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Schön, dass Sie dieses He�  in Händen halten – das freut uns sehr. Falls Sie uns noch nicht 
kennen, dürfen wir uns kurz vorstellen – und damit meinen wir nicht uns beide als Personen, 
sondern uns als GUSTO-Familie! Wir lieben gutes Essen und herrliche Süßspeisen. Wir kochen 
gerne in geselliger Runde und versuchen, die Vielfalt an Speisen und Kombinationsmöglich-
keiten mit Ihnen zu teilen und Sie davon zu begeistern. Unsere Rezepte werden von uns in 
der Redaktion nicht nur gekocht und fotografi ert, sondern natürlich auch getestet. Sie können 
sich also sicher sein, dass jedes Essen – auch in diesem He�  – von mindestens 5 (natürlich 
ganz objektiven) Testern schon verspeist worden ist :)
Zusätzlich bieten wir auf GUSTO.at rund 20.000 Rezepte, die nur darauf warten, von Ihnen 
entdeckt, nachgekocht und verspeist zu werden. Auf Facebook dürfen Sie sich neben viel 
Inspiration auch immer wieder über Gewinnspiele freuen, und in unserer Facebook-Gruppe 
„Wir sind GUSTO“ können wir herrlich miteinander sprechen und uns austauschen.
Falls wir Ihre Neugierde geweckt haben, freuen wir uns, wenn Sie unsere Rezepte ausprobieren. 
Und wir würden uns freuen, Sie in unserer Familie begrüßen zu dürfen. Egal auf welcher 
Pla� form und in welcher Art. Und übrigens: auch einem persönlichen Tre� en mit anderen 
Familienmitgliedern steht nichts im Weg. Wir bieten viele Kochkurse bei uns in der 
GUSTO-Küche an, bei denen wir gemeinsam in kleiner Runde kochen. Alle Infos dazu fi nden 
Sie auf GUSTO.at.
Auf ein Kennenlernen und die stetige Erweiterung unserer Familie freuen wir uns sehr. 
Auf ho	 entlich bald,

Liebe Leserinnen und Leser!
Herzlich willkommen bei GUSTO!

Anna Wagner
wagner.anna@gusto.at

Chefredakteurin

Wolfgang Schlüter
schlueter.wolfgang@gusto.at
Herausgeber
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GUSTO Kochkurse
Anmeldung unter:
GUSTO.at/    

kochkurse
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14 Drinnen grillen

14 Thunfi schsteak mit Chili-Honigsalsa 
 und Melonen-Couscous

 16 Bague� e mit Gervais-Nusscreme und 
 gegrillten Zucchini
18 Polentaschni� en und Halloumi mit 
 Schmorparadeisern

 20 Entrecôte und Rote Rüben mit Feta-Pignolisauce

22 Süß macht glücklich

24 Schokomousse mit Knuspermüsli
 26 Flaumige Mandelbrioches
 28 Biskuitroulade mit Maracuja

30 Cheesecake mit Brombeeren
32 Apfelschnecken

34 Alles Pesto!

36 Schwarzkohl-Pesto
 38 Karo� en-Orangenpesto
 40 Ananas-Pesto 
 42 Rote-Rüben-Pesto
 44 Thai-Pesto

46 !Viva México!

46 Camarones dulces – Garnelen, Ananas 
 und Lime� e

 48 Pollo crujiente – Huhn, Avocado und Bu� ermilch
 50 Verduras del huerto – Tofu, Gemüse und Erdnüsse

52 Knackig & pikant

54 Melanzani-Zucchinisalat mit Kalbsmedaillons
 56 Quinoa-Salat mit Krendressing und Tagliata
 58 Erdäpfel-Sala� atar mit Lammkotele� s

60 Buntes Gemüse

 60 Crostini mit Erbsencreme und Feta
 62 Couscous mit Paradeisern, Brokkoli und Karfi ol
 64 Minipaprika mit Frischkäsefülle
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  Abkürzungen: EL = Esslö� el (ca. 15 ml), TL = Teelö� el (ca. 5 ml), 
MS = Messerspitze, kcal = Kilokalorien, EW = Eiweiß, 
KH = Kohlenhydrate, BE = Broteinheit, Chol. = Cholesterin
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Deshalb lieben 
wir den SOMMER ...

Die Temperaturen kle�ern nach oben, die Tage werden länger und  
die Sonne lacht vom Himmel. Nun heißt es: Nichts wir raus! 

 

ZAUBERHAFTES HIDEWAY 
Bett in da Wies’n 

Das Restaurant Triad zählt zu den besten Feinschmecker-Adressen 
Niederösterreichs. Nun stehen neben einem urigen Landhäuschen auch 
zwei zauberha�e Landurlaub-Doppelzimmer bereit und – wie der Name 
„Be  in da Wies’n“ bereits verspricht – in herrlicher Garten-Naturlage. 
Die beiden Schmuckkästchen verfügen über große Glasfronten, eine 
Terrasse und sind im modernen Landhausstil eingerichtet. Dazu ver-
wöhnt Gastgeber und Spitzenkoch Uwe Machreich im Triad, einem 
ehemaligen Stallgebäude, mit höchster Perfektion. 

Restaurant Triad
2853 Krumbach, Ödhöfen 25
www.triad-machreich.at

Foto: Lukas Kirchgasser

6 GUSTO 2020

gust20_Easy01_Kleinkram.indd   6 18.05.20   16:26

http://www.triad-machreich.at


Pizza senza Danza
1010 Wien, Heldenplatz, Säulenhalle im Volksgarten
Dienstag bis Sonntag 11 – 23 Uhr

JETZT WIRD  
GESPEIST IM WIENER 
VOLKSGARTEN –  
ABER NICHT GETANZT!  
Neuerö�nung

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 ö�nen dürfen, mussten wir 
erfinderisch werden. Und Alex hat unsere Idee 
vervollständigt und komplementiert“, lässt uns 
Eventmanager Ali Pasha vom Volksgarten wissen!
Club-Flair tri�t auf neapolitanische Küche. Der Name ist 
Programm: Pizza senza Danza – Pizza ohne Tanz, dafür 
mit viel Amore und guter Musik.
Ab Anfang Juni soll es im Garten der Säulenhalle Pizza und 
italienische Köstlichkeiten geben. In der einzigartigen 
Location mi�en in Wien – mit atemberaubendem Blick  
auf den Rosengarten im Volksgarten und das Wiener 
Rathaus – lässt es sich mit einem spritzigen Aperitivo und 
einer köstlichen Pizza herrlich verweilen. „Wir wollen mit 
guten Pizzen und stimmungsvoller Musik unsere Gäste auf 
andere Gedanken bringen. Da wir alle riesige Italien-Fans 
sind, war es naheliegend, das Flair unseres Nachbarlandes 
in einen der schönsten Gärten Wiens zu bringen“, so 
Alexander Kumptner über das Pop-Up-Restaurant. 

Philipp Schwarzendorfer (Gastronomieleitung Volksgarten), Ali Pasha 
(Eventmanager Volksgarten), Michael Böhm ( Besitzer Volksgarten) und 
Alexander Kumptner bilden das Team für das Pop-Up-Projekt. 
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TWOTONE  
COLLECTION 
Tableware und Vasen

Hedwig Ro�er ist Produktdesignerin und 
Handwerkerin, ihr Label „mano design“ steht für 
schöne Objekte aus hochwertigem Porzellan, ihre 
Serie „Twotone Collection“ für Tableware und 
Vasen aus eingefärbtem Bone China Porzellan  
in gedeckten Tönen, die sich wunderbar  
kombinieren lassen. Die Produkte werden zum 
Teil zweifärbig gegossen oder mit einem Muster 
gestaltet. Die Außenfläche ist ma� und poliert, 
die Innenfläche glasiert. Die Formensprache ist 
sehr reduziert und lenkt die Aufmerksamkeit  
auf die haptische Oberfläche. Gibt’s in vielen 
unterschiedlichen Farben. 

