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Al

ach einem regennassen Friih-
N ling freuen wir uns nun umso

mehr, das Kochen und Essen
endlich wieder nach DraulRen verle-
gen zu kdnnen. Die wichtigsten Zu-
taten fir sommerliches Koch- und
Essvergnigen unter freiem Himmel
liefert Thnen unsere neue Kochzei-
tung. Mit dabei belebende Limo-
naden mit frischen Frichten und
aromatischen Sommerkrdutern,
Bowlen fir laue Abendstunden,
wenn die Hektik des Tages langsam
abklingt, und ein Kuchen, der ohne
Backrohr zubereitet wird.
In der leichten Sommerkiche spielt
kalorienarmes GemUse eine Haupt-
rolle. Unser Chefkoch Aaron Waltl
hat fir Sie paradiesische Gerichte
mit Paradeisern kreiert, und die
welligen Blatter des Mangolds wer-
den zu kostlichen Pastagerichten
verarbeitet. Und Uber allem liegt
ein Hauch frisches Basilikum ...
Wer nicht die Mdglichkeit hat, im
sonnigen Italien dem Dolce Vita zu
fronen, der holt sich mit einem cre-

migen Risotto ein Stlick Italien nach
Hause. Und auch fir ein Grillfest mit
Freunden brauchen Sie nicht mehr
als Garten, Terrasse oder Balkon.
Wie Spareribs innen zart und aulen
knusprig werden, das verraten wir
Ilhnen in unserer Rubrik , Kochschu-
le”. Wer es gerne etwas leichter hat,
der bestlckt seinen Grill mit Thun-
fisch-Garnelen-Spielen, Regenbo-
genforellen und mariniertem Lachs
und beschlieft das Grillfest mit ei-
nem gegrillten Obstsalat.

Wir wiinschen lhnen viele sonnige
Koch- und Backstunden mit unserer
neuen Ausgabe!

%h-ﬂ%ﬂﬁdé&dm’"

Maria Tutschek-Landauer &
das ichkoche.at-Team

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

Und fur jeden Besuch, fir jedes eingesandte Rezept,
jeden Kommentar oder auch fir die Teilnahme an

——

Gewinnspielen erhalten Sie Herzen auf lhr Treue-

konto, die Sie dann gegen tolle Treuepramien, wie e
z. B. einen Braun Stabmixer, eintauschen kénnen. =T
Bleiben Sie uns also weiterhin treu — es lohnt sich!

Registrieren Sie sich jetzt kostenlos auf
ichkoche.at und erhalten Sie bereits fiir die o

Registrierung 50 Treuherzen.

DAS ICHKOCHE.AT-TREUEPROGRAMM FEIERT SEINEN 1. GEBURTSTAG!

Nach einem Jahr Treueprogramm missen wir einfach ,Danke” sagen:
@ -lichen Dank fiir all die wunderbaren Rezepte und Rezeptfotos, die Sie, ~
unsere fleiligen User, eingesandt haben. Mit hren Rezepten und Ihren Aktivitdten
auf ichkoche.at helfen Sie mit, unsere kulinarische Onlinewelt so bunt und

lebendig zu gestalten.
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PARADEISERVIELFALT
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PARADEISERVIELFALT

Verlockende Paradies-
apfelin bunten Farben

Zutaten:

I 50 g Wildreis

I 8 Paradeiser, mittelgrol3

I 50 g Maiskorner

I 2 EL Weiwein

I 1 Knoblauchzehe, gehackt

I 50 g K3se, gerieben

I 2 EL Koriander, gehackt
und Zweige zum Garnieren

I Salz

I Pfeffer

I Olivenol

schwarz, gerippt, gestreift, gesprenkelt, fla-

schenférmig, oval, birnenférmig oder kleine
Perlen — die Farb- und Formenvielfalt der kostli-
chen Nachtschattengewdchse ist genauso grol wie
ihre Verwendungsmoglichkeiten in der leichten
Sommerkiche. Wir genielen das kalorienarme Ge-
muse roh als Salat, als késtliche Hulle fur gefilltes

Rot, orange, pink, gelb, weil}, grin, violett und

4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

GEFULLTE PARADEISER MIT WILDREIS

Zubereitung:

e Den Wildreis fast weich kochen, er soll noch Biss
haben.

e Die Paradeiser waschen und eine Kappe abschnei-
den. Die Paradeiser mit einem Loffel aushdhlen
und das herausgeldste Fruchtfleisch in einen Topf
geben. Maiskdrner, Knoblauch und Weillwein dazu-
geben und alles zusammen weich dinsten. Durch
ein Sieb abgielen. Die gedinsteten Paradeiser mit

GemUse oder konserviert als wirziges Chutney.
Am besten schmecken Paradeiser natirlich direkt
vom Strauch, wenn die Blattstiele ihren intensiven
Duft verstrémen. Schon einige gut gehegte Pflanzen
im Hausgarten oder im Kibel auf Balkon oder Ter-
rasse versorgen uns den ganzen Sommer Uber mit
sonnengereiften Frichten voll unvergleichlichem
Aroma.

KKdse und Koriander vermengen und mit Salz und
Pfeffer kraftig abschmecken.

e Die Masse mit einem Loffel in die ausgehohlten
Paradeiser einfillen und oben in einer kleinen
Wélbung aufhdufen. AnschlieBend die gefillten
Paradeiser mit Olivendl betrdufeln.

e Die Paradeiser nebeneinander in eine Auflaufform
setzen und im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C
15-20 Minuten dinsten. Mit Koriander garnieren.

