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ommer, Sonne, gute Laune!

Ja, wir geben es gerne zu:

Wir bei ichkoche.at mogen
den Sommer ganz besonders.

Knackiges Gemiuse, duftende
Krauter und siRe Friichte direkt
aus dem Garten oder vom regio-
nalen Markt lassen jeden Koch-
freund strahlend zu den Koch-
werkzeugen greifen.

Und es geht auch ein bisschen
legerer zu. Ob beider Gartenparty
oder beim Picknick unterwegs:
Jetzt sind nicht die groRen Menis
gefragt, sondern einfache, aber
schmackhafte, frisch gekochte
Sommergerichte.

Am Herzen liegen uns auch die
verschiedenen Farben, Formen
und Geschmacker unserer Zu-
taten. Erdapfel, Karotten, Radies-
chen oder Paradeiser dirfen in
bunten Variationen daherkom-
men: Geschuldet nicht irgend-
welchen Lebensmittelfarben,
sondern unter anderem der Wie-

derentdeckung und Pflege alter
Sorten!

Und genau die sollen uns noch
lange erhalten bleiben. Uber
Saatgut-Angleich-Fantasien, wie
sie zur Zeit zur Diskussion stehen,
werden wir im nachsten Sommer
hoffentlich gemeinsam lachen
koénnen ...

Wir wiinschen [hnen viele son-
nige Koch- und Backstunden mit
unserer neuen Ausgabe und wie
immer sind wir gespannt auf Ihre
Anregungen unter
maria.tutschek@ichkoche.at.

Cﬂhy-.mcjﬂmﬂ@k;%daf

Maria Tutschek-Landauer &
das ichkoche.at-Team

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

- KOCHZEITUNG

& | JETZT GRATIS BESTELLEN UND
~ KEINE AUSGABE VERSAUMEN

Ihnen gefillt unsere Kochzeitung und Sie wollen
sie auch weiterhin sicher in lhrem Postkasten
vorfinden? Dann bestellen Sie gleich heute Ihr
GRATIS-ABO unter www.ichkoché{gratis-abo.

-
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OMMERFREUDEN o

HeiRe Tage, laue Nachte
—der Sommer bietet
kulinarischen Genuss
im Uberfluss

Zutaten:

| 250 g Nudeln lhrer Wahl
(z. B. Penne, Fusilli, Farfalle)

| 200 g Hithnerbrust

| 1 Avocado, reif

| 1 roter Paprika

| 4 Friihlingszwiebeln

| Olivendl

| 3 Eier, hart gekocht

| Salz, Pfeffer

Fiir das Dressing:

| 200 g Naturjoghurt

| 3 EL weiRer Balsamico
| 2 EL Olivendl

| 1 TL Honig

| Salz, Pfeffer

| 4 Weckglaser

ie Griller glihen, die Ku-
che wandert nach drau-
fen und endlich wird

wieder unter freiem Himmel ge-
gessen. Egal ob man im Schani-
garten speist, zuhause im Garten
Wiirstel brat oder abends am
Balkon ein kiihlendes Gericht zu
sich nimmt: Bei schonem Som-

merwetter schmeckt alles gleich
noch einmal so gut.

Pasta mit frischem Gemiise

Unkompliziert und schnell, aber
mit viel frischem Obst und Ge-
miuse ist die Devise dieser Koch-
saison. Besonders gut passen
dazu kalte Nudelsalate sowie

warme Pastagerichte mit Zu-
taten aus dem eigenen Garten,
dem Krauterkisterl oder frisch
vom Markt. In Komposition mit
Paradeisern, Zucchini und Co.
sorgen die vielseitig einsetz-
baren bunten Nudelvariationen
immer wieder fir tolle neue
Kochkreationen.

~ 4 Personen / Dauer: 20 Minuten

' SCHICHTSALAT

Zubereitung:

e DieNudelninSalzwasser bissfest kochen, abschre-
cken, abseihen und mit 5 EL Olivendl vermischen.

® Die Hihnerbrust in kleine Stiicke schneiden, sal-
zen und pfeffern und in etwas Olivendl von allen
Seiten 2—3 Minuten anbraten. Zur Seite stellen.

® Die Avocado schalen, Kern herausnehmen und in
Wiirfel schneiden. Paprikaschote kalt abspiilen,
trocken reiben, Stielansatz, Kerne und weil3e
Hautchen entfernen und wirfelig schneiden.
Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, die
grinen Teile mitverwenden.

® Fiir das Dressing Joghurt mit Essig, Olivendl und
Honig gut verriihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

® Die hart gekochten Eier schalen und halbieren.

® Eine Schicht Pasta gleichmalig auf die vorberei-
teten Weckglaser verteilen, als ndchstes folgt eine
Gemiseschicht und zum Schluss die gebratenen
Hendlstlicke.

® Das Joghurtdressing darlibergeben und mit den
Eierhalften abschlieBen. Mit Pfeffer bestreuen
und die Glaser verschlieRen.

e Vor dem Essen die Zutaten mit einer Gabel gut
vermischen.

ichkoche.at-Tipp

Viele weitere Nudelsalate finden Sie unter
www.ichkoche.at/nudelsalate

Sommer 2013 | 3



o ichkoche.at
aus liebe zum kochen
/4 Personen / Dauer: 15 Minuten
| DRALLI-SALAT MIT
SPECK, SCHAFKASE,

RADIESCHEN &
PAPRIKA

Zutaten:

| 350 g Recheis Variation
Bunte Dralli

| 8 Scheiben Friihstlicksspeck

| 150 g Schafkase

| 1 kleine Zwiebel

| je 7 Paprika rot,
gelb und griin

| 4 Radieschen

| 3 ELKirbiskerne

| 150 g Sauerrahm

| 5 EL Apfelessig

| Salz, Pfeffer

T

Zubereitung: schichteten Pfanne anbraten, bis der Speck @ Sauerrahm und Essig gut vermischen und
e Die Nudeln in ausreichend Salzwasser gar knusprig ist. alle Zutaten damit vermengen.
kochen, abschrecken, abseihen und zurSei- e Paprikaschoten und Schafkdse in kleine ® Zum Schluss die bunten Dralli und das
te stellen. Wiirfel, die Radieschen in mundgerechte Speck-Zwiebel-Gemisch unterheben und
® Die Zwiebel schalen. Speck und Zwiebel in Stiicke schneiden. Die Kurbiskerne grob ha- das Ganze mit Salz und Pfeffer gut ab-
kleine Wurfel schneiden und in einer be- cken. schmecken.

/4 Personen / Dauer: 15 Minuten - 1

ROLLINI-SALAT MIT ‘
PARADEISERN & ‘
GERAUCHERTER
FORELLE

Zutaten:

| 350 g Recheis Variation
Bunte Rollini

| 10 Blatter Petersilie

| 22 Kirsch-Paradeiser

| 3 Frithlingszwiebeln

| 200 g geraucherte
Forellenfilets

| 150 g Joghurt

| 5 EL Apfelessig

| 5 EL Sonnenblumendl

| Salz, Pfeffer

Zubereitung: nuten im 160 °C heilen Ofen lingszwiebeln in diinne Ringe restlichen Zutaten und die Nu-

e Die Nudelninausreichend Salz- schmoren. schneiden, die Forelle von der deln mischen, und gut mit Salz
wasser gar kochen, abseihen e In der Zwischenzeit Peter- Haut I6sen und in grobe Stiicke und Pfeffer abschmecken. Mit
und zur Seite stellen. silblatter gut waschen und tro- zupfen. Kirschparadeisern und frischer

® 12 Kirschparadeiser mit etwas cken schiitteln, die restlichen e Joghurt mit Essig und Sonnen- Petersilie dekorieren und sofort
Olivendl und Salz fiir ca. 10 Mi- Paradeiser halbieren, Friih- blumenodlvermischen, unterdie servieren.

4 | Sommer 2013



ichkoche.at ®
aus liebe zum kochen
/4 Personen / Dauer: 15 Minuten

' BUNTE PENNE MIT

Zubereitung:
® Fiirdas Pestoden Bergkase fein

reiben, mit den gehackten Ha-
selnlissen, Sonnenblumenol
und Haselnussél gut vermi-
schen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

® Die Zwiebelschalenundinklei-

ne Wiirfel schneiden. Die Chili-
schote der Lange nach halbie-
ren, Stielansatz entfernen und
die Kerne herauskratzen. Da-
nach in sehr feine Streifen
schneiden.

e Den Brokkoli in kleine Roschen

schneiden, mit kaltem Wasser
abspulen und ca. 2 Minuten in
Salzwasser bissfest kochen.
Mit einem Lochschopfer he-
rausheben und kalt abschre-
cken. Die Nudeln im Brokkoli-
Wasser bissfest kochen und
abgielen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln
und Chilistreifen in 5 Essloffel
Sonnenblumendl scharf an-
braten, die Brokkoliroschen da-
zugeben und mitrésten. Nun
das Pesto und die Nudeln da-

bester Recheis Qualitat.

e

 Es lebe die
Abwechslung!

Wer sagt, dass Nudeln immer gleich sein
missen? Bringen Sie neuen Schwung in

| Ihre Lieblingsgerichte: Mit Recheis Variation
in 10 abwechslungsreichen Sorten und in

Mehr Variation unter
www.recheis-variation.com

zugeben und bei geringer Hit-
ze ca. 5 Minuten erwarmen.
Sobald die Nudeln heiR sind,
nach Belieben mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

BUNTE EA

il ot bl e

e Die bunten Penne in tiefen Tel-

lern anrichten, groRziigig mit
fein gehobeltem Bergkase und
Zwiebelringen bestreuen und
sofort servieren.