WERBUNG

1. Backofen auf 190°C vorheizen. Backblech mit Back-
papier belegen. Ein Backpapier auf die Arbeitsfläche 
legen und mit Zucker bestreuen.
2. Eine Schüssel auf den Mixtopfdeckel stellen. Marillen-
marmelade einwiegen, Rum zugeben, gla� rühren und 
zur Seite stellen.
3. Rühraufsatz einsetzen. Eier in den Mixtopf geben und 
4 Min./37°C/Stufe 3 rühren.
4. Zucker, Salz und Vanillezucker zugeben und ohne 
Messbecher 10 Min./Stufe 3 aufschlagen.
5. Mehl und Backpulver zugeben und 6 Sek./Stufe 3 
unterheben. Rühraufsatz entfernen.
6. Biskui�eig auf das vorbereitete Backblech leeren, gla� 
streichen und ca. 10 Minuten (190°C) goldgelb backen. 
Biskuit beim Backen beobachten, damit es nicht zu  
dunkel und dadurch trocken und brüchig wird. Biskuit 
auf das gezuckerte Backpapier stürzen und das Back-
papier vorsichtig abziehen. Marillenmarmelade-Rum- 
Mischung auf den Biskuit streichen und mithilfe des 
Backpapiers vorsichtig aufrollen. Biskuitroulade aus-
kühlen lassen und mi Staubzucker bestreut servieren.

MACHEN SIE’S MIT 

SCHNELLE BISKUITROULADE

10 Stück, Zubereitung 30 Minuten

 ◆ 150 g Zucker
 ◆ 250 g Marillenmarmelade (passiert)

 ◆ 1 EL Rum
 ◆ 6 Eier
 ◆ 1 Prise Salz
 ◆ 1 TL Vanillezucker
 ◆ 150 g Dinkelmehl (glatt)

 ◆ ½ TL Backpulver

 ◆ Staubzucker zum Bestreuen

Hedwig Rotter mano design
1160 Wien, Grundsteingasse 36/1–3
www.manodesign.at
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PICKNICKDECKE
Schön & praktisch

Die Picknickdecke von Tweedmill lässt 
sich schnell einpacken und mithilfe der 
wasserdichten Gurtbänder praktisch 
wieder zusammenrollen. Die Produkte der 
britischen Manufaktur werden noch auf 
traditionelle Weise erzeugt und bestechen 
durch außergewöhnliche Qualität.  
Maße: 145 cm x 183 cm, € 114,–  
www.gustavia-shop.de

SELBST IST 
DIE BARISTA
Produkttipp

Was Barista können, kannst du schon lange. Denn die neue 
Barista Milch hat eine einzigartige Rezeptur und lässt sich 
ganz easy aufschäumen. So zauberst du großartigen La� e 
Macchiato und den cremigsten Cappuccino aller Zeiten – 
die ganz Kreativen können sich so auf perfekte La� e Art 
freuen. Natürlich von MARESI. Was die alles kann.

WERBUNG
www.gustavia-shop.de

GASGRILL
Must-have

Schlichtes Design und perfekte Funktion.
Pulverbeschichteter Stahl (€ 1.195,–) oder 
Edelstahl, (€ 1.495,–), 3 einzeln regulierbare 
Brenner (max. Temperatur 330–360°C). 
Inklusive Schmordeckel, mit dem man 
einen Heißlu� e� ekt erzeugen kann.
www.evasolo.com 
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PICKNICKDECKE
Schön & praktisch

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 für Sie!
Wir haben auf Facebook eine Gruppe mit dem Namen 
„Wir sind GUSTO“ erstellt. Sie können ganz einfach 
beitreten und sich mit Kochliebhabern und dem ganzen 
GUSTO-Team austauschen und unterhalten. Zusätzlich 
bietet sie eine super Pla� form, die eigenen 
Kochkreationen zu zeigen und sich über 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!“

gust20_Easy01_Kleinkram.indd   11 18.05.20   16:28



SÜSSKARTOFFELMUFFINS 
FÜRS PICKNICK
24 kleine oder 12 große Mu�ins

DAS BESTE AUS 
DREI FERIENWELTEN 

Hoteltipp 

Gemeinsam sta� einsam! Und das mit ganz viel Platz 
und tollen Pools inmi�en einer fantastischen Sport- 

und Naturlandscha�: Die 4-Sterne-S-Riederalm in 
Leogang im Salzburger Land ist perfekt für Eltern und 

Großeltern, die ihre Kleinen nicht nur in eine  
Betreuung abgeben, sondern miteinander Ferien 

erleben möchten. Zusätzliches Highlight: Eine 
Gourmet küche, die auch den Kleinen richtig gut 

schmeckt. Patron, Küchenchef und zweifacher Papa 
Andi Herbst ist einer der besten Köche im Salzburger 

Land. Die Region punktet vor allem mit über  
720 Kilometern Mountainbike- und 480 Kilometern 
Talrad-Wegen. Für Kids gibt es eigene Bike-Anlagen, 

Leihausrüstung und Trainer. Zum Mieten stehen 
E-Bike und auch Babyanhänger bereit.
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Genießerhotel Die Riederalm · Familie Herbst
5771 Leogang, Rain 100 

www.riederalm.com

1. Zwiebel und Knoblauch schälen, Paprika putzen. Zwiebel in 
schmale Ringe schneiden. Knoblauch fein würfeln. Paprika,  
Süßkarto�eln und Chorizo in kleine Würfel schneiden. Salbei  
in feine Streifen schneiden.
2. In einer Pfanne 1 EL Olivenöl erhitzen, Zwiebelringe darin an-
schwitzen. Süßkarto�eln zugeben und ca. 10 Minuten mit braten. 
Chorizo, Knoblauch und Paprika untermischen und bei mi�lerer 
Hitze dünsten, bis die Süßkarto�eln durch sind. Salbei zugeben 
und die Masse abkühlen lassen.
3. Rohr auf 175°C vorheizen. Mehl, Backpulver, Natron und Salz 
vermischen. Eier, Rico�a, Milch und Öl vermischen und zum 
Mehl geben. Mit den Händen zu einem gla�en Teig verarbeiten.
4. Die abgekühlte Chorizo-Süßkarto�elmasse unterheben und 
auf Muffinförmchen verteilen. Nach Belieben mit geriebenem 
Parmesan bestreuen und im Rohr ca. 30 Minuten backen.

Mu�in-Teig:
 ◆ 300 g glattes Mehl

 ◆ 2 TL Backpulver
 ◆ 2 TL Natron

 ◆ 2 TL Salz
 ◆ 2 mittlere Eier
 ◆ 250 g Ricotta 

 ◆ 100 ml Milch
 ◆ 80 ml Rapsöl

Süßkarto�elmasse:
 ◆ 1 Zwiebel
 ◆ 3 Knoblauchzehen
 ◆ 1 roter Paprika 
 ◆ 3 Süßkarto�eln  

 (geschält etwa 500 g)

 ◆ 1 Chorizo (etwa 150 g)

 ◆ ½ Bund Salbei

 ◆ Olivenöl, Parmesan
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THUNFISCHSTEAK MIT CHILI-HONIGSALSA 
UND MELONEN-COUSCOUS
4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

 ◆ 4 Thunfischsteaks (je ca. 180 g)

Salsa:
 ◆ 6 EL Zitronensaft
 ◆ 1 EL Honig 
 ◆ 2 kleine rote Chilis (fein geschnitten)

 ◆ 3 EL Olivenöl

Melonen-Couscous:
 ◆ 60 g Lauch
 ◆ 1 EL Butter
 ◆ 80 ml Weißwein
 ◆ 150 ml Gemüsesuppe
 ◆ 200 g Couscous
 ◆ 250 g Honigmelone
 ◆ 250 g Zuckermelone
 ◆ 30 g Petersilie

 ◆ Salz, Pfe�er, Olivenöl

1. Für die Salsa Zitronensa� mit Honig und Chilis 
vermischen. Öl einrühren, Salsa salzen.
2. Für den Couscous Lauch längs aufschneiden,  
waschen und klein würfeln. Lauch in der Bu�er  
anschwitzen, mit Wein und Suppe aufgießen und  
au�ochen. Couscous einrühren, vom Herd nehmen 
und ca. 12 Minuten quellen lassen.
3. Melonen schälen, Kerne entfernen. Melonen in 
ca. 1 cm große Stücke schneiden. Petersilblä�chen 
abzupfen und hacken. Couscous mit Melonen und 
Petersilie vermischen, mit Salz und Pfe�er würzen.
4. Grillpfanne erhitzen. Thunfischsteaks salzen und 
pfe�ern, mit Öl bestreichen und in der Pfanne beid-
seitig grillen. Mit Couscous und Salsa anrichten. 