Sommer 2014 | 3
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4 Personen / Dauer: 25 Minuten

PALATSCHINKEN
MIT MOZZARELLA
UND PARADEISERN

Zutaten:

Fiir den Palatschinkenteig:
I 75 g Mehl

I 125 ml Milch

I 1 EL Paradeismark

I 1Ei

I 1 Prise Salz

I Butter zum Herausbacken

Fiir das Dressing:

I 3 EL Balsamico-Essig
I 3 EL Olivendl

I 1TL Honig

I Salz

I Pfeffer

Zum Fertigstellen:

I 1 Kugel Mozzarella
I 10 Kirschparadeiser
I 1 Bund Basilikum

PARADEISERVIELFALT

Zubereitung:

e Fir den Palatschinkenteig Mehl, Milch und das
Paradeismark gut verriihren, danach Salz und das
Ei untermengen. In einer Pfanne mit etwas Butter
dinne Palatschinken backen. Leicht auskihlen
lassen, zusammenrollen und in dinne Streifen
schneiden.

e Fir das Dressing Essig, Olivendl und Honig gut
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
e Die Paradeiser halbieren und den Mozzarella in
dinne Scheiben schneiden. Flach auf Tellern an-
richten. Die Palatschinken-Streifen darauflegen
und mit dem Dressing betrdufeln. Mit frischem

Basilikum garnieren.

1 Glas a ca. 300 ml
Dauer: 40 Minuten

PARADEISER-CHUTNEY

Zutaten:

I 350 g Fleischparadeiser
I 4 Knoblauchzehen

125 gIngwer

I 1ELOL

1 150 g Zucker

I 100 ml Essig

I 1 Prise Chilipulver

I Salz
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Zubereitung:

e Die Paradeiser waschen, halbieren, entkernen und
in Stiicke schneiden. Knoblauchzehen schdlen und
in Scheiben schneiden. Ingwer schdlen und fein
hacken.

e Knoblauch in Ol hell goldgelb braten, Zucker da-
zugeben und karamellisieren. Mit Essig abléschen,
Paradeiser und Ubrige Zutaten dazugeben.

e Das Paradeiser-Chutney nicht zugedeckt bei gerin-
ger Hitze ca. 25 Minuten kocheln, bis der Grofiteil
der Flussigkeit verdampft ist. Das Chutney ist fertig,
wenn Sie einen Kochloffel Gber den Topfboden zie-
hen und eine Spur sichtbar bleibt.

e Das Paradeiser-Chutney heill in sorgfdltig ausge-
spilte Twist-off-Glaser fillen und fest verschlie-
Ben. Kihl lagern.



PARADEISERVIELFALT

Zubereitung:

e Die Zucchini der Lange nach in %2 cm dicke Schei-
ben schneiden und in einer Pfanne in Olivendl und
Wasser weich dinsten. Zucchiniblatter heraus-
heben und die FlUssigkeit aufbewahren.

e Fir die Fille die Paprikaschoten entkernen, auf
ein Backblech legen und im Backofen bei einge-
schaltetem Grill 5 Minuten backen. Kurz auskihlen
lassen und die Haut abziehen. In Wirfel schneiden
und die Hélfte beiseitestellen.

e Schalotten in Ol glasig diinsten, die Halfte der Pa-
prikaw(rfel zugeben und mit Weilwein abldschen.

Bio Ko C/?/\/(‘W"‘A’

| Naindio

vol 9‘*/

) Schnitt b

}(wwbu"/
VI“)W » pn hu,wﬂb(’e’h’a'embw Wg

i 5-Ginge- Meniv il Lostlich
Qe)\/wfwﬁm vom Ju
. I DanadeidtV™

° Mo&um;sb wh
i(:;» wlle (Iob@wahmohﬂ pieh
inkl. 10
Lo Inkod onk
]u/ wnww .gwwwﬁwm

i SOML%{WMM
— i
koch Peter zder Xw_mw it

_Code wilber:

% Pw(m,%
Q/u/oh.wﬁ/ bio léo oM(wM/

Die gemixten Paradeiser dazugeben, mit Salz und
Cayennepfeffer wirzen und 5 Minuten diinsten. Mit
dem Stabmixer purieren. Die Zucchiniblatter mit
dieser Fullung bestreichen und einrollen.

e Butter in einem Topf braunen und mit dem Fond,
der bei der Zubereitung der Zucchinischeiben ent-
standen ist, abléschen. Zucchinirollen und Paprika-
wirfel darin warmen, herausheben und mit Estra-
gonfaden anrichten.