BROKKOLI, CHILI &
HASELNUSSPESTO

Zutaten:

| 350 g Recheis Variation
Bunte Penne

| % Kopf Brokkoli

| 1 Chilischote

| 1 kleine Zwiebel

| 5 EL Sonnenblumendl

| Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:
| 50 g harter Bergkase
| 50 g Haselndisse,
fein gehackt
| 200 ml Sonnenblumendl
| 3 EL Haselnussol
| Salz, Pfeffer

| 50 g Bergkdse zum
Bestreuen
| Zwiebelringe zum Garnieren

BUNTE PEMNE

Fy )
oAb bt
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5O MIXT THOMAS CARPENTARI

Thomas Carpentari, Anzeigenverkaufer und gelernter Barmann,

verrat, welche Cocktail-Zutat man immer zu Hause haben sollte
und mit wem er am liebsten einmal gemeinsam Cocktails

mixen wirde.

Is langjahrig tatiger Kell-
ner und Barmann aus Lei-
denschaft kann unserTiro-

ler viel zur Welt von ichkoche.at
beitragen ...

Welche Zutat sollte jeder zu
Hause haben, um seine Gaste mit
einem kostlichen Drink verwoh-
nen zu konnen?

Die wichtigste Zutat fir eine
Hausbar ist auf jeden Fall das Eis.
Man kann den besten Rum fir
einen Cuba Libre verwenden,
aber wenn er warm ist, wird er
nicht schmecken.

Wie mixt du fiir deine Werbe-
kunden das ideale Angebot?

Bei einem guten Angebot ist es
wie mit dem Kochen bzw. Mixen.
Wenn die Zutaten nicht zusam-
menpassen, dann ist das Ergeb-
nis hochstens mittelmaRig. Der
Trick ist, die richtigen Zutaten in
ein Angebot zu geben, damit es
unseren Werbekunden auch
schmeckt.

Im April hast du deinen ersten
Cocktail-Kurs in der ichkoche.at-
Kochschule gehalten. Was war
dein persoénliches Highlight?

Das Highlight bei meinem ers-
ten Cocktailkurs war auf jeden
Fall, dass sich die Kursteilnehmer

Mein

Lieblings-Drink ist ... Natu-
ral Daiquiri Meine liebste Cocktailbar ist

... Cuban Mojito Bar im 1. Bezirk in Wien Meine
groBte Starke ist ... Menschen zu unterhalten Meine
groBte Schwache ist ... morgens aus dem Bett zu kom-

Herr der Shaker in der ichkoche.at-Kochschule

nicht ausschlieBlich an meine
Rezeptvorgaben gehalten haben.
Einige Cocktail-Liebhaber haben
versucht, den Rezepturen mit
kleinen Abweichungen ihren
ganz personlichen Stempel auf-
zudriicken. Allerdings nicht im-
mer mit Erfolg.

LUST, MIT THOMAS

SEINEN COCKTAIL-
CRASHKURS

4 STUNDEN
UM NUR € 59,-

www.ichkoche.at/
cocktailkurs

6 | Sommer 2013

COCKTAILS ZU MIXEN
DANN BESUCHEN SIE

MEHR INFOS UNTER:

?

FOTOS: PRIVAT (2)

Welche Hausmannskost-Spezi-
alitdt aus deiner Tiroler Heimat
vermisst du hier in Wien am
meisten?

Da man auch in Wien einen gu-
ten Tirolerknodel geniel’en kann,
ist es nicht die Kiiche, die ich ver-
misse, sondern die dazugehorige

Tiroler Frohnatur

men Ein guter Arbeitstag beginnt mit ... viel Sonne
und einer kalten Dusche Mein Motto ist ... Gott
schuf die Zeit, er hat nie etwas von
Eile erwdhnt!

Kulisse. So ein
Tirolerknodel
schmeckt halt immer noch am
besten, wenn er von der Mutti
gemacht wird und man ihn vor
einem wunderschénen Bergpa-
norama genieRen kann.

Fiir wen wolltest du schon im-
mer einmal einen Cocktail mixen?

Ich wirde nicht gerne fiir je-
manden, sondern mit jemandem
an der Bar arbeiten. Und dieser
Jemandist Tom Cruise.Tom Cruise
wurde ja in den 90er-Jahren mit
seinem Film Cocktail berihmt; es
ware sicher spannend, einen
Abend lang mit ihm hinter der Bar
zu stehen und die Gaste zu ver-
wohnen. Der einzige Nachteil
ware dabei, dass alle Frauen wahr-
scheinlich bei ihm bestellen wiir-
den ...

Was war dein kuriosestes Erleb-
nis als Barmann?

Natirlich erlebt man in einer
Bar viele kuriose Dinge. Es sei nur
eines gesagt: Ein Gentlemen ge-
nieRt und schweigt ...

Schon immer rasant unterwegs



ichkoche.at ®
aus liebe zum kochen
e "ﬁ" /6 Personen

) ‘va\ by | Dauer: mehr als 60 Minuten

LIMONCELLO-
BOWLE

Zutaten:

| 10 cl Limoncello

| 10 cl Marillenlikor

| 50 cl Martini Bianco

| 1 Flasche WeiRwein, trocken
| 750 ml Sekt

| 1 Zuckermelone

| 10 Erdbeeren

| 10 Blatter Minze

| 1 Zitrone, unbehandelt

| 1 Limette, unbehandelt

| Eiswiirfel oder crushed Ice

Zubereitung: schneiden. Limette und Zitrone mit heiRem Limoncello, Marillenlikér und Martini Bian-
® Die Zuckermelone halbieren und die Kerne Wasser abspulen, trocken reiben und in co auffillen.
mit einem Loffel herausschaben. Kleine Ku- Scheiben schneiden. ® Im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde zuge-
geln ausstechen. ® Minzeblatter vom Stangel zupfen und in deckt durchziehen lassen. Kurz vordem Ser-
® Die Erdbeeren waschen, Stielansatz und eine Bowleschissel (groRBe Glasschiissel) vieren mit WeilBwein und Sekt aufgieBen

Blatter entfernen und in kleine Stlcke geben. Die Fruchte dazugeben und mit und das Eis dazugeben.

/1 Glas / Dauer: 5 Minuten
' STRAWBERILLA-
COCKTAIL

Zutaten:

| 5 Erdbeeren

| 2 TL brauner Rohrzucker
| 5 cl Vanille-Wodka

| Eiswiirfel

Zubereitung: Muddler (StoRel) gut zerdriicken. Eis-
® Die Erdbeeren mit kaltem Wasser ab- wiirfel und Vanille-Wodka dazugeben
spllen, Stielansatz und Blatter entfer- und kraftig shaken.
nen. In kleine Stlicke schneiden. Mit 2 @ Den Strawberilla-Cocktail in ein Glas
Teel6ffeln braunem Rohrzucker in ei- geben und mit einem dicken Stroh- aller Zeiten
nen Shaker geben und mit einem halm genieRen.

Sommer 2013 | 7
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KUHLPROGRAMM

Kiihlen Kopf behalten
trotz flirrender Sommer-
hitze mit der richtigen
Erndhrung

Zutaten:

Fiir den Salat:

| 1 kleine Honigmelone
| % Wassermelone

| 250 g Paradeiser

| 1 Bund Minze

Fiir das Dressing:

| 2 Limetten, unbehandelt
(Saft und Abrieb)

| 10 EL Olivendl

| 1 EL Honig

| Salz, Pfeffer

8 | Sommer 2013

enn das Thermometer
unbarmherzig in die
Hohe klettert, dann

drangt alles in den Schatten oder
hinein ins kihle Nass. Aber auch
unsere Nahrung kann die Hitze
auf genussvolle Art ertraglicher
machen. Greifen Sie jetzt zu den
richtigen Lebensmitteln und Ge-
tranken und helfen Sie Ihrem Kor-
per beim Kiihlen.

Gurken, Paradeiser, Melonen,

" 4 Personen / Dauer: 15 Minuten

Salbei oder Minze sind nur einige
richtig coole Zutaten, die uns vor
dem totalen Hitzekollaps bewah-
ren kénnen.

Eis bewusst genieflen

Kalte Getranke und gefrorene Ge-
nisse verschaffen nur eine kurz-
zeitige Abkihlung und schaden
auf Dauer dem Korper mehr als
sie nutzen. Wer sich aber auch im
Sommer bewussternahrt und da-

'PARADEISER-MELONEN-SALAT

Zubereitung:

e Die Melonen schalen, Kerne mit einem Loffel he-
rausschaben und in Wiirfel schneiden. Die Para-
deiser mit kaltem Wasser abspilen, trocken rei-

ben und in Spalten schneiden.

® Melonen- und Paradeiserstiicke in eine Schiissel
geben, mit etwas Salz wiirzen und 10 Minuten

durchziehen lassen.

e W3hrenddessen das Dressing zubereiten: Dafur

OF-0]
[=]

durch den Temperaturhaushalt
seines Korpers unterstutzt, kann
sich zwischendurch auch ohne
schlechtes Gewissen ein Eis oder
einen kalten Tee genehmigen.

ichkoche.at-Tipp

Mehr zum Thema ,Kihlende

Rezepte” finden Sie unter
www.ichkoche.at/cool

Limettensaft und -abrieb mit dem Honig verrih-

ren und langsam das Olivendl einflieBen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
® Die Minzeblatter von den Stielen zupfen und zu-

sammen mit dem Dressing unter den Salat mi-

schen.

® Fiir einen extra feurigen Kick kénnen Sie noch

eine Chilischote fein hacken und unter den Salat

mischen.



Zubereitung:

® Die Paradeiser mit kaltem Wasser absptilen,
trocken reiben und in Stiicke schneiden. Mit
den abgetropften Kichererbsen, Joghurt,
Kreuzklimmel und Zitronensaft in der K-
chenmaschine oder mit dem Stabmixer fein

purieren. Uber Nacht zugedeckt kiihl stellen
und am nachsten Tag mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

@ Fiirdie Salsa die Gurke schalen und das wei-
che Innere wegschneiden. Wiirfelig schnei-
den. Die Minzeblatter von den Stielen zup-

£V N

ichkoche.at ®
aus liebe zum kochen

/6 Personen

| Dauer: mehr als 60 Minuten

GURKEN-MINZE-
SALSA MIT KALTER
KICHERERBSENSUPPE

Zutaten:

| 400 g Kichererbsen
(aus der Dose, abgetropft)
| 400 g Paradeiser
| 100 g Naturjoghurt
| 1 TL Kreuzkiimmel
| % Zitrone (Saft)
| Salz, Pfeffer

Fiir die Salsa:

| % Gurke

| 1 Bund Minze
| 15 EL Olivendl
| Salz

fen, in feine Streifen schneiden und mit
dem Olivendl und den Gurkenwdiirferln ver-

mischen. Mit Salz abschmecken.

