ichkoche.at e

v Kochschule
aus liebe zum kochen v Backschule

Rezepte aus der
Friihlingskiiche

Gute Laune beim Kochen mit frischen Zutaten

- . e
T " W g Tk

OsternREZEPTE BarlauchREZEPTE SpargelREZEPTE

Ein komplettes Festtagsmenti in Frische Wiirze mit wildem Kiiche frei fur Genuss mit
Ihrem Osternest ab Seite 9 Knoblauch ab Seite 6 heimischem Spargel  ab Seite 17



o ichkoche.at

INHALTSVERZEICHNIS

| Frihlingskiiche

Radieschencremesuppe ... Seite 3

| Nussiger Lowenzahnsalat

Frihlingsrisotto ... Seite 4
| Rhabarberkompott

Holunderbliten

im Backteig ... Seite 5
| Barlauch

Schinkenfleckerln ............... Seite 6

| Barlauchsuppe

Barlauchpesto ... Seite 7
| Ostern
Osterschinken ... Seite 9

| Ostermenii — Ostersalat
Ostermenu — Ostersuppe

Mit Kresse ... Seite 10

| Ostermenii—
Forellenfilet auf Spargel
Ostermen( —
Rhabarbertorte.................... Seite 11

| Eiaufstrich mit Kren und Speck

Eiaufstrich mit
Basilikum oo Seite 12

| Eiersalat

mit Erdapfeln ... Seite 13
| Osterhase

Osterlamm ... Seite 14
| Geftllter Osterzopf ... Seite 15
| Spargel

Spargelcremesuppe ... Seite 17

| StiRer Spargeltraum

Spargelpizza ... Seite 18
| Spargellasagne

Spargelquiche

MIt SPeck . Seite 19
| P(f)annenhilfe:

Semmelknodel ... Seite 21
| Eréffnung der

Grillsaison e, Seite 22/23
| Backschule —

Croque en bouche....... Seite 24/25

| Kochschule —
Sauce Hollandaise ... Seite 26/27

| Unsere Kochkurse ... Seite 29

| So kocht Aaron Waltl........ Seite 30

Liebe Leserin, lieber Leser!

FRUHLINGSGRUSSE A V |
|

I!-

echtzeitig zum Frihlings-
R beginn prasentieren wir Ih-

nen ein neues Gericht aus
der ichkoche.at-Kiiche: die frisch
fur Sie zubereitete ichkoche.at-
Zeitung.

Wirwollen Sie kiinftig nicht nur
in Ihrem elektronischen Postfach
besuchen, sondern lhnen auf die-
sem Weg auch etwas ,Hand-
festes“ anbieten.

Auf 32 Seiten erwarten Sie Re-
zepte, die nach Frihling schme-
cken, Ideen fur Ostergeback, das
jedes Osternest schmiickt, und
die ersten Frihlingsbliten wer-
den zu einem farbenfrohen Auf-
putz fir so manches Friihlingsge-
richt. Tipps & Tricks rund um die
Themen Kochen & Backen sorgen
dafir, dass das Werken in der Kii-

che Lust statt Frust bringt, mit
Ergebnissen, die Ihnen und lhren
Lieben Freude machen.

Ich wiinsche viele vergniigliche
Koch- und Backstunden mit der
ersten Ausgabe unserer Kochzei-
tung und bin gespannt auf Ihre
Anregungen unter
maria.tutschek@ichkoche.at.

%ﬂ%ﬁﬂ&ﬁ&dﬂf

Maria Tutschek-Landauer &
das ichkoche.at-Team

P.S. Auf www.ichkoche.at
warten mehr als 13.000
kostenlose Rezeptideen auf Sie —
schauen Sie gleich rein!

WO

Finde die gunstigsten Zutaten

in deiner Nahe!

Was
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¥ Smartphone!
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FRUHLINGSERWACHEN

Sonnenschein und gute
Laune — endlich kommt

der Frihling auch in
unsere Kiichen und
bringt frische Farben
auf die Teller

Zutaten:

| 1 kleine Zwiebel

| 3 EL Olivenadl

| 300 g Radieschen
(ohne Blatter)

| 3 EL Weilweinessig

| 800 ml klare Hiihner- oder
Gemusesuppe

| 200 ml Schlagobers

| 1 Handvoll Frithlingsbliiten
(z. B. Gansebliimchen,
Veilchen, Vogelmiere,
Gundelrebe)

| Salz, Pfeffer

ach den kalten Winter-
monaten, in  denen
Erdapfel, Rote Rube & Co

die Herrschaft Uber den hei-
mischen Herd Gbernommen ha-
ben, freuen wir uns Uber kna-
ckiges Gemise und frische Krau-
ter auf der Frihlingsspeisekarte.
Die ersten warmen Sonnenstrah-
len machen Lust auf leichtere
und geslindere Speisen. Die Ge-
richte werden wieder bunter, und

~ 4 Personen / Dauer: 20 Minuten

allein die schonen Farben von
Barlauch, Lowenzahn oder Rha-
barber erfreuen die Herzen aller
Hobbykoche.

Essbare Bliitenpracht

Ohne Zweifel schmecken Gem{-
se & Cogleich nocheinmal sogut,
wenn auch das Auge mitessen
darf. Bliten und Blumen verlei-
hen jedem Gericht einen beson-
deren Pfiff. Achten Sie jedoch da-

rauf, dass alles, was serviert wird,
auch verzehrbar ist. Ganseblim-
chen, Ringelblumen, Kapuziner-
kresse- oder Borretschbliten sind
nur einige Moglichkeiten. Wenn
die essbaren Schonheiten auch
noch aus dem eigenen Garten
oder vom Gartner lhres Vertrau-
ens kommen, sind Sie auf der si-
cheren Seite und der Blumen-
pracht am Teller steht nichts
mehr im Weg.

RADIESCHENCREMESUPPE MIT FRUHLINGSBLUMCHEN

Zubereitung:

® Die Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Zwiebelwiirfel im Olivendl anbraten, Es-
sig dazugeben und mit der Suppe aufgief3en.

® Die Radieschencremesuppe auf tiefe Teller auftei-

nieren.

® Die Radieschen mit kaltem Wasser abspiilen, Wur-
zelspitze und Stangelansatz wegschneiden. In
kleinere Stiicke schneiden. Radieschen in die Sup-

pe geben, Schlagobers beimengen und ca. 8 Minu-

ten kocheln lassen.

® Sobald die Radieschen weich sind, mit einem Stab-
mixer fein purieren und mit Salz und Pfeffer ab-

schmecken.

len und mit den Friihlingsbliiten threr Wahl gar-

Gaumenschmaus und Augenschmaus zugleich!

ichkoche.at-Tipp

Kochen mit Bliiten — Alle Infos und
mehr Rezepte finden Sie unter
www.ichkoche.at/blueten

Frihjahr 2013 | 3
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aus liebe zum kochen
74 Personen / Dauer: 25 Minuten

'NUSSIGER
LOWENZAHNSALAT

Zutaten:

| 20 g Lowenzahn

| 30 g Krauter (z. B. Kerbel,
Spitzwegerich, Minze,
Sauerampfer, Gartenkresse,
Lowenzahnbliten)

| 100 g gemischte Blattsalate
(z. B. Vogerlsalat, Rucola,
Radicchio, Chicorée oder
Eichblattsalat)

| 8 Macadamia-Niisse

Dressing:

| 1 EL Honig

| 3 EL Weillweinessig
| 5 EL Olivendl

| Salz, Pfeffer

Zubereitung:

® FiirdasDressingHonig, Weillweinessigund
Olivendl gut verriihren und mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

® Den Salat sorgfaltig waschen und trocken
schiitteln. Die Krauter — wenn nétig — mit

kaltem Wasser abspiilen, trocken schleu- vermischen und die Macadamia-Nisse
dern und fein hacken. Salat locker mit den daruberstreuen.

Krautern vermengen.

e Eventuell noch mit Salz und etwas Pfeffer

® Die Macadamia-Nisse in einer heilden abschmecken.

Pfanne ohne Fett kurz anrosten. e Auf4Teller aufteilen, mit Bliten Ihrer Wahl
® Den Salat mit den Krautern und Dressing dekorieren und sofort servieren.

4 Personen / Dauer: 40 Minuten

'FRISCHGRUNES
FRUHLINGSRISOTTO

Zutaten:

| 600-800 ml Hithnersuppe

| 2 kleine Zwiebeln

| 1 Knoblauchzehe

| 100 ml Weillwein

| 200 g Risottoreis

| 2 EL Butter

| 100 g Parmesan, gerieben

| 2 EL Cashewnlisse

| 100 g Erbsen, frisch oder
Tiefkiihlware

| 1 kleiner Bund Minze

| Salz, Pfeffer

| Olivenadl

Zubereitung:

® Die Suppe erhitzen und warm
halten. Zwiebeln und Knob-
lauch schalen und in feine Wr-
fel schneiden.

® QOlivendl in einem breiten Topf
erhitzen, Zwiebeln und Knob-
lauch glasig diinsten. Risotto-
reis und Butter dazugeben und
3 Minuten dinsten. Mit Wein
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abléschen und einkochen las-
sen. Mit so viel Suppe aufgie-
Ben, dass der Reis knapp be-
deckt ist, und unter hdufigem
Rihren 20-30 Minuten garen.
Sobald der Reis die Flissigkeit

aufgesogen hat, etwas Suppe reis fast weich ist, Parmesan,
nachgiefen. Nisse, Erbsen und ein Viertel
® Cashewnusse grob hacken, Erb- der Minzeblatter unterriihren.
sen gegebenenfalls auftauen e Beim Anrichten mit den rest-
lassen und Minzeblatter vom lichen Minzeblattern garnieren
Stiel zupfen. Wenn der Risotto- und mit Parmesan bestreuen.



Zubereitung:

e Die Rhabarberstangen schdlen und in kleine
Stiicke schneiden.