( ichkoche.at-Tipp

[ Servieren Sie die Réllchen auf cremiger Polenta.
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4 Personen / Dauer: 50 Minuten

ZUCCHINIROLLCHEN
MIT PAPRIKA
UND PARADEISSAUCE

>

Zutaten:
2 Ja! Natiirlich
Zucchini (ca. 300 g)
200 ml Wasser
1 EL Ja! Natiirlich Olivenol
Butter, Estragonfaden

Fir die Fiille:
1 Ja! Natiirlich Schalotte,
fein gehackt
je 1 gelbe und rote Ja! Natiirlich
Paprikaschote
3 EL Ja! Natiirlich Paradeiser
(3 Paradeiser, geviertelt,
piriert und durch ein Sieb
gestrichen)
1 EL Ja! Natiirlich Olivendl
1 Spritzer Ja! Natiirlich Weilwein
Cayennepfeffer, Salz

_Die KOOMO%W&/
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MANGOLDERNTE

MANGOLDERNTE

Zartwellige Blatter
und farbenfrohe Stiele

Zutaten:

I 400 g Bandnudeln

I 400 g Mangold

I 100 g Rote-Riben-Blatter
1 200 g Erdapfel, festkochend
1 200 g Schlagobers

1 100 g Creme fraiche

I 40 g Parmesan

I 15 g Bergkase

I 1 Knoblauchzehe

I Muskatnuss

I Pfeffer, Salz
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mangolds mit seinen kraftigen Stielen in Rot,

Weil}, Rosa, Gelb und Violett sind eine Zier-
de fir jedes Stlickchen Garten. Sie kdnnen sich an
diesem Gansefullgewdchs aber nicht nur sattsehen,
sondern auch sattessen. Die farbenfrohen Stiele und
Rippen werden wie Spargel zubereitet. Zwar verlie-
ren die Rippen beim Garen ihre leuchtende Farbe,
doch dann steht ohnehin der Geschmack im Vor-

D ie ausladenden, gewellten Blatter des Rippen-

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

BANDNUDELN MIT MANGOLD

Zubereitung:

e Mangold und Rote-Riben-Blatter waschen und in
Streifen schneiden. Erdapfel schalen und in hauch-
dinne Scheiben schneiden. Knoblauch schalen
und fein hacken.

e Obers in einen Topf geben, erhitzen und auf die
Halfte einreduzieren. Abkihlen lassen. Bergkdse
und Parmesan reiben und mit dem Obers, Créme

ol
A

3 %L:.‘u. \. : |

dergrund. Wem der leicht erdige, herbe Geschmack
der groBen Blatter des Rippenmangolds etwas zu in-
tensiv ist, greift zu den kleinen Blattern des Schnitt-
mangolds, die mit ihrer siRen Note kostliches und
gesundes Griin auf den Teller bringen.

Dass sich Mangold mit seinem nahen Verwand-
ten, der Roten Rlbe, nicht nur im Gemisebeet gut
versteht, stellt unser Rezept fir Bandnudeln mit
Mangold unter Beweis.

fraiche, Pfeffer und einer Prise Muskat verquirlen.

e Bandnudeln in Salzwasser bissfest kochen.

* Mangold, Rote-Riben-Blatter, Knoblauch und Erd-
dpfelscheiben in kochendem Salzwasser ca. 2 Mi-
nuten garen. Abseihen und noch heill mit den ge-
kochten Nudeln zur Obers-Kdse-Mischung geben.
Alles verrihren und die Bandnudeln mit Mangold
heil servieren.



MANGOLDERNTE

Zubereitung:

e Die Speckscheiben auf ein Backblech legen und im
vorgeheizten Backrohr bei 160 °C ca. 10 Minuten
knusprig braten.

* Mangold gut waschen und in kleine Sticke schnei-
den. Schalotten schdlen und in kleine Wirfel
schneiden, die Zuckerschoten schrdg halbieren.

e Die Dinkel-Penne in reichlich Salzwasser bissfest

RGENUS®

Voller Genuss

Freiland-Eiern. Damit sind sie ideal fir die
¥ qnbeschwerte bewusste Kiiche.

www.recheis-naturgenuss.at

aus reinem Dinkel

In Recheis Naturgenuss Dinkel steckt das Beste
aus reinem Dinkel und aus zwei Osterreichischen

kochen, abgielRen und zur Seite stellen.
* Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Mangold,
Schalotten und Zuckerschoten anbraten. Mit Wein

abldschen. Erbsen, Nudeln und Obers dazugeben
und kurz durchrihren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

e Die Nudeln mit frischen Minzeblattern und gebra-
tenem Speck garnieren.

4 Personen / Dauer: 25 Minuten

DINKEL-PENNE

MIT MANGOLD,
ZUCKERSCHOTEN UND
KNUSPRIGEM SPECK

Zutaten:

I 400 g Recheis Dinkel-Penne
I 4 Mangoldblatter

I 2 Schalotten

I 10 Zuckerschoten

1 100 g Erbsen

1 200 ml Schlagobers

I 50 ml Weillwein

I 15 Minzeblatter

I 4 Scheiben Speck

I 3 EL Sonnenblumendl
I Salz

| Pfeffer

e/
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BACKEN OHNE BACKOFEN

BACKSCHULE

9L
L

Wem der Gedanke an ein glihend heiles Backrohr zusatzliche Schweillperlen auf die Stirn treibt, der kann
aufatmen: In diesem Sommer bleibt die Backstube kalt, denn die kostlichen Kuchen und Torten werden ohne
Backrohr zubereitet! Wir haben fir Sie Tipps & Tricks gesammelt, wie die schnellen Kuchen ganz einfach gelingen.

