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7 D er Sommer wird heuer weniger aufregend als im Vorjahr.

Keine Torjagden und kein Kampf um Medaillen. Dafiir
. haben wir mehr Zeit zum geselligen Beisammensein,
zum chilligen Grillen, genussvollen Backen, Gartnern oder
Fischen. Unser Chefkoch Robert Schirmbrand hat fiir Sie vier
groflartige neue Gerichte mit Fischen aus heimischen Gewas-
sern kreijert. Lassen Sie sich vom Zauber blauer Tiefen verfiih-
ren. Wer unterwegs in unseren wunderschonen Bergen ist, hat
sie vielleicht schon einmal auf der Alm gesehen: die iberaus
herzig anzuschauenden Hochlandrinder. Die sanftmiitigen Tie-
re liefern ,entschleunigtes Fleisch, das wunderbar schmeckt
und gesund ist.

Wir wiinschen Thnen schmackhafte Sommermonate!

Ca}lﬁ'ﬁ QCJL] sl ";EL dous”

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

Maria Tutschek-Landauer
& das ichkoche.at-Team
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FISCHHEIMAT

Aus heimischen blauen Tiefen -
= Unser Chefkoch Robert serviert in vier
fangfrischen, raffinierten Rezepten
¢ Fisch aus See, Fluss oder Bach ...

=< Saltimbocca vom Waller mit gegrillte Tomatensalﬁ
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4 Personen / Dauer: 30 Min.

Saltimbocca vom
Waller mit gegrillter
Tomatensalsa

ZUTATEN

FUR DIE SALTIMBOCCA
600 g Wallerfilet (ohne
Haut, in 8 Stlicke
portioniert)
8 Scheiben Schin-
kenspeck
1 Bund Salbei
Olivenaol
Meersalz
Pfeffer aus der Mihle

FUR DIE SALSA
2-3 Fleischtomaten
2 Stangen Jungzwiebel
1-2 Knoblauchzehen
1 Chilischote
Y TL Koriandersamen
(gemorsert)
1 kleiner Bund Petersilie
(gehackt)
50 ml Olivenal
Meersalz
Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

e Tomaten waschen
und abtrocknen. Auf
dem Grill oder in einer
Grillpfanne rundum
ohne Fett rosten.
Danach halbieren und

die Kerne entfernen.
Fruchtfleisch in kleine
Wirfel schneiden.
Jungzwiebel putzen, die
Enden abschneiden.
Chilischote langs halbie-
ren, entkernen und in
feine Streifen schnei-
den. Jungzwiebel und
Knoblauch ebenfalls in
feine Streifen schneiden
und mit den restlichen
Zutaten vermengen. Mit
Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

e Wallerstiicke mit Sal-
beiblattern belegen und
mit dem Schinkenspeck
umwickeln. Der Speck
sollte an den Enden
leicht Gberlappen, damit
er beim Braten nicht
vom Fisch rutscht.
Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Fisch
auf beiden Seiten fur
jeweils 4-5 Minuten bei
mittlerer Hitze knusprig
braten. Je nach Dicke
des Fischfilets bei Be-
darf im Backrohr etwas
nachgaren.

e Saltimbocca vom Waller
gemeinsam mit der
Salsa anrichten und
mit frischem Salbei
garnieren.

4 Personen / Dauer: 60 Min.

Seesaibling im Ganzen
mit Lavendel und
gegrilltem Gemiisesalat

ZUTATEN

FUR DEN SEESAIBLING
1 Seesaibling (1,2 kg,
ausgenommen)
1 Zitrone (in diinne
Scheiben geschnitten)
4 7weige Lavendel
Meersalz (fein und grob)

FUR DEN GEMUSESALAT
4 Zweige Thymian
6 Zweige Lavendel
1 Knoblauchzehe
1 EL Balsamicoessig
10 EL Olivenol
1 Melanzani
1 Spitzpaprika
1 Zucchini
2 Stangen Jungzwiebel
Meersalz
Pfeffer aus der Muhle

FUR DIE GARNITUR
5-10 Oliven (mit Zitrone
geflillt), Lavendel

ZUBEREITUNG

e Fiir den GemUsesalat
Thymian, Lavendel und
Knoblauch fein mérsern
und mit Essig und
Olivenol vermischen,

gut mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

e Das GemuUse in lang-
liche, diinne Streifen
schneiden, mit etwas
Olivendl bepinseln und
von allen Seiten scharf
anbraten. Danach mit
der gemorserten Krau-
termischung einpinseln
und fir 30 Minuten
marinieren lassen.

e QOliven in nicht zu diinne
Scheiben schneiden.

e Seesaibling gut waschen
und trocknen. In der
Bauchhohle leicht mit
dem feinen Meersalz
wirzen und mit den
Zitronenscheiben und
Lavendelzweigen fullen.
Fisch gut mit Olivenal
einpinseln und in einer
breiten Grillpfanne
beidseitig jeweils flr 2-3
Minuten grillen. Auf ein
Backgitter legen und
im Ofen bei 170 °C fur
weitere 10-12 Minuten
garen. AnschlieBend die
AuBenseite mit grobem
Meersalz wirzen.

e Den gegrillten Salat auf
einem Teller anrichten,
den Seesaibling darauf-
setzen und mit Oliven-
scheiben und Lavendel-
zweigen garnieren.

4 Personen / Dauer: 40 Min.

Pulled Alpenlachs
mit Karottengriinsalat
und Joghurtdip

ZUTATEN
800-1000 g Alpenlachs-
filet mit Haut
Olivenol
Meersalz
Pfeffer aus der Mihle
1 Zitrone (in dtinne
Scheiben geschnitten)

FUR DIE MARINADE
1 Zwiebel (fein gewurfelt)
2 Knoblauchzehen (fein
gewlrfelt)
1 roter Spitzpaprika (ge-
waschen und gewdirfelt)
50 ml Olivendl
70 g Honig
4 EL Tomatenmark
1 TL Worcestersauce
1 EL Zitronensaft
50 ml Gemuse- oder
Huhnerfond
2 EL Petersilie (fein
gehackt)
1 TL Meersalz (grob)
1 TL Pfeffer (schwarz,
geschrotet)

FUR DEN SALAT
Y Bund frisches, junges
Karottengriin
1 EL Apfelessig
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~> Forelle im Krensud mit Schnittlaucherdapfel <>