® Die Kichererbsensuppe in Suppenschalen
fillen, mit der Salsa garnieren und eiskalt
servieren.

Zubereitung:

® 15| Wasser mit dem Zucker in
einen Topf geben. Zum Kochen
bringen und so lange kocheln,
bis sich der Zucker vollstandig
aufgelost hat.

® Die abgerebelten Thymianblat-

ter und die Salbeiblatter in ein
grolRes Glas- oder Steingutge-
falk geben. Mit dem Sirup lber-
gielen und die Zitronensaure
dazugeben.

® Zugedeckt 3Tagean einemkiih-
len Ort rasten lassen und den

Ansatz einmal
durchriihren.

® Den Sirup durch ein Haarsieb
gieBenundinsorgfaltiggereinig-
teFlaschen abfillen. Etwas Alko-
hol darlbertraufeln, anztinden
und sofort verschlieRen.

taglich gut

3 Flaschen
| Dauer: mehr als 60 Minuten

ERFRISCHENDER
SIRUP AUS
THYMIAN & SALBEI

Zutaten fiir ca. 3 Flaschen
a 500 mi:

| 60 g Thymianblatter

| 60 g Salbeiblatter

| 1 kg Feinkristallzucker

| 25 g Zitronensdure

| etwas Alkohol (80 Vol.-%)

ichkoche.at-Tipp

Schmeckt auch in einer Som-

merbowle: Geben Sie zusatz-
lich noch einige Pfefferminz-
blatter dazu.

Sommer 2013 | 9



GARTENPARTY

Draufen schmeckt die

Party am besten:
Im Grunen kochen,
feiern und genielRen

wechslungsreiche Happchen kre-

deckung gefragt und Sterne inte-
ressieren nur am Himmel einer

er das Glick hat, einen
Garten sein Eigen zu
nennen, sich Gber eine

schone Terrasse freuen darf oder
einfach ein schones Platzchen im
Gruinen gefunden hat, der wartet
sehnsuchtsvoll auf den ersten
milden Sommerabend und ver-
legt das Partygeschehen fiir die
nachsten Monate nach DrauRen.
Egal ob man gemeinsam grillt, ab-

denzt, gehaltvolle Eislutscher an-
bietet, eine spritzige Bowle zau-
bert oder eine grolRe, selbst ge-
machte Sommerpizza serviert —
ein Fest im Griinen schmeckt
einfach herrlich!

Bitte unkompliziert

Im Garten sind beim Kochen
Hauben bestenfalls als Grillab-

lauschigen Sommernacht. Ein-
fach und mit jeder Menge SpaR
soll die sommerliche Gartenkd-
che funktionieren. Das ist zum
einen mit ein wenig Vorberei-
tung und zum anderen mit dem
gekonnten Einteilen aller Gaste
zum Mithelfen ganz leicht zu be-
werkstelligen.

/4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

| GEBRATENE HUHNERBRUSTSTREIFEN MIT SCHNELLER BBQ-SAUCE

Zutaten:

| 2 Hiihnerbriiste
| HolzspielRe

Fiir die BBO-Sauce:

| 1 Zwiebel

| 2 Knoblauchzehen

| 1 kleine Ingwerknolle

| 1-2 Chilischoten

| Saft von zwei Orangen

| Saft einer Zitrone

| 100 g Tomatenketchup,
gerauchert oder normal

10 | Sommer 2013

| 1 EL Estragon-Senf

| 4 EL Worcestershire-Sauce

| 1 EL Paprikapulver,
gerauchert oder normal

| 2 Zweige Thymian

| 2 Zweige Rosmarin

| 1 Msp. Koriandersaat

| 50 g brauner Zucker

| 1 EL Olivendl

| Salz

| Pfeffer

Zubereitung:

® Fiir die BBQ-Sauce Zwiebel, Knob-
lauch und Ingwer schalen und in der
Kiichenmaschine mit den Chilischo-
ten zu einer feinen Paste mixen. Ol
in einem Topf erhitzen und die Paste
mit fein gehacktem Thymian und
Rosmarin, dem Koriander und Zu-
cker 5 Minuten anschwitzen. Mit
Orangensaft und Zitronensaft ablo-
schen und etwas einreduzieren las-
sen. Ketchup, Senf, Worcestershire-
Sauce und Paprikapulver dazugeben
und bei schwacher Hitze ca. 15 Mi-

ichkoche.at-Tipp

Die Sauce alleine passt auch per-

fekt zu gegrilltem und gebratenem
Fleisch, Fisch und Gemuse.

nuten lang kocheln lassen. Danach
je nach Belieben die Sauce durch ein
Sieb streichen und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Auskuhlen lassen.

® Die Hiihnerbriste in diinne Streifen
schneiden und wellenfomig auf die
SpieBe stecken. Fiir ca. 1 Stunde in
der BBQ-Sauce marinieren lassen.

® Die Spie3chen am Grill oder in einer
heiRen Pfanne scharf von allen Sei-
ten anbraten.



ichkoche.at o
aus liebe zum kochen
ca. 35 Stiick / Dauer: 25 Minuten
GARTNERBISSEN

WURSTEL-BONBONS
MIT KASE

Zutaten:

| 1 Pk. Blatterteig

| 2 Paar Frankfurter Wiirstel
| 50 g Emmentaler

| % Bund Petersilie

| Maille Dijon Originale Senf

|1Ei
| 1 EL Milch
| Salz

Zubereitung: breiten und in Quadrate schneiden (ca. 5 x verquirlen und die Blatterteig-Bonbons gut

® DasBackrohrauf200°C (HeiRluft) vorheizen. 5 cm). Dinn mit Senf bestreichen. Nun damit bepinseln.

e Wiirstel und Emmentaler in mundgerechte Wirstelstiicke, Kase und Petersilblatter e Die Wirstel-Bonbons mit etwas Abstand zu-
Stlcke schneiden. Petersilblatter von den auflegen und die Blatterteigzipfel Gber der einander aufein mit Backpapierausgelegtes
Stielen zupfen. Mitte wie bei einer Golatsche zusammen- Backblech setzen und im Backrohr 10-12

e Den Blatterteig auf einer Arbeitsflache aus- schlagen. Ei mit Milch und ein wenig Salz Minuten goldgelb backen.

MAILIY

W FORDEE

Das Original aus Frankreich ist zuriick -
Maille Premium Dijon Senf ab sofort wieder in Osterreich erhaltlich®

. F -1 . L . = o
— 3 5 & B . .
: ——— ey

= o

g
T

———

MAILLE

Bjon Orgginas !/%/Wﬂ/@f(gﬁt/é@ﬁf’

Dijon-Se

*bei Interspar, ausgewahlten Eurosparmarkten, Spar Gourmet, Metro, Unimarkt, etc.
Weitere Bezugsquellen, Informationen und Rezepte finden Sie unter www.delikat-essen.at




o ichkoche.at
aus liebe zum kochen
/ca. 12 Portionen

| Dauer: mehr als 60 Minuten

GEFRORENE
ERDBEER-SANGRIA
AM STIEL

Zutaten:

| 250 ml WeiBwein

| 100 ml Traubensaft
| 100 g Zucker

| 2 Limetten (Saft)

| 150 g Erdbeeren

Zubereitung:

e Den Weillwein mit Trauben-
saft, Zucker und Limettensaft
verriihren.

® Die Erdbeeren mit kaltem Was-
ser abspiulen, Stielansatz und

Blatter entfernen und in kleine
Stiicke schneiden. Mit der Flis-
sigkeit vermischen.

® |n Eislutscher-Formchen fillen
und mindestens 4 Stunden im
Tiefkiihler gefrieren lassen.

ichkoche.at-Tipp

Fur die alkoholfreie Variante einfach den Wein durch einen zusatz-
lichen Obstsaft (z. B. Hollersaft) ersetzen; die Zuckermenge in die-

sem Fall etwas reduzieren.

{ 20 Portionen
{ Dauer: 30 Minuten

MAISKUCHLEIN MIT
KORIANDERSALSA

Zutaten:

Fiir die Maiskiichlein:

| 3 EL Maismehl

| 60 g Weizenmehl

| 1 TL Backpulver

| 5 EL Milch

| 1 EL Maiskeimal

|1Ei

| 125 g Maiskérner
(aus der Dose, abgetropft)

| Maiskeimol zum
Herausbraten

Fiir die Koriandersalsa:
| 1 Salatgurke

| 1 Bund Koriander

| % Chilischote

| 1 Zitrone (Saft)

| 1 TL Currypulver

| 5 EL Olivendl

| Salz, Pfeffer
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Zubereitung:

® Flirdie Maiskiichlein Maismehl,
Weizenmehl, Backpulver, Ol,
Milch und Ei zu einem ge-
schmeidigen Teig verrihren,
die gut abgetropften Maiskor-
ner untermengen. Mit feuch-
ten Handen kleine Laibchen
formen. Etwas Ol in einer Pfan-
ne erhitzen und die Maiskiich-

lein herausbraten. Auskiihlen
lassen.

® Fir die Salsa die Gurke schalen,
das weiche Innere mit einem
Loffel entfernen. Die Gurke in
kleine Wiirfel schneiden. Kori-
anderblatter von den Stielen
zupfen, einige Blatter fir die
Garnitur beiseitelegen, den
Rest fein hacken. Chilischote

ebenfalls fein hacken und mit
dem Koriander zu den Gurken-
wirfeln geben. Mit Olivendl
und Currypulver wiirzen und
mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken.