Zutaten:

Fiir den Boden:

I 150 g Butter

I 80 g Butterkekse

Fiir den Belag:

I 350 g Frischkdse

1 200 ml Schlagobers

1 200 g Topfen

I Mark einer Vanilleschote
I 4 EL Staubzucker

I 9 Blatt Gelatine

I 100 g Himbeeren

I 50 g dunkle Schokolade

Fiir die Glasur:

1 200 g Himbeeren

I 50 ml Wasser

I 50 ml Himbeersirup
I 5 Blatt Gelatine

8 | Sommer 2014

—

24 cm Tortenring / Dauer: mehr als 60 Minuten

STRACCIATELLA-HIMBEER-TORTE

Zubereitung:

e Fir den Tortenboden die Butterkekse fein mahlen
oder zerbrdseln und mit flissiger Butter verkneten.
In einer mit Backpapier ausgelegten Springform
gleichmaRig verteilen und flach driicken.

e Fir den Belag die Schokolade fein hacken, Gelatine
in kaltes Wasser legen.

¢ 150 ml Schlagobers steif schlagen, das restliche
Schlagobers erwdrmen. Die Gelatine sorgfaltig
ausdridcken und unter das erwdrmte Schlagobers
rihren.

e Frischkdse, Topfen, Vanillemark und Zucker gut
verrithren. Aufgeldste Gelatine, Himbeeren, Scho-
kolade und das Schlagobers unterrihren, auf den
Butterkeksen verteilen und glatt streichen. Etwa
1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

T

e Wdhrend die Torte kihlt, die Glasur vorbereiten:
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Him-
beeren mit Wasser und Sirup einmal aufkochen,
fein pirieren, durch ein Sieb streichen und die Ge-
latine einrlhren. Die Torte mit der Glasur Gberzie-
hen und im Kihlschrank am besten (ber Nacht fest
werden lassen.

e Die Torte portionieren und vor dem Servieren mit
gehobelter Schokolade garnieren.

( ichkoche.at-Tipp

Sie kénnen auch Vollkornkekse fiir den Boden
dieser sommerlichen Torte verwenden.




BACKSCHULE

TIPPS & TRICKS

e FUr den Boden von Cool Cakes eig-
nen sich im Grunde alle Keksarten,
mit etwas flissiger Butter verknetet.
Probieren Sie einmal einen Boden aus
Ingwerkeksen oder geben Sie einen
Essloffel Kokosflocken zur Keks-But-
ter-Mischung.

e Sie kdnnen die Kekse mit den Fingern
zerbroseln oder in ein Sackerl geben
und mit dem Nudelholz zerklopfen.

* Mengen sie gehackte Mandeln, Cashew-
kerne, getrocknete Feigen, Datteln oder
Marillen unter den Keksboden.

e Fir einen leichten Sommerkuchen
kénnen Sie das Schlagobers durch
Frischkdse, Topfen und/oder Joghurt
ersetzen.

e Wenn Sie zum Verdicken von Pudding
Maisstdrke verwenden, dann achten
Sie darauf, dass Sie die Stdrke zuerst in
kaltem Wasser auflésen, bevor Sie sie
zum angerihrten Pudding geben.

e Mdchten Sie auf Gelatine in Ihrem
schnellen Kuchen verzichten, dann ver-
wenden Sie pflanzliches Agar-Agar als
Geliermittel. 1 TL Agar-Agar entspricht
ca. 6 Blatt bzw. 10 g Gelatine. Agar-Agar
immer sparsam einsetzen: ¥ TL Agar-
Agar fir 200 ml Fruchtplree, % TL
Agar-Agar fir 500 ml Fruchtpiree und
einen leicht gehduften TL Agar-Agar fir
750 ml FruchtpUree.

e Verwenden Sie Pektin als Geliermit-
tel nur fur Fruchtgeleeschichten, fur
die Topfen-/Joghurt-Schicht ist Pektin
nicht geeignet.

eDen ,coolen” Kuchen mindestens
2 Stunden zum Stocken in den Kihl-
schrank geben.

e Sehr hibsch sieht es aus, wenn Sie die
Zutaten fir den Cool Cake in dekora-
tive Gldser schichten und diese Por-
tionskuchen in den Kihlschrank zum
Stocken stellen. Der Cool Cake im Glas
wird dann mit dem Loffel gegessen.

(ichkoche.at-Rezepttipp

SifSer Genuss an Hundstagen: schokoladiger
Kalter Hund, im Handumdrehen zubereitet.
www.ichkoche.at/kalter-hund-rezept

Alle Geschwindigkeiten mit

nur einem Tastendruck.
Einzigartig, der Braun Multiquick 7 mit

AKTIONSZEITRAUM:
1. April - 31. August 2014

BRAUN

Smart Speed Technologie.

Multiquick 7

www.braunhousehold.at MQ735 Sauce
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SOMMERFRISCHE

SOMMERFRISCHE

Kihle Drinks
fur heille Tage

Zutaten:

I 2 Bio-Zitronen

I 1 Bund Basilikum

I 80 g Zucker

[ 100 ml Wasser

I ca. 700 ml Mineralwasser
oder Leitungswasser

Zum Servieren:

I 4 Zitronenscheiben

I 8 Blatter Basilikum, frisch
I einige Eiswirfel
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Liegestuhl mit Blick auf das Meer oder mit