® Zuckerin einem Topf leicht karamellisieren, mit Ap-
felsaft und WeiRwein abléschen und das Vanille-
mark, die Zimtstange und den Cassis dazugeben.

e Alles kurz aufkochen lassen. Die Rhabarberstiicke
einlegen und auf kleiner Stufe ca. 2 Minuten ké-
cheln,vom Herd ziehen und ohne Hitze einige Zeit
nachziehen lassen.

® Gewiirze entfernen und das Kompott lauwarm
oder erkaltet in Dessertschisseln servieren.

ichkoche.at o
aus liebe zum kochen
24 Personen / Dauer: 30 Minuten

' RHABARBERKOMPOTT
MIT SCHUSS

Zutaten:

| 800 g Rhabarber

| 150 ml Apfelsaft

| 150 ml Weil3wein

| 100 g brauner Zucker
| 1 Zimtstange

| Mark einer halben
Vanilleschote

| 5 EL Cassis oder
Johannisbeersaft

ichkoche.at-Tipp

Noch mehr Rezepte und Infos
rund um den Rhabarber unter
www.ichkoche.at/rhabarber

Zubereitung:

e Die zarten Holunderbliiten unter ganz
sanftem Wasserstrahl saubern, vorsichtig
abschitteln und trocknen lassen.

® Fir den Backteig die Eier aufschlagen und
gut verquirlen. Mit Zucker und Salz schau-

mig rihren. Milch und Ol einflieRen lassen,
kurz untermengen und danach das Mehl
unterriihren. Den Teig etwas ruhen lassen.
® In der Zwischenzeit das Fett erhitzen.
e Die Hollerbliiten am Stdngel fassen und
gleichmaRig durch den Teig ziehen.

schen.

NORBERT TUTSCHEK

4 Personen / Dauer: 25 Minuten

'HOLUNDERBLUTEN
IM BACKTEIG

Zutaten:

| 2 Eier

| 1 EL Zucker

| 1 Prise Salz

| 125 ml Milch

| 1ELOI

| 150 g griffiges Mehl
| 8 Stk. Holunderbliiten
| 500 g Butter

| 2 EL Staubzucker

| 1 EL Vanillezucker

| 1 Msp. Zimt

® Im heif3en Fett so lange backen, bis der Teig
goldbraun ist.
® Zucker, Vanillezucker und Zimt gut vermi-

® Die gebackenen Holunderbliten mit dem
Zimtzucker bestreuen und gleich servieren.

Frihjahr 2013 | B
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Der wilde Knoblauch —
wiirzig duftend und
vielseitig einsetzbar

Zutaten:

| 250 g Fleckerlnudeln

| Butter

| 1 Bund Barlauch (ca. 80 g)
| 120 g Schinken

| 125 ml Schlagobers

| Salz

| Pfeffer, frisch gemahlen

| Kdse zum Bestreuen

ichkoche.at-Tipp

Achtung, Verwechslungsge-
fahr! www.ichkoche.at/baer-
lauch-sicher-sammeln

L

T

(L) ) O e
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BARLAUCHVIELFALT

ererste Barlauch des Jah-
res ist nicht nur ein Gau-
menschmaus, sondern

nahezu ein Fest fiir alle Sinne.Von
dem frischen Wind, der einem
beim Pflicken um die Wangen
schmeichelt, Uber den dezenten
Knoblauchgeruch an den Fingern
nach dem Reiben der zarten Blat-
ter, bis hin zu dem Anblick von
saftig griinen Bdrlauchwiesen.

Das richtige Barlauchrezept fiir
die Zubereitungist schliefRlich die
Kronung eines herrlichen Frih-
lingstages.

Barlauchgenuss libers Jahr

Kénnen Sie sich an das Geheimnis
der kostlichen KrautfleckerIn der
legendaren Tante Jolesch erin-
nern? Richtig. Sie hat einfach nie
genug gemacht. So ist auch die

Barlauchsaison von so kurzer
Dauer, dass sich stets ein wenig
Wehmut breit macht, sobald die
Barlauchblatter im weillen BlU-
tenmeer untergehen. Um den
Barlauchgenuss zu verlangern,
empfiehlt es sich, Barlauch zu
Pesto zu verarbeiten und wah-
rend des Jahres die eine oder an-
dere Speise mit einem Loffelchen
davon zu verfeinern ...

6 | Frihjahr 2013

~ 4 Personen / Dauer: 15 Minuten

'SCHINKENFLECKERLN MIT BARLAUCH

Zubereitung:

e Die FleckerIn in kochendem Salzwasser bissfest
kochen. Abseihen und in Butter schwenken.

® Barlauchblatter mit kaltem Wasser abspiilen, tro-
cken schleudern und fein hacken.

® Den Schinken wiirfelig schneiden und in einer
Pfanne anrdsten (bei sehr magerem Schinken et-
was Ol dazugeben). Bérlauch hinzufiigen und kurz
mitrosten. Mit Obers aufgieRen und etwas einko-
chen lassen.

® DiegekochtenFleckerIndazugebenundgutdurch-
rihren, mit Pfeffer abschmecken.

® Die Schinkenfleckerln mit Barlauch vor dem An-
richten mit geriebenem Kase bestreuen.

Variante:

Fir Gberbackene Schinkenfleckerln mit Barlauch
zwei Eidotter und 125 g Sauerrahm unter die Schin-
kenfleckerln mengen und den steifen Schnee von
zwei Eiklar unterheben. Die Masse in eine gebut-
terte Auflaufform leeren, mit geriebenem Kase und
etwas Paprikapulver bestreuen. Im vorgeheizten
Backrohr goldbraun lberbacken.



ichkoche.at o
aus liebe zum kochen
/4 Personen / Dauer: 25 Minuten

' BARLAUCHSUPPE
MIT ERDAPFELN

Zutaten:

| 400 g Erdapfel

| 1 Zwiebel

| 200 ml Schlagobers
| 800 ml klare Suppe

| 240 g Barlauch
| 3 EL Olivendl

| 1 EL Butter

| Salz, Pfeffer

Zubereitung: wiirfel dazugeben und so lange rosten, bis rieren. Nach und nach die Barlauchblatter

® Barlauchblatter mit kaltem Wasser abspii- die Zwiebel glasig sind. Mit der Suppe ablo- einmengen, cremig mixen und mit Salz und
len und trocken schitteln. schen. Wenn die Erdapfel weich sind, das Pfeffer abschmecken.

e Erdapfel und Zwiebel schalen und in kleine Schlagobers dazugeben und weitere 5 Mi- @ DieBarlauchsuppe darfzusammenmitdem
Wiirfel schneiden. Ol und Butter in einem nuten kochen lassen. Barlauch nicht mehr aufgekocht werden, da
Topf anschwitzen. Erdapfel- und Zwiebel- ® Mit einem Purierstab oder Standmixer pu- sie sonst grau wird.

‘4 Rgrsonen / Dauer: 10 Minuten
' BARLAUCHPESTO

i

Zutaten:

S /4

| 270 g Barlauch
| 40 g Pinienkerne
| 30 g Parmesan

| 270 ml Olivendl
| Salz, Pfeffer
Zubereitung: ® Nach und nach das Ol einflieRen lassen und so
e Barlauch waschen, trockenschleudernoderschiit-  lange morsern, bis eine schone cremige Masse [§Tdlg]/€o o 1= 1A 210
teln und in grobe Stiicke schneiden. entsteht. Leichter geht das natirlich in einer Ki- L .
) . ; . Sie kdnnen statt Pinienkernen
® Parmesan reiben, Pinienkerne fein hacken. In chenmaschine. auch die kostengiinstigeren
einem grofRen Morser Barlauch, Pinienkerne und @ Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einem .. 8 8
: . - ) Mandelblattchen verwenden.
Parmesan gemeinsam zerstofRen. dekorativen Schalchen servieren.

Frinjahr 2013 | 7
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Natlrlich,

aus biologischer
Landwirtschaft

Bio-Junglamm

Die Ja! Natiirlich Limmer wachsen bei artgerechter Haltung im Familienverbund auf. Wahrend der ersten drei Monate bleiben die
Jungtiere ganz eng bei den Mutterschafen, neben Milch zahlt schon sehr bald auch Heu und Bio-Getreide zur Nahrung. Das merkt
man auch an der einzigartigen Bio-Fleischqualitat. Fiir den Genuss mit bestem Gewissen gibt es erstklassiges dsterreichisches Bio-
Junglammfleisch exklusiv bei Merkur.

Mehr unter www.janatuerlich.at Gibt's bei m

8 | Frihjahr 2013




OSTERGENUSS

Die Fastenzeit ist bald
vorbei und das Osterfest
kann mit allen kulina-
rischen Ehren begangen
werden

Zutaten:

Brotteig

| 350 g griffiges Mehl

| 200 ml lauwarmes Wasser
| 25 g Germ

| 1 EL Zucker

| 1TL Salz

| 1 fertig gekochter
Selchroller (800 g—1 kg)

| 2 EL Dijonsenf

| 200 g Babyblattspinat

| 1 Ei zum Bepinseln

ichkoche.at o

chonjetzt sollten Siesich ein
S kurzes Schmokern durch un-
ser exklusives Osterment
gonnen. Unser Chefkoch Aaron
Waltl hat fir Sie mit Zutaten der
Saison vier unkomplizierte, aber
schmackhafte Gange entworfen.
Und probieren Sie doch heuer ein-
mal, lhren traditionellen Oster-
schinken mit Spinat zu verfeinern.
Der kronende Hohepunkt der

Osterjause ist selbst gemachtes
sulles Geback aus Germteig. Las-
sen Sie mit unserem putzigen Os-
terhasen auch Kinderherzen ho-
her schlagen!

Wohin mit all den Eiern?