® Einen Loffel Koriandersalsa auf
jedes Maiskuchlein setzen, mit
einem Blatt Koriander garnie-
ren und sofort servieren.



Zubereitung:

® Bereiten Sie 10 Palatschinken
vor  (www.ichkoche.at/palat-
schinken).

® Fiir die Fille die Schokolade im

Wasserbad schmelzen und da-

nach leicht uberkiihlen lassen.
Mascarpone etwas schaumig
aufschlagen und mit der Scho-
kolade vermischen.

® Eine Palatschinke auf einen Ser-
vierteller legen und diinn mit

der Schokomasse bestreichen.
Wieder Palatschinke auflegen
und bestreichen. Vorgang wie-
derholen, bis alle Palatschinken
aufgebraucht sind. 3—4 Stun-
den in den Kiihlschrank stellen.

ichkoche.at ®
aus liebe zum kochen

/Dauer: mehr als 60 Minuten

' BROMBEER-

PALATSCHINKEN-
TORTE

Zutaten:

| 10 Palatschinken
| 500 g Mascarpone
| 200 g Zartbitterschokolade

Fiir die Dekoration:

| 100 g Brombeeren,
gewaschen

| 100 g Zartbitterschokolade,
geschmolzen

| 100 ml Schlagobers

| 30 g Zucker

® Obers mit Zucker halb steif
schlagen und auf der obersten
Palatschinke verstreichen.
Brombeeren darauf verteilen
und mit der Schokolade lber-
gielen.

otswas.at

I;I Spare auch
unterwegs!

Sommer 2013 | 13
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KOCHSCHULE

TERRINEN UND PASTETEN

ganz leicht selbst gemacht

Kaum ein Gericht eignet sich besser fir eine Einladung als eine Terrine oder Pastete, denn die Arbeit ist langst
getan, wenn die Gaste an die Tur klopfen. Jetzt im Sommer sind die kalten Kostlichkeiten —ob mit oder ohne
Teigmantel — bei jedem Essen auch ein optisches Highlight durch bunt-frisches Gemiise und wiirzige Krauter

aus dem Garten.

Zutaten:

| 250 g Lachsfilet, kalt
| 150 g Babyspinat

| 50 ml Schlagobers, eiskalt
| 2 Eiklar, kalt

| 150 g Topfen

| Pfeffer, Salz

| 1 Zitrone (Saft)
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/6 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

'LACHSTERRINE MIT BABYSPINAT

Zubereitung:

e Lachsfilet sorgfaltigauf Graten
Uberpriifen (eventuell Pinzette
zuhilfe nehmen). 3 kleine
Strange aus dem Filet schnei-
den, den Rest kleinwirfelig
schneiden. Lachswiirfel mit
Salz, Pfeffer sowie Zitronensaft
wirzen und gemeinsam mit
einem Eiklar und Obers in eine
Kiichenmaschine geben. Zu ei-
ner Farce mixen und nochmals
abschmecken.

® Babyspinat in wenig Wasser
blanchieren (liberbriihen), ab-
seihen und abschrecken. Gut

ausdriicken! Einige Blatter zur
Seite legen. Den Spinat mit
Topfen, einem Eiklar, Salz und
Pfeffer ebenfalls zu einer Farce
vermixen.

® Die Lachsstrange mit den rest-
lichen Babyspinat-Blattern
umwickeln.

e Die Terrinenform mit Klarsicht-
folie auslegen und die Lachs-
farce einfillen. Die Form da-
zwischen immer wieder sanft
auf die Arbeitsflache stoRen,
damit sich die Masse setzen
kann.

® Nun die Lachs-Spinat-Strange

einlegen. Mit der Spinat-Top-
fen-Farce auffiillen —die Lachs-
strange mussen vollig bedeckt
sein.

Eine Folie lber die Terrinen-
form schlagen.

Auf ein grofRes, zur Halfte mit
kochendem Wasser gefiilltes
Backblech setzen und im vor-
geheizten Backrohr bei 90 °C je
nach Hohe der Form ca. 45 Mi-
nuten backen.

Herausheben, bei Zimmertem-
peratur abkuhlen lassen und
erst dann im Kiihlschrank kalt
stellen.




KOCHSCHULE

Aaron Waltl
Chefkoch
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® Pasteten haben eine liberaus
lange Tradition; die ersten Re-
zepte fur Gefligelpasteten
stammen bereits aus vorchrist-
licher Zeit. In Europa entstan-
dendie ersten Pasteten umdas
Jahr 1000 im Gourmetparadies
Frankreich.

® Pastete oder Terrine? Terrinen
werden ohne Teigmantel in ei-
ner feuerfesten Schale zube-
reitet. Die Pastete hillt sich in
einen Teigmantel aus Mehl,
Salz, Wasser und Butter —
wahrlich keine Hexerei. Auch
Blatterteig oder Germteig eig-
nen sich fir eine Pastete.

Scharfer

al

=
www.wuesthof.com
CLASSIC T

ichkoche.at o

TIPPS & TRICKS RUND UM
PASTETEN UND TERRINEN

® Pasteten und Terrinen konnen
kalt oder warm, herzhaft oder
sifl zubereitet werden. Sie
schmecken frisch aus dem
Ofen oder gut gekiihlt.

® Grundlage jeder guten Pastete
oder Terrine sind Gefligel,
Wildfleisch oder Fisch. Ver-
mengt mit verschiedenen wei-
teren Zutaten entsteht daraus
die Farce.

® Formschon: Beim Pastetenba-
cken die Kastenform vorher
gut einfetten, damit sich der
Teig nicht anlegt. Die Form zu-
satzlich mit Semmelbroseln
ausstreuen, dann lost sich die
Pastete nach dem Backen wie
von selbst.

® ImKihlschrankhaltensich Pas-
teten und Terrinen in der Regel
etwa eine Woche.

JEELS
S

Geschmiedete Messer
von WUSTHOF,
jetzt exklusiv mit PEtec.

PrecisionEdgeTechnology

Sommer 2013 | 1 5
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OBSTGENUSS

Als stiRer Kuchen oder in
pikanten Varianten:
Frisches Obst von der Vor-
speise bis zum Dessert

Zutaten:

Fiir den Teig:

| 100 g Butter, zimmerwarm
| 50 g Feinkristallzucker

| 2 Eidotter, 150 g Mehl

| 50 g Haselnlisse, gemahlen

Fiir die Fiillung:

| 250 g Mascarpone

| 50 g Staubzucker

| Mark einer Vanilleschote

| 150 ml Schlagobers

| 100 g Erdbeeren,
gewaschen, entstielt

Karamellsauce & Deko:

| 50 g Feinkristallzucker

| 50 g Butter

| 140 ml Schlagobers

| 50 g Haselnussblattchen
| 10 Erdbeeren

1 6 | Sommer 2013

ruchtiges direkt vom Baum
Foderausdem seit Kindheits-

tagen vertrauten Erdbeer-
Holzkisterl.  Kirschkernspucken,
Wiirfelzucker in aufgeklappte
Marillenhalften stecken, Ribisel
ernten ... Obst weckt viele Erinne-
rungen.

Dauer: mehr als 60 Minuten

Die reiche Fiille an frischem hei-
mischem Obst bringt uns allersi-
Bestes Naschvergniigen mit Vita-
minbonus.

Obst bedeutet nicht nur ,,siiR“

Obst assoziieren wir meist mit
stilem Genuss, es gibt aber auch

'ERDBEERTORTE MIT HASELNUSSEN

Zubereitung:

® Fiir den Teig Butter und Zucker
schaumig schlagen, danach
Dotter, Mehl und Haselnlisse
unterriihren. Auf einer be-
mehlten  Arbeitsflache zu
einem geschmeidigen Teig
kneten. Im Kiihlschrank etwas
rasten lassen.

® Den Teig ausrollen und in eine
gebutterte und mehlierte Ku-
chenform (@ ca. 28 cm) einle-
gen, dabei einen ca. 3 cm ho-
hen Rand hochziehen. Mit
Backpapier bedecken und mit
Bohnenfillen.Imvorgeheizten
Backrohr bei 170 °C 10-15 Mi-

nuten blindbacken. Danach
Bohnen und Backpapier entfer-
nen und 5 Minuten goldgelb
weiterbacken.

® In der Zwischenzeit Mascarpo-
ne mit Zucker und Vanillemark
verriithren, Schlagobers nicht
allzu fest schlagen und unter
den Mascarpone heben.

® Die Erdbeeren in grobe Spalten
schneiden und unter die Mas-
carpone-Creme mischen.