Freunden im lauschigen Gastgarten: Fruchti-
ge Limonaden bringen Abkihlung und beleben. Am
besten schmecken die frischen Durstléscher, wenn
Sie sie selbst zubereiten: Mit ausgesuchten frischen
Frichten, mit wirzigen Krautern aus dem eigenen
Garten und nach ganz personlicher Vorliebe gesift.
Und wenn sich die Hitze des Tages nach Sonnen-

l | nter dem Blatterdach in der Gartenlaube, im

1 Flasche a 500 ml/ Dauer: 40 Minuten

ZITRONEN-BASILIKUM-LIMONADE

Zubereitung:

e Die Zitronen auspressen. Die Schale mit einem
Sparschdler abschdlen und in Stlicke schneiden.
Das Basilikum gut waschen.

e Zucker zusammen mit 100 ml Wasser aufkochen,
vom Herd ziehen und das Basilikum und die Zitro-
nenschalen dazugeben. Sirup erkalten lassen, da-
nach durch ein Sieb filtern.

untergang langsam verflichtigt, beginnt die Stunde
der Bowlen: Schwung fir einen langen Abend liefert
eine anregende Griintee-Bowle, und von dem Hauch
Rosmarin und Karamell in Ihrer Pfirsichbowle wer-
den lhre Partygdste restlos begeistert sein!

GieRen Sie lhre Partybowle mit trockenem, eisge-
kihltem Weilwein oder Sekt auf — vielleicht mit
einem Spritzer Wermut, Wodka oder Calvados als
besondere Kronung.

e Den Sirup mit dem Zitronensaft vermischen und
mit Mineralwasser oder Leitungswasser aufgiellen.
Die Limonade in eine gut verschlieBbare Flasche
fillen und im Kdhlschrank lagern.

e Zum Servieren je eine Zitronenscheibe, zwei Blat-
ter Basilikum und ein paar Eiswdirfel in ein Glas
geben und mit der Zitronen-Basilikum-Limonade
aufgielen.



SOMMERFRISCHE

r_f____..

Zubereitung:

e Die Erdbeeren waschen, Stielansatz entfernen. In
Sticke schneiden. Etwas Zitronenschale abreiben
und den Saft der Zitrone auspressen.

e Basilikum mit kaltem Wasser abspilen und trocken
schitteln. Die Blattchen von den Stangeln zupfen.
e Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen. So
lange kdcheln, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Nun die Erdbeeren, Zitronenschale und -saft und

die Zitronensdure dazugeben. 4 Minuten spru-
delnd kochen. Den Topf von der Kochstelle ziehen,
die Basilikumblattchen dazugeben und das Ganze
20 Minuten ziehen lassen.

e Ein Sieb mit einem Baumwolltuch auslegen und die
Erdbeer-Basilikum-Masse durch das Sieb in einen
Topf filtern. Nun noch einmal aufkochen lassen.

e Den Sirup noch warm in sorgféltig gereinigte Fla-
schen flllen und sofort verschlieRen.

2 Flaschen a 500 ml
Dauer: mehr als 60 Minuten

ERDBEERSIRUP
MIT BASILIKUM

Zutaten:

I 1 kg Erdbeeren (vollreif)
I 1 Bio-Zitrone

I 1 Bund Basilikum

I 500 ml Wasser

I 1 kg Zucker

I 1 Pk. Zitronenséure (5 g)

ichkoche.at-Tipp )

Fiir einen feinen Aperitif
geben Sie 1 EL Sirup in ein
Sektglas und gief3en mit
eisgekiihltem Sekt auf.

Zubereitung:

e Die BlUten in eine Schissel geben. Die Orangen
in dinne Spalten schneiden und zusammen mit
dem Zucker und dem Wasser aufkochen. 5 Minu-
ten leicht kdcheln lassen, danach Uber die Bliten
leeren und mindestens 24 Stunden im Kihlschrank
ziehen lassen.

eDen Sirup durch ein Sieb (eventuell mit einem
Mulltuch auslegen) in sorgféltig gereinigte Fla-
schen abfillen.

e Den Sirup je nach Geschmack mit Mineralwasser
oder Leitungswasser aufgieBen und die Limonade
mit einigen Kapuzinerkressebliten und Orangen-
scheiben garnieren.

1Flaschea1l
Dauer: mehr als 60 Minuten

SOMMERBLUTEN-
ORANGEN-LIMONADE

Zutaten:

I 1 Bio-Orange

I ca. 2 Handvoll Sommerbliten,
z. B. Ganseblimchen,
Kapuzinerkressebliten,
Veilchen, Ringelblumen,
Salbeibliten

1 100 g Zucker

1 150 ml Wasser

I Mineralwasser oder Leitungs-
wasser zum Aufgiellen

Sommer 2014 | 11
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aus liebe zum kochen

firca. 4,51

Dauer: mehr als 60 Minuten

KIRSCHEN-
SCHLAMMBOWLE

Zutaten:
1 500 g Kirschen
(entsteint gewogen)
I 500 ml Wodka
I 1 L Kirschensaft
I 2 Flaschen Sekt, eisgekihlt
I 500 ml Maracujasaft
I 1 | Vanilleeis

SOMMERFRISCHE

Zubereitung:

e Den Wodka mit den Kirschen und dem Kirschen-
saft in eine grolRe Glasschissel geben. Mindestens
4 Stunden — am besten Uber Nacht — durchziehen
lassen. Mit Sekt und Maracujasaft aufgiefen. Nun
noch das Vanilleeis dazugeben, sofort in Glaser
fallen und servieren.

