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DER NEUE AEG GESCHIRRSPULER MIT COMFORTLIFT

Bequemer geht’s nicht: Dank ComfortLift lasst sich der Unterkorb

fur schnelles, miheloses Be- und Entladen sanft auf eine bequeme

Arbeitshéhe fahren. Ein Kichenhelfer fir gehobene Anspriiche, ganz -
nach unserem Moftto ,Taking Taste Further”. AEG.AT




Wintergri3e
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Liebe Leserin, lieber Leser! 3 %Vé z
T

eihnachten liegt in der Luft! Die ersten Christkindl-

& ;; } markte werden bald eroffnet, die Maroni duften
und der Glihwein raucht. Auch bei uns ist das gro-

Re Fest natirlich ein Thema, unser Meni ein Geschenk von
uns an Sie! Entdecken Sie auch eine Spriihkerze, die ihren
Auftritt nicht am Weihnachtsbaum, sondern am Dessert hat!
Unsere winterlichen Nudelrezepte sind eine herrliche Abwechs-
lung wahrend der suften Weihnachtszeit, Wurzelgemise und
Kohlsprossen sorgen fiir die notigen Vitamine bei der Bewalti-
gung des Einkaufsstresses und mit unseren extravaganten Sil-

vesterrezepten schliefen Sie das Jahr kulinarisch erstklassig ab!
Wir wiinschen [hnen schmackhafte Wintermonate!
P.S. Auf www.ichkoche.at

Cﬁb‘«ﬁ]ﬂdﬁéﬁmﬁ'
warten mehr als 150.000

kostenlose Rezeptideen auf Sie — schauen Sie gleich rein!

Maria Tutschek-Landauer
& das ichkoche.at-Team
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Perfekte Ergonomie und Funkt|on Die spezielle Kropfform sorgt fiir
die optimale Balance und erméglicht das Nutzen und Nachschérfen der
gesamten = Klinge. 'Geschmiedet aus einem Stuck ‘hochlegiertem
Chrom-Molybdén-Vanadium Stahl und auf ideale 58° Rockwell gehartet.
Hochste Scharfe durch das lasergesttitzte PEtec Scharfverfahren.

Werkzeug firs Leben.

Quality MADE IN GERMANY /Solingen

wuesthof.com
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> Es muss nicht immer Braten sein, auch eine exquisi

’ B Prime Rib gibt auf der Festtafel etwas her!
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4 Personen [ Dauer: 15—30 Minuten

Gefullte Feigen und Datteln
mit Ziegentopfencreme

ZUTATEN
FUR DIE FEIGEN UND
DATTELN
8 frische Feigen
(gewaschen)
15 Rauchmandeln
(7 davon grob ge-
hackt)
8 Datteln (entkernt)
30 g Rotschmierkdse
16 Scheiben Pancetta
oder Friihstiicksspeck
2 Zweige Rosmarin

FUR DIE ZIEGEN-
TOPFENCREME
200 g Ziegentopfen
1 EL Honig
1, Zitrone (Saft und
Abrieb)
Meersalz
Pfeffer aus der Mihle
1 TL Rosmarin (fein
gehackt)

ZUBEREITUNG

- Von den Feigen die
Stiele entfernen.
Feigen in Kreuzform
einschneiden und
auseinanderklappen.
Eine Rauchmandel
und etwas Rosmarin
in die Mitte geben,
wieder zusammen-
falten, mit Pancetta
umwickeln und in
eine feuerfeste Form
setzen.

+ Die Datteln etwas
auseinander ziehen,
jeweils mit einem
kleinem Stiick Rot-
schmierkase fiillen
und mit einer halben
Scheibe Pancetta
einwickeln.

+ Fir den Topfen alle
Zutaten miteinander
verrihren, mit Salz
und Pfeffer abschme-
cken und kaltstellen.

- Feigen im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 180
°C je nach GréRe

ca. 12-15 Minuten
backen.

- Datteln in einer Pfan-
ne ohne Fett rundum
knusprig braten.

- Feigen und Datteln
auf Tellern anrichten,
jeweils 1-2 EL Topfen
danebensetzen. Mit
Rosmarin, Zitronen-
abrieb sowie den
gehackten Rauchman-
deln bestreuen. Ein
wenig von dem Saft
vom Braten der Feigen
dartbertraufeln.

ichkoche.at-
TIPP
Mit Blattsalat
und Schwarzbrot
servieren.

4 Personen | Dauer: 30-60 Minuten

Pastinaken-Erdapfelcremesuppe mit geschmorten Birnen

ZUTATEN

FUR DIE SUPPE
6 Pastinaken (geschalt,
in grobe Stiicke
geschnitten)
3 Erdapfel (geschalt, in
grobe Stiicke geschnit-
ten)
1 Zwiebel (geschalt,
fein gewdrfelt)
2 Knoblauchzehen
(geschalt, in Scheiben
geschnitten)
1 Stk. Ingwer (daumen-
groB, fein gerieben)
Y. TL Kardamom (ge-
mahlen)
Y. TL Kreuzkiimmel
(gemahlen)
100 ml Weiwein
(trocken)
750 ml Gemiisefond
200 ml Schlagobers

1 EL Olivenol

1 EL Butter

Meersalz

Pfeffer aus der Mihle
Bohnenkraut (zum
Garnieren)

1 Handvoll Haselnisse
(grob gehackt, zum
Garnieren)

etwas Triffelol
(optional)

FUR DIE BIRNEN
2 Birnen (reif, z.B.
,Gute Helene")
2 EL Honig
1 EL Butter
1 EL Zitronensaft
Kardamom
(gemahlen)

ZUBEREITUNG
+ Olivendl und Butter

www.ichkoche.at

in einem Topf erhit-
zen. Zwiebeln darin
glasig anschwitzen,
Knoblauch, Ingwer,
Kardamom und Kreuz-
kiimmel hinzufiigen
und fiir einige Minuten
farblos anschwitzen.
Pastinaken und Erdap-
fel dazugeben und kurz
mitbraten. Das Gemiise
sollte keine Farbe
annehmen. Mit WeiR-
wein abldéschen und
einkochen lassen. Mit
Gemiisefond aufgieBen
und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

- Pastinaken und Erdap-

fel fir ca. 25 Minuten
weichkochen. Schla-
gobers hinzufiigen, mit
einem Purierstab fein

mixen und durch ein
Haarsieb passieren.