® Zuckerineinem Topfbeikleiner
Hitze schmelzen und karamel-
lisieren lassen, dann die Butter
unterriihren, bis sie geschmol-
zen ist. Obers dazugeben und

groBartige Gerichte, bei denen
Frichte auf pikante Weise verar-
beitet werden. Als Begleiter in
Salaten, als Chutney zu Gegrill-
tem oder in Form von fruchtigen
Saucen fir Fleischgerichte.
Freuen Sie sich auf vollig neue
Geschmackserlebnisse!

bei geringer Hitze 5 Minuten
unter standigem Riihren ein-
kochen lassen.

e Auf den ausgekiihlten Torten-
boden die Mascarpone-Erd-
beer-Masse verstreichen. Mit
der Karamellsauce betraufeln,
mit den Haselnussblattchen
bestreuen und mit gevier-
telten Erdbeeren belegen.

ichkoche.at-Tipp

Als hervorragender Vitamin C-
Lieferant schitzen Erdbeeren
vor gemeinen Sommergrippen
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Zubereitung:

® Die Kirschen gut abwaschen,
entstielen und entkernen. Scho-
kolade grob hacken. Die Butter
mit Zucker und Vanillezucker
schaumig schlagen und die Eier

Mehl, Backpulver, Mandeln und
Schokoladenstiicke unterheben.
® Fiir die Streusel kalte Butter mit
Zucker und Mehl verkneten, bis
sich Klumpen bilden.
e Eine Springform (@ 26 cm) mit
Butter ausstreichen und mit et-

was Mehl bestauben. Den Teig
einfillen und die Kirschen da-
rauf verteilen. Die Streusel dar-
Uberstreuen. Den Kirschkuchen
mit Schokolade im vorgeheizten
Backrohr bei 170 °C 45-50 Mi-
nuten backen.

ichkoche.at ®
aus liebe zum kochen
/Dauer: mehr als 60 Minuten

'KIRSCHKUCHEN MIT
SCHOKOLADE

Zutaten:

| 800 g Kirschen

| 200 g Schokolade

| 125 g Butter, zimmerwarm
| 150 g Feinkristallzucker

| 2 EL Vanillezucker

| 4 Eier

| 250 g Mehl

| 1 TL Backpulver

| 130 g Mandeln, gemahlen

Fiir die Streusel:

| 150 g Butter, eiskalt
| 200 g Staubzucker
| 250 g Mehl

Sonstiges:
| Butter zum Ausstreichen
| Mehl zum Bestauben

ichkoche.at-Tipp

besonderer Hin-

Ein ganz
gucker: Backen Sie den Kuchen
im Blumentopfchen!

einzeln dazugeben. Danach

Zubereitung:

® Wasser, Zucker und Limettensaft aufkochen
lassen, bis sich der Zucker aufgelost hat.

e Die Minzeblatter fein hacken und mit dem
Zuckerwasser vermischen. In eine kleine
Plastikschiissel umfiillen und mindestens 4

Stunden im Tiefkihlfach frieren lassen. In
dieser Zeit immer wieder gut durchriihren,
damit eine kornige Granité-Masse ent-
steht. Diese kanndann entweder miteinem
Messer abgeschabt oder mit einem Eispor-
tionierer zu Kugeln geformt werden.

4 Personen
| Dauer: mehr als 60 Minuten

HIMBEERSPRITZER
MIT LIMETTEN-
MINZE-GRANITE

Zutaten:

| 150 g Himbeeren

| 200 ml Wasser

| 100 g Zucker

| 60 ml Limettensaft

| 10 Minzeblatter

| 1 Flasche Sekt oder Prosecco

ichkoche.at-Tipp

Viele weitere Himbeer-

Rezepte finden Sie unter
www.ichkoche.at/himbeeren

® Die Himbeeren sorgfaltig verlesen und auf

vier Glaser verteilen. Eine Kugel bzw. etwas
abgeschabtes Limetten-Minze-Granité auf
die Friichte geben und mit Sekt oder Prosec-
coaufgieRen.Eventuell einen Minzestangel
in jedes Glas stecken.

Sommer 2013 | 17
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aus liebe zum kochen
/4 Portionen / Dauer: 35 Minuten

' RINDERFILETS MIT
MARILLENSALAT

Zutaten:

| 4 Scheiben Rinderfilet
(aca.120¢g)

| 1 Fenchelknolle

| 6 Marillen

| 200 g Rucola

| Olivendl

| 1 Limette (Saft)

| Salz, Pfeffer

| grob geschroteter Pfeffer zum
Garnieren

Zubereitung:

® Die Fenchelknolle waschen und
die auReren Blatter entfernen.
Die Knolle in feine Scheiben ho-
beln, mit Salz, Pfeffer und etwas
Limettensaft wiirzen.

e Die Marillen entkernen, vier-
teln, mit dem Fenchel vermi-
schen und ca. 10 Minuten mari-
nieren lassen.

e Die Rinderfilets mit Salz und
pPfeffer wiirzen. Etwas Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen, die Filets

von beiden Seiten scharfanbra-
ten und kurz rasten lassen.

® Die Rucolablatter mit kaltem
Wasser abspulen und trocken
schleudern.

® Die Fenchel-Marillen-Mischung

mitdem Rucolavermengen und
mit Olivendl und Limettensaft
abschmecken.

® Die Rinderfilets mit grobem
Pfeffer bestreuen und mit dem
Marillensalat servieren.

ichkoche.at-Tipp

Die saftigen Rinderfilets kon-
nen Sie natlrlich auch auf
dem Grill zubereiten.

/4 Personen / Dauer: 20 Minuten

!{SCHNELLER SPINAT-
MELONEN-SALAT
MIT GARNELEN

Zutaten:

| % Zuckermelone

| 200 g Babyspinat

| 1 Avocado, reif

| 2 Friihlingszwiebeln

| % roter Paprika

| 150 g Schafkase

| 180 g Garnelen, ohne Darm
| 2 EL Olivendl

Fiir das Dressing:

| 5 EL Olivendl

| 2 EL Limettensaft
| 1 EL Honig

| 10 Minzeblatter

Zubereitung:

e Zuckermelone halbieren, die
Kerne mit einem Loffel heraus-
kratzen, schdlen und wiirfelig
schneiden.

e Avocadohalbieren,schalen,den
Kern herausnehmen und eben-

1 8 | Sommer 2013

falls wirfelig schneiden. Die
Frihlingszwiebeln fein hacken.
® Die Paprikaschote mit kaltem
Wasser abspilen und trocken
reiben. Stielansatz, Kerne und
weile Hautchen entfernen und
kleinwurfelig schneiden.

e Schafkase ebenfalls in Wirfel
schneiden.

® Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen und die Garnelen darin
scharf anbraten.

® Fur das Dressing Olivendl, Li-
mettensaft und Honig gut ver-

rihren und die Minzeblatter
untermengen.

® Babyspinat mit kaltem Wasser
abspiilen und gut abtropfen las-
sen. Mit den restlichen Zutaten
in Salatschiisseln anrichten und
mit dem Dressing betraufeln.



ichkoche.at ®
aus liebe zum kochen

/ca. 1Liter / Dauer: 10 Minuten
'HEIDELBEEER-SHAKE

Zutaten:

| 300 g Heidelbeeren, verlesen
| 2 Bananen

| 1 Vanilleschote

| 250 ml Vanilleeis

| 600 ml frische, kalte Milch

Zubereitung:

e Die Vanilleschote der Lange
nach aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Die Bananen
schalen und in kleine Stlicke
schneiden.Zusammen mit dem
Vanillemark, Vanilleeis, den
Heidelbeeren und der Milch in
einem Standmixer oder mit
dem Purierstab einige Minuten
gut durchmixen.

® In dekorative Glaser fullen und
sofort servieren.

Zubereitung:

® Die Ribiseln waschen und die
Beeren von den Stielen rebeln.
Eiklar mit einer Prise Salz steif
schlagen.

e Zucker,Vanillezuckerund Butter
schaumig ruhren. Die Dotter
einzeln unterriihren. Die Milch
einflieBen lassen und gut

durchriihren. Das Mehl mit
dem Backpulver versieben und
unter die Masse heben. Zum
Schluss den Eischnee und die
Ribiseln untermengen.

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

® Fiir die Schneehaube die Eiklar
zu einem festen Schnee schla-

gen.DazudieEiklaranschlagen,
bis sie sich weillich verfarben,
dann nach und nach den Zucker
einrieseln lassen. Den fein ge-
hackten Thymian unter den
Schnee ruhren. Den Eischnee
auf den gebackenen Ribiselku-
chen auftragen und 10 Minu-
ten bei 180 °C Uberbraunen.

‘Dauer: 50 Minuten

'BLECHKUCHEN
MIT RIBISELN UND
THYMIAN-SCHNEE-
HAUBE

Zutaten:

Fiir den Ribiselkuchen:

| 250 g Ribiseln

| 150 g Staubzucker

| 1 Pk. Vanillezucker

| 50 g Butter, zimmerwarm
| 5 Eidotter

| 2 Eiklar

| 60 ml Milch

| 250 g Mehl

| % Pk. Backpulver (ca. 8 g)

Fiir die Schneeehaube:
| 150 g Staubzucker

| 3 Eiklar

| 3 ELThymian

ichkoche.at-Tipp

Fir diesen Blechkuchen kon-
nen Sie auch andere Beeren,
Marillen oder einfach lhre Lieb-
lingsfriichte verwenden.
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“Ich méchte die Geschichte einer Speise kennen. Ich méchte wissen,

woher die Nahrung kommt. Ich stelle mir gerne die Hdnde derer vor, die

das, was ich esse, angebaut, verarbeitet und gekocht haben.,

/.

Slow Food® Wien Carlo Petrini, Grander von Slow Food

Slow Food Kochkurse
Zu den Wurzeln des
Geschmacks

Bei Slow Food Kochkursen im
ichkoche.at Kochstudio lernen
Sie herausragende Lebensmit-
tel kennen und erfahren direkt
vom Produzenten alles Wis-
senswerte Uber Herkunft und
Produktion. Ein Blick hinter
die Kulissen der Lebensmittel-
produktion, weil Genuss und
Verantwortung zusammen ge-
horen.

Slow Food ist eine internationale Non Profit Organisation, die vor Uber 20 Jahren in Italien von bewussten GenieBern und mindigen Konsumenten gegriindet
wurde. Slow Food fordert eine verantwortliche Landwirtschaft und Fischzucht, eine artgerechte Viehzucht, das traditionelle Lebensmittelhandwerk und die
Bewahrung regionaler Geschmacksvielfalt. www.slowfoodwien.at
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ichkoche.at ®

ON

»MEIN VIRTUELLES
KOCHBUCH"?

Schmokern Sie gerne auf www.ichkoche.at? Dann konnen Sie nun auf ganz einfache Weise die
besten Rezepte sammeln, Ihre eigenen Kochbiicher gestalten und den Uberblick tiber lhren
personlichen Speiseplan bewahren.

noch mal diese herrlichen Ribi-

selschnitten drin? Und wo die-
ses ganz besondere Risotto mit
Steinpilzen? Sie kennen solche
Fragen? Dann haben wir genau
die richtige Losung fir Sie.

