OSTERREICH

LEICHTE DESSERTS | WURZIGE TACOS i SCHONE BLUMEN

Flir warme Sommertage Fliir Mexiko-Liebhaber Fiir den Tisch und die Wand
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Eine Kombi zum Verlieben!
3 MagaZine, Ein ganzes Jahr lang jede Woche neuen Lesestoff: Mit

diesem Abo sicherst du dir deine ganz personliche

49 Ausgaben Auszeiten mit WOMAN, GUSTO und Lust aufs LEBEN,
um nur € 99,90

Jetzt bestellen auf: meinabo.at/schoeneseiten

*Wenn ich mich nicht 6 Wochen vor Ende meines Abonnements schriftlich melde, machte ich meine gewdhlte Kombi zu den jeweils giltigen Bedingungen zum Jahreskombipreis weiterbeziehen. Angebot ist nur im Inland giiltig und nicht

auf bestehende Abos anrechenbar. Mindestalter 16 Jahre. Das Angebot ist glltig bis 30.08.2020. Druckfehler, Irrtimer & Preisanderungen vorbehalten. Informationen zur Verarbeitung meiner personenbezogenen Daten erhalte ich in der
Datenschutzpalicy unter www.vgn.at/Datenschutzpolicy
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Liebe Leserinnen und Leser!

Zwei Meinungen - diesmal zum Thema Grillen

Anna Wagner
wagner.anna@gusto.at
Chefredakteurin

Schli, habe ich dir schon mal gesagt, dass ich dich um
deinen Garten beneide? Denn ich gestehe, ich bin ein
riesen Grill-Fan. Die Vielfalt der Speisen, der Geschmack
von saftigen Steaks in Kombination mit kostlichen
Salaten. Am liebsten natiirlich mit Freunden und einer
guten Flasche Wein. Leider habe ich weder einen Garten
noch einen Balkon. Nachdem wir bei Beginn dieser
Ausgabe noch nicht abschitzen konnten, wann wir
wieder zu einer Art von Normalitéat zuriickkehren und
Freunde (zum Beispiel mit Garten) besuchen diirfen,
wollte ich unbedingt eine Grill-Geschichte machen, fiir
die man eben keinen Grill und Garten braucht. Sie
verstehen mich, oder? :-) Ab Seite 56 sehen Sie das
Ergebnis und ich kann Thnen versichern, es war wirklich
fast so gut wie die klassische Art!

Dann méchte ich Thnen gerne noch unsere Taco-
Geschichte ab Seite 44 ans Herz legen. Der Geschmack
dieser kleinen gefiillten Weizenfladen katapultiert Sie
gedanklich sofort in den Stiden und stillt ein wenig das
vorhandene Fernweh.

Ich wiinsche Ihnen viel Spaf3 mit unseren Rezepten

und hoffe, IThnen auch mit dem ein oder anderen eine
besondere Freude machen zu kénnen! Bleiben Sie bitte
gesund und alles Liebe! Ich freue mich auch in der
ndchsten Ausgabe wieder auf Sie!
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Wolfgang Schliiter
schlueter.wolfgang@gusto.at
. Herausgeber

Endlich ist es wieder so weit! Lang erwartet und heif
ersehnt von allen kulinarischen Freiluftfanatikern. Die
Rede ist von der Sommeraktivitit Nummer 1, dem
Grillen. Alle Kochbegeisterten drangen nach draufien
und bringen ihre Griller auf Vordermann. Gliicklich all
jene, die einen Garten, ein Stiickchen Wiese oder
zumindest einen Balkon ihr Eigen nennen kénnen. All
jene die darauf nicht zuriickgreifen kénnen, sind klar
im Nachteil. Anna wire nicht Anna :-), wenn sie nicht
auch dafir eine geniale Losung gefunden hitte.

Fiir mich bedeutet es aber nun wieder, ab in den
Garten, raus mit meinem treuen Weggefahrten, dem
unverwiistlichen Holzkohlegrill (ja, Sie héren richtig,
ich habe es immer noch nicht geschafft, mich von ihm
zu trennen), um ihn fiir die kommenden Einsitze fit zu
machen. Nicht nur in der aktuellen Ausgabe, sondern
auch auf unserer Homepage, in der Facebook-Gruppe
»Wir sind GUSTO“ und in unserem Newsletter finden
Sie viele Rezepte rund um das Thema. Wir haben an
fast alles gedacht und hoffen, dass Sie an dieser
Ausgabe genauso viel Freude haben werden wie wir.
In diesem Sinne wiinsche ich IThnen weiterhin viele
genussvolle und nun auch wieder in gréf3erer Runde
gesellige Stunden mit den abwechslungsreichen
Rezeptideen unserer Ausgabe!
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Deshalb lieben wir

den JUNI ...

Wir stellen Thnen tolle Hotels, neue Lokale, innovative Produkte,
interessante Biicher und andere Neuigkeiten vor. Es gibt
viel Spannendes zu entdecken und zu gewinnen!

PICKNICK IM
WEINGARTEN

Tipp fiir GenieBer

Wenn schon mit Abstand, dann an einem der - mit Abstand - schonsten Plitze der
Stidsteiermark. Die Familie Sattler 1adt zum individuellen Picknick im Weingarten und
packt dafiir feine Picknick- bzw. Jausenkérbe (jeweils fiir 2 Personen) mit Getrinken,
Glasern, Besteck und einer Decke. Der Picknickkorb beinhaltet ein ganzes Backhendl mit
Vogerl- oder Erdapfelsalat samt Mineralwasser, der Jausenkorb steirisches Beef Tatar,
Sauerteigbrot, Rohwurst vom eigenen Lamm und Schérdinger Asmonte Affineur-Kase.
Dazu gibt’s in beiden wahlweise eine Flasche Muskateller, Sauvignon blanc oder Apfelsaft
(mit Wein € 45,-; mit Apfelsaft € 38,-).

GenieBerhotel, Restaurant und Wirtshaus am Sattlerhof
8462 Gamlitz, Sernau 2
www.sattlerhof.at
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JETZT WIRD

GESPEIST IM WIENER
VOLKSGARTEN -
ABER NICHT GETANZT!

Neueréffnung

Dass die Corona Krise auch erfinderisch macht, zeigt das
neue Projekt von TV-Koch Alexander Kumptner und den
Machern vom Club Volksgarten.

,Nachdem wir bis jetzt nicht wissen, wann wir unseren
klassischen Betrieb wieder 6ffnen diirfen, mussten wir
erfinderisch werden. Und Alex hat unsere Idee
vervollstandigt und komplementiert®, lasst uns
Eventmanager Ali Pasha vom Volksgarten wissen!
Club-Flair trifft auf neapolitanische Kiiche. Der Name ist
Programm: Pizza senza Danza - Pizza ohne Tanz, dafiir
mit viel Amore und guter Musik.

Ab Anfang Juni soll es im Garten der Saulenhalle Pizza und
italienische Kostlichkeiten geben. In der einzigartigen
Location mitten in Wien - mit atemberaubendem Blick
auf den Rosengarten im Volksgarten und das Wiener
Rathaus - lasst es sich mit einem spritzigen Aperitivo und
einer kostlichen Pizza herrlich verweilen. ,Wir wollen mit
guten Pizzen und stimmungsvoller Musik unsere Gaste auf
andere Gedanken bringen. Da wir alle riesige Italien-Fans
sind, war es naheliegend, das Flair unseres Nachbarlandes
in einen der schonsten Garten Wiens zu bringen®, so
Alexander Kumptner {iber das Pop-Up-Restaurant.

Pizza senza Danza
1010 Wien, Heldenplatz, Saulenhalle im Volksgarten
Dienstag bis Sonntag 11 - 23 Uhr

Philipp Schwarzendorfer (Gastronomieleitung Volksgarten), Ali Pasha
(Eventmanager Volksgarten), Michael Bohm (Besitzer Volksgarten)
und Alexander Kumptner bilden das Team des Pop-Up-Projekts.

6/2020 GUSTO 7



DER
GESCHMACK
DES SUDENS

Produkttipp

(icienal

BONA Olivendl iiberzeugt mit einem mild-
fruchtigen, vollmundigen Olivengeschmack und ist
bestens fiir Salate, mediterrane Gerichte, Pasta,
Pizza oder zum Verfeinern von Vorspeisen geeignet.
Das BONA unter den Olivendlen ist naturbelassen
aus der ersten kalten Pressung und entspricht als
extra natives Olivenol den hohen Standards der
BONA Qualitatsgarantie. Gepresst aus den besten
Oliven - frisch nach der Ernte!

www.bonafamilie.at

WERBUNG

SELBST IST
DIE BARISTA

Produkttipp

Was Barista kénnen, kannst du schon lange.
Denn die neue Barista Milch hat eine einzigartige
Rezeptur und lasst sich ganz easy aufschiaumen.
So zauberst du grof3artigen Latte Macchiato und
den cremigsten Cappuccino aller Zeiten - die
ganz Kreativen konnen sich so auf perfekte

Latte Art freuen.

Natiirlich von MARESI. Was die alles kann.

8 GUSTO 6/2020

MACHEN SIFE’S MIT
thermomix

Flammkuchen mit roten Zwiebeln und Trauben

Zubereitung 1 Stunde 25 Minuten WERBUNG

230 g Dinkelmehl (glatt, etwas mehr fir die Arbeitsfléche)
+ 30 g Olivendl (etwas mehr zum Einfetten)
+ 120 g Wasser
+ 1TL Salz
+ 1rote Zwiebel (ca. 200 ¢)
+ 150 g blaue Trauben
+ 150 g Ziegenweichkase (zB. Ziegencamembert)
+ 40 g Walnusse (halbiert)
+ 2 EL frische Rosmarinnadeln
+ 3 schwarze Pfefferkérner
+ 2 Pimentkérner
+ 250 g Creme fraiche
+ 1TL Zitronenschale (gerieben oder
1TL Zitronensalzpaste, selbst gemacht)
+ 4 TL Honig

.

1. Dinkelmehl, Olivendl, Wasser und ¥ TL Salz in den Mix-
topf geben und Teig 1 Min. kneten. Teig mit den Handen zu
einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und ruhen
lassen.

2. Backofen auf 200°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

3. Rote Zwiebel in diinne Scheiben schneiden, Trauben
halbieren und Ziegenweichkase in 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden.