- Die Birnen waschen,

halbieren und entker-
nen. Mit der Schnitt-
flache nach oben in
eine feuerfeste Form
geben. Honig, Zitro-
nensaft, Butter und et-
was Kardamom darauf
geben. Im Backrohr
bei 190 °C fiir 20
Minuten schmoren.

- Suppe in tiefe Teller

gieBen und eine
Birnenhalfte darauf-
setzen. Mit Triiffel-

ol betraufeln und

mit den gehackten
Haselniissen sowie
frischem Bohnenkraut
bestreuen.






8 Personen / Dauer: iiber 60 Minuten

Prime Rib mit StiRkartoffel-
puree, Fisolen und Erbsen

V4

UTATEN

FUR DIE PRIME RIB

1 Prime Rib (mit Kno-
chen, ca. 2 kg)

8 Knoblauchzehen
(mit Schale, ange-
driickt)

4 Zweige Rosmarin
oder Thymian

3 EL Sonnenblumendl
oder Rapsél
Meersalz

Pfeffer aus der Mihle
2 EL Dijonsenf
(optional)

FUR DAS

S

USSKARTOFFELPUREE
4 StRkartoffeln
(gewaschen)

200 ml Milch

2 EL Butter

1 Zimtstange
Meersalz

Pfeffer aus der Miihle

FUR DIE FISOLEN UND

E

V4

RBSEN

700 g Fisolen (ge-
putzt, blanchiert)

600 g Erbsen (blan-
chiert)

2 Jalapenios (rot, ent-
kernt, in feine Streifen
geschnitten)

Meersalz

Erdnussol

UBEREITUNG
Das Backrohr auf 90 °C
vorheizen

- Fiir die Prime Rib Olin

einer grofRen Pfan-
ne erhitzen. Prime
Rib von allen Seiten
mit Salz und Pfeffer
wirzen und scharf
anbraten. Knoblauch-
zehen und Krauter
hinzufiigen und
mitrésten. Prime Rib
auf einen Rost legen,
mit Dijonsenf einrei-
ben, Knoblauchzehen,
Krauterzweige und

restliches Ol dariiber
giefen. Mit einem
Bratenthermometer
auf 55 °C Kerntem-
peratur garen. Das
dauert ca. 2 Stunden.

+ In der Zwischenzeit

.

die SURkartoffeln mit
der Schale in Salzwas-
ser oder im Dampfer
weichkochen und
anschliefend schalen.
Milch, Butter und die
Zimtstange in einem
Topf aufkochen, mit
Frischhaltefolie abde-
cken und fiir 10 Mi-
nuten ziehen lassen.
Zimtstange entfernen,
SiRkartoffeln hinzu-
fligen und mit einem
Pirierstab fein mixen.
Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fisolen der Schote
entlang auseinander-
ziehen. Erdnussél in
einer Pfanne erhitzen,
Fisolen und Erbsen
darin scharf anbraten.
Jalapenos hinzufiigen
und mit Salz ab-
schmecken.

+ Prime Rib in nicht

zu diinne Scheiben
portionieren und mit
den Knoblauchzehen
und den Krautern auf
einer Servierplatte
anrichten. Die restli-
chen Beilagen separat
servieren.

ichkoche.at-
TIPP

Die Prime Rib
ist ein Stiick der

Hochrippe des
Rinds.

WEIHNACHTSMENU 7

4 Personen / Dauer: 30-60 Minuten

Marzipan-Mascarponecreme
mit Portwein-Zwetschken

ZUTATEN

FUR DIE

MASCARPONECREME
250 g Mascarpone
150 ml Schlagobers
100 g Marzipan-
rohmasse (fein
gerieben)
4 EL Staubzucker
2 EL Honig
1 Vanilleschote
(ausgekratztes Mark)
Limettenabrieb (zum
Garnieren)

Minze (zum Garnieren)

FUR DIE ZWETSCHKEN

250 g Zwetschken
(gewaschen, entkernt,
geviertelt)

3 EL Zucker (braun)

1 EL Butter

80 ml Portwein (rot)
1 Sternanis

UBEREITUNG

Fiir die Creme alle
Zutaten gut mitein-
ander verrihren. In
Glaser oder andere
Formchen fillen und
kaltstellen.

- Fir die Zwetschken

den Zucker in einer
Pfanne karamellisie-
ren. Zwetschken, But-
ter und Sternanis hin-
zufiigen. Mit Portwein
abléschen und rasch
etwas einkochen. Die
Zwetschken sollten die
Form behalten.

+ Einen Teil der lauwar-

men Zwetschken auf
die Creme geben, den
Rest separat servieren.
Mascarponecreme mit
etwas Limettenabrieb
und frischer Minze
garnieren.



.‘1“ sonen / Dauer: 30-60 Minuten

MILC [REIS MIT MOHN UND MANDARINEN

i3 ,ZUTATEN | 4 EL Mohn (gerieben) ZUBEREITUNG bei schwacher H1tzg,a- ‘Q—
-, FUR DEN MILCHREIS | %= Orange (Abrieb) - Fiir die Mandarinen den cheln und fiir ca. 30
| 800 ml Milch Saft gemeinsam mit dem ten quellen lasseni:-_"

| 1200 ml Schlagobers FUR DIE MANDARINEN AhormSirup leicht eink6- * Zum Schluss Mohn un:

| ,;, ucker (braun) | 4 Mandarinen (geschalt und cheln, geputzte Mandari- Orangenabrieb unter

e ’: nilleschote beiid geputzt) nenspalten hinzufiigen und riihren. In tiefen Teﬁer—n : 'i ‘L .

=F usg T{ra‘fztés N[i!r'k) | 100 ml Mandarinen- oder im Sirup erwirmen. * anrichten, mit den’ lauw 1

B e Orangensaft - Milch, Schlagobers, Zucker, * men Mandarinenspalten

253 b 5 EL Ahorn51rup Vanille und Salz aufkochen. belegen und mit dem Siru 'i

L '-:L’ wi " Reis hjnzufﬁgen.'Milchre:is. 1 be‘EraLEelrE; T ": 3
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FEINESAauss MILCH
SEIT 1898

KURBIS-KARTOFFEL-
INGWER-SUPPE

r ...' # f
Kk 3 ZUBEREITUNG M‘\ \
* T £)  Kirbis und Kartoffeln schilen und witrfeln. Orangen auspressen und 500ml

Gemitsebrithe zum Kochen bringen. Kitrbis, Kartoffeln, Knoblauch und tngwer i;ﬁ‘n‘;k
S in elwem Topf mit der nom Teebutter dinsten und das Mark der vanilleschote &

untermischen. Mit der kochenden Gemiisesuppe und dem Saft der orangen 1 \H\K—‘
x M

aufgieben, ca. 20-25 Minuten bei mittlerer Hitze kicheln und ansehliehend

pitrieren. Zum Schluss das nom Schlagobers untermischen und mit Salz und i

Pfeffer abschmecken. Dle nom Stadtmolkerel witnscht gutes Gelingen! *x { '
v Al ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN “?.‘i -.:!.
" } *} 2009 Butternusskirbis, 4 Kartoffeln, 2 Orangen, 1 cm Ingwer, S
; N
. ' s00ml gemisebrithe, 1 Knoblauchzehe, Salz und Pfeffer,
* W 100ml nom Schlagobers, 1 TL nom Teebutter zum Diunsten, 1 vanilleschote.

nom

Bleib frisch.



