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Massgeschneiderte Beratung und jede Menge
Inspiration — das ist das Konzept der kirzlich
erdffneten Stilarena, die Ihnen bei der Verwirklichung
lhres Traumes von der neuen Kiche zur Seite steht.
In entspannter WohlfGhl-Atmosphére présentieren

die Qualitatsmarken Bosch, Siemens, Gaggenau .
Online-Buchung:

und Neff auf 1200 m? ihre innovativen Gerdéte fir .
www.stilarena.at

lhren Haushalt.

Folgen Sie auch unserem
Foodblog auf unserer Website!

Damit Stil, Qualitat und Handling perfekt passen,
kénnen Sie die Produkte im Schauraum nicht nur n

ansehen, sondern auch gleich ausprobieren. So wird

So finden Sie uns:
Quellenstraie 2a, 1100 Wien
Tel.: +43 (1) 60575 - 49121
Besuchen Sie die Welt der Hausgerdte! Offnungszeiten:

* Bedarfserhebung und Fachberatung Mo —Mi: 9.00 - 18.00 U[:'
Do: 9.00 -20.00 Uhr

Fr: 9.00 - 18.00 Uhr
* Inspiration und Praxis-Tipps Sa: 9.00 - 12.30 Uhr

lhre Anschaffung fur viele Jahre zur puren Freude!

* Kochkurse und Veranstaltungen

Hausgerdate unter den Marken

() BOSCH SIEMENS GAGGENAU




Sommergrulle

Liebe Leserin, lieber Leser!

AN

Nach so viel sportlicher Betatigung in den Sommer-

monaten, widmen wir uns im Herbst wieder ganz den

kulinarischen Hohepunkten. Die Weinlese, die Wild-
saison, Kiirbisfeste oder Ganslessen kommen auf uns zu.
Im Wald werden eifrig Schwammerl gesucht und die Apfel-
ernte ist voll im Gang. Eine Fiille an Moglichkeiten fiir neue
schmackhafte Rezepte!
Wenn es uns wieder mehr nach Drinnen zieht, kann man
sich auch Zeit fiir ein ausgiebiges, selbst gemachtes Frith-
stick nehmen. In einem unserer Lieblingsbucher der
Herbstsaison finden Sie einen wahren Schatz an Rezepten,
Informationen und Inspirationen zur wichtigsten Mahlzeit
des Tages. Bei uns konnen Sie sich einen kleinen Vorge-

schmack holen!
%ﬁlﬂ%mﬂﬂl—%&d}aﬁ#

Maria Tutschek-Landauer & das ichkoche.at-Team

P.S. Auf www.ichkoche.at warten mehr als 150.000
kostenlose Rezeptideen auf Sie — schauen Sie gleich rein!

aus biologischer
Landwirtschaft
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HAFER OHNE

CHEMISCH-SYNTHETISCHE
SPRITZ- UND DUNGEMITTEL

| VON HAFER-BAUERN AUS
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DEM BURGENLAND
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RSCHWAMMERLSUCHE

erschwammerln’ - . ‘
e so beliebt sind und oft viel zu
ahlreich gesammelt werden, sind

sie fast schon so rar wie




4 Personen / Dauer: 60 Minuten

EIERSCHWAMMERLSTRUDEL

ZUTATEN
FUR DEN TEIG
250 g Mehl
Salz
4 ELOI

FUR DIE FULLE
250 g Eierschwammerl
200 g Erddpfel
1/2 Zwiebel
1Ei
1 Zweig Estragon
1 Stangel Petersilie
1/2 Zweig Majoran
Salz, Pfeffer
(frisch gemahlen)
Pflanzenol

ZUBEREITUNG

- Mehl, Salz und 3 EL Ol in
eine Schiissel geben. Nach
und nach 125 ml lauwarmes
Wasser unterriihren. Den
Teig anschlieffend so lange
kneten, bis er sich vom
Schiisselrand 18st. Mit 01
bestreichen und zugedeckt
30 Minuten rasten lassen.

- Fiir die Fiille die Erddpfel
weich kochen, schilen und

noch heifd durch die Erdap-
felpresse driicken. Das Ei
trennen. Die Eierschwam-
merln trocken putzen,
groflere halbieren. Zwiebel
schdlen und fein schnei-
den, Kriuter hacken. Ol in
einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln darin goldgelb
rosten. Die Schwammerln
dazugeben und mitrosten.
Vom Herd nehmen.

Mit den Erdapfeln und dem
Dotter vermengen und mit
den Krautern und Gewiirzen
abschmecken.

- Den Teig auf einer bemehl-

ten Arbeitsflache in Form
eines Rechtecks ausrollen
und die Schwammerlfiille
auf dem unteren Drittel
verteilen. Zu einem Stru-
del aufrollen und mit der
Nahtseite nach unten auf
ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech setzen. Mit
Eiklar bestreichen und im
vorgeheizten Backrohr bei
180 °C ca. 20 Minuten gold-
gelb backen.

5 Personen / Dauer: 15 min

BEIRIED-EIERSCHWAMMERL-BROT

ZUTATEN
100 g Eierschwammerl
2 Knoblauchzehen
(geschdlt, fein gehackt)
1/2 Zwiebel
(geschdlt, fein gehackt)
1 Karotte (fein gerieben)
1/2 TL Kiimmel
1 Stangel Petersilie
1 Scheibe Beiried
(ca. 2 cm dick)
1 Baguette (nach Belieben)
5 Tropfen Fruchtessig

ZUBEREITUNG
+ Die Eierschwammerl mit
den Zwiebeln, der Karotte,

dem Kiimmel, der Petersilie
und den Knoblauchzehen
anrosten.

- In einer zweiten Pfanne das

Beiried bei hoher Tempera-
tur beidseitig nur 1 Minute
anbraten und dann mit ein
paar Tropfen Fruchtessig in
Alufolie eingepackt fiir etwa
5 Minuten ziehen lassen.
Dann das Beiried schrdg in
Schnitten schneiden.