Mit der neuen, noch besseren
Kochbuch-Funktion auf www.ich-
koche.at konnen Sie alle Ihre Lieb-
lingsrezepte abspeichern und mit
einem Klick wieder abrufen. Ob es
ein Rezept von ichkoche.at, von
einer anderen Website oder ein
eigener Text ist, spielt dabei keine
Rolle. Verwalten Sie Ihre bevor-
zugten Rezepte ganz einfach in

‘ n welchem Kochbuch waren

Ihrem personlichen virtuellen
Kochbuch.

Ganz nach Lust und Laune kon-

nen Sie viele verschiedene Koch-
biicher und Kategorien anlegen,
diese farblich gestalten und mit
eigenen Kochbuch-Covers verse-
hen.
Sie haben die Moglichkeit, die lie-
bevoll selbst gestalteten Kochbii-
cher an Freunde und Bekannte
per E-Mail oder Facebook weiter-
zuschicken, damit diese Uber Ih-
ren aktuellen Geschmack infor-
miert sind oder Uber das Meni
der nachsten Essenseinladung
gleich bestens Bescheid wissen.

lhre Vorteile |

» Eigene Kategorien

» Mehrere Kochbticher moglich
» Individuelle Gestaltung

» Komplett KOSTENLOS

» Auch am Handy

Schauen Sie gleich rein:
www.ichkoche.at/kochbuch

» Alle Lieblingsrezepte im Uberblick

» Mit Freunden Kochrezepte teilen

Meine Kochbiicher
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BACKSCHULE

OBSTKUCHEN

Wenn ein saftiger Obstkuchen im Zusammenspiel mit Streuseln, Geleeguss oder Schneehaube verfeinert
wird, dann ist die sti3e Verfihrung perfekt. Egal ob mit Murbteig, Rihrteig oder Biskuit — Kuchen mit
frischem, buntem, heimischem Obst gehoren zum Sommer einfach dazu!

- Dauer: mehr als 60 Minuten

' SOMMERWELLEN

Zutaten:

| 250 g Butter, zimmerwarm
| 150 g Staubzucker

| 1 Pk. Vanillezucker

| 1 Prise Salz

| 8 Eier

| 150 g Kristallzucker

| 270 g Mehl, glatt

| % TL Backpulver

| 2 EL Kakaopulver

Fiir die Creme:

| 500 ml Milch

| 60 g Kristallzucker

| 1 Pk. Puddingpulver Vanille
| 70 g Staubzucker

| 2 ELRum

| 500 g Marillen

| 500 g Butter

| 30 ml Kiirbiskerndl

| Schokoglasur

| ]
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Zubereitung:

e Butter, Staubzucker, Vanillezu-
cker und Salz schaumig riihren.
Eier trennen und die Eidotter
unterriihren. Eiklar mit Kristall-
zucker steif schlagen. Backpul-
ver zum Mehl sieben und ge-
meinsam mit dem Eischnee
unter die Riilhrmasse mengen.
Nun die Halfte der Masse auf
ein Backblech streichen. Die
zweite Halfte des Teigs mit dem
Kakaopulver vermischen und
vorsichtig auf der hellen Masse
verteilen.

® Die Marillen entsteinen und in
Spalten schneiden. Die Friichte
auf den Teig legen und etwas
andrlicken. Im vorgeheizten
Backrohr bei 180 °C (HeiRluft)
25 Minuten backen.

® Fiir die Creme aus Milch, Kris-
tallzucker und Puddingpulver
einen Pudding zubereiten (Pa-
ckungsanleitung!) und gut aus-

kiihlen lassen. Butter, Staubzu-
cker und Rum glatt riihren, 16f-
felweise kalten Pudding unter-
mengen und schaumig rithren.
Zum Schluss das Kirbiskerndl
einmengen.

® Die fertige Creme auf den aus-

gekiihlten Kuchen auftragen
und kalt stellen. Danach mit
Schokoglasur uberziehen und
mit einem Tortengarnierkamm
die namensgebenden Wellen
ziehen. Erkalten lassen und vor
dem Servieren aufschneiden.




BACKSCHULE

FOTO: THERESA SCHREMS

Christine Egger
Konditormeisterin

10 TIPPS UND TRICKS

FUR GELUNGENE
OBSTKUCHEN

® Fiir Obstkuchen sollte immer
reifes Obst verwendet werden.
Dieses ist vom Geschmack her
genau richtig und lasst auch
nicht zu viel Wasser.

® Damit Friichte wie Zwetschken
oder Marillen beim Backen
nicht vollig versinken, mit Mehl
bestauben.

® Wenn Sie einen gebackenen
Tortenboden mit Friichten be-
legen wollen, bestreichen Sie
diesen zuvor mit einer diinnen
Schicht  Marillenmarmelade.
Damit dringt der Saft aus den
Frichten nicht in den Boden
und er wird nicht matschig.

® Man kann auch mit dem Einle-
gen einer Oblatenschicht zwi-
schen Teig und Frichten eine
Trennung schaffen.

e Wenn Sie einen Kuchenboden
aus Murbteig fur Ihren Obstku-
chen verwenden, muss dieser
vorab ,blindgebacken“ wer-
den. Geben Sie dazu den Teig in

die Form und legen Sie Backpa-
pier dariber. Jetzt fillen Sie
getrocknete Hilsenfriichte auf
den Boden. Backen Sie den Bo-
den nach Rezept vor, (Backboh-
nen wieder entfernen) und ge-
ben Sie erst dann die Friichte
darauf. Die Hulsenfriichte ver-
hindern, dass der Teig Blasen
schlagt.

e Wenn lhr Obstkuchen eine
Schneehaube hat, schneiden
Sie den Kuchen mit einem nas-
sen Messer auf. So lasst sich die
Schneemasse leichter schnei-
den.

® Bewahren Sie frischen Obstku-
chen immer im Kiihlschrank
auf, denn das Obst schimmelt
leicht. Nehmen Sie ihn aber
rechtzeitig vor dem Genuss he-
raus, damit er sich leicht an-
warmt und sein Aroma besser
entfalten kann.

e \Wenn Sie Obst aus der Dose
verwenden, lassen sie dieses

wirklich gut abtropfen und ge-
ben Sie es erst dann auf den
Teig, damit dieser nicht durch-
weicht.

e Verwenden Sie fiir Streuselku-
chen immer Kristallzucker. Da-
mit werden die Streuseln viel
knuspriger.

@ Besonders fein schmeckt Rihr-
teig oder Mirbteig, wenn man
einen Teil des Mehls durch sehr
fein geriebene Niisse ersetzt.

ichkoche.at-Tipp

Die perfekte Schneehaube

flr Ihren Obstkuchen finden
Sie unter www.ichkoche.at/
schneehaube

FOTO: KRISTINA RUTTEN - FOTOLIA.COM

=S
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GEMUSEVIELFALT

Es grunt so griin und
leuchtet so rot: Emma,
Ingrid, Madame Jeanette
und Heidi bringen Farbe
auf unsere Teller

Zutaten:

| 1 Pk. Blatterteig

| 300 g bunte Paradeiser, klein
und grof (z. B. Kirschparadei-
ser, Ochsenherz, Pflaumen-
paradeiser)

| 250 g Ricotta

| 50 g Parmesan

| 5 EL Pinienkerne

| 2 Sténgel Oregano

| Olivenadl

| Salz, Pfeffer

| evtl. Basilikumzum Garnieren
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niformiertes Gemduse in
Reih und Glied? Zum
Glick haben sich viele

Konsumenten in den letzten Jah-
ren gegen diesen Wahn gestellt
und so auch den Handel teilweise
zum Einlenken gezwungen. Alte
Paradeisersorten, unendlich viele
Chilivarianten, Karotten und Ra-
dieschen in vielen Farben — und

-4 Personen / Dauer: 40 Minuten

sogar der vermeintlich erdige Ap-
fel zeigt uns in Rosa oder Violett,
dass Gemuse vor allem eines ist:
unendlich vielseitig!

Gesund & Gut

Mit seinen bunten Farben ist Ge-
muse nicht nur ein wahrer
Schmaus fiir die Augen, es ist
auch gesund und bringt Ab-

'BUNTE PARADEISER-TARTE

Zubereitung:

e Die Paradeiser mit kaltem Was-
ser abspiilen und trocken rei-
ben. Die groen Paradeiser in
dinne Scheiben schneiden, die
kleinen halbieren.

e Den Parmesan fein reiben, die
Pinienkerne fein hacken. In
eine Schissel geben. Den Ri-
cotta dazugeben und gut ver-

rihren. Kraftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

e Oreganoblattchen von den
Stielen zupfen und sehr fein
hacken.

e DenBlatterteigdiinnausrollen,
eine Tarteform mit Backpapier
auslegen und den Blatterteig
vorsichtig einlegen. Mit der Ri-
cottamasse ausstreichen, die

wechslung auf die Teller. Gerade
an heillen Tagen geben wir der
leichten, bekdmmlichen Gemi-
sekiiche gern den Vorzug vor
schweren Fleischgerichten. Was
aber nicht heiRt, dass Zucchini,
Fisolen, Karotten, Paradeiser oder
Krauter nicht auch groRartige Be-
gleiter zu Fisch und Fleisch sein
konnen ...

Tomaten darauf verteilen, mit
Salz, Pfeffer und Oregano wiir-
zen und mit etwas Olivendl be-
traufeln.

e Im vorgeheizten Backrohr bei
170 °C ca. 30 Minuten backen.

e Die Paradeiser-Tarte eventuell
noch mit frischen Basilikum-
blattern bestreuen und heiRR
servieren.