Zum Jahreswechsel
gonnen wir uns etwas
ganz Besonderes:
Fingerfood vom
Feinsten! Unser Robert
setzt Kaviar gekonnt

in Szene. So wird Ihre
Silvesterparty zu einem
Gaumenfestspiel!

4 Portionen / Dauer: 20 Minuten

KAVIAR-KURKUMA-EI

ZUTATEN
8 Eier
2 EL Mayonnaise
4 EL Sauerrahm
1/2 TL Kurkuma (gemahlen)
Meersalz
Pfeffer (aus der Miihle)
8 EL Kaviar
Kren (frisch gerissen)
2 EL Schnittlauch (in feine
Ringe geschnitten)

ZUBEREITUNG

- Eier maximal 12 Minuten
hart kochen und anschlie-
Rend kalt abschrecken.

- Kappen (wie bei einem
Friihstiicksei) vorsichtig ab-
schneiden.

- Das gekochte Ei vorsichtig
aus der Schale 16sen, sodass
diese nicht zerbricht.

- Ei mit Mayonnaise, Sauer-

www.ichkoche.at

rahm und Kurkuma fein
plrieren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. In
einen Spritzsack fiillen und
die Eierschalen (auch die
Kappen) damit fiillen.

- Den Kaviar darauf an-

richten, mit Kren und
Schnittlauchréllchen be-
streuen und im Eierbecher
servieren.



8 Portionen / Dauer: 45 Minuten

ROTE RUBEN BLINIS MIT LACHSKAVIAR

ZUTATEN
FUR DIE BLINIS
150 ml Milch
15, Wiirfel Germ (21 g)
1 TL Zucker
125 g Weizenmehl (glatt)
3 EL Butter
1 Ei
2 EL Rote Riiben Pulver

FUR DEN BELAG
250 g Creme fraiche
1 EL Rote Riiben Pulver
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
2 EL Rote Riiben (gekocht,
in Y2 cm x %2 cm Wiirfel
geschnitten)
2 EL Cornichons (in %2 cm x
1> ¢cm Wiirfel geschnitten)
2 Glaser Lachskaviar
Dille (frisch)
1 Limette (in kleine Spalten
geschnitten)

ZUBEREITUNG

+ Milch leicht erwdrmen, Germ hin-
einbréseln und mit Zucker und
1 EL Mehl verriihren. Fiir 15 Minu-
ten zugedeckt gehen lassen.

-1 EL Butter schmelzen und abkiih-
len lassen. Ei trennen und Eiklar
steif aufschlagen. Butter, Dotter,
den Rest des Mehls und das Rote
Riiben Pulver zur Germmischung
geben und glatt rithren. Eischnee
unterheben und fiir ca. 35 Minu-
ten gehen lassen. In einer breiten
Pfanne etwas Butter schmelzen
und die Blinis portionsweise darin
backen.

- Creme fraiche mit dem Rote Riiben
Pulver glattrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Bli-

nis mit einem Klecks Créme fraiche

bestreichen, Cornichons und Rote
Riiben darauf verteilen, 1 EL Kaviar
darauf setzen und mit Dille und
Limettenspalten servieren.

MEINE WELT.
MEIN
LE CREUSET.

Taste the City.
Colour your Life.

Puristisch, modern, natirlich, crossover. Was immer Ihr
Stil ist. Kochgeschirr, Kichen- und Tischutensilien von

Le Creuset bereichern Ihr Leben. Denn Le Creuset hat
nicht nur die Qualitat, die verschiedenste Gerichte
perfekt gelingen I3sst: Der Name steht fur den hochsten
Anspruch an die Dinge, mit denen Sie sich umgeben.
www.lecreuset.com

© LECREUSET")
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Wenn es drauf3en stirmt
und schneit, freuen wir
uns tiber wohlig warme
Aufldufe. Nudeln, Kdse
und ein cremiger Beglei-
ter erfreuen Magen und
Gemdit gleichermaf3en.

4 Personen / Dauer: 45 Minuten

NUDELAUFLAUF MIT KURBIS UND RINDSFASCHIERTEM

ZUTATEN
200 g Recheis Drallis
15 Butternusskiirbis
(geschalt, grob gewiirfelt)
250 g Rindsfaschiertes
1 groRe Zwiebel (geschilt,
fein gewiirfelt)
5 EL Tomatenmark
3 Zweige Thymian
1 Knoblauchzehe (geschilt,
fein gewdiirfelt)
125 ml Rotwein
15 TL Chili (getrocknet,
ohne Samen, fein gemor-
sert)
200 ml Schlagobers
100 g Hartkase (gerieben)
Olivendl

Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
Majoran (frisch)

ZUBEREITUNG

+ Nudeln in reichlich ge-
salzenem Wasser al dente
kochen und anschliefRend
kalt abschrecken.

- Kiirbiswiirfel ebenso an-
kochen, sie sollten noch
ziemlich knackig sein.
Das Backrohr auf 180 °C
vorheizen.

- Rindsfaschiertes und
Zwiebel in einem breiten
Topf oder einer (ofenfesten)
Pfanne mit etwas Olivendl

www.ichkoche.at

scharf anbraten. Tomaten-
mark, Thymian und Knob-
lauch hinzufiigen und nur
kurz mitrosten. Mit Rotwein
abloschen und mit Salz,
Pfeffer und Chili wiirzen.
Schlagobers, Nudeln und
Kiirbiswiirfel hinzufiigen
und alles gut durchmi-
schen. Wenn notig, in eine
Auflaufform umfiillen und
mit dem geriebenen Kase
bestreuen.

- Im Backrohr fiir ca. 20-25

Minuten iiberbacken. Mit
Majoran bestreuen und
servieren.