(ichkoche.at-Tipp

Sie kénnen eine Flasche Sekt durch gut gekdiihlten,
trockenen Weifswein ersetzen.

fiir 2 L/ Dauer: 50 Minuten

GRUNTEE-LIMETTEN-
MELONEN-BOWLE

Zutaten:

| 3 Beutel Griintee

1 100 g Zucker

[ 11 Wasser

I Y. Zuckermelone

I ¥4 Honigmelone

I ¥4 Wassermelone

[ 1 Limette

I 1 Zitrone

I 500 ml Mineralwasser

I 1 Bund Basilikum
(nach Geschmack)

12 | Sommer 2014

=

Zubereitung:

e Wasser mit Zucker aufkochen und iber die Grin-
tee-Beutel leeren. 15 Minuten lang ziehen lassen,
die Beutel entfernen und den Tee kalt stellen.

e Die Melonen schdlen und mit einem Kugelaus-
stecher kleine Kugeln ausstechen. %2 Limette und
Y5 Zitrone in dinne Spalten oder Scheiben schnei-

den, die andere Halfte auspressen.

¢ Die Melonenkugeln mit dem Limettensaft, dem Zi-
tronensaft, den Zitrusscheiben und dem Griintee
in eine Bowle-Schissel geben. Mit Mineralwasser
aufgiellen und einige Eiswirfel dazugeben. Je
nach Geschmack noch einige Basilikumblatter in
die Bowle geben.



SOMMERFRISCHE

fiir ca. 1,5 L/ Dauer: mehr als 60 Minuten

PFIRSICH-ROSMARIN-KARAMELL-BOWLE

Zutaten:

I 4 Pfirsiche

I 50 g brauner Zucker

I 1 | Pfirsichsaft

I 500 ml Ginger Ale

I 1 Zitrone (Saft)

I 5 Rosmarinzweige

I 2 EL Rosmarinnadeln, frisch
I Eiswurfel

fiir 2 L/ Dauer: 60 Minuten

Zubereitung:

e Zucker in einem Topf leicht karamellisieren lassen und mit
dem Pfirsichsaft abléschen. Rosmarinzweige dazugeben
und so lange kochen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Das Karamell Gber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.

e Die Pfirsiche schdlen und in kleine Wirfel schneiden.

e Das Pfirsich-Karamell durch ein Sieb gieRen und zusam-
men mit dem Zitronensaft, den Rosmarinnadeln, den Eis-
wdirfeln und den Pfirsichsticken in eine Bowle-Schissel
oder in einen Krug fillen. Mit Ginger Ale aufgielRen.

GURKEN-HIMBEER-KERBEL-BOWLE

Zutaten:

I 2 Salatgurken

I 150 g Himbeeren

I 4 EL Himbeersirup

I 45 g brauner Zucker

I 8 cl Gin

I ¥4 Bund Kerbel

I 11 Sekt, eiskalt

I 1 | Mineralwasser, eiskalt

Zubereitung:

e Die Gurken schalen und entkernen. Eine Gurke in kleine
Wiirfel schneiden. Die andere Gurke entsaften oder fein
mixen und zusammen mit dem Zucker aufkochen. Saft
und Gurkenwdirfel kalt stellen.

eDen erkalteten Gurkensaft mit Himbeersirup, Zucker,
Gin, Himbeeren, Gurkenwirfeln und Kerbelbldttern in
einen Krug oder in eine Bowle-Schissel geben und mit
Sekt und Mineralwasser aufgiefen. Sofort servieren.

Probieren Sie jetzt die neuen happy day
Sirupe von RAUCH in den Sorten
Himbeere, Holunder und Orange mit
20% Fruchtgehalt und ganz ohne
Konservierungsstoffe.

Ein besonderer Fruchtgenuss.

RAUCH. Frucht. Familie und Natur.
Seit 1919.

Sommer 2014 | 13
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KONIGSBASILIKUM

KONIGSBASILIKUM

Der wirzige Geschmack
des Sidens

Zutaten:

I 1 kg Erdapfel (mehlig)
I 2 Bund Basilikum

I 40 g Butter

[ 150 ml Milch

I 150 ml Schlagobers

I Salz

| Pfeffer

14 | Sommer 2014

das wurzige ,Kdnigkskraut”, das Basilikum. Die

unterschiedliche Zusammensatzung der atheri-
schen Ole sorgt fir den verschiedenen Geschmack
der einzelnen Basilikumsorten. So duftet das bei
uns gangigste Basilikum, das Genoveser Basilikum,
sehr blumig. Seine zarten, hellgrinen Blatter ver-
edeln Pasta und sind unverzichtbar fir einen Pa-
radeiser-Mozzarella-Salat oder ein wirziges Pesto.
Mexikanisches Zimtbasilikum und Zitronenbasili-
kum eignen sich wunderbar als Wirze fir selbst

|<ein Kraut schmeckt so sehr nach Sommer wie

4 Personen / Dauer: 25 Minuten

ERDAPFEL-BASILIKUM-PUREE

Zubereitung:

e Die Erddpfel in Salzwasser weich kochen. Noch
heil} schalen und mit einem Erddpfelstampfer zu
einem Piree verarbeiten. In eine Schissel geben.

e Basilikumblatter von den Stangeln zupfen, fein
hacken und zu den Erddpfeln geben. Die Milch in
einem Topf erhitzen, Butter und Obers unterrihren
und Uber die gestampften Erdapfel giellen.