Weintipp  
Ein steinobst-duftiger Riesling Smaragd aus der Wachau 
mit einem Hauch Honig am Gaumen bietet sich an. 

Für diese Gerichte braucht es weder Rost noch Kohle,  
wir heizen die Pfanne auf und grillen darin Fisch, Fleisch 

und Gemüse. Dazu gibt’s herrliche Beilagen.  
  

REZEPTE Anna Wagner  und Wol fgang Schlüter 

FOTO S  Barbara  Ster

DRINNEN  
GRILLEN
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BAGUETTE MIT GERVAIS-NUSSCREME  
UND GEGRILLTEN ZUCCHINI  
5 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten, zum Marinieren ca. 20 Minuten

 ◆ 1 Baguette

Gervais-Nusscreme:
 ◆ 3 Knoblauchzehen
 ◆ 80 g Rucola
 ◆ Schale von ½ Bio-Zitrone (abgerieben)

 ◆ 100 g Walnüsse (klein gehackt)

 ◆ 80 ml Gemüsesuppe
 ◆ 4 EL Walnussöl
 ◆ 250 g Gervais

Gegrillte Zucchini:
 ◆ 4 kleine Knoblauchzehen
 ◆ 2 EL Zitronensaft
 ◆ Schale von 1 Bio-Zitrone (abgerieben)

 ◆ 2 EL Olivenöl
 ◆ 300 g grüne Zucchini
 ◆ 300 g gelbe Zucchini
 ◆ 2 EL Thymian (abgezupft)

 ◆ Salz, Pfe�er, Thymian

1. Für die Zucchini Knoblauch schälen und klein schneiden. Zitronensa� 
mit Zitronenschale vermischen und mit Salz, Pfe�er und Thymian würzen. 
Öl einrühren. Zucchini quer in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit der 
Marinade vermischen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.
2. Für die Nusscreme Knoblauch schälen und klein schneiden. Rucola grob 
schneiden. Rucola, Knoblauch, Zitronenschale, Nüsse, Suppe und Öl im 
Ku�er nicht zu fein pürieren. Gervais untermischen, Creme mit Salz und 
Pfe�er krä�ig würzen.
3. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Bague�e quer in fünf Stücke schneiden 
und jedes Stücke längs halbieren. Brote mit den Schni�flächen nach oben 
auf ein Backblech legen und im Rohr bräunen.
4. Grillpfanne trocken erhitzen und die Zucchinischeiben darin in mehreren 
Arbeitsgängen beidseitig grillen.
5. Brote mit der Creme bestreichen, mit Zucchini scheiben belegen und mit 
Thymian bestreuen.

Weintipp  
Dazu passt ein körperreicher Wiener Gemischter Satz 
DAC aus besonderer Lage.
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ENTRECÔTE UND  
ROTE RÜBEN MIT  
FETA-PIGNOLISAUCE  
4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

 ◆ 4 Entrecôtes (je ca. 180 g)

 ◆ 4 EL Olivenöl

Feta-Pignolisauce:
 ◆ 140 g Feta
 ◆ 50 ml Milch
 ◆ 2 EL Petersilie (gehackt)

 ◆ 50 g Pignoli (geröstet)

Rote Rüben:
 ◆ 500 g Rote Rüben (gekocht und geschält)

 ◆ 2 kleine rote Zwiebeln
 ◆ 40 ml Nussöl
 ◆ 4 EL Balsamico
 ◆ 80 ml roter Portwein
 ◆ 80 ml Rote Rübensaft
 ◆ 1 EL Thymian (grob gehackt)

 ◆ Salz, Pfe�er, Kümmel (gemahlen)

1. Für die Sauce Feta fein raspeln. Milch, Feta 
und Petersilie mit dem Stabmixer pürieren. 
Pignoli einrühren, Sauce mit Salz und Pfe�er 
würzen.
2. Rote Rüben in ca. 3 cm große Würfel 
schneiden. Zwiebeln schälen und in  
schmale Spalten schneiden. Rüben im Öl 
rundum anbraten, mit Balsamico, Wein und 
Rübensa� ablöschen. Flüssigkeit fast zur  
Gänze einkochen lassen. Gegen Ende der 
Garzeit Zwiebeln untermischen und bissfest 
garen. Gemüse mit Salz, Pfe�er und Kümmel 
würzen. Thymian zugeben.
3. Fleisch mit Salz und Pfe�er würzen und mit 
Öl einstreichen. Grillpfanne erhitzen und das 
Fleisch darin beidseitig grillen. Mit Sauce und 
Rüben anrichten. 

Weintipp  
Dazu bietet sich ein Leithaberg Blaufränkisch mit  
dezente Röstaromen und feinkörnigem Tannin an.
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POLENTASCHNITTEN  
UND HALLOUMI MIT  
SCHMORPARADEISERN 
4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten,  
zum Kühlen ca. 3 Stunden

 ◆ 200 g Minigurken
 ◆ 400 g Halloumi

Polentaschnitten:
 ◆ 350 ml Gemüsesuppe
 ◆ 2 EL Maiskeimöl
 ◆ 140 g Maisgrieß (Polenta)

 ◆ 20 g Parmesan (gerieben)

 ◆ 50 g Mandeln (gerieben)

Schmorparadeier:
 ◆ 500 g Paradeiser (am besten Costoluto)

 ◆ 3 kleine Knoblauchzehen
 ◆ 2 EL Olivenöl
 ◆ 2 EL Basilikum (gehackt)

 ◆ Salz, Pfe�er, Olivenöl

1. Für die Polenta eine rechteckige Form (Inhalt 
ca. 1 l) gla� mit Frischhaltefolie auslegen.  
Suppe und Öl au�ochen. Grieß unter Rühren 
einrieseln lassen und au�ochen. Polenta bei 
schwacher Hitze ca. 30 Minuten dünsten. 
2. Polenta vom Herd nehmen, Parmesan 
und Mandeln einrühren. Masse 10 Minuten 
ausdampfen lassen. Polenta in der Form ver-
streichen und zugedeckt für 3 Stunden kühl 
stellen.
3. Paradeiser würfeln. Knoblauch schälen,  
hacken und im Öl anschwitzen. Paradeiser  
zugeben und dick einköcheln. Dabei ö�er um-
rühren. Basilikum untermischen, Paradeiser  
mit Salz und Pfe�er würzen.
4. Gurken in dünne Längsscheiben schneiden 
und salzen. Polenta aus der Form stürzen.  
Polenta und Halloumi in ca. 2 cm dicke  
Scheiben schneiden und trockentupfen. 
5. Grillpfanne erhitzen, Halloumi und Polenta 
mit Öl bestreichen und beidseitig grillen. Beides 
mit Gurken und Paradeisern anrichten und 
eventuell mit Basilikumblä�ern garnieren.