6 Personen
Dauer: 40 Minuten

WINTERBOWL
MIT LAMM, KOHL
UND HORNCHEN

ZUTATEN
200 g Recheis Hornchen
etwas Butter (zerlassen)
500 g Lammfaschiertes
2 Schalotten (geschilt, fein
gewiirfelt)
3 EL Tomatenmark
/> Kopf Kohl (gewaschen,
Strunk entfernt, Bldtter in
grobe Stiicke geschnitten)
500 g speckige Erddpfel
(geschalt, grob gewiirfelt)
1 TL Kreuzkiimmel
(gemahlen)
1 EL Paprikapulver
(gerduchert)
2000 ml Gemiise- oder
Hithnerfond
Olivenol

Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
100 g Sauerrahm

ZUBEREITUNG

+ Hornchen in reichlich
gesalzenem Wasser al dente
kochen und kalt abschre-
cken. AnschliefRend in
etwas zerlassener Butter

schwenken und mit etwas
Meersalz abschmecken.

- Lammfaschiertes gemein-

sam mit den Schalotten
in einem breiten Topf

in etwas Olivenél scharf
anbraten. Tomatenmark,
Kohl und Erdépfel hinzu-
fiigen und kurz mitbraten.
Mit Salz, Pfeffer, Kreuz-

¥ -"“"-
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eniger Kon!

kiimmel und Paprikapulver
abschmecken und mit dem
Fond aufgieRen. Bei mittle-
rer Hitze fiir ca. 30 Minuten
kocheln lassen.

- In Schiisseln gemein-

sam mit den Héornchen
anrichten und mit etwas
glattgeriihrtem Sauerrahm
betraufeln.

—SEIT—

1889

Genussvoll
in Balance

wabk
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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



Egal ob wir an
wunderbares Essen in
lauschigen Tavernen
oder an Strandspazier-
gdnge und Schalen-
sammeln denken:
Muscheln versetzen
uns immer ein wenig
in Urlaubsstimmung.
Verreisen Sie mit uns im
Kochtopf!

4 Personen [/ Dauer: 30-60 Minuten

MIESMUSCHELN AUF SPANISCHE ART

ZUTATEN
2 kg Miesmuscheln
3 Karotten (mittel, geschalt)
3 Gelbe Riiben (mittel,
geschalt)
15> Stange Lauch
(gewaschen)
4 Knoblauchzehen
Olivenol
2 Lorbeerblatter
3 Zweige Thymian
15> Bund Petersilie (abge-
zupft, in feine Streifen ge-
schnitten, Stiele aufheben)
250 ml Weillwein
1 Flasche Paradeiserpulpe
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle
1 EL Piment d‘Espelette

ZUBEREITUNG

+ Muscheln griindlich putzen,
Barte entfernen und etwai-
ge Kalkablagerungen mit
einem Messerriicken ab-
schaben. Gedffnete oder ka-
putte Muscheln entfernen.
In kaltem, gut gesalzenem
Wasser zwischenlagern.

- Karotten und gelbe Riiben in
diinne Streifen schneiden.
Lauch halbieren und in Rin-
ge schneiden. Knoblauch in
diinne Scheiben schneiden.

- Olivenol in einem brei-
ten Topf erhitzen und das
Wurzelgemiise darin an-
schwitzen. Lorbeerblatter,
Thymian, Knoblauch und

Petersilienstiele hinzu-
fligen. Mit dem Weifwein
abloschen, Paradeiser—
pulpe hinzufiigen und mit
Salz, Pfeffer und Piment
d‘Espelette abschmecken.
Aufkochen lassen, Mu-
scheln hinzufiigen und
zugedeckt fiir 4-5 Minuten
kochen lassen.

+ Vor dem Servieren die Pe-

tersilie untermengen und in
tiefen Tellern mit reichlich
Sud anrichten.

ichkoche.at-TIPP

Mit frischem Baguette
servieren.



4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

VONGOLE-SCHWEINEFLEISCH-
EINTOPF MIT LAVENDEL-AIOLI

ZUTATEN

FUR DEN EINTOPF
800 g Schweinebauch
(Schwarte entfernt)
4 EL Rapsol
4 Zwiebeln (mittelgroR,
geschilt, fein gewtirfelt)
2 Knoblauchzehen (ge-
schilt, in feine Scheiben
geschnitten)
350 g Paradeiser (geschalt,
aus der Dose, in grobe Stii-
cke geschnitten)
2 Zweige Thymian
2 Zweige Salbei
250 ml Weillwein (trocken)
300 g Erdapfel (speckig)
1000 g Vongole (Venus-
muscheln)
15 Bund Petersilie
(gewaschen, fein gehackt)
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle

FUR DIE LAVENDEL-AIOLI
2 Eidotter
1 Knoblauchzehe
1 Chili (rot, entkernt, fein
gehackt)

15 Limette (Saft und Abrieb)

100 ml Olivendl

1/ TL Lavendelbliiten
(gemdorsert)
Meersalz

Schritt fiir Schritt

» Muscheln ausgiebig
unter kaltem Wasser
abspiilen. Muscheln
mit geoffneter oder
beschddigter Schale
aussortieren.

» Mit einem Kiichen-
messer den ,,Mu-
schelbart" (harte
Faden an der Mu-
schelseite) heraus-
ziehen.

ZUBEREITUNG
- Fiir den Eintopf den

Schweinebauch trocken-
tupfen und in grobe Wiirfel
schneiden. Rapsol in einem
breiten Topf erhitzen und
die Fleischwiirfel darin
rundum scharf, goldbraun
anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch hinzufiigen und
mitbraten. Anschliefend
Paradeiser, Krauter und
Weilwein hinzufiigen, mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken, zudecken und fiir ca.
1 Stunde schmoren lassen.

- Erddpfel schilen, in

2 x 2 cm grofte Wiirfel
schneiden und in Salzwas-
ser bissfest kochen.

» Muscheln mit kaltem Was-

ser waschen und anschlie-
Rend in reichlich gesalze-
nes, kaltes Wasser legen.
Offene Muscheln entfer-
nen. Einen Topf erhitzen,
Muscheln hineingeben,
mit einem Deckel zudecken
und so lange erhitzen bis
sich die Muscheln geoff-
net haben. Geschlossene
Muscheln entfernen. Den
entstandenen Sud durch
ein feines Sieb passieren

» Mit einer Waschbiirs-
te die Muscheln unter

flieBendem kalten Wasser

und zum Schweinefleisch
geben. Muscheln ebenfalls
hinzufiigen, gut durchmi-
schen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit
Petersilie bestreuen.

- Fiir die Aioli Eidotter, Knob-

lauchzehe, Chili, Limetten-
saft und -abrieb in einem

sorgfdltig sdubern. Sicht-
bare Kalkablagerungen
mit einem Messer von der
Schale kratzen.

hohen Becher mit einem
Stabmixer fein piirieren.
Olivendl in einem feinen
Strahl einfliefen lassen und
fein aufmixen. Mit Salz ab-
schmecken und die Laven-
delbliiten unterriihren. Vor
dem Servieren kurz ziehen
lassen.

» Nach dem Kochen nicht

geodffnete Muscheln weg-
werfen.




INTERGENUSS)

4 Personen [/ Dauer: 30-60 Minuten

BERGLINSEN-KURBIS-GEMUSE MIT GESCHMORTER JUNGZWIEBEL

ZUTATEN

FUR DIE LINSEN
300 g Berglinsen
1 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian
300 g Butternusskiirbis
(geschalt, grob gewtirfelt)
4 Schalotten (geschadlt, in
feine Wiirfel geschnitten)
1 Knoblauchzehe (geschilt,
in feine Scheiben geschnit-
ten)
2 EL Butter
Balsamicoglace
Meersalz

Pfeffer aus der Miihle
Thymian oder Oregano
(frisch)

FUR DIE JUNGZWIEBEL
8 Stangen Jungzwiebel
(geputzt)

Olivenol
Meersalz

ZUBEREITUNG

- Linsen in reichlich un-
gesalzenem Wasser mit der
Knoblauchzehe und dem
Thymian aufkochen, Tem-

peratur zuriicknehmen und
fiir ca. 15 Minuten kocheln
lassen. Die Linsen sollten
die Form behalten und
einen leichten Biss haben.
Danach abschiitten und mit

kaltem Wasser abschrecken.
- Kiirbiswiirfel in einer Pfan-

ne mit der Butter anbraten.
Schalotten und Knoblauch
hinzufiigen und fiir 2 Mi-
nuten anschwitzen. Linsen
beigeben, mit Salz, Pfeffer

und Dressing abschmecken.
- Jungzwiebel auf ein mit

www.ichkoche.at

Backpapier ausgelegtes
Backblech legen, mit reich-
lich Olivendl betrdufeln
und mit Salz bestreuen.

Im vorgeheizten Backrohr
bei 230 °C Grillfunktion

mit Alufolie zugedeckt ca.
8-10 Minuten schmoren.

- Linsen in kleinen Pfannen

oder auf Tellern anrichten
und die Jungzwiebel darauf
platzieren. Mit Thymian
oder Oregano bestreuen und
mit etwas Balsamicoglace
betrdufeln.



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



LSPROSS

KOHLSPROSSEN

Die kleinen grunen 4 Personen [/ Dauer: 25 Minuten
)

Roschen polarisieren: GEROSTETE BALSAMICO-KOHLSPROSSEN
von den einen geliebt,

kommen sie anderen ZUTATEN - Von den Kohlsprossen die chen Zutaten (auer dem
unter keinen Umstdnden 600 g Kohlsprossen dufleren Bldtter abzupfen Parmesan) vermischen. Fiir
. (geputzt) und gegebenenfalls den 20 Minuten backen.
in die P, f anne. Doch das 2 EL Olivendl Strunk ein wenig abschnei- - Mit dem geriebenem
vitamin- und eiweifSrei- 1 TL Chiliflocken den. Die Kohlsprossen Parmesan bestreuen und
che Wintergemdtise hat (ohne Samen) in eine feuerfeste Form servieren.
eine Chance mehr als 4 Knoblauchzehen setzen und mit den restli-
verdient! (angedriickt)
’ 1 Zitrone (Abrieb)
3 EL Balsamicoessig . R . .
(gereift) - Obwohl die Kohlsprossen die Kdlte lieben, im
Meersalz Winter geerntet werden und mit zunehmend
Pfeffer aus der Miihle s kalten Wetter an Aroma gewinnen, wollen sie
60 g Parmesan (gerieben) . nur im warmen, verarbeiteten Zustand ge-
T gessen werden. Das Kohlgemdiise
ZUBEREITUNG . < ~ ist roh nicht genieBbar.
- Das Backrohr auf 190 °C ]" Q) o
vorheizen. E N S‘




4 Personen [/ Dauer: 40 Minuten

GNOCCHI MIT KOHLSPROSSEN

UND MARONI

ZUTATEN
200-250 g Gnocchi (aus
dem Kiihlregal)
200 g Kohlsprossen (die
einzelnen Bldtter gezupft)
1 Orange (Zesten)
2 Handvoll Maroni (gegart,
grob gehackt)
2 Sardellenfilets
(fein gehackt)
150 g Pecorino (grob
gerieben)
Olivenol
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

- Kohlsprossenblatter in
reichlich gesalzenem Wasser
blanchieren und anschlie-
Rend kalt abschrecken.

» Gnocchi in einer beschich-
teten Pfanne mit etwas
Olivendl rundum knusprig
braten und mit etwas Meer—
salz wiirzen.

- Sardellenfilets in einer
weiteren Pfanne zergehen
lassen. Kohlsprossenbldt-
ter, Maroni und Gnocchi mit
Olivendl hinzufiigen, Oran-
genzesten untermischen
und durchschwenken. Mit
Salz und Pfeffer abschme-
cken.

- In tiefen Tellern anrichten
und mit dem geriebenen
Pecorino bestreut servieren.

BRAUN

Multi

Selbstgemacht ist immer die gesundere Variante.

Der neue Stabmixer MQ 523 Baby von Braun.
Der schnellste Weg zu einem gllcklichen Baby.
www.braunhousehold.at

( SPLASHControl
{ POWERBell PLUS
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w ORTILLASTREFFEN

Wahrend der
Weihnachtszeit kann
man schon mal dem
StiBen tiberdriissig
werden. Unsere Gerichte
mit Tortilla Chips sind
eine herzhafte Alternati-
ve zu Keksen & Co.

REFFEN

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

RINDSGESCHNETZELTES MIT BOHNENCREME UND

TORTILLA CHIPS

ZUTATEN
600 g Rinderfilet oder
Beiried (geputzt, in Streifen
geschnitten)
4 Schalotten (geschadlt, in
feine Streifen geschnitten)
1 Dose schwarze Bohnen
(mit etwas Fond piiriert)
100-150 ml Gemdiise- oder
Hiihnerfond
1 Chili (entkernt, in feine
Streifen geschnitten)

PRODUKT-TIPP

Kelly’s Mexicanos
Die wiirzig-pikanten Tortilla Chips aus goldgelbem Mais mit den
extragrofen Dreiecken eignen sich auch perfekt zum Dippen!

1/ TL Kreuzkiimmel
(gemahlen)

Meersalz

Pfeffer aus der Miihle
Sonnenblumenol

1 Pkg. Kelly’s Mexicanos
Tortilla Chips
Koriander (frisch,
zum Garnieren)

Chili (frisch,

zum Garnieren)

www.ichkoche.at

ZUBEREITUNG
+ Sonnenblumenol in einer

gerdumigen Pfanne erhit-
zen und die Fleischstreifen
darin rundum scharf anbra-
ten, Schalotten dazugeben
und kurz mitrésten. Mit
Chili, Kreuzkiimmel, Salz
und Pfeffer wiirzen. Boh-
nencreme und Fond hinzu-
fiigen und kurz einkochen
lassen. Das Fleisch sollte im
Kern noch Medium sein.

« In Schiisseln fiillen, Tortilla

Chips darauf anrichten und
mit Chili und Koriander
bestreuen.



TORTILLASTREFFEN 21

4 Personen [/ Dauer: 25 Minuten

GEGRILLTE ANANAS MIT SALZKARAMELL UND TORTILLA CHIPS

ZUTATEN
1 Ananas (geschilt, geviertelt
und aus den Vierteln jeweils
3 Blocke geschnitten)
6-8 EL Kristallzucker
150 ml Kokosmilch
Meersalz
1 Pkg. Tortilla Chips
Minze (frisch)

ZUBEREITUNG

« Fiir das Karamell Zucker in
einer Pfanne schmelzen und
relativ dunkel karamelli-
sieren. Mit der Kokosmilch
abloschen und zu einem Si-
rup einkochen. Mit Meersalz
abschmecken.

+ Ananas in der Grillpfanne
von allen Seiten grillen bis
sie warm ist.

+ Ananas auf Teller geben, mit
dem Salzkaramell betrdufeln,
mit Minzblattern und Tortilla
Chips garnieren.

KRelly‘s Mexicanes sorgen fir
Knabberspaf mit echtem
Fiesta-Feeling

Kreative Rezeptideen findest E’, Kﬂg_‘_"%}_
du auf: g

www. facebook. <©m/lk@]”lys§n@«1ks
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Lebkuchen und Zimtsterne sind
Klassiker der Weihnachtsbdckerei.
Wir zeigen Thnen zwei iiberraschende
Varlanten dle Sie lieben werden!

e
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6 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

LEBKUCHEN PANNA COTTA MIT KIRSCHSAUCE

ZUTATEN FUR DIE KIRSCHSAUCE aufkochen lassen. An- Patisserie Creme vorsichtig
FUR DIE LEBKUCHEN 1 Glas Kirschen schlieffend das Honiglebku- unter die lauwarme Masse
PANNA COTTA 2 EL Maisstarke chengewdirz einrithren und heben.
300 ml Milch 2 EL Staubzucker den Topf vom Herd ziehen - Die Panna Cotta Masse in
200 ml Guma Patisserie 1 Schuss Rum (optional) und die Masse abkiihlen 6 vorbereitete Glaser oder
Creme lassen. Férmchen fiillen und fiir

80 g Staubzucker
1 Prise Salz
1 Pkg. Vanillezucker

2 EL Honiglebkuchengewiirz

5 Blatt Gelatine
120 ml Guma Patisserie
Creme zum Aufschlagen

PRODUKT-TIPP

Damit das Stiirzen aus der Form klappt,

die Formchen vor dem Befiillen mit etwas
neutralem Pflanzendl bestreichen. Vor dem
Stiirzen die Férmchen kurz (!) in warmes

Wasser tauchen.

ZUBEREITUNG

« Fiir die Lebkuchen Panna
Cotta die Milch mit der
Guma Patisserie Creme,
dem Staub- und Vanil-
lezucker und dem Salz

- In der Zwischenzeit die

5 Blatt Gelatine in kaltes
Wasser legen und die restli-
che Guma Patisserie Creme
2 Minuten lang halbfest
schlagen.

Die Gelatinebladtter gut aus—
driicken und zusammen mit
3 EL der lauwarmen Milch-
Creme unter Riithren lang-
sam in einem Topf erhitzen
bis die Gelatine aufgeldst
ist. Langsam nach und nach
die restliche Milch-Creme
unterrithren.

Die aufgeschlagene Guma

www.ichkoche.at

mindestens 4 Stunden kalt
stellen.

- Fiir die Kirschsauce die

Kirschen inklusive Saft

in einen Topf geben und
Maisstarke und Staubzucker
einriihren. AnschliefRend
unter Riihren aufkochen
lassen. Sobald sie beginnt
einzudicken, einen Schuss
Rum und eine Prise Zimt
hinzugeben.

Die Kirschsauce kann
entweder lauwarm oder
gekiihlt zum Panna Cotta
serviert werden.



4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

ZIMTSTERNEIS

MIT NUSSKARAMELLBRUCH

ZUTATEN goldene Farbe annimmt. Dann

FUR DAS NUSSKARAMELL die Butter unterriihren und zu
100 g Zucker goldbraunem Karamell kocheln
2 TL Butter lassen. Die Niisse dazu geben,
50 g Haselniisse (gehackt) mit dem Karamell vermengen
50 g Mandeln (gehackt) und auf ein Backpapier geben.

Gleichmadgig flach streichen
FUR DAS EIS und erstarren lassen.

200 ml Milch

200 ml Schlagobers

150 g Zucker (braun)

1 Prise Salz

5 TL Zimtpulver

80 g Zimtsterne

Zimtsterne (zum Garnieren)

ZUBEREITUNG

« Flir das Karamell den Zucker
in eine Pfanne streuen und
bei mittlerer Hitze ohne
Rithren schmelzen lassen.
Sobald der Zucker fliissig
ist, unter Rithren weiter
erhitzen, bis die Masse eine

PROMOTION

www.guma.ch

- Fiir das Eis Milch mit Schlag—

obers, Zucker, Salz und Zimt
griindlich verriihren. In eine
Eismaschine geben und 30-45
Minuten cremig-fest gefrieren
lassen. Die Zimtsterne grob zer-
broseln und in den letzten ca.

2 Minuten unterriihren. Nach
Belieben das Eis sofort servieren
oder noch 30-60 Minuten in den
Tiefkiihler stellen.

- Aus dem Eis Kugeln aus-

stechen. Das Nusskaramell
zerbrechen, auf das Eis setzen
und mit je einem Zimtstern
garnieren.
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Wertvolle Bodenschdtze

aus Gemiise! Klassisches wie

Karotten, Sellerie und Rote

Riiben oder Wiederentdecktes

Wirtterkilche!

2yt

4 Personen [/ Dauer: 60 Minuten

ie Pastinaken und Topinambur
— Wurzelgemiise ist der Star in

et

G

WURZELGEMUSESUPPE MIT OLIVENBROTCHIPS

ZUTATEN

FUR DIE SUPPE
1 Zwiebel (rot, geschalt)
300 g Kirschparadeiser
1/ Stange Lauch
(gewaschen)
2 Stangen Sellerie
(gewaschen)
2 Karotten (geschalt)
2 Erdédpfel (groR, geschalt)
2 Knoblauchzehen
(geschilt)
2-3 EL Bohnenkraut
(gezupft)
350 g Kohlblatter (gewa-
schen, vom Strunk befreit)
2 Lorbeerblatter
1000 ml Gemiisefond
250 g weifte Bohnen
(gekocht)

Meersalz

Pfeffer aus der Miihle
Olivenol

Oregano oder Bohnenkraut
(frisch, zum Garnieren)

FUR DIE OLIVEN-
BROTCHIPS
1 Olivenbrotring
Olivenol
Meersalz

ZUBEREITUNG
+ Zwiebel und Knoblauch in
feine Wiirfel schneiden.

Kirschparadeiser halbieren.

Lauch und Stangenselle-
rie in Streifen schneiden.
Karotten und Erdépfel in
kleine Wiirfel schneiden.

Bohnenkraut fein hacken.

- Olivendl in einem breiten

Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Lauch kurz
darin anbraten. Stangensel-
lerie, Erddpfel und Karotten
beimengen und fiir 5 Minu-
ten mitbraten. Paradeiser,
Kohl, Lorbeerblatter und
Bohnenkraut hinzufiigen
und mit dem Gemiisefond
aufgiefen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, aufkochen
lassen, Hitze reduzieren
und fiir ca. 25 Minuten ko-
cheln lassen. Die Halfte der
Bohnen mit etwas Gemdiise-
fond oder Wasser piirieren.
Lorbeerbldtter entfernen,
piirierte und ganze Boh-

www.ichkoche.at

MUSE®

nen hinzufiigen, nochmals
abschmecken und fiir
2 Minuten kocheln lassen.

- Olivenbrotring in diinne

Scheiben schneiden. Mit
Olivenol betrdufeln und mit
Meersalz bestreuen. Auf
ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und im
vorgeheizten Backrohr bei
180 °C fiir ca. 8-10 Minuten
backen.

- Suppe in tiefen Tellern oder

Suppenschiisseln anrichten,
mit frischem Oregano oder
Bohnenkraut bestreuen und
mit den Olivenbrotchips
servieren.




4 Personen [/ Dauer: 60 Minuten

KURBISTARTE MIT SCHWAMMERL
UND WURZELGEMUSE

ZUTATEN
FUR DEN TARTEBODEN

250 g Butter (kalt, in Wiirfel

geschnitten)

425 g Mehl (glatt)
1 EL Meersalz

1 Ei

1Eigelb

60 ml Wasser

FUR DIE KURBISCREME
500 g Hokkaido-Kiirbis
1 Knoblauchzehe (ange-
driickt)

2 Schalotten (geschalt)

1 Vanilleschote (ausgekratz-

tes Mark)

1/ Zitrone (Abrieb)
Meersalz

Pfeffer aus der Miihle
Koriandersamen aus der
Miihle

Muskatnuss (gerieben)
Olivenol

FUR DIE SCHWAMMERL
200 g Schwammerl (z.B.
Krduterseitlinge, Austern-
pilze, Eierschwammerl,
Steinpilze)

2 Schalotten (geschilt, in
feine Streifen geschnitten)
2 EL Butter

2 Zweige Thymian
Meersalz

FUR DAS WURZELGEMUSE
2 Karotten (geschalt)
2 Gelbe Riiben (geschilt)
2 Pastinaken (geschilt)
1 Zweig Rosmarin
Olivenol
Meersalz
Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

- Fiir den Teig alle Zutaten
rasch miteinander ver-
kneten, in Frischhaltefolie

wickeln und fiir 30 Minuten

rasten lassen.

« In der Zwischenzeit den

Kiirbis waschen, halbieren
und mit einem Loffel die
Kerne auskratzen. In Spal-
ten schneiden und gemein-
sam mit den Schalotten
und dem Knoblauch auf ein
mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Kréftig mit
Olivendl betrdufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Im
vorgeheizten Backrohr bei
180 °C fiir ca. 35 Minuten
schmoren. Anschlieffend
mit den restlichen Zuta-
ten mit einem Stabmixer
fein piirieren und mit Salz
Pfeffer, Muskatnuss und

Koriander abschmecken.

- Das Wurzelgemiise der

Lange nach vierteln. Auf
ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, mit den
restlichen Zutaten ab-
schmecken, gut durchmi-
schen und im vorgeheizten
Backrohr bei 180 °C fiir ca.
30 Minuten schmoren.

- Schwammerl putzen,

groflere Stiicke kleiner
schneiden. Butter in einer
unbeschichteten Pfanne
schmelzen und leicht brau-
nen. Schwammerl, Schalot-
ten und Thymian hinzufii-
gen, mit Meersalz wiirzen
und unter gelegentlichem
Riihren goldbraun braten.

- Den Teig auf Backpapier

ca. 1 cm dick ausrollen,
in eine gut ausgebutterte

WURZELGEMUSE 25

Tarteform (oder in 4 kleine
Tarteférmchen) stiirzen
und die Kanten gut andrii-
cken. Das Backpapier auf
der Oberseite des Teiges
liegen lassen, mit Back-
linsen oder trockenen
Bohnen beschweren und
im vorgeheizten Backrohr
bei 190 °C fiir ca. 15 Minu-
ten blindbacken. Linsen
und Backpapier entfernen
und fiir weitere 5 Minuten
backen.

- Kiirbiscreme auf den

Tarteboden streichen und
die Schwammerl darauf
anrichten.

- Tarte mit dem geschmorten

Wurzelgemiise auf flachen
Tellern anrichten und mit
frischem Thymian be-
streuen.




A fe
H“ 't"ffhf
26 ﬁ Sagel g min Fingy,

Die |

}fﬂl@‘ mun- ¥4

=

,Ich kann schon selbst
etwas kochen!*

The

Wenn Kinder das mit Stolz
sagen, ist es viel einfacher,
sie an eine gesiindere und

Kochweﬂ«fs Eakt
‘St:k lerinnen

Kinder bewaltigen Heraus- . .-‘ ".9-‘.'

forderungen leichter und
gehen mit deutlich mehr
Selbstvertrauen durchs Le-
ben. Ein Faktor, der sowohl
den schulischen Erfolg als
auch das Meistern schwie-
riger Situationen im Alltag
positiv beeinflusst.

Lebensmittel angreifen, mit
mehligen Handen in Schiis-
seln ruhren oder Gemuse

auch mal roh probieren — all
das verbindet Erndhrung
mit Spaf}, Neugier und dem
Erleben aller Sinne.

In Zusammenarbeit mit
Fini‘s Feinstes und Strock
fihrt ichkoche.at im Schul-
jahr 2017/18 die Aktion ,,Die
Kochwerkstatt fiir SchiilerIn-
nen“ mit dem Schwerpunkt

Getreide und Brot durch. Wie-
ner Volksschulklassen wird
die Moglichkeit geboten, das
Kochen und die Verarbeitung
von frischen Lebensmitteln
aktiv fiir sich zu entdecken.

Unsere Kochwerkstatt wurde
mit Profikochen und Ernah-
rungsexperten konzipiert
und auf die Bediirfnisse
unserer Volksschiilerlnnen
abgestimmt. Die Kinder be-
schaftigen sich in
spannenden
Workshops

spielerisch mit
den Themen Ko-
chen und Ernah-
rung. So lernen
sie mit Spaft und
Leichtigkeit die
Wahl der richtigen
Lebensmittel und
deren Verarbeitung.

Alle Fotos: Mirjam Reither
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Sie mochten mit Ihrer
Wiener Volksschulklasse
an der KOSTENLOSEN

Kochwerkstatt teilnehmen?

Jetzt gleich anmelden und
Termin sichern!

Zur kostenlosen Anmeldung:
www.ichkoche.at/kochwerkstatt

o ichkoche.at

Die Kochwerkstatt ist eine Initiative von Fini’s Feinstes
und ichkoche.at
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BACKSCHULE KUCHEN IM GLAS 29

Zu Weihnachten etwas Siies zaubern, auf einfache und schnelle Art?

Ja, das geht tatsdchlich!

Christine Egger zeigt, wie man auf unkomplizierte Art schone Kreationen
zaubert, die einen Wow-Effekt garantieren. Wir haben uns in die Rezepte
sofort verliebt und empfehlen das Buch allen Backbegeisterten!

6 Gldser a 220 ml / mehr als 60 Minuten

VANILLEKIPFERLMOUSSE

ZUTATEN
3 Eigelb
80 g Puderzucker
6 Blatt Gelatine
125 g Milch
375 g Schlagobers
200 g Vanillekipferl
200 g Preiselbeermarmelade
100 g Vanillekipferl fiir die
Deko

ZUBEREITUNG
- Eigelb mit Puderzucker
schaumig rithren. Gelatine

in kaltem Wasser einwei-
chen. Milch aufkochen,
iiber die Eigelbmasse gieflen
und verriihren.

- Die Gelatine ausdriicken

und dazugeben, gut umrith-
ren, bis sie sich aufgeldst
hat.

- Schlagobers aufschlagen

und unter die {iberkiihlte,
jedoch noch nicht kalte
Masse heben. Einen Teil
der Vanillekipferl auf dem
Glasboden verteilen, darauf

ca. die Halfte der Creme.

Eine Schicht Preiselbeer-
marmelade daraufgeben,
dann wieder Creme.

+ Das Dessert mindestens

4 Stunden, am besten aber
iiber Nacht kiihlen.

+ Zum Schluss mit den {ibri-

gen Vanillekipferln gar-
nieren. Die Vanillekipferl-

Garnitur sollte erst kurz vor

dem Servieren aufgelegt

werden, damit die Vanille-

kipferln knusprig bleiben.

Buchtipp:

Christine Egger
Theresa Schrems

Weihnachten im Glas

Schnelle Rezepte fiir Kuchen
und Desserts

128 Seiten, Flexocover
Pichler Verlag
ISBN: 978-3-222-14010-5
€ 18,90

Im Buchhandel oder unter

www.styriabooks.at erhdltlich!

Tipps von Konditormeisterin Christine Egger

- Verwenden Sie fiir warme
Desserts und Kuchen hitze-
bestdndige Gldser.

- Wollen Sie die Kuchen ver-
schenken und transportieren,
eignen sich Gldser mit fest
verschlieBbarem Deckel.

- Damit die Gldser sauber
bleiben, verwenden Sie zum
Einfiillen der Creme einen
Dressiersack. Alternativ kann
auch ein Trichter mit gro3er

www.ichkoche.at

Offnung benutzt werden.

- Stimmen Sie die abgefiillten
Zutaten farblich gut ab, so
schaut der Kuchen oder die
Backmischung gleich noch
schoner aus.

- Wenn Sie eine Backmi-
schung als Geschenk selbst
zusammen mischen wollen,
die Zutaten qgut festdrticken,
damit die Schichten be-
stehen bleiben.
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Viel kochen! Viel SpaR3!

Unsere besten Stiicke!

Er mixt, rithrt &
kocht fiir Sie!

KENWOOD KCC 9060 COOKING CHEF Gourmet
Kiichenmaschine

=1.500 Watt

= Inkl. Koch-Riihrelement

= Temperatur: 20°C - 180°C

* Langsames Kochen/Dampfgaren

Art. Nr.: 1552649

1120 -

} Frittieren, Grillen,

Garen & Backen

PHILIPS Airfryer HD9641/90

HeiBluftfritteuse

= 800g Fiillmenge Fritierkorb

= Schnelles Aufheizen, sofort
einsatzbereit

Art. Nr.: 1520250

~__ —

Vorbehaltlich Druck- und Satzfehler. Angebot giiltig bis 02.11.2017, solange der Vorrat reicht. Abgabe in Haushaltsmengen und ohne Deko.

Wo kommt der SpaR3 her?

mediamarkt.at

NediacSAarkt



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