Mit jedem gefundenen Oster-
nestchen wachst der Bergan bunt
bemalten, hiibsch verzierten Os-
tereiern. Doch jedes Jahrstellt sich

nach dem Fest unweigerlich die
Frage, wie man diese Menge an
harten Eiern verarbeiten soll. Der
klassische Eiaufstrich ist eine be-
liebte Losung. Wir haben zahl-
reiche Rezeptideen fir Sie, wie
man die Aufstriche verfeinern
kann.Und jetzt, wo man auch ger-
ne wieder hinaus in die Natur
geht, ist ein Eiersalat zum Mitneh-
men eine verlockende Variante.

4 Personen / Dauer: 120 Minuten

OSTERSCHINKEN MIT SPINAT

Zubereitung:

® Fiir den Brotteig das Mehl in eine Schiissel leeren
und eine kleine Mulde bilden. Wasser mit Zucker,
Germ und Salz gut verriihren. In die Mehlmulde
leeren, etwas Mehldaraufverteilen und miteinem
Tuch abdecken. An einem warmen Ort ca. 30 Mi-
nuten gehen lassen. Danach gut verkneten und
noch einmal ca. 20 Minuten gehen lassen.

e DenTeigaufeinerbemehlten Arbeitsflache finger-
dick ausrollen, diinn mit Senf bestreichen, den
gewaschenen Spinat darauf verteilen und den
Selchroller in die Mitte setzen. Den Teig liber dem

Schinken zusammenklappen, gut andriicken und
die Enden fest zusammendruicken.

e Aufein mit Backpapier ausgelegtes Backblech set-
zen und mit dem verquirlten Ei bestreichen. Im
vorgeheizten Backrohr bei 160 °C ca. 45 Minuten
backen, bis der Teig goldgelb ist.

ichkoche.at-Tipp

Nach dem Osterfest: Wohin
mit all den Schinken-RestIn?
www.ichkoche.at/osterrestlessen

Friihjahr 2013 | 9
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/4 Personen / Dauer: 10 Minuten

| OSTERSALAT MIT
KAROTTEN UND
AVOCADO

Zutaten:

| 6 Karotten

| 1 weiche Avocado

| 1 kleiner Bund Basilikum
| Salz, Pfeffer

Dressing:

| 2 EL Honig

| 40 ml Olivendl

| Saft und Abrieb einer
unbehandelten Zitrone

| 2 EL gerdstete Pinienkerne

| Meersalz, Pfeffer

Zubereitung:

® Fir das Dressing Honig mit Olivendl, Zitro-
nensaft, Zitronenabrieb und gehackten Pi-
nienkernen gut verrihren und mit Salz und

Pfeffer abschmecken.

® Die Karotten putzen und mit einem Spar-

schaler der Lange nach in dlnne Streifen @ Das Dressing uber den Salat giefen und
hobeln. Avocado halbieren, den Kern entfer- noch einmal mit Meersalz und etwas Pfeffer
nen, schdlen und ebenfalls der Lange nach abschmecken.

in dlinne Spalten schneiden. Basilikumblat- e Den Ostersalat 5 Minuten gut durchziehen
ter vom Stiel zupfen und mit den Karotten- lassen, danach hibsch anrichten und gleich
und Avocadostiicken vermischen. servieren.

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

| KRESSESUPPE
MIT GARNELEN-
BALLCHEN

Zutaten:

Suppe:

| 1 kleine Zwiebel

| 1 Knoblauchzehe

| 5 EL Olivenol

| 200 g Erdapfel

| 100 ml Weillwein

| 11 Gemisesuppe

| 75 g Créme fraiche
| 15 Blatter glatte Petersilie
| 2 Packungen Kresse
| Salz, Pfeffer

Garnelenbillchen:

| 150 g Garnelen
(geschalt und ohne Darm)

| Abrieb einer unbehandelten
Limette

| 1 EL Limettensaft

| 1 TL Currypulver

| 5 EL Semmelbréseln

| 1 Eiklar

| 500 ml Sonnenblumendl

| Salz, Pfeffer

10 | Frihjanr 2013

Zubereitung:

® Fir die Kressesuppe Zwiebel,
Knoblauch und Erdapfel scha-
len und in kleine Wiirfel schnei-
den. Im Olivenol anbraten, mit
Weillwein abloschen, etwas
einreduzieren lassen und mit
der Suppe aufgiellen. Kécheln
lassen, bis die Erdapfel weich
sind. Kresse, Petersilie und
Creme fraiche dazugeben, pu-
rieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

e Fiir die Garnelenballchen die
Garnelen in kleine Stilicke
schneiden, mit den restlichen
Zutaten vermischen und mit
etwas Salz abschmecken. Mit
feuchten Handen kleine Kno-
derln formen und diese in hei-
Bem Sonnenblumendl knusprig
frittieren. Auf einem Kichen-
tuch abtropfen lassen und in
der heiflen Suppe anrichten.




Zubereitung:

® Weilden Spargel schdlen. Den
unteren, holzigen Teil bei allen
Spargelstangen wegschneiden.
2 | Wasser mit Salz und Zucker
zum Kochen bringen, Spargel
darin bissfest (ca. 4 Minuten) ko-
chen und sofort mit kaltem
Wasser abschrecken.

® Die Grapefruits schalen, in fin-
gerdicke Scheiben schneiden,
auf ein Backblech legen, mit et-
was braunem Zucker bestreuen
und vorerst zur Seite stellen.

e Forellenfilets waschen, trocken
tupfen und mit etwas Salz und
dem Saft einer halben Zitrone
wiirzen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Forellenfilets mit
der Hautseite nach unten in die
Pfanne legen und 3 Minuten
braten. Danach umdrehen und
1-2 Minuten weiterbraten.

® Alle Spargelstangen in der Mitte
halbieren und gut trocken tup-
fen.

® Die Grapefruits im vorgeheizten
Backrohr bei 160 °C (Umluft)
ca. 3 Minuten backen.

ichkoche.at o
aus liebe zum kochen

‘4 Personen / Dauer: 35 Minuten
| FORELLENFILET AUF

SPARGEL UND
BLUTORANGE

Zutaten:

| 4 Forellenfilets (a ca. 200 g)

| 4 EL Olivendl

| % Zitrone

| je 1 Bund weiBBer und griiner
Spargel (ca. 10 Stangen)

| 2 EL Salz

| 2 EL Zucker

| 2 rosa Grapefruits

| 1 EL brauner Zucker

| % Chilischote

| 3 EL Olivendl

| Salz, frisch gemahlener Pfeffer

| 1 Bund frischer Kerbel

® Chilischote entkernen und fein
schneiden. Olivendl erhitzen,
Spargel und Chilidarin anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kerbelblatter untermischen.

® Grapefruits auf die Teller legen,
darauf etwas Spargelgemise
verteilen und zum Schluss die
Forellenfilets darauf anrichten.

Zubereitung:

® Die Butterkekse in ein Gefriersackerl geben
und mit einem Fleischklopfer zerbroseln.

® Butter langsam schmelzen und unter die
zerkleinerten Butterkekse mischen. Eine
Springform mit Backpapier auslegen, die

dricken.

Butterbrosel in der Form verteilen und fest

® Rhabarber waschen, schalen und in kleine
Stiicke schneiden. Die restlichen Zutaten
gut miteinander verriihren. Zuletzt die Rha-
barberstiicke unterheben.

'Dauer: 90 Minuten

| RHABARBERTORTE
MIT KOKOS

Zutaten:

| 150 g Butterkekse

| 100 g Butter

| 150 g Rhabarber

| 300 g Frischkase

| 500 g Topfen

| 120 g Zucker

| 50 g Maisstarke

| 100 g Kokosraspel

| 1 EL Vanillezucker oder Mark
einer Vanilleschote

| 2 Eier

| 1 Eidotter

| etwas Minze als Garnitur
| runde Springform (@ 24 cm)

® Die Masse in die Springform fiillen, glatt

streichen und im vorgeheizten Backrohr bei

160 °C (Umluft) ca. 50 Minuten backen. In
der Form auskuhlen lassen, danach portio-
nieren und mit einem frischen Minzeblatt
anrichten.

Frihjahr 2013 | 11



o ichkoche.at
aus liebe zum kochen
'Dauer: 10 Minuten

EIAUFSTRICH MIT
KREN UND SPECK

Zutaten:

| 6 hart gekochte Eier

| 50 g Speck

| 1 kleine Zwiebel

| 150 g Topfen

| % TL Kimmel

| 2 cm Krenwurzen

| Salz, Pfeffer

| Gartenkresse zum Garnieren

5
Zubereitung: e Kimmel in einem Morser zerstoRen, den Kren ichkoche.at-Tipp
e Die hart gekochten Ostereier schalen und fein schalen und fein reiben. Beim Eierschneiden verhindert
hacken. ® Speck-Zwiebel-Masse mit Topfen, Kimmel und | aif in kaltes Wasser getauchtes
e Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. frisch geriebenem Kren verrihren. Messer dass der Eidotter an der
e Speckebenfallswirfelnund gemeinsammitdem e DenEiaufstrich mitSalzund Pfefferabschmecken | gchneidefliche kleben bleibt.
Zwiebel in einer Pfanne anbraten. und mit Gartenkresse garnieren.
‘Dauer: 10 Minuten
EIAUFSTRICH MIT
BASILIKUM UND
PINIENKERNEN
Zutaten:
| 6 hart gekochte Eier
| 2 EL Pinienkerne
| % Bund Basilikum
| 50 ml Olivenadl
| 150 g Ricotta
| 1 Spritzer Weillweinessig
| Salz, Pfeffer
5
g
z
Zubereitung: Olivendl im Morser zerstollen oder mit einem ichkoch t-Ti
e Die Ostereier schalen und in kleine Stiicke schnei- Stabmixer purieren. IchKoche.at-l1pp
den. ® Eierstlicke mit dem Ricotta und dem Basilikumol Noch mehr Rezeptideen fiir
e Pinienkerne ohne Ol in einer Pfanne anrdsten, bis vermischen und mit Salz, Pfeffer und WeilRweines- Eiaufstriche finden Sie unter
sie goldbraun werden. sig abschmecken. www.ichkoche.at/eiaufstriche

® Die Pinienkerne gemeinsam mit Basilikum und e Dazu passt frisches Ciabatta.