Weintipp  
Ein Traisental DAC Grüner Veltliner – im Stahltank  
ausgebaut – ergänzt dieses Gericht perfekt.
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Süß 
macht

glücklich
  Schokomousse mit knusprigem Müsli, 

fl aumige Brioches, eine fruchtige Roulade, 
Cheesecake mit Beeren und 

knusprige Apfelschnecken – Sie werden diese 
Kuchen und Desserts lieben.

FOTO S  Barbara  Ster

R E ZE PTE  Char lotte  Cerny
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Mousse:
 ◆ 100 g Edelbitter-Kuvertüre
 ◆ 500 ml Schlagobers
 ◆ 5 EL Agavensirup

Knuspermüsli:
 ◆ 200 g kernige Haferflocken
 ◆ 80 g Mandeln (gehackt)

 ◆ 80 g Haselnüsse (gehackt)

 ◆ 1 TL Zimt (gemahlen)

 ◆ 2 EL Kokosöl
 ◆ 1 EL Honig

1. Für das Müsli Haferfl ocken, 
Mandeln, Nüsse und Zimt 
verrühren. Kokosöl und Honig 
in einer Pfanne erwärmen. 
Haferfl ockenmischung 
zugeben und unter Rühren bei 
mi   lerer Hitze ca. 8 Minuten 
rösten. Pfanne vom Herd neh-
men und das Müsli auskühlen 
lassen. 
2. Für die Mousse Kuver-
türe hacken. Die Häl� e vom 
Obers au� ochen und über die 
Kuvertüre leeren. Masse ca. 
5 Minuten ziehen lassen und 
mit dem Stabmixer pürieren. 
Canache abkühlen lassen. 
3. Übriges Obers und Agaven-
sirup cremig mixen. Canache 
zugeben und kurz untermixen. 
Mousse abwechselnd mit dem 
Müsli in Gläser füllen und für 
ca. 2 Stunden kühl stellen.

Schokomousse 
mit Knuspermüsli 

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kühlen ca. 2 Stunden
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26 GUSTO 2020

Germteig:
 ◆ 250 ml Hafermilch
 ◆ ½ Würfel Germ (21 g)

 ◆ 200 g glattes Mehl
 ◆ 120 g Kristallzucker
 ◆ 1 mittleres Ei
 ◆ 80 g weiche Butter
 ◆ 350 g glattes Dinkelmehl

Zum Fertigstellen:
 ◆ 1 Ei (verquirlt)

 ◆ 80 g Mandelblättchen

 ◆ Butter, Mehl

1. Für den Germteig Hafermilch erwärmen und die 
Germ darin aufl ösen. Gla� es Mehl und 1 EL vom 
Zucker unterrühren. Vorteig mit Frischhaltefolie 
abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde 
gehen lassen.
2. Übrigen Zucker, Ei, Bu� er und Dinkelmehl zuge-
ben. Teig 10 Minuten kneten, mit Frischhaltefolie 
abdecken und ca. 1 Stunde an einem warmen Ort 
gehen lassen.
3. 12 Tartele� eförmchen (Ø 10 cm) leicht mit Bu� er 
ausstreichen und auf ein Blech stellen.
4. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfl äche 
halbieren. Jede Häl� e in 6 gleich große Stücke 
teilen. Teigstücke zu Kugeln schleifen und in die 
Förmchen setzen. Übrigen Teig genauso verarbeiten. 
Teiglinge locker mit Frischhaltefolie abdecken und 
ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.
5. Rohr auf 180°C vorheizen. Brioches vorsichtig mit 
Ei bestreichen und mit Mandelblä� chen bestreuen. 
Brioches im Rohr (mi� lere Schiene) ca. 17 Minuten 
goldbraun backen. Herausnehmen, abkühlen lassen 
und mit Marmelade servieren. 

Tipp:
Dieser Germteig ist ein hervorragendes Grundrezept. 
Sie können ihn für Buchteln, Striezel, Germknödel, 
Zimtschnecken etc. verwenden

Flaumige 
Mandel-Brioches

12 Stück, Zubereitung ca. 1 ½ Stunden, zum Gehenlassen ca. 2 ½ Stunden
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28 GUSTO 2020

Biskuit:
 ◆ 8 mittlere Eier
 ◆ 160 g Kristallzucker
 ◆ 160 g glattes Mehl 
 ◆ 2 MS Backpulver 

Creme:
 ◆ 4 Maracujas
 ◆ 500 g Mascarpone
 ◆ 150 g Kristallzucker
 ◆ 1 TL Vanillepuder
 ◆ 250 ml Schlagobers

Deko:
 ◆ 2 Maracujas
 ◆ 80 g Physalis

1. Rohr auf 200°C vorheizen. Backblech mit 
Backpapier belegen. Eier trennen. Eiklar zu 
steifem Schnee schlagen. Do� er und Zucker 
cremig mixen. Ein Dri� el vom Schnee un-
terrühren. Mehl und Backpulver einrühren. 
Übrigen Schnee unterheben. 
2. Masse auf dem Blech verstreichen 
und im Rohr (mi� lere Schiene) 
ca. 15 Minuten backen. Herausnehmen 
und auf ein Geschirrtuch stürzen. Back-
papier abziehen und auf das Biskuit legen. 
Biskuit samt Papier und Tuch einrollen 
und auskühlen lassen.
3. Für die Creme Maracujas halbieren, 
Fruchtfl eisch herauslösen. Mascarpone, 
Zucker und Vanillepuder cremig mixen. 
Obers zugeben. Masse aufmixen. Maracuja 
untermischen. Zwei Dri� el der Creme auf 
dem Biskuit verstreichen. Biskuit einrollen, 
mit übriger Creme bestreichen und für 
ca. 2 Stunden kalt stellen.
4. Maracujas halbieren, Fruchtfl eisch 
herauslösen und auf der Roulade verteilen. 
Mit Physalis garnieren.

Biskuitroulade 
mit Maracuja

14 Stück, Zubereitung ca. 1 ½ Stunden, zum Kühlen ca. 2 Stunden
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30 GUSTO 2020GUSTO

 ◆ 150 g Brombeeren
 ◆ 150 g Agavensirup
 ◆ 500 g Doppelrahm-Frischkäse
 ◆ 3 mittlere Eier
 ◆ 1 TL Vanillepuder 

1. Brombeeren und 50 g vom Agaven-
sirup au� ochen und ca. 8 Minuten 
köcheln. Vom Herd nehmen, pürieren 
und abkühlen lassen.
2. Rohr auf 160°C vorheizen. Aufl auf-
form (25 x 20 cm) mit Backpapier aus-
legen. Frischkäse, Eier, Vanillepuder und 
übrigen Agavensirup verrühren. Masse 
in die Form leeren. Brombeerpüree 
darauf verteilen. 
3. Kuchen im Rohr (mi� lere Schiene / 
Gi� errost) ca. 50 Minuten backen. 
Herausnehmen, abkühlen lassen und 
für ca. 2 Stunden kalt stellen. 
4. Cheesecake ca. 30 Minuten vor 
dem Servieren herausnehmen.

Tipp:
Backpapier unter fl ießendem Wasser 
fest zerknüllen, danach gut ausdrücken. 
So wird es geschmeidig und die Form 
lässt sich perfekt damit auslegen.