Zubereitung:

e Die Erdapfel kochen, auskiihlen lassen,
in mundgerechte Stiicke
schneiden. Fisolen mit kaltem Wasser ab-
spllen, Spitzen und Stangelansatz weg-
schneiden und in ca. 3 cm lange Stiicke
schneiden. In Salzwasser bissfest kochen.

schalen und

Abseihen, mit kaltem Wasser abschrecken
und abtropfen lassen.

e Butter in einer Pfanne zerlassen, Mehl ein-
rihren und anrosten. Mit heif3er Rindsuppe
aufgieRen. Kraftig aufkochen, dabei standig
mit dem Schneebesen rihren, damit sich
keine Klimpchen bilden. Nach einigen Mi-

ichkoche.at ®
aus liebe zum kochen
!4 Portionen / Dauer: 35 Minuten

'DILLFISOLEN MIT
WURSTELN

Zutaten:

| 3 bunte Erdapfel
(z. B. Violetta, Blue Salad
oder Rote Emma)

| 3 gelbe Erdapfel

| 650 g Fisolen

| 1 EL Butter

| 1 EL Mehl

| 200 ml Rindsuppe

| 200 g Sauerrahm

| 1 Paar Frankfurter Wiirstel

| 1 Schuss WeiBweinessig

| 1 EL Dillspitzen, fein gehackt

| Salz, Pfeffer

nuten Hitze reduzieren und Sauerrahm hin-

zufiigen. Fisolen und Erdapfel dazugeben

und gutdurchrihren. Mit Salz, Pfeffer,einem
Schuss Essig und der Dille abschmecken.

e Die Wirstel in Scheiben schneiden und ge-
meinsam mit den Dillfisolen noch einmal
kurz aufkochen lassen.

Zubereitung:

e Die Fischfilets gegebenenfalls
mit einer Pinzette von Graten
befreien und in kleine Wirfel
schneiden. Zwiebel schalen
und ebenfalls kleinwirfelig

schneiden. Die Krauter in feine
Streifen schneiden. Mit den
restlichen Zutaten vermischen
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

e Mit feuchten Handen Laibchen

v

formen und in einer heillen
Pfanne in etwas Olivendl auf
beiden Seiten anbraten.

e Die Fischlaibchen im vorge-
heizten Backrohr bei 180 °C ca.
20 Minuten fertig garen.

/4 Portionen / Dauer: 40 Minuten

'FISCHLAIBCHEN MIT
GARTENKRAUTERN

Zutaten:

| 500 g weil3e Fischfilets
(z. B. Zander, Scholle)

| 1 Zwiebel

| 2 Bund Gartenkrauter
(z. B. Basilikum, Thymian,
Oregano, Schnittlauch)

| 1 TL Senf, grobkérnig

| 2 Eier

| Saft und Abrieb einer
unbehandelten Zitrone

| 5 EL Semmelbrosel

| Salz

| Pfeffer

| Olivendl zum Braten

ichkoche.at-Tipp

Dazu passt hervorragend eine
Mayonnaise mit Basilikum:
www.ichkoche.at/Basilikum-

Mayonnaise
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aus liebe zum kochen

/4 Personen / Dauer: 15 Minuten
KAROTTENSALAT
MIT KOKOSNUSS

UND GEBRATENEM
THUNFISCH

Zutaten:

| 8 Karotten, langs halbiert

| 200 g frischer Thunfisch

| 3 EL Erdnussol

| 3 EL schwarze Sesamkorner
| % Limette

| grobkorniges Meersalz

Fiir das Dressing:

| 7 EL Olivendl

| 1 EL Sesamdl

| 1 EL Honig

| 2 EL weilRer Essig

| % Chilischote, gehackt
| 30 g Erdniisse, gehackt
| 20 g Kokosflocken

| Salz, Pfeffer

| Kerbel zum Garnieren

Zubereitung:

® Die Karotten in etwas Salzwas-
ser 5—7 Minuten weich kochen.
Sofort kalt abschrecken und zur
Seite stellen.

® DieZutatenfiirdasDressingver-
mischen und gut mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

® Thunfisch in Scheiben schnei-
den. Eine Pfanne heil? werden
lassen, Erdnussol hineingeben
und die Fischscheiben von bei-
den Seiten jeweils 1 Minute an-
braten — sie sollen innen noch
schon rot sein. Danach in den
Sesamkdrnern walzen.

® ThunfischinkleineFilets schnei-
den, mit grobem Meersalz wiir-
zen und mit Limettensaft be-
traufeln. Die Karotten marinie-
ren und auf einem Teller anrich-
ten. Restliche Marinade darauf
verteilen. Thunfisch auflegen
und mit Kerbel garnieren.

/Dauer: mehr als 60 Minuten

{ZUCCHINIKUCHEN
MIT PINIENKERNEN

Zutaten:

| 300 g Zucchini

| 5 Eier, grof3

| 300 g brauner Zucker

| 100 ml Pflanzendl

| 300 g Mehl, glatt

| % Pk. Backpulver (ca. 8 g)

| 1 TL Natron (Speisesoda)

| 200 g Walnisse, gemahlen
| 100 g Pinienkerne

| Butter zum Ausstreichen

| Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

e Die Eier mit dem Zucker schau-
mig schlagen, danach das Ol
langsam einflieBen lassen. Das
Backpulver zum Mehl sieben
und das Natron dazugeben.
Vorsichtig mit den Walnussen
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unter die Eier-Zucker-Masse
rihren.

e Die Zucchini mit kaltem Wasser
abspllen, trocken reiben und
fein raspeln. Mit den Pinienker-
nen unter den Teig mischen.

e Eine Springform (@ 26 cm) aus-

buttern und leicht mit Mehl
stauben. Die Zucchini-Teig-
Masse einfiillen und im vorge-
heizten Backrohr bei 200 °C
35-40 Minuten backen.

e Den ausgekiihlten Kuchen mit
Staubzucker bestreuen.

ichkoche.at-Tipp

Mischen Sie zusammen mitden
Pinienkernen noch eine Hand-
voll Rosinen unter den Teig.




Zubereitung:

® Einen Dampfgarer-Einsatz mit
den frischen Sommerkrautern
auslegen und die Fischfilets
darauflegen. Wein in den Topf
leeren und den Dampfgarer-
Einsatz einhdangen. Deckel fest
aufsetzen und einmal aufko-
chen. Zur Seite stellen und wei-
tere 5-10 Minuten mit der Rest-
warme dampfen lassen.

EIN ZEICHEN
HOCHSTER
QUALITAT

Made in
Europe

¥ JAHRE)
KIA,
GARANTIE)

\

EINTAUSCHBONUS®

® Schalotte und Knoblauch fein-
wiirfelig schneiden und im Oli-
vendl glasig anbraten. Erbsen
dazugeben und weitere 5 Mi-
nuten bei geringer Hitze an-
schwitzen. 8 EL Wasser, 2 EL Zi-
tronensaft und -schale zu den
Erbsen geben und 2 Minuten
kocheln lassen.

® Mit dem Stabmixer fein purie-
ren. Mit Salz und etwas Pfeffer

+€1.000-

FINANZIERUNGSBONUS ?

CO,-Emission: 145-97 g/km, Gesamtverbrauch: 3,7-6,1 [/100km
Symbolfoto zeigt pro_cee'd GT. Angebote gliltig bis auf Widerruf. Alle Preisangaben inkl. Mwst. und NoVA. Druckfehler, Irrtiimer und Anderungen vorbehalten. 1) Aktionspreis inkl. Eintauschbonus im Wert von
€ 1.500,- fur Ihren Gebrauchten beim Kauf eines neuen Kia pro_cee’d 1.4 CVVT Cool inkl. Bluetooth. 2) € 1.000,- Abzug vom unverb. empf. Listenpreis bei Finanzierung tiber Kia Finance powered by Santander
Consumer Bank GmbH. *) 7 Jahre/150.000km Werksgarantie.

abschmecken. Minzeblatter un-
termengen und das Plree in die
Mitte der Teller setzen.

® Saiblingsfiletsausdem Krauter-
bett heben, mit etwas Salz und
Zitronensaft wiirzen und auf
dem Erbsen-Minze-Piiree an-
richten.

e Mit frischen Sommerkrautern
und einigen ganzen Minzeblat-
tern garnieren.

Sportlicher Europaer.
Von Kopf- bis FuRraum.

ichkoche.at ®
‘4 Personen

Dauer: ca. 30 Minuten

SAIBLINGSFILETS
MIT ERBSEN-MINZE
PUREE

Zutaten:

| 4 Saiblingsfilets a ca. 200 g

| 100 g Sommerkrauter
(z. B. Schnittlauch, Petersilie,
Basilikum, Thymian)

| 200 ml WeiRwein

| % Zitrone

Fiir das Piiree:
| 500 g Erbsen, frisch
| 1 Schalotte
| 2 Knoblauchzehen
| 1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
| Schlagobers
| 2 EL Olivendl
| Salz, Pfeffer
| 10 Minzeblatter,
fein geschnitten

Zum Garnieren:
| Sommerkrauter und
Minzeblatter

The Power to Surprise



e ichkoche.at

ROADFOOD

Unterwegs gut essen:
»Food to go® fur Rucksack
und Picknickkorb selbst
gemacht

Zutaten:

| 150 g Strudelteig aus der Packung

| 300 g Erdapfel

| 2 Friihlingszwiebeln
| 8 Oliven

| % Chilischote

| 3 eingelegte, getrocknete Paradeiser

| 60 g Kase, gerieben

| 150 g Sauerrahm

| 1 Eiklar zum Bestreichen

| Butter zum Ausfetten

| Schnittlauch zum Garnieren
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er Kantinenimbiss im
Freibad, die Brettljause
auf der Almhutte, das

Sandwich aus der Plastikbox
beim Picknick .. Austauschbar,
lieblos zubereitet, fad im Ge-
schmack und noch dazu teuer?
Das muss nicht sein! Tolle Kreati-
onen zum Mitnehmen, sl oder
pikant, fur GroR und Klein — so

Zubereitung:

hen lassen.

e Die Erdapfel kochen, abkiihlen lassen, schalen
und mit einer Gabel zerdriicken. Zwiebeln
(mitsamt dem Grin), Oliven und Chili fein ha-
cken. Paradeiser klein schneiden.

e Alle Zutaten gut miteinander vermengen, zu-
decken und mindestens 30 Minuten durchzie-

e Strudelteig auf einer Arbeitsflache auslegen
undin ca. 15 x 15 cm grol3e Quadrate schnei-
den. Die Rander mit Eiklar bestreichen.

schmeckt Unterwegssein beson-
ders gut!