12 | Fhjahr 2013



ichkoche.at o
aus liebe zum kochen
*4 Personen / Dauer: 45 Minuten

|EIERSALAT MIT
ERDAPFELN

Zutaten:

| 6 hart gekochte Eier

| 300 g festkochende Erdapfel

| 2 Scheiben frisches Toastbrot
| Milch zum Einweichen

| 2 EL Sauerrahm

| 2 Friihlingszwiebeln

| 4 Essiggurkerin

| 3 ELzimmerwarme Butter

| 4 Teeloffel Kapern

| 4 Teeloffel Sardellenpaste

| 4 Teeloffel Dijonsenf

| 1 Schuss Worcestershiresauce
| 1 TL Mayonnaise

| weiRer Pfeffer

| Salz

| 1 Bund gehackter Schnittlauch

Zubereitung: ® Toastbrot entrinden, in Milch einweichen, Zwiebeln dazugeben und alles gut durch-
e Erdapfel ungeschalt in Salzwasser weich gut ausdricken und in ganz kleine Stiick- rihren.

kochen. Abkiihlen lassen, schalen und in chen zupfen. Die Butter sehr schaumig e Die Erddpfelscheiben unterriihren und mit
Scheiben schneiden. Eier ebenfalls in Schei- rihren, mit Salz, etwas Pfeffer, Senf, Sardel- Mayonnaise abschmecken. Eierscheiben
ben, Frihlingszwiebeln feinwiirfelig schnei- lenpaste und Worcestershiresauce wir- zugeben und den gehackten Schnittlauch
den, Kapern und Essiggurkerln hacken. zen. WeilSbrotmasse, Kapern, Gurkerln und unterrtihren.

Das starkste Somat aller Zeiten.

Somat 10 mit SOFORT-AKTIV-FORMEL.

Somat 10 Tabs l6sen sich jetzt 2x schneller auf als bisher.
Sofort wirksam - ideal auch bei Kurzprogrammen.

Fiir die beste Somat Leistung aller Zeiten.

SO ROT, SO STARK, SOMALT.

Frinjahr 2013 | 13



o ichkoche.at
aus liebe zum kochen
’Dauer: ca. 90 Minuten

FLAUMIGER
OSTERHASE

Zutaten:

| 150 g glattes Mehl

| 65 ml Milch

| 10 g Germ

| 30 g Butter

| 25 g Zucker

| 1 Eidotter

| 1 Pk. Vanillezucker

| 1 Prise Salz

| 1 TL abgeriebene Schale ei-
ner unbehandelten Zitrone

Zum Bestreichen:
| 1 Eidotter
| 1 EL Milch

Zum Fertigstellen:
| Rosinen
| evtl. 2 EL Hagelzucker

Zubereitung:

® Zuerstein Dampfl fiirden Germ-
teig zubereiten: Mehl in eine
Schiissel geben und mit einem
Kochloffel eine Mulde formen.In
diese ein Drittel der etwas er-

warmten Milch geben und die
Germ hineinbroseln, mit etwas
Mehl vom Rand verriihren und
die Oberfliche mit ein wenig
Mehl bestauben. Zugedeckt an
einem warmen Ort rasten las-

sen, bis sich Risse an der Oberfla-
che bilden.

® Die Butter leicht erwarmen und
mit Zucker, Eidotter, Vanillezu-
cker, Salz und abgeriebener Zi-
tronenschale verriihren. Dem

reifen Dampfl die restliche Milch
und die Butter-Zucker-Ei-Mi-
schung beigeben und gut ver-
kneten. Zugedeckt an einem
warmen Ort nochmals ca. 30
Minuten rasten lassen.

® Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache etwas ausrollen
undin2jel00gund2je50g
schwere Stlcke teilen. Die
100-g-Stiicke zuerst zu einer Ku-
gel rollen und diese dann flach
driicken. So entsteht der Korper
der Hasen. Mit einer Schere ei-
nen Einschnitt machen, der die
beiden Pfoten darstellt. Ausden
50 g schweren Teilen die Kopfe
formen und mit der Schere die
Ohren einschneiden.

e Auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen und
zugedeckt noch einmal 20 Mi-
nuten rasten lassen. Milch und
Eidotter gut vermischen, die Ha-
sen damit bestreichen und mit
Hagelzucker bestreuen. Die Au-
gen mit Rosinen bilden.

® Im vorgeheizten Backrohr bei
180 °C ca. 20 Minuten backen.

‘Dauer: 45 Minuten

ZAUBERHAFTES
OSTERLAMM

Zutaten:

| 1 Oblaten-Platte

| 2 Eiklar

| 140 g Staubzucker

| 1 Prise Salz

| Rosinen oder Zuckerschrift fir
die Augen

Zubereitung:

® Oblate in Form eines Lamms
ausschneiden.

® Fiir die Baisermasse die Eier
sorgfaltig trennen, die Eiklar
mit einer Prise Salz auf mittle-
rer Stufe anschlagen. Sobald
es sich weilSlich verfarbt, nach
und nach den Zucker zugeben

und auf hoher Stufe steif
schlagen.
e Die Baisermasse in einen

Spritzsack mit Sterntille ful-
len und auf die Oblate auftra-
gen.

® Den Bauch des Osterlamms in

14 | Fahjahr 2013

groBen Tupfen aufspritzen. Fir
Kopf, Schwanz und die zwei
File lang gezogene Bogen
spritzen. Das Ohrebenfalls mit
Baisermasse aufspritzen.

® Das Osterlamm im vorge-

heizten Backrohrbei 100 °C ca.
30 Minuten backen. Die Back-
zeitrichtetsichaberauch nach
der Starke des Baisers. Wenn
hoher aufgetragen wird, dann
auch etwaslangerim Backrohr

trocknen lassen; wahrend des
Trocknens einen Kochloffel in
der Backofentiir einklemmen.

e Fir die Lammchenaugen nach
Wunsch Rosinen oder Zucker-
schrift verwenden.



Zubereitung:

® Zuerst den Germteig zuberei-
ten (s.S. 14)

® Fir die Kirsch-Mandel-Fllle die
kandierten Kirschen fein ha-
cken. Das Marzipan fein reiben
und die Mandeln fein hacken.
Kirschen, Marzipan, Mandeln
und Rum gut verrthren.

® Und so wird der Osterzopf ge-
flochten: Den Teig auf einer be-
mehlten Arbeitsflache ausrol-
len; er soll ungefahr ein Recht-
eck von 30 x 60 cm erreichen.
Die Teigplatte der Lange nach
zweimal durchschneiden, es
sollen 3 Stiicke mitje 10x60cm
entstehen.

e Die Fille in einen Spritzsack ge-
ben und auf den unteren Rand
je einer Teigplatte einen Teil der
Fille aufspritzen. Die Rander
der Teigstlicke mit etwas Was-
ser bestreichen und von der
Langsseite her eng einrollen.

e Teigrollen nebeneinander auf-
legen. Die drei Rollen an einem
Ende etwas zusammendricken
und die Strange zu einem lo-

ckeren Osterzopf flechten. Auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech auflegen und mit
einem Tuch bedeckt ca. 20 Mi-
nuten rasten lassen.

e Eidotter mit Milch gut vermi-

Lassen Sie sich
BEKO“CHEN.

Wir schenken lhnen Zeit.

schen und den Osterzopf damit
rundherum bestreichen. Mit
Hagelzucker und Mandelstiften
bestreuen. Im vorgeheizten
Backrohr bei180 °Cca. 35 Minu-
ten backen.

ichkoche.at o
aus liebe zum kochen
4 Personen / Dauer: 90 Minuten

GEFULLTER
OSTERZOPF

Zutaten:

Germteig:

| 400 g glattes Mehl

| 160 ml lauwarme Milch

| 40 g Germ

| 60 g Butter

| 60 g Zucker

| 2 Eidotter

| 1 Prise Salz

| 1 TL abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

Fiille:

| 100 g kandierte Kirschen
| 250 g Marzipan

| 50 g Mandelplattchen

| 70 g Kirschmarmelade

| 1 ELRum

Zum Bestreichen:
| 1 Eidotter
| 1 EL Milch

Zum Dekorieren:

| 2 EL Hagelzucker
| 2 EL Mandelstifte

Egal ob Risotto, Béchamel Sauce oder Mousse au Chocolat -
der KENWOOD Cooking Chef tUbernimmt das Rihren und Dank
Induktionsplatte sogar das Kochen fir Sie.

Sie haben mehr Zeit fur sich, wahrend der KENWOOD Cooking Chef
die unterschiedlichsten Speisen zubereitet. Und damit keine Grenzen
gesetzt sind, steht umfassendes Zubehdr mit mehr als 50 Funktionen
zur Verfigung — vom Multi-Zerkleinerer lUber Mixaufsatze bis zum
Profi-Patisserie Haken. Ubrigens, bestehendes Major Zubehdr kann
problemlos verwendet werden.

Mehr Informationen und Rezepte finden Sie hier: www.cookingchef.at

COOKING CHEF

MAJOR

KENWOOD

CREATE MORE

Frihjahr 2013 | 15



Das Leben schmeckt schon.

