadt ist weltberithmt fiir ihre Festivals, das
Festival Fringe (heuer von 7. bis 31. August) gilt als das
weltweit grofite Theaterfestival mit tausenden Shows an
den ausgefallensten Orten.
Aber jetzt raus in die Natur! Die Attraktion schlechthin
ist die atemberaubende Landschaft - steile Klippen,
schroffe Berge, sattgriine Wiesen, tosende Wasserfalle,
herrliche Fjorde und idyllische Seen. Und dann waren da
noch die mystischen Burgen und Schlésser. Am besten
erkundet man das Land mit einem Mietauto oder
Motorhome. Fiir Letztes spricht, dass es genug schone

4/2020

Plitze gibt, wo man stehen bleiben kann, die Lokal-

und Hoteldichte sich in den Highlands in Grenzen halt
und es im Sommer sehr lange hell bleibt - man weif3 ja
nie, wie weit man fahren mochte. Vor dem Linksverkehr
muss man sich nicht scheuen, spannend sind die Single
Track Roads, einspurige Straf3en, in den Highlands und
auf den Inseln. Dort gibt es Passing Places, die derjenige
nimmt, der sie links vom Auto hat. Ob man die West-
kiiste hoch bis John o’ Groats und die Ostkiiste runter
fahrt oder umgekehrt, ist egal. Auf keinen Fall verpassen
sollte man Loch Lomond & The Trossas National Park,
die Hafenstadt Oban, den Glenfinnan-Viadukt, das
zauberhafte Eilean Donan Castle, das reizende Stadt-
chen Callander und das unvermeidliche Loch Ness.

An der Westkiiste bietet sich ein Abstecher auf die Isle
of Skye an. Das Stadtchen Portree mit seinen bunten
Hiusern, die Felsnadel Old Man of Storr, der malerische
Landvorsprung Neist Point - die Insel ist einzigartig.
Pflicht ist der Besuch einer der unzihligen Destillerien,
in vielen kann man an einer Fithrung teilnehmen und
die besten Single Malts verkosten. Auch kulinarisch

ist Schottland eine Reise wert - es gibt grof3artige
regionale Kostlichkeiten - ganz gleich ob im Pub oder
im Michelin-Restaurant.



SUZUKI

Der Umwelt und Fahrfreude zuliebe: die intelligente Kombination aus Elektro- und Verbrennungsmotor.
Die Mild Hybrid Modelle von Suzuki sind effizient und trotzdem durchzugsstark. Denn die Kombination

aus dem integrierten Startgenerator und einer extrem effizienten Lithium-lonen-Batterie unterstitzt den
Motor beim Anfahren und Beschleunigen. So erhalt der Antrieb im niedrigen Drehzahlbereich mehr

Leistung, ohne Treibstoff zu verbrauchen. Uberzeugen Sie sich selbst,

jetzt bei Ihrem Suzuki Partner. Mehr Infos auf www.suzuki.at

i ilt ni s nsation,
i zaktion gilt nicht als C0,-Kompe .
* galek';?r?: zusatzlichen Waldflachen geschaffen werden.

Verbrauch ,kombiniert*: 5,0-6,2 /100 km, CO.-Emission: 113-141 g/km* .FHYBT?’DJ'

* WLTP-gepriift. Irrtiimer, Druckfehler und Anderungen vorbehalten. Abbildung zeigt Modelle in Sonderausstattung. F 5 V x A
Symbolfotos. Mehr Informationen auf www.suzuki.at oder bei allen teilnehmenden Suzuki Handlern. Suzuki Biszu’5 Jahre WY Suzuki Made for
Finanzierung Garantie Versicherung s Austria
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Insidertipps

Restaurant: Ee-usk Fischrestaurant

Der Hotspot fiir Liebhaber von Fisch und Meeresfriichten an der
Westkiiste: schickes Ambiente, traumhafte Lage am Hafen - am besten
einen Tisch an der Fensterfront reservieren. Regionalitat wir hier grofy
geschrieben, Hummer und Krabben kommen von der Kiiste von Luing,
Austern von Loch Linnhe, die Jakobsmuscheln von der Isle of Mull, alle
Meeresfische werden lokal gefangen. Die Weinkarte gibt sich internati-
onal, die Whiskykarte mit mehr als 30 Malts rein schottisch.

Ee-usk, North Pier, Oban, Argyll PA34 5QD
www.eeusk.com

B&B- und Restaurant: Callander Meadows

In diesem charmanten Stadthaus wohnt man stilvoll
und isst hervorragend. Das Restaurant ist klein (un-
bedingt reservieren) und sehr gemiitlich, die Speisekarte
bietet regionale Gerichte mit Pep, besser kann man
Lamm, Hochlandrind und Fisch kaum zubereiten. Die
Zimmer sind very british - viel Holz, karierte Decken,
Ledersessel - und dazu ein fantastisches Friihstiick.
Callander Meadows

24 Main Street, Callander, FK17 8BB
www.callandermeadows.co.uk

Farm Shop & Seafood Takeaway: The Oyster Shed

In der umfunktionierten Lagerhalle auf der Isle of Skye
gibt’s frische Austern, Jakobsmuscheln, Garnelen, Krebse
und Fischgerichte ohne Schnickschnack. Gegessen wird
drauf3en auf rustikalen Holztischen mit phianomenalem
Blick tiber die Landschaft. Im Shop kann man Raucher-
fisch, Wild, Kise, Gemtise, Gewtiirze, Chutney, Marmelade
und andere schottische Produkte kaufen.

The Oyster Shed

Carbost Hill Rd, IV47 8SE Carbost

Isle of Skye, www.theoysterman.co.uk

Whisky: Glengoyne Distillery

Seit 1820 wird an diesem Standort Whisky gebrannt, seit 1833 offiziell
und legal. Damals wie heute verzichtete man auf Torf und verwendet
zum Darren der Gerste Brennstoff aus der Region. Auch blieb man den
Sherryféassern treu, die man aber nun selbst herstellt, und Glengoyne
unterzieht seinen Whisky dem langsamsten Brennvorgang in ganz
Schottland. All das gibt dem Glengoyne seinen unverwechselbaren
Geschmack. Tipp: Es werden unterschiedliche Fithrungen durch die
Kkleine, feine Distillery und Verkostungen angeboten. Slainte mhath!
Glengoyne Distillery

Dumgoyne, Glasgow, G63 9LB, www.glengoyne.com

Single Malts

Schotten und Iren beanspru-
chen gleichermaf3en, den
Whisk(e)y erfunden zu haben.
Fiir Liebhaber ist Single Malt
das Nonplusultra, er steht fiir
Qualitat, Tradition und
schottisches Lebensgefiihl.
Wir haben mit Erik Hirschen-
brunner - er sammelt edlen
Stoff und hat mit seiner Frau
Hirschenbrunner Spirits
gegriindet - vier Malts
verkostet, die unterschied-
licher nicht sein kénnten.
www.hirschenbrunner.com
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* Arran 10y (46%): milder, frischer Qualitats-
malt, gereift in Bourbon- und Sherryfassern,
€ 37,~; Arran Distillery, Isle of Arran

+ Spey Beinn Dubh (43%): rubinschwarzer
Malt ohne Altersangabe (NAS, No Age
Statement-Malt) mit schokoladigen, rostigen
Aromen, € 67-; Speyside Distillery, Speyside

« Kilchoman 100% proof (5th Edition, 50%):
ausgewogener Whisky mit rauchiger
Note und leichter Siif3e, € 69,-

Kilchoman Distillery, Isle of Islay

+ Ledaig 18y (46,3%): Ein ausgewogenes
Tropfchen aus einer der dltesten
Brennereien Schottlands, € 139,-

Tobermory Distillery, Isle of Mull


http://www.glengoyne.com
http://www.eeusk.com
http://www.callandermeadows.co.uk
http://www.theoysterman.co.uk
http://www.hirschenbrunner.com

Hey, hey, Whisky!

Die Schotten miissen sich fiirchten. Der Wahl-Grazer
Dolf Stockhausen erfindet den Whisky neu. Seine
Seven-Seals-Whiskys brauchen nur einen Bruchteil
der gewohnten Zeit zur Reife. Und das schmeckt.

TEXT Werner Ringhofer

75, na und? Dolf Stockhausen, der frither das wahrscheinlich
gewinnbringendste Unternehmen in der europadischen Chemie-
industrie fiihrte, wechselte in die Whisky-Branche. Eins war ihm
aber bereits vor drei Jahren klar: ,Whisky wie ihn die Schotten
herstellen, braucht ordentlich Zeit. Wenn du aber mindestens
zehn Jahre auf den ersten Whisky warten musst, bin ich
steinalt. Also habe ich tiberlegt, wie man das Ganze beschleunigen
kann.“ Und er wurde fiindig. Mit seinem Verfahren ist es ihm
gelungen, dass sein Whisky schon nach ein bis drei Jahren ein
mindestens so gutes Aroma erzielt wie ein Whisky, der 15 bis

18 Jahre im Fass gelagert worden ist. ,Wir machen eigentlich
nichts anderes als die Schotten und verwenden die gleichen
Rohstoffe, aber wir haben ihren Prozess zu Ende gedacht.“

Stockhausen arbeitet mit kleinen Holzchips statt wie in
Schottland iiblich mit Holzfassern. Man kann aber nicht einfach
nur Holzstiicke in den Whisky werfen und das war’s. Das Uber-
mafd an Tanninen ergibt ein vollig ungenief3bares Resultat.
Das Holz braucht eine Vorbehandlung mit Wasser, um die
Tannine zu reduzieren, anschlief3end muss das Holz schonend
erhitzt werden, dann bilden sich gute Aromen wie Holzzucker
und Vanillin. ,In Schottland werden die Fasser dagegen mit
3000 Grad ausgeflammt, da kénnen nur wenige Aromastoffe
entstehen.“ Mittlerweile hat sich Stockhausen das Verfahren
patentieren lassen.

sVerletzung der Tradition, schreien die Konservativen nicht
nur in Schottland, nur alter Whisky sei guter Whisky. ,,Der
Geschmack ist maf3igebend. Nicht die Zeit“, entgegnet Dolf
Stockhausen. ,Wenn die schlechten Aromen raus sind und

die guten drin, ist die Reifung abgeschlossen, alles andere ist
Zeitverschwendung. Im Grunde sollte die Whiskyindustrie

froh sein, dass damit ein Problem fiir sie gelost werden kénnte®
denn es herrscht Fassnotstand, weil die Nachfrage nach Sing-
le-Malt-Whisky immer hoher wird.

Die Fachwelt wurde bereits aufmerksam. Jim Murray, einer der
wichtigsten Whiskykritiker, fithrt in seiner Whisky Bible 2020
den Seven Seals Peated Double Wood Finish Cask Proof unter
seinen Award Winners 2020 und verteilt auch an die anderen
Seven-Seals-Whiskys sehr gute Noten. Schoner Erfolg auch beim
Swiss Whisky Award 2019: Der Seven Seals Single Malt Sherry
Wood Finish Cask Proof erhielt die hochste Punktezahl und
den Innovationspreis.

Miissen sich die Schotten nun fiirchten? ,Fiirchten werden sie
mich wohl kaum, aber vielleicht wollen sie mit mir zusammen-
arbeiten, wenn sie meine Technologie kennen.

Fotos: Sabine Hoffmann

7sealswhisky.at
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¢ Ostertisch

Unser Chief of Sugar Jiirgen lud zum Osterbrunch ein.
Gemeinsam mit seinen Freunden veranstaltete er einen
gemiitlichen Vormittag. GUSTO war auch mit dabei und
holte sich seine allerliebsten Osterback-Rezepte.