Komfort ist Trumpf

Das Silberbesteck darf zu Hause
bleiben, eine Patzerei auf der
Picknickdecke ist tabu (man will
ja nicht in Mayonnaise dosen),
Fisch filetieren und entgraten
mit dem daflr ndtigen Werk-

zeug ist zu kompliziert (lieber
wieder beim nachsten Grillfest
zuhause) ... Gerichte fiir ein Pick-
nick funktionieren nach eigenen
Regeln.

In aller Ruhe vorzubereiten, gut
zu verpacken und — im Griinen
geoffnet —immer noch ansehn-
lich und schmackhaft: So soll
Outdoor-Essen sein.

ichkoche.at-Tipp

/12 stiick / Dauer: mehr als 60 Minuten
' PICKNICK-PACKCHEN

Viele weitere Picknick-Rezepte
finden Sie unter
www.ichkoche.at/picknick

® Ein Muffins-Blech mit Butterausstreichenund

driicken.

die einzelnen Mulden mit jeweils einem Stru-
delteig-Quadrat auslegen. Die Fillmasse hi-
neinleeren, die Ecken des Strudelteigs hoch-
ziehen und zu einem Sackchen zusammen-

® Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C ca. 15

Minuten backen.

® Auskiihlen lassen, aus den Formen heben und
mit Schnittlauch eine Masche um die Pack-
chen binden.



Zubereitung:

® Eidotter, Wasser und 150 g Zu-
cker schaumig ruhren. Eiklar
mit dem restlichen Zucker zu
Schnee schlagen und unter die
Ei-Zucker-Masse heben. Mehl
und Backpulver versieben und
locker unterheben. Auf ein be-
fettetes und bemehltes Back-
blech streichen und im vorge-
heizten Backrohr bei 190 °C ca.
20 Minuten backen.

® QimiQ Vanille gut aufschlagen

und mit dem Joghurt abriihren.
Auf das ausgeklhlte Biskuit
streichen und die Himbeeren
darauf verteilen. Kiihl stellen.

® Schlagobers mit etwas Zucker
und Sahnesteif steif schlagen.
Auf dem Kuchen verstreichen.

® Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und dicht mit Staub-
zucker bestreuen. Eiklar und
Zucker zu einem steifen Schnee
schlagen, auf das Backblech
streichen und die Mandelblatt-

chen darauf verteilen. Bei 180—
200 °C ca. 15 Minuten backen.
Auskiihlen lassen und vorsich-
tigaufden Kuchen setzen.Noch
fir einige Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

ichkoche.at ®
aus liebe zum kochen
JDauer: mehr als 60 Minuten

'SCHWIMMBAD-
SCHNITTE

Zutaten:

Fiir das Biskuit:

| 6 Eier

| 6 EL Wasser

| 240 g Zucker

| 240 g Mehl

| % TL Backpulver

1. Creme:

| 500 g QimiQ Vanille
| 250 g Joghurt

| 500 g Himbeeren
2. Creme:

| 500 g Schlagobers

| 2 Pk. Sahnesteif

| etwas Zucker

Fiir die Schneehaube:
| 5 Eiklar, 200 g Zucker
| Mandelblattchen

Rezept von ichkoche.at-Userin Daniela Kaineder

Kochkurs-Gutschein!

Wollen Sie auch ein Rezept einsenden?
www.ichkoche.at/rezept-einsenden

Wir bedanken uns herzlich mit einem

Zubereitung:

® Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Holundersirup und
Wasser in einen Topf geben, auf-
kochen lassen und von der Koch-
stelle nehmen. Gelatine ausdrii-
cken, in die Fliissigkeit einrth-

ren und komplett auflésen. Si-
rup gleichmaRig auf vier Weck-
glaser verteilen und 3—4 Stun-
den im Kiihlschrank fest werden
lassen.

® Puddingpulver mit etwas kalter
Milch glatt riihren. Die restliche

Milch mit dem Zucker zum Ko-
chen bringen. Von der Herdplat-
teziehen unddas Puddingpulver
sowie den Limettenabrieb ein-
rihren. Nochmals erhitzen und
unter standigem Rihren 1-2
Minuten weiterkocheln.

/4 Personen
: Dauer: mehr als 60 Minuten

HUGO-SCHOKO-
PUDDING

Zutaten:

Fiir das Gelee:

| 100 ml Holundersirup
| 100 ml Wasser

| 4 Blatt Gelatine

Fiir den Pudding:

| 1 Pk. Puddingpulver
Schokolade

| 500 ml Milch

| 50 g Zucker

| Limettenabrieb

e Denfertigen Pudding etwas aus-
kiihlen lassen und danach
gleichmaRig auf dem Hollerge-
lee verteilen. Nochmals fuir 2-3
Stunden kalt stellen.

® Vor dem Servieren mit frischen
Minzeblattern garnieren.
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@ ichkoche.at P(F)JANNENHILFE

aus liebe zum kochen

HILFE, WARUM GELINGT e

MEIN
NICHT?

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

ieses Mal widmet sich un-
sere P(f)annenhilfe der
Marmelade. Oder, um

ganz korrekt zu sein: der Konfiti-
re.Unsere Leser brauchen Hilfe bei
folgenden Problemen:

» ,Meine Marmelade fangt
nach kurzer Zeit zu schim-

meln an“

» ,Ich weil nicht, wann die
Marmelade fertig ist“

» ,,Meine Erdbeermarmelade
wird immer braun“

30 | Sommer 2013

Zutaten:

| 1,5 kg Erdbeeren
| 500 g Gelierzucker (1:3)

| Heide Steigenberger
Die gesunde
Vorratskammer
Kneipp Verlag, 128
Seiten, EUR 14,99

Erhéltlich im Buch-

handel oder unter

www.styriabooks.at
|\

MARMELADE

.ﬁ_. g ERP

Uber manche Marmeladen
muss sich unser Chefkoch
wundern ...

hic Jemunda

Vorratskammer

Zubereitung

e Die Erdbeeren waschen, von
den Stangeln befreien und in
einem grof3en Topf mit dem Pu-
rierstab purieren, langsam auf-
kochen,

e Gelierzucker unter standigem
Rihren einrihren, aufkochen
lassen, einige Minuten wallend
kochen lassen.

e Die Masse in die vorbereiteten
Marmeladenglaser fillen, die
Rander saubern, mit einem De-
ckel gut verschlie3en.

e Variante Basilikum
In die fertige Marmelade
Blatter von einem Bund

Basilikum dazugeben, nur
noch kurz aufkochen, abfullen.
Variante Minze

Wie Variante ,Basilikum® nur
mit kleinen Teilen von der
Minze.

Variante Vanille

In die fertige Marmelade das
Mark einer Vanilleschote
dazugeben.

Variante Holunderbliiten

In die fertige Marmelade die
sauberen Bliten von 4 bis 5
Dolden Holunderbliten
vorsichtig unterrihren, einmal
kurz aufkochen (sonst
Schimmelgefahr) und sofort
abfillen.

Tipps & Tricks ...

... rund ums Einkochen

® \erwenden Sie nurreifes Obst.
Unreifem Obst fehlt es an Aro-
ma und Pektin (natirliches
Geliermittel); Uberreifes Obst
fuhrt dazu, dass die Marmela-
de schneller schimmelt.

® Glaser, Deckel oder Gummi-
dichtungen missen absolut
sauber sein — am besten mit
Alkohol auswaschen oder ste-
rilisieren.

® Halten Sie sich beim Gelier-
mittel an die Packungsanlei-
tung und machen Sie zwi-
schendurch immer wieder die
Gelierprobe: Ein wenig Mar-
melade auf einen kleinen Tel-
ler geben und kurz tberkiih-
len. Stockt die Masse oder bil-
detsieeinzartes Hautchen, ist
die Marmelade abfiillbereit.

® Zu diinne Marmeladen noch
einmal mit etwas Geliermittel
aufkochen. Zu dicke Marmela-
de mit etwas Wasser oder Saft
verdiinnen.

® Im Schaum sind Schmutz-

stoffe, Triibstoffe und natir-

lich Luft enthalten. All das

verkiirzt die Haltbarkeit der

Marmelade. Fiireineklareund

haltbare Marmelade sollteder

Schaum abgeschopft werden.

Im fertigen Gelierzucker ist

eine Art ,Schaumbremse®

eingebaut, auch stetiges Rih-

ren hilft.

Fur rote Erdbeermarmelade:

Roten Gelierzucker verwen-

den oder frische Erdbeeren

einfrieren und erst bei Bedarf

verkochen und die frische

Marmelade rasch verzehren.




SOMMERPARTYKONIGE UND
KAISERWETTE BFREU N DE, 5

Hier ist euer Reich. Willkommen im tollsten Partyraum, den es glbt drauBen * fﬂ
Ob auf eurer Terrasse, eurem Balkon oder im Garten: Feiert das schone Wetter
mit ed -l Liebsten — dhd holt euph—lhﬁl IKEA alles, was ihr dafir braucht, '

Mehr Ir ' plratlon unter KEA'Q f[Sommer

SKARUM Kissenbezug.
50x50 cm. Gestreift.

99
4,

"ROXO Tisch.
.




s KOCHSCHULE

FUR ALLE
d\e KulnAr SCW
#5 SPRECHEN

 "99€

v Jetzt buchen! '
N\

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 SpaR3! Aktiv miteinander kochen, alles selbst ausprobieren und

jede Menge neues Kochwissen mit nach Hause nehmen.

ichkoche.at
Alle News aus der Kochschule H
i aus liebe zum kochen

www.facebook.com/diekochschule
Folgen Sie uns! www.ichkoche.at/kochschule