MF

Spargel-Wochen®

KC)NIGII\_I_DER
GEMUSE

TransTherm®Allherdboden

MIT WMF

WMEF Vitalis Aroma Dampfgarer WMF Vitalis Compact

ca. 41 x27 x 10 cm ca.35x21,5x 10 cm
Cromargan®: Edelstahl Rostfrei 18/10, Inhalt ca. 3,5 Itr.
TransTherm®-Allherdboden, Kaltgriffe, Mit kostenlosem Kochbuch
hitzebestandiger Giiteglasdeckel 17 4005 9990

mit integriertem Thermometer, statt 179,95

Inhalt ca. 6,5 Itr.,
Garblech ca 31 x 23 cm mit 2 Griffen
Mit kostenlosem Kochbuch

17 4002 9990

statt 219,95 nur 149,—

Spargeltopf .
9 16 cm, Inhalt ca. 5,0 Itr. L
Cromargan®: Edelstahl Rostfrei 18
TransTherm®-Allherdboden, Gla
hoher Drahteinsatz
07 9971 6380

nur 49,95

TransTherm®Allherdboden

Stattpreise sind bisherige Listenpreise, Aktion giiltig solange Vorrat reich isempfehlungen der WMF Osterreich GmbH in Euro. Stand 2013.

e
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SPARGELLEIDENSCHAFT

Die Spargelsaison ist
kurz, der Spargel aber
umso beliebter. Véllig zu
Recht, wie wir meinen.

Zutaten:

| 300 g weiler Spargel

| 20 g Butter

| 1 kleine Zwiebel

| 50 ml WeiBwein

| 750 ml klare Gemiisesuppe
| 200 ml Schlagobers

| Salz

| weiler Pfeffer

| 1 Prise Muskatnuss

| 4 EL Schnittlauch

as sagt man dem Kais-
ergemuse nicht alles
nach: eine aphrodisie-

rende Wirkung, hungerbremsen-
de Spurenelemente, eine Aktivie-
rung der Glickshormone - und
eine Vitaminbombe ist er noch
dazu! Das kalorienarme Gemise
schmeckt aber auch noch hervor-
ragend undistin derKiiche vielsei-
tig einsetzbar. Kein Wunder, dass

~ 4 Personen / Dauer: 40 Minuten

| SPARGELCREMESUPPE

Zubereitung:

@ Spargelschalenunddie holzigen Enden entfernen.
Die Spargelstangen in kleine Stiicke schneiden.
Zwiebel schalen und fein hacken.

e Butter in einem Topf erhitzen. Spargelstlicke und
Zwiebeln darin leicht anrésten. Mit dem Weil3-

Spargelin Osterreich so beliebt ist.
Mehr als 2000 Tonnen werden bei
uns vom kostlichen Stangelgemu-
se jedes Jahr gegessen. Grund ge-
nug fir uns, lhnen neben einem
beliebten Klassiker auch einige
neue Rezeptideen zu prasentieren.

SiiBer Spargel?

Viel zu selten trifft man auf
Spargelrezepte fiir Naschkatzen.

ichkoche.at o

Dabeieignen sich die relativ mil-
den griinen und weilen Gemu-
sestangen hervorragend fir
suBe Gerichte. Auch in Kombi-
nation mit Erdbeeren oder Rha-
barberlassensich schmackhafte
Spargel-Desserts  zubereiten.
Unser Chefkoch Aaron Waltl hat
fiir Sie einen leicht nachkoch-
baren suflen Spargeltraum ge-
zaubert!

® Die Spargelkopfe in etwas Salzwasser 5 Minuten

kocheln. Abtropfen und in die Suppe einlegen.
® Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in

feine Rollchen schneiden.

wein abléschen und mit Suppe und Schlagobers

aufgielen. Ca. 20 Minuten koécheln lassen, die
Spargelstiicke sollen sehr weich sein.

® Die Suppe mit einem Stabmixer pirieren und mit
Salz, etwas Pfeffer und frisch geriebener Muskat-

nuss abschmecken.

e Die Suppe in Tellern anrichten und mit dem
Schnittlauch garnieren.

ichkoche.at-Tipp

Wie kocht man richtig Spargel?
www.ichkoche.at/spargel-kochen

Franjahr 2013 | 17



o ichkoche.at
aus liebe zum kochen
74 Personen / Dauer: 30 Minuten

'SUSSER
SPARGELTRAUM

Zutaten:

| 12 Stangen weiRer Spargel

| 1 TL Zucker

| 350 g Ricotta

| 3 EL Honig

| 3 EL gehackte Pistazien

| Mark einer halben
Vanilleschote

| 3 EL Traubenkerndl

| Alufolie

Zubereitung:

® Den Spargel vom Kopf beginnend schalen,
die holzigen Enden wegschneiden und 3
Minuten in Zuckerwasser bissfest kochen.

® Den Ricotta mit dem Honig, den Pistazien
und Vanillemark verriihren.

@ 3 Stangen Spargel auf ein Stiick Alufolie le-
gen, etwas Traubenkerndl dariibertraufeln,
die Ricottamasse darauf verteilen, gut zu
einem Paket verschlieen und im vorge-
heizten Backrohr bei 160 °C ca. 20 Minuten
backen.

® Aus dem Backrohr nehmen, noch in der Alu-
folie auf einem Teller anrichten und sofort
servieren; die stiRen Spargelpakete erst am
Tisch offnen.

Diese siiBe Spargelvariante wird lhre Gaste

Uberraschen!

24 Personen / Dauer: 80 Minuten

| SPARGELPIZZA MIT
GETROCKNETEN
TOMATEN

Zutaten:

Pizzateig:

| 250 g Mehl

| 20 g Germ

| 125 ml Wasser

| 1Ei

| 1TLSalz, 2 TL Zucker

Pizzabelag:

| 1 Bund griiner Spargel

| 3-4 EL getrocknete und in Ol
eingelegte Tomaten

| 100 g Créme fraiche

| 100 g Sauerrahm

| Salz, Pfeffer

| Zitronensaft

| Schnittlauch

| Rucola und Olivendl

lassen.

Zubereitung: J

e Den Germteig vorbereiten:
Warmes Wasser (ca. 45 °C) mit
Zucker und Germ verriihren. In
der Mitte einer Schissel eine
Mehlmulde bilden und das

18 | Franjahr 2013

Germ-Wasser-Gemisch
mit etwas Mehl verriihren. Den
Germteig zugedeckt an einem
warmen Ort 30 Minuten gehen

Ei und Salz unter den Germteig
kneten und weitere 10 Minuten
an einem warmen Ort gehen
lassen. AnschlieRend noch ein-
mal kneten, bis keine Klumpen
mehr im Teig vorhanden sind.

darin

diinn ausrollen.

nensaft wirzen.

® Den Germteig auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech

e Créeme fraiche und Sauerrahm
miteinander verriihren und mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitro-

® Spargelschalen, der Lange nach
durchschneiden und in Stiicke
schneiden. Die getrockneten
Tomaten grob hacken und den

Schnittlauch in feine Ringe
schneiden.

® Die Creme fraiche auf dem Piz-
zaboden verstreichen, Spargel-
stiicke, Schnittlauch und Toma-
ten darauf verteilen.

e Die Spargelpizza bei 160 °C
Ober- und Unterhitze 25-30
Minuten backen. Nach dem Ba-
cken mit Rucola bestreuen und
mit Olivendl betraufeln.



Zubereitung:

® Weile Spargelstangen schalen, griine nur
putzen, die holzigen Enden entfernen und in

Salzwasser bissfest kochen.

e Fir die Béchamelsauce Butter zerlassen,
Mehl zligig einmengen, anrosten, mit Milch

® |n eine Auflaufform eine Schicht Béchamel-
sauce hineingeben. Lasagneblatter auflegen

: 5
S g

i

aufgieBen und einige Minuten kochen las-
sen. Dabei standig umriihren. Mit Salz, Pfef-

fer, Muskatnuss, Thymian und Zitronena-
brieb abschmecken.

ichkoche.at o
aus liebe zum kochen
/4 Personen / Dauer: 40 Minuten

'GRUN-WEISSE
SPARGELLASAGNE

Zutaten:

| 9 Stiick Lasagneblatter

| 500 g griiner Spargel

| 500 g weiler Spargel

| 2 EL Butter

| 500 ml Milch

| 2 EL Mehl

| Salz, Pfeffer

| frisch geriebene Muskatnuss

| getrockneter Thymian

| abgeriebene Schale einer
halben, unbehandelten Zitrone

| Butter zum Ausstreichen

| 100 g Mozzarella

und wieder etwas Sauce auftragen. Spargel
aufschlichten. So abwechselnd schichten.
Mit Béchamelsauce abschlieRen und Mozza-

rellascheiben auf der Lasagne verteilen.

® Im vorgeheizten Backrohr bei 200 °C etwa
20-30 Minuten backen.

Zubereitung:

® Fiirden Mirbteigdie kalte Butter
in kleine Stiicke schneiden und
mit dem Mehl abbroseln. Salz
und Eier dazugeben und rasch
zu einem glatten Teig verkneten.
Die Murbteigkugel in Frischhal-
tefolie wickeln und 30 Minuten
im Kiihlschrank rasten lassen.

® Den weiRen Spargel schalen, die
holzigen Enden bei allen Spar-

gelstangen wegschneiden und
in Salzwasser 3 Minuten lang
kochen. Kalt abschrecken, der
Lange nach halbieren und dann
der Breite nach durchschneiden.

® Die Zwiebel schalen und in klei-
ne Wirfel, den Speck in schmale
Streifen schneiden. Gemeinsam
in einer Pfanne anbraten, bis der
Speck schon knusprig ist.

® Den Sauerrahm mit den Eiern

abriihren, die Thymianblatter
vom Stiel zupfen und zusam-
men mit den Speckzwiebeln un-
terden Sauerrahm mischen. Gut
mit Salz, Pfeffer und etwas Mus-
katnuss abschmecken.

® Die Quicheform (@ 24 cm) mit
Butter ausstreichen, den Miirb-
teig diinn ausrollen, die Form
damit auslegen und den lber-
schiissigen Rand wegschneiden.

4 Personen / Dauer: 90 Minuten

| SPARGELQUICHE
MIT SPECK

Zutaten:

Miirbteig:

| 200 g kalte Butter

| 450 g glattes Mehl

| 2 Eier, 1 TL Salz

Fiillung:

| 250 g Sauerrahm

| 3 Eier

| 4 Stangen griiner Spargel
| 4 Stangen weiBer Spargel
| 6 Thymianzweige

| 1 kleine Zwiebel

| 6 Scheiben Speck

| Muskatnuss, Salz, Pfeffer

| Butter zum Ausstreichen

Die Sauerrahmmasse in die
Form leeren, den Spargel darauf
verteilen und im vorgeheizten
Backrohr bei 180 °C (Umluft) 40
Minuten backen. Aus dem Rohr
nehmen und etwas auskihlen
lassen. Danach in Stiicke schnei-
den und sofort servieren.
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DEKORATEURE UND
BLUMENFREUNDE!