4. Walniisse in den Mixtopf geben, 2 Sek./Stufe 5
zerkleinern und in eine Schiissel umfiillen.

5. Rosmarin, Pfeffer- und Pimentkorner in den Mixtopf
geben und 30 Sek./Stufe 9 zerkleinern.

6. Créme fraiche, Zitronenschale und % TL Salz zugeben
und 10 Sek./Stufe 5 mischen.

7. Flammkuchenteig in 4 Stiicke teilen. Jedes Stiick auf
einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem langlichen, diinnen
Fladen ausrollen und auf die vorbereiteten Backbleche legen.
Fladen mit Créme-fraiche-Mischung bestreichen. Die Rander
mit Olivendl einpinseln. Zwiebelscheiben, Kasescheiben
und je 1 EL zerkleinerte Walniisse auf den Flammkuchen
verteilen und je 1 TL Honig dartibertraufeln. Fladen nach-
einander zuerst 10 Minuten (200°C) backen, dann Wein-
traubenhailften darauflegen und weitere 5-8 Minuten fertig
backen, bis sich die Rander und der Kase goldbraun farben.


http://www.bonafamilie.at

BLAUFRANKISCH
FOREVER

Winzertipp

Weine von Hand - so das Motto des dynamischen Winzerduos
Dominik Gober und Gerald Freinbichler. Sie haben sich bei Franz
Weninger, einem wahren Meister seines Faches, kennengelernt und
betreiben nun das kleine Weingut in Horitschon. Die Weingarten
befinden sich in Neckenmarkt und Horitschon. Mit viel Engagement
produzieren sie durch die Bank elegante und subtile Spitzenweine.
Besondere Aufmerksamkeit genief3t regionalbedingt natiirlich der
Blaufrankisch. Die Trauben fiir den Horitschon Blaufrankisch
kommen aus den Parade-Rieden Diirrau, Hochicker und Kirchholz,
die fiir den Neckenmarkter von den Rieden am Neckenmarkter
Hochberg. Bei der Produktion legen die beiden Winzer grof3en

Wert auf Authentizitat, Frucht, Kraft und Komplexitat des Weins.
Keinesfalls zu verachten und auch unbedingt zu verkosten sind

die Veltliner sowie die roten und weif3en Cuvées der beiden.

Gober & Freinbichler Wein OG
Bachgasse 10

7312 Horitschon
www.weinevonhand.at
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WINEinMODERATION
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Osterreichs Weine sind daheim im zeichnung — zu erkennen an der rotweif3-

Herzen Europas, wo kontinentale roten Banderole auf der Kapsel und der . @
Wiérme mit kiihler Nordluft tanzt. staatlichen Prifnummer auf dem Etikett. OSTE RR E I CH W E | N

In diesem einzigartigen Klima wachsen Groflie Kunst. Ohne Alliiren.
edle Weine mit geschiitzter Ursprungsbe- Osterreichwein.at

RS
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WERBUNG

NACHHALTIGKEITS-
SORTIMENT

Nachwachsend und umweltfreundlich

Die neue Toppits®Oko Frischhaltefolie und die Toppits®Oko
Gefrierbeutel bestehen zu 70 % aus nachwachsenden
Rohstoffen pflanzlichen Ursprungs. Die Toppits®Recycling
Alufolie wird aus 98 % recyceltem Aluminium hergestellt. Um
die bekannte Qualitat sicherzustellen, werden ausschlief3lich
hochwertige industrielle Recyclate regeneriert. Die neuen
Produkte zeichnen sich auf3erdem durch eine umwelt-
vertragliche Verpackung aus: Der Karton besteht aus
mindestens 95 % Recyclingpapier und ist zu 100 % recycelbar.

| www.toppits.at

Elfi Kellermayr aus
Ansfelden hat unsere
Spinatknédel mit
Wachteleiern und
Erdapfelsauce aus
dem Janner-GUSTO
etwas abgewandelt
und statt Spinat
Barlauch verwendet.
Einfach kostlich!

BEI NAGELPILZ

—— Burgit

FOOTCARE

Sichtbare
Ergebnisse in

A1 Woche

DIE LOSUNG
FUR NAGELPILZ!

& wirkt rasch
@ schiitzt vor Neuinfektionen
& einfach anwendbar

ANTI
NAGELPILZ
LEsung

B guraurger Bl

6 behanuien unad Deug
afteudiv var

& zahd schnall
®in

Anzeige

™ Mit praktischem
Pinsel-Applikator

Burgit. Einfach gut fiir meine FiiBe!

Medizinprodukt. Gebrauchsanweisung beachten. Uber Wirkung und mégliche
unerwiinschte Wirkungen informieren Gebrauchsanweisung, Arzt oder Apotheker.

“klinische Studie, n=50

www.burgit.at

NACHGEKOCHT

Von Lesern gekocht und fotografiert

Wenn GUSTO-Leser eines unserer Rezepte probieren,
begeistert sind und uns dann auch noch ein Bild davon
schicken - dann ist die Freude in der Redaktion ganz
besonders grof3! Schlief3lich ist das Feedback unserer
Leser das Allerwichtigste fiir uns und hilft uns dabei,
Gerichte fiir unsere weiteren Ausgaben zu kreieren.
Durch Thr Feedback erkennen wir, welche Rezepte Sie
speziell interessiert haben. Wir freuen uns schon jetzt auf
Thre Bilder zu der aktuellen Ausgabe :-)

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

Alexandra Mares aus Wien hat die Ribiseltarte mit
Haselnussfrangipane aus unserem Mai-GUSTO gebacken.
Optisch genauso wie geschmacklich ein Highlight!


mailto:redaktion@gusto.at
http://www.toppits.at
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HAUSBAR

Neueroffnung

Nach jahrelanger Umbauphase im Kiinstlerhaus Wien hat sich
auch das kulinarische Angebot im geschichtstrachtigen Gebaude
erweitert. Sommerliches Highlight der neu er6ffneten HAUSBAR
ist dabei der Gastgarten zwischen Kiinstlerhaus und Musikverein.
Dort kann man ab sofort jeden Freitag und Samstag ein
fiinfgangiges Dinner (inklusive veganer Alternative) mit
innovativer Getrankebegleitung genief3en oder sich am

Wochenende zum Brunch treffen.
Bekocht wird man dabei von Oliver Mohl
(vormals The NoMad Hotel New York) und
Kochbuchautorin Parvin Razavi.

HAUSBAR Wien
1010 Wien, Karlsplatz 5
www.hausbar-wien.at

FRUCHTIGE
UNTERSTUTZUNG

Aktion von Pago

Um der heimischen Gastronomie iiber Corona
bedingte Umsatzriickgange hinwegzuhelfen, hat
der renommierte Fruchtsafthersteller 1000
Gutscheine von Gastronomen erworben - und
diese Konsumationsgutscheine in Hohe von je
30 Euro konnen Sie jetzt in Form eines
Gewinnspieles auf kronehit gewinnen.

Ob’s der erste Cappuccino, ein fruchtiges

Pago oder das frischgezapfte Seiderl Bier ist:
Mitspielen lohnt sich.

| www.kronehit.at |

WIR SIND GUSTO!
SIE AUCH?

Facebook-Gruppe

Sie wollten sich schon immer mal mit allen
GUSTO-Redakteuren und Redakteurinnen
austauschen und Rezeptideen diskutieren?
Dann haben wir jetzt genau das Richtige fiir Sie!
Wir haben auf Facebook eine Gruppe mit dem
Namen ,Wir sind GUSTO* erstellt. Sie kénnen
ganz einfach beitreten und sich mit
Kochliebhabern und dem ganzen GUSTO-Team
austauschen und unterhalten. Zusatzlich bietet
sie eine super Plattform, die eigenen
Kochkreationen zu zeigen und sich tiber viel
Lob der anderen User zu freuen! Kommen Sie
zu uns in die Gruppe, wir freuen uns sehr auf
Sie! Also bis ganz bald in ,,Wir sind GUSTO!“


http://www.kronehit.at
http://www.hausbar-wien.at

HOLZAPFEL TO GO

Gourmetpaket aus der Gutshofkiiche

Kiichenchefin Karin Irk und Gastgeberin Barbara
Holzapfel packen ein genussvolles Rundum-Paket fiir
ein feines Picknick bei Wanderungen und Radtouren
in der Wachau, fiir die Terrasse oder als Mitbringsel
fir Freunde. Es enthalt legendare Kostlichkeiten aus
der Gutshofkiiche, ausgewihlte Weine des eigenen
Weingutes, Recycling-Geschirr, Oko-Besteck und
Glaser. Etwa die Etagere fiir Zwei mit Aufstrichen,
Raucherfischtatar, Schinken aus der eigenen
Raucherei, Salat, Kédse, Sauergemiise, Saumaise,
Blunzn-Krautstrudel, selbstgebackenem Vollkornbrot
und zwei Wachauer Laberl, Marillenkuchen und

2 Flaschen Mineralwasser (€ 120,-). Brottopf gefiillt
mit Salat und gebratenen Speckmarillen, 1 Flasche
Rosé Pink 2019 und 1 Flasche Mineralwasser (€ 22,-).
Spargel-Spinatkuchen mit Krauter-Dip, 1 Flasche
Griiner Veltliner Achleiten Federspiel 2019 und

1 Flasche Mineralwasser (€ 26,-).

Weingut Holzapfel im Prandtauerhof
3610 WeiBenkirchen, Prandtauerplatz 36
www.holzapfel.at

WERBUNG

Gemiiseburger

Rezept fiir 2 Personen:

je % Melanzani und % Zucchini,

in 0,5 cm dicke Scheiben geschnitten
je ¥ Paprika rot und gelb,

halbiert, entkernt und geschalt
Olivendl zum Braten, sowie Salz

3 Knoblauchzehen

6 Scheiben Rupp Cheddar Chili

2 EL Rupp Feinster Streich mit Gouda
1 EL Basilikum Pesto

RUPP CHEDDAR CHILI """

cececscccsccsecsecseccsccsecsecsecsscccesssccecsecsscssesses Zubereitung: Melanzani, Zucchini, Paprika
Osterreichs feurigste Kasescheibe ist zuriick im Regal! rot und gelb nach und nach mit Olivendl
und Knoblauch in einer Pfanne braten; mit
Ganz dem Trend folgend bringt Rupp zur Grill- und BBQ-Saison wieder die Salz wiirzen. Wahrenddessen Rupp Feinster
beliebte Rupp Kasescheibe mit wiirzig-scharfer Chili-Note und leckerem Streich mit Gouda und Basilikum Pesto
Cheddar zurtick auf den Markt, aber vor allem auf den Burger der vermischen. Buns auf der Schnittflache kurz
Osterreicher. Die klein geschnittenen Jalapenos-Stiicke bringen eine ange- résten und mit Gouda — Basilikumcreme
nehme Schérfe in den cremigen Cheddar-Kase. Wiirzige Abwechslung auf bestreichen. Abwechselnd mit Gemiise und
Burger, Toast und Sandwich sind damit garantiert. Einzeln verpackt bleiben Cheddar Chili Scheiben belegen.
die acht Scheiben dennoch lange frisch, sollte doch mal was tibrigbleiben. Im auf 170°C vorgeheizten Backrohr oder

Sandwichmaker solange erhitzen, bis der
K&se zu schmelzen beginnt.