FOTOS Nadine Poncioni REZEPTE Jirgen Vsetecka
4/2020
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Jiirgen Vsetecka

Jiirgen Vsetecka (oder wie er sich seit ein paar
Jahren nennt: der Chief of Sugar) ist Patissier, gibt
beliebte Backkurse in der GUSTO Kiiche, hat ein
Backbuch namens ,Siif3es vom Chief of Sugar®
publiziert und erfreut seine Fans auf der Home-
page chiefofsugar.at fast taglich mit Restaurant-
kritiken und siifien Rezepten. Zu seinem Oster-
brunch lud er liebe Freunde ein und kredenzte
neben salzigem Geback auch herrliche Kuchen.
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Niki Osl

Niki Osl ist eine gute Freundin von
Jirgen und bindet wunderschoéne
Blumenkranze. Neben Promis wie
Lana Del Ray oder Lena Hoschek
tragt auch sie selbst am liebsten

eines ihrer blumigen Schmuckstiicke.

Auf misslillyhats.com kann man ihre
traumhaften Kreationen bewundern
und kauflich erwerben.

36 4/2020

Veganer
Mandel-
kranz

14 Stiick, Zubereitung ca. 50 Minuten

+ 100 g gerdstete Mandelblattchen
+ 90 g gerdstete, ganze Mandeln

+ 400 g Universal-Mehl

+ 125 g geriebene Mandeln

+ 20 g Backpulver

+ 210 g Staubzucker

+ 1Prise Salz

+ 15 g Vanillezucker

+ Schale und Saft von 1 Bio-Zitrone
+ 375 g Wasser

+ 160 g Rapsol

+ Margarine fur die Backform, Staubzucker

1. Eine Gugelhupfform mit
Margarine einstreichen und mit
Mandelblattchen ausstreuen.

2. Rohr auf 170°C vorheizen.

3. Ganze Mandeln grob hacken
und mit Mehl, geriebenen
Mandeln, Backpulver, Staub-
zucker, Salz, Vanillezucker,
Zitronenschale und -saft in einer
grofien Schiissel vermengen.

4. Wasser und Ol hinzufiigen
und gut glatt rithren. In die Form
gieflen und im Rohr (Gitterrost /
mittlere Schiene) ca. 50 Minuten
backen. Mit Staubzucker
bestreut servieren.

Pro Stiick: 399 kcal | EW: 8 g | Fett: 24 g
KH: 42 g | BE: 3,2 | Chol: 171 mg
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Noch besser mit Fini’s Feinstes

Natur & Bio gehoren zusammen wie Liebe und gutes Backen. Mit Fini’s Feinstes Bio-Weizenmehl
gelingt das am allerbesten und das weif3 auch unser Chief of Sugar, der seine Gaste mit vielen
Kostlichkeiten {iberraschte. Die darin enthaltenen Bio-Keimlinge machen das Mehl besonders
wertvoll mit mehr Folsaure und Vitamin E & B6. Dabei behalt es hervorragende Backeigenschaften
und kann vielseitig verwendet werden.

www.finis-feinstes.at


http://www.finis-feinstes.at

Laktosefreie
Rahmbrotchen

5 Stiick, Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 250 g laktosefreier Sauerrahm
+ 20 g Rapsol

+ 250 g Universal-Mehl

+ 10 g Backpulver

+ 5gSalz

+ 5 g getrockneter Rosmarin

+ 2 TL Kimmel (ganz)

+ 1TL gemahlener Koriander

1. Sauerrahm und Ol verriihren. Mehl und
Backpulver mischen und versieben.

2. Salz, Rosmarin, Kiimmel und Koriander in
einem Morser fein mahlen.

3. Alle Zutaten rasch zu einem Teig verarbeiten.
4. Rohr auf 190°C vorheizen. Blech mit Back-
papier belegen. Teig flinfteln. Jeweils zu einer
Kugel formen, auf das Backblech legen und
leicht flach driicken. Im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 15 Minuten backen, herausnehmen
und auskiihlen lassen.

Pro Stiick: 308 kcal | EW: 7 g | Fett: 14 g | KH: 41 g | BE: 3,2
Chol: 24 mg
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Germhaschen

10 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde (ca. 30 Minuten zum Rasten)

+ 500 g Universal-Mehl 1. Mehl und Germ in einer Schiissel vermengen. Milch erwdrmen

+ 7 g Trockengerm und Butter darin auflésen. Zucker und Salz einriihren und mit Eiern
+ 250 g Milch und Vanillezucker zu einem glatten Teig verkneten. Abdecken und

+ 100 g Butter ca. 30 Minuten an einem warmen Ort rasten lassen (der Teig soll

. 100 g Staubzucker sich verdoppeln).

+ 5gSalz 2. Teig nochmals zusammenkneten. Falls der Teig zu weich ist, et-

+ 2 mittlere Eier was Mehl hinzufiigen. 10 gleichgrof3e Stiicke (je 100 g) abteilen, den
+ 1Pkg. Vanillezucker restlichen Teig beiseite stellen.

+ 1Ei (verquirlt 3. Ein Stiick zu einer 35 c¢m langen Stange rollen, die sich an den
-------------------------- Enden verjiingt. Die Stange zu einem U formen. Mit einer Hand die
+ Kristallzucker beiden Spitzen festhalten, mit der anderen Hand den gebogenen

Teil um 360 Grad drehen, sodass 2 Windungen entstehen. Der ge-
wundene Teil ergibt den Korper, die beiden Spitzen die Ohren. Mit
den restlichen Stiicken ebenso verfahren.

4. Rohr auf 190°C vorheizen. Blech mit Backpapier belegen.

5. Haschen auf das Blech legen und mit verquirltem Ei bestreichen.
Aus den Teigresten 10 gleichgrof3e Teile portionieren, diese

jeweils zu einer Kugel formen, in Kristallzucker wuzeln und als
Schwinzchen auf die Koérper driicken. Im Rohr (mittlere Schiene)
ca. 15 Minuten backen.

Pro Stiick: 338 kcal | EW: 8 g | Fett: 11 g | KH: 52 g | BE: 4,3 | Chol: 90 mg

Der Umwelt und dem
Geschmack zuliebe

Aus recycelten oder nachwachsenden Rohstoffen
hergestellt, zu 100 % recycelbar und in bewdhrter
Toppits®Qualitit: das neue Toppits® Oko-Sortiment.

Oko Frischhaltefolie ™

Oatimal baflenid - ainlach aburefien

A et imieart

Recycling Alufolie

Entra iecfileil - wnfach shealmndem

www.toppits.at
AuBBen Toppits® — Innen Geschmack

® Reg. Marke eines Unternehmens der Melitta Gruppe



So gelingt der
perfekte
Brunch:

Brunch - die kulinarische Verbindung
zwischen ,Breakfast® und ,Lunch“ eignet
sich besonders fiir viele Freunde und
eine grof3e Familie.

Die Speisen reichen von siif3 bis salzig
und die Vielfalt an unterschiedlichen
Speisen macht den Brunch aus.

Obst und Gemiise gehoren genauso auf
einen reich gedeckten Tisch wie Kise,
Waurst, warme Ei-Gerichte und Fisch-
variationen.

Tipps:

» Den Kise am besten ganz zum Schluss
aufschneiden, da er sonst hart wird.

* Ei-Gerichte lassen sich in einem leicht
geheizten Backrohr gut warm halten.

* Bei der Blumendeko achten Sie
bitte darauf, dass sie nicht zu hoch
ausfallt, da sie sonst den Blick zum
gegeniiberliegenden Tischnachbarn
behindern konnte.

¢ Eine leise Hintergrundmusik rundet
die perfekte Stimmung ab.




Salzstangerl

20 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

10 g Germ

140 g Wasser

250 g Universal-Mehl
1 Prise Salz

1 Ei (verquirlt)

Mehl, Kimmel (ganz), grobes Salz

1. Germ ins Wasser broseln und darin
auflosen. Mehl und Salz hinzufiigen und
zu einem glatten Teig verarbeiten.

2. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche
zu einem ca. 10 cm breiten Streifen aus-
rollen. 20 Dreiecke ausschneiden. Breite
Seite der Dreiecke Richtung Spitze
aufrollen.

3. Rohr auf 190°C vorheizen. 2 Backbleche
mit Backpapier belegen.

4. Stangerl mit Ei bestreichen. Nach
Wunsch mit Salz und Kiimmel bestreuen.
5. Stangerl auf den Backblechen verteilen
und nacheinander im Rohr (mittlere
Schiene) ca. 15 Minuten backen.

Pro Stiick: 49 kcal |[EW: 2 g | Fett: 1 g | KH: 10 g | BE: 0,7
Chol: 11 mg
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Wenn es ums Abnehmen geht, hat jeder seine eige-
nen Vorstellungen und Bediirfnisse. Das neue, maf3-
geschneiderte Programm meinWW™ wird personlich
auf dich und deinen Lifestyle abgestimmt. Langfristig
abnehmen, optimal satt sein und maximal genieBBen!

Starte mit einem Fragebogen, und erzahl uns von
deinem Alltag und deinem Lebensstil.

Mach dich mit deinem individuellen Plan vertraut.
Lebe deinen Plan, und starte deine Abnahme so,
wie es am besten zu dir passt!

AKTION:

gratis Einschreibung, du sparst
Wochengebiihr

Wochengebiihr 10-23 Jahre .

Easy Pass’, das giinstigste Angebot:

wochentlich nur..............
(* Mindestbuchung: 3 Monate, danach jederzeit kiindbar!)

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. © 2020 WW International, Inc. Alle Rechte vorbehalten.

www.weightwatchers.at | Tel. 01532 53 53
() ww Osterreich (@) ww_oesterreich



Shrimps
in Cocktail-
sauce

4 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten,
zum Marinieren ca. 15 Minuten

300 g Shrimps (ausgeldst, gekocht)
2 EL Zitronensaft
20 g Schnittlauch

Cocktailsauce:
250 ml Sauerrahm
2 EL Ketchup
2 EL frischer Kren (gerissen)
2 EL Schlagobers (geschlagen)
2 EL Weinbrand

Salz, Pfeffer

1. Shrimps auf Kiichenpapier trocken-
tupfen. Shrimps salzen, mit dem
Zitronensaft vermischen und kurz
ziehen lassen.

2. Fiir die Sauce Sauerrahm mit
Ketchup, Kren, Obers und Weinbrand
verrithren. Sauce mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Shrimps untermischen und
ca. 15 Minuten marinieren lassen.

3. Fiir die Garnitur Schnittlauch fein
schneiden. Shrimps anrichten und mit
Schnittlauch bestreut servieren.

Pro Portion: 226 kcal | EW: 16 g | Fett: 14 g
KH: 6 g | BE: 0,5 | Chol: 135 mg




Pikanter
Eiaufstrich

4 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 5 mittlere Eier (hart gekocht)
+ 1Bund Schnittlauch

+ 250 g Topfen (20 % Fett)

+ 3 EL Mayonnaise

+ Tgestr. EL Senf

+ 2 EL Petersilie (gehackt)

+ Salz, Pfeffer

1. Eier schalen und grob raspeln. Schnitt-
lauch fein schneiden. Topfen mit Mayonnaise
und Senf verriihren. Eier, Petersilie und zwei
Drittel vom Schnittlauch untermischen.

2. Aufstrich mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit tibrigen Schnittlauchréllchen bestreut
servieren.

Pro Portion: 259 kcal | EW:17 g | Fett: 19 g | KH: 4 g | BE: 0,3
Chol: 308 mg

Krauter-
aufstrich

4 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 1Pkg. Gartenkresse
+ 2 Bund Schnittlauch
+ 200 g Topfen

+ 300 g Frischkéase

« TEL Senf

+ 1EL Zitronensaft

+ TEL Majoran (gehackt)
+ 1EL Thymian (gehackt)

+ Salz, Pfeffer

1. Kresseblattchen abschneiden. Schnittlauch fein
schneiden. Topfen mit Frischkase, Senf, Salz, Pfeffer

und Zitronensaft verrithren.