Cheesecake  
mit Brombeeren  

8 Stück, Zubereitung ca. 1 ½ Stunden, zum Kühlen ca. 2 Stunden
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32 GUSTO 2020

Germteig:
 ◆ 250 ml Hafermilch
 ◆ ½ Würfel Germ (21 g)

 ◆ 200 g glattes Mehl
 ◆ 80 g Kristallzucker
 ◆ 1 mittleres Ei
 ◆ 80 g weiche Butter
 ◆ 350 g glattes Dinkelmehl
 ◆ 1 Ei (verquirlt, zum Besteichen)

Fülle:
 ◆ 6 Äpfel (z.B. Boskoop)

 ◆ Saft von 1 Zitrone 
 ◆ 100 g Kristallzucker
 ◆ 1 TL Zimt (gemahlen)

 ◆ 1 EL Maisstärke
 ◆ 1 TL Wasser
 ◆ 100 g Pekannüsse

Glasur:
 ◆ 150 g Sauerrahm
 ◆ 70 g Staubzucker
 ◆ Schale und Saft von ½ Bio-Zitrone

 ◆ Butter, Mehl, Staubzucker

1. Für den Germteig Milch erwärmen, Germ darin 
aufl ösen. Mehl und 1 EL vom Zucker unterrühren. 
Vorteig mit Frischhaltefolie abdecken und 
an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen. 
2. Übrigen Zucker, Ei, Bu� er und Dinkelmehl zu-
geben. Teig 10 Minuten kneten, abdecken und an 
einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
3. Für die Fülle Äpfel schälen, Kerngehäuse 
entfernen. Äpfel in kleine Würfel schneiden, mit 
Zitronensa� , Zucker und Zimt in einer Pfanne 
ca. 10 Minuten andünsten. Stärke mit Wasser 
verrühren und zugeben. Unter Rühren au� ochen 
und vom Herd nehmen. Fülle abkühlen lassen.
4. Form (33 x 20 cm) mit Bu� er ausstreichen. 
Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfl äche 
rechteckig ausrollen. Fülle darauf verteilen. 
Pekannüsse hacken und darauf verteilen. Teig 
von unten nach oben über die Fülle eng einrollen. 
Teigrolle in 8 Stücke schneiden. Schnecken in die 
Form legen, locker mit Frischhaltefolie abdecken 
und an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen 
lassen. Passen nicht alle Schnecken in die Form, 
einfach auf das Blech legen und so mitbacken.
5. Für die Glasur Rahm, Staubzucker, Zitronen-
schale und -sa�  verrühren. 
6. Rohr auf 180°C vorheizen. Schnecken mit Ei 
bestreichen und im Rohr (mi� lere Schiene / 
Gi� errost) ca. 35 Minuten goldbraun backen. 
Herausnehmen, mit Staubzucker bestreuen, 
mit der Glasur beträufeln und warm servieren. 

Apfel-
schnecken  

8 Stück, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Gehenlassen ca. 2 ½ Stunden
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Alles
Pesto!

Diesmal treiben wir es bunt, machen Pesto mit Schwarz-
kohl, Karo�en, Ananas, Rote Rüben und Koriander.  

Diese Kombinationen passen hervorragend zu Pasta,  
auf knuspriges Brot, zu Frischkäse und peppen Salate auf.

FOTOS  Michae l  Rathmayer

REZ EPTE  Wol fgang Schlüter
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 ◆ 600 g Grünkohl
 ◆ 50 g Majoran
 ◆ 4 kleine Knoblauchzehen
 ◆ 100 g Mandeln (geschält)

 ◆ 150 ml Mandelöl
 ◆ Schale von 2 Bio-Zitronen (abgerieben)

 ◆ 80 ml weißer Balsamico
 ◆ 100 g Bergkäse (gerieben)

 ◆ Salz, Pfe�er

1. Vom Kohl die Stiele ab-
schneiden und die dicken  
Mi	elrippen ausschneiden. 
Kohl in Salzwasser 1 Minute 
kochen, abseihen, abschrecken 
und gut ausdrücken. Kohl 
klein schneiden.
2. Majoranblä	chen von  
den Stielen zupfen und grob 
hacken. Knoblauch schälen 
und klein schneiden. Mandeln 
grob hacken.
3. Ca. 50 ml vom Öl ein wenig 
erhitzen. Knoblauch, Mandeln 
und Zitronenschale darin 
anschwitzen und vom Herd 
nehmen. Mischung mit Kohl, 
Majoran, übrigem Öl und 
Balsamico vermischen und 
im Ku	er fein pürieren. Käse 
einrühren. Pesto mit Salz 
und Pfe�er würzen, in Gläser 
füllen, verschließen und kühl 
stellen.

Schwarzkohl- 
Pesto  

4 Gläser (Inhalt je 200 ml), Zubereitung ca. 30 Minuten
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 ◆ 750 g Karotten
 ◆ 150 g rote Zwiebeln
 ◆ 6 Knoblauchzehen
 ◆ 40 ml Olivenöl
 ◆ 200 ml Orangensaft
 ◆ 150 ml Gemüsesuppe
 ◆ 80 g Kerbel
 ◆ 160 g Pekannüsse
 ◆ 100 g Parmesan (fein gerieben)

 ◆ Schale von 2 Bio-Orangen (abgerieben)

 ◆ Salz, Pfe�er

1. Karo�en, Zwiebeln  
und Knoblauch schälen.  
Karo�en in ca. 1 cm große 
Stücke schneiden. Zwiebeln 
und Knoblauch klein würfeln 
und im Öl anschwitzen.  
Karo�en untermischen und 
kurz mitbraten. Mit Orangen-
sa� ablöschen, Karo�en gut 
weich dünsten.
2. Am Ende der Garzeit Suppe 
zugießen. Mischung im Ku�er 
fein pürieren.
3. Kerbelblä�chen von den 
Stielen zupfen. Kerbel und 
Nüsse nicht zu fein hacken. 
Nüsse, Parmesan, Kerbel und 
Orangenschale unterrühren. 
Pesto mit Salz und Pfe�er 
krä�ig würzen, in Gläser 
füllen, verschließen und kühl 
stellen.

Karotten- 
Orangenpesto

4 Gläser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 45 Minuten
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 ◆ ½ Ananas (ca. 700 g)

 ◆ Saft von 2 Limetten 
 ◆ 300 g Lauch
 ◆ 20 g Salbei
 ◆ 300 g Cashews (gerieben)

 ◆ 100 g Parmesan (gerieben)

 ◆ 3 rote Chilis (gehackt)

 ◆ Salz, Pfe�er

1. Ananas schälen, längs halbieren und den Strunk 
ausschneiden. Fruchtfleisch (sollte ca. 600 g sein) klein 
würfeln und mit dem Lime�ensa� vermischen. Lauch 
putzen, längs halbieren und waschen. Lauch klein  
würfeln. Salbei blä�er abzupfen und hacken.
2. Lauch in Salzwasser kurz überkochen, abseihen,  
abschrecken und gut abtropfen lassen. Ananas fein  
pürieren. Ananas, Cashews, Parmesan, Lauch, Salbei 
und Chilis vermischen. Pesto mit Salz und Pfe�er  
würzen, in Gläser füllen, verschließen und kühl stellen.

Ananas-Pesto 
4 Gläser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 30 Minuten
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 ◆ 500 g Rote Rüben (gekocht und geschält)

 ◆ 300 g Lauch
 ◆ 2 Knoblauchzehen
 ◆ 100 ml Olivenöl
 ◆ 4 EL Balsamico
 ◆ 1 EL Honig
 ◆ 2 TL Kümmel (gemahlen)

 ◆ 20 g Thymian (gehackt)

 ◆ 4 EL Zitronensaft
 ◆ 150 g Walnüsse (gerieben)

 ◆ 1 EL schwarzer Pfe�er (geschrotet)

 ◆ 100 g Ziegenfrischkäse

 ◆ Salz

1. Rüben trockentupfen und 
grob raspeln. Lauch längs  
halbieren, waschen und in 
dünne Streifen schneiden. 
Knoblauch schälen und klein 
würfeln. Lauch und Knoblauch 
in 4 EL vom Öl anschwitzen, 
umfüllen und auskühlen 
lassen.
2. Rüben, Balsamico, Honig, 
Kümmel, Thymian und übriges 
Öl vermischen und nicht zu 
fein pürieren. Zitronensa�, 
Nüsse, Pfe�er, Lauchmischung 
und Frischkäse unterrühren. 
Pesto mit Salz abschmecken, 
in Gläser füllen, verschließen 
und kühl stellen. 
 
TIPP: Eventuell mit klein 
würfelig geschni�enen Äpfeln 
(Granny Smith) verfeinern.

Rote-Rüben-Pesto  
4 Gläser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 40 Minuten
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 ◆ 300 g Koriander
 ◆ 2 Stk. Zitronengras
 ◆ 2 kleine grüne Chilis
 ◆ 2 kleine rote Chilis
 ◆ 8 kleine Knoblauchzehen
 ◆ Saft von 4 Limetten
 ◆ 100 g roter Mangold
 ◆ 200 g Erdnüsse (ungesalzen)

 ◆ 200 g Mandelstifte
 ◆ 300 ml Erdnussöl
 ◆ Schale von 4 Bio-Limetten  

 (abgerieben) 

1. Korianderblä�er von den 
Stielen zupfen. Zitronen-
gras quer in dünne Scheiben 
schneiden. Chilis längs  
halbieren und die Kerne  
entfernen. Chilis klein  
schneiden. Knoblauch  
schälen und klein würfeln.
2. Chilis, Knoblauch, Zitronen-
gras, Koriander, Lime�ensa�, 
Mangold, Nüsse, Mandeln und 
Öl fein pürieren. Lime�en-
schale unterrühren. 
3. Pesto in Gläser füllen,  
verschließen und kühl stellen. 
 
TIPP: Eventuell mit klein  
würfelig geschni�ener  
Mango vermischen.

Thai-Pesto  
4 Gläser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 25 Minuten
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 ◆ 8 Tortillas 
 (ca. 200 g, Ø ca. 16 cm)

Limettensauce:
 ◆ 60 g Jalapeños (eingelegt)

 ◆ 150 g Joghurt
 ◆ 4 EL Limettensaft

 ◆ 2 TL Honig
 ◆ 2 EL Koriander (gehackt)

Fülle:
 ◆ 750 g Riesengarnelen 

 (essfertig)

 ◆ 4 Knoblauchzehen 
 (gehackt)

 ◆ 4 EL Sojasauce
 ◆ 2 TL Chilipulver
 ◆ 800 g Ananas
 ◆ 150 g Lauch
 ◆ 1 EL Tacogewürz
 ◆ 6 EL Olivenöl 
 ◆ 300 g Mais (gekocht)

 ◆ 1 EL Butter
 ◆ 4 EL Limettensaft
 ◆ 2 EL Petersilie (gehackt)

 ◆ Meersalz, Pfe� er

1. Garnelen kurz waschen und mit Küchenpapier trocken-
tupfen. Garnelen mit Knoblauch, Sojasauce und Chilipulver 
vermischen, mit Salz und Pfe� er würzen und zugedeckt 
ca. 1 Stunde kühl marinieren lassen.
2. Für die Sauce Jalapeños entkernen. Joghurt, Jalapeños, 
Lime� ensa� , Honig und Koriander vermischen und mit dem 
Stabmixer fein pürieren. Sauce mit Salz und Pfe� er würzen.
3. Ananas schälen, Strunk entfernen. Ananas klein schneiden. 
Lauch längs vierteln und quer in dünne Scheiben schneiden. 
Ananas und Lauch mit dem Tacogewürz vermischen.
4. In einer Pfanne die Häl� e vom Öl erhitzen, Garnelen 
darin rundum anbraten. Dabei ö� er durchmischen. 
Parallel dazu in einer zweiten Pfanne übriges Öl erhitzen, 
Ananas-Lauchmischung darin anbraten, mit den Garnelen 
vermischen und beiseite stellen.
5. Mais in ein Sieb leeren, kalt abspülen und abtropfen lassen. 
Bu� er aufschäumen, Mais darin schwenken, salzen und 
pfe� ern. Lime� ensa�  und Petersilie unterrühren.
6. Tortilla laut Anweisung auf der Packung erwärmen, mit der 
Garnelenmischung und Mais füllen und mit Sauce beträufeln.

Camarones dulces
 Garnelen, Ananas, Limette

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

¡Viva 
México!

Bunt, feurig, scharf und muy bien – so präsentieren sich 
unsere Tacos. Wir träumen vom Urlaub und 

feiern eine Fiésta Mexicána.   

FOTO S  D ieter  Brasch

REZ EPTE  Anna Wagner  und Wol fgang Schlüter
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 ◆ 8 Tortillas 
 (ca. 200 g, Ø ca. 16 cm)

 ◆ 600 g Hühnerbrustfilets 
 (ohne Haut und Knochen) 

 ◆ 2 grüne Salatherzen
 ◆ 3 EL Koriander (gehackt)

 ◆ 2 kleine Chilis (gehackt)

Marinade:
 ◆ 125 ml Buttermilch
 ◆ 1 TL Salz
 ◆ 1 TL Paprikapulver
 ◆ ½ TL Cayennepfe� er
 ◆ ½ TL Knoblauchpulver

Panade:
 ◆ 250 g Pankobrösel
 ◆ 1 EL Chilipulver
 ◆ 1 EL Kreuzkümmel  

 (gemahlen)

 ◆ 1 TL Paprikapulver
 ◆ 1 TL Salz
 ◆ 1 TL Pfe� er (gemahlen)

 ◆ 1 TL Knoblauchpulver
 ◆ 1 TL Oregano (getrocknet)

Avocado-
Buttermilchsauce:

 ◆ 40 g Dille
 ◆ 40 g Petersilie
 ◆ 40 g Schnittlauch 
 ◆ 1 Avocado
 ◆ 180 ml Buttermilch
 ◆ 2 EL Apfelessig
 ◆ 2 Knoblauchzehen  

 (gehackt)

 ◆ Salz, Pfe� er, Öl zum Backen

Pollo crujiente
Huhn, Avocado, Buttermilch

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 ½ Stunden, zum Marinieren ca. 4 Stunden
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1. Für die Marinade alle Zutaten verrühren. Hühnerfi lets in fi ngerdicke Streifen 
schneiden, mit der Marinade vermischen und zudeckt für ca. 4 Stunden kühl stellen.
2. Für die Sauce Dille und Petersilblä� chen abzupfen und hacken. Schni� lauch fein 
schneiden. Avocado halbieren, Kern entfernen. Fruchtfl eisch mit einem Lö� el aus den 
Schalen lösen und klein würfeln. Bu� ermilch, Avocado, Essig, Knoblauch und Kräuter 
vermischen und pürieren. Sauce salzen und pfe� ern.
3. Rohr auf ca. 50°C vorheizen. Für die Panade alle Zutaten vermischen, salzen und 
pfe� ern. Hühnerstücke ein wenig abtropfen lassen und in den Bröseln panieren. 
4. Ca. 3 Finger hoch Öl erhitzen. Hühnerfi lets darin am besten in zwei Arbeitsgänge 
goldbraun backen. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und im Rohr warm stellen. 
Salat putzen und zerpfl ücken. 
5. Tortillas laut Anweisung auf der Packung erwärmen. Hühnerfi lets quer dri� eln. 
Tortillas mit Salat und Hühnerfi lets belegen, mit Koriander und Chilis bestreuen und 
mit der Sauce beträufeln. Eventuell mit Lime� enspalten garnieren.
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 ◆ 8 Tortillas 
 (ca. 200 g, Ø ca. 16 cm)

 ◆ 1 Pkg. Gartenkresse
 ◆ 4 EL Erdnüsse (grob gehackt)

 ◆ 3 EL weißer Sesam

Gemüse:
 ◆ 300 g Minigurken

 ◆ 40 ml Reisweinessig
 ◆ 20 g Kristallzucker

 ◆ 1 TL Paprikaflocken
 ◆ 750 g Brokkoli

 ◆ 200 g Karotten
 ◆ 4 EL Öl

 ◆ 100 ml Limettensaft

Tofu:
 ◆ 400 g Tofu
 ◆ 2 EL Speisestärke
 ◆ 80 ml Öl
 ◆ 20 g Ingwer (geraspelt)

 ◆ 3 Knoblauchzehen (gehackt)

 ◆ 100 ml Reisweinessig
 ◆ 60 ml Sojasauce
 ◆ 2 EL Chilisauce
 ◆ 60 g Braunzucker

 ◆ Salz, Pfe� er

1. Gurken in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Essig mit 
Zucker und Paprikafl ocken verrühren. Gurken untermischen 
und ca. 30 Minuten marinieren lassen.
2. Brokkoli in Rosen teilen, dann in Scheiben schneiden. 
Karo  en schälen, grob raspeln und ausdrücken. Brokkoli im 
Öl bissfest braten, gegen der Garzeit Karo  en untermischen. 
Gemüse umfüllen salzen, pfe� ern und mit dem Lime  ensa�  
vermischen. 
3. Tofu kalt abspülen, trockentupfen, in 1 cm dicke Scheiben 
schneiden und behutsam fl ach drücken. Tofu in der Stärke 
wenden. Öl in einer Pfanne erhitzen, Tofu darin beidseitig 
braten und herausnehmen.
4. Im Bratrückstand Ingwer und Knoblauch anschwitzen, mit 
Essig, Soja- und Chilisauce ablöschen. Zucker einrühren und 
die Sauce ca. 1 Minute köcheln. Vom Herd nehmen, Tofu darin 
wenden und ziehen lassen. Kresse von den Stielen schneiden.
5. Tortillas laut Anweisung auf der Packung erwärmen. 
Gemüse erwärmen. Tortillas mit Gemüse, Gurken und Tofu 
belegen, mit Sauce beträufeln und mit Nüssen, Kresse und 
Sesam bestreuen.

Verduras del huerto
Tofu, Gemüse, Erdnüsse

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Marinieren 30 Minuten  
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KNACKIG
PIKANT&KNACKIG&KNACKIG&PIKANT&PIKANT
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Wir lieben bunte Salate und knusprig gebratenes Fleisch. 
Erlaubt ist, was schmeckt! Kombinieren Sie unsere  

Vorschläge ruhig mal anders und finden Ihre  
persönliche Lieblingskreation.

  

REZEPT E Wolfgang Schlüter 

FOTOS  D ieter  Brasch
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MELANZANI-ZUCCHINISALAT 
MIT KALBSMEDAILLONS
4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

Medaillons:
 ◆ 8 Kalbsmedaillons (je ca. 80 g)

 ◆ 1 Eiklar (verquirlt)

 ◆ 160 g dunkler Sesam
 ◆ 6 EL Öl

Salat:
 ◆ 500 g Zucchini
 ◆ 500 g Melanzani
 ◆ 100 g rote Zwiebeln 
 ◆ 80 g Erdnüsse (geröstet) 
 ◆ 3 kleine Knoblauchzehe (zerdrückt)

 ◆ 1 EL Thymian (gehackt)

 ◆ 1 EL Rosmarin (gehackt)

Marinade:
 ◆ 3 rote Paprika (gesamt ca. 600 g)

 ◆ 1 mittleres Ei
 ◆ 4 EL weißer Balsamico
 ◆ 70 ml Olivenöl

 ◆ Salz, Pfe�er, Öl, Mehl

1. Für die Marinade Paprika putzen, längs  
halbieren, Kerngehäuse entfernen. Paprika  
entsa�en. Sa� auf ca. 150 ml einkochen,  
umfüllen und auskühlen lassen.
2. Sa� mit Ei und Balsamico vermischen, mit 
dem Stabmixer aufschlagen und dabei das Öl in 
dünnem Strahl zugießen. Marinade mit Salz und 
Pfe�er würzen.
3. Für den Salat von Zucchini und Melanzani die 
Stielansätze wegschneiden. Gemüse in ca. 1 cm 
große Würfel schneiden. Zwiebeln schälen  
und klein würfeln. Gemüse und Zwiebeln nach-
einander in wenig Öl anbraten und in einem Sieb 
abtropfen lassen. Gemüse mit Nüssen, Knoblauch, 
Thymian, Rosmarin und der Marinade ver mischen 
und mit Salz und Pfe�er würzen.
4. Medaillons salzen, pfe�ern, in Mehl wenden, 
durch das Eiklar ziehen und im Sesam panieren. 
In einer Pfanne Öl erhitzen, Filets einlegen und 
beidseitig braten (gesamt ca. 8 Minuten), dabei 
ö�er mit Bratfe� übergießen.
5. Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf 
Küchenpapier abtropfen lassen. Salat mit dem 
Fleisch anrichten.

Weintipp  
Dazu passt ein Südsteiermark DAC Sauvignon blanc  
mit lebhafter Säure und Hopfenblüten-, Ribisel- und  
Paprikanoten am Gaumen.
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QUINOA-SALAT MIT 
KRENDRESSING UND  
TAGLIATA
4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

 ◆ 4 Steaks vom Rindsfilet (je ca. 150 g)

 ◆ 4 EL Olivenöl
 ◆ 20 g Schnittlauch

Salat:
 ◆ 125 g bunter Quinoa
 ◆ 300 ml Wasser
 ◆ 1 EL Butter
 ◆ 20 g Kristallzucker
 ◆ 100 g Walnüsse (grob gehackt) 
 ◆ 300 g Rote Rüben (gekocht und geschält)

Kren-Dressing: 
 ◆ 4 EL Rotweinessig 
 ◆ 4 EL Zitronensaft 
 ◆ 30 g Kren (frisch gerissen)

 ◆ 8 EL Olivenöl

 ◆ Salz, Pfe�er

1. Für den Salat Quinoa in ein Sieb geben, heiß  
abspülen, abtropfen lassen und in leicht gesalzenem 
Wasser zugedeckt ca. 20 Minuten köcheln. Quinoa 
vom Herd nehmen und zugedeckt auskühlen lassen. 
2. In einer Pfanne Bu�er erhitzen, Zucker einstreuen 
und bis zur leichten Braunfärbung erhitzen. Nüsse 
zugeben, kurz schwenken, umfüllen und aus kühlen  
lassen. Rote Rüben trockentupfen und in ca. 1 cm  
große Stücke schneiden. 
3. Für das Dressing Essig, Zitronensa�, Kren sowie 
Salz und Pfe�er verrühren, Öl unter Rühren zugießen. 
Quinoa mit Rüben, Nüssen und Marinade vermischen. 
Salat ziehen lassen.
4. Steaks beidseitig salzen und pfe�ern. In einer  
Pfanne Öl erhitzen und die Steaks darin beidseitig  
braten. Aus der Pfanne nehmen und kurz rasten  
lassen. Fleisch in Scheiben schneiden. Schni�lauch 
fein schneiden.
5. Quinoa mit dem Fleisch anrichten und mit Schni�-
lauch bestreut servieren.

Weintipp  
Ein sortentypischer Syrah aus dem Burgenland,  
mit Geschmack von dunklen Beeren und Pfe�erwürze, 
erfreut die Genießer.
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ERDÄPFEL-SALATTATAR 
MIT MELISSE-JOGHURT 
UND LAMMKOTELETTS
4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten,  
zum Marinieren ca. 30 Minuten

 ◆ 12 Lammkoteletts  
 (Knochen vom Fleischhauer blank  

 schaben lassen)

 ◆ 1 Knoblauchzehe (zerdrückt)

 ◆ 4 EL Öl

Erdäpfel-Salattatar:
 ◆ 750 g speckige Erdäpfel
 ◆ 100 g rote Zwiebeln
 ◆ 125 ml warme Rindsuppe
 ◆ 1 TL Senf

 ◆ 5 EL Apfelessig
 ◆ 80 ml Sonnenblumenöl
 ◆ 20 g Schnittlauch
 ◆ 1 EL kleine Kapern

Garnitur und Sauce:
 ◆ 100 g Vogerlsalat 
 ◆ 30 g Zitronenmelisse
 ◆ 250 ml Joghurt

 ◆ Salz, Pfe�er, Thymian

1. Erdäpfel bissfest kochen, abseihen und  
zugedeckt ausdampfen lassen. 
2. Zwiebeln schälen, klein würfeln, mit Suppe, 
Senf und Essig vermischen, salzen und pfe�ern, 
Öl einrühren.
3. Erdäpfel schälen, in 0,5 cm dicke Scheiben 
schneiden, in die Marinade legen und behutsam 
vermengen. Salat zudecken und ca. 30 Minuten 
marinieren lassen. 
4. Schni lauch schneiden, Kapern hacken. Salat 
grob zerstampfen, Schni lauch und Kapern 
unter mischen. 
5. Vogerlsalat putzen. Für die Sauce Melisse-
blä chen von den Stielen zupfen und hacken. 
Joghurt mit der Melisse verrühren und mit Salz 
und Pfe�er würzen.
6. Kotele s mit Salz, Pfe�er, Thymian und Knob-
lauch würzen und in heißem Öl beidseitig braten. 
7. Erdäpfel-Sala atar mit Vogerlsalat anrichten. 
Darauf die Kotele s setzen und mit der Sauce 
garnieren.

Weintipp  
Eine nordburgenländisches Cuvée Rot mit präsenter 
Tanninstruktur bietet sich an.
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CROSTINI 
mit Erbsencreme und Feta
4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

 ◆ 12 Scheiben Ciabatta 
 ◆ 150 g Feta

Erbsencreme:
 ◆ 500 g TK-Erbsen
 ◆ 3 Knoblauchzehen
 ◆ 4 EL Zitronensaft
 ◆ 7 EL Olivenöl
 ◆ 20 g Oregano (gehackt)

Chilisauce:
 ◆ 80 g rote Zwiebeln
 ◆ 2 Chilis (rot und grün)

 ◆ 3 EL weißer Balsamico
 ◆ 20 g Honig
 ◆ 1 EL Petersilie (gehackt)

 ◆ 3 EL Olivenöl

 ◆ Salz, Pfe� er

1. Für die Sauce Zwiebeln schälen und 
klein schneiden. Chilis längs halbieren und 
quer möglichst klein schneiden. Balsamico 
mit Honig, Petersilie, Zwiebeln und Chilis 
vermischen, Öl unterrühren.
2. Für die Creme Erbsen in Salzwasser weich 
kochen, abseihen, abschrecken und gut 
abtropfen lassen. Knoblauch schälen und 
fein hacken. Erbsen, Knoblauch, Zitronen-
sa�  und Öl grob pürieren. Creme mit Salz 
und Pfe� er würzen. Oregano unterrühren. 
Feta möglichst klein schneiden.
3. Rohr auf Grillstellung vorheizen und die 
Brote darin (mi� lere Schiene / Gi� errost) 
beidseitig toasten.
4. Brote aus dem Rohr nehmen, mit der 
Erbsencreme bestreichen und mit Sauce 
und Feta garnieren.

Knusprige Brötchen, bunter Couscous und gefüllte 
Paprika – um diese Köstlichkeiten zu lieben, muss man 

kein Vegetarier sein.

FOTOS  Michae l  Rathmayer   R E ZE PTE  Wol fgang Schlüter

G ES CHI RR  www.textpoter ie .at ,  www.e ls i - t ischkul tur.at

Knusprige Brötchen, bunter Couscous und gefüllte 

BUNTES
Gemüse
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COUSCOUS  
mit Paradeisern, Brokkoli und Karfi ol
4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

 ◆ 4 kl. Knoblauchzehen
 ◆ 50 g Basilikum
 ◆ 200 ml Gemüsesuppe
 ◆ 200 ml Passata
 ◆ 200 g Couscous (mittelfein)

 ◆ 8 EL Olivenöl
 ◆ 500 g Brokkoli
 ◆ 500 g Karfiol
 ◆ 150 g kleine Rispen-Paradeiser

 ◆ Salz, Pfe� er

1. Knoblauch schälen und klein schneiden. Basilikum-
blä
 er von den Stielen zupfen und fein schneiden. 
Suppe, Passata und Knoblauch vermischen, au� ochen 
und vom Herd nehmen. Couscous und die Häl� e vom 
Öl einrühren und die Mischung ca. 7 Minuten quellen 
lassen. Basilikum unterrühren.
2. Brokkoli und Karfi ol putzen und in Röschen teilen. 
Röschen in breite Scheiben schneiden. In einer Pfanne 
übriges Öl erhitzen, Karfi ol und Brokkoli darin 
anrösten und bissfest garen. Gemüse herausnehmen. 
3. Im Bratrückstand Paradeiser anbraten und mit Salz 
und Pfe� er würzen.
4. Brokkoli und Karfi ol mit dem Couscous vermischen 
und kurz ziehen lassen. Couscous mit den Paradeisern 
servieren. 
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MINIPAPRIKA 
mit Frischkäsefülle
6 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten

 ◆ 6 grüne Minipaprika (gesamt ca. 400 g)

Fülle:
 ◆ 150 g Karotten
 ◆ 150 g Gelbe Rüben
 ◆ 1 kleine rote Zwiebeln
 ◆ 2 kleine Knoblauchzehen
 ◆ 120 g Lauch
 ◆ 40 g Schnittlauch
 ◆ 2 EL Zitronensaft
 ◆ Schale von 1 Bio-Zitrone (abgerieben)

 ◆ 300 g Ziegenfrischkäse

Thymianfond:
 ◆ 1 Jungzwiebel
 ◆ 1 Knoblauchzehe
 ◆ 200 ml Gemüsesuppe
 ◆ 1 MS Bio-Zitronenschale (abgerieben)

 ◆ 1 EL Speisestärke
 ◆ 2 EL Wasser
 ◆ 2 EL Thymianblättchen (gehackt)

 ◆ Salz, Pfe� er, Butter

1. Für die Fülle Wurzelgemüse schälen, grob raspeln, in 
ein Tuch einschlagen und gut ausdrücken. Zwiebeln und 
Knoblauch schälen. Lauch längs halbieren und waschen. 
Zwiebeln und Lauch klein würfeln. Schni� lauch fein 
schneiden. Knoblauch zerdrücken. Wurzelgemüse, 
Zwiebeln, Lauch, Knoblauch, Zitronensa� , Zitronen-
schale, Frischkäse und Schni� lauch verrühren und mit 
Salz und Pfe� er würzen. 
2. Rohr auf 200°C vorheizen. Aufl au� orm mit Bu� er 
ausstreichen.
3. Paprika längs halbieren, Kerne entfernen. Paprika mit 
der Käse-Gemüsemasse füllen, in die Form setzen und 
im Rohr (mi� lere Schiene / Gi� errost) ca. 30 Minuten 
backen.
4. Für den Fond Jungzwiebel putzen, Knoblauch 
schälen. Beides klein würfeln. Suppe, Zwiebel, 
Knoblauch und Zitronenschale verrühren und 
au� ochen. Stärke mit Wasser vermischen, in die Sauce 
rühren und ca. 2 Minuten köcheln. Thymian einrühren, 
Fond mit Salz und Pfe� er würzen. Paprika mit dem Fond 
anrichten.
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