» Das Brot in Scheiben

schneiden, mit den
Schwammerln garnieren
und mit Beireidschnitten
belegen.

- Eierschwammerl enthalten sehr viel Vitamin D
- Schmecken frisch am besten
- Jede Art der Haltbarmachung verringert aber das

Aroma

5 « Eierschwammerl haben zwar einen geringen
c Ndhrwert, sollten aber trotzdem in
<9 MaBen genossen werden, das sie

& , sch daubar sind.
]"EN S‘_Q) scnwer verdaubpar sin

www.ichkoche.at




4 Personen / Dauer: 30 Minuten

ZUCCHINI MIT SCHWAMMERL-ZWIEBEL-FULLUNG

ZUTATEN | 100 ml Schlagobers auslassen, Zwiebeln darin

| 4 Zucchini (je ca. 200 g) | 20 g Mehl andiinsten.

| Salz | Dille (gehackt) - Eierschwammerln anbra-

| Pfeffer ten, Fliissigkeit auffan-

| 50 g Speck (gerduchert, ZUBEREITUNG gen. Schwammerln zum
durchwachsen, gewiirfelt) - Von den Zucchini in Langs- Speck-Zwiebel-Gemisch

| 6 Zwiebeln (geschilt, ge- richtung einen Deckel geben, mit Salz, Pfeffer und
wiirfelt) abschneiden und die Kerne Tabasco nachwiirzen. Masse

| 200 g Eierschwammerln heraus schaben. Zucchini in die Zucchini fiillen, De-

| Salz, Pfeffer mit Salz und Pfeffer wiirzen. ckel wieder auflegen.

| Tabasco Speck und Zwiebeln in Wiir- - Butter erhitzen und Zuc-

| 20 g Butter fel schneiden. Speckwiirfel chini darin anbraten. Mit

www.ichkoche.at

der Fliissigkeit aufgiefen
und das Gemiise 15 Minuten
diinsten. Zucchini heraus-
nehmen und warmstellen.

- Fond mit Wasser auf 250 ml

auffiillen, aufkochen lassen
und mit in Schlagobers
angeriihrtem Mehl binden.
Sauce mit Dill bestreuen
und dazu die Zucchini mit
Schwammerl-Zwiebel-Fiil-
lung servieren.



4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

EIER-
SCHWAMMERL-
MINESTRONE

ZUTATEN
50 g Lauch
2 Zwiebeln
1/4 Knolle Sellerie
2 Karotten
1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Petersilie
1/2 Zitrone
300 g Eierschwammerl
100 g Bohnen (aus der Dose)
10 Scheiben Speck
20 g Parmesan
1 Lorbeerblatt
1 Zweig Rosmarin
3 Zweige Thymian
11 Gefliigelsuppe
Salz, Pfeffer
Olivenol

ZUBEREITUNG

- Zwiebel schdlen und fein
hacken, das Gemiise in
gleich groRe Wiirfel schnei-
den, den Speck in kleine
Stiicke schneiden. Die Eier-
schwammerl gut putzen, die
groferen in kleine Stiicke
zupfen.

+ In einem Topf etwas Oli-
venol erhitzen, das Gemii-
se und den Speck scharf
anbraten. Kurz danach die
Eierschwammerl dazugeben
und weiter anbraten lassen.

- Die Bohnen abtropfen las-
sen und kurz abspiilen. Zu-
sammen mit den Krautern
und der Suppe zum Gemiise
geben. Bei geringer Hitze
kocheln lassen, bis das Ge-
miise weich gekocht ist.

- Mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft abschmecken.
Mit gehackter Petersilie
und frisch geriebenem
Parmesan garnieren, nach
Belieben einen Schuss
hochwertiges Olivenol
dazugeben.

www.ichkoche.at

EIERSCHWAMMERLSUCHE
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Eine der beliebtesten
Mehlspeisen der
osterreichischen
Hausmannskost!

Flaumig, zart und
einfach unwidersteh-
lich. Wir zeigen Ihnen
den Buchtel-Klassiker
in einer etwas bunteren
Variante und verfiihren
mit pikanten Uber-
raschungen.

TIPPS & TRICKS
viele weitere Buchtel-
Rezepte und eine Video-

4 Personen [/ Dauer: mehr als 60 Minuten

BUCHTELN MIT BUNTER MARMELADE

ZUTATEN
20 g Germ
100 ml Milch (lauwarm)
250 g Mehl (glatt)
1Ei
1 Dotter
1 Prise Salz
50 g Zucker
1/2 Zitrone
(unbehandelt, Schale)
100 g Butter (fliissig)

je 50 g Marillenmarmelade,

Himbeermarmelade,
Zwetschkenmarmelade

VIDEO- TIPP@

anleitung finden Sie unter
www.ichkoche.at/buchteln

Quality,- MadeinfGErmany/Solingeni wwwawuesthof.com JNUSTHOF = the knife
- lulil': o o

€Y WUSTHOF

Um aus einem Stiick gliihendem Chrom-Molybddn-Vanadium Stahl bei 1.200° C

ZUBEREITUNG

- Germ in der Hdlfte der
Milch aufldsen und mit
ein wenig Mehl zu einem
Vorteig anrithren. Mit etwas
Mehl bedecken und zuge-
deckt an einem warmen
Ort bei ca. 35 °C 20 Minuten
gehen lassen.

- Restliche Milch, Ei, Dotter,
Salz, Zucker, Zitronenscha-
le und 50 g fliissige Butter
verriithren, Vorteig und
restliches Mehl dazugeben
und mit den Knethaken zu
einem glatten Teig kneten.
Zugedeckt nochmals ca.

20 Minuten rasten lassen.

- Aus dem Germteig auf einer

bemehlten Arbeitsfldche

BUCHTELGLUCK 9

eine Rolle formen. In ca.
15-20 gleich grofle Stii-

cke teilen. Aus jedem Teil
eine kleine Kugel formen
und leicht flach driicken.
Jeweils mit einem Teelof-
fel Marmelade fiillen und
verschlieflen. In die iibrige
fliissige Butter tunken. In
eine vorbereitete, feuerfeste
Form schlichten und wiede-
rum zugedeckt 20 Minuten
rasten lassen.

- In der Zwischenzeit das

Backrohr auf 180 °C vor-
heizen. Die Buchteln 20-25
Minuten backen, abkiihlen
lassen und mit Staubzucker
bestreut servieren.

ein WUSTHOF Messer zu schmieden und es dann zu perfekter Schéirfe zu schleifen,
gilt die gleiche Philosophie wie fiir die Zubereitung raffinierter Gerichte:

208
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4 Personen [ Dauer: mehr als 60 Minuten

MIT CAMEMBERT GEFULLTE MOHNBUCHTELN MIT APFEL-CURRY-CHUTNEY

ZUTATEN
FUR DIE BUCHTELN
500 g Mehl (glatt)
150 ml Milch (lauwarm)
180 g Butter (fliissig)
20 g Germ (frisch)
50 g Graumohn (gerieben)
1Ei
1 Dotter
1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer
Muskatnuss (gerieben)
1 Prise Kiimmel (gemahlen)
150 g Camembert

FUR DAS CHUTNEY
2 Apfel
1 Zwiebel (weil}, geschilt)
100 g Zucker (braun)
125 ml Tafelessig
100 ml Apfelsaft
30 g Rosinen
1 EL Currypulver
20 g Maisstdrke
Salz, Pfeffer

Sonnenblumendl (oder
Rapsdl)

ZUBEREITUNG

- Germ in etwas lauwarmer
Milch aufldsen, mit ca. 1/3
vom Mehl und der Prise
Zucker breiig glattriihren.
Mit etwas Mehl stauben und
zugedeckt ca. 15-20 Minu-
ten rasten lassen. Backofen
auf 180 °C vorheizen.

- Restliche Milch mit der
fliissigen Butter, dem ge-
riebenen Mohn, dem Ei und
dem Dotter, den Gewliirzen
und dem librigen Mehl zu
einem Teig anriithren.

- Dampfl (Germ-Vorteig)
dazugeben und mit dem
Handmixer bzw. einer
Kiichenmaschine mit Hilfe
der Knethaken zu einem
geschmeidigen Teig kneten.
Teig zu einer Rolle for-

men und in 20 gleichgrofle
Stiicke teilen. Diese mit der
Handfldche auf der Arbeits-
platte zu Kugeln schleifen.

+ Camembert in 12 Stiicke

teilen und daraus kleine
Kugeln rollen. Aus jeder
Germteigkugel eine kleine
Flade formen, ein Stiick
Camembert darauf setzen
und zu kleinen Knddeln
verschlieffen. Danach in
die restliche fliissige Butter
eintauchen und in eine
feuerfeste Form schlichten.
Zugedeckt wieder ca. 20
Minuten rasten lassen und
anschlieffend im vorge-
heizten Backofen ca. 20-25
Minuten goldbraun backen.

- Zwischendurch das Chutney

ansetzen: Apfel schilen
und in 1x 1 cm grofe Wiirfel
schneiden. In etwas Zitro-
nenwasser beiseite stellen.

www.ichkoche.at

Zwiebel schdlen und in feine
Spalten schneiden. Einen
kleinen Topf mit wenig Ol
erhitzen und die Zwiebeln
darin farblos anschwit-

zen. Zucker dazugeben

und schmelzen lassen, das
Currypulver und die Apfel-
wiirfel einriihren und mit
dem Essig abloschen. Etwas
einkochen lassen, dann den
Apfelsaft und die Rosinen
zufiigen. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Noch ca. 5
Minuten bei mittlerer Hitze
einkochen lassen. Die Mais-
starke mit etwas kaltem
Wasser glattrithren und das
Chutney damit binden, ein-
mal aufkochen lassen und
zum Abkiihlen umfiillen.

- Die gebackenen Buchteln

mit etwas Mohn bestreuen
und gemeinsam mit dem
Chutney servieren.



4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

FLAUMIGE
NUSSBUCHTELN

ZUTATEN
250 g Mehl (glatt)
20 g Germ
50 g Kristallzucker
100 g Butter (fliissig)
100 ml Milch (lauwarm)
1Ei
1 Dotter
1 Prise Salz
1/2 Zitrone
(unbehandelt, Schale)
80 g Niisse
(gehackt, nach Wahl)

ZUBEREITUNG

+ Zuerst das Dampfl zuberei-
ten: Dafiir die Germ in der
Hilfte der lauwarmen Milch
auflosen und mit etwas
Mehl zu einem breiigen Teig
anrithren. Mit ein wenig
Mehl bedecken und zuge-
deckt an einem warmen Ort
(ca. 35°C) 20 Minuten lang
gehen lassen.

- Die iibrige Milch, Eier,
Dotter, Salz, Kristallzucker,
Rum, Zitronenschale und 50
g fliissige Butter verriihren,
Dampfl und restliches Mehl
dazugeben und mit den
Knethaken zu einem glatten
Teig kneten. Zugedeckt wie-
der ca. 20 Minuten rasten
lassen.

- Aus dem Germteig auf einer
bemehlten Arbeitsfldche
eine Rolle formen, diese
in ca. 15-20 gleich groRe
Stiicke teilen (je nach Be-
lieben grofRe oder kleinere
Buchteln). Aus jedem Teil

ichkoche.at-TIPP

Schmecken herrlich
mit Vanillesauce oder
einem Fruchtspiegel.

eine kleine Kugel formen.
Die gehackten Nisse in die
Teigkugeln einarbeiten und
diese in die verbliebene
fliissige Butter tauchen.

- In eine vorbereitete, feuer-

feste Form schlichten und
nochmal zugedeckt

20 Minuten rasten lassen.
Im vorgeheizten Backofen

www.ichkoche.at

BUCHTELGLUG

B

bei 180 °C ca. 20-25 Minu-
ten goldbraun backen. Da-
nach abkiihlen lassen und
mit Staubzucker bestreut
servieren.



Nicht immer . 1

haben wir geniigend Zeit fiir ein ausgiebiges
Friihsttick. Aber wenn sich die Gelegenheit ergibt,
kann man mit diesen Rezepten
so richtig gut in den Tag starten.
Banane, Schoko und Avocado
verstiBen das Aufstehen und mit
Hot-Dog, Tacos und Waffel-
Sandwich begeben wir uns
bequem im Pyjama auf eine
kulinarische Reise...
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Allen Fotos des Kapitels Friickstiicks—"
wonnen sind von Benedikt-Steinle




BUCHTIPP:

Die Redaktion verldsst sich seit Jahren bei allen Fragen
rund um das perfekte Friihstiickslokal auf die Kollegen
der Friihstiickerinnen. Ihr neu erschienenes Buch ist
ein Muss fiir das Friihstiick zu Hause!

MORGENSTUND

Vom Hof
auf den Friihstiickstisch

Antonia Kogl
Barbara Haider
Dani Terbu
Fotos von Benedikt Steinle
ISBN: 978-3-85431-733-3
Seiten: 192
Pichler Verlag € 24,90
Erhaltlich im Buchhandel
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Schmackhafte Hiille

fiir zarte Fischfilets!

Die klassische Semmel-
brosel-Panier verfeinert
mit Parmesan -

eine traumhafte
Kombination!

4 Personen
Dauer: 25 Minuten

ZANDERFILET
IN PARMESAN-
KRUSTE

ZUTATEN
4 Zanderfilets (a 150 g)
80 g Parmesan
2 Eier (mittelgroR)
25 g Semmelbrosel
1 TL Ponti Glassa Zitrone
5 EL Mehl
6 EL Olivenol
2 EL Butter
Salz, Pfeffer
Kresse

ZUBEREITUNG

- Die Fischfilets abspiilen,
abtrocknen, rundherum mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

+ Parmesan fein reiben.

Eier verquirlen. Parmesan
mit Semmelbroseln und
geriebener Zitronenschale
vermengen. Die vorbereite-
ten Filets auf beiden Seiten
gleichmafig bemehlen und
das tiberschiissige Mehl
abklopfen.

- Fischfilets in Eiern und der
Broselmischung panieren.
01 und Butter erhitzen, den
panierten Zander darin auf
jeder Seite 1-2 Minuten
goldbraun rosten. Das Zan-
derfilet mit Kresse bestreu-
en und servieren.
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CHICKEN NUGGETS
MIT PINIENKERNEN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« Ponti Glassa Zitrone - 400g Hiihnerbrust « 250g Semmelbrdsel « 150q Pinienkerne
« 2 Basilikumbldtter « 3 Eier 2 Essloffel geriebener Parmesan « Pflanzendl zum Braten
- Salz & Pfeffer.

Die Hiihnerbrust in eine Schiissel geben, mit gesalzenem kalten Wasser
bedecken und 3 Stunden ruhen lassen. Danach das Wasser abgieBen, die
Hihnerbrust mit Kiichenrolle abtupfen und in 3-4 cm groBRe Wiirfel schneiden.
In einer mittelgroBen Schiissel die Eier mit Salz, Pfeffer und dem Parmesan

vermischen. Die Hiihnerbrustwiirfel in die Eier-Parmesan Mischung tauchen. In
G - o eine zweite Schiissel die Semmelbrdsel geben und diese mit den Pinienkernen
,’_, und geschnittenen Basilikumblattern vermischen. Eine Pfanne mit Pflanzendl

erhitzen. Die Hiihnerwiirfel Stiick fiir Stiick aus der Eimischung nehmen und in
den Semmelbroseln wenden. Danach in der Pfanne schon goldbraun anbraten. Die
fertigen Chicken Nuggets auf einem Teller mit Kiichenrolle abtropfen lassen. Zum
Schluss auf Tellern mit Ponti Glassa Zitrone anrichten und servieren. Guten Appetit!

www.andcommunication. it

*zertifizierte Marktdaten



QAPPELVERSUCH UNG

Es muss nicht immer Apfelstrudel sein. Apfel
sich gemeinsam mit Zucchini gro3artig i
sie iiberraschen in einer siiSen Suppe und auc
harmoniert das Obst vortrefflich!




4 Personen / Dauer: 30 Minuten

APFEL-PALATSCHINKEN

ZUTATEN

FUR DIE PALATSCHINKEN
| 120 g Mehl (glatt)

| 250 ml Milch

| 2 Eier

| 1 Prise Salz

| Butter

FUR DIE FULLE

| 2-3 Apfel

| 2 EL Zucker

| 1 Zimtrinde

| 1> TL Nelkenpulver
| Vanillezucker

ZUBEREITUNG

- Fiir die Fiille die Apfel
schdlen, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden.
Mit Zucker und Zimtrinde
in Wasser weich kochen.

USER-REZEPT
von thereslok

Danach abseihen und mit
Nelkenpulver und Vanille-
zucker abschmecken.

- Fiir den Palatschinkenteig

die Eier mit der Milch gut
verquirlen. Etwas Salz und
Mehl dazugeben und zu ei-
nen glatten, diinnfliissigen
Teig verriihren. Ein wenig
Butter in einer Pfanne er-
hitzen und den Teig so diinn
wie moglich eingieflen,
backen und einmal vorsich-
tig wenden. Diesen Vorgang
wiederholen, bis der Teig
aufgebraucht ist.

- Auf den einzelnen Palat-

schinken die Apfelfiille
auftragen, einrollen oder
zuklappen, iiberzuckern
und gleich servieren.

APFELVERSUCHUNG 19

6 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

ZUCCHINI-APFELKUCHEN

ZUTATEN

| 200 g Margarine

| 175 g Zucker

| 400 g Mehl

| 200 g Apfel

| 200 g Zucchini

| 150 g Puderzucker
| 1 Pkg. Vanillezucker
| 4 Eier

| 1 Pkg. Backpulver
| 2 EL Zitronensaft
| 3 EL Apfelsaft

ichkoche.at-TIPP

ZUBEREITUNG

- Margarine, Zucker und Va-
nillezucker cremig riithren.
Eier, Mehl und Backpulver
unterrithren. Die geschalten
Apfel und Zucchini grob
raspeln, mit Zitronensaft
betrdufeln und unterheben.

- Die fertige Mischung in eine
Kastenform (30 cm) fiillen
und 60-70 Minuten bei
175 °C backen. Puderzucker
und Apfelsaft verriihren
und den Kuchen damit
iberziehen.

Rosinenliebhaber konnen natiirlich noch Rosinen
in die Apfelfiille geben; auch ein Schuss Rum

verfeinert das Aroma.

www.ichkoche.at



20 APFELVERSUCHUNG

4 Personen [ Dauer: 45 min

SUSSE APFELSUPPE MIT SCHNITTEN-KNODEL

ZUTATEN
FUR DIE SUPPE
6 Apfel
400 ml Weilwein
150 g Zucker
3 EL Zitronensaft

FUR DIE KNODEL
2 Pkg. Schnitten
2 EL Nougat
6 Biskotten
Minze (als Dekoration)

ZUBEREITUNG
- Fiir die Knodel die Biskotten

zu feinen Broseln zermah-
len. Die Schnitten und das
Nougat in einer Kiichenma-
schine fein mixen, aus der
Masse 4-8 kleine Knddel
formen, in den Brdseln wal-
zen und fiir ca. 40 Minuten
in den Tiefkiihler stellen.

+ Wein, Zucker und Zitronen-

saft zusammen aufkochen.
Die Apfel schilen, entker-

nen und in kleine Stiicke
schneiden, danach zum
Wein geben und ca. 10 Mi-
nuten kocheln lassen, dabei
Ofter umriihren.

+ Abschlieffend mit einem

Stabmixer fein piirieren und
ebenfalls kiihl stellen.

- Vor dem Servieren die

Suppe in vorgekiihlten Tel-
lern anrichten, die Knddel
hineinsetzen und mit etwas
frischer Minze garnieren.

www.ichkoche.at




Dauer: 60 Minuten, 35 Minuten Backzeit (Plus 2 h Kiihlzeit)

APFELTORTE

ZUTATEN
FUR DEN BODEN
3 Eigelb
3 Eiweil
140 g Butter
120 g Zucker
1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz
etwas Rum
65 g Mandeln (gerieben)
60 g Mehl
15 Backpulver
1TL Zimt

FUR DIE FULLE
500 g Apfel (siifke Sorte,
z. B. Gala)
250 g Guma Patisserie
Creme
2 Pkg. Vanillezucker
1 Pkg. Sahnesteif
1 Schnapsglas Eierlikor
Mandelbldttchen fiir die
Deko

PROMOTION

www.guma.ch

ZUBEREITUNG

- Eine runde Kuchenform (ca.
24 cm Q) einfetten und den
Backofen auf 180 Grad Cel-
sius Umluft vorheizen.

« Fiir den Boden: Die weiche
Butter, den Zucker und das
Eigelb schaumig riihren.
Eine Prise Salz, etwas Rum,
den Vanillezucker und die
Mandeln unterriihren. Das
Mehl mit dem Backpulver
und dem Zimt vermengen,
iiber die Masse sieben und
ebenfalls unterheben.

- Das Eiweif steif schlagen
und vorsichtig unter die
Masse ziehen.

- Die Apfel schilen, entker-
nen und in der Kiichenma-
schine kleinhacken oder
grob reiben. Etwas Teig in
einen Dressiersack fiillen
und einen ca. 2 cm dicken
Teigrand in die vorgerichte-

te Form spritzen. Die klein- - Fiir die Fille: Die Guma
gehackten Apfelstiicke in Patisserie Creme mit

die Mitte fiillen und etwas Eierlikor, Vanillezucker
andriicken. Den restlichen und Sahnesteif aufschla-
Teig {iber die Apfelmasse gen bis die Creme fest aber
streichen und ca. 35 Minu- dennoch luftig ist, in einen
ten backen. Den Kuchen Spritzsack fiillen und den

in der Form ca. 2 Stunden Tortenrand damit verzieren.
auskiihlen lassen und dann Nach Belieben Mandelblatt-
stlirzen. chen iiber die Torte streuen.

PRODUKT-TIPP

Guma Pdtisserie Creme ist auch
ohne Gelatine formstabil und behalt
ihre schone weil3e Farbe.

Formstabil
v~ Perfektes Aussehen
\/IdealerAromatréger




- Karfiol hat einen milden Geschmack

- Er liefert Kalium, Phosphor, Vitamin C und
Vitamin B6

- Er ist ballaststoffreich und kalorienarm

- Er ist leicht verdaulich und schonkostgeeignet

- Zum Waschen legt man den Karfiol am
s besten in Essig- oder Salzwasser ein

c

o Vordem Einfrieren mit einem Spritzer
", Zitronensaft blanchieren

&
2EN 1%

Leuchtend griine Bldtter und cremig-weifl3e Roschen
— so muss frischer Karfiol ausschauen. Und am liebs-
ten essen wir ithn dann mit Brosel. Doch dieses
kalorienarme und sdttigende Kohlgemdtise verfiihrt zu
vielen weiteren kulinarischen Abenteuern...

4 Personen / Dauer: 35 Minuten

KARFIOLCREMESUPPE

ZUTATEN kurz anschwitzen. Mit der
200 g Karfiolréschen Gemdiisesuppe aufgielen
60 g Butter und weichkochen lassen.

60 g Zwiebel

350 g Gemiisesuppe
250 ml Schlagobers
Muskat

Salz, Pfeffer

1/2 Zitrone

ZUBEREITUNG

- Zwiebel schdlen und sehr
fein hacken. Gemeinsam
mit den Karfiolr6schen

www.ichkoche.at

Einige kleine R6schen
herausheben und zur Seite
geben. Das Schlagobers fest
schlagen.

- Die Karfiolcremesuppe mit

dem Schlagobers vermen-
gen. Mit Muskat, Salz, Pfef-
fer und Zitrone abschme-
cken. Vor dem Servieren
mit den Karfiolr6schen
garnieren.



6 Personen
Dauer: 40 Minuten

GEMUSEPIZZA
MIT
KARFIOLBODEN

ZUTATEN

FUR DEN KARFIOLTEIG
1 Karfiolkopf
(ca. 600-700 g)
2 Eier
1 EL Kartoffelstarke
(nach Bedarf mehr)
100 g Haselniisse (gerieben)
1 Prise Muskatnuss
Salz, Pfeffer
Basilikum (getrocknet)

FUR DEN BELAG
500 ml Polpa (passierte
Paradeiser)
1 Bund Krauter
(frisch, z.B. Oregano )
1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer
2 Zucchini
100 g Parmesan (gehobelt)

ZUBEREITUNG

- Karfiol waschen und in
Roschen zerteilen. In einem
Mixer klein hacken, bis der
Karfiol k6rnig, aber noch
nicht ganz zu Brei geworden

-~

-

ist. Die Karfiolmasse mit
den geriebenen Haselniis-
sen, den Eiern und etwas

Kartoffelstdarke vermengen.

Mit Basilikum, Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen.

- Nun ein Backblech mit

-

Backpapier auslegen

und die Masse sehr diinn
darauf verstreichen (ca.

5 mm hoch). Sollte noch
etwas von der Masse iibrig
bleiben, so verwenden Sie
einfach noch ein zweites

Backblech. Den Boden im
auf 200 °C vorgeheizten
Backrohr fiir ca. 20-25 Mi-
nuten backen, bis er etwas
Farbe bekommen hat.

- Einstweilen fiir den Belag
aus passierten Paradeisern
eine Sauce herstellen. Dazu
die Krauter hacken und die
Knoblauchzehe durch eine
Presse driicken. Alle Zuta-
ten mit der Paradeisersauce
vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2 Personen / Dauer: 35 Minuten

Am Herd kurz erhitzen, bis
die Sauce warm ist.

+ Die Zucchini und den Par-
mesan hobeln.

- Sobald die Karfiolpizza
fertig ist, aus dem Ofen
nehmen, mit der warmen
Paradeisersauce bestreichen
und mit den frischen Zuc-
chini belegen. Den geho-
belten, frischen Parmesan
darauf verteilen und die
Gemdiisepizza mit Karfiolbo-
den gleich servieren.

KARFIOL-KASE-LAIBCHEN

ZUTATEN
500 g Karfiol
200 g Emmentaler
(gerieben)
100 g Semmelbrosel
3 Eier
1 Stange Lauch
(fein gehackt)
Salz, Pfeffer
Muskat
01 (zum Herausbacken)
Semmelbrosel
(zum Wilzen)

www.ichkoche.at

ZUBEREITUNG

- Frischen Karfiol in R6schen
teilen, in Salzwasser weich
kochen, abseihen und an-
schliefend die Roschen mit
einer Gabel zerdriicken.

- Eier, Kase, Lauch, Salz und
Pfeffer und so viele Sem-
melbrosel untermischen,
dass sich daraus Laibchen
formen lassen.

- Die Karfiol-Kase-Laibchen
in ganz wenig Ol goldbraun
braten. Mit Salat Threr Wahl
servieren.



BABYPARTY

Immer ofter wird anldsslich der
bevorstehenden Geburt eines
Babys eine Party geschmissen. Im
angelsdchsischen Raum seit vielen
Jahren als Baby-Shower bekannt,
wird nun auch hierzulande mit
viel Liebe zum Detail gekocht,
gebacken und gefeiert.

Als Mitbringsel oder Party-
geschenke sind selbst gemachte
Cupcakes, Torten oder Cake-Pops
ein Hit — fast so niedlich wie die
kleinen Racker selbst!

Cakepop-Formen

v Fiir Minikuchen
am Stiel mit
Babymotiven

Cupcake-Set mit
herzigen Baby-Motiven

Kuchenform v Damit hat die werdende
v Dieser Kinderwagen Mama bestimmt Freude!
schmeckt jedem! €7,90

€15,90

Fondant-Form
v 6 Motive fiir die perfekte
Baby-Torte
€11,90

www.ichkoche.at



20 Cake-Pops / Dauer: mehr als

BABY-CAKE-POPS

60 Minuten

ZUTATEN ZUBEREITUNG

FUR DIE CAKE-POPS - Backofen auf 180 °C vor-
3 Eier (M) heizen. Den Boden der
60 g Zucker Springform mit Backpapier
2 Pkg. Vanillezucker auslegen, den Rand einfet-
75 g Mehl ten. Eier trennen. Eiweille
15 TL Backpulver mit den Quirlen des Hand-

100 g Doppelrahm-Frisch-
kdse
4 TL Himbeer- oder

rithrgerats steif schlagen.
Zucker und Vanillezucker
langsam einstreuen und

Erdbeerkonfitiire weiterschlagen, bis die
Masse fest ist. Eigelbe da-
FUR DIE GARNITUR zugeben und rasch unter-
je 50 g rosa, weifter und rithren. Mehl und Backpul-
hellblauer Fondant ver mit dem Teigschaber

180 g weifle Kuvertiire
100 g Zartbitterschokolade

AUSSERDEM
Springform (20 cm Q)
Butter fiir die Form
Lochtiille (6 mm @)
20 Cake-Pop-Stiele
Styroporplatte
2 kleine Spritztiiten

Kerzen-Set
v Bringen jeden Babyparty-
Kuchen zum Strahlen! € 4,50

unterheben. Den Teig in die
vorbereitete Form fiillen
und im Ofen (Mitte) ca.

20 Minuten backen.

» Den Kuchen auskiihlen
lassen, aus der Form 16sen
und in einer Schiissel fein
zerkriimeln. Frischkase und
Konfitiire dazugeben und
alles zu einer formbaren
Masse verarbeiten. Daraus
20 Bidllchen rollen und
30 Minuten Kkalt stellen.

- Fondants weich kneten.
Rosa und blauen Fondant
2 mm dick ausrollen und

- Die Kuvertiire fein ha-

- Zartbitterschokolade fein

- Mit der Zartbitterschokolade

www.ichkoche.at/shopping-kochzeitung 25

mit der Tiille Kreise aus-
stechen (je 1 blauen Kreis
fiir den Schnuller und 2

rosa Kreise fiir die Backen).
Aus weillem Fondant fiir

die Schnuller 20 Kiigelchen
formen, flach driicken, auf
einer Seite anfeuchten und
in der Mitte des blauen Krei-
ses befestigen.

cken und iiber dem heiflen
Wasserbad schmelzen.
CakePop-Stiele ca. 1 cm tief
in die Kuvertiire tauchen
und mit dieser Seite in die
Ballchen stecken, Cake-Pops
15 Minuten kalt stellen. Die
Cake-Pops am Stiel festhal-
ten und ganz in die Kuver-
tiire tauchen. Herausziehen,
abtropfen lassen und zum
Trocknen in die Styropor-
platte stecken. Die iibrige
Kuvertiire in eine Spritztiite
fiillen.

T8

o
MOTIVTORTEN |

o S

hacken, iiber dem heiflen
Wasserbad schmelzen und

10 Minuten abkiihlen lassen.
Die Schokolade in die zweite
Spritztiite fiillen. Bei beiden
Spritztiiten an der Spitze eine
kleine Ecke abschneiden. _GU e
jeweils Mund, Augen und

eine Haarlocke auf die Ca- Sandra Schumann

ke-Pops zeichnen, fest wer- Motivtorten
den lassen. Mit der weien Torten dekorieren leicht
Kuvertiire je 1 kleinen Punkt gemacht

rechts, links und in die Mitte

des Mundes spritzen. Rosa 64 Seiten, ca. 45 Farbfotos

Backchen und Schnuller
daraufsetzen und leicht
andriicken. AbschliefRend die

ISBN: 978-3-8338-5166-7
GU-Verlag, € 9,30
Erhaltlich im Buchhandel

- "I-‘-' - -
- b R =
o - |
|
' |
&
Cupcake- I {
Férmchen bt & “
as schonfte e L) o~ »L r’,_ ")
Gewand fiir ! = Yy
Thre Cupcakes ' »._f i
und Muffins. é f B
€3,— - \ -y @’
Sn

Nase ,,aufmalen*.
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Mit Faschiertem werden
einige unserer liebsten
Gerichte zubereitet: vom
Faschierten Laibchen,
liber den Faschierten
Braten bis zu den be-
rithmten Cevapcici oder
dem feurigen Chili con
carne. Die Rezepte sind
vielfdltig und meist
schnell zuzubereiten.

4 Personen / Dauer: 35 Minuten

STRUDELSCHNECKEN MIT FASCHIERTEM

ZUTATEN
4 Blatter Strudelteig
300 g Rindsfaschiertes
2 EL Paradeiser
(getrocknet, gehackt)
2 EL Oliven (ohne Kern,
gehackt)
1/2 TL Paprikapulver
(gerduchert)
1 TL Oregano (getrocknet)
Salz, Pfeffer
10 g Butter (geschmolzen)

ZUBEREITUNG

+ Faschiertes mit den restli-
chen Zutaten vermischen
und mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken.

- Die Strudelteigbldtter mit

Butter einstreichen und
tibereinander legen. Das
Faschierte flach auf dem
Teig verteilen, dabei an den
Radndern 5 cm Platz lassen.

- Den Strudelteig fest zusam-

menrollen und die Enden
mit Butter einstreichen.
Fingerdicke Scheiben von

ichkoche.at-TIPP

der Strudelrolle schneiden
und mit der offenen Seite
auf ein Backblech legen.
Den Teig mit Butter einpin-
seln, und die Strudelrollen
bei 200 °C Umluft ca. 25
Minuten backen. Vor dem
Servieren mit etwas Salz
bestreuen.

Wenn man die Teigrolle fiir einige Zeit im Gefrier-
fach anfrieren ldsst, ist sie leichter in Scheiben zu
schneiden. In diesem Fall einfach einige Minuten

ldnger backen lassen.

www.ichkoche.at



« Faschiertes ist schnell verderblich und
sollte immer so rasch als moglich verar-
beitet werden.

- Die tolle rote Farbe entsteht durch die
Schutzatmosphdre der Verpackung. Der
darin enthaltene Sauerstoff erhdlt die rote
Farbe des Faschierten. Durch das Kohlen-
dioxid in der Schutzatmosphdre wird die
Haltbarkeit erhoht.

- Faschiertes besteht aus Muskelfleisch, das
durch den Fleischwolf gedreht wird, und
Salz.

- Ganz frisches Faschiertes kann auch roh
gegessen werden.

- Faschiertes ist wesentlich schneller gegart
als ganze Fleischstiicke, weil die Muskel-
fasern durch das Faschieren bereits stark
zerkleinert sind.

Stabmixer MultiQuick 9 >
Der beste Stabmixer fur die
hartesten Anforderungen.”

BRAUN

Weltweite

| ACTIVEBIade technology

www.braunhousehold.at *Im Vergleich zu Braun Stabmixern ohne ActiveBlades.
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- Faschiertes kann aus Hiihnerfleisch,

Lammfleisch, Kalbs- oder Rindfleisch oder
aus Schweinefleisch hergestellt sein. Eine
besondere Delikatesse ist Wildfaschiertes.

- Mett ist Faschiertes vom Schwein mit

Gewlirzen, Tatar ist Faschiertes vom Rind
mit Gewlrzen.

Top 5 Rezepte @

Faschiertem

1. Faschierte Laibchen
2. Faschierter Braten
3. Lasagne

4. Spaghetti Bolognese
5. Gefiillte Zucchini

Mutti

Weltweit 1er!




.-Spafs, Freude und gewusst . ‘.Iln
wie! WAU! Wie kanns jetzt noch  : .

+  besser gehen?
: Von Herzen danke an alle, die < Agnes, nach
y e unserem italienischen
M Pasta-Workshop

. dies ermdglicht haben!!!!!l...
.....'..""000000::000‘0
%.ll )

oo’ .. :
°;Ig:-:- Wir haben uns mit unserer Kochschule einen
lang ersehnten Traum erfillt und diesen im

September 2012 in die Tat umgesetzt
Seither haben wir gemeinsam mit iber 15.000 koch-
begeisterten Besuchern gebrutzelt, geriihrt und so
manchen wertvollen Moment geteilt.
Tag fur Tag geben unsere Profikdche ihr Wissen an
kulinarische Weltenbummler, Cookaholics aber, auch
Einsteiger weiter. Seit 4 Jahren dirfen wir zahlreiche

Mitarbeiterevents und private Feste umsetzen und
bedanken uns mit den Eindriicken auf diesen Seiten

far Ihr Vertrauen!
Margot nach dem Back-
workshop mit Christine Egger

" ..Ich glaube, ich hab das Problem Germteig endlich @

im Griff! Meine Freude kannst du dir nicht vorstellen!
Ostern kann kommen! Hab gestern noch einen Zopf gebacken

der mithilfe von Christines Tipps super geklappt hat....




Florian, nach dem
Alles Wok-Kochkurs

" ...Habe gestern beiihm den "
" Kurs,Alles Wok!" besucht und 5
bin einfach nur begeistert. Es waren
super schmackhafte und auch :
einfach nachzukochende Rezepte, &
das Essen war ungeheuer gut...." *

Geburtstagaaklion
20 € Rabatl

auf alle Kochkurse bis 31.12.2016
(bei Buchung bis 15.9.2016).

Gutscheincode: F32]5TZ0

Nicht anrechenbar auf bereits
gebuchte Pldtze.

. s kassandra206, kommentierte am
K o 19.4.2016 um 18 Uhr
¢ .Danke fiir den interessanten ¢

fréhlichen und kurzweiligen < veeeese
Mehlspeis- und Dessert- ettt
Workshop mit vielen kést- ¢

lichen Kreationen und guten :

Tipps! Dachte erst, 6 Stunden .

" Habe gestern an lhrem Kochkurs .'..

) EasyCooking teilgenommen.
Dieses Geschenk meiner Tochter an

E mich war ein Riesenspaf3 und sehr

o lehrreich! Wollte mich nochmals .

ichkoche.at Flug und ich f?dft@ echt ..-' % ausdriicklich beim Kiichenchef Georg

Q . ., Wwasversaumt!® . * bedanken, der tiberaus versiertund

aus liebe zum kochen IETTSRRPRI LS freundlich alle unsere Fragen beant- .:

wortet hat. Dank geblihrt auch

seiner Assistentin, die charmant

seien aber lange, die sind
Jjedoch vergangen wie im

Alle Termine, saisonale Workshops und
weitere Themen finden Sie in unserem Kursprogramm Herbert, . .
unter www.ichkoche.at/kochschule nach dem und unermddlich mitgeholfen hat,

Easy Cooking dass alles in einem Top-Zustand &
Kochkurs ° °
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MINI-TONTO
ALS PLATZKARTEN

DAS BRAUCHEN SIE
Mini-Tont6pfe (3 cm hoch)
WeiRe Acrylfarbe
Pinsel
Schleifpapier
Moos
Zweige
Kartchen
Stift
Klebeband oder
Sekundenkleber

SO WIRD’S GEMACHT

+ Den Tontopf mit Wasser
nass machen.

+ Acrylfarbe auf einen Unter-
teller geben, Pinsel erst in
ein Glas mit Wasser, dann

in die Farbe tauchen und ot [
relativ diinn auf den Tontopf By %
auftragen. Trocknen lassen. TE. >
- Anschliefend leicht mit
Schleifpapieranschleifen, o der Redaktion:
bis die gewiinschte, etwas
verwitterte Optik erreicht — i ——
ist. : HUBSCH EINGEDECKT
+ Den Tontopf mit Moos Kreative Tischdekorationen
fiillen, einen kleinen Zweig - im Vintage-Style
als Baumstamm in das Moos g . Nadine Villmann
setzen. E ﬁ
- Die Platzkarte beschriften ’ ,;‘ WE — 160 Seiten, Hardcover
und auf der Riickseite mit ISBN: 9783772474323
Klebeband oder Sekun- B Busse Seewald Verlag
denkleber an dem Zweig www.busseseewald.de
befestigen. € 2295
www.ichkoche.at -
_‘__-__!"I

e
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Toast
verschiedens
Sarten

209

Feine ot -  Hanbtergen ) —
Sauce ﬂ / - Erf_!g':_l::_n e
verschiedene [ ¢ ' 1 s —

Sarten
25(mi

AS&ANar

Exfte baachien S, Qass Gmiiche AAonsatikel im Unberechied 2o unsem sumq-.udundmlen Soaament, nurin begresmier Angahl 7u Ves-
figung stehen nur in Humhaltymengen und solange der Yoimal reidhl Ko Flaa

; meapland, inkl sSmificher Stewern, Alfe Jitikel chne _ﬁ = Vv
Dekoration. Bie A e Versishen tich ais Servigrvorschiage bzw, Symbotiolos. Fechmische ung opriche Andenamgen iowie S2z- und WS | (e E VIsA hofer.at
Docktehierurbenaiten



TREUEPROGRAMM

- ichkoche.at

i herZe
o " “Nisere User!

IN NUR 3 SCHRITTEN ZU IHRER PRAMIE

» Bei ichkoche.at aktiv werden <
» Herzen sammeln <«
» Pramien erhalten <

Alle Infos rund um das Treueprogramm finden Sie unter
www.ichkoche.at/treueprogramm