2. Zwei Drittel von der Kresse einriihren, Schnittlauch,
Majoran und Thymian untermischen. Aufstrich anrichten
und mit tibriger Kresse bestreuen.

Pro Portion: 307 kcal | EW: 17 g | Fett: 24 g | KH: 24 g | BE: 0,5 | Chol: 64 mg
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Prosciutto-Striezerl

10 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Rasten 30 Minuten

*

44

110 g Milch

60 g Butter

3gSalz

20 g Staubzucker

15 g Germ

270 g Universal-Mehl
3 Dotter

100 g Prosciutto

1Ei (verquirlt)

4/2020

1. Milch, Butter, Salz und Zucker erwirmen (nicht kochen).

Germ in die lauwarme Milch bréseln und darin auflésen.

2. Mehl und Dotter in eine Schiissel geben. Milchmischung zugeben
und zu einem glatten Teig verarbeiten. Abgedeckt an einem warmen
Ort ca. 30 Minuten rasten lassen, bis er sich verdoppelt hat.

3. Prosciutto klein schneiden, zum Teig geben und nochmals
verkneten.

4. Teig in 10 gleichgrofie Stiicke teilen. Ein Stiick zu einer gleich-
mafdigen Stange wuzeln, diese dritteln und zu einem Zopf flechten.
Mit den restlichen Stiicken ebenso verfahren.

5. Rohr auf 190°C vorheizen. Blech mit Backpapier belegen.

6. Striezel auf dem Blech kurz rasten lassen, mit verquirltem Ei
bestreichen und im Rohr ca. 10 Minuten backen.

Pro Stiick: 209 kcal | EW: 8 g | Fett: 10 g | KH: 24 g | BE: 1,8 | Chol: 112 mg
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Danke

Vielen Dank an Jiirgens Freunde:
Thomas Kirchgrabner (die bessere
Halfte von Jiirgen und Head of
Couture Atelier von Lena Hoschek),
Renata Foumanova und ihr ent-
zlickender, blonder Lockenkopf
Aaron, unser motivierter Testesser
Faris, sowie Eva und J6rg Ehgartner
mit den beiden Jiingsten am Tisch,
ihren bezaubernden Kindern Anna
und Maximilian.

Danke an Iris Hobel von Blumen-
werk fiir die wunderschénen Blumen.
Kleiner Tipp von ihr: Schnittblumen
regelmaflig ein wenig anschneiden
und alle zwei Tage das Wasser
erneuern. So hat man am lingsten
Freude.

Das schone Geschirr stammt von
Motel a Miio, einem Miinchner
Keramik-Label, das handgefertigtes
Geschirr aus Portugal anbietet. Auch
farblich kommt man hier bei der
Vielzahl an Méglichkeiten ganz auf
seine Kosten. Zu betrachten gibt es
die unzahligen Kollektionen und
Accessoires unter motelamiio.com
oder im Wiener Shop in der
Neubaugasse 51.

Bitte hoflichst
zu Tisch

@000 c00c00c000000000000000000000000 o

Tisch- und Benimmregeln
sind wieder angesagt.

GUSTO widmet sich
deshalb beim gedeckten
Tisch immer einem
speziellen Thema.
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In dieser Ausgabe geht es um Gebdick und Friihstiick:

Beim Brunch ist die Reihenfolge der
Speisen nicht vorgegeben. Anders wie
beim Dinner darf man auch mit
siiflen Dingen beginnen.

Geback gehort in die Kategorie
yringerfood®. Sie diirfen also ohne
schlechtes Gewissen Thre Weckerl mit
den Fingern verspeisen. Bei Brot-
scheiben ist es laut Knigge aber auch
erlaubt, diese in Stiicke zu schneiden
und mit dem Besteck zu essen. Was
bei Gebdck zu beachten ist: Bitte
nicht die Rinde mit Butter bestrei-
chen, sondern nur die Krume.

Eier sollten nicht gekopft werden.
Klopfen Sie die Spitze mit dem
Eierloffel leicht an und pellen Sie
den oberen Teil der Eierschale ab.
Die Schalen bitte nicht auf dem
Teller liegen lassen, sondern in
den Tischeimer oder auf einem
separaten Teller ablegen.

Benutztes Besteck sollte zudem
nicht auf dem Tischtuch abgelegt
werden. Auf3erdem wird das
Messer nicht an der Gabel
abgeputzt.




Gedeckter Birnen-Grief3kuchen

16 Stiick, Zubereitung ca. 45 Minuten (ca. 8 % Stunden zum Rasten und Kiihlen)

+ 300 g Universal-Mehl
+ 200 g kalte Butter

+ 100 g Staubzucker

+ 1Pkg. Vanillezucker

+ 1Prise Salz

+ Tmittleres Ei

+ TMS Zimt

+ 1MS gemahlener Koriander
+ 1,5 kg sehr reife Birnen
+ 2 Bio-Zitronen

+ 120 g GrieB

+ 1Ei (verquirlt)

1. Mehl, Butter, Staubzucker, Vanillezucker, Salz, Ei, Zimt und Koriander rasch zu einem
Miirbteig verkneten. Teig halbieren und im Kiihlschrank ca. 30 Minuten rasten lassen.
2. Wihrenddessen die Birnen schilen und das Kerngehduse ausschneiden. Das Frucht-
fleisch soll etwa 1,2 kg ergeben. Birnen mit einer Reibe (grobe Seite) in eine Schiissel
reiben. Saft und abgeriebene Schale der Zitronen untermischen. Grief einrithren und
ca. 15 Minuten ziehen lassen.

3. Rohr auf 180°C vorheizen. Backform (32 x 22 ¢m) mit Backpapier auslegen.

4. Eine Halfte des Teigs auf einer bemehlten Arbeitsfliche in Backform-Gréf3e ausrollen.
Miirbteig in die Form legen und ca. 10 Minuten (Gitterrost / mittlere Schiene) backen,
bis er etwas Farbe bekommen hat.

5. Wahrenddessen zweite Teighalfte ebenso ausrollen. Form aus dem Rohr nehmen und
Birnenmasse darin verteilen. Mit dem ausgerollten Miirbteig abdecken. Mit verquirltem
Ei bestreichen und mit einer Gabel vorsichtig ein Muster einritzen.

6.Im Rohr ca. 55 Minuten (Gitterrost / mittlere Schiene) backen, herausnehmen und
mindestens 8 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank kiihlen.

Pro Stiick: 259 kcal | EW: 4 g | Fett: 12 g | KH: 38 g | BE: 2,5 | Chol: 55 mg
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aus Germteig

Ob Sie darin Blumen arrangieren oder bunte Ostereier - dieses
reizende Korbchen ist der Blickfang schlechthin. Was so kunstvoll
aussieht, gelingt mit unserer Schritt-fiir-Schritt-Anleitung, ein
bisschen Fingerspitzengefiihl und etwas Geduld mit Garantie.
Viel Spafl beim Kneten, Flechten und Zusammensetzen!

FOTOS Barbara Ster REZEPT Charlotte Cerny
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Zubereitung

ca. 2 % Stunden,
zum Gehenlassen
ca. 2 Stunden

Germteig:

+ 500 ml Milch

+ 1Wirfel Germ 29

+ Tkg glattes Mehl

+ 80 g Kristallzucker

+ 50 g weiche Butter

+ Schale von 1Bio-
Zitrone (abgerieben)

+ 1TL Salz

+ TEi (verquirlt)

+ Backspray

50 4/2020

1. Milch erwiarmen (nicht kochen), Germ darin
auflosen. Mehl, Zucker, Butter, Zitronenschale,
Salz und Germmischung ca. 10 Minuten zu
einem glatten Teig kneten. In eine Schiissel
legen, mit Frischhaltefolie abdecken und
ca.1Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

o
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2. Teig halbieren, einen Teil mit Folie
abdecken. Den zweiten in 20 Stiicke teilen
und zu je ca. 32 cm langen Strangen rollen.
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3. 10 Strange vertikal auf ein Tuch legen, jeden
zweiten (2-4-6-8-10) wegklappen und einen
Teigstrang horizontal auflegen. Strange wieder
zurticklegen. Nun Strange 1-3-5-7-9 wegklappen
und einen weiteren Strang horizontal auflegen.
Vorgang wiederholen und eng flechten, damit
keine Liicken entstehen. Gitter mit Folie locker
abdecken und ca. 30 Minuten ruhen lassen.
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4. Zweite Teighilfte halbieren. Fiir den Korb-
rand eine Halfte zu 3 Strangen rollen und
flechten. Zopf zu einem Kranz legen, Enden
zusammendriicken und auf ein Blech legen.
Abdecken und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

5. Ubrigen Teig halbieren. Ein Stiick zu

3 Strangen rollen, flechten und zu einem
kleineren Kranz formen. Enden zusammen-
driicken. Zwei Schiisseln (@ 28 cm) mit
Alufolie umwickeln und mit Backspray
einfetten. Fir den Henkel {ibrigen Teig zu

3 Strangen rollen, flechten und den Zopf tiber
eine der Schiisseln legen. Teige abdecken und

ca. 30 Minuten ruhen lassen.
- T i

6. Rohr auf 180°C vorheizen. Blech mit Back-
papier belegen. Teiggitter auf die zweite
Schiissel legen, Enden wegschneiden.

Gitter mit Fi einstreichen und im Rohr (zweite
Schiene von unten) ca. 45 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.
Schiissel vorsichtig vom Korb l6sen.

r G

7. Einzelteile mit Ei bestreichen und im Rohr
(mittlere Schiene) goldbraun backen. Heraus-
nehmen und auskiihlen lassen. Teigstiicke zu-
sammensetzen und mit Holzspief3en fixieren.







Glick im Glas

Pesto schmeckt nicht nur mit Pasta, es passt wunderbar auf getoastetes
Weifdbrot, peppt Salate auf und gibt Suppen den gewissen Kick.

Wir zeigen Thnen, dass man Pesto Genovese auch vegan zubereiten kann,
und haben andere, ungewohnliche Kombinationen vorbereitet.

FOTOS Michael Rathmayer REZEPTE Wolfgang Schliter
GESCHIRR www.seiz-keramik.at, www.elsi-tischkultur.at
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(VEGAN)

2 Glaser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 15 Minuten

200 g Basilikum

40 g Pignoli

6 kleine Knoblauchzehen
250 ml Olivendl

60 g Hefeflocken

Salz, Pfeffer

1. Basilikumblatter von den Stielen zupfen. Pignoli trocken
rosten, umfiillen und auskiihlen lassen. Knoblauch schilen
und grob schneiden.

2. Basilikum, Pignoli und Knoblauch mit dem Ol vermischen
und in einem Kutter fein piirieren. Hefeflocken einriihren
und das Pesto mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Pesto in Glaser fiillen, verschlief3en und kiihl stellen.

Pro100 g: 478 kcal | EW: 8 g | Fett: 48 g | KH: 9 g | BE: 0,3 | Chol: 0 mg
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FEIGEN-
RADICCHIO-
PESTO

MIT ROSMARIN
UND FETA

4 Glaser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 35 Minuten

+ 150 g Feta

+ 20 g Rosmarin

+ 250 g Radicchio Treviso
+ 6 mittlere Feigen

+ 50 ml Olivendl

+ 80 ml roter Portwein

+ TEL Balsamico

+ TEL Honig

+ 5 EL Preiselbeerkompott
+ Saft von 2 Limetten

+ 150 g Macadamianiisse (klein gehackt)
+ 3 EL Petersilie (gehackt)

+ Salz, Pfeffer

1. Feta grob raspeln. Rosmarinnadeln abzupfen und klein
hacken. Radicchio putzen, langs halbieren und quer in
kurze Streifen schneiden.

2. Feigen lings halbieren, in 2 EL vom Ol bei schwacher
Hitze beidseitig anbraten und aus der Pfanne nehmen.
Bratriickstand mit Portwein und Balsamico abléschen,
Rosmarin zugeben und die Flissigkeit aufkochen.
Radicchio einriihren und in der Reduktion ziehen lassen.
3. Feigen, Honig, Preiselbeerkompott, Limettensaft und
iibriges Ol fein piirieren. Niisse, Petersilie, Feta und die
Radicchiomischung einriihren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Pesto in Glaser fiillen, verschlief3en und kiihl
stellen.

Pro 100 g: 184 kcal | EW: 3 g | Fett: 14 g | KH: 14 g | BE: 0,9 | Chol: 7,6 mg
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DAMIT ER sk
SEIN LACHELN

NICHT VERSTECKEN
[1USS.

Chlorhexamed - dein zahnfleisch
darf dir nicht wurscht sein.

Chlorhexamed FORTE Mundspiillisung

« bekadmpft Bakterien bis zu 12 Stunden
« unterstiitzt den Heilungsprozess

« bei Zahnfleischentziindungen
und operativen Eingriffen in
Mund- und Rachenraum

GSK-Gebro Consumer Healthcare GmbH, A-6391 Fieberbrunn. Marken
sind Eigentum der GSK Unternehmensgruppe oder an diese lizenziert.
Uber Wirkung und mdgliche unerwtinschte Wirkungen informieren
Gebrauchsinformation, Arzt oder Apotheker. Wirkstoff: Chlorhexidin.
Stand: 01/2020. *IQVIA™09C1 Zahnschutzpraparate MAT/11/2019.
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RICOTTA-PESTO mit

HASELNUSSEN UND ESTRAGON

3 Glaser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 15 Minuten

+ 160 g Haselnisse

+ 100 g Estragon

+ 6 kleine Knoblauchzehen
+ 500 g Ricotta

+ 100 g Grana (fein gerieben)
+ 80 ml Olivenadl

+ Salz, Pfeffer

1. Niisse in einer trockenen Pfanne rosten, umfillen und nicht zu fein hacken.
Estragonblattchen abzupfen und hacken. Knoblauch schalen und klein schneiden.
2. Ricotta, Knoblauch, Estragon, Niisse, Grana und Ol gut verrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Pesto in Glaser fiillen, verschlief3en und kiihl stellen.

Pro 100 g: 301 kcal | EW: 9 g | Fett: 28 g | KH: 7 g | BE: 0,4 | Chol: 34 mg

Tipp:
Eventuell zusatzlich mit klein geschnittenen, getrockneten Paradeisern vermischen.

~ i
\ ! J bezahlte Anzeige

Musterstadt

Wien

Essen statt wegwerfen!

Bis zu einem Viertel aller CO,-Emissionen stammen aus Lebensmittelproduktion, Transport und Lagerung. In Wien landen
rund 25 % der Lebensmittel unverbraucht, oft original verpackt, im MUll. Das ist zu viel, Essen gehdrt in den Magen, nicht
in den Mist! Kauf bewusst ein, achte auf regionale Produkte, die dank der kurzen Transportwege klimafreundlich sind.

Die Stadt Wien unterstitzt Einrichtungen, die intakte Lebensmittel weitergeben. Gemeinsam machen wir Wien CO,-neutral.

Stadt

Wien wien.gv.at/klima-musterstadt
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ORIENTALISCHES
PESTO

5 Glaser (Inhalt je 200 ml), Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 200 g getrocknete Paradeiser (in 0/, abgetropft)
+ 200 g Soft-Datteln (ohne Kern)
+ 6 kleine Knoblauchzehen

+ 300 ml Gemusesuppe

+ 120 g Tahin (Sesampaste)

+ 80 ml Olivendl

+ 200 g Pecorino (fein gerieben)
+ 140 g Pistazien (gehackt)

+ 4 EL Petersilie (gehackt)

+ 4 EL Oregano (gehackt)

+ 1TL Kreuzkiimmel

+ 2 TL Ras el-Hanout

+ Salz, Pfeffer

1. Paradeiser auf Kiichenpapier trockentupfen. Datteln und Paradeiser klein
wiirfeln. Knoblauch schélen und hacken. Suppe aufkochen, Paradeiser und
Knoblauch zugeben und darin ca. 4 Minuten kocheln.

2. Datteln, Tahin und Ol unterriihren. Mischung in einem Kutter piirieren und
umfiillen. Pecorino, Pistazien, Petersilie und Oregano unterrithren. Pesto mit Salz,
Pfeffer, Kreuzkiimmel und Ras el-Hanout wiirzen, in Glaser fiillen, verschlief3en
und kiihl stellen.

Pro 100 g: 302 kcal | EW: 11 g | Fett: 21 g | KH: 20 g | BE: 0,5 | Chol: 14 mg

MIT Cynarix FORTE T~
~ FETT WEGVERDAUEN

Montavit

» Die Kraft der Artischocke

» Behandelt Vollegeflihl und Bldhungen
» Reguliert die Blutfettwerte

» Schitzt die Leber

» Erhéltlich in lhrer Apotheke

$idna

. .Y 4
Pflanzliches Arzneimittel -.'

Uber Wirkung und mégliche unerwtinschte Wirkungen informieren Gebrauchsinformation, Arzt oder Apotheker. .
Die Anwendung dieses traditionellen pflanzlichen Arzneimittels zur Linderung von Verdauungsbeschwerden beruht ausschlieBlich auf langjahriger Erfahrung. WWW. montaV|t.Com



FOTOS Barbara Ster REZEPT Charlotte Cerny



Ava und ihre Mama Anna brachten die lang ersehnte Sonne in die GUSTO-Kiiche
und iiberraschten uns mit einem stifen Ei. Fast zu schade, um vernascht zu werden!

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

350 g weiche Butter

350 g Kristallzucker

6 mittlere Eier

500 g glattes Mehl

2 gestr. TL Backpulver

200 g Joghurt

Schale von 2 Bio-Zitronen (abgerieben)

Creme:
200 g weiBe Kuvertiire
600 g Mascarpone
150 g Staubzucker

Deko:
200 g SuBigkeiten (Schokolinsen etc.)

Butter, Semmelbrésel

1. Rohr auf 180°C vorheizen.

2 Gugelhupfformen (600 ml)
mit Butter ausstreichen und
mit Broseln ausstreuen.

2. Butter und Kristallzucker
ca. 5 Minuten cremig mixen.
Eier einzeln untermixen.
Mehl, Backpulver und Joghurt
untermischen. Zitronenschale
zugeben und einriihren.

W E—
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3. Masse in den Formen verteilen.
Im Rohr (zweite Schiene von
unten / Gitterrost) ca. 50 Minuten
backen. Herausnehmen und

10 Minuten tiberkiihlen lassen.
Aus den Formen stiirzen und
abkiihlen lassen.

iy

5. Gugelhupfboden mit einem
Messer begradigen und die Locher
evtl. vergrofiern. Einen Gugelhupf
verkehrt auf den Servierteller
stellen und Boden diinn mit
Creme bestreichen. Zweiten
Kuchen darauf stellen und

leicht andriicken, evtl. mit Zahn-
stochern fixieren. Rundum mit
der Creme bestreichen. Loch vom
Kuchen mit Siif3igkeiten fiillen.
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4. Fiir die Creme Kuvertiire iiber
einem Wasserbad schmelzen.
Mascarpone und Zucker cremig
mixen. Kuvertiire untermischen.

(.

6. Loch mit Creme verschlief3en.
Ei fiir ca. 1 Stunde kalt stellen.
Mit Siiligkeiten verzieren.

i Ag
@







SALZKAMMERGUT
Das Kochbuch

Katharina Seiser und Lukas Nagl fangen in ihrem neuen Buch
den Geschmack des Salzkammergutes ein. Mit liebgewonnenen,
behutsam ins Heute geholten Klassikern und mit neu entwickelten
Rezepten, die immer die Region erspiiren lassen, mit Eindriicken
und Geschichten aus allen Jahreszeiten.

Wir prasentieren fiinf wunderbare Rezepte
aus ,,Salzkammergut®,

FOTOS Thomas Apolt / Brandstatter Verlag REZEPTE: Lukas Nagl & Katharina Seiser
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Salzkammergut

Das erste Kochbuch zu
einer der schoénsten
Regionen Osterreichs!
Lukas Nagl, Katharina
Seiser, Wolfgang Groller,
Thomas Apolt
Brandstétter Verlag, € 35,
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Lauwarmer Schaffrischkase

Zutaten fiir 4 Personen

4 Schaffrischkasegupferl mit Molke
(4100 g und insg. 400 g Molke)

Rhabarberchutney:
300 g Rhabarber
2 kleine Apfel (100 g Apfelwiirfel
150 g Zwiebeln
20 g frischer Ingwer
80 g Gelierzucker @21
2 EL neutrales Sonnenblumendl
8 Wacholderbeeren
50 ml Himbeeressig (alternativ Rotweinessig)
Salz

Molkesauce:
400 g Molke (von den Schaffrischkésegupferin)
je 1TL Anis, Koriander und
Fenchel ganz
1 Lorbeerblatt
1EL Maisstarke
(mit 2 EL kaltem Wasser angeruhrt)
150 g eiskalte Butter in Stlicken
Salz
20 g Creme fraiche

Sonstiges:
Taubnesselbliten
(alternativ Wildkrauter oder Rucola)
Estragonol
(Griines Kréuterdl, Rezept im Buch,

alternativ grin-grasig-bitter-scharfes Olivenél)

1. Fiir das Chutney Rhabarber putzen (schilen nicht nétig), Stangen je
nach Dicke ldngs vierteln oder achteln und in ca. 0,5 cm grofde Wiirfel
schneiden. Apfel schilen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Zwiebeln
schalen und in feine Wiirfel schneiden, Ingwer mit einem kleinen
Loffel abschaben/schilen und fein hacken.

2.1n einen Topf mit dickem Boden Zucker einstreuen, auf mittle-

rer bis hoher Hitze erhitzen, bis der Zucker schmilzt und hellbraun
karamellisiert, dabei nicht rithren. Zwiebelwiirfel mit dem Sonnen-
blumenél dazugeben, kurz anschwitzen. Ingwer, Apfel und Rhabarber-
wiirfel zugeben und kurz mitanschwitzen. Wacholderbeeren
andriicken und zugeben. Mit Himbeeressig abloschen, falls nétig
etwas Wasser zufiigen. 10 Minuten kocheln lassen. Leicht salzen und
falls notig noch mit etwas Essig nachsiduern. Heif} in ein sauberes
Rex- oder Schraubglas abfiillen und gut verschlief3en.

3. Fir die Molkesauce Molke mit Gewiirzen und Lorbeer in einem
Topf aufkochen und auf die Halfte reduzieren. Durch ein Sieb in einen
anderen Topf passieren. Mit der angeriihrten Maisstarke abbinden
und einmal aufkochen. Zur Seite ziehen. Die eiskalte Butter langsam
Stiick fiir Stiick zufiigen und mit dem Spiralbesen emulgieren. Mit
Salz und Créme fraiche abschmecken.

4. Fiir die Gupferl den Backofen auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen
und die Gupferl darin ca. 10 Minuten leicht erwidrmen (nicht zu lange
und nicht zu heif3, sonst zerfallen sie). Auf Teller umheben, mit der
heiflen Sauce iibergief3en. Etwas Rhabarberchutney auf den Tellern
verteilen. Mit Wildkrautern und Estragonol garnieren.

Getranke: Griiner Veltliner oder Rhabarber-Soda

In alpinen Re(gionen werden seit Jahrtausenden

Alle Zitate stammen aus
Salzkammergut. Das Kochbuch
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Schafe (und Ziegen) gehalten. Im Friihjahr
beginnt die Lamplsaison, bis zum Ende des
Sommers gibt’s auch Milch, Kdse und Molke.
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Butternockerl

Zutaten fiir 4 Personen

Barlauch-Brot-Pesto:
125 g Barlauch
% Knoblauchzehe
Msp. getrocknete Lavendelbllten
50 g Altbrotbrosel
(Randstticke von Schwarzbrot in dinne Scheiben schneiden,
zum Trocknen auf den Ofen/Heizkérper legen,
wie Semmelbrésel fein reiben)
60 g neutrales Sonnenblumendl
Salz
schwarzer Pfeffer

Butternockerl:
5 Eier
200 g weiche Butter
100 g griffiges Weizenmehl
100 g WeiBbrotbrosel
(aus entrindetem, trockenem WeiBbrot)

Salz

Butterbrosel:
50 g Butter
1Knoblauchzehe
100 g Altbrotbrosel
(Randstticke von WeiB- oder Schwarzbrot in diinne Scheiben
schneiden, zum Trocknen auf den Ofen/ Heizkorper legen,
wie Semmelbrésel fein reiben) oder Semmelbrosel
Salz
100 g Bergkase
evtl. Wildkrauter (zB. gebratener Spitzwegerich)

Nocken gibt’s im Salzkammergut schon
lange, z.B. die rustikalen Holzknechtnocken
aus Mehl und Schmalz. Diese hier sind
wesentlich feiner. Mit dem Pesto aus altem
Brot und jungem Bdrlauch ideal

fiir kalt-nebelige Friihlingstage.

1. Fir das Pesto Barlauch grob hacken und in einem Standmixer mit
Knoblauch, Lavendelbliiten und Altbrotbréseln gut durchmixen.
Dabei Ol langsam einlaufen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
2. Fir die Butternockerl-Masse Eier trennen. Weiche Butter mit dem
Handmixer sehr schaumig schlagen, Dotter einzeln einmixen. Mehl
mit Broseln mischen. Eiweif3 mit Salz nicht zu steif schlagen und mit
der Mehl-Brésel-Mischung abwechselnd zuerst mit dem Schneebesen
(Konsistenz der Massen angleichen), dann mit dem Teigschaber unter
den Abtrieb heben. Masse zugedeckt im Kiihlschrank 1 Stunde gut
durchkiihlen lassen.

3. Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

4. Fiir die Butterbrosel Butter erwarmen, mit dem Knoblauch mit

dem Stabmixer mixen. In die Brésel mischen und mit den Handen

gut verreiben. Auf einem Blech mit Backpapier flach ausgebreitet im
vorgeheizten Backofen bei hiufigem (alle 5 Minuten) Umriihren braun
rosten (dauert ca. 30 Minuten).

5. Wasser in einem grof3en, weiten Topf aufkochen und salzen. Von
der Nockerlmasse mit einem Loffel kleine Nockerl oder Haufchen aus-
stechen und ins kochende Wasser geben. Sofort Hitze zurtickschalten
und die Nockerl ca. 15-20 Minuten (nach der Hilfte der Zeit einmal
wenden und Deckel auf den Topf geben) bei kleiner Hitze pochieren
(unter dem Siedepunkt ziehen lassen).

6. Bergkase reiben.

7. Butternockerl mit einem Siebschopfer herausnehmen und in

einen tiefen Teller oder ein Pfandl geben, mit Butterbréseln und

Kase bestreuen und mit dem Pesto servieren. Evtl. mit Wildkrautern
garnieren.

Variante: Statt Barlauch Basilikum, Liebstockel oder mit Krautern
gemischten Blattspinat nehmen.

Getrank: Sauvignon blanc, Pinot grigio oder saurebetonter Rosé
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Hechtbratl

Zutaten fiir 4 Personen

Lack:
0,33 ml Schwarzbier
250 ml Apfelsaft
250 ml Kirbiskern Shoyu
(Luvi Fermente, alternativ Sojasauce)
30 g dunkles Miso

Spinatgewiirz:
5 g Sesam
5 g Koriander
3 g Kreuzkiimmel
Msp. Kurkuma (gemahlen)

Hechtbratl:
30 g frischer Ingwer
4 Knoblauchzehen
2 EL Apfelessig
1gestr. TL Kimmel ganz
800 g Hechtfilet
(entgrétet oder geschropft, vom Fischhandler)
griffiges Weizenmehl zum Mehlieren
4 EL neutrales Sonnenblumendl
1EL Butter

7-Krauter-Spinat:
12 DirndI-Oliven (Rezept im Buch)
insgesamt 500 g Blattspinat und

grune Krauter (Brennnesseln, Taubnesseln, Dill

frischer Koriander, Petersilie, Scharfgarbe -
% Spinat, % Krauter)

25 g neutrales Sonnenblumendl
Salz

Spinatgewdirz
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1. Fir den Lack Bier mit Apfelsaft und Shoyu aufkochen und auf ein
Viertel reduzieren. Mit der Misopaste mit dem Stabmixer aufmixen.
2. Fiir den Hecht Ingwer mit einem kleinen Léffel abschaben/schilen
und reiben, ebenso 2 Knoblauchzehen. Beides mit Essig und Kiimmel
verrithren und den Hecht damit 2 Stunden nur auf der Fleischseite
marinieren.

3. Fiir das Spinatgewiirz Sesam, Koriander und Kreuzkiimmel in einer
Pfanne trocken anrosten, bis sie zu duften beginnen. Mit Kurkuma im
Universalzerkleinerer mixen.

4. Backofen auf 210 °C Umluft vorheizen.

5. Hecht auf der Hautseite mehlieren und im Ol in einer Pfanne nur
auf der Hautseite 3-4 Minuten knusprig braten, dabei darauf achten,
dass der Fisch roh bleibt. Filet mit der Haut nach oben in ein mit
Butter ausgestrichenes Reindl geben, restliche 2 Knoblauchzehen
halbieren und dazulegen. Mit dem Lack bestreichen, restlichen

Lack in die Pfanne geben. Hecht im vorgeheizten Backofen

ca. 8-10 Minuten fertigbraten, dabei immer wieder mit dem
Bratensaft-Lack bestreichen.

6. Dirndl-Oliven entsteinen, grob hacken. Spinat und Krauter waschen
und abtropfen lassen. Eine Pfanne (nicht beschichtet) sehr heif3
erhitzen. Ol hineingeben, Spinat und Kriuter darin zusammenfallen
lassen und 3 Minuten weich garen. Mit Salz und 1 Prise Gewiirz-
mischung abschmecken, mit den gehackten DirndIn mischen.

7. Hechtbratl im Reindl mit Spinat servieren, Spinat mit wenig
Spinatgewiirz bestreuen.

Variante: Stor (ohne Haut) statt Hecht verwenden.
Tipp: Das Spinatgewiirz passt auch super zu Linsen.

Getrank: Naturwein

Die traditionelle 7- oder 9-Krduter-Suppe im
Friihling kommt hier als Spinat mit mehr

Textur auf den Teller. Das lackierte saftig-feste

Hechtbratl dazu mdchte seine Inspiration
aus China gar nicht leugnen.









Fischsuppen in alpinen Gegenden
sind eher eine iippige Angelegenheit.
Dabei wdhnt man sich im Sommer am
See durchaus wie in Stidfrankreich.
Dieses Rezept passt dazu.

Bouillabaisse von
Traunseefischen

Zutaten fiir 4 Personen

Stanglbrot:
450 g glattes Weizenmehl (Type 700)
250 ml Wasser
5 g frische Germ
10 g Salz
4 EL Knoblauchél (Rezept im Buch)
4 Haselnussstangerl
(geschélt und gespitzt, BlechgréBe)
alternativ 8-10 Asiastédbchen aus Holz

Bouillabaisse:
2 Briefchen Safranfadenaca.01g
125 ml trockener Wermut (zB. Noilly Prat)
1Karotte
1groBer mehliger Erdapfel
1 Fenchelknolle
1kg gemischte ganze Fische
(Barsche, Lauben, Reinanken usw.)
ca. 100 ml Olivendl
12 gegarte, ausgeldste Flusskrebse,
Schalen extra (Rezept im Buch)
3 Knoblauchzehen
5 Schalotten
% Lauchstange

1 Dose/Glas stiickige Paradeiser (ca. 400 g)
250 ml trockener WeiBBwein (z8. Griiner Veltliner)

Cayennepfeffer
ca. 50 ml Traunsee Garum
(Luvi Fermente, alternativ ital. Colatura oder thail/

vietn. Fischsauce)

Abrieb und Saft von 1 unbehandelten Orange

Salz

1. Fiir die Bouillabaisse Safranfiaden im Wermut einweichen (idealer-
weise am Vortag, damit sich Farbe und Geschmack optimal entfalten).
2. Fiir das Stanglbrot 100 g des Mehls mit 100 ml vom lauwarmen
Wasser und Germ vermischen, mind. 1 Stunde stehen lassen. Dann
mit restlichem Mehl, restlichem Wasser und Salz in der Schiissel

der Kiichenmaschine mit dem Knethaken 2 Minuten langsam,

dann 4 Minuten schneller kneten. In der Schiissel mit einem
Geschirrtuch zugedeckt mind. 2 Stunden gehen lassen.

3. Fiir die Bouillabaisse Karotte und Erdapfel schilen, mit dem
Fenchel in walnussgrof3e Stiicke schneiden. Von den Fischen die
Kopfe abtrennen.

4. Fenchel, Karotte und Erdapfel mit 3 EL Oliven6l mischen und in
einem breiten Topf kraftig anrosten, Krebskarkassen und Fischkopfe
dazugeben. Knoblauch in Scheiben, Schalotten und Lauch in feine Ringe
schneiden und kurz mitrésten. Mit stiickigen Paradeisern aufgief3en
und kurz weiterrésten. Mit Wein und Safran-Wermut aufgiefien und
komplett reduzieren.

5. Mit 11 Wasser aufgiefen, mit Cayenne und Garum wiirzen,
abschmecken, aufkochen. 30 Minuten offen kécheln lassen.

6. Wahrenddessen Brot zubereiten: Backofen auf 210 °C Umluft
vorheizen. Teig in 4 (oder mehr) Teile teilen, in kleinfingerdicke
Wiirste ausrollen.

7. Teig mit dem Knoblauchél bepinseln, Haselnusstangerl ebenso.
Teigstrange schon auf die Stangerl oder Asiastabchen aufwickeln, auf
ein Blech mit Backpapier legen und erneut 20 Minuten gehen lassen.
Im vorgeheizten Ofen 15 Minuten backen, bis sie gut gebraunt sind.

8. Fische in grobe Stiicke geschnitten in die Bouillabaisse geben und bei
kleiner Hitze gar ziehen lassen (dauert ca. 10 Minuten, je nach Gréf3e).
Zum Schluss mit Orangenabrieb und -saft, Cayennepfeffer, Salz, grof3-
zligig Olivenol und evtl. Garum abschmecken. Fischfleisch auslésen oder
an der Karkasse belassen.

9. Bouillabaisse mit dem warmen Stanglbrot servieren.

Variante: Stanglbrot tiber offenem Feuer grillen: Auf langen
Haselnusstangln mit ausreichend Abstand zum Feuer
vorsichtig 5-10 Minuten grillen.

Getrink: Rosé (egal ob aus Siidfrankreich oder Osterreich)
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Wie kann man Fisch besser haltbar machen
(und zugleich verfiihrerisch geschmackvoll) als
durch Rduchern? Es ist seit Urzeiten bekannt
und gehort unter der regionalen Bezeichnung
ySelchfisch” zum kulinarischen Erbgut des
Salzkammergutes.

Tipps: Riucherspine-/mehl im Fischereibedarf, online oder beim Tischler des
Vertrauens kaufen, am besten von handisch, nicht mit einer Motorsdge gesagtem
Holz. Fiirs Lagern empfehlen die Salzkammergutfischer, einen Apfel in die Spane
zu legen, damit sie nicht vollstandig austrocknen. Die Fische halten gut verpackt
im Kiihlschrank 2-3 Wochen.

Getranke: Bier oder im Barrique ausgebauter steirischer Grauburgunder
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Selchfisch
im Ganzen

Zutaten fiir 4 Personen

Salzlake:

+ 51 Wasser

+ 500 g Salz

+ 1kg Reinanken, Rotaugen,
Saiblinge, Forellen ...
(a ca. 250 g im Ganzen, ungeschuppt)

+ ca. 3 EL Raucherspane/-mehl
(siehe Tipps)

Sonstiges:

+ Schwarzbrot, Butter und
Schnittlauch oder Kresse
oder frischer Kren und
Handsemmerl

1. Fiir die Salzlake Wasser mit
Salz verriihren, bis sich das Salz
aufgeldst hat (der Salzgehalt
sollte 8-10 % betragen, je nach
Geschmack). Die Fische darin
einlegen und 8-10 Stunden in der
Lake im Kiihlschrank oder im
kalten Keller belassen.

2. Raucherofen auf 110 °C
vorheizen (Alternative ohne
Raucherofen zu finden im
Buch). Fische abtropfen und mit
Kiichenpapier trockentupfen.
Fische entweder hangend oder
liegend mit der Bauchseite nach
oben in den Ofen geben. Die
Raucherspane zum Glimmen
bringen (beim Riucherofen auf
die entsprechende Vorrichtung
geben). Man kann durch die
Zugabe oder die Variation von
diversen Hélzern (z.B. Buchen-
spane) den Geschmack beein-
flussen. Die Fische je nach Ge-
schmack und Auf3entemperatur
ca. 20-30 Minuten rauchern.

3. Am besten noch warm mit
frischem Schwarzbrot, Butter
und Schnittlauch oder Kresse
oder mit frisch gerissenem Kren
und Handsemmerl genief3en.

4. Karkassen, Haut und Kopfe
fiir Selchfischsuppe (zu finden im
Buch) aufheben, verschlossen im
Kiihlschrank lagern.



Interview

Wie kommt es zu dieser Zusammenarbeit?

Katharina: Lukas hatte mich dazu eingeladen, seine Idee
eines Salzkammergut-Kochbuchs gemeinsam umzusetzen,
was mich sehr gefreut hat, weil ich seine Kiiche fiir die
beste und spannendste der Region halte - und weil es bis
dato kein zeitgemafies Kochbuch dazu gab.

Lukas: Zum Salzkammergut gibt es bis jetzt tatsachlich
kein Kochbuch! Und das, obwohl es eine so traditionsrei-
che und zugleich weltoffene Region ist. Regionalitat
vereint sich hier mit Aktualitat und Internationalitat.

Wann habt ihr diese Idee geboren und was war euch
besonders wichtig bei der Umsetzung?

Katharina & Lukas: Schon vor iiber zwei Jahren, aber

wir wollten gentigend Zeit, um in allen Jahreszeiten mit
sechten“ Zutaten der Saison arbeiten zu kénnen, auch fiir
die Fotos, auf denen man vielleicht gar nicht sehen wiirde,
welche Saison gerade ist und ob die Schwammerl oder
Krauter wirklich aus der Gegend kommen. Tun sie aber.
Es sollte einfach stimmig werden. Wichtig war uns auch,
dass die Rezepte wirklich auch zuhause funktionieren.

Gibt es besondere Tricks und Tipps damit diese
kostlichen Rezepte gelingen?

Katharina: Die haben wir alle im Buch verraten ;-)

Im Ernst: Das ist ja auch Teil meines Jobs, dass ich es
unseren Leserinnen und Lesern so einfach wie moglich
mache, etwas nachzukochen. Ganz grundsatzlich ist es
hilfreich, ein Rezept schon in Ruhe vor dem Einkauf
einmal komplett durchzulesen, damit man sich die Zeit
gut einteilen kann und wirklich alles zuhause hat, was
man braucht.

Lukas: Rezept genau befolgen und Freude am Kochen
& Essen haben!

Das Buch ist eine Hommage an das Salzkammergut,
woher kommt diese Liebe?

Katharina: Ich bin in Bad Ischl zur Schule gegangen
(Lukas iibrigens auch, aber da sind wir erst spiter drauf-
gekommen) und habe dort auch kochen gelernt. Spiter als
Teenager und Studentin in Salzburg habe ich jeden freien
Sommertag - auch wenn es nur ein halber war - am und
im Fuschl- und Wolfgangsee verbracht. Die ,Seensucht“
halt bis heute an, ich schwimme gern in den kiihlen,
sauberen Salzkammergutseen und esse wahnsinnig gern
Fisch - am liebsten, wenn Lukas ihn zubereitet. Das
Heimfahren nach Wien fallt mir jedes Mal schwer.
Lukas: Wer schon ein paar Ecken dieser Welt gesehen
hat, schatzt seine eigene Heimat umso mehr und erkennt
die Einzigartigkeit der Region, in der er zuhause ist.

Das Salzkammergut ist einzigartig!

Was ist euer jeweiliges Lieblingsrezept und warum?
Katharina: Das ist je nach Saison und Gusto natiirlich ein
anderes, aber den Paradeisersalat mit Kiirbis, Liebstockel
und Physalis, ein Gericht, fiir das Lukas zurecht berithmt
ist, liebe ich heif3! Oder den Reinanken-Matjes. Oder

die Seeviche mit Rhabarber. Oder den Bubikopf mit
Vogelbeeren und Haselniissen.

Lukas: Alles zu seiner Zeit! Deshalb haben wir die Rezepte
im neuen Kochbuch auch in Jahreszeiten eingeteilt.

Koénnen wir mit einem weiteren Kochbuch aus einer
anderen Region rechnen?

Katharina: Jetzt schauen wir einmal, dass unsere
kulinarische Sicht aufs Salzkammergut unter die Leut’
kommt. So ein Buch ist sehr viel Arbeit, da steckt viel
Herzblut und Leidenschaft drin, da geht man nicht
einfach zur Tagesordnung iiber, wenn es endlich aus der
Druckerei kommt. Jetzt wollen wir und hoffentlich ganz
viele Leserinnen und Leser Freude damit haben!

Lukas: Ich kann nicht in die Zukunft schauen, ich arbeite
immer fokussiert am nichsten Ziel. Traume sind aber
ganz wichtig!

Katharina, trifft man dich jetzt éfters im Bootshaus, wo
Lukas kocht?

Klar, wie schon seit vielen Jahren. Ab sofort vor allem
total entspannt, weil die Besuche nun nur mehr reines
Vergniigen, ganz ohne Arbeit am Kochbuch sind!

Lukas diirfen Gdiste vom Bootshaus in Zukunft mit
Gerichten aus dem Buch rechnen?

Nein, im Bootshaus kochen wir eher eine avant-
gardistische Naturkiiche, die einfacheren Rezepte wie
im Buch gibt es aber in unserem Geniefer-Menti, in
der Poststube 1327 und viele kleine Kostlichkeiten bei
unserem Friihstiicksbuffet.

Foto: Brandstéatter Verlag / Thomas Apolt
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Wir lieben bunte Salate und knackiges Gemiise, servieren es
mit Entenbrust, Lammfaschiertem, Schweinsfilet, Hithnerbrust
und Speck. Erlaubt ist, was schmeckt! Kombinieren Sie
unsere fiinf Vorschldge ruhig kreuz und quer und
kreieren damit Ihr personliches Lieblingsduo.

FOTOS Dieter Brasch REZEPTE Wolfgang Schliter







Rhabarber-

Selleriesalat
mit Entenbrust

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

+ 2 Entenbriste (je ca. 350 g, mit Haut)
+ 2ELOI

+ 200 ml Orangensaft

+ 250 ml Bratensaft

+ 80 ml weiBer Balsamico

Salat:

+ 300 g Rhabarber

+ 300 g Stangensellerie
+ 150 g Zuckerschoten
+ 1Pkg. Daikonkresse

+ 40 g Butter

+ Salz, Pfeffer, Thymian

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Haut der Entenbrust
nicht zu tief kreuzweise einschneiden. Fleisch
beidseitig mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.
In einer Pfanne Ol erhitzen. Entenbrust darin auf
der Hautseite anbraten. Pfanne ins Rohr (unterste
Schiene / Gitterrost) stellen, Fleisch ca. 15 Minuten
braten, nach halber Garzeit wenden.

2. Fir den Salat von Rhabarber und Sellerie
trockene Enden wegschneiden. Selleriegriin ab-
zupfen und grob hacken. Rhabarber und Sellerie
quer in 1 cm breite Stiicke schneiden. Schoten
putzen und klein schneiden. Kresse abschneiden.
3. Butter aufschiumen, Rhabarber und Sellerie
darin anbraten und bissfest garen. Gegen Ende der
Garzeit Schoten untermischen. Mischung umfiillen,
salzen, pfeffern und abkiihlen lassen.

4. Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und
zugedeckt warm stellen. Fiir die Marinade Bratfett
abgiefien. Orangensaft zugiefien und fast zur
Ganze einkochen. Bratensaft zugief3en und die
Fliissigkeit auf ca. 150 ml einkochen. Umfiillen und
auskiihlen lassen. Rhabarber-Selleriemischung mit
' der Marinade verriithren. Entenbrust quer in
Scheiben schneiden, mit dem Salat anrichten und
mit Kresse und Selleriegriin bestreut servieren.

Pro Portion: 656 kcal | EW: 37 g | Fett: 46 g | KH: 23 g | BE: 1,1
Chol: 155 mg

<~ Weintipp
Ein vielschichtiger Riesling Smaragd, aus der Wachau
verbindet geschmacklich.
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Paradeissalat
mit Fleisch-
Spiefden

SpieBe:

+ 40 g Langkornreis

+ 40 g Zwiebeln

+ 30 g Butter

+ 400 g Lammfaschiertes
+ Tmittleres Ei

+ 40 g Semmelbrosel

+ 2 EL Petersilie (gehackt)
+ 5 EL Olivendl

Paradeissalat:

+ 200 g Cocktail-Paradeiser (gelb und rot)

+ 400 g kleine Ochsenherzen-Paradeiser
+ 400 g Rispen-Paradeiser

+ 40 g Basilikum

1 rote Zwiebel

+ 40 ml Gemisesuppe

+ 40 ml Balsamico

+ 60 ml Olivendl

.

+ Salz, Pfeffer, Neugewtrz (gemahlen)

1. Fiir die Laibchen Reis in Salzwasser weich kochen,
abseihen und auskiihlen lassen. Zwiebeln schalen,

klein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Vom Herd
nehmen und auskiihlen lassen.

2. Fiir den Salat Cocktail-Paradeiser halbieren,

tibrige Paradeiser in Scheiben schneiden. Basilikum-
blatter von den Stielen zupfen. Zwiebel schalen und

in Ringe schneiden.

3. Faschiertes, Reis, Zwiebeln, Ei, Broseln und Petersilie
vermischen und mit Salz, Pfeffer und Neugewiirz
wiirzen. Aus der Masse 4 ovale Laibchen formen und
auf Holzspief3e stecken.

4. Fiir die Marinade Suppe, Balsamico, Salz, Pfeffer

und Olivenol verriihren. Paradeiser mit der Marinade
behutsam vermischen und kurz ziehen lassen.
Basilikumblaitter untermengen.

5. Spiefe im Ol rundum braten, aus der Pfanne nehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Salat anrichten
und mit den Spief3en servieren.

Pro Portion: 640 kcal | EW: 25 g | Fett: 49 g | KH: 30 g | BE: 2,3 | Chol: 70 mg

< Weintipp
Dazu passt ein filliger und mineralischer Kamptal DAC
Grlner Veltliner aus besonderer Lage.
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Karfiol mit Kise,
Schweinsfilet und Pfliicksalat

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

1 Karfiol (ca 800 g 1. Rohr auf 200°C vorheizen. Backblech diinn mit Ol bestreichen. Karfiol putzen

4 EL Zitronensaft und die groben Blatter entfernen. Vom Karfiol vier ca. 2 cm dicke Scheiben ab-

6 EL Walnussol schneiden und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. In einer beschichteten

400 g Schweinsfilet Pfanne die Hilfte vom Ol erhitzen. Karfiol darin beidseitig anbraten, auf das

160 g Gouda (grob geraspelty ~ Backblech legen und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten backen.

2 Chilis (gehackt) 2. Fleisch salzen, pfeffern und im iibrigen Ol rundum rasch anbraten. Hitze

reduzieren, Fleisch fertig braten (ca. 8 Minuten), dabei 6fter wenden und mit Brat-

Salat: fett iibergief3en. Fleisch aus der Pfanne heben und ca. 10 Minuten rasten lassen.

150 g Pfliicksalat 3. Salat putzen und zerpfliicken. Zitronensaft salzen, pfeffern und mit dem Majoran

4 EL Zitronensaft vermischen. Ol einriihren. Salat mit der Marinade vermischen.

1 EL Majoran (gehackt) 4. Rohr auf Grillstellung schalten. Karfiol mit Kase bestreuen und iiberbacken.

3 EL Olivensl Fleisch quer in Scheiben schneiden. Karfiol mit Chilis bestreuen, mit Fleisch und

Salat servieren.
Salz, Pfeffer, Walnussol
Pro Portion: 488 kcal | EW: 36 g | Fett: 34 g | KH: 15 g | BE: 0,8 | Chol: 76 mg

< Weintipp
Ein Wiener Gemischter Satz DAC mit Geschmacksnoten von Steinobst bietet sich an.
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Die KUHWOHIL-Inftiative.

Seit Urzeiten bekommen Heumilchkiihe frische Graser
und Kriuter im Sommer sowie Heu im Winter. Als Er-
génzung erhalten sie mineralstoffreichen Getreideschrot.
Vergorene Futtermittel wie Silage sind strengstens ver-
boten. Aber nicht nur mit artgeméfBer Fiitterung verwoh-
nen die Heumilchbauern ihre Tiere. Auch ausreichend
Bewegung, gemiitliche Ruheplitze und eine personliche
Betreuung sorgen fiir Wohlbefinden und lassen Kuh-
herzen hoherschlagen. Entdecken Sie mehr iiber unsere
Heumilch-KUHWOHL-Initiative auf www.heumilch.at.

Mit Unterstiitzung von Bund, Lindern und Europ&ischer Union
"= Bundesministerium Landirtschatitonss o

die Entwicklung des

7 S A W= AT T T ¢ v { Landwirtschaft, Regionen [} Tindichen Rauns
GARANTIERT GENTECHNIKFREI* UND, SILAGEFREI N und Tourismus LE 1420 pritenndsiold

* Laut Definition dés Osterreichischen Lebensmittelkodex fiir gentechhikfrei erzeugte Lebensmittel.

if heumilch.at







Brokkolisalat

mit Speck und
aseballchen

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

Brokkolisalat:

+ 750 g Brokkoli

+ 100 g rote Zwiebeln
+ 8 EL Balsamico

+ 2 EL GemUsesuppe
+ 1TL Honig

+ 1EL Minze (gehackt)
+ 4ELOI

+ 100 g Speckwiirfel

Ballchen:

+ 100 g glattes Mehl

+ 100 g Semmelbrosel

+ 20 g Speisestérke

+ % TL Salz

+ 2 mittlere Eier

+ 1Glas eingelegte Artischockenbdden (inhalt ca. 285 g)
+ 200 g Ziegenfrischkase

+ TEL Rosmarin (gehackt)

+ Salz, Pfeffer, O zum Backen

1. Fir die Ballchen Mehl, Brosel, Speisestarke, Salz und
Eier gut verrithren. Artischocken abtropfen lassen,
klein schneiden und ausdriicken. Kase, Artischocken
und Rosmarin in den Teig riihren. Aus dem Teig mit
feuchten Handen 16 Ballchen formen.

2. Fiir den Salat vom Brokkoli grobe Stiele entfernen.
Brokkoli in Réschen teilen und in Salzwasser bissfest
kochen. Abseihen, abschrecken und abtropfen lassen.
3. Fir die Marinade Zwiebeln schalen und klein
wiirfeln. Balsamico, Suppe, Honig, Zwiebeln und Minze
vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brokkoli
mit der Marinade vermischen, Ol untermischen.
4.Speck in einer beschichteten Pfanne ohne Ol
knusprig rosten, herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

5. Ca. 4 Finger hoch Ol erhitzen und die Billchen

darin knusprig backen. Herausheben, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit dem Salat servieren.

Pro Portion: 891 kcal | EW: 33 g | Fett: 59 g | KH: 66 g | BE: 4,3 | Chol: 123 mg

< Weintipp
Ein aktueller Vulkanland Steiermark DAC Welschriesling mit
erfrischender Saure bietet sich dazu an.

—— MULl —
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Frithjahrs-

ide?

Holen Sie sich Elan
aus dem Darm!

flor

Exklusiv in Ihrer Apotheke

Vitamin B6 & B12 tragen zu einem normalen Energiestoffwechsel bei.



Radicchio-

Fenchelsalat
mit gegrillter
Hiihnerbrust

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde,
zum Marinieren 6 Stunden

+ 4 Hihnerbrustfilets Salat:
+ 4 EL Olivenol + 1Fenchel (ca. 300 9

«+ 4 Radicchio Treviso
Marinade: + 1Granny Smith
+ 250 g Sauerrahm + 2 EL Limettensaft
+ 20 g Majoran (gehackt) + 1Granatapfel

+ 20 g Petersilie (gehackt) + 1Pkg. Mozzarella (ca. 200 ¢)

+ Schale von 1Bio-Zitrone + 6 EL Orangensaft
(abgerieben) + 2 EL Petersilie (gehackt)
1TL Senf + 80 ml Olivendl

+ Salz, Pfeffer

1. Fiir die Marinade Sauerrahm in eine Schiissel
geben und mit Majoran, Petersilie, Salz, Pfeffer,
Zitronenschale und Senf verriihren. Fleisch in
die Marinade legen, durchmischen und zum
Marinieren fiir ca. 6 Stunden kiihl stellen.
2.Fir den Salat Fenchel halbieren und den
Strunk ausschneiden. Fenchel quer in
diinne Scheiben schneiden. Radicchio
putzen und quer in 2 cm breite Stiicke
schneiden. Apfel schailen, vierteln
und das Kerngehduse ausschneiden.
Apfelstiicke in ca. 2 cm grof3e
Wiirfel schneiden und mit dem
Limettensaft vermischen. Granat-
apfel halbieren und die Kerne her-
auslosen. Mozzarella abtropfen lassen
und in 1 cm grof3e Stiicke schneiden.
3. Fiir das Dressing Orangensaft mit
Petersilie vermischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol unter Riihren zugief3en.
Fenchel, Radicchio, Apfel, Mozzarella und
Granatapfelkerne mit der Marinade vermischen.
4. Hihnerfilets aus der Marinade nehmen und
abtropfen lassen. Grillpfanne mit Ol erhitzen,
Filets einlegen und darin beidseitig garen. Salat
mit den Hithnerfilets anrichten. Eventuell mit
Oregano garnieren.

Pro Portion: 764 kcal | EW: 40 g | Fett: 61g | KH: 18 g | BE: 1,4 | Chol: 204 mg

<= Weintipp
/ Ein kraftiger Vulkanland Steiermark DAC Grauburgunder

mit Aromen von Papaya, Mandarine und Kurkuma Uberzeugt.
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Denis Konig

Kulinarischer

AUSFLUG

ins ,,Le Salzgries*

Der in Paris geborene und in Nizza aufgewachsene Denis Konig ist Patron
des ,Le Salzgries” in der Wiener Innenstadt und zelebriert dort seine
personliche Interpretation einer leichten, franzésischen Kiiche.

Seit 15 Jahren sorgt er mit Ehefrau Petra dafiir, dass ihre Gaste hier einen
entspannten Abend mit Kulinarischem vom Feinsten verbringen kénnen.

FOTOS Nadine Poncioni
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zum Kochen entdeckt hat, folgte er zunachst dem

Wunsch seiner Eltern, etwas ,Ordentliches* zu
erlernen. Deshalb zog Denis Koénig nach Wien und
begann Hochbau zu studieren. Nach zwei Jahren hangte
er das Studium dann doch an den Nagel und folgte seiner
wahren Berufung, dem Kochen. Zunichst wollte er zur
Probe eine Woche lang in einem Restaurant Kiichenluft
schnuppern, um zu sehen, wie ein Tag in einer Profikiiche
ablauft. Aus dieser Schnupperwoche wurden sechs
Monate, danach stand fiir ihn der Entschluss fest, in der

Obwohl Denis Konig schon sehr frith seine Liebe

,,Zu viele Koche verderben
fiir mich nicht den Brei.
Um Erfolg zu haben ist es
extrem wichtig, ein tolles

Kiichenteam um sich zu haben.*
Denis Konig

Gastronomie zu bleiben. Nach einem Gastspiel als
Kiichenchef musste er allerdings feststellen, dass es fiir
diese Position noch ein wenig zu frith war und ihm die
Grundlagen fiir das richtige Kochen fehlten. Nach inten-
siver Suche bekam er schliefilich im Hotel Inter-
continental in Wien die Moglichkeit, eine Kochlehre
zu absolvieren. Der damalige Kiichenchef Manfred
Buchinger erkannte sein besonderes Talent, und so war
es nicht verwunderlich, dass Denis Konig seine Aus-
bildung mit Auszeichnung abschloss. Seine Urlaube
niitzte er dazu, in seine Heimat Frankreich zu reisen, um
dort in den Kiichen verschiedener Restaurants (auch in
solchen, die mit einem oder mehreren Michelin-Sternen
ausgezeichnet wurden) wichtige Erfahrungen zu sam-
meln. Zuriick in Osterreich folgte er Manfred Buchinger
nach seinem Abgang im Hotel Intercontinental in dessen
Lokal ,Zur Alten Schule” im Riedenthal. Nach einem
Jahr ging er wieder auf Wanderschaft und arbeitete in
Top-Lokalen in Paris und in der Provence. Reichlich
Erfahrung konnte er etwa in einer grofden Brasserie
sammeln, wo vieles ganz anders abliuft als in
hochdekorierten Restaurants. Statt 25 Kochen, die fiir
60 Gaste kochten, waren dort nur sieben Koche, die fiir
600 Gaste das Essen zubereiteten.

Nach drei Jahren ging es wieder zuriick nach Osterreich,
wo er zundchst als Kiichenchef im Restaurant des Palais
Daun-Kinsky arbeitete. Danach wollte er sich den
Wunsch nach einem eigenen Restaurant erfiillen: mit
maximal 25 Sitzpldtzen, eben gerade so grof3, dass er es
gemeinsam mit seiner Frau fithren konnte. Die Suche da-
nach gestaltete sich schwierig, am Ende klappte es mit
dem ehemaligen Kaffee Salzgries. Nach einem Jahr Um-

bau wurde 2005 er6ffnet. Das ,Le Salzgries“ ladt zum ge-
miitlichen Verweilen ein und ist eine Mischung aus Restau-
rant und Bistro mit integriertem Shop. Unter anderem kann
man dort franzosisches Olivendl, Jahrgangssardinen und
auch hausgemachte Ganseleber erwerben, diese allerdings
nur auf Bestellung. —
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STEINBUTTFILET

auf Paradeiskompott mit
griinen Gnocchi

4 Portionen, Zubereitung ca. 90 Minuten

© @ K3 yuLIEJULSEN_OFFICIAL

+ 4 Steinbuttfilets ohne Haut  Griine Gnocchi:

(je ca. 150 g) + 90 g Barlauch
+ 1l kaltes Wasser + 250 g mehlige Erdéapfel
+ 50 gSalz + 80 g griffiges Mehl

+ 1Dotter
Paradeiskompott: + % EL Olivendl
+ 800 g Kirschparadeiser 1 Prise Salz
+ 80 g Schalotten = 00 e
+ 3 EL Olivenol + Salz, Pfeffer, Olivendl, Fleur de Sel,
Butter

1. Fiir die Gnocchi Barlauch in Salzwasser kurz tiber-
kochen, abschrecken und gut ausdriicken. Barlauch
moglichst fein hacken. Erdapfel schilen, in gleichgrof3e
Stiicke schneiden und in Salzwasser weichkochen. Ab-
seihen, abtropfen lassen und durch eine Erdapfelpresse
driicken. Erdipfel mit Birlauch, Mehl, Dotter, Ol und
Salz zu einem glatten Teig verkneten.

2. Erdapfelmasse zu einer daumendicken Stange rollen
und davon mit einer Teigkarte ca. 1 cm lange Stiicke
abtrennen und zwischen den Handflichen (in der
Woélbung) ohne Druck zu diinnen Gnocchi wuzeln.

3. Wasser und Salz kurz mixen. Filets einlegen und darin
ca. 10 Minuten ziehen lassen. Filets abtropfen lassen
und auf Kiichenpapier gut trocken tupfen.

4. Reichlich Salzwasser aufkochen, Gnocchi einlegen und
ca. 3 Minuten kocheln. Mit einem Gitterl6ffel heraus-
heben und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

5. Fiir das Kompott Paradeiser halbieren. Schalotten
schilen, klein schneiden und im Ol anschwitzen.
Paradeiser zugeben und kompottartig einkocheln.

Mit Fleur de Sel wiirzen und mit Olivendl verfeinern.

6. In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und
die Fischfilets bei schwacher Hitze beidseitig (ohne
Farbe) braten. Gegen Ende der Bratzeit etwas Butter
zugeben und die Filets 6fters mit Bratfett iibergief3en.
7. In einer zweiten beschichteten Pfanne etwas Ol erhit-
zen, die Gnocchi darin hell anbraten. Mit Salz wiirzen.
8. Glatten Ausstecher (@ ca. 12 cm) auf einen Teller
setzen und ein Viertel vom Kompott darin verteilen,
diesen Vorgang mit dem tibrigen Kompott auf drei
weiteren Tellern wiederholen.

9, Filets darauf setzen, mit etwas Ol betraufeln und mit
den Gnocchi servieren. Filets eventuell mit Fleur de Sel
bestreuen.

Pro Portion: 386 kcal | EW: 35 g | Fett: 13 g | KH: 36 g | BE: 2,5 | Chol: 153 mg

< Weintipp
Dazu passt ein Rosé cotes de Provence Ultimate 2019.

Erhaltlich in Ihrem Uhren- und Schmuckgeschaft
Nahere Informationen unter www.juliejulsen.com



Fiir den Chef ist es schwer beim Einkauf regional zu bleiben,
denn Meeresfische sowie Jakobsmuscheln und Austern
muss er aus Frankreich importieren. Bei Gefliigel ware es
moglich, heimische Produkte zu verwenden, allerdings
findet er die Qualitat franzosischer Hithner unschlagbar.
Rind- und Kalbfleisch bezieht Denis Konig aber ausschlief3-
lich von osterreichischen Produzenten, ebenso verhilt es
sich beim Gemtise. Kase liefert ihm etwa P6hl am Naschmarkt.
Ab und zu geht der Chef auch selbst auf Einkaufstour, bevor-
zugtes Revier ist dabei der Karmeliter- und Naschmarkt.

Aus welchen Gerichten wiirde
deine Henkersmabhlzeit bestehen?

Als Vorspeise wiirde ich mir eine gebratene Ganseleber
wiinschen, danach ein medium rare gebratenes Rindsfilet
mit Sauce béarnaise und Pommes frites ordern.

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

Dijonsenf, Zitronen, Sojasauce und Jungzwiebeln finden
sich immer darin. Je nach Lust und Laune habe ich auch
Blattsalate und Zitronengras vorratig.

Dein grofites Kiichen-Missgeschick?

Fiir eine kleine Veranstaltung stand zum Vorbereiten keine
Restaurantkiiche zur Verfiigung, ich musste das Catering zu
Hause in meiner Kiiche vorbereiten. Leider habe ich
unterschitzt, wie gering doch meine Kiihlkapazitat war.
Gott sei Dank war es ein sehr kalter Dezembertag, ich
improvisierte, 6ffnete im Stiegenhaus die Fenster und
nutzte es als Kiihlhaus.

Was sind deine Lieblingslokale?

Wenn meine Frau und ich essen gehen, probieren wir gerne
neue Lokale aus, eher selten besuchen wir ein Restaurant
ein zweites Mal. Es fallt uns zwar schwer, aber es ist einfach
interessanter, immer etwas Neues zu erkunden. Wir lieben
die Abwechslung.

LE SALZGRIES

Restaurant

1010 Wien, Marc Aurel SraBe 6

T: 01533 40 30
le-salzgries.at
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Das sind lhre Vorteile:
Das Beste fiir lhre Liebsten: jedes Monat neue Rezepte passend zur Saison
Mit GUSTO-Garantie: jedes Rezept 3x von der Redaktion vorgekocht
Mehr als 10 % sparen: nur € 49,80 im Abo statt € 5760 im Einzelhandel

Gleich bestellen und Vorteilspreis sichern:
meinabo.at/gusto oder +43 1 9555-100 mit der Aktionsnummer 1561145

Wenn ich mich nicht 6 Wochen vor Ende meines Abonnements schriftlich melde, méchte ich GUSTO zu den jeweils gultigen Bedingungen

fur Jahresabonnenten weiterbeziehen. Mindestalter 16 Jahre. Die Ersparnis bezieht sich auf den Einzelkauf. Das Angebot ist nur im Inland

gultig und nicht auf bestehende Abos anrechenbar. Angebot gultig bis 3112.2020. Druckfehler, Irrtimer & Preisanderungen vorbehalten
Nahere Informationen zur Verarbeitung meiner Daten erhalte ich auf http://vgn.at/Datenschutzpolicy
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Friichtemiisli

Fiir viele Menschen gehort eine Schiissel
Friichtemiisli zu einem gelungenen
Tagesstart einfach dazu. Die Mischung
aus Getreideflocken und Trockenfriichten
sattigt nicht nur, sondern schmeckt
zudem selbst Friihstiicksmuffeln. Welche
von acht in Osterreich hiufig verkauften
Friichtemiisli-Varianten den gréfiten
Genuss verspricht, hat die OGVS -
Gesellschaft fiir Verbraucherstudien -
nun in Kooperation mit der Universitat
Wien ermittelt.

Gesamturteil: Friichtemiisli

Note Marke in Punkten
1,0 Spar Premium 6,75
1,1 Crownfield Bio Organic (Lidl Bio) 6,67
1,2  Natur aktiv 6,50
1,5 Crownfield Multi-Frucht (Lidl) 6,29
1,6 Billa 6,11
2,9 Clever 4,86
3,0  Spar natur premium 4,70
3,1  Zurick zum Ursprung 4,66
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So wurde getestet

Getreideart und -anteil variieren von Misli zu Misli,
ebenso wie der Trockenobst-Anteil und die Obstsorten.
Vier der Miislis (Spar Premium, Natur aktiv, Clever und
Lidl) enthielten zusitzlich Haselnusskerne, zum Teil zer-
kleinert. Die vom Department fiir Erndhrungswissen-
schaften der Universitit Wien durchgefithrte Unter-
suchung gliedert sich in zwei Teile. Im ersten Schritt
unterzogen sensorisch geschulte Priifer die Produkte
einer Quantitativen Deskriptiven Analyse (QDA nach
Stone et al. (1974)). Zunichst wurden 19 produktspezi-
fische Attribute der Kategorie Aussehen, Geruch, Flavour,
Geschmack, Mundgefiithl sowie Nachgeschmack inklu-
sive Definitionen festgelegt, anhand derer die Friichte-
miislis beschrieben werden konnten. Anschlief3end
evaluierten die Priifer alle Produkte in randomisierter
Reihenfolge entsprechend dieser Attribute auf einer
Skala von O bis 10 (0 = nicht wahrnehmbar - 10 = sehr
intensiv) und erstellten fiir jede untersuchte Marke ein
spezifisches sensorisches Produktprofil. Auf Basis dieser
intensiven und systematisierten Auseinandersetzung
mit den Friichtemiisli-Varianten nahmen die Priifer in
einem zweiten Schritt eine Gesamtbewertung fiir jede
der untersuchten Marken vor. Die Priifung fand im
Sensorik-Labor des Departments flir Erndhrungswissen-
schaften der Universitat Wien statt.

Testsieger

Mit dem besten Gesamteindruck platzierte sich das
Friichtemtisli von Spar Premium auf dem ersten Rang.
Obwohl andere Mislis durchaus einen hoheren
Fruchtanteil deklarieren, stellte es sich sowohl in punc-
to Geruch als auch Flavour als ganz besonders fruchtig
heraus. Zudem wies es den siiflesten Geschmack auf.
Den zweiten Platz sicherte sich das Crownfield Bio Orga-
nic. Das Friichtemiisli im Vertrieb von Lidl wurde als das
knusprigste aller Miislis gewertet. Es roch und schmeckte
intensiv nach Frucht, ohne dass dies mit einer allzu aus-
gepragten siifien Geschmacks-
note einherging. Auf Rang
drei platzierte sich das Natur
aktiv Bio Miisli fruits & spelt
von Hofer. Es wies iiber weite
Strecken ein dhnliches sensori-
sches Profil wie der Testsieger
auf, nur dass Fruchtigkeit und
Siifle etwas weniger intensiv
ausgepragt waren als beim Spar
Premium. Auf den weiteren
Platzen folgten das Crownfield
Multi-Frucht, die Friichtemiis-
lis von Billa und Clever sowie
das Spar Natur*pur Bio-Miisli
Friichte und das Zuriick zum

| Gesellschaft fur
Verbraucherstudien GmbH
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Sersorsche Prifung
Friichtemiisli

TESTSIEGER

eHbchster Genuasa

GUSTO

Ursprung Beeren-Miisli..
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BESUCHEN SIE
UNS AUCH ONLINE
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Social Media
Facebook: facebook.com/gustomagazin
Instagram: @gusto_magazin

Newsletter

GUSTO.at/newsletter
Erhalten Sie 3 x pro Woche neue Rezeptideen per Mail: . .
Abonnieren Sie doch unseren kostenlosen Newsletter! Wir freuen uns auf Sie!

VORSCHAU

In unserer Mai-Ausgabe begriifien wir den Friihling mit allem, was dazugehért. Es gibt grofartige
Gerichte mit Gemiise, wir dekorieren mit Bliiten und Blumen und haben einige Uberraschungen parat.

Endlich Spargelzeit! Wir verraten Thnen unsere Lieblingsrezepte mit dem knackigen Stangengemiise. Es gibt wunderbare
Kombinationen mit Fisch, Fleisch und anderem kostlichen Friithlingsgemiise.
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ORF. WIE WIR.

ORFYya

ZIB 2 AM SONNTAG

MIT MARTIN THUR
JEDEN SO 21:50

DIREKT DANACH:

IM ZENTRUM
MIT CLAUDIA REITERER



Verwirkliche deine

KOCH-UND
BACKIDEEN

Und erhalte EIN ZUBEHORTEIL GRATIS beim Kauf ausgewahlter
Kenwood Chef Kiichenmaschinen im Zeitraum von 15. Marz bis 15. Mai 2020.

Mehr Infos und
Teilnahmebedingungen unter
www.kenwoodaustria.at

4 KENWOOD
AN MARKE
Feed your IMAGINATION #1 KUCHENMASCHINEN
> IN EUROPA’