Weitere passende Rezeptideen finden Sie unter www.rupp.at
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. GARTEN &
BALKON

Buchtipp

" I MEINE BESTEN
s OIT-PROJEKTE

Mit viel Leidenschaft
hat Eva Brenner Lieb-
lingsobjekte fiir den
Garten entworfen,

die sich anhand der

Step-by-Step-Anleitungen
zu Hause selbst umsetzen lassen (wer notwendige
Gerate nicht daheim hat, leiht sie einfach bei
Freunden oder im Baumarkt). Es geht ihr darum,
dekorative Objekte mit praktischem Nutzen zu
verbinden. So sorgen die einen fiir tolles Licht, die
anderen eignen sich perfekt fiir die Gartenparty oder
machen sich als eleganter Sichtschutz niitzlich. In
Sachen ,Upcycling” kommen alte Waschmaschinen-
trommeln, das Innenleben von Thermoskannen oder
einfach alte Ledergiirtel zum Einsatz.

Meine besten DIY-Projekte fiir Garten und Balkon
DrauBen schéner wohnen

Eva Brenner

Becker Joest Volk Verlag, € 26,80

WILD-
PFLANZEN

Buchtipp

Acht Autorinnen - allesamt
Krauterpadagoginnen mit einer
ansteckenden Begeisterung fiir
die Pflanzenwelt - geben Frauen-
mantel, Schafgarbe & Co. eine Stimme. Dafiir haben sie
diskutiert, Erfahrungen ausgetauscht, gemeinsam
gekocht, Naturkosmetik zubereitet und probiert.

Das Ergebnis sind 12 detaillierte Portraits von
Wildpflanzen, die botanische Fakten mit iiber-
raschenden Geschichten vereinen, getoppt mit Koch-
und Heilrezepten. So gibt es Brennnessel-Walnuss-
Pesto und Lowenzahnsalat, einen warmenden Holun-
der-Erkaltungssaft, eine beruhigende Rosenaugenauf-
lage fiir das Flowernapping, eine wohltuende Frauen-
mantel-Gesichtsmaske und ein Brennnessel-Haarwasser.

Zwolf ungezdhmte Pflanzen fiirs Leben

Wie die Brennnessel und ihre Freunde auszogen,
um zu zeigen, was in ihnen steckt!

Léwenzahn Verlag, € 26,90

Oststeiermark
& Vulkanland

GENUSS-
REGION

Buchtipp

Zwischen unzihligen A
Apfelreihen, erlesenen i
Wirtshausern und edlen
Manufakturen gedeihen

in Garten, Kiichen und

Kellern der Oststeiermark |

und des Vulkanlands S Tt
Wein, Kulinarik,

Handwerk und Lebenskraft. Kleinraumige
Landwirtschaft, sanfter Tourismus und
multikulturelle Vergangenheit pragen hier Landschaft,
Menschen und Miteinander. Entschleunigung und
Erholung pur - Tina Veit-Fuchs fiihrt zu ausgewahlten
Adressen, Streuobstwiesen und Almen, Weingarten und
heilenden Quellen in die Grenzregion Siidoststeiermark
(Vulkanland) und in den Garten Osterreichs, die
Oststeiermark.

GenieBen in Oststeiermark und Vulkanland
Tina Veit-Fuchs
Styria Verlag, € 27,-

KARTOFFELSALAT

Buchtipp

MARTINA MO MORITE b

EIN TAG OHNE
NARTOFFELSALAT

i vl davroclsars ot verdereaer Tag

Kartoffelsalat ist fiir
viele ein Leibgericht.
Mit verschiedenen
Essigen und Olen,
Mayonnaisen, Krautern,
Saucen und Gewiirzen
erzielen Martina und
Moritz mannigfache
Variationen. Sie
komponieren
Kartoffelsalate gekonnt
zu innovativen Beilagen,
raffinierten Vorspeisen
und leichten
Hauptgerichten - mit Gemise, Eiern, Kase, Fleisch,
Gefliigel, Wild, Innereien, Fisch und Meeresfriichten.
Dazu gibt’s viel Info iiber die Kartoffel.

Ein Tag ohne Kartoffelsalat

ist kulinarisch betrachtet ein verlorener Tag!
Martina Meuth, Bernd (Moritz) Neuner-Duttenhofer
Becker Joest Volk Verlag, € 28,80
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Urlaubstraume
werden wahr!

Wir verlosen in
jeder Ausgabe tolle
Packages in den
wunderschonen
Romantik Hotels.

IM WEISSEN ROSSL

Durch die Operette ,Im Weissen Rossl“ von

Gewinnspiel-Special

Die Romantik Hotels & Restaurants sind eine Vereinigung von Premium-Hotels,
ausgezeichneten Restaurants und weiteren hochwertigen touristischen Angeboten in
neun Landern Europas. Tradition, Historie, Qualitat und herzliche Gastfreundschaft
pragen die knapp 200 Romantik Hotels und 250 Romantik Restaurants in
Deutschland, Osterreich, der Schweiz, Belgien, den Niederlanden, Schottland,

Italien und Slowenien. www.romantikhotels.com

Ralph Benatzky wurde das Hotel einst weltberithmt. Das
gleichnamige Romantik Hotel zdhlt zu den bekanntesten
Traditionsbetrieben in Osterreich und wird von der
charmanten Gastgeberin Gudrun Peter bereits in fiinfter
Generation gefiihrt. Die Kombination aus Tradition und
Moderne sind einzigartig. Das Haus ist nahe am Wasser
gebaut, die stylischen Zimmer sind individuell
eingerichteten und bieten traumhaften Seeblick. Ein
Highlight ist der SPA- und Wellnessbereich mit ganzjahrig
beheiztem Pool im See und einem schwimmenden
Whirlpool. Romantik und Genuss ist auch im Restaurant
angesagt, der Ausblick ist wundervoll, die Kiiche bewertet
Gault Millau aktuell mit 3 Hauben. Kiichenchef Hermann
Poll setzt auf die besten Produkte aus dem Salzkammergut.

Romantik Hotel Im Weissen Rossl am Wolfgangsee
5360 St. Wolfgang, Markt 74
www.weissesroess|.at

Foto: Romantik Hotel Im Weissen Réssl|



http://www.romantikhotels.com
http://www.weissesroessl.at

Neustart in eine
geschiitzte Kindheit

Nadja und ihr Ehemann Roman trdumten von einer
groBBen Familie. Als es mit dem zweiten Kind nicht
klappte, brachte sie die leibliche Tochter auf die Idee,
Pflegeeltern zu werden. So wurde der Elternwunsch
damit verbunden, Kindern in Not ein neues Zuhause
und Geborgenheit zu bieten.

KINDER BLUHEN AUF

Heute leben vier Pflegekinder in der Familie, die
allesamt richtig aufgebliht sind. Die Kinder spielen,
lachen und streiten — wie echte Geschwister eben.
,Da spielt die Biologie keine Rolle, die Kinder sind

ebenso glicklich wie wir", sagt die stolze Pflegemama.

Mehr Infos beim Referat fir Adoptiv- und
Pflegekinder, Tel. 01/4000-90770 oder -8011,
wien.gv.at/pflegeeltern

HE Stadt
Wien

JAGERWIRT

Das Romantik Seehotel Jagerwirt an der Grenze
zu Karnten und der Steiermark ist seit tiber

110 Jahren in Familienbesitz und wird heute in
fiinfter Generation von Christina und Christoph
Brandstatter gefiihrt. Das 4-Sterne-Superior-
Hotel steht fiir familidre Gastlichkeit und bietet
Bergerlebnis, Entspannung und Spaf3 fiir Kinder
und Erwachsene. Die idyllische Landschaft auf
1.763 Metern Seehohe und die Lage an einem
schillernden Bergsee machen das Hotel zu einem
aufBergewohnlichen Hideaway. Die Zimmer und
Suiten sind heimelig, behaglich und geschmackvoll
eingerichtet - in warmen Farben mit Holzmébeln
in stilvollem Design.

,»Bio ist gut, regional is(s)t besser, nach diesem
Motto setzt man auf erstklassige regionale Koch-
kunst mit erlesenen Produkten, wie Forellen aus
dem Turracher See, Erzeugnissen von umliegenden
Bauernhéfen und Wild aus Eigenjagd.

Romantik Seehotel Jagerwirt
8864 Turracher Hohe, Jagerwirtsiedlung 63
www.seehotel-jaegerwirt.at



http://www.seehotel-jaegerwirt.at

KNACKIG
& FRISCH

Spargel

Die Saison ist kurz und der Spargel knackig! Wir kénnen
von unserem saisonalen Lieblingsgemiise kaum genug bekommen und
haben es diesmal besonders abwechslungsreich kombiniert.

FOTOS Dieter Brasch REZEPTE Wolfgang Schliter










KALBSSCHNITZEL
MIT SPARGEL
UND ORANGEN-
ESTRAGONSAUCE

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 4 Kalbsschnitzel (e ca. 180 g)
+ 3 EL Walnussol
+ 40 g Butter

Belag:

+ 8 mittlere Stangen weiBer Spargel
+ 8 mittlere Stangen griiner Spargel
+ 200 g Raclettekése (dinn geschnitten)

Orangen-Estragonsauce:

+ 125 g Butter

+ 40 ml Orangensaft

+ 40 ml GemUsesuppe

+ 20 g Estragon

+ 2 Dotter

+ Schale von 1 Bio-Orange (abgerieben)

< Weintipp
Dazu sollten Sie ein Glas Leithaberg
DAC Pinot blanc mit Noten nach
Williamsbirnen und Orangenzesten
probieren.