1 TL Honig

2 EL Olivenadl

1 TL Estragonsenf
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

FUR DEN JOGHURTDIP
200 g griechisches
Joghurt
2 EL Blaumohn (leicht
angemorsert)

1 kleine Knoblauchzehe
(gepresst)

1/2 Zitrone (Saft)
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

e | achs mit kaltem
Wasser abspdilen, tro-
ckentupfen und mit der
Hautseite nach unten
auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech
setzen. Mit Olivendl
betraufeln und mit
Meersalz und Pfeffer
leicht wirzen. Mit
den Zitronenscheiben
flachendeckend belegen
und mit einem Stlick
Backpapier abdecken.
Im vorgeheizten Back-
rohr bei 180 °C fur
10 Minuten backen.

e Fiir die Marinade
Zwiebel, Paprika und
Knoblauch mit dem

Olivendl in einer Pfanne
anrosten und fur 2
Minuten schwenken.
Vom Herd nehmen und
abkuhlen lassen. Da-
nach mit den restlichen
Zutaten gut verrihren
und abschmecken.

e Die Zitronenscheiben
vom Lachs entfernen und
die komplette Marinade
auf dem Fisch verteilen.
Im Backrohr bei 160 °C
fur ca. 15 Minuten garen.
Der Alpenlachs sollte
noch schon glasig sein.
AnschlieBend den Fisch
auseinanderzupfen und
dabei die Marinade gut
einarbeiten.

e Fiir den Salat das
Karottengriin waschen
und trocken tupfen. Die
restlichen Zutaten flir
die Marinade in einem
Gurkenglas gut schit-
teln und abschmecken.
Karottengrin mit der
Marinade vermischen.

e Flr den Joghurtdip alle
Zutaten gut miteinander
verrihren.

e Pulled Alpenlachs mit
Salat und Dip auf einem
Teller anrichten und am
besten mit gegrilltem
oder frisch gebackenem
Brot servieren.

4 Personen / Dauer: 40 Min.

Forelle im Krensud mit
Schnittlaucherdapfel

ZUTATEN
4 ganze Forellen,
ausgenommen
a 300-350 g

FUR DEN SUD
3 Karotten
3 Gelbe Ruben
3 Petersilienwurzeln
1 Lauch, griin
1 kleine Krenwurzel
3 Pfefferkorner
2 Pimentkorner
2 Lorbeerblatter
65 ml WeiBwein
2 EL Apfelessig
Meersalz
Pfeffer aus der Mihle

FUR DIE SCHNITTLAUCH-
ERDAPFEL
200-250 g kleine, fest
kochende Erdapfel
2 EL Butter
Y% Bund Schnittlauch (in
feine Ringe geschnitten)

ZUBEREITUNG

e Forellen gut waschen
und trockentupfen.
Damit sich die Forellen
kriimmen, ein Stick
Kichengarn durch die

Kiemen ziehen, um die
Schwanzflosse wickeln
und festbinden.

e F(ir den Sud das Wur-
zelgemuse schalen und
2/3 davon in Streifen
schneiden. Das restliche
Drittel grob wurfeln.
Lauch waschen und die
Halfte davon in Streifen
schneiden, die andere
Halfte grob schneiden.
Kren reiben. Einen Topf,
in den spéter alle 4 Fo-
rellen passen sollen, zur
Halfte mit Wasser flllen
und mit Gewulrzen,
Apfelessig, WeiBwein,
Wurzelgemusewdirfeln,
grob geschnittenem
Lauch, der Halfte des
Krens, Meersalz und
Pfeffer aufkochen. Fur
15 Minuten kocheln
lassen. Abseihen.

e Das in Streifen geschnit-
tene Wurzelgemuse in
den Sud geben, einmal
aufkochen lassen und
Temperatur zurtickdre-
hen. Forellen vorsichtig
einlegen (sie mussen
zur Génze unter Wasser
sein) und fur 8-10
Minuten knapp unter
dem Siedepunkt garen
(pochieren).

e F{r die Schnittlaucherd-

apfel die Erdapfeln gut
waschen und mit der
Schale in Salzwasser
weichkochen. Abkiihlen
lassen und vorsichtig
schalen. Butter in einer
groBen Pfanne leicht
bréaunen. Die Erdapfel
darin schwenken, mit et-
was Salz abschmecken
und zum Schluss den
Schnittlauch beigeben.
e Forellen vorsichtig
aus dem Sud heben,
Klchengarn entfer-
nen. Die Forellen auf
Tellern anrichten, mit
dem Wurzelgemuse
und frisch gerissenem
Kren bestreuen, mit
etwas Krensud unter-
gieBen und mit den
Schnittlaucherdapfel
servieren.
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8  MILCHERFRISCHUNG

MILCH-
ERFRISCHUNG

4 Personen
Dauer: 5 Minuten

VIOLETTA-
SMOOTHIE

ZUTATEN
500 ml Buttermilch
3 Tassen Heidelbeeren
1 Mango
1 Blatt Minze

ZUBEREITUNG

- Mango schadlen, entkernen
und in Stiicke schneiden.
Heidelbeeren waschen und
zusammen mit der Man-—
go und der Buttermilch
in einem Standmixer fein
piirieren.

- Den Smoothie in Glaser
filllen und mit einem
Minzblatt dekorieren.

StiBe Beeren
aus dem Garten,
erfrischende Buttermilch
und ein Schuss Exotik.
So ldsst man sich
einen heilBen Sommertag
gerne gefallen!

=

e

ichkoche.at-TIPP

I Diese Gldser zum
i Verlieben erhalten Sie
im ichkoche.at/shop.
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—— nom Stadtmolkerel-Rezept Nv. 15 —-

FEINESAussMILCH

SEIT 1898

KAKI-MARACUWA-EIS
AM STIEL

Nicht ohne Grund heibt Kaki itbersetzt Gbtterfrucht: zusammen mit Hownig
und dem nom Joghurt Drink & Mix Natur entsteht etne gittliche Mischung, die
sich jeder am Gawmen zergehew Lassen sollte!

Die NOM Stadtwolkerel witnscht gutes Gelingen!

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN: : ZUBEREITUNG:
1Raki ¢ 1. Die Kaki wirfeln und die Maracuja

= Maracuja  : aushdhlen. Das ganze mit 500 ml
28L Honlg ném Joghurt Drink &Mix Natur vermischen
und 2 Bssloffel Honig hinzugeben.
s500ml wim Joghurt 2. Alles zusammen mit Elsstielen in die
Drink &Mix Natur ©  gewitnschten Formen gieben und am

besten iber Nacht ins Tieflithlfach stellew,
& Bisstiele und fertig Lst die Rithle Brfrischung!

*n.p_"... o *
* "

x®

Bleib frisch.



Buchtippder Redaktion:

Anna Scheffer
FEINSTES VOM HOCHLANDRIND: —

184, Seitert, Hardcover
BN 978-3-200-04888-1
€ 26,80
Zu bestellen unter: hir@scheffer.eu
www.feinstes-vom-hochlandrind.at
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Imposant und kuschelig zugleich, sind die aus
Schottland stammenden, zotteligen Hochlandrinder
auch bei uns immer ofter auf den Almen zu finden.
Weil die Tiere langsam wachsen, ist das Fleisch stark
marmoriert, kurzfaserig und saftig. Im Geschmack
wild und intensiv ist es ein Produkt flir Geniel3er, die
Wert auf nachhaltiges und gesundes Fleisch legen.

4 Personen [/ Dauer: 45 Minuten

BIERWOK VOM HOCHLANDRIND

ZUTATEN
600-800 g dicke Schulter
(kleine Wiirfel)
100 g Karotten
50 g Sellerie
100 g Gelbe Riiben
50 g Fenchel
100 g Pastinaken
400 g Zwiebel
Salz
weiRer Pfeffer
frische Krauter
Ol (zum Anbraten)
Bier (zum AufgieRen)

ZUBEREITUNG
+ Das Fleisch mit einem

scharfen Messer in mund-
gerechte Stiicke schneiden.
Karotten, Sellerie, Riiben,
Fenchel und Pastinaken
waschen und ebenfalls klein
schneiden. Zwiebel scha-
len und in feine Streifen
schneiden.

- Wokpfanne stark erhitzen,

0l zum Anbraten eingieflen
und erhitzen.

- Zwiebel scharf anbraten.

A hait LR 1 {5 ’I', .“'-I.

Perfekt, scharf, | nglebi1g, il

Perfekte Ergonomie und Funktionalitét. Die spezielle Krop.fform sorgt fur
die optimale Balance und erméglicht das Nutzen und Nachscharfen der
gesamten  Klinge. 'Geschmiedet aus einem Stick ‘hochlegiertem

Chrom-Molybdén-Vanadium Stahl und auf ideale 58° Rockwell gehartet.
Hochste Scharfe durch das lasergesttitzte PEtec Scharfverfahren.

Werkzeug furs Leben.

Quality MADE IN GERMANY/Solingen

wuesthof.com

HOCHLANDRIND 11

s im Tiefkiihler.

. - Das Fleisch hat weniger Cholesterin und
> Fett, aber mehr Proteine als
Q’}. herkommliches Fleisch.

<.
?’I:‘N St

- Highlandbeef vertrdgt lange Garzeiten ohne
faserig oder zdh zu werden.

- Highlandbeef hat einen Urgeschmack —
vollmundig und etwas stilich im Abgang.

 Nur minimal zusdtzliche Wiirzung notig.
« Das Fleisch vertrdgt fast ein Jahr Lagerung

Das Fleisch hinzufiigen und
ebenfalls anbraten, danach
das Gemdiise dazu geben und
alles weiter anrdsten bis
alles eine schone braune
Farbe angenommen hat.

+ Danach mit Bier aufgiefRen,
immer wieder umriihren
und weiterhin Bier nach-
gieflen.

+ Abschliefend mit Salz,
Pfeffer und frischen Krau-
tern abschmecken.

ichkoche.at-TIPP

Zum Bierwok passt
frisches Brot oder
Polenta.




NUDELSALAT

NUDELSALAT

Nudeln konnen auch im Sommer wunderbare

kulinarische Begleiter sein. Ein erfrischender Salat

mit Gemdlise, Niissen oder leichtem Schinken und der passenden
Nudelsorte macht uns die heil8en Tage gleich viel schmackhafter...

4 Personen
Dauer: 30 Minuten

NUDELSALAT MIT
MEDITERRANEM
GEMUSE UND
KNUSPRIGEM
PROSCIUTTO

ZUTATEN
300 g Penne (gekocht und
abgeschreckt)
150 g getrocknete Tomaten
(in 01, in Streifen geschnit-
ten)
100 g eingelegte Zucchini
(in Streifen geschnitten)
100 g eingelegte Melanzani
(in Streifen geschnitten)
50 g Kapern (halbiert)
100 g Rucola (gewaschen
und getrocknet)

FUR DAS DRESSING
4 EL Balsamicoessig
1 EL Senf
2 EL Honig
2 EL Olivendl
2 EL Ol von den
getrockneten Tomaten
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle

FUR DIE GARNITUR
100 g Parmesan (in Streifen
gehobelt)
8 Scheiben Prosciutto

ZUBEREITUNG

- Fiir das Dressing alle Zutaten
gut miteinander verriihren.

- Prosciuttoscheiben auf ein
mit Backpapier belegtes
Backblech legen und im vor-
geheizten Backrohr bei
160 °C fiir 12-15 Minuten
backen.

- Nudeln mit den restlichen
Zutaten vermengen und mit
Dressing abschmecken.

- In einen tiefen Teller oder
eine Schiissel geben, mit den
Parmesanspanen bestreuen
und mit dem knusprigen
Prosciutto garnieren.



4 Personen / Dauer: 30 Minuten

NUDELSALAT MIT KAROTTEN-
GRUN-RUCOLAPESTO

ZUTATEN
300 g Hohlnudeln (gekocht
und abgeschreckt)
80 g Paraniisse (grob ge-
hackt)
2 Karotten (geschalt und in
Wiirfel geschnitten)
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle

FUR DAS PESTO
120 g Karottengriin (gewa-
schen und getrocknet)
160 g Rucola (gewaschen
und getrocknet)
3 Stangen Friithlingszwie-
bel (gewaschen und klein
geschnitten)
2 Knoblauchzehen (ge-
schalt)
60 g Sonnenblumenkerne
(gerdstet)

1 Zitrone (Saft)

120 ml Olivendl
Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

- Fiir das Pesto alle Zutaten in
einer Kiichenmaschine oder
mit einem Stabmixer sehr
fein piirieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

- Karotten kurz (etwa eine
Minute) in Salzwasser ko-
chen und kalt abschrecken.

» Nudeln mit ausreichend
Pesto abriihren und mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken. In Schiisseln fiillen,
mit Karottenwiirfeln und
Paraniissen bestreuen und
mit etwas Karottengriin
garnieren.

NUDELSALAL

Genussvoll
in Balance

Sie achten auf Ihr persdnliches Gleichgewicht, mdchten
aber trotzdem auf nichts verzichten? Mit 35 % weniger
Kohlenhydraten und viel wertvollem pflanzlichem Eiweil
machen es lhnen die neuen Recheis Balance ganz leicht,
sich Tag fur Tag in Form und rundherum wohlzufiihlen.

www.recheis.at
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4 Personen [/ Dauer: 3 Stunden

OKTOPUS MIT ERDAPFELCREME
UND OLIVENTAPENADE

ZUTATEN
1 Oktopus (ca. 2-2,5 kg)
1 Karotte (geschilt, grob
geschnitten)
15 Sellerie (geschilt, grob
geschnitten)
1 Fenchel
(grob geschnitten)
2 Lorbeerblatter
5 Pimentkorner
3 Wacholderbeeren
Olivenol
Meersalz (grob)
Koriandersamen
(gemorsert)

FUR DIE ERDAPFELCREME
300 g mehlige Erdapfeln
(geschdlt und gewdirfelt)
500-700 ml Fisch- oder
Gemiisefond
Meersalz

FUR DIE OLIVENTAPENADE
150 g schwarze Oliven
40 g Kapern
4 Sardellenfilets
2 Zweige Thymian
(Blatter gezupft)

2 Zweige Lavendel
(Blatter gezupft)

4 Stiele Petersilie
(Blatter gezupft)
Olivenol

Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

Den Oktopus nur ein Stiick weit in das kochende Wasser tauchen, wieder entfernen,
noch einmal und diesmal ein Stiick tiefer eintauchen und so weiter: dadurch kringeln
sich die Fangarme schon ein.

FUR DIE GARNITUR
Lavendel
Rosmarin
Oliven

ZUBEREITUNG

- Oktopus waschen. Ge-
biss und den Inhalt der
Tube leeren und sdubern.
Gemiise mit den Gewlir-
zen in einem groRen Topf
mit Wasser ansetzen und
aufkochen. Oktopus mit
den Tentakeln voran in den
Fond tauchen, aber gera-
de nur soweit, dass sich
die Enden der Tentakeln
eindrehen. Diesen Vorgang
mehrmals wiederholen und
bei jedem Mal etwas tiefer
eintauchen bis der Oktopus

ganz im Fond verschwindet.

Mit einem etwas zu kleinen
Deckel oder Teller abde-
cken, sodass der komplette
Oktopus unter Wasser ist.
Hitze reduzieren und den
Oktopus fiir ca. 2-2 12
Stunden ziehen lassen.
AnschlieBen vorsichtig
rausnehmen, auf ein Blech

legen und auskiihlen lassen.

Die Tentakeln danach in
Portionen schneiden.

- Fiir die Erddpfelcreme
die Erdapfeln schilen, in

- Fiir die Tapenade alle

- Erddpfelcreme in einen

KOCHSCHULE OKTOPUS 15

Wiirfel schneiden und im
Fond mit Meersalz lang-
sam weichkocheln. Mit
soviel Fond wie notwendig
plirieren, damit eine leicht
fliissige Konsistenz erreicht
wird.

Zutaten fein piirieren

und abschmecken. Okto-
pus-Tentakeln in Olivenol
knusprig braten und an-
schlieffen mit Meersalz
und Koriander wiirzen.

tiefen Teller geben, Ok-
topusstiicke schon darauf
anrichten und mit der
Tapenade benetzen. Mit
Lavendel, Rosmarin und
Oliven garnieren.

Das Gebiss des Oktopus
entfernen

www.ichkoche.at
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=

Wunderbar saftig u
herrlich wiirzig!

ichkoche.at-TIPP

Mebhr iiber Balsamico
erfahren Sie unter
www.ichkoche.at/
balsamico-rezepte

4 Personen / Dauer: 20 Minuten

TOMATEN-BROTSALAT MIT GEBACKENEN CALAMARETTI

ZUTATEN

FUR DIE CALAMARETTI

| 2 Calamaretti

| 100 g Mehl

| 1/2 Zitrone (Saft)

| Salz

| Pfeffer

| etwas gehackte Petersilie

FUR DEN SALAT

| 500 g Tomaten

| 200 g Ciabatta

| 10 Kapern (groR)

| 1 Bund Basilikum

| 1EL Honig

| 2 EL Balsamicoessig

| 3 EL Olivenol
| Salz
| Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Das Brot in kleine Stiicke
zupfen mit etwas Oli-
venol und Salz wiirzen. Im
Backrohr bei 200 °C ca. 15
Minuten knusprig backen.

- Die Tomaten in Spalten
schneiden. Fiir das Dressing
Honig, Essig und Olivenol
gut vermischen. Die Ka-
pernbeeren halbieren.

- Die Tomaten mit dem Dres-

www.ichkoche.at

sing, Basilikum und Kapern
vermischen, das Brot dar-
unter rithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

- Die geputzten Calamaretti

in diinne Ringe schneiden,
mit Salz wiirzen, in Mehl
wenden und in heiRem
Sonnenblumendl knusprig
herausbacken. Vor dem
Servieren mit Zitronen-
saft, Pfeffer und Petersilie
wiirzen.

- Den Salat flach auf einem

Teller anrichten und die
Calamaretti darauf verteilen.



SEIT 1867

unsere Geschichte
hat einen anderen GeSChmaCk

Probieren Sie, fur lhre Rezepte,
die Lieblingsqualitat in ltalien.

R

™ :
ALL*ACETO BALSAMICO DI MODENA 1.G.2”
CONDIFACILE

EASY DRESSING

EIER MIT BACON

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« Creme aus “Aceto Balsamico di Modena IGP” Ponti« 120 g Bacon
in dicken Scheiben + 4 Eiern « 4 Scheiben Vollkornbrot - 80 g Rucola
+4 Scheiben Emmentaler « extra natives Olivenél - Salz und Pfeffer.

Den Ofen auf 200° C vorheizen. Die Rander von vier
Portionsférmchen mit den Bacon-Scheiben auskleiden.
JeweilseinemitSalz, Pfefferund Olgewdtirzte Brotscheibe auf
den Boden der Férmchen legen. Eine Scheibe Kase darauf
geben und anschlieBend reichlich mit grob geschnittenem
Rucola bestreuen. Am Ende das Ei hinzufligen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mindestens 5 Minuten im Ofen backen
lassen. Die Formchen herausnehmen und abkuhlen lassen.
Die Eier mit Bacon vorsichtig mit einem Bratenwender auf
e%@W_QthLL%; stlirzen, mit der Feinkost-Creme aus “Aceto
alsamico di Modena IGP” Ponti garnieren und servieren.

www.andcommunication. it

*zertifizierte Marktdaten



QBACKSCH ULE BLECHKUCHEN




Der Sommer verwohnt
uns mit einer Fiille an
frischen Friichten.

Jetzt ist die beste Zeit,
um mit Riihrteig,
Germteig oder Miirbteig
einen saftig-fruchtigen
Blechkuchen zu ma-
chen. Und mit Streusel,
Schneehaube oder Gelee
kann auch die Kuchen-
haube abwechslungs-
reich gestaltet werden.
Uns haben es diesmal
besonders die zarten
Himbeeren angetan...

Dauer: 45 Minuten

BLECHKUCHEN
MIT HIMBEEREN

ZUTATEN
500 g Himbeeren
250 ml Joghurt
250 g Kristallzucker
4 Eier
1 Pkg. Vanillezucker
125 ml 01
250 g Mehl (glatt)
250 g Mehl (griffig)
1 Pkg. Backpulver

ZUBEREITUNG

- Joghurt, Kristallzucker und
Eier sehr gut schaumig
mixen. Vanillezucker bei-
mengen und weiter schau-
mig schlagen, Ol einflieRen
lassen und gut unterriihren.

- Backpulver und Mehl versie-
ben und beides einmengen.

- Die Masse auf ein gefettetes
oder mit Backpapier beleg-
tes Backblech streichen und
mit den Himbeeren belegen.
25-30 Minuten bei 170 °C
HeiRluft backen.

Viele Backhelferlein
finden Sie unter
www.ichkoche.at/shop.

Dauer: mehr als 60 Minuten

BACKSCHULE BLECHKUCHEN 19

MOHN-TOPFEN BLECHKUCHEN

ZUTATEN
200 g Himbeeren

FUR DIE MOHNMASSE
4 Eier
100 g Zucker
100 ml Rapsol
100 ml Wasser
80 g Mohn (gemahlen)
200 g Vollkornweizenmehl
1 Prise Salz
1 TL Natron
1 TL Zitronensaft
1 EL Rum

FUR DIE TOPFENMASSE
4 Eier
70 g Zucker
2 TL Vanillezucker
100 ml Rapsol
1 Zitrone (Saft und
Abrieb)
500 g Magertopfen
20 g Kartoffelstarke

ZUBEREITUNG
+ Ein Backblech mit Backpa-

pier belegen. Backrohr auf
180 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

« Frische Himbeeren in ein

Sieb geben und vorsichtig
abspiilen. Die Eier trennen.
Dabei je 4 Dotter in eine
Schiissel geben. Aus den 8
Eiklar einen festen Schnee
schlagen und beiseite
stellen.

- Fiir die Mohnmasse Dotter

mit Zucker, Ol und Wasser
mischen. Mohn, Mehl, Salz,
Natron, Rum und Zitronen-
saft dazu geben, verrith-
ren und die Halfte des
Eischnees unterheben.

- Fiir die Topfenmasse Dotter

mit Zucker, Vanillezucker,
und Ol schaumig riihren.
Zitronenschale, Zitronen-

www.ichkoche.at

USER -REZEPT@
von specht62

Wir bedanken uns
bei unserem User
mit 10 Treueherzen

saft, Topfen und Kartoffel-
stirke zugeben, verriihren
und den restlichen Eischnee
unterheben.

- Zuerst die Mohnmasse auf

dem Backblech verteilen
und glattstreichen. Die Top-
fenmasse vorsichtig darii-
ber streichen. Zum Schluss
die Himbeeren gleichmafig
darauf verteilen.

- Den Kuchen 40-45 Minuten

backen, bis die Oberflache
leicht braun wird. Nachdem
Backen auskiihlen lassen
und mit Staubzucker be-
streut servieren.




ASTREFFEN

Das knackig-salzige
Dreieck aus Maismehl

ist langst nicht mehr nur
in der Tex-Mex-Kliche
angesiedelt.
Tortilla-Chips sind
abseits vom Kinoeinsatz
und TV-Abend zuneh-
mend auch gern gesehe-
ner Gast in raffinierten
Gerichten.

PRODUKT-TIPP

4 Personen / Dauer: 35 Minuten

PROSCIUTTO-HUHNERROULADEN MIT PAPRIKACREME
UND PAPRIKA-TORTILLAS

ZUTATEN

FUR DIE ROULADEN
2 Hithnerbriiste
4-6 Scheiben Prosciutto
Olivenol

FUR DIE PAPRIKACREME
4 Spitzpaprika (rot)
2 Erdédpfel (klein, mehlig,
gekocht)
2 Schalotten (geschilt, fein
gewiirfelt)
1 Knoblauchzehe (geschilt,
fein gewdirfelt)
2 EL Olivenol

CHIO Tortillas Wild Paprika.

Die knusprigen Tortillas aus
goldgelbem Mais mit eingebackenen
Paprika- und Chilistiickchen.
Damit’s noch wiirziger schmeckt!

100 g Chio Tortillas Wild
Paprika

1 TL Paprikapulver
(gerduchert)
Balsamicoessig

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Fiir die Paprikacreme Papri-
ka waschen, halbieren und
entkernen. Mit der Haut
nach oben auf ein Backblech
legen und bei ca. 200 °C
grillen, bis die Haut schwarz
wird. Paprika in eine
Schiissel geben, mit Folie
abdecken und 10 Minuten
stehen lassen. Anschlie-
Rend schalen.

- Schalotten und Knoblauch
in etwas Olivendl anschwit—
zen, Tortillas und Erddp-

www.ichkoche.at

fel beimengen. Mit Salz,
Pfeffer, Paprikapulver sowie
Balsamicoessig abschme-
cken und mit einem Stab-
mixer fein piirieren.

- Die Hiithnerbriiste zuputzen

und horizontal halbieren.
Die 4 Halften zwischen zwei
dicken Plastikfolien diinn
plattieren. Prosciuttoschei-
ben auf einer Arbeitsfliche
auflegen, die Hiithnerbrust-
scheiben darauf platzie-
ren. Mit der Paprikacreme
einstreichen und straff
einrollen. In einer Pfanne
mit etwas Olivendl rund-
um fiir ca. 10 Minuten bei
mittlerer Hitze braten. Kurz
rasten lassen und anschlie-
Rend aufschneiden und
servieren.



4 Personen [/ Dauer: 35 Minuten

CEVICHE VOM WOLFSBARSCH
MIT AVOCADO, ZWIEBEL-KARDAMOM-
SALSA UND TORTILLA-CHIPS

ZUTATEN etwas Limettensaft
500 g Wolfsbarschfilet
2 Limetten (Saft und Abrieb) 1 Pkg. Mais-Tortillas

1rote Chilischote 1 Pkg. blauer Mais
1 Stk. Ingwer (klein) (getrocknet)
1 TL Honig
ZUBEREITUNG
FUR DIE SALSA - Den blauen Mais in
1 Zwiebel (rot) Salzwasser zugedeckt
1 Limette (Saft) weichkochen (das dauert
1 Chili (klein, rot) ca. 1 Y2-2 Stunden).
1 Bund Koriander (klein) - Fiir die Ceviche das Wolfs-
1 Prise Kardamom (gemahlen)  barschfilet von den Graten
5 EL Olivendl befreien. Den Ingwer fein
Salz, Pfeffer reiben, die Chilischote fein
hacken und die Limetten
FUR DIE AVOCADO auspressen. Ingwer, Chili,
1 Avocado (reif) Limettensaft und Honig
1Jalapeno-Chili verriithren. Den Wolfsbarsch
1 EL Créme fraiche darin ca. 15 Minuten lang
Salz einlegen.

- Fiir die Salsa die Zwie-

bel schdlen und in kleine
Wiirfel schneiden. Mit
Limettensaft, Kardamom,
Salz, Pfeffer und etwas ge-

hackter Chili abschmecken.

Am Schluss den frischen
Koriander und das Olivendl
unterriihren.

+ Die Avocado schdlen und

entkernen. Mit den restli-
chen Zutaten in einem Mixer
fein piirieren, mit Salz und
Limettensaft abschmecken.

- Ceviche, Salsa, Avocado und

Mais schichtweise in einem
Glas anrichten und mit den
Tortilla-Chips servieren.




* ERBSENSPASS

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

ERBSEN-FALAFEL MIT CHILI-JOGHURT-DIP

ZUTATEN (gemdrsert) ZUBEREITUNG

FUR DIE FALAFEL: | Olivendl - Die Erbsen blanchieren,

| 500 g Erbsen (tiefgekiihlt) | Meersalz abschrecken und etwas

| 4 Zwiebel (klein, | Pfeffer (aus der Miihle) abtrocknen.
fein gewiirfelt) | 2 TL Backpulver - Zwiebeln im Olivenol

| 2-3 Knoblauchzehen | 3-4 EL Maisstarke (oder anschwitzen, mit den
(fein gehackt) Kartoffelstarke) restlichen Zutaten vermi-

| 2 EL Petersilie | Pflanzendl (zum Frittieren) schen und fein piirieren.
(fein gehackt) Ein wenig rasten lassen,

| 2 EL Koriander FUR DEN DIP: anschliefend zu kleinen
(fein gehackt) | 300 g Griechisches Joghurt Béllchen formen und im

| 3 EL Sesam (schwarz) | 1-2 Chilis (rot, fein gehackt) heiRen Fett knusprig und

| 2 TL Kreuzkiimmel | Meersalz goldgelb ausbacken.
(gemahlen) | Pfeffer (aus der Miihle) - Filir den Dip alle Zutaten

| 2 TL Koriandersamen | 1/2 Zitrone (Saft und Abrieb) miteinander verrithren und

www.ichkoche.at

mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken.

- Die Falafel mit dem Dip

dekorativ anrichten und
servieren.

ichkoche.at-TIPP

Das Video zu

diesem Rezept finden
Sie unter
www.ichkoche.at/
video-erbsenfalafel



Eine der Lieblingsgemiisesorten der Osterreicher!
Der griine Eiweillieferant ist nicht nur voller
Proteine, sondern versorgt uns auch mit Vitamin B

und Mineralstoffen.

Und Hand aufs Herz: Wer schaut nicht gerne zu,
wenn unsere Kleinen bei den ersten Essversuchen
mit der Gabel auf Erbsenjagd gehen?

4 Personen / Dauer: 45 Minuten

LAMMEKRONE IN BASILIKUM-KRUSTE
AUF ERBSEN-MINZPUREE

ZUTATEN

FUR DIE KRUSTE:
1 Bund Basilikum (gewa-
schen und getrocknet)
2 Bund Rucola (gewaschen
und getrocknet)
8 Scheiben Toastbrot
(entrindet)
50 g Butter (handwarm)
2 Eidotter
Meersalz
Pfeffer (aus der Miihle)

FUR DIE LAMMKRONEN:
2 Lammkronen (zugeputzt)
Meersalz
Pfeffer (aus der Miihle)
Olivendl (zum Anbraten)

FUR DAS
ERBSEN-MINZPUREE:
600 g Erbsen (blanchiert,
abgeschreckt)
2 Schalotten (geschalt und
fein gewiirfelt)

1 Zitrone (Saft und Abrieb)
1/2 Bund Minze (klein)
100 ml Obers

Olivendl, Meersalz

ZUBEREITUNG

- Alle Zutaten fiir die Kruste
in einem Kiichenmixer fein
piirieren und abschme-
cken. Zwischen zwei Lagen
Backpapier auf ca. Y2 cm
dick ausrollen und im Kiihl-
schrank kalt stellen. Die
Lammkronen mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne mit etwas Olivenol
rundum anbraten und zur
Seite stellen. Kruste in der
GroRe der Lammkronen
portionieren, iber diese
legen, leicht andriicken

ichkoche.at-TIPP
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und im Backrohr bei 230 °C
mit der Gratinierfunktion
(bzw. Grillfunktion) fiir ca.
4-5 Minuten backen. Kurz
rasten lassen.

- Fiir das Erbsenpiiree die

Schalotten in etwas Oli-
vendl anschwitzen, die
Erbsen dazugeben, mit
Meersalz, Pfeffer, Zitro-
nensaft und -schale sowie
Minze wiirzen, das Obers
hinzufiigen und anschlie-
Rend mit einem Stabmixer
fein piirieren.

- Die Lammkronen auf-

schneiden, auf der Schnitt-
flache mit Meersalz wiirzen
und gemeinsam mit dem
Piiree auf einem Teller
anrichten.

Noch mehr Rezepte mit den griinen Kugeln finden
Sie unter www.ichkoche.at/erbsen-rezepte




Schichtbetrieb im
Desserthimmel!
Einfach vorzubereiten,

delikat anzuschauen und

sehr wandelbar. Das
ideale Sommergericht.

6 Personen / Dauer: 15 Minuten

JOGHURT-HONIG-CREME
MIT KNUSPERMUSLI UND MELONE

ZUTATEN

| 600 g Griechisches Joghurt
| 4 EL Frischkise

| 12 EL Honig

| 200 g Schlagobers

| 1 Pkg. Knuspermiisli

| 1 Charentais-Melone

| 1 Gala-Melone

ZUBEREITUNG
- Joghurt mit Frischkdse und

Honig gut verriihren. Obers
aufschlagen und unterhe-
ben.

- 2 EL Knuspermiisli pro Glas

einfiillen und die Creme
darauf verteilen. Danach
erneut 2 EL Miisli auf der
Creme verteilen.

www.ichkoche.at
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+ Aus der Charentais-Melone

kleine flache Dreiecke
schneiden und aus der
Gala-Melone kleine flache
Dreizacke schneiden. Diese
zu Mini-Karotten zusam-
menstecken (eventuell

mit einem Zahnstocher
fixieren) und als Garnitur
auf die Creme setzen.




4 Personen
Dauer: 15 Minuten

HIMBEER-AMARETTINI-
SCHICHTDESSERT

ZUTATEN

| 100 g Amarettini

| 160 g frische Himbeeren
(oder TK)

| 1 TL Zitronensaft

| 170 g Topfen

| 180 ml GUMA PAtisserie
Creme

| 20 g Staubzucker

| 1/2 Pkg. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

- Die Amarettini in einen
Gefrierbeutel geben, diesen
verschliefen und anschlie-
fRend mit einem Nudelwal-
ker dariiber rollen damit
Amarettinibrosel entste-
hen. (Diese konnen ruhig
etwas grofer sein.)

- Die Himbeeren waschen
und piirieren. Den Zitro-
nensaft und 1 TL Staubzu-

PROMOTION

www.guma.ch

- Die GUMA - Als Abschluss eine Schicht
Patisserie Patisserie-Topfen-Creme
Creme ca. auftragen. Diese kurz vor

+ Den restlichen Staubzucker,

- In die Glédser je eine Schicht

cker un-
territhren.
(Wer keine
Kerne im
Dessert mag,
streicht das
Himbeer-
piiree durch
ein Haarsieb.)

dem Servieren mit etwas
Himbeerpiiree, Amarettini-

2 Minuten lang
mixen bis sie eine cremige
Konsistenz hat.

Himbeerpiiree schichten.

- So lange mit dem Schichten
fortfahren bis das Glas zu bréseln und frischer Minze
2/3 voll ist. garnieren.

den Vanillezucker und den -

abgetropften Topfen in die

Patisserie Creme einriihren.

www.sweetsandlifestyle.com

PRODUKT-TIPP
Amarettinibrosel, eine
Schicht Patisserie-Top-
fen-Creme und eine Schicht

Das Dessert sollte vor dem Servieren einige
Stunden im Kiihlschrank durchziehen.

-
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4 Personen / Dauer: 45 Minuten

_ Silbrige Bldtter,
feiner Duft und

SALBEI-RICOTTA-KUCHEN

ZUTATEN
1000 g Ricotta
5 Eier
1 Bund Jungzwiebel (grof)
3 Knoblauchzehen
20 Blatter Salbei (frisch)
100 g Pancetta (sehr diinn
geschnitten)
Olivenol
Semmelbrosel
Salz, Pfeffer
Tortenspringform 26 cm
Durchmesser

ZUBEREITUNG

- Die Jungzwiebeln abspii-
len, reinigen und in kleine
Stiickchen schneiden, auch
das Griin. Vom Zwiebel-
griin etwas beiseite legen.
Den geschalten Knoblauch

und die Salbeibldtter klein
hacken. Den Pancetta in

schmale Streifen schneiden.

Alles auBBer den Salbeibldt-
tern bei niedriger Tempera-
tur im Olivenol ca. 10 Minu-
ten weichdiinsten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken
und auskiihlen lassen.

- Eier aufschlagen und mit

dem Ricotta in der Kiichen-
maschine mixen. Die Zwie-
bel-Pancetta-Masse in die
Ricottamasse einmengen,
die Salbeiblatter unterriih-
ren und noch einmal mit
Salz und Pfeffer verfeinern.

+ Die Tortenspringform mit

Ol auspinseln und mit den
Semmelbrdseln ausstreuen.
Die Kuchenmasse einfiillen,

gleichmafig verstreichen
und abschlieffend ein wenig
Olivenol dariiber traufeln.
Im auf 200 °C vorgeheizten
Backrohr ca. 45 Minu-

ten backen. Danach mit
Zwiebelgriin bestreuen und
servieren.

www.ichkoche.at

4 Personen
Dauer: 45 Minuten

SALBEI-RISOTTO

ZUTATEN
50 g Zwiebel (fein gehackt)
2 EL Olivenol
350 g Risottoreis (Arborio)
600 ml Gefliigelfond
200 ml Weiwein (trocken)
30 g Parmesan (gerieben)
60 g Butter (kalt)
Salz, Pfeffer
2 EL Salbei (fein geschnitten)
10 g Parmesan (geraspelt)

ZUBEREITUNG

+ Das Olivenol erhitzen, zuerst
die Zwiebel, danach den hin-
zugefiigten Risottoreis glasig
andiinsten. Salbei dazu geben
und ebenfalls andiinsten. Mit
Gefliigelfond den Reis knapp
bedecken. Bei geringer Hitze,
unter stetigem Riihren ca.

25 Minuten cremig einko-
chen lassen. Wieder mit ein
wenig Gefliigelfond iibergie-
Ren und verkochen lassen.
Wiederholen, bis der Fond
verbraucht ist. Weilwein
hinzufiigen und diesen eben-
falls einige Minuten einko-
cheln lassen.

- Parmesan und Butter nach
und nach unterrithren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Salbeibldttern und Par-
mesan servieren.




bellaflara

Richtung DWER
nachhaltiger Entwicklung bei bellaflora. PDWEH g




STANGENSELLERIE

' N N
S TANGENS, ¢
SELLERIE




Kulturgeschichtlich
deckt der Sellerie eine
grof3e Bandbreite ab.
Vom Tod bis zur Erotik
war und ist er im
Leben der Menschen
prdasent. Schon bei
den Romern war er
ein Muss bei jedem
Leichenschmaus,

der Satz ,,Es gibt nur
noch Sellerie fiir ihn“
war Todgeweihten
bestimmt.

Dem Schirmbliitler
werden aber auch
aphrodisierende
Eigenschaften
zugeschrieben. Fakt
ist, Sellerie ist sehr
gesund und vielseitig
einsetzbar!

Die Dr. Beckmann Maschinen Pflege- und Hygiene-Reiniger

‘r '™
TERIEN Agq

4 Personen / Dauer: 50 Minuten
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STANGENSELLERIE-GURKENKALTSCHALE
MIT RAUCHERSAIBLINGSTATAR

ZUTATEN

FUR DIE SUPPE
2 Gurken (gewaschen,
Enden entfernt, in grobe
Stiicke geschnitten)
4 Stangensellerie
(gewaschen, in grobe Stiicke
geschnitten)
1 Knoblauchzehe
125 g Frischkase
100 ml Olivenol
50 g Mandeln (gerdstet)
1 Limette (Saft)
2-3 EL Weilweinessig
Estragonbldtter
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle

FUR DAS RAUCHER-
SAIBLINGSTATAR
240 g Rauchersaibling
(ohne Haut, in feine Wiirfel
geschnitten)
1/ Kkleine rote Zwiebel

* beseitigen Ablagerungen, Schmutz und Kalk
« entfernen Geriiche, Bakterien und Pilze

Fir eine grindliche, hygienische Reinigung von innen und eine

lange Lebensdauer.

Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und

Produktinformationen lesen.

(geschdlt, in feine Wiirfel
geschnitten)

3 EL Sauerrahm

2 EL Créme fraiche

1 Chili (fein geschnitten)
1> gelber Paprika (in feine
Wiirfel geschnitten)

15 roter Paprika (in feine
Wiirfel geschnitten)

10-15 Blatter Estragon (fein
gehackt)

Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

FUR DIE EINLAGE
3 Minigurken
2 Radieschen
Kresse

ZUBEREITUNG

- Fiir die Suppe alle Zutaten
in einem Stabmixer sehr
fein piirieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Even-

Dr. Beckmann

tuell durch ein feines Sieb
passieren und anschliefend
kaltstellen.

- Flir das Tatar alle Zutaten

nicht zu stark miteinander
verrithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

- Minigurken waschen und

die Enden entfernen. Mit
einem Sparschaler der Lan-
ge nach in diinne Scheiben
schdlen. Die Scheiben auf
einer Arbeitsfldache aufle-
gen, mit einem Estragon-
blatt belegen, etwas Tatar
darauf geben und einrollen.

- Radieschen in diinne Schei-

ben hobeln.

- Gurken-Sellerie-Kaltschale

in einen tiefen Teller geben.
Die Gurkenrollen hinein-
legen und mit den Radies-
chenhobeln und etwas
Kresse garnieren.

®

Rundum-Schutz
gegen die Albtraume
lhrer Maschinen!




DEKOTIPP

Erdbeer-Joghurt- &
Erdbeer-Molke-
Smoothie

j Himbeer-
/ Joghurt-

Lassi

HIMBEER-
JOGHURT-LASSI

ZUTATEN
| 3 Handvoll Himbeeren
| 250 ml Joghurt

ZUBEREITUNG
- Die Himbeeren (ersatzweise
auch Himbeermarmelade)
mit Joghurt piirieren.
Zucker nach personlicher
Vorliebe dazugeben.

Wir lieben dieses zauberhafte neue Buch. |
m Tolle Rezepte mit wunderbarem Gartenambiente!

Benjamin Schwaighofer,
Elisabeth Plitzka
GARTENKUCHE

Vom Beet frisch auf den Tisch

4 3 i _‘"""'- e 192 Seiten, Hardcover
; B c. i WG . ISBN: 978-3-222-14005-1 '
; “Weitere Rezepte‘)‘ﬁtdg;ﬁé\:::uf N S .
_wwm‘whl_(_oche‘gi{w_ten che ’ www.styriabooks.at
o A 1““ [ € 24,90

»
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Viel kochen! Viel SpaR3!

KENWOOD KCC 9060 COOKING CHEF - .
Kiichenmaschine Er mixt, rithrt &

-1.500 Watt kocht fiir Sie!
= Inkl. Koch-Riihrelement

= Temperatur: 20°C - 180°C

= Langsames Kochen/Dampfgaren

Art. Nr.: 1552649

Massives
Metalgehiuse

—

KITCHEN AID 5 KSM 150 PSEM

Kiichenmaschine Artisan

= Riithr-, Knet-, Schlag-Funktion und
optional mit weiteren Zube-
hérteilen Raspel-, Zerkleiner-,
Schneid-Funktion

r’ =) PHILIPS Airfryer HD9641/90 /
HeiBluftfritteuse {
= 800¢ Fiilllmenge Fritierkorb i

lﬁ'_‘_“&_ = Schnelles Aufheizen, sofort /

einsatzbereit
Art. Nr.: 1563361 /

Art. Nr.: 1078695
Frittieren, Grlllen. y-
Garen&Backen [

@ W %ﬁéﬂm
Setpreis

Wo kommt der SpaR3 her?

Vorbehaltlich Druck- und Satzfehler. Angebot giiltig von 29.06.2017 bis 06.07.2017, solange der Vorrat reicht. Abgabe in Haushaltsmengen und chne Deko.

mediamarkt.at

NediacSiAMarkt



PI.ENTY
“SCHAFFT
JEDEN
SCHMUTZ

92von10 Testern bestatigen:

Plenty ist so stark, dass 1 Blatt genigt.
éZé%}eaqm Sie dich selbat, von
Plenty ﬂam/mltdmc/ww/

Enie van de Meiklokjes, TV-Moderatorin

" Osterreich: ichkoche.at, 136 Befragungsteilnehmer, August bis September 2016
2 Schweiz: tele, 39 Befragungsteilnehmer, Dezember 2016 bis Jdnner 2017