gemachtes Eis und schmecken herrlich zusammen
mit frischen Erdbeeren. Das siRliche Thai-Basilikum
Uberrascht mit einem zarten Anisgeschmack; Tul-
si, das heilige indische Basilikum, heizt mit seinem
scharfen, pfeffrigen Geschmack Rindfleisch- oder
Gemusegerichte an. Ostafrikanisches Basilikum ist
leicht scharf, im Geschmack kampferartig und ver-
tragt Hitze beim Kochen genauso gut wie das heilige
Basilikum. Fir welche Sorte Sie sich auch entschei-
den: Bei der Wirze des Sommers dirfen Sie ruhig
ordentlich zugreifen!

e Gut abrlhren und das Erdapfel-Basilikum-Piree
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

(ichkoche.at-Tipp

Sie kénnen die Basilikumbldtter auch mit wenig
Olivendl zu einer Paste vermixen und dann mit
den gestampften Erddpfeln vermengen.




KONIGSBASILIKUM

Zubereitung:
e Joghurt mit Staubzucker und Sesam glattrihren, in
Glaser fullen und die Himbeeren darauf verteilen.

~J

e Basilikum mit Ol pirieren und (ber das fruchtige
Joghurt trdufeln. Mit frischen Basilikumblattern
garnieren.

4 Personen / Dauer: 10 Minuten

JOGHURT MIT
HIMBEEREN, SESAM
UND BASILIKUM

Zutaten:
1 250 g Joghurt
1 125 g Himbeeren
I ¥4 Bund Thai-Basilikum
I 1 EL Sesamsaat
I 2 EL Traubenkernol
I 4 EL Staubzucker
I Basilikumblatter
zum Garnieren

,_( ichkoche.at-Tipp L

Naschkatzen mischen noch
etwas weifle, geschmolzene
Kuverttire unter das
Joghurt. Verwenden Sie
auch Erdnussél oder
Mandarinendl fiir dieses
erfrischende Dessert.

| o

Zubereitung:

e Die Eier mit Milch verquirlen. Mehl, Salz und Pfeffer
dazugeben und vermischen, sodass eine dickflussi-
ge Masse entsteht. In einer Pfanne Ol erhitzen und
die Masse hineingeben. Die Frittata mit frisch ge-
schnittenen Krautern bestreuen und weiter backen.

e Sobald die Unterseite der Frittata goldbraun wird,
die Frittata umdrehen und noch auf der anderen
Seite goldbraun backen.

e Die Frittata kann sowohl warm als auch kalt serviert
werden.

( ichkoche.at-Tipp

Fritatta (slowenisch: frtalja oder fritaja) ist eine
késtliche slowenische Speise und schmeckt auch
mit Prosciutto, Spargel oder buntem Gemdise.

4 Personen / Dauer: 20 Minuten

FRITTATA
MIT KRAUTERN

Zutaten:

I 4 Eier

I 250 ml Milch

1 250 g Mehl

I 1 Bund frische Krauter,
z. B. Basilikum, Schnittlauch,
Petersilie, Braune Minze,
Thymian, Salbei

I Salz

| Pfeffer

I Olivendl

Sommer 2014 | 15
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4 Personen / Dauer: 20 Minuten

KALTE BUTTERMILCH-
BASILIKUM-SUPPE
MIT CAMEMBERT UND
KRAUTERBROSELN

Zutaten:

I 800 ml Zuriick zum Ursprung
Bio-Buttermilch

I 1 Bund Zuriick zum Ursprung
Bio-Basilikum

I 3 EL Zuriick zum Ursprung
Bio-Apfelessig naturtrib

I ¥ Chilischote

I 200 g Zuriick zum Ursprung
Bio-Camembert

I Salz

| Pfeffer

Fiir die Krduterbrdsel:

1 200 g Zuriick zum Ursprung
Bio-Dinkelbrot

I 1 Bund Zuriick zum Ursprung
Bio-Basilikum

I 1 Bund Zuriick zum Ursprung
Bio-Petersilie

I Salz

| Pfeffer

KONIGSBASILIKUM

Zubereitung:

e Die Buttermilch mit Basilikum, Essig und der grob
gehackten, entkernten Chilischote gut mixen und
mit Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.

e Fin Backblech mit Backpapier auskleiden. Den
Camembert in kleine Sticke schneiden, auf das
Blech legen und im vorgeheizten Backrohr bei
160 °C 2 Minuten backen.

4 Personen / Dauer: 60 Minuten

BASILIKUM-GNOCCHI
MIT FRISCHKASE UND
KIRSCHTOMATEN

Zutaten:

Fir die Gnocchi:

I 600 g Zuriick zum Ursprung
Bio-Erdapfel (mehlig)

I 2 Bund Zuriick zum Ursprung
Bio-Basilikum

13ELOL

I ca. 300 g Zuriick zum Ursprung

Bio-Weizenmehl (glatt) e
I 2 Zuriick zum Ursprung -

Bio-Freilandeier
I Salz

Fiir die Sauce:

I 15 Zuriick zum Ursprung
Bio-Kirschtomaten

1 200 g Zuriick zum Ursprung
Bio-Frischkdse mit Kren

I 50 ml GemUsesuppe

I 1 Zuriick zum Ursprung Zwiebel

I 2 Zuriick zum Ursprung
Knoblauchzehen

I 4 EL OL, Salz, Pfeffer
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Zubereitung:

e Die Erdapfel in Salzwasser weich kochen und aus-
dampfen lassen, schdlen und mit einer Erdapfel-
presse in eine Schissel pressen. Auskihlen lassen.

e Basilikum mit Ol fein prieren, bis eine Paste ent-
steht. Die Paste mit dem Mehl, den Erdapfeln und
den Eiern zu einem festen Teig vermengen. Den
Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche zu finger-
dicken Rollen formen. Mit einem Messer schrage
kleine Gnocchi abschneiden und diese in reichlich

e Fir die Krduterbrosel das Brot in kleine Wirfel
schneiden und zusammen mit den gewaschenen
Krautern, etwas Salz und Pfeffer in einer Kichen-
maschine fein mixen.

e Die Suppe in kalten Suppentellern anrichten, den
geschmolzenen Camembert hineinsetzen und mit
den Krauterbroseln bestreuen. Mit Basilikumblat-
tern garnieren.

Salzwasser ca. 3 Minuten langsam kdcheln lassen.

e Fir die Sauce die Kirschtomaten auf ein Backblech
legen und bei 180 °C ca. 13 Minuten braten.

e Zwiebel und Knoblauch schalen und in feine Wir-
fel schneiden. In etwas Ol anbraten und mit der
Suppe abldschen. Frischkdse und Gnocchi dazuge-
ben und kurz durchrihren. Die gebratenen Toma-
ten untermengen und die Sauce mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

e Die Gnocchi mit frischem Basilikum garnieren.

WERBUNG



KONIGSBASILIKUM

Zubereitung:

e Fir den Erddpfelsalat die Erddpfel in reichlich
Salzwasser weich kochen, schdlen und in dinne
Scheiben schneiden.

e Zwiebel kleinwirfelig schneiden. Zucker zusam-
men mit ZwiebelwUrfeln, Hihnersuppe, Salz und
Essig einmal aufkochen, Gber die warmen Erdapfel
giellen und vorsichtig umrihren. Etwa 15 Minuten
ziehen lassen, danach mit dem Sauerrahm verrih-
ren. Noch einmal mit Salz, Zucker und Pfeffer ab-

-(NACHHALTIG B |
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schmecken und die Krduter untermengen.

e Fir die Spiele die Hihnerfilets in kleinere Wirfel
schneiden und mit dem Kirbiskerndl und den ge-
hackten Kurbiskernen vermischen. Die Fleischwiir-
fel in Basilikumblatter einrollen und 3-4 Stiicke
auf einen Spiel} stecken.

e Die Hihnerspielle in einer heilen Pfanne mit et-
was Ol von jeder Seite 1 Minute anbraten, danach

4 Personen / Dauer: 45 Minuten

HUHNERSPIESSE IN
BASILIKUMBLATTERN

Zutaten:

Fiir die SpieBe:
2 Zuriick zum Ursprung
Bio-Huhnerfilets
1 Bund Zuriick zum Ursprung
Bio-Basilikum
4 EL Zuriick zum Ursprung
Bio-Kurbiskerndl
2 EL Zuriick zum Ursprung
Bio-Kirbiskerne natur
Salz, Pfeffer
Ol zum Anbraten, HolzspieRe

Fiir den Erdapfelsalat:
500 g Zuriick zum Ursprung
Bio-Erddpfel, festkochend
250 g Zuriick zum Ursprung
Bio-Sauerrahm
1 Zuriick zum Ursprung
Bio-Zwiebel
100 ml Hihnersuppe
4 EL Zuriick zum Ursprung
Bio-Apfelessig naturtrib
4 EL Zuriick zum Ursprung
gemischte Bio-Krauter

ESSER

1 TL Zucker
1 TL Salz, etwas Pfeffer

im vorgeheizten Backrohr bei 160 °C ca. 5 Minuten
fertig braten.

Der Ursprung der
Gewlrze: frisch
duftende Krauter.

Wer auf der Suche nach dem herrlichen Geschmack von Vielfalt ist,
kommt an den frischen Bio-Krautern von Zuriick zum Ursprung nicht
vorbei. Seit jeher bilden die unzdhligen heimischen Krauter die natiirliche
Basis der Wiirze unserer Speisen. Durch den schonenden Anbau und das
Geschick der Ursprungs-Bauern entwickeln die Krauter ihren
besonders kraftigen Geschmack und lassen jedes Gericht zu
einem unverwechselbaren Genusserlebnis werden.

Mehr unter www.zurueckzumursprung.at

Exklusiv bei
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GRILLMEISTER

GRILLMEISTER

Feurige Leidenschaft

in freier Natur

Zutaten:

I 2 Feigen

I 4 Erdbeeren

I 2 gelbe Zwetschken
(Ringlotten)

I 1 Mandarine

I 1 Ruby Grapefruit

I % Ananas

Fiir das Dressing:

I 1 TL Staubzucker

I 1 EL Zitronensaft

I 3 EL Traubenkernol

I 2 EL Pistazien, gehackt
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er hat schon Lust, bei schénstem Som-
Wmerwetter allein in der Kiiche zu stehen,
wahrend Familie oder Partygdste sich ver-
gnlgt im Freien tummeln? Das beste Rