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Stay Green &
Active mit

.
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Ob im eigenen Garten oder bei der
Joggingrunde in der Nahe - fiir das
individuelle Sportprogramm findet
sich immer ein passendes Platzchen.

Damit bei unseren Trainingszielen die Umwelt nicht
auf der Strecke bleibt, setzt die neue Kollektion mit
recycelten Materialien ein Zeichen fiir eine nachhal-
tigere Zukunft. Fiir unsere Produkte mit recyceltem
Material werden PET-Flaschen zu Polyesterfasern
verarbeitet, wahrend Fischernetze und andere Nylon-
abfélle in regeneriertes ECONYL®-Nylon umgewan-
delt werden. Das spart Energie und schont Ressour-
cen sowie unsere Umwelt.

Kann man mit Sportmode die Meere sauber halten?
Mit unserer Sportbekleidung mit ECONYL®-Garn: ja!
Denn fiir das Garn werden im Meer zuriickgelassene
Netze und andere Nylonabfille regeneriert und zu
hochwertigen Nylonfasern verarbeitet.

Wie entsteht aus Miill ein neues Produkt?
Technologische Innovationen bieten immer bessere
Losungen, um aus Miill neue Produkte herzustellen.
Fiir unsere Sportbekleidung wurden PET-Flaschen in
einem intelligenten Recyclingprozess zu Polyester-
fasern verarbeitet. So verwenden wir wertvolle Mate-
rialien wieder und ben6tigen weniger neue Rohstoffe.

o
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Produkte aus
recyceltem PET

Laufglrtel
ca. € 8,99

Sportkappe
ca. €799

Alles fiir lhr
Training an Land oder
auf dem Wasser!

Damen-Sporttights, 3/4

ca. € 14,99

A

Produkte aus
ECONYL®-Nylon

/]

Damen-
Sportbustier
ca. €12,99

Damen-Sport-
badeanzug
ca.€19,99 | =

Damentops, 2er-Set
ca. €14,99

Trinkflasche
mit Kihlakku
ca. €999

TCHIBO.AT

WERBUNG



Foto: Dieter Brasch

Liebe Leserinnen und Leser!

Herzlich willkommen bei GUSTO!

Anna Wagner
wagner.anna@gusto.at
Chefredakteurin

Wolfgang Schliiter
schlueterwolfgang@gusto.at
8 Herausgeber

Schon, dass Sie dieses Heft in Handen halten - das freut uns sehr. Falls Sie uns noch nicht
kennen, diirfen wir uns kurz vorstellen - und damit meinen wir nicht uns beide als Personen,
sondern uns als GUSTO-Familie! Wir lieben gutes Essen und herrliche Siif3speisen. Wir kochen
gerne in geselliger Runde und versuchen, die Vielfalt an Speisen und Kombinationsmoglich-
keiten mit Thnen zu teilen und Sie davon zu begeistern. Unsere Rezepte werden von uns in
der Redaktion nicht nur gekocht und fotografiert, sondern natiirlich auch getestet. Sie kénnen
sich also sicher sein, dass jedes Essen - auch in diesem Heft - von mindestens 5 (natiirlich
ganz objektiven) Testern schon verspeist worden ist :)
Zusatzlich bieten wir auf GUSTO.at rund 20.000 Rezepte, die nur darauf warten, von Thnen
entdeckt, nachgekocht und verspeist zu werden. Auf Facebook diirfen Sie sich neben viel
Inspiration auch immer wieder {iber Gewinnspiele freuen, und in unserer Facebook-Gruppe
LWir sind GUSTO“ kénnen wir herrlich miteinander sprechen und uns austauschen.

Falls wir Thre Neugierde geweckt haben, freuen wir uns, wenn Sie unsere Rezepte ausprobieren.
Und wir wiirden uns freuen, Sie in unserer Familie begriifien zu diirfen. Egal auf welcher
Plattform und in welcher Art. Und iibrigens: auch einem personlichen Treffen mit anderen
Familienmitgliedern steht nichts im Weg. Wir bieten viele Kochkurse bei uns in der
GUSTO-Kiiche an, bei denen wir gemeinsam in kleiner Runde kochen. Alle Infos dazu finden

Sie auf GUSTO.at.

Auf ein Kennenlernen und die stetige Erweiterung unserer Familie freuen wir uns sehr.

Auf hoffentlich bald,

e fone éucim%
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Betreuung auch
digital und per
Fernkurs.

Katharina Erlinger, 45 Jahre - Abnahme: 21 kg
Grete Wehofer, 60 Jahre - Abnahme: 48 kg

Unsere Evfolgsgeschichte

Katharina Erlinger Grete Wehofer
Ich verschloss im wahrsten Sinn des Worts die Im Jahr 2000 kam der groB3e Knall mit 115 kg auf
Augen vor der Realitit, lieB mich nicht mehr foto- der Waage und einem Bandscheibenvorfall. Ich
grafieren und sah mir im Spiegel nur mehr mein wusste, dass ich etwas unternehmen musste.
Gesicht an. Das ausschlaggebende Schock- Jahre zuvor hatte ich schon erfolgreich mit

WW abgenommen und beschloss, wieder
regelmaBig einen Workshop zu besuchen.
Bis zum Jahr 2003 hatte ich 35 kg ab-
genommen und stand erstmals beim
Vienna City Marathon am Start. Weitere
Marathons folgten, und weitere Kilos
purzelten. Ich bin von WW iiberzeugt.
Immer wenn ich Unterstiitzung brau-

che, kann ich an einem Workshop
teilnehmen und mir viele Tipps

und Motivation holen. Zu

sehen, dass andere im glei-

chen Boot sitzen, hilft mir

ﬁ seit so vielen Jahren, mein

Zielgewicht zu halten.

i Whlaf

erlebnis war schlieBlich ein Foto, das mich auf
einer Feier von hinten zeigte, und ich be-
schloss, etwas zu tun. Das aktuelle WW-
Programm stimmte mich vorerst skeptisch:
So viele Nahrungsmittel, die ,,nichts zdh-
len“??! Das kann gar nicht funktionieren!
Und doch: Mithilfe des Programms, des
Tagebuchs und des wochentlichen
Kursbesuchs konnte ich mein ge-
stecktes Ziel - minus 21 kg - in nicht
mal 8 Monaten erreichen! Ich lasse
mich wieder gern fotografieren -
ein unglaublicher Boost fiir mein
Selbstbewusstsein und ein ganz
neues Lebensgefiihl!

Kiitlonina E’U&Mgﬂﬂ/

weightwatchers
Osterreich

Foto: Stefan Gergely

®

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

www.weightwatchers.at | Tel. 01532 53 53

(f) WWOesterreich (@) ww_oesterreich



Deshalb lieben
wir den SOMMER ...

Die Temperaturen klettern nach oben, die Tage werden langer und
die Sonne lacht vom Himmel. Nun heif3t es: Nichts wir raus!

ZAUBERHAFTES HIDEWAY

Bett in da Wies’n

Foto: Lukas Kirchgasser

Das Restaurant Triad zahlt zu den besten Feinschmecker-Adressen
Niederosterreichs. Nun stehen neben einem urigen Landhduschen auch
zwei zauberhafte Landurlaub-Doppelzimmer bereit und - wie der Name
,Bett in da Wies'n“ bereits verspricht - in herrlicher Garten-Naturlage.
Die beiden Schmuckkastchen verfiigen tiber grofde Glasfronten, eine
Terrasse und sind im modernen Landhausstil eingerichtet. Dazu ver-
wohnt Gastgeber und Spitzenkoch Uwe Machreich im Triad, einem
ehemaligen Stallgebdude, mit hochster Perfektion.

Restaurant Triad
2853 Krumbach, Odhéfen 25
www.triad-machreich.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 iiber das Pop-Up-Restaurant.

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

1 | I L}: = . S a2
) | “IIIIII-_ .r_']__fgiﬂl E;—L_‘I 1
Philipp Schwarzendorfer (Gastronomieleitung Volksgarten), Ali Pasha

(Eventmanager Volksgarten), Michael Bohm ( Besitzer Volksgarten) und
Alexander Kumptner bilden das Team fiir das Pop-Up-Projekt.

2020 GUSTO 7



MACHEN SIFE’S MIT
thermomix

SCHNELLE BISKUITROULADE

WERBUNG

10 Stiick, Zubereitung 30 Minuten

+ 150 g Zucker

+ 250 g Marillenmarmelade (passiert)
+ TEL Rum

+ 6 Eier

+ 1Prise Salz

+ 1TL Vanillezucker

+ 150 g Dinkelmehl (glatt

+ % TL Backpulver

+ Staubzucker zum Bestreuen

1.Backofen auf 190°C vorheizen. Backblech mit Back-
papier belegen. Ein Backpapier auf die Arbeitsflache
legen und mit Zucker bestreuen.

2. Eine Schiissel auf den Mixtopfdeckel stellen. Marillen-
marmelade einwiegen, Rum zugeben, glatt rithren und
zur Seite stellen.

3. Rithraufsatz einsetzen. Eier in den Mixtopf geben und
4 Min./37°C/Stufe 3 riihren.

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. Riithraufsatz entfernen.

6. Biskuitteig auf das vorbereitete Backblech leeren, glatt
streichen und ca. 10 Minuten (190°C) goldgelb backen.
Biskuit beim Backen beobachten, damit es nicht zu
dunkel und dadurch trocken und briichig wird. Biskuit
auf das gezuckerte Backpapier stiirzen und das Back-
papier vorsichtig abziehen. Marillenmarmelade-Rum-
Mischung auf den Biskuit streichen und mithilfe des
Backpapiers vorsichtig aufrollen. Biskuitroulade aus-
kiihlen lassen und mi Staubzucker bestreut servieren.

8 GUSTO 2020

TWOTONE
COLLECTION

Tableware und Vasen

Hedwig Rotter ist Produktdesignerin und
Handwerkerin, ihr Label ,mano design“ steht fiir
schone Objekte aus hochwertigem Porzellan, ihre
Serie ,,Twotone Collection“ fiir Tableware und
Vasen aus eingefarbtem Bone China Porzellan

in gedeckten Tonen, die sich wunderbar
kombinieren lassen. Die Produkte werden zum
Teil zweifarbig gegossen oder mit einem Muster
gestaltet. Die Auf3enflache ist matt und poliert,
die Innenflache glasiert. Die Formensprache ist
sehr reduziert und lenkt die Aufmerksamkeit
auf die haptische Oberfliche. Gibt’s in vielen
unterschiedlichen Farben.

Hedwig Rotter mano design
1160 Wien, Grundsteingasse 36/1-3
www.manodesign.at
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SAFTIGE KNODEL

mit wiirziger Filla

WARME DESSERTS

mit fruchtiger Note

Das sind lhre Vorteile:

Das Beste fiir lhre Liebsten: jedes Monat neue Rezepte passend zur Saison
Mit GUSTO-Garantie: jedes Rezept 3x von der Redaktion vorgekocht
Mehr als 10 % sparen: nur € 49,80 im Abo statt € 5760 im Einzelhandel

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

Wenn ich mich nicht 6 Wochen vor Ende meines Abonnements schriftlich melde, méchte ich GUSTO zu den jeweils gultigen Bedingungen
fur Jahresabonnenten weiterbeziehen. Mindestalter 16 Jahre. Die Ersparnis bezieht sich auf den Einzelkauf. Das Angebot ist nur im Inland
gultig und nicht auf bestehende Abos anrechenbar. Angebot gultig bis 31.12.2020. Druckfehler, Irrtimer & Preisanderungen vorbehalten
Nahere Informationen zur Verarbeitung meiner Daten erhalte ich auf http://vgn.at/Datenschutzpolicy



PICKNICKDECKE

e000cccccccccccccco e

Schon & praktisch

Die Picknickdecke von Tweedmill lasst
sich schnell einpacken und mithilfe der
wasserdichten Gurtbander praktisch
wieder zusammenrollen. Die Produkte der
britischen Manufaktur werden noch auf
traditionelle Weise erzeugt und bestechen
durch aufergewohnliche Qualitat.

Maf3e: 145 cm x 183 cm, € 114,
www.gustavia-shop.de

SELBST IST
DIE BARISTA

Produkttipp

WERBUNG

Was Barista kénnen, kannst du schon lange. Denn die neue
Barista Milch hat eine einzigartige Rezeptur und lasst sich
ganz easy aufschiumen. 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.

GASGRILL

®
a so Must-have
Schlichtes Design und perfekte Funktion.

DAS ORIGINAL

Pulverbeschichteter Stahl (€ 1.195,-) oder
Edelstahl, (€ 1.495,-), 3 einzeln regulierbare
Brenner (max. Temperatur 330-360°C).
Inklusive Schmordeckel, mit dem man
einen Heif3lufteffekt erzeugen kann.
www.evasolo.com

Weitere Informationen kdnnen angefordert werden bei: VOG AG, Backermiihiweg 44, A-4030 Linz oder unter www.rapso.at
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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 fr Sie!

Wir haben auf Facebook eine Gruppe mit dem Namen
LWir sind GUSTO* erstellt. Sie konnen 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!“

ar UBE4847009

Mws  Dieceasios  Mambws  Deein Medis & 1

MULTI

Mein Duo fur
Knochen &
Immunsystem

Exklusiv in Ihrer Apotheke

e Kombination aus Vitamin D3 & K2
¢ mit praktischer Dosierpumpe

multi.at

© iStock.com/Jacob Ammentorp Lund, 20200507_MDK_I_Gusto



DAS BESTE AUS
DREI FERIENWELTEN

Hoteltipp

Gemeinsam statt einsam! Und das mit ganz viel Platz
und tollen Pools inmitten einer fantastischen Sport-
und Naturlandschaft: Die 4-Sterne-S-Riederalm in
Leogang im Salzburger Land ist perfekt fiir Eltern und
Grof3eltern, die ihre Kleinen nicht nur in eine
Betreuung abgeben, sondern miteinander Ferien
erleben mochten. Zusatzliches Highlight: Eine
Gourmetkiiche, die auch den Kleinen richtig gut
schmeckt. Patron, Kiichenchef und zweifacher Papa
Andi Herbst ist einer der besten Koche im Salzburger =
Land. Die Region punktet vor allem mit tiber

720 Kilometern Mountainbike- und 480 Kilometern
Talrad-Wegen. Fiir Kids gibt es eigene Bike-Anlagen,
Leihausriistung und Trainer. Zum Mieten stehen
E-Bike und auch Babyanhanger bereit.

renz Masser

GenieBerhotel Die Riederalm - Familie Herbst
5771 Leogang, Rain 100
www.riederalm.com

SQSSKARTOFFELMUFFINS
FURS PICKNICK

24 kleine oder 12 groBBe Muffins

1. Zwiebel und Knoblauch schalen, Paprika putzen. Zwiebel in
schmale Ringe schneiden. Knoblauch fein wiirfeln. Paprika,
Stikartoffeln und Chorizo in kleine Wiirfel schneiden. Salbei
in feine Streifen schneiden.

2. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, Zwiebelringe darin an-

Muffin-Teig:  SiiBkartoffelmasse: schwitzen. Siif3kartoffeln zugeben und ca. 10 Minuten mitbraten.
+ 300 g glattes Mehl ~ + 1Zwiebel Chorizo, Knoblauch und Paprika untermischen und bei mittlerer
+ 2TL Backpulver ~ + 3 Knoblauchzehen Hitze diinsten, bis die Siif3kartoffeln durch sind. Salbei zugeben
+ 2TL Natron .« 1roter Paprika und die Masse abkiihlen lassen.
. 2TLSalz . 3SuBkartoffeln 3. Rohr auf 175°C vorheizen. Mehl, Backpulver, Natron und Salz
+ 2 mittlere Eier (geschilt etwa 500 ) vermischen. Eier, Ricotta, Milch und Ol vermischen und zum
+ 250 g Ricotta ~ « 1Chorizo (etwa 150 g) Mehl geben. Mit den Handen zu einem glatten Teig verarbeiten. -g
+ 100 mI Milch ~ + % Bund Salbei 4. Die abgekiihlte Chorizo-Siif3kartoffelmasse unterheben und g
+ 80 mIRapssl o auf Muffinférmchen verteilen. Nach Belieben mit geriebenem s
+ Olivensl, Parmesan Parmesan bestreuen und im Rohr ca. 30 Minuten backen. E:
;3
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Shorts
€ 9,99




DRINNEN
GRILLEN

Fiir diese Gerichte braucht es weder Rost noch Kohle,
wir heizen die Pfanne auf und grillen darin Fisch, Fleisch
und Gemiise. Dazu gibt’s herrliche Beilagen.

REZEPTE Anna Wagner und Wolfgang Schliter
FOTOS Barbara Ster

THUNFISCHSTEAK MIT CHILI-HONIGSALSA
UND MELONEN-COUSCOUS

4 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

+ 4 Thunfischsteaks Ge ca. 180 ) 1. Fiir die Salsa Zitronensaft mit Honig und Chilis
vermischen. Ol einriihren, Salsa salzen.
Salsa: 2. Fiir den Couscous Lauch langs aufschneiden,
+ 6 EL Zitronensaft waschen und klein wiirfeln. Lauch in der Butter
+ 1EL Honig anschwitzen, mit Wein und Suppe aufgief3en und
+ 2 kleine rote Chilis (fein geschnitten)  aufkochen. Couscous einriithren, vom Herd nehmen
+ 3EL Olivensl und ca. 12 Minuten quellen lassen.
3. Melonen schalen, Kerne entfernen. Melonen in
Melonen-Couscous: ca. 1 cm grof3e Stiicke schneiden. Petersilblattchen
+ 60 gLauch abzupfen und hacken. Couscous mit Melonen und
+ 1EL Butter Petersilie vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
+ 80 ml WeiBwein 4. Grillpfanne erhitzen. Thunfischsteaks salzen und
+ 150 ml Gemiisesuppe pfeffern, mit Ol bestreichen und in der Pfanne beid-
+ 200 g Couscous seitig grillen. Mit Couscous und Salsa anrichten.

+ 250 g Honigmelone
+ 250 g Zuckermelone

+ 30 g Petersilie < Weintipp
-------------------------- Ein steinobst-duftiger Riesling Smaragd aus der Wachau
+ Salz, Pfeffer, Olivend! mit einem Hauch Honig am Gaumen bietet sich an.

14 GUSTO 2020










BAGUETTE MIT GERVAIS-NUSSCREME
UND GEGRILLTEN ZUCCHINI

5 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten, zum Marinieren ca. 20 Minuten

1Baguette 1. Fir die Zucchini Knoblauch schilen und klein schneiden. Zitronensaft
mit Zitronenschale vermischen und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.
Gervais-Nusscreme: Ol einriihren. Zucchini quer in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit der
3 Knoblauchzehen Marinade vermischen und ca. 20 Minuten ziehen lassen.
80 g Rucola 2. Fiir die Nusscreme Knoblauch schilen und klein schneiden. Rucola grob
Schale von ¥ Bio-Zitrone (abgeriebeny  schneiden. Rucola, Knoblauch, Zitronenschale, Niisse, Suppe und Ol im
100 g Walniisse (klein gehackt) Kutter nicht zu fein piirieren. Gervais untermischen, Creme mit Salz und
80 ml Gemiisesuppe Pfeffer kraftig wiirzen.
4 EL Walnussél 3. Rohr auf Grillstellung vorheizen. Baguette quer in fiinf Stiicke schneiden
250 g Gervais und jedes Stiicke lings halbieren. Brote mit den Schnittflichen nach oben
auf ein Backblech legen und im Rohr braunen.
Gegrillte Zucchini: 4. Grillpfanne trocken erhitzen und die Zucchinischeiben darin in mehreren
4 kleine Knoblauchzehen Arbeitsgangen beidseitig grillen.
2 EL Zitronensaft 5. Brote mit der Creme bestreichen, mit Zucchinischeiben belegen und mit
Schale von 1 Bio-Zitrone (abgeriebeny ~ Thymian bestreuen.
2 EL Olivendl
300 g grine Zucchini
300 g gelbe Zucchini < Weintipp
2 EL Thymian (abgezupft) Dazu passt ein korperreicher Wiener Gemischter Satz

DAC aus besonderer Lage.
Salz, Pfeffer, Thymian
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Die KUHWOHIL-Inftiative.

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, Landern und Europaischer Union

Y . _Mehr

- Rl = Bundesministerium

: g : Landwirtschaft, Regionen ‘
IKFREI* UND SILAGEFREI S ) LE 14-20

*Laut Definition des‘Osterreichischen Lebensmittelkodex fiir gentechnikfrei erzeugte Lebensmittel.
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ENTRECOTE UND
ROTE RUBEN MIT
FETA-PIGNOLISAUCE

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

+ 4 Entrecotes (jeca. 180 ¢
+ 4 EL Olivendl

Feta-Pignolisauce:

+ 140 g Feta

+ 50 ml Milch

+ 2 EL Petersilie (gehackt)
+ 50 g Pignoli (gersstet)

Rote Riiben:

+ 500 g Rote Riiben (gekocht und geschilt)
+ 2 kleine rote Zwiebeln

+ 40 ml Nussol

+ 4 EL Balsamico

+ 80 ml roter Portwein

+ 80 ml Rote Riibensaft

+ 1TEL Thymian (grob gehackt)

+ Salz, Pfeffer, Kimmel (gemahlen)

1. Fiir die Sauce Feta fein raspeln. Milch, Feta
und Petersilie mit dem Stabmixer piirieren.
Pignoli einriihren, Sauce mit Salz und Pfeffer
wirzen.

2. Rote Riiben in ca. 3 cm grofde Wiirfel
schneiden. Zwiebeln schilen und in

schmale Spalten schneiden. Riiben im Ol
rundum anbraten, mit Balsamico, Wein und
Riibensaft abléschen. Fliissigkeit fast zur
Gianze einkochen lassen. Gegen Ende der
Garzeit Zwiebeln untermischen und bissfest
garen. Gemiise mit Salz, Pfeffer und Kiimmel
wiirzen. Thymian zugeben.

3. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Ol einstreichen. Grillpfanne erhitzen und das
Fleisch darin beidseitig grillen. Mit Sauce und
Riiben anrichten.

< Weintipp
Dazu bietet sich ein Leithaberg Blaufrankisch mit
dezente Réstaromen und feinkérnigem Tannin an.
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POLENTASCHNITTEN
UND HALLOUMI MIT
SCHMORPARADEISERN

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten,
zum Kiihlen ca. 3 Stunden

+ 200 g Minigurken
+ 400 g Halloumi

Polentaschnitten:

+ 350 ml GemUsesuppe
+ 2 EL Maiskeimol

+ 140 g MaisgrieB (Polenta)
+ 20 g Parmesan (gerieben)
+ 50 g Mandeln (gerieben)

Schmorparadeier:

+ 500 g Paradeiser (am besten Costoluto)
+ 3 kleine Knoblauchzehen

+ 2 EL Olivenol

+ 2 EL Basilikum (gehackt)

+ Salz, Pfeffer, Olivenol

1. Fiir die Polenta eine rechteckige Form (Inhalt
ca. 11) glatt mit Frischhaltefolie auslegen.
Suppe und Ol aufkochen. Grief3 unter Riihren
einrieseln lassen und aufkochen. Polenta bei
schwacher Hitze ca. 30 Minuten diinsten.

2. Polenta vom Herd nehmen, Parmesan

und Mandeln einriihren. Masse 10 Minuten
ausdampfen lassen. Polenta in der Form ver-
streichen und zugedeckt fiir 3 Stunden kiihl
stellen.

3. Paradeiser wiirfeln. Knoblauch schalen,
hacken und im Ol anschwitzen. Paradeiser
zugeben und dick eink6cheln. Dabei 6fter um-
rithren. Basilikum untermischen, Paradeiser
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Gurken in diinne Langsscheiben schneiden
und salzen. Polenta aus der Form stiirzen.
Polenta und Halloumi in ca. 2 cm dicke
Scheiben schneiden und trockentupfen.

5. Grillpfanne erhitzen, Halloumi und Polenta
mit Ol bestreichen und beidseitig grillen. Beides
mit Gurken und Paradeisern anrichten und
eventuell mit Basilikumblittern garnieren.

< Weintipp
Ein Traisental DAC Griner Veltliner — im Stahltank
ausgebaut - erganzt dieses Gericht perfekt.

Erste Sommerdefivhle mif
oinem Toast & la Gaprese.

...jeder schmeckt, dass Olz mit Liebe béiickt!

Genieflen Sie den flaumigen Olz Butter Toas
mit zarter Alpenbutter aus Osterreich.

Herrlich sommerlich schmeckt er zum Beispiel
a la Caprese, mit selbstgemachtem Pesto,
Burrata, frischen Tomaten T

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

Olz der Meisterbacker - www.oelz.com
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Schokomousse mit knusprigem Miisli,
flaumige Brioches, eine fruchtige Roulade,
Cheesecake mit Beeren und
knusprige Apfelschnecken - Sie werden diese
Kuchen und Desserts lieben.

FOTOS Barbara Ster
REZEPTE Charlotte Cerny
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Schokomousse

mit Knuspermiis

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Kiihlen ca. 2 Stunden

Mousse:
100 g Edelbitter-Kuvertiire
500 ml Schlagobers
5 EL Agavensirup

Knuspermiisli:
200 g kernige Haferflocken
80 g Mandeln (gehackt)
80 g Haselnlisse (gehackt)
1TL Zimt (gemahlen)
2 EL Kokosol
1EL Honig

1. Fiir das Miisli Haferflocken,
Mandeln, Niisse und Zimt
verrithren. Kokosol und Honig
in einer Pfanne erwarmen.
Haferflockenmischung
zugeben und unter Rithren bei
mittlerer Hitze ca. 8 Minuten
rosten. Pfanne vom Herd neh-
men und das Miisli auskiihlen
lassen.

2. Fir die Mousse Kuver-

tiire hacken. Die Halfte vom
Obers aufkochen und iiber die
Kuvertiire leeren. Masse ca.

5 Minuten ziehen lassen und
mit dem Stabmixer piirieren.
Canache abkiihlen lassen.

3. Ubriges Obers und Agaven-
sirup cremig mixen. Canache

zugeben und kurz untermixen.

Mousse abwechselnd mit dem
Miisli in Glaser fiillen und fiir
ca. 2 Stunden kiihl stellen.

l
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Flaumige
Mandel-Brioches

12 Stiick, Zubereitung ca. 1 %2 Stunden, zum Gehenlassen ca. 2 2 Stunden

Germteig:
250 ml Hafermilch
¥ Warfel Germ 21¢)
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 Mandelblattchen

Butter, Mehl

1. Fir den Germteig Hafermilch erwdarmen und die
Germ darin aufl6sen. Glattes Mehl und 1 EL vom
Zucker unterrithren. Vorteig mit Frischhaltefolie
abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde
gehen lassen.

2. Ubrigen Zucker, Ei, Butter und Dinkelmehl zuge-
ben. Teig 10 Minuten kneten, mit Frischhaltefolie
abdecken und ca. 1 Stunde an einem warmen Ort

gehen lassen.
3.12 Tarteletteférmchen (@ 10 cm) leicht mit Butter
ausstreichen und auf ein Blech stellen.

4. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche
halbieren. Jede Halfte in 6 gleich grof3e Stiicke
teilen. Teigstiicke zu Kugeln schleifen und in die
Férmchen setzen. Ubrigen 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 Mandelblattchen bestreuen.
Brioches im Rohr (mittlere Schiene) ca. 17 Minuten
goldbraun backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen
und mit Marmelade servieren.

Tipp:

Dieser Germteig ist ein hervorragendes Grundrezept.
Sie konnen ihn fiir Buchteln, Striezel, Germknodel,
Zimtschnecken etc. verwenden
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Biskuitroulade
mit Maracuja

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

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

Creme:
4 Maracujas
500 g Mascarpone
150 g Kristallzucker
1TL 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. Dotter und Zucker
cremig mixen. Ein Drittel vom Schnee un-
territhren. Mehl und Backpulver einriihren.
Ubrigen Schnee unterheben.

2. Masse auf dem Blech verstreichen

und im Rohr (mittlere Schiene)

ca. 15 Minuten backen. Herausnehmen

und auf ein Geschirrtuch stiirzen. Back-
papier abziehen und auf das Biskuit legen.
Biskuit samt Papier und Tuch einrollen
und auskiihlen lassen.

3. Fur die Creme Maracujas halbieren,
Fruchtfleisch herauslésen. Mascarpone,
Zucker und Vanillepuder cremig mixen.
Obers zugeben. Masse aufmixen. Maracuja
untermischen. Zwei Drittel der Creme auf
dem Biskuit verstreichen. Biskuit einrollen,
mit Uibriger Creme bestreichen und fiir

ca. 2 Stunden kalt stellen.

4. Maracujas halbieren, Fruchtfleisch
herauslésen und auf der Roulade verteilen.
Mit Physalis garnieren.







30 GUSTO 2020

Cheesecake
mit Brombeeren

8 Stick, Zubereitung ca. 1% Stunden, zum Kiihlen ca. 2 Stunden

150 g Brombeeren

150 g Agavensirup

500 g Doppelrahm-Frischkase
3 mittlere Eier

1TL Vanillepuder

1. Brombeeren und 50 g vom Agaven-
sirup aufkochen und ca. 8 Minuten
kocheln. Vom Herd nehmen, piirieren
und abkiihlen lassen.

2. Rohr auf 160°C vorheizen. Auflauf-
form (25 x 20 cm) mit Backpapier aus-

legen. Frischkase, Eier, Vanillepuder und
iibrigen Agavensirup verrithren. Masse
in die Form leeren. Brombeerpiiree
darauf verteilen.

3. Kuchen im Rohr (mittlere Schiene /
Gitterrost) ca. 50 Minuten backen.
Herausnehmen, abkiihlen lassen und
fiir ca. 2 Stunden kalt stellen.

4. Cheesecake ca. 30 Minuten vor

dem Servieren herausnehmen.

Tipp:

Backpapier unter flief3endem Wasser
fest zerkniillen, danach gut ausdriicken.
So wird es geschmeidig und die Form
lasst sich perfekt damit auslegen.
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wiener-zucker.at

Frischekick: mein Pfefferminz-
[ £] ® /wienerzucker

EINE MARKE VON AGRANA
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-
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Viele Rezepte und Inspirationen gibt’s auf

Zitronenmelisse-Zitronen-Rosmarin-Sirup.
auch du deine selbstgemachten Kreationen.

Egal ob Marmelade, Chutney oder Sirup — poste
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Apfel-
schnecken

8 Stiick, Zubereitung ca. 2 Stunden, zum Gehenlassen ca. 2 %2 Stunden

Germteig:

250 ml Hafermilch

% Wirfel Germ (21¢)

200 g glattes Mehl

80 g Kristallzucker

1 mittleres Ei

80 g weiche Butter

350 g glattes Dinkelmehl

1 Ei (verquirlt, zum Besteichen)

Fille:

6 Apfel (zB. Boskoop)
Saft von 1 Zitrone
100 g Kristallzucker
1TL Zimt (gemahlen)
1EL Maisstarke
1TL Wasser

100 g Pekannisse

Glasur:

150 g Sauerrahm
70 g Staubzucker
Schale und Saft von % Bio-Zitrone

Butter, Mehl, Staubzucker

1. Fir den Germteig Milch erwiarmen, Germ darin
auflésen. Mehl und 1 EL vom Zucker unterrithren.
Vorteig mit Frischhaltefolie abdecken und

an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
2. Ubrigen Zucker, Ei, Butter und Dinkelmehl zu-
geben. Teig 10 Minuten kneten, abdecken und an
einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

3. Fiir die Fiille Apfel schilen, Kerngehiuse
entfernen. Apfel in kleine Wiirfel schneiden, mit
Zitronensaft, Zucker und Zimt in einer Pfanne
ca. 10 Minuten andiinsten. Starke mit Wasser
verrithren und zugeben. Unter Rithren aufkochen
und vom Herd nehmen. Fiille abkiihlen lassen.
4.Form (33 x 20 cm) mit Butter ausstreichen.
Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
rechteckig ausrollen. Fiille darauf verteilen.
Pekanniisse hacken und darauf verteilen. Teig
von unten nach oben tiber die Fiille eng einrollen.
Teigrolle in 8 Stiicke 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. Fur die Glasur Rahm, Staubzucker, Zitronen-
schale und -saft verriihren.

6. Rohr auf 180°C vorheizen. Schnecken mit Ei
bestreichen und im Rohr (mittlere Schiene /
Gitterrost) ca. 35 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, mit Staubzucker bestreuen,

mit der Glasur betraufeln und warm servieren.
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Diesmal treiben wir és bunt, machen Pesto mit Schwarz-

kohl, Karotten, Ananas, Rote Riiben und Koriander. ; :
Diese Kombinationen passen-hervorragend zu Pasta, -

= auf knuspriges Brot, zu Frischkaseund peppen Salate auf.
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Schwarzkohl-
Pesto

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

+ 600 g Grinkohl

+ 50 g Majoran

+ 4 kleine Knoblauchzehen

+ 100 g Mandeln (geschalt)

+ 150 ml Mandeldl

+ Schale von 2 Bio-Zitronen (abgerieben)
+ 80 ml weiBer Balsamico

+ 100 g Bergkése (gerieben)

+ Salz, Pfeffer

1. Vom Kohl die Stiele ab-
schneiden und die dicken
Mittelrippen ausschneiden.
Kohl in Salzwasser 1 Minute
kochen, abseihen, abschrecken
und gut ausdriicken. Kohl
klein schneiden.

2. Majoranblattchen von

den Stielen zupfen und grob
hacken. Knoblauch schilen
und klein schneiden. Mandeln
grob hacken.

3. Ca. 50 ml vom Ol ein wenig
erhitzen. Knoblauch, Mandeln
und Zitronenschale darin
anschwitzen und vom Herd
nehmen. Mischung mit Kohl,
Majoran, iibrigem Ol und
Balsamico vermischen und

im Kutter fein piirieren. Kase
einriihren. Pesto mit Salz

und Pfeffer wiirzen, in Glaser
fiillen, verschlief3en und kiihl
stellen.
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Karotten-
Orangenpesto

4 Glaser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 45 Minuten

750 g Karotten

150 g rote Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

40 ml Olivendl

200 ml Orangensaft

150 ml GemUsesuppe

80 g Kerbel

160 g Pekanniisse

100 g Parmesan (fein gerieben)

Schale von 2 Bio-Orangen (abgerieben)

Salz, Pfeffer

1. Karotten, Zwiebeln

und Knoblauch schilen.
Karotten in ca. 1 cm grofde
Stiicke schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch klein wiirfeln
und im Ol anschwitzen.
Karotten untermischen und
kurz mitbraten. Mit Orangen-
saft abloschen, Karotten gut
weich diinsten.

2. Am Ende der Garzeit Suppe
zugieflen. Mischung im Kutter
fein piirieren.

3. Kerbelblidttchen von den
Stielen zupfen. Kerbel und
Niisse nicht zu fein hacken.
Niisse, Parmesan, Kerbel und
Orangenschale unterriihren.
Pesto mit Salz und Pfeffer
kraftig wiirzen, in Glédser
fiillen, verschlief3en und kiihl
stellen.
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Ananas-Pesto

4 Glaser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 30 Minuten

¥ Ananas (ca. 700 g)
Saft von 2 Limetten
+ 300 g Lauch

+ 20 g Salbei

*

*

+ 300 g Cashews (gerieben)
+ 100 g Parmesan (gerieben)

+ 3rote Chilis (gehackt)

+ Salz, Pfeffer

1. Ananas schilen, langs halbieren und den Strunk
ausschneiden. Fruchtfleisch (sollte ca. 600 g sein) klein
wiirfeln und mit dem Limettensaft vermischen. Lauch
putzen, langs halbieren und waschen. Lauch klein
wiirfeln. Salbeiblatter abzupfen und hacken.

2. Lauch in Salzwasser kurz tiberkochen, abseihen,
abschrecken und gut abtropfen lassen. Ananas fein
piirieren. Ananas, Cashews, Parmesan, Lauch, Salbei
und Chilis vermischen. Pesto mit Salz und Pfeffer
wiirzen, in Glaser fiillen, verschlief3en und kiihl stellen.
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Rote-Riiben-Pesto

4 Glaser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 40 Minuten

.

+ 500 g Rote Riiben (gekocht und geschalt)
+ 300 g Lauch

+ 2 Knoblauchzehen

+ 100 ml Olivendl

+ 4 EL Balsamico

+ 1EL Honig

+ 2 TL Kammel (gemahlen)

+ 20 g Thymian (gehackt)

+ 4 EL Zitronensaft

+ 150 g WalnUsse (gerieben)

+ 1EL schwarzer Pfeffer (geschrotet)
+ 100 g Ziegenfrischkase

1. Riiben trockentupfen und
grob raspeln. Lauch lings
halbieren, waschen und in
diinne Streifen schneiden.
Knoblauch schilen und klein
wiirfeln. Lauch und Knoblauch
in 4 EL vom Ol anschwitzen,
umfillen und auskiihlen
lassen.

2. Riiben, Balsamico, Honig,
Kiimmel, Thymian und tibriges
Ol vermischen und nicht zu
fein piirieren. Zitronensaft,
Niisse, Pfeffer, Lauchmischung
und Frischkése unterriihren.
Pesto mit Salz abschmecken,
in Glaser fiillen, verschlief3en
und kiihl stellen.

TIPP: Eventuell mit klein
wiirfelig geschnittenen Apfeln
(Granny Smith) verfeinern.
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Thai-Pesto

4 Glaser (Inhalt je 250 ml), Zubereitung ca. 25 Minuten

300 g Koriander

2 Stk. Zitronengras

2 kleine griine Chilis

2 kleine rote Chilis

8 kleine Knoblauchzehen
Saft von 4 Limetten

100 g roter Mangold

200 g Erdnsse (ungesalzen)
200 g Mandelstifte

300 ml Erdnussol

Schale von 4 Bio-Limetten
(abgerieben)

1. Korianderblitter von den
Stielen zupfen. Zitronen-

gras quer in diinne Scheiben
schneiden. Chilis langs
halbieren und die Kerne
entfernen. Chilis klein
schneiden. Knoblauch

schilen und klein wiirfeln.

2. Chilis, Knoblauch, Zitronen-
gras, Koriander, Limettensaft,
Mangold, Niisse, Mandeln und
Ol fein piirieren. Limetten-
schale unterriihren.

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

TIPP: Eventuell mit klein

wiirfelig geschnittener
Mango vermischen.

e

£ 4 L

/.

AL

b 5

2020 GUSTO 45
.

e






- Viva
Mexico!

- Bunt, feurig, scharf und muy bien - so prasentieren sich
unsere Tacos. Wir traumen vom Urlaub und
feiern eine Fiésta Mexicana.

FOTOS Dieter Brasch
REZEPTE Anna Wagner und Wolfgang Schluter

Camarones dulces
Garnelen, Ananas, Limette

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

+ 8 Tortillas . Fiille: " 1. Garnelen kurz waschen und mit Kiichenpapier trocken-

(ca200g @ca 16cm)  « 750 g Riesengarnelen tupfen. Garnelen mit Knoblauch, Sojasauce und Chilipulver
(essfertig) vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt
Limettensauce: + 4 Knoblauchzehen I ca. 1 Stunde kiihl marinieren lassen.
+ 60 g Jalapefios (eingelegt) e ) 2. Fur die Sauce Jalapefios entkernent Joghurt, Jalapefios,
+ 150 g Joghurt =« 4 EL Sojasauce Limettensaft, Honig und Koriander vermischen und mit dem
+ 4 EL Limettensaft = « 2 TL Chilipulver Stabmixer fein piirieren. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen.
+ 2TL Honig =« 800 g Ananas 3. Ananas$ schilen, Strunk entfernen. Ananas klein schneiden.
+ 2 EL Koriander (gehackt) = '+ 150 g Lauch Lauch langs vierteln und quer in diinne Scheiben schneiden.
+ 1EL Tacogewiirz Ananas{und Lauch mit dem Tacogewtiirz vermischen.
+ 6 EL Olivensl 4.1In einer Pfanne die Halfte vom Ol erhitzen, Garnelen
+ 300 g Mais (gekocht) darin rundum anbraten. Dabei 6fter durchmischen.
«+ 1EL Butter Parallel dazu in einer zweiten Pfanne iibriges Ol erhitzen,
+ 4 EL Limettensaft Ananas-Lauchmischung darin anbraten, mit den Garnelen
+ 2 EL Petersilie (gehackt) vermischen und beiseite stellen.
g e T 1L N R T b . 5. Mais in ein Sieb leeren, kalt abspiilen und abtropfen lassen.
» Meersalz, Pfeffer Butter aufschaumen, Mais darin schwenken, salzen und

pfeffern. Limettensaft und Petersilie unterriihren.
6. Tortilla laut Anweisung auf der Packung erwarmen, mit der
Garnelenmischung und Mais fiillen und mit Sauce betraufeln.
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- Pollo-criijiente
H uhn, Avocado, Buttermklch

4 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden, zum Marinieren ca. 4 Stugf;lea_ - ;- ‘
+ 8 Tortillas Marinade: Panade: Avocado- ; %
(ca.200.g, @ ca. 16 cm) + 125 ml Buttermilch + 250 g Pankobrosel Buttermilchsauce:
+ 600 g Hihnerbrustfilets « 1TL Salz + 1EL Chilipulver + 40 g Dille st
(ohne Haut und Knochen) + 1TL Paprikapulver + 1EL Kreuzkimmel + 40 g Petersilie
+ 2 grine Salatherzen + % TL Cayennepfeffer (CELERED) + 40 g Schnittlauch
+ 3 EL Koriander (gehackt) + % TL Knoblauchpulver + 1TL Paprikapulver + 1Avocado
¢ 2Kkleine Chilis (gehackt) + 1TL Salz + 180 ml Buttermilch
T 3 « 1TL Pfeffer (gemahlen) « 2 EL Apfelessig
: + 1 TL Knoblauchpulver + 2 Knoblauchzehen
+ 1TL Oregano (getrocknet) (gehackt)

o Salz, Pfeffer, Ol zum Backen
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1. Fir die Marinade alle Zutaten verriihren. Hithnerfilets in fingerdicke Streifen
schneiden, mit der Marinade vermischen und zudeckt fiir ca. 4 Stunden kiihl stellen.
2. Fiir die Sauce Dille und Petersilblattchen abzupfen und hacken. Schnittlauch fein
schneiden. Avocado halbieren, Kern entfernen. Fruchtfleisch mit einem Loffel aus den
Schalen 16sen und klein wiirfeln. Buttermilch, Avocado, Essig, Knoblauch und Krauter
vermischen und pirieren. Sauce salzen und pfeffern.

3. Rohr auf ca. 50°C vorheizen. Fiir die Panade alle Zutaten vermischen, salzen und
pfeffern. Hithnerstiicke ein wenig abtropfen lassen und in den Bréseln panieren.

4. Ca. 3 Finger hoch Ol erhitzen. Hithnerfilets darin am besten in zwei Arbeitsginge
goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Rohr warm stellen.
Salat putzen und zerpfliicken.

5. Tortillas laut Anweisung auf der Packung erwarmen. Hithnerfilets quer dritteln.
Tortillas mit Salat und Hithnerfilets belegen, mit Koriander und Chilis bestreuen und
mit der Sauce betraufeln. Eventuell mit Limettenspalten garnieren.
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Verduras del huerto
Tofu, Gemiise, Erdniisse

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde, zum Marinieren 30 Minuten

+ 8 Tortillas - Tofu: I.-Gurken in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Essig mit
(ca. 2009 @ca.16cm) « 400g Tofu Zucker und Paprikaflocken verrithren. Gurken untermischen
+ 1Pkg. Gartenkresse =« 2 EL Speisestarke und ca. 30 Minuten marinieren lassen.
+ 4 EL Erdnisse (grob gehackt)  « 80 ml Ol 2. Brokkoli in Rosen teilen, dann in Scheiben schneiden.
+ 3EL weiBer Sesam  « 20 g Ingwer (geraspelt) Karotten schalen, grob raspeln und ausdriicken. Brokkoli im
+ 3Knoblauchzehen (gehacky Ol bissfest braten, gegen der Garzeit Karotten untermischen.
Gemiise: + 100 ml Reisweinessig Gemiise'umfiillen salzen, pfeffern und mit dem Limettensaft
+ 300 g Minigurken =« 60 ml Sojasauce vermischen.
+ 40 ml Reisweinessig « 2 EL Chilisauce 3. Tofu kalt abspiilen, trockentupfen, in 1'em dicke'Scheiben
+ 20 g Kristallzcker.. » 60 g Braunzucker schneiden und behutsam flach driicken."Toft'in der Starke
« 1TL Paprikaflocken ~ «---oooooeeeeee wenden. Ol in einer Pfanne erhitzen; Tofu darin beidseitig
« 750.gBrokkoli o Salz Pfeffer braten und herausnehmen.
“4.2007g Karotten 4.Im Bratriickstand Ingwer und Knoblauch anschwitzen, mit
= 0 .+ 4ELOL— Essig, Soja- und Chilisauce abloschen. Zucker einrithren und
+ 100 ml Limettensaft - die Sauce ca. 1 Minute kocheln. Vom Herd nehmen, Tofu darin

wenden und ziehen lassen. Kresse von den Stielen schneiden.
5. Tortillas laut Anweisung auf der Packung erwarmen.
" Gemiise erwarmen. Tortillas mit Gemiise, Gurken und Tofu
' belegen, mit Sauce betraufeln und mit Niissen, Kresse und
e e - Sesam bestreuen.

<+ TNE

REZEPTIDEE
tantefanny.at g

" W

~ v

Es braucht nur wenig, um viel Gesundes genieBen zu kdnnen. 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!

00O WWW.TANTEFANNY.AT
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Wir lieben bunte Salate und knusprig gebratenes Fleisch.
Erlaubt ist, was schmeckt! Kombinieren Sie unsere
Vorschldge ruhig mal anders und finden Thre
personliche Lieblingskreation.

REZEPTE Wolfgang Schliter
FOTOS Dieter Brasch
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PRIVATBRAUEREI

MELANZANI-ZUCCHINISALAT
MIT KALBSMEDAILLONS

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

Medaillons:

+ 8 Kalbsmedaillons (e ca. 80 ¢)
+ 1Eiklar (verquirlt)

+ 160 g dunkler Sesam

+ BELOI

Lasst sie alle von
Bierrevolution reden.

Wir brauen

weiter einfach

RICHTIG
GUTES

Salat:

+ 500 g Zucchini

+ 500 g Melanzani

+ 100 g rote Zwiebeln

+ 80 g Erdnisse (gerdstet)

+ 3 kleine Knoblauchzehe (zerdrickt)
+ 1EL Thymian (gehackt)

+ TEL Rosmarin (gehackt)

Marinade:

+ 3 rote Paprika (gesamt ca. 600 g)
+ 1mittleres Ei

+ 4 EL weiBer Balsamico

+ 70 ml Olivendl

+ Salz, Pfeffer, O, Mehl

1. Fiir die Marinade Paprika putzen, lings
halbieren, Kerngehause entfernen. Paprika
entsaften. Saft auf ca. 150 ml einkochen,
umfiillen und auskiihlen lassen.

2. Saft mit Ei und Balsamico vermischen, mit
dem Stabmixer aufschlagen und dabei das Ol in
diinnem Strahl zugief3en. Marinade mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Fiir den Salat von Zucchini und Melanzani die
Stielansatze wegschneiden. Gemiise in ca. 1 cm
grof3e Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen

und klein wiirfeln. Gemiise und Zwiebeln nach-
einander in wenig Ol anbraten und in einem Sieb
abtropfen lassen. Gemiise mit Niissen, Knoblauch,
Thymian, Rosmarin und der Marinade vermischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Medaillons salzen, pfeffern, in Mehl wenden,
durch das Eiklar ziehen und im Sesam panieren.
In einer Pfanne Ol erhitzen, Filets einlegen und
beidseitig braten (gesamt ca. 8 Minuten), dabei
Ofter mit Bratfett tibergiefien.

5. Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Salat mit dem
Fleisch anrichten.

<~ Weintipp
Dazu passt ein Siidsteiermark DAC Sauvignon blanc
mit lebhafter Sdure und Hopfenbliiten-, Ribisel- und
Paprikanoten am Gaumen.

egger-bier.at



QUINOA-SALAT MIT
KRENDRESSING UND
TAGLIATA

4 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

+ 4 Steaks vom Rindsfilet (e ca 150 ¢)
+ 4 EL Olivendl
+ 20 g Schnittlauch

Salat:

+ 125 g bunter Quinoa

+ 300 ml Wasser

+ 1EL Butter

+ 20 g Kristallzucker

+ 100 g Walnsse (grob gehackt)

+ 300 g Rote Riiben (gekocht und geschalt)

Kren-Dressing:

+ 4 EL Rotweinessig

+ 4 EL Zitronensaft

+ 30 g Kren (frisch gerissen)
+ 8 EL Olivendl

+ Salz, Pfeffer

1. Fiir den Salat Quinoa in ein Sieb geben, heif3
abspiilen, abtropfen lassen und in leicht gesalzenem
Wasser zugedeckt ca. 20 Minuten kécheln. Quinoa
vom Herd nehmen und zugedeckt auskiihlen lassen.
2.In einer Pfanne Butter erhitzen, Zucker einstreuen
und bis zur leichten Braunfarbung erhitzen. Niisse
zugeben, kurz schwenken, umfiillen und auskiihlen
lassen. Rote Riiben trockentupfen und in ca. 1 cm
grof3e Stiicke schneiden.

3. Fiir das Dressing Essig, Zitronensaft, Kren sowie
Salz und Pfeffer verriihren, Ol unter Riihren zugief3en.
Quinoa mit Riiben, Niissen und Marinade vermischen.
Salat ziehen lassen.

4. Steaks beidseitig salzen und pfeffern. In einer
Pfanne Ol erhitzen und die Steaks darin beidseitig
braten. Aus der Pfanne nehmen und kurz rasten
lassen. Fleisch in Scheiben schneiden. Schnittlauch
fein schneiden.

5. Quinoa mit dem Fleisch anrichten und mit Schnitt-
lauch bestreut servieren.

<~ Weintipp
Ein sortentypischer Syrah aus dem Burgenland,
mit Geschmack von dunklen Beeren und Pfefferwiirze,
erfreut die GenielBer.
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ERDAPFEL-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)

+ TKnoblauchzehe (zerdriickt)

+ 4ELOI

Erdépfel-Salattatar:

+ 750 g speckige Erdéapfel
+ 100 g rote Zwiebeln

+ 125 ml warme Rindsuppe
« 1TL Senf

+ 5 EL Apfelessig

+ 80 ml Sonnenblumendl
+ 20 g Schnittlauch

+ 1EL kleine Kapern

Garnitur und Sauce:

+ 100 g Vogerlsalat

+ 30 g Zitronenmelisse
+ 250 ml Joghurt

+ Salz, Pfeffer, Thymian

1. Erdapfel bissfest kochen, abseihen und
zugedeckt ausdampfen lassen.

2. Zwiebeln schilen, klein wiirfeln, mit Suppe,
Senf und Essig vermischen, salzen und pfeffern,
Ol einriihren.

3. Erdapfel schilen, in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden, in die Marinade legen und behutsam
vermengen. Salat zudecken und ca. 30 Minuten
marinieren lassen.

4. Schnittlauch schneiden, Kapern hacken. Salat
grob zerstampfen, Schnittlauch und Kapern
untermischen.

5. Vogerlsalat putzen. Fiir die Sauce Melisse-
blattchen von den Stielen zupfen und hacken.
Joghurt mit der Melisse verrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

6. Koteletts mit Salz, Pfeffer, Thymian und Knob-

lauch wiirzen und in heif}em Ol beidseitig braten.

7. Erdapfel-Salattatar mit Vogerlsalat anrichten.
Darauf die Koteletts setzen und mit der Sauce
garnieren.

< Weintipp
Eine nordburgenlandisches Cuvée Rot mit prasenter
Tanninstruktur bietet sich an.

Wennst-gerne Kochst

Werde Tyroler!

Feine
| peckwiirfel
LT T—
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L2 i
i
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Doppelpaciyny .
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# Speckwiirfel
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viele gute Gerichte einfach noch ein bisschen besser.

| U #ANDL TYROL Spectmeister
#werdetyroler

G Mt Natugewirzen verfoinerr 2 |

en Bacon Streifen sind als raffinierte Zutaten in der
Kiiche kaum weg zu denken. Ob fiir Tiroler Flammkuchen,
zum Verfeinern von Saucen, Suppen und Auflaufen oder kurz
angebraten auf knackigem Salat. Mit HANDL TYROL schmecken
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sencremei'.'i.- g
Knoblauchzehen
L EE Zitronensaft

: EL Olivenol

0 g Oregano (gehackt) |

f" i ; 1 EL Petersilie (gehackt)
/t ol 3 EL Olivendl

00 g TK-Erbsen ==

"'r;lge Brotchen, bunter Couscous und gefiillte
um diese Kosthchkelten zu lieben, muss man

1. Fiir die Sauce Zwiebeln schilen und
klein schneiden. Chilis langs halbieren und
quer moglichst klein schneiden. Balsamico
mit Honig, Petersilie, Zwiebeln und Chilis
vermischen, Ol unterriihren.

2. Fiir die Creme Erbsen in Salzwasser weich

kochen, abseihen, abschrecken und gut
abtropfen lassen. Knoblauch schilen und
fein hacken. Erbsen, Knoblauch, Zitronen-
saft und Ol grob piirieren. Creme mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Oregano unterrithren.
Feta moglichst klein schneiden.

3. Rohr auf Grillstellung vorheizen und die
Brote darin (mittlere Schiene / Gitterrost)
beidseitig toasten.

4. Brote aus dem Rohr nehmen, mit der
Erbsencreme bestreichen und mit Sauce
und Feta garnieren.
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http://www.textpoterie.at
http://www.elsi-tischkultur.at
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MINIPAPRIKA .

mit Frischkdsefiille ",

6 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten

+ 6 grine Minipaprika (gesamt ca. 400 )

Flle:

o

*

i 2

e

.

*

150 g Karotten
150 g Gelbe Riiben
1 kleine rote/Zwiebeln

2 kleine Knoblauchzehen

120 g'Llauch i
40 g Schnittlauch
2 EL Zitronensaft

1
A4

§
|\>I

Schale von 1/Bio-Zitrone (abgeneben)‘ J

300g Zlegenfrlschkase

Thymianfond:

o
-,
-

<

1.Jungzwiebel o
1 Knoblauchzehe'
200 ml Gemusesuppe

1 MS Bio-Zitronenschale (abger/eben)

1 EL Speisestarke
2 EL Wasser

2 EL Thymianblattchen (gehackt) 4

Salz, Pfeffer, Butter

g

'-o

1. Fiir die Fulle'Wurzelgemiise sechalen, grob raspeln, in
ein Tuch einschlagen und gut ausdriicken. Zwiebeln und
Knoblauch schalen. Lauch langs halbieren und waschen.
Zwiebeln und Lauch klein wiirfeln. Schnittlauch fein
schneiden. Knoblauch zerdriicken. Wurzelgemiise,
Zwiebeln, Lauch, Knoblauch, Zitronensaft, Zitronen-
schale, Frischkdse und Schnittlauch verrithren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. & :

2. Rohr auf 200°C vorheizen. Auflaufform mit Butter

:'ausstrelchen

U 3. Paprika langs halbieren, Kerne entfernen. Paprika mit
der Kase-Gemiisemasse fiillen, in'die Form setzen und
im Rohr (mlttlere Schiene / Gltterrost) ca. 30 Minuten
backen. "' ¥ i

4. Fir den Fond Jungzw1ebel putzen Knoblauch
schalen. Beides klein wiirfeln. Suppe, Zwiebel,
Knoblauch undiZitronenschale verrithren und
aufkochen. Starke mit Wasser vermischen, in die Sauce

- rithren und ca. 2 Minuten'kécheln. Thymian einriithren,

Fond mit Salz und Pfeffer wurzen Paprika mit dem Fond
anrichten. { 1

;FI. 1

&
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o Eine Kombi zum Verlieben!
Fores 3 MagaZine, Ein ganzes Jahr lang jede Woche neuen Lesestoff: Mit

diesem Abo sicherst du dir deine ganz personliche

faffl-hg 49 Allsgabell Auszeiten mit WOMAN, GUSTO und Lust aufs LEBEN.
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aehit fremer
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