1. Fiir die Sauce Butter in Stiicke schneiden und bei
schwacher Hitze erwirmen, bis sich die Molke am
Boden abgesetzt hat. Die Butter muss klar und 6lig sein.
Butter etwas abkiihlen lassen und abseihen, die Molke
bleibt zuriick. Orangensaft und Suppe mischen, auf

die Halfte der urspriinglichen Menge einkochen und
umfiillen. Estragonblattchen abzupfen und hacken.

2. Weif3en Spargel knapp unter dem Kopf beginnend,
griinen im unteren Drittel schélen. Trockene Enden
wegschneiden. Spargel nacheinander in Salzwasser
bissfest kochen, in Eiswasser abschrecken und gut
abtropfen lassen.

3. Rohr auf 200°C vorheizen. Schnitzel in Mehl wenden,
iiberschiissiges Mehl abklopfen. Ol und Butter in einer
Pfanne erhitzen, Schnitzel darin beidseitig kurz an-
braten, auf einen Teller legen und zudecken.

4. Aus Backpapier 4 Quadrate (ca. 40 x 40 cm) zu-
schneiden. Schnitzel in die Mitte setzen und mit je

2 weifden und griinen Spargelstangen belegen.
Kéasescheiben darauf legen und mit Pfeffer wiirzen.
Papierecken zur Mitte hochziehen, etwas eindrehen und
mit Heftklammern fixieren. Packchen auf ein
Backblech legen und im Rohr (mittlere Schiene)

ca. 15 Minuten backen.

5. Saftmischung mit den Dottern verriithren und iiber
Dampf schlagen, bis sich das Volumen deutlich ver-
grofiert hat. Masse vom Dampf nehmen und die ge-
klarte Butter mit einem Schneebesen nach und nach
einriihren. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen, Estragon
und Orangenschale einriihren. Schnitzel mit der Sauce
servieren. Dazu passt Weif3brot

Pro Portion: 873 kcal | EW: 56 g | Fett: 67 g | KH: 16 g | BE: 0,7 | Chol: 376 mg
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4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

250 g Schollenfilets (ohne Haut)
1EL Zitronensaft

800 g griiner Spargel

50 g Butter

2 EL Dille (gehackt)

Backteig:
1 mittleres Ei
125 g glattes Mehl
180 ml WeiBwein
50 g Sesam

Paprikasauce:
50 g Zwiebeln
2 kleine Knoblauchzehen
1 roter Paprika (ca 200 ¢)
2 EL Butter
400 ml Gemuiisesuppe
250 ml Schlagobers

Salz, Pfeffer, Ol zum Backen

< Weintipp
Dazu passt ein filliger nieder-
Osterreichischer Sauvignon
blanc mit Holunderbliten- und
Paprikanoten am Gaumen.

20 GUSTO 6/2020

1. Fiir den Teig Ei trennen. Mehl, Wein, Dotter, Sesam
und wenig Salz glatt rithren. Eiklar zu Schnee schlagen
und unterheben. Teig ca. 10 Minuten rasten lassen.

2. Schollenfilets quer halbieren, salzen, pfeffern und
mit Zitronensaft betrdufeln.

3. Spargel im unteren Drittel schilen, trockene Enden
wegschneiden. Spargel in Salzwasser bissfest kochen,
herausnehmen, kalt abschrecken und quer halbieren
oder dritteln.

4. Fir die Sauce Zwiebeln und Knoblauch schilen und
klein wiirfeln. Paprika langs halbieren und die Kerne
entfernen. Fruchtfleisch in ca. 1 cm grofde Stiicke
schneiden. Paprika, Zwiebeln und Knoblauch in Butter
anschwitzen, mit Suppe aufgief3en und die Fliissigkeit
auf die Halfte der urspriinglichen Menge einkochen
lassen. Obers zugief3en, Mischung ca. 2 Minuten
kocheln und mit dem Stabmixer fein piirieren. Sauce
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Ca. 3 Finger hoch Ol erhitzen. Schollenfilets durch
den Teig ziehen und im Ol schwimmend backen. Mit
einem Gitterloffel herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

6. Parallel dazu Spargel in ausgeschdaumter Butter
schwenken, mit wenig Wasser untergief3en und
zugedeckt erwdrmen. Dille untermischen. Spargel mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Schollenfilets mit der Sauce
anrichten und mit dem Spargel servieren.

Pro Portion: 818 kcal | EW: 27 g | Fett: 59 g | KH: 46 g | BE: 3,1 | Chol: 198 mg




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

die beliebten CocktailspieBchen ”Ancholive”.

Besonders koéstlich zum Aperitif.

SUDERMANN GRAFIK DESIGN

.'.: -—"ﬁrj' :—-r: Keeoy s
= ANCHOLIVE
ZuM APERITIF
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AUS LIEBE ZUM GUTEN ESSEN

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



PALATSCHINKEN
MIT GRUNEM
SPARGEL, SCHMOR-
PARADEISERN UND
KASESAUCE

4 Portionen, Zubereitung ca. 90 Minuten

Palatschinken:

+ 100 g glattes Mehl

+ 200 ml Milch

+ 2 mittlere Eier

+ 500 g griiner Spargel
+ 125 g Feta

Schmorparadeiser:

+ 750 g Cocktailparadeiser

+ 2 Knoblauchzehen (zerdriickt)
+ 60 ml Olivendl

Kéasesauce:

+ 500 ml Milch

+ 40 g glattes Mehl
+ 40 g Butter

+ 80 g Frischkase

+ Salz, Pfeffer, Muskat, Ol

< Weintipp
Dazu passt ein burgen-
l&ndischer Rosé mit feinen
Krauterwirznoten.
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1. Rohr auf 200°C vorheizen. Paradeiser halbieren, mit Knoblauch
und Ol vermischen, in einer Auflaufform verteilen und im Rohr
(mittlere Schiene / Gitterost) ca. 40 Minuten schmoren. Heraus-
nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Fiir die Sauce Milch erhitzen. Mehl in Butter unter standigem
Riihren hell anschwitzen. Milch mit dem Schneebesen einriithren.
Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und ca. 5 Minuten
kocheln. Vom Herd nehmen, Kise untermischen.

3. Fiir die Palatschinken Mehl mit der Milch verriithren. Eier ein-
rithren und den Teig mit Salz und Muskat wiirzen. In einer Pfanne
(@ 24 cm) wenig Ol erhitzen, etwas vom Teig eingief3en, verteilen
und eine Palatschinke backen. Aus dem tiibrigen Teig 3 weitere
Palatschinken backen.

4. Spargel im unteren Drittel schalen, trockene Enden weg-
schneiden. Spargel in Salzwasser ca. 3 Minuten tiberkochen,
herausheben und in Eiswasser abschrecken. Spargel auf einem
Kiichentuch abtropfen lassen.

5. Rohr auf 200°C vorheizen. In einer Auflaufform die Halfte von
der Sauce verteilen. Palatschinken auflegen und mit dem Spargel
belegen. Palatschinken einrollen, in die Auflaufform schichten, mit
der iibrigen Sauce iibergief3en, mit Feta bestreuen und im Rohr
(mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 12 Minuten iiberbacken.
Palatschinken mit der Sauce und den Paradeisern anrichten.

Pro Portion: 668 kcal | EW: 24 g | Fett: 44 g | KH: 48 g | BE: 3,8 | Chol: 185 mg
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CROSTINI MIT RICOTTA
UND GRUNEM SPARGEL

12 Stiick, Zubereitung ca. 45 Minuten, zum Marinieren ca. 30 Minuten

.+ 1Baguette Belag: 1. Fir den Belag Spargel im unteren Drittel schilen, trockene
+ 12 mittlere Stangen Enden wegschneiden. Spargel quer halbieren oder dritteln und

Kréuterricotta: griiner Spargel im Ol rundum bissfest braten. Am Ende der Garzeit Thymian-

+ 100 g Petersilie + 4 EL Olivensl zweige untermischen. Beides aus der Pfanne nehmen.

+ 200 g Ricotta + 12 kleine Thymianzweige 2. Bratriickstand mit Limettensaft und Balsamico abléschen.

+ 20 g Pecorino (gerieben) + 60 ml Limettensaft Honig einriihren, aufkochen und umfiillen. Spargel einlegen,

.+ 100 g Pignoli (gerdstet) + 4 EL weiBer Balsamico wenden und ca. 30 Minuten ziehen lassen.

. Schale von 1Bio- + TEL Honig 3. Fiir den Ricotta Petersilblittchen hacken. Ricotta, Pecorino,
Zitrone (abgerieben) e Pignoli, Petersilie, Zitronenschale und Ol verriihren und mit

+ 2 EL Olivenél + Salz, Pfeffer Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

4. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Baguette in 12 Scheiben
schneiden und im Rohr beidseitig rosten. Crostini mit Ricotta
< Weintipp bestreichen, mit Spargel und Thymian belegen, pfeffern und
Dazu passt ein junger, krduterwiirziger und mit Marinade betraufeln.
zitrusduftiger Stidsteiermark DAC WEISCRIIESIING. oo
Pro Stiick: 214 kcal | EW: 9 g | Fett: 11 g | KH: 23 g | BE: 1,6 | Chol: 5,2 mg
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Der Taferlklassler Maximilian hat wahrend der Zeit
im Homeschooling auch seine Kochkiinste verfeinert.

8 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

Erdapfelpiiree: Garnitur:

+ 700 g Erdapfel + 2rote Paprika

+ 1TL Salz + 16 kleine Kapernbeeren
+ 50 g Butter + Etwas Mayonnaise

+ 200 ml Milch + Petersilzweige
Faschierte Laibchen: + Salz, Ol

+ 50 g Semmelwiirfel

+ 200 ml Milch

+ 450 g Faschiertes (gemischt)
+ TEL Ketchup

+ TEL Majoran

+ 2ELOI

Gut zu wissen:

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Ja! Natiirlich Green Packaging
Aus seiner Verantwortung flir Mensch, Tier und Umwelt
heraus hat Ja! Naturlich seit 2011 durch Reduktion von
Verpackungen und die Umstellung auf Green Packaging
insgesamt rund 1.000 Tonnen Plastik bei Obst und Gemiise
eingespart, was der Ladung von 140 Mullwagen entspricht!

1. Erdapfel schilen, in Stiicke schneiden und in
Salzwasser bissfest kochen.

2. Semmelwiirfel mit der Milch tibergief3en und
kurz ziehen lassen. Faschiertes mit Ketchup,
Majoran und Salz in eine Schiissel geben.
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3. Semmelwiirfel ausdriicken und mit

In das Piiree : . . _
- » em Faschierten vermischen. In einer
aus B lO-El"dapfe ln Pfanne 2 El Ol erhitzen. Aus der Masse

o . . Laibchen formen und im Ol beidseitig
kon_nte. lCh mlCh knusprig braten.
hlnelnleg éen. 4. Erdipfel abseihen und durch die
Erdapfelpresse driicken. Salz, Butter

und Milch untermischen.

5. Paprika putzen und in Streifen
schneiden. Piiree auf den Tellern
verteilen, Laibchen darauf setzen. Fiir
die Augen Kapern mit Mayonnaise
saufkleben®, Paprikastreifen als Arme
und Beine darauf setzen. Mit Petersilie
garnieren.

Maximilian

Im Sternzeichen ist er Krebs, da passt diese
Kreation besonders gut. ,,Das Pressen der
Erdapfel hat mir am meisten SpaB gemacht!,
sagt der 6-jahrige Kiichenchef. Beim
gemeinsamen Essen mit Mama und Papa
trdumt er vom nachsten Urlaub am Strand -
so macht Essen Freude!

28 GUSTO 6/2020







Coole Desserts

30 GUSTO 6,/2020

Kalt serviert, heif geliebt! Diese fiinf Desserts bringen Abkiihlung
und den ultimativen Erfrischungs-Kick. Sie brauchen nur wenige
Zutaten und sind im Handumdrehen fertig.

FOTOS UND REZEPTE Mara Hohla
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No bake Cheesecake
mit Beeren
und Cantuccini

8 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten, zum Kiihlen ca. 1 Stunde

200 ml Schlagobers 1. Obers mit 80 g vom Staubzucker und Vanillezucker aufschlagen, bis es fest ist.
110 g Staubzucker Frischkdse und Joghurt unterriihren. Mit Zitronenabrieb und -saft abschmecken.
1 Pkg. Vanillezucker 2. Beeren mit iibrigem Staubzucker vermischen und einige Minuten ziehen lassen.
250 g Frischkése (zimmerwarm) 3. Cantuccini in einen Plastiksackerl geben und mit dem Rollholz in grobe

150 g griechisches Joghurt Stiicke klopfen.

Saft und Abrieb von ¥ Bio-Zitrone 4. Cantuccini, Creme und Beeren in Gliser fiillen und fiir ca. 1 Stunde kalt stellen.
300 g gemischte Beeren
200 g Cantuccini Pro Portion: 376 kcal | EW: 8 g | Fett: 25 g | KH: 32 g | BE: 2,5 | Chol: 86 mg

Die KUHWOHI -Initiative.

Seit Urzeiten bekommen Heumilchkiihe frische Graser
und Kriuter im Sommer sowie Heu im Winter. Als Er-
gianzung erhalten sie mineralstoffreichen Getreideschrot.
Vergorene Futtermittel wie Silage sind strengstens ver-
boten. Aber nicht nur mit artgeméBer 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

Europaischer

= Bundesministerium Landvirtschaftstonds for

die Entwicklung des
ou

A - e - - d g Landwirtschaft, Regionen J Tandiichen R
‘- GARANTIERT GENTEEHNIKFREI* UND SILAGEFREI und Tourismus LE 14-20 g e

*Laut Definition des ('jsle.neichischen Lebensmittelkodex fiir gentechnikfrei erzeugte Lebensmittel.
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Gurken-
Holunder-
Granita

6 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten,
zum Tiefkiihlen ca. 4 Stunden

+ 300 ml Wasser

+ 150 g Kristallzucker

+ 2 Salatgurken (ca. 800 ¢
+ 5 EL Holundersirup

+ Saft von % Zitrone

1. Wasser mit Zucker in einem kleinen
Topf unter regelmafiigem Rithren er-
hitzen und einige Minuten kécheln. Vom
Herde nehmen und auskiihlen lassen.

2. Gurke piirieren und durch ein feines
Sieb streichen. Vorgang wiederholen,
damit moglichst wenige Schalenreste in
der Masse bleiben.

3. Gurken mit Holundersirup, aus-
gekiihltem Zuckersirup und Zitronensaft
verrithren. Mischung in eine Form

(20 x 30 cm) leeren und fiir mindestens
4 Stunden in den Tiefkihler stellen.
4.7Zum Servieren Granita mit einer
Gabel kriftig abschaben und in Glaser
fillen.

e neue

\Was Barista K
lange. Denn &

. uccin
migsten Cappuctie-
und den cremig Kreativen konnen

iten — die ganz o
j:h so auf perfekte Latte Art freu

Tl RESI.
Natiilich von MA
\??as die alles kann.

Pro Portion: 141 kcal | EW: 1 g | Fett: 0 g | KH: 34 g
BE: 2,7 | Chol: 0 mg

f fb.com/meinemaresi 0 instagram.com/meinemaresi

www.meinemaresi.at




Himbeer-
Semifreddo
mit Pistazien

6 Portionen Zubereitung ca. 45 Minuten, zum Tiefkiihlen ca. 4 Stunden

+ 350 g Himbeeren

+ 120 g Staubzucker

+ Saft von % Zitrone

+ 4 Dotter

+ 1 Vanilleschote

+ 300 ml Schlagobers

+ 25 g Pistazien (gehackt)

1. Ca. 50 g von den Himbeeren fiir die Deko beiseite geben, {ibrige
mit 1 EL vom Staubzucker und Zitronensaft piirieren.

2. Dotter mit {ibrigem Staubzucker in einer grof3en Schiissel cremig
schlagen.

3. Vanilleschote langs halbieren und das Mark herauskratzen.
Schlagobers in einem kleinen Topf erhitzen. Herd ausschalten,
Vanilleschote und -mark zum Obers geben und ziehen lassen.

Nach ca. 15 Minuten Vanilleschote entfernen.

4. Aufgeschlagene Dotter in ein Eiswasserbad stellen und das leicht
abgekiihlte Obers langsam mit dem Schneebesen einriihren (nicht
zu hastig arbeiten und stdndig rithren, damit die Dotter nicht
stocken).

5. Form (20 x 30 cm) mit Backpapier auskleiden und die Hilfte

der Masse einfiillen. Die Halft der piirierten Himbeeren und der
Pistazien zugeben und leicht verrithren. Restliche Masse vorsichtig
darauf leeren, tibriges Himbeerpiiree mit Hilfe eines Loffels darauf
verteilen. Mit den restlichen Pistazien und den ganzen Himbeeren
dekorieren. Masse ca. 4 Stunden im Tiefkiihler durchfrieren lassen.
6. Semifreddo einige Minuten vor dem Servieren herausnehmen
und antauen lassen.

Pro Portion: 296 kcal | EW: 4 g | Fett: 19 g | KH: 28 g | BE: 2,1 | Chol: 95 mg

36 GUSTO 6/2020










Schardinger

Wasser-
melonen-
Popsicles

10 Stiick, Zubereitung ca. 20 Minuten,
zum Tiefkihlen ca. 5 Stunden

+ 800 g Wassermelone (ohne Schale)
+ Saft von % Zitrone
+ TEL Honig

1. Melone mit dem Mixstab piirieren. Zitronensaft
und Honig untermixen.

2. Masse durch ein feines Sieb streichen und in
Eisformchen fiillen. Stiele hineinstecken. Popsicles die perfekte

fiir mindestens 4 Stunden in den Tiefkiihler geben.
58%
Waniger
:

CREMIG

Obers-Basis

Pro Stiick: 37 kcal | EW: 0 g | Fett: 0 g | KH: 8 g | BE: 0,7 | Chol: 0 mg

ing

& 5@ &le
ZUBEREITUNG: KALORIEN c[° <= o

1. Uberlegen, worauf du Lust hast.
Rezeptideen auf schaerdinger-kochbuch.at

2. Das neue CREMiG von Schérdinger kaufen - die perfekte Obers-Basis
fiir deine Lieblingsgerichte. Gibt’s auch laktosefrei!

3. Beim Kochen oder Backen Zeit sparen:
Mit CREMiG geht’s flott und gelingt immer.

4. Kalorien sparen: Ersetzt Schlagobers und hat dabei 58 % weniger Kalorien!
9. Sorichtig cremig schlemmen!

Schérdinger. So schmeckt mir das Leben!



Geschmorte
Sommerfrichte
mit Honig-
joghurt

4 Portionen, Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 5 Pfirsiche 1. Pfirsiche halbieren oder vierteln und entkernen,

+ 150 g Brombeeren Beeren verlesen. Friichte, Zucker, Vanilleschote und

+ 150 g Ribisel Zitronensaft in einer grofien Schiissel vermengen und
+ 2 EL brauner Zucker ca. 10 Minuten ziehen lassen.

+ 1 Vanilleschote 2. Rohr auf 200°C Umluft vorheizen. Backblech mit

+ Saft von % Zitrone Backpapier belegen. Friichte auf dem Backblech ver-
+ 1Hand voll Mandeln (gehobelt) ~ teilen und im Rohr ca. 15 Minuten garen.

+ 400 g Schafjoghurt 3. Mandeln in einer Pfanne bei mittlerer Hitze leicht
+ 4 TL Honig anrosten.

4. Schafjoghurt in Schalen anrichten, Honig darauf
traufeln und mit geschmorten Friichten und Mandeln
servieren.

Pro Portion: 209 kcal | EW: 6 g | Fett: 7 g | KH: 33 g | BE: 2,5 | Chol: 10 mg
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AKTUELL: Betreuung auch
digital und per Fernkurs!

1Programm - 3 Wege, es zu leben!

Einfach drauflosessen, so viel du magst,
kein Frust auf der Waage und trotzdem
gesund und ausgewogen. Erstmals wird
das neue WW Programm personlich auf
dich und deinen Lifestyle abgestimmt.
GenieB3e zero point™ Lebensmittel, bis
der Hunger verschwunden ist - ohne
wiegen, ohne zdhlen. Einfach optimal
abnehmen und genieBen!

AKTION:

gratis Einschreibung, du sparst ... € 35,00
Wochengebihr........................... € 22,00
Wochengebiihr 10-23 Jahre ......... €12,00

Easy Pass’, das giinstigste Angebot:
wochentlich nur.........................
("Mindestbuchung: 3Monate, danach jederzeitkiindbar!)

weightwatchers
Osterreich

WW ist nicht geeignet fiir Schwangere, Personen mit Essstérungen und
Kinder unter 10 Jahren. Vor Beginn einer Abnahme sollte &drztlicher Rat
eingeholt werden. © 2020 WW International, Inc. Alle Rechte vorbehalten.

© ©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

www.weightwatchers.at | Tel. 01532 53 53
() WWoOesterreich @ ww_oesterreich
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Pez borrac

Zander, Kichererbsen, Tequila

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Marinieren ca. 50 Minuten

8 Tortillas (ca. 200 g, @ ca. 16 cm) Tequila-Papaya: Kréautersauce:

1 Papaya (ca 400 g) 2 EL Koriander (gehackt)

Flle: 4 EL Limettensaft 1EL Petersilie (gehackt)

500 g Zanderfilets 3 EL Tequila 80 ml Olivendl

(mit Haut, ohne Graten) 40 ml Zitronensaft

5 EL Orangensaft 2 Knoblauchzehen (gehackt)

1EL Honig 1TL Kreuzkimmel

1TL Tacogewdirz 1TL Paprikapulver

1TL Paprikapulver % TL Cayennepfeffer

% TL Cayennepfeffer % TL Salz

100 g Basmatireis

150 g Kichererbsen (gekocht) Salz, Pfeffer, Ol zum Backen

2 Pkg. Daikonkresse

4 EL Nussol

1. Fischfilets in ca. 3 cm grofde Stiicke schneiden. Fiir die Marinade Orangensaft, Honig,
Tacogewlirz, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer verriihren. Fischstiicke mit
der Marinade vermischen und ca. 50 Minuten marinieren lassen.

2. Papaya schilen, Kerne entfernen. Fruchtfleisch in ca. 1 cm grof3e Stiicke schneiden,
mit Limettensaft und Tequila vermischen und ca. 50 Minuten marinieren lassen.

3. Reis in Salzwasser kochen, abseihen und abtropfen lassen. Kichererbsen in ein Sieb
leeren, kalt spiilen und abtropfen lassen. Kresse von den Stielen schneiden, die Halfte
davon fein hacken. Fiir die Sauce alle Zutaten verrithren und piirieren.

4. Fischstiicke aus der Marinade nehmen und ein wenig trockentupfen. 3 Finger hoch
Ol erhitzen und die Fischstiicke darin knusprig backen. Herausheben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

5. Kichererbsen im Nusso6l anschwitzen, Reis und gehackte Kresse untermischen und
erwarmen. Mischung vom Herd nehmen und mit der Sauce vermischen.

6. Tortillas laut Anweisung auf der Packung erwdarmen. Reismischung, Fischstiicke

und Papaya darauf verteilen und mit {ibriger Kresse bestreuen. Tortillas eventuell

mit Limettenspalten servieren.

Pro Portion: 1018 kcal | EW: 21 g | Fett: 64 g | KH: 81 g | BE: 6,1 | Chol: 62 mg
< Weintipp

Wir empfehlen einen kdrperreichen, mineralischen Leithaberg DAC Chardonnay mit angenehmer
Sé&ure und enormem Schmelz.
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Rind, Gemiise, Cur

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

8 Tortillas (ca 200 g, @ ca. 16 cm) Sauce:
100 g griiner Salat 150 g Mayonnaise
2 EL schwarzer Sesam 2 ELCurry
2 EL Limettensaft
Fiille: 1 kleiner roter Chili (gehackt)
800 g Beiried e
20 g brauner Zucker
4 EL Sojasauce
1EL rote Chiliflocken
20 g Ingwer (geraspelt)
2 Knoblauchzehen (gehackt)
3 EL Sesamdl
200 g Karotten
200 g Gelbe Riiben

1. Fleisch in Scheiben, dann quer in kurze Streifen
schneiden. Fiir die Marinade Zucker, Sojasauce, Chili-
flocken, Ingwer, Knoblauch und Ol verriihren. Fleisch
mit der Marinade vermischen und zugedeckt

ca. 1 Stunde marinieren lassen.

2. Fir die Sauce Mayonnaise mit Curry, Limettensaft
und Chili verriihren.

3. Karotten und Gelbe Riiben schilen und klein
schneiden. Gemiise in Salzwasser bissfest kochen,
abseihen und abtropfen lassen.

4. Fleisch samt Marinade in einer beschichteten Pfanne
in zwei Arbeitsgangen scharf anbraten. Fleisch mit dem
Gemiise vermischen und kurz ziehen lassen.

5. Salat zerpfliicken. Tortillas laut Anweisung auf der
Packung erwarmen, mit Sauce besteichen und mit Salat
belegen. Fleisch-Gemiisemischung darauf verteilen und
mit Sesam bestreuen.

Pro Portion: 838 kcal | EW: 26 g | Fett: 57 g | KH: 57 g | BE: 3,9 | Chol: 149 mg

< Weintipp
Hier passt ein vollmundiger Rubin Carnuntum mit feinen Tanninen
oder eine Weinviertel DAC Reserve mit komplexen Aromen.
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La vida es bella

Karfiol, Stif3kartoffel, Cashews

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunden

8 Tortillas (ca. 200 g, @ ca. 16 cm)

Fiille:

1 kg Karfiol

500 g StBkartoffeln

1EL Chilipulver

1 TL Kreuzkimmel (gemahlen)
1TL gerduchertes Paprikapulver
% TL Knoblauchpulver

% TL Oregano (getrocknet)

% TL Salz

150 g Zuckerschoten

3 EL Olivendl

150 ml Gemisesuppe

30 g Butter

Garnitur:
30 g Kokosflocken
30 g Oregano (gehackt)
4 EL Limettensaft

Cashew-Limettencreme:
100 g Cashews (gehackt)
2 TL Chilisauce
1Knoblauchzehe

% TL gerduchertes Paprikapulver

¥ TL Kreuzkimmel (gemahlen)
% TL Salz

80 ml GemUsesuppe

4 EL Limettensaft

Salz, Pfeffer, Ol zum Backen

1. Fiir die Creme alle Zutaten vermischen und fein pirieren.
2. Karfiol putzen und in Réschen teilen. Kartoffeln schalen,
langs halbieren und quer in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Beides getrennt mit Chili, Kreuzkiimmel,
Paprikapulver, Knoblauchpulver, Oregano und Salz wiirzen.
Zuckerschoten putzen und quer in Streifen schneiden.

3. Ca. 3 Finger hoch Ol erhitzen und den Karfiol darin
goldbraun backen. Herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Parallel dazu Kartoffeln in Olivendl
beidseitig anbraten, mit Suppe untergief3en und bissfest
dinsten. Butter aufschaumen, Zuckerschoten darin garen

und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Tortillas laut Anweisung auf der Packung erwdrmen,
mit der Creme bestreichen und mit Kartoffeln, Karfiol und
Schoten belegen. Mit Oregano und Kokosflocken bestreuen

<~ Weintipp

und mit Limettensaft betraufelt servieren.

Pro Portion: 937 kcal | EW: 23 g | Fett: 56 g | KH: 98 g | BE: 6,8 | Chol: 18 mg

Ein strohgelber WeiBburgunder aus Niederdsterreich mit leicht

48 GUSTO 6,/2020

exotischen Aromen bietet sich dazu an.
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ol Brillante

Kak el; au, Kohl Honlg

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

8 Tortillas (ca. 200 g, @ ca. 16 cm) Honig-Senfsaue:

20 g Koriander (grob geschnitten) 150 g Mayonnaise

2 EL Salzflocken 100 g Dijon Senf
100 g Estragonsenf

Fille: 50 g Honig

500 g Kabeljaufilets 3 EL Balsamico

4 EL Limettensaft % TL Paprikapulver

2 EL Speisestarke

4 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Kohlsalat:
1roter Paprika
300 g Wirsingkohl

1. Fir die Sauce alle Zutaten verriithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. Fiir den Salat Paprika halbieren, entkernen und klein
schneiden. Vom Kohl die dicken Mittelrippen ausschneiden.
Kohl in kurze, ca. 1 cm breite Streifen schneiden und in
Salzwasser weich kochen. Abseihen, abschrecken und gut
ausdriicken. Kohl und Paprika mit einem Drittel von der
Sauce vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Rohr auf 60°C vorheizen. Kabeljaufilets trockentupfen,
mit Salz, Pfeffer und Limettensaft wiirzen. Filets in der
Stirke wenden und im Ol beidseitig braten. Aus der Pfanne
nehmen, in grobe Stiicke zupfen und im Rohr warm stellen.
4. Tortillas laut Anweisung auf der Packung erwarmen. Mit
Kohlsalat und Fischstiicken belegen, mit Sauce betraufeln,
mit Koriander und Salzflocken bestreuen. Eventuell mit
Limettenspalten garnieren.

< Weintipp
Ein niederdsterreichischer, vollreifer, vielschichtiger Sauvignon blanc
mit komplexer Fruchtaromatik schmeckt ausgezeichnet dazu.
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Pato divertido

-

Ente, Mango, Bohnen

I8,

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

8 Tortillas (ca. 200 g, @ ca. 16 cm)

Fille:
250 g Rote Bohnen
(gekocht)
3 Bio-Limetten
400 g WeiBkraut
4 EL Balsamico
1TL Honig
4 EL Petersilie (grob geschnitten)
6 EL Ol
2 mittlere Entenbriste (e ca 300 ¢)
1 Avocado
1 mittlere Mango (ca. 300 )
150 g Feta

Paprikamayonnaise:
% roter Paprika
150 g Mayonnaise
1EL Chilisauce

Salz, Pfeffer, Thymian

< Weintipp
Ein fulliger Stdsteiermark DAC Grauburgunder mit zarten Briochenoten,
ExtraktsiBe und gut eingebetteter Saure bereitet ein tolles Finish.
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1. Fiir die Sauce Paprika putzen und klein schneiden.
Mayonnaise, Chilisauce und Paprika verriihren, salzen
und pfeffern.

2. Fiir die Fiille Bohnen in ein Sieb leeren, kalt

abspiilen und abtropfen lassen. Von den Limetten

die Schale abreiben und den Saft auspressen. Vom Kraut
den Strunk ausschneiden. Kraut in feine Streifen
schneiden, mit 1 TL Salz vermischen und ziehen lassen.
Fiir die Marinade Balsamico, Honig, 2 EL vom Petersilie
und 3 EL vom Ol gut verriihren. Kraut mit der Marinade
vermischen und ziehen lassen.

3. Rohr auf 50°C vorheizen. Haut der Entenbriiste
einschneiden. Fleisch mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen. Ubriges Ol erhitzen, Briiste (Hautseite unten)
einlegen, darin braten und 6fter mit Bratfett tibergief3en.
Briiste wenden, fertig braten, herausnehmen und im Rohr
warm stellen.

4. Avocado halbieren, Kern entfernen. Fruchtfleisch aus
der Schale 16sen. Mango schalen, Fruchtfleisch vom Kern
schneiden. Avocado und Mango in ca. 1 cm grof3e Stiicke
schneiden und mit Limettensaft und -schale vermischen.
Feta grob wiirfeln. Kresseblattchen abschneiden.

5. 4 EL vom Entenbratfett erhitzen, Bohnen darin braten,
salzen und pfeffern. Ubrige Petersilie untermischen.

6. Tortillas laut Anweisung auf der Packung erwarmen.
Entenbrust quer in diinne Scheiben schneiden. Tortillas
mit Kraut, Entenbrust, Avocado, Bohnen, Mango und
Feta fiillen. Mit der Sauce servieren und eventuell mit
Limettenspalten garnieren.

Pro Portion: 1209 kcal | EW: 45 g | Fett: 87 g | KH: 66 g | BE: 4,9 | Chol: 229 mg
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El Gorrino

>~ Schwein, Rotkraut, Zwiebeln

4 Portionen, Zubereitung ca. 3 72 Stunden

8 Tortillas Fille:

(ca. 200 g, @ ca. 16 cm) 300 g rote Zwiebeln
6 EL Limettensaft

Pulled Pork: 2 TL Salzflocken

800 g Schweinsschulter 300 g Rotkraut

100 g Zwiebeln 4 EL Zitronensaft

2 kleine Knoblauchzehen 2 EL Koriander

180 ml Gemisesuppe (grob geschnitten)

180 ml Apfelessig

50 g rote Currypaste Salz, Pfeffer

2 EL Salzflocken

1. Fleisch in ca. 5 cm grof3e Stiicke schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schalen und klein wiirfeln. Suppe, Essig,
Currypaste und Salzflocken verrithren und aufkochen.
Fleischstiicke einlegen und zugedeckt ca. 3 Stunden
kocheln. Dabei 6fter umriihren.

2. Fiir den Belag Zwiebeln schalen, halbieren und quer in
diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln mit Limettensaft
und Salzflocken vermischen und ca. 1 Stunde marinieren
lassen.

3. Vom Kraut den Strunk ausschneiden. Kraut quer in
diinne Streifen schneiden, mit Zitronensaft vermischen,
salzen, pfeffern und ziehen lassen.

4. Fleisch mit einer Gabel fein zerpfliicken. Tortillas laut
Anweisung auf der Packung erwarmen, mit Rotkraut
belegen, Fleisch und Zwiebeln darauf verteilen und mit
Koriander bestreuen.

Pro Portion: 709 kcal | EW: 43 g | Fett: 39 g | KH: 48 g | BE: 3,3 | Chol: 141 mg

<~ Weintipp
Hier passt ein Wiener Gemischter Satz DAC, in der Nase
aromatisch und mit fruchtigen Nuancen am Gaumen.
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Grillen

MAL ANDERS

Nicht jeder ist Besitzer eines Gartens oder einer Terrasse. Deshalb tauschen
wir den Grill gegen Grillpfanne, Backrohr und Rost, brutzeln Fleisch, Fisch, Gemiise
und Wiirste. Viel Spaf beim Nachkochen!

REZEPTE Anna Wagner und Wolfgang Schlater
FOTOS Barbara Ster
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Seeteufel-Toast mit pimenTOS

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

1Mango 1. Mango schalen, Fruchtfleisch beidseitig vom Kern und in
150 g Lauch Streifen schneiden. Lauch putzen, langs aufschneiden und waschen.
4 EL Zitronensaft Lauch in Salzwasser bissfest kochen, abseihen und trockentupfen.
Schale von 1 Bio-Zitrone 2. Fiir die Marinade Zitronensaft salzen, pfeffern und mit Zitronen-
(abgerieben) schale und der Hilfte vom Ol verriihren. Fischfilet lings ein-, aber
8 EL Nussdl nicht durchschneiden, aufklappen und ein wenig flachdriicken. Filet
400 g Seeteufelfilet (ausgelost) salzen, pfeffern, mit Lauch und Mango belegen, zusammenklappen
4 Scheiben Toastbrot und mit Zahnstochern fixieren.
20 g Petersilblattchen 3. Rohr auf 200°C vorheizen. Fischfilet mittig auf ein Stiick
Alufolie legen, mit der Marinade rundum einstreichen und mit dem
Pimentos: Rest davon tibergiefien. Folie iiber dem Filet eng eindrehen und an
200 g Pimentos den Enden verschlief3en.
3 EL Olivendl 4. Fischpickchen auf den Gitterrost legen und im Rohr (mittlere
....................................... Schiene) ca. 20 Minuten grillen.
Salz, Pfeffer, Meersalz 5. Pimentos im Ol scharf anbraten und mit Meersalz wiirzen.
6. Brotscheiben toasten, mit iibrigem Ol bestreichen und diagonal
halbieren.
< Weintipp 7. Fischpackchen herausnehmen und das Filet herausheben.
Ein burgenlandischer Chardonnay, ~ Entstandenen Bratensaft umfiillen und beiseite stellen. Zahnstocher
teils im Barrique vergoren, mit vom Filet entfernen.
zartem Vanilletouch und enormer 8. Filet in Scheiben schneiden. Toastecken mit Petersilie bestreuen,
ExtraktsiiBe bietet sich an. mit den Fischscheiben belegen und mit dem Bratensaft betraufeln.

Toasts mit den Pimentos servieren.

Pro Portion: 388 kcal | EW: 14 g | Fett: 24 g | KH: 34 g | BE: 1,8 | Chol: 55 mg

e
pet Meisterbcke,

Am besten mit Olz

Ein besonderer Toast-Genuss zum Friihstiick oder als Basis fiir
kreative Rezept-Ideen. Mit garantierter Olz Premium-Qualitit:
auflen knusprig und innen flaumig zart! GUSTO liebt diesen ganz
speziellen Fisch-Toast (siehe Rezept oben). Besonders kostlich
an warmen Sommertagen!



http://www.oelz.com
http://www.oelz.com
http://www.oelz.com

Bruschetta

mit Salsiccia
UND CURRYSAUCE

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

+ 8 Scheiben Schwarzbrot (ca 2 cm dick geschnitten)
+ 5 EL Olivenol
+ 1Pkg. Gartenkresse

Belag:

+ 4 Salsicce (jeca 80 g)
+ 4 Salatherzen

+ 1EL Olivendl

+ 1TL Zitronensaft

Sauce:

+ 60 g Passata

+ 60 g Currysauce

+ 2 kleine Knoblauchzehen (zerdriickt)
+ 2 EL Basilikum (klein gehackt)

+ Salz, Pfeffer

1. Fiir die Sauce Passata, Currysauce und Knoblauch
verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum
untermischen.

2. Grillpfanne erhitzen, Wiirste darin rundum braten.
Herausnehmen und langs halbieren. Salatherzen zer-
pfliicken. Blitter im Ol scharf anbraten, umfiillen und
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.

3. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Brote mit Olivenol
bestreichen und im Rohr (obere Schiene) beidseitig
grillen.

4. Kresse abschneiden. Brote mit Sauce bestreichen,
mit Salat und Wurst belegen und mit Kresse bestreut
servieren.

Pro Portion: 489 kcal | EW: 23 g | Fett: 29 g | KH: 40 g | BE: 0,7 | Chol: 5 mg

< Getranketipp
Dazu passt Bier oder ein Rotgipfler aus der Thermenregion mit
Akzenten von tropischen Frichten und reifer Birne.
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Lachs-Garnelenburger
MIT WASABI-MAYONNAISE
UND HONIGGURKEN

8 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Gehenlassen ca. 1% Stunden

'S At 8 Burger-Buns: Laibchen: Wasabi-Mayonnaise:
L) + 125 ml Milch + 300 g Lachsfilet + 100 g Mayonnaise
-~ + 20 g Kristallzucker + 200 g Garnelen (kuchenfertig) + 125 g Creme fraiche
+ 10 g Germ + 2 EL Dijon-Senf + 1Tube Wasabi
+ 200 g glattes Mehl + 2 Eiklar
+ % TL Salz + 4 EL Limettensaft Belag:
+ 30 g weiche Butter + 20 g Petersilie (fein gehackt) + 2 Minigurken
+ Tmittleres Ei (zum Bestreichen) + 150 g Semmelbrosel + 8 kleine griine Salatblatter

1EL Milch Gum Bestreichen)
+ Salz, Pfeffer, Mehl, Olivendl

*

1. Milch mit Zucker vermischen, erwarmen und die Germ darin auflosen. Mehl, Salz,
Butter und die Germmischung zu einem glatten Teig verkneten. Teig zudecken und
an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

2. Backblech mit Backpapier belegen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer
Rolle formen und in 8 gleich schwere Stiicke schneiden. Stiicke zu Kugeln formen, ein
wenig flach driicken, auf das Blech legen und zugedeckt ca. 30 Minuten rasten lassen.
3. Rohr auf 220°C vorheizen. Ei mit Milch und 1 Prise Salz verquirlen. Teigstiicke mit
der Eimischung bestreichen und im Rohr (mittlere Schiene) ca. 10 Minuten backen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.

4. Fir die Sauce Mayonnaise, Créeme fraiche, Wasabi und wenig Salz verriihren.

5. Fiir die Laibchen Lachs und Garnelen klein schneiden und im Kutter nicht zu fein
purieren. Mit Senf, Eiklar, Limettensaft, Petersilie und Bréseln vermischen, salzen
und pfeffern. Aus der Masse 8 Laibchen formen.

6. Grillpfanne mit Ol ausstreichen und erhitzen. Laibchen darin beidseitig grillen
(damit sich die Hitze gleichmif3ig verteilt, Laibchen mit Alufolie abdecken).

7. Fiir den Belag Gurken in diinne Scheiben schneiden. Salat putzen und zerpfliicken.
8. Buns durchschneiden. Béden mit Salat, Laibchen und Gurken belegen, Sauce da-
rauf verteilen. Deckel darauf setzen, behutsam andriicken und mit kleinen Spief3en
fixieren.

Pro Stiick: 466 kcal | EW: 20 g | Fett: 25 g | KH: 43 g | BE: 3,4 | Chol: 141 mg

<~ Weintipp
Dazu passt ein niederdsterreichischer Sauvignon blanc mit Akzenen
von Mango, Papaya und Passionsfrucht und erfrischender Saure.
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Kalbsmedaillons

MIT KARFIOL, GEMUSESALSA
UND KRAUTERSALAT

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten, zum Marinieren ca. 30 Minuten

+ 800 g Kalbsfilet 1. Karfiol putzen und in 4 dicke Scheiben schneiden.
+ 4ELOI Fiir die Marinade Limettensaft salzen, pfeffern
und mit Curry vermischen. Ol einriihren. Karfiol
Karfiol: beidseitig mit der Marinade einstreichen und
+ 1Karfiol (ca. 750 ) zugedeckt ca. 30 Minuten ziehen lassen.
+ 6 EL Limettensaft 2. Fir die Salsa Gemiise schalen, in 0,5 cm dicke Langs-
. 2EL Curry streifen, dann in kleine Wiirfel schneiden. Schnittlauch
+ 6 EL Nusssl fein schneiden. Starke mit Wasser vermischen.
3. Suppe aufkochen und das Gemiise darin bissfest
Salsa: kocheln. Starke einriithren und kurz mitkécheln.
+ 100 g Karotten Mischung vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
+ 100 g Gelbe Riben Zitronensaft, Schnittlauch und Ol einriihren.
+ 100 g Knollensellerie 4. Rohr auf 200°C vorheizen. Backblech mit Backpapier
+ 20 g Schnittlauch belegen. Karfiolscheiben darauf legen und im Rohr
. 1TL Speisestarke (mittlere Schiene) bissfest garen (ca. 40 Minuten).
+ 1TL Wasser 5. Fleisch in 8 Medaillons schneiden und ein wenig
+ 80 ml Gemiisesuppe flach driicken. Fleisch salzen und pfeffern, mit Ol ein-
+ 4 EL Zitronensaft streichen und beidseitig in einer Grillpfanne garen.
+ 80 ml Olivensl 6. Fiir den Salat Zitronensaft salzen und pfeffern. Ol
einriihren, Salat untermengen und kurz ziehen lassen.
Salat: Fleisch mit Karfiol und Salsa anrichten, eventuell mit
+ 3 EL Zitronensaft Kresse bestreuen und mit dem Salat servieren.
. 3 EL OIlVenol ....................................................................................................................
+ 150 g Krautersalat mit Bliten Pro Portion: 801 kcal | EW: 47 g | Fett: 60 g | KH: 26 g | BE: 1,3 | Chol: 142 mg

+ Salz, Pfeffer
< Weintipp
Aktueller Vulkanland Steiermark DAC Roter Traminer
aus besonderer Lage schmeckt herrlich dazu.
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Flammkuchen mit Spargel,
ZWIEBELN UND KERBEL

8 Stiick, Zubereitung ca. 75 Minuten

Teig:

+ 200 g glattes Mehl

+ 20 g Trockengerm

+ 125 ml GemUsesuppe
+ ¥ TL Kristallzucker

« % TLSalz

+ 1ELOI

Belag:

+ 300 g Creme fraiche

+ 4 EL Zitronensaft

+ Schale von 1 Bio-Zitrone

« 40 g Kerbel (grob gehackt)

+ 600 g Spargel (weiB und griin)
+ 200 g rote Zwiebeln

+ 3 EL Walnussol

+ Salz, Pfeffer, Mehl

< Weintipp

1. Mehl, Trockengerm, Suppe, Zucker, Salz und Ol vermischen und zu einem glatten Teig
abschlagen. Teig zugedeckt beiseite stellen.

2. Rohr auf 220°C vorheizen. Gitterrost mit Backpapier belegen.

3. Fir den Belag Créme fraiche, Zitronensaft, Zitronenschale und die Hilfte vom Kerbel
verriihren, salzen und pfeffern.

4.Vom Spargel trockene Enden wegschneiden. Spargelképfe abschneiden, eventuell langs
halbieren und fiir die Garnitur beiseite legen.

5. Spargel schilen und mit einem Sparschaler in diinne Langsstreifen schneiden. Zwiebeln
schalen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Spargel und Zwiebeln vermischen,
salzen und pfeffern.

6. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen (ca. 35 x 40 cm), auf den Gitterrost
legen und mit Créme fraiche bestreichen. Spargelstreifen und Zwiebeln auf dem Teig
verteilen. Flammkuchen im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten backen.

7. Spargelképfe im Ol rundum bissfest braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

8. Kuchen aus dem Rohr nehmen, mit den Spargelképfen belegen und mit {ibrigem Kerbel
bestreuen. Kuchen portionieren.

Pro Stiick: 269 kcal | EW: 7 g | Fett: 15 g | KH: 30 g | BE: 2,2 | Chol: 33 mg

Ein jugendlicher Stidsteiermark DAC Pinot gris mit einer dezenten Apfel-FruchtsiBe trifft den Geschmack besonders gut.



verwanpesT [INKEL -

_WPIZIA-GENUSS. .

/1000
% AME

REZEPTIDEE }
tantefanny.at 4&a

-~ v~

Es braucht nur wenig, um viel Gesundes genieBen zu kinnen. Man nehme
Tante Fanny Frischer Dinkel-Pizzateig, entrolle ihn auf einem Backblech
und ist nur einige frische Zutaten von einem Pizza-Genuss entfernt.

Mit 100% Dinkelmehl und 2% Olivendl extra nativ!

WWW.TANTEFANNY.AT




nunkel hiibsch arran%rt und perfekt 1n Szene

se'*t%t Lassen Sie sichwon ihren Dekoideen inspirieren und
ariieren Sie mach Lust und Laune! )
fordy W™
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Weidenzweige um den Kranz schlingen und mit
Drahthaften fixieren.

|
|

Runder

Buchsbaumzweige hineinstecken. Dekobliten und
Steckzwiebeln mit der HeiBklebepistole darauf
fixieren.

Ob dezent oder Uppig dekorieren, ist
Geschmackssache. Erlaubt ist, was gefallt.




Moos mit Wickeldraht rund um den Blumentopf
binden, so dass er komplett versteckt ist.

Tulpentopfchen, Moos
Steckzwiebeln, Rinde

Steckzwiebeln mit der HeiBklebpistole auf dem
Moos anbringen.

Rindenstlicke horizontal aufkleben. Sie kénnen
ruhig unterschiedlich lang sein, damit es
natlrlich aussieht.
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Ein Kérbchen mit Folie auslegen. Steckschwamm
wassern und hineingeben. Moos rund um den
Schwamm platzieren.

.

Zweige und Blumen schrdg abschneiden, damit man
sie leicht in den Schwamm stecken kann.

Korbchen

« © Anemonen,
Kdngurupfotchen,
Tulpen, Narzissen,

Ranunkeln,
Olivenzweige, Moos

Grof3e Bliten oben in den Schwamm stecken, dann
rundherum Blumen und Zweige platzieren.




Fur das Geflecht verwendet man am besten frisch ausgetriebene
Zweige, da sie biegsamer sind.

Zweige verschlingen und verflechten, so dass ein grobes Geflecht
entsteht.

Geflecht in ein GlasgefaB geben, Wasser einflillen und die Blumen
hineinstecken.

Rlesenranunkeln, :
Tulpen, Narzissen,
Zweige
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Ein groBes Stlck Folie zuschneiden und die Tulpen hineinsetzen. Folie zusammenfassen Bevor man das Band zu einer Schleife bindet,
Erde darauf verteilen. und mit einem Dekoband locker verschniren.  vorsichtig Wasser einfillen.



Iris Hobel liebt Blumen! Das sieht und spiirt
man in ihrem wunderschénen Laden

im ersten Wiener Gemeindebezirk.

Sie liest ihren Kunden alle floralen Wiinsche
von den Augen ab. Ob eine einzelne Blume, ein
schlichter Straufd oder ein {ippiges Arrange-
ment: Sie setzt jedes Pflinzchen stilvoll in
Szene. Gemeinsam mit ihrem Team dekoriert
Iris Hotels, Biiros und Restaurants, kreiert
Brautstraufie und Kranze und bietet fiir jeden
Anlass eine individuelle Gestaltung.

Iris kennt jedes Pflanzchen und Blimchen,
weif3 was jedem einzelnen gut tut, wie viel
Wasser und Licht es braucht.

Kleiner Tipp von Iris: Schnittblumen
regelmaf3ig ein wenig anschneiden und alle
zwei Tage das Wasser erneuern. So hat man
lange Freude daran.

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


http://www.blumenwerk.at

trend.




BESUCHEN SIE
UNS AUCH ONLINE

Website
GUSTO.at

Social Media

Facebook: facebook.com/gustomagazin
Facebook-Gruppe: Wir sind GUSTO
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

Endlich Sommer! Die Blumen bliihen, die Krauter spriefden, die Beeren sind fruchtig, er, Sche, UsTo
das Gemiise ist knackig - wir konnen kulinarisch aus dem Vollen schépfen. int am

Selber backen bleibt unangefochten der Trend der jetzigen Zeit. Freuen Sie sich auf einen wunderschénen
Auch wir wagen ein paar kreative Experimente. Sommertisch - kulinarisch wie optisch.
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EIN SOMMER IN
OSTERREICH

URLAUB IN ROT-WEISS-ROT
21. MAI 20:15

MODERIERT VON MARCEL HIRSCHER
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Bleib frisch.