Hier ist eure Spielwiese. Tobt euch aus, mit immer wieder
neuen Dekorationsideen von IKEA, passend zu jeder Tages- oder
Jahreszeit. Denn erst schén angerichtet wird ein Essen zum
perfekten Dinner. Mehr Inspiration unter IKEA.at/Essen

© Inter IKEA Systems B.V. 2013

KORKEN Flasche
mit Verschluss. 1 I.
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P(F) ANNENHILFE

HILFE, WARUM GEL
SEMMELKNODEL

MEINE
NICHT?

-LINGE

ichkoche.at o

Uber manche Semmelknédel
muss sich unser Chefkoch

wundern ...

Unsere P(f)annenhilfe ist
immer dann zur Stelle,
wenn unsere Hobbyko-
che Hilfe brauchen

ieses Mal haben wir auf
Wunsch unserer Leser un-
seren Chefkoch Aaron

nach der Zubereitung des per-
fekten Semmelknodels befragt.
Was unsere Leser am meisten be-
schaftigt:

» ,,Meine Semmelknédel wer-
den auBen immer ganz
matschig.“

» ,Was kann ich tun, damit
meine Semmelknodel
flaumiger werden?*

» ,Wieso zerfallen meine
Semmelknédel im Wasser?“

Zutaten:

| 200 g Semmelwiirfel
| 50 g Butter

| 100 ml warme Milch

| 3 mittelgroRe Eier

| Salz

| 1 Prise Muskatnuss

| 1 EL Petersilie

| 1 mittelgroe Zwiebel
| EL Butter

| 20 g Maisstarke

Zubereitung

® Die Butterineinerkleinen Pfan-
ne zerlassen und mit Milch ver-
mischen. Beides Uber die Sem-
melwiirfel leeren und ca. 20
Minuten gut durchziehen las-
sen.

e Die Eier aufschlagen und ver-
quirlen, mit Salz und Muskat

wirzen. Zwiebel schalen, Peter-
silie waschen wund trocken
schitteln und beides fein ha-
cken. Die Zwiebel in Butter an-
schwitzen, mit der Petersilie
vermengen und mit den Sem-
melwiirfeln vermischen. Die
Hande anfeuchten und aus der
Masse Knodel formen.
Salzwasser in einem grol3en
Topf zum Kochen bringen und
die Knodel einlegen. Hitze stark
reduzieren — das Wasser soll
nicht mehr kochen, sonst zer-
fallen die Knédel — und ca. 12—
15 Minuten garen.

Die Semmelknddel sind fertig,
wenn sie oben auf dem Wasser
schwimmen. Dann sollten sie
rundherum gut durchgekocht
und innen noch immer flaumig
sein!

Tipp & Tricks ...

... rund um die Semmelknodel

eSind die Knodel zu weich,
dann mit etwas Semmelbro-
sel oder Mehl binden.

e Kochen Sie immer zuerst ei-
nen Probeknddel. So zerfallt
unter Umstanden nur eine
Portion. Sie kdnnen mit etwas
mehr Mehl die Knodel dann
noch fester machen.

® Semmelknodel im Dampfga-
rer — Semmelknodel werden
im Damfgarer (100 °C) ganz
besonders flaumig, und das
Zerkochen im Wasser fallt
auch weg!

e Wer keinen Dampfgarer hat,
kann sich mit einem Dampf-
einsatz oder einem Bambus-
kérbchen aus dem China-
Shop behelfen. Die Knddel in
den Dampfeinsatz einlegen
und tiber einen Topf oder eine
Pfanne mit kochendem Was-
ser stellen. Deckel daraufset-
zen und fur 15-20 Minuten
dampfen.

e Besonders flaumig werden
die Knodel, wenn Sie die Eier
trennen, die Eiklar fest schla-
gen und den Eischnee dann
unter die Knddelmasse he-
ben.

® Achtung: die Knodel im Was-
ser nur sehr vorsichtig um-
rihren.

o Schritt-fur-Schritt-Anleitung
fir perfekte Semmelknodel
unter www. ichkoche.at/per-
fekte-semmelknoedel

J
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GRILLSAISON-EROFFNUN

Sobald sich die ersten
Sonnenstrahlen zeigen,
wird die Grillsaison
eroffnet. Wir stellen
lhnen unser liebstes
Grillbuch vor.

ichkoche.at-Tipp

Gewinnen Sie eines von drei

signierten Blichern unter
www.ichkoche.at/gewinnen

llen, die originelle und
schmackhafte Rezepte
mit Witz und Esprit su-

chen, zeigen Haubenkoch Adi
Bittermann und  Grillwelt-
meister Adi Matzek, zwei abso-
lute Kénner an der Grillzange,
wie’s richtig geht: von den ganz
groRen Stiicken bis zum saftigen
Steak, vom knusprigen Grillhen-
derl bis zum delikaten Fisch,
vom Krauthappel bis zu den Me-
lanzani. Sie packen genau die
Kniffe und Tricks aus, die fiir das
Gelingen jeder Familien-Grill-
party unabdingbar sind: Wie
grillt man etwa gleichzeitig
mehrere Gange fur ein Grillme-
nu, was muss ich tber die Quali-
tat von Fleisch wissen, wie be-
reite ich es vor?

Das Spannende und AufRerge-
wohnliche an diesem Buch: Ein
Fleischer, der aus der Grill- und
Barbecueszene kommt, arbeitet
mit einem Spitzenkoch zusam-
men, der immer offen fiir Neues
ist — so entstand unter dem
Motto ,Zurlick zum Feuer!” ein
Kochbuch, das von Leidenschaft
und Hingabe an die Welt des
Grillens gepragt ist.

Noch mehr Rezeptideen, Infos,
Tipps & Tricks erhalten Sie unter
www.ichkoche.at/grillen.
Schauen Sie gleich rein und ent-
decken Sie noch mehr rund um
dasThema Grillen.Zum Beispiel:
,Was ist eine Bacon bomb?“

G

ES
=

Adi-Adi |

[ F Y

FOTOCREDIT: HERBERT LEHMANN

Unser Buchtipp:

Grillen mit Adi & Adi

€19,99 / Pichler Verlag
Erhiltlich ab 25. Madrz im Buch-
handel oder unter
www.styriabooks.at

Grilldauer: 120 Minuten

THE FLYING ANANAS RIBS

Zubereitung der Marinade

® Knoblauchzehen und Chilischo-
te fein hacken.

e Den Saft der Zitronen auspres-
sen. Alle Zutaten der Marinade
in einem Topf erhitzen und eini-
ge Minuten einkdcheln lassen.
Die Marinade zur Verwendung
etwas abkiihlen lassen.
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Zubereitung der Spareribs

® Die Ribsvon der Beinhaut befrei-
en, salzen und pfeffern, mit der
Marinade bestreichen und tber
Nacht im Kihlschrank ziehen
lassen.

® Die Ananasoben und unten kap-
pen und senkrecht aufstellen.
Nun mit dem Messer die Ananas

'
FOTOCREDIT: HERBERT LEHMANN

auBen von oben nach unten
schalen.

® Die geschalten Ananas mit den
SpieBklammern wie zwei ganze
Hihner auf den Spiel3en fixie-
ren. Die Ananas dann mit dem
braunen Zucker bestreuen und
mit gutem braunem Rum be-
streichen. Die Ananas jeweils

Zutaten:

| 4 Langen Spareribs

| Salz, Pfeffer

| 2 Ananas

| 4 EL brauner Zucker

| 4 cI Rum z. B. Legendario
Elixir de Cuba

Fiir die Marinade

| 2 Knoblauchzehen

| 1/2—1 Chilischote

| 2 Zitronen

| 4 EL Waldhonig oder Ahornsirup

| 250 ml siiBe Chilisauce

Equipment

| eine Spieeinheit mit riickwar-
tigem Brenner

| Grillalufolie

| 5—6 HolzspieRe, eingeweicht in
Wasser

mit zwei Ribs mit der Fleisch-
seite nach auf’en umhiillen und
die Ribs mit den HolzspielRen
fixieren.

@ Die Spiel3e einhangen, den riick-
wartigen Brenner starten und
die Temperatur auf 160-180 °C
einstellen. Zunachst eine halbe
Stunde grillen; sollten die Ribs
zu rasch Farbe annehmen, kann
fir ca. 45-60 Minuten mit der
Grillfolie abgedeckt gegrillt wer-
den.

® Gegen Ende der Grillzeit konnen
die Ribs mehrmals mit der Mari-
nade bepinselt und somit schon
glasiert werden.

® Da jeder Grillmeister seine per-
sonliche ideale Konsistenz der
Ribs anstrebt, variieren die Zube-
reitungszeiten zwischen1% und
2% Stunden, auch abhangig von
der gewahlten Grilltemperatur.
Tipp: Die Marinade ist ein idea-
les Geschenk und Mitbringsel
mit personlicher Note. Sie kann
in kleine Glasbehalter abgefiillt
auf Vorrat produziert werden
und mit einem Bastfaden etc.
dekoriert werden.
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Grilldauer: 30-35 Minuten

ADIS PARTYKRANZERL

Zubereitung:

e Das Extrakranzerl vorsichtig
schilen und den Naturdarm
entfernen. Allerdings das zu-
sammengebundene Ende nicht
entfernen, meist ist es mit
einem Metallclip oder einem
Spagat fixiert.

® Die obere Seite des Kranzerls
alle 2—3 cm maximal zu zwei
Dritteln von innen nach auBen
einschneiden. Die Einschnitte
abwechselnd mit Wurst, Schin-
ken, Kase und Speck fillen.

e Im Griller bei indirekter Hitze
zubereiten, die Zubereitungs-
zeit betragt ca. 30 Minuten.
Das Partykranzerl muss im In-
neren nur erhitzt werden, und
aullen sollte der Kase schmel-
zenundder Speck schon knusp-
rig sein.

Tipp: Der Fleischermeister lhres
Vertrauens hat Ihr Extrakranzerl
schon bei der Produktion auf
72°Cim Kern erhitzt, somit muss
es beim Grillen nur mehr er-
warmt und nicht durchgegart
werden. Es ist ein ideales Conve-
nience-Produkt, das auch kalt
optimal verzehrt werden kann.

Fir jede Kinderparty ideal, aber
auch als Appetizer fir eine Grill-

party.

Grilltemperatur: ca. 180-200°C
Grillmethode: indirekt

Zutaten:

| Extrakranzerl

| Kantwurst oder Salami
| Schinken

| Kase

| Rauchspeck

FOTOCREDIT: HERBERT LEHMANN

Grilldauer: 6—8 Minuten

GEGRILLTE BRATENBROTE

Zubereitung:

e Bratenreste, Knoblauch und
Zwiebel kleinwirfelig schnei-
den. Knoblauch und Zwiebel in
einer heiRen Pfanne mit etwas
Ol anschwitzen, Petersilie und
Bratenreste hinzufligen und
weitere 3 Minuten braten.

@ Bratenmischung aus der Pfanne
nehmen und abkihlen lassen.

® In einer Schissel die Bratenmi-
schung mit Topfen, Kren und
Dotter vermischen und mit Salz
und Pfeffer pikant abschmecken.

® Die Schwarzbrotscheiben mit
der Masse bestreichen und im
Grill indirekt bei ca. 230 °C 6-8
Minuten grillen, bis die Oberfla-
che goldbraun ist.

Zutaten:

| 300 g Bratenreste

| 3 Knoblauchzehen

| 1 Zwiebel

| 1 EL gehackte Petersilie
| 1 EL geriebener Kren

| 250 g Magertopfen

| 1 Eidotter

| Salz, Pfeffer

| 4 Scheiben Schwarzbrot

FOTOCREDIT: HERBERT LEHMANN
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CROQUE EN BOUCHE

BACKSCHULE

BRANDTEIGPYRAMIDE

Die wunderschonen Turmchen aus Brandteigkrapferln —auch Profiteroles oder Windbeutel genannt —sind
einfach zu machen und geben auch optisch so richtig was her! Unsere Konditormeisterin Christine Egger
zeigt Schritt fir Schritt, wie dieses siile Wunderwerk auch Ihnen zu Hause ganz bestimmt gelingt

Grundrezepte fiir die Brand-
teigkrapferln (ca. 30 Stk. 3 cm
groBe Krapferln und 80 Stk. 2
cm grofRe Krapferln)

Brandteig:

| 250 ml Wasser

| 60 g Butter

| 130 g griffiges Mehl
| 1 Prise Salz

| 3 Eier
Vanillecreme:

| 250 ml Milch

| 2 EL Vanillepuddingpulver
| 120 g Kristallzucker
| 500 ml Schlagobers

Zuckerfaden:

| 500 g Kristallzucker
| 150 ml Wasser

| 2 EL Honig

Zubereitung:

® In einem grofRen, hohen Topf
das Wasser mit Salz und der
Butter aufkochen, bis die But-
ter vollig geschmolzen ist. Die
Pfanne vom Herd ziehen, Mehl
zligig einmengen und rasch so
lange rihren, bis sich alle
Klumpen gelost haben. Da-
nach den Topf wieder auf den
Herd stellen und den Teig unter
standigem Rihren ,anrosten®
Sobald sich ein schoner, homo-
gener Teig gebildet hat, vom
Herd nehmen und ca. 5 Minu-
ten Gberkihlen lassen. Nun die
Teigmasse in eine Kiichenma-
schine geben wund kraftig
durchmixen, dabei nach und
nach die Eier einarbeiten.

® Die Brandteigmasse in einen

Spritzsack mit Lochtulle fullen
und kleine runde Krapferln
aufspritzen.

Ca. 20—-25 Minuten goldbraun
backen. Dabei keinesfalls die
Backofentiir 6ffnen, sonst fal-
len die Brandteigkrapferln zu-
sammen! Die Krapferln sind
fertig, wenn sie aullen hart
geworden sind. Gut auskihlen
lassen.

In der Zwischenzeit die Vanille-
creme und die Zuckerfaden
vorbereiten:

Fur die Creme das Vanillepud-
dingpulver mit 2—-3 EL Milch
anrihren. Zucker in der rest-
lichen Milch auflésen und
langsam aufkochen lassen.
Puddingpulver einrthren, ein-
mal aufkochen und wieder

vom Herd nehmen. In eine an-
dere Schissel giefen und so
lange riihren, bis die Masse ab-
gekuhlt ist. Schlagobers auf-
schlagen und unter den fast
kalten, aber cremigen Pudding
rihren.

Indie gutabgekiihltenundnun
weichen  Brandteigkrapferln
mit einem Kochloffelstiel am
Boden kleine Locher machen.
Die Puddingmasse in einen
Spritzbeutel mit Lochtiille ge-
ben und die Windbeutel damit
fullen.

Fur den Zucker den Kristallzu-
cker und Honig im Wasser auf
hochster Stufe zum Kochen
bringen. Wenn die Masse kocht
und aufschaumt, nicht mehr
umrihren und die Hitze etwas
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FOTO: THERESA SCHREMS

Christine Egger
Konditormeisterin

reduzieren. So lange weiterko-
chen, bis der Zucker eine scho-
ne goldbraune Farbe annimmt
(Zuckerthermometer 145-148
°C). Danach den Topf in kaltes
Wasser stellen. Durch dieses
Abschrecken verhindert man,
dass der Zucker nachkaramelli-
siert oder nachbraunt.
Dieser Zucker wird sowohl als
Klebemittel zwischen den
Brandteigkrapferlnalsauch fir
die Zuckerfaden verwendet.

® Auf einem groBen Teller mit
den KrapferIn einen Kreis bil-
den. Die einzelnen Krapferln
dabei mit dem flissigen Zu-
cker zusammenkleben. Nun
nach und nach weitere Schich-
ten aufbauen und nach oben
hin immer schmaler zusam-
menlaufen lassen, sodass sich
eine Pyramide bildet. Den
,Mortel“ fur den Zusammen-
halt bildet dabei der Zucker.

® Achtung: Der Zucker ist heif3!
Beim Eintauchen dereinzelnen
Brandteigkrapferln daher gut
aufpassen — Verbrennungsge-
fahr!

® Den fertigen Brandteigkrap-
ferlturm nun mit den Zuckerfa-
den verzieren. Daflr eine Ga-
bel in die Zuckermasse eintau-
chen und die Zuckerfaden
schwungvoll um den Turm he-
rumziehen. Sobald der Zucker
fest wird, sieht das fantastisch
aus!

ichkoche.at-Tipp

Eine genaue Videoanleitung

finden Sie unter:
www.ichkoche.at/croque-en-
bouche-video

ichkoche.at o

Je nach Saison und verfiigbarem
frischem Obst konnen Sie den
Croque en bouche variieren.

Probieren Sie eine Variante mit

. frischen Erdbeeren und Erdbeer-

creme. Die Zuckerfaden einfach
mit roter Lebensmittelfarbe ein-
farben.
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SAUCE HOLLANDAISE

Auf schnelle, moderne Art

KOCHSCHULE

Die klassische Buttersauce ist eine der beliebtesten Saucen der Osterreicher. Und erstaunlicherweise ist sie
auch eine der am haufigsten gekauften Fertigsaucen. Dabei ist es ganz einfach, sie selbst herzustellen.
Chefkoch Aaron Walt zeigt Ihnen Schritt fuir Schritt, wie der perfekte Spargelbegleiter, Karfiolumschmeichler
oder Steakkumpane garantiert gelingt.

Zutaten:

| 4 EL WeilRwein

| 150 g Butterschmalz
oder geklarte Butter

| 1 TL Estragonsenf

| Salz

| Pfeffer

| 1 TL Zitronensaft

| 2 zimmerwarme Bio-Eier

ichkoche.at-Tipp

Haben Sie keinen Stabmixer, so
sind viel Muskelkraft und ein
Schneebesen gefragt.

In diesem Fall die Eidotter ein-
fach Giber Wasserdampf schau-
mig schlagen.

J
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Zubereitung:

® Butterschmalz in einem Kklei-
nen Topf zergehen, aber dabei
nicht zu heif werden lassen.

e Eiertrennenunddie Eidotterin
ein hohes Gefal3 geben. Etwas
Salz hinzufligen und mit einem
Stabmixer schaumig schlagen.

e Senf beimengen, mit dem
Weillwein aufgiellen und flei-
RBig weiterriihren.

e Nach und nach das Butter-
schmalz einflieRen lassen und
dabei stetig weitermixen.

® Solange schlagen, bis sich eine
cremige, homogene Masse bil-
det.

® Die Sauce Hollandaise mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft ab-
schmecken.




KOCHSCHULE

wome WAS KANN ICH TUN, WENN
" DIE SAUCE HOLLANDAISE
' GERINNT?

]
=4 1
e |st die Hollandaise nur leicht

® Auch das Einriihren von einem
Essloffel kaltem Wasser kann

Schuld an einer misslun- giellen Sie langsam etwas flus-

genen Sauce Hollandaise

kann zweierlei sein.

® Die Butter darf nicht zu
heil3 sein.

e Die Butter darf nicht zu

geronnen, so kann man sich
mit einem zusatzlichen Dotter
helfen. Schlagen Sie einen Dot-
ter mit einem Schuss Suppe
Uber Wasserdampf auf und

sige Butter hinzu. Rihren Sie
diese Emulsion langsam unter
die geronnene Sauce Hollan-
daise, bis eine wieder ge-
schmeidige Sauce entsteht.

die Sauce retten.

e Klassisch kann die Sauce mit

einigen kleinen, kalten Butter-
stiicken gebunden werden.

rasch eingeriihrt werden.

4 Personen / Dauer: 15-30 Minuten

' LAVENDEL-HOLLANDAISE

Zutaten:

| 1 EL frische Lavendelbliiten
(oder % TL getrocknete)

| 1 Friihlingszwiebel

| 1 Schuss Essig

| einige Pfefferkorner

| 200 g Butter

| 3 Eidotter

| Salz

| Zitronensaft

| Lavendelbliiten (als Garnitur
nach Belieben)

BRIGITTE BONAPOSTA - FOTOLIA.COM

ichkoche.at-Tipp

Besonders fein schmeckt die-

se Lavendel-Hollandaise zu

knusprig gebratenen Lamm-

koteletts, Lammriicken, aber

auch zurosa gebratenem Bei-
ried oder Spargel.

Zubereitung:

e Fir die Lavendel-Hollandaise zuerst die
Frihlingszwiebel fein hacken und in einen
Topf mit etwa 125 ml Wasser geben. Pfef-
ferkorner, Lavendelbliiten sowie Essig zu-
geben und alles so lange einkochen lassen,
bis nur mehr ca. 50 ml Flissigkeit Gbrig
geblieben sind. Die Essenz vom Herd neh-
men, abseihen und kurz tiberkiihlen lassen.

® Nun in einer Schussel tber Dampf die Ei-
dotter mit etwa 2 Essloffel Lavendeles-

senz, einer Prise Salz sowie einem Spritzer
Zitronensaft schaumig schlagen. Parallel
dazu in einem Topf die Butter langsam
schmelzen, ohne dass sie dabei braun
wird. Ist die Dottermasse dicklich gewor-
den, die geschmolzene Butter unter stan-
digem Schlagen zuerst nur tropfenweise,

dann etwas zigiger einrihren, bis die
Sauce schon bindet und samig wird. (Ge-
rinnt die Sauce dennoch, einen Essloffel
kaltes Wasser einriihren und weiterschla-
gen.) Die Lavendel-Hollandaise nicht
mehr aufkochen, sie gerinnt sonst.

e Die warme Lavendel-Hollandaise anrich-
ten und nach Belieben mit den schonen
Lavendelbliten garnieren.
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Die neue Art des Kochens
Miele Dampfgarer, modernes Kochen und vollendeter Genuss.

1957 2013

mit Butter mit Dampf

.

Jetzt mit 30 Tage
Geld-zuriick-Garantie!*

Der Miele Stand-Dampfgarer — mit nur 50 cm
Platzbedarf passt er in jede Kluche, zeigt aber,
was in ihm steckt, wenn darin ein Essen fur
die ganze Familie zubereitet werden soll —

ein wahrer Alleskonner.

*Beim Kauf eines Miele Dampfgarers

bis 15. Mai 2013.

Nahere Informationen zur Aktion bei lhrem
Miele Handler oder auf www.miele.at
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KOCHEN SIE MIT UNS!
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Verbringen Sie einen wunderbaren Kochabend mit uns, gehen Sie mit wirklich niitzlichem
Kochwissen nach Hause und kochen Sie zu Hause das Erlernte ganz einfach nach

nsere Kochkurse garan-
U tieren lhnen Freude, Spald

und einen hohen Nutz-
wert. Wir mochten, dass Sie sich
bei uns wohlfiihlen, in entspan-
nter Atmosphare etwas dazu-
lernen kénnen und auch Gelegen-
heit haben, lhre ganz person-
lichen Kochfragen an unseren

Koch zu richten. Zum Kochen mit
Wohlflhlfaktor gehort auch eine
schoneKiiche: Aufmehrals 170 m?
hat in der ichkoche.at-Kochschule
direkt beim Wiener Naschmarkt
jeder Kochkurs-Teilnehmer aus-
reichend Platz zum Hantieren mit
Topfen und Messern. Es stehen
modernste Gerate und eine hoch-

wertige Kiichenausstattung zur
Verfugung.

Auch der Genussfaktor kommt
bei Threm Kochkurs nicht zu kurz:
lhre Kreationen werden gemein-
sam im gemutlich-stilvollen Ess-
bereich verspeist, begleitet von
einem guten Glas Wein, einem
kithlen Bier oder frischen Saften.

Es bleibt Zeit fiir einen Gedan-
ken- und Wissensaustausch rund
um das Kocherlebnis. Nach Hause
konnen Sie bequem mit offentli-
chen Verkehrsmitteln fahren; alle
wichtigen U-Bahnen sind schnell zu
Ful® erreichbar. Autofahrern stehen
zahlreiche Parkgaragen in nachster
Umgebung zur Verfligung.

ichkoche.at-Kochkurs-Garantie:

v Unsere Kéche sind kompetent

v Unsere Kéche sind freundlich und geduldig

v Unsere Koche haben Spaf und Freude am Kochen

v Unsere Kéche geben ihr Wissen gerne weiter

Mehr Infos unter www.ichkoche.at/kochschule
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50 KOC

Chefkoch und Kochkursleiter Aaron Waltl verrat, womit

er seine Liebste einkocht und was er fiir die
schlimmste Kochstinde halt ...

ie Herzen der Kochkurs-
teilnehmer hat er im
Sturm erobert. Was ihn

,zum Kochen“ bringt? Er verrat es
lhnen ...

Was war dein grofRter Flop in

der Kiiche?
Als 30 Schokoladen-Soufflés nicht
aufgegangen sind. Ich habe da-
mals fur eine groRe Gesellschaft
im Restaurant Strahlenberger-
Hof in Deutschland gekocht und
mir war zum Heulen zumute. Das
Einzige, was ich tun konnte, war,
mich bei allen Gasten zu ent-
schuldigen und nochmals von
vorne mit den Soufflés zu begin-
nen.

Wann hast du gewusst, dass du
Koch werden moéchtest?
Eigentlich im zweiten Lehrjahrals
Koch. Erst nach dem ersten, har-
ten und anstrengenden Jahr hat
sich die Liebe zum Kochen bei mir
entwickelt.

Welches Gericht schickst du

unangetastet in die Kiiche zu-
riick?
Alle Gerichte mit Balsamico-Sirup
am Tellerrand. Fir mich ist das zu
retro, und abgesehen davon
schmeckt es einfach nicht gut.

Mit welchem Rezept eroberst
du deine Herzdame?

Mit meinem Rezept flr super-

FOTOS: PRIVAT (3)

Scho
pfefferstreuer fes
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n als Baby in Gewiirze verlie
t in der Hand

P

T AARON WALTL

Mein Vorbild ist .... Hagen Schafer,
der ehemalige Kiichenchef von Tim Malzer Als Kind
wollte ich ... nie erwachsen werden Meine groRte Starke ist ...

Herr der Topfe in der ichkoche.at-Kochschule

softe  Nutella-Haselnuss-Brow-
nies.

Welche Charaktereigenschaften
braucht man, um Chefkoch zu sein?
Starke Nerven und immer gut drauf
sein ;)

Auf keinen Fall sollte man mit sei-
nen Kochschiilern zu ungeduldig
und pingelig sein.

Was war das Schlimmste, das du
je gegessen hast?

bt und den

Alles Gute aus der Dose — Die ersten Koch-
versuche beim Campen

Schinken-Kase-Toast mit Ananas
Auf deinen Stationen als Koch
durch Europa hast du viele unter-
schiedliche Kiichenstile kennenge-
lernt. Welcher hat dir am besten
gefallen?
Bei Tim Malzer in Hamburg haben
wir sehr produktbetont und gerad-
linig gekocht. Das hat auch meinen
heutigen Kochstil gepragt.
Mit welcher bekannten Person

offen fiir Neues zu sein Meine groRte Schwiche ist ... dass ich zu viel
Geld fiir Essen ausgebe Mein wertvollster Besitz ist ... meine Gesund-
heit Ein guter Tag beginnt mit ... langem Ausschlafen Mein
Motto ist ... ,Weil der Geschmack zahlt*

wiirdest du gerne
einen Kochkurs machen?
Ich mochte die Frage abandern in
,mit welcher Person wirde ich
gerne einen Kochkurs machen®
Dann wiurde ich meinen Opa neh-
men, der leider gestorben ist, als
ich in London gearbeitet habe.

Gegen welche Kochsiinde ist
kein Kraut gewachsen?

Gegen schlecht oder wenig ge-
wiirztes Essen. Fad sollte Essen
nie schmecken.

Welches Gericht kommt sonn-

tagabends auf den Tisch, wenn
die Vorrate im Kiihlschrank schon
erschopft sind?
Dass meine Kiihlschrankvorrate
erschopft sind, passiert mir nie!
Aber sollte es doch einmal vor-
kommen, dann gibt es eine Brettl-
jause mit eingelegtem Gemdise,
Speck und Kase.

Welche kulinarischen Trends
siehst du im kommenden Jahr?
DerTrend gehtdahin, dass sich die
Koche wieder mehr auf das We-
sentliche konzentrieren, namlich
Produkte, die Saison haben und
aus heimischem Anbau kommen.

Aller Anfang ist schwer. Tranen,
schweiR und so manche Brandblase ...
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JETZT BESTELLEN UND
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s KOCHSCHULE
FURALLE

A\C kolindrisCW
SPRECHEN

Kommen Sie zu uns — kochen Sie mit uns! Kochkurse bei ichkoche.at mit Erfolgsgarantie!
Kochen lernen, neue Rezeptideen und viele Tipps & Tricks vom Profikoch bekommen — und
das alles mit einer Prise SpaR! Aktiv miteinander kochen, alles selbst ausprobieren und
jede Menge neues Kochwissen mit nach Hause nehmen.

® ichkoche.at

www.ichkoche.at/kochschule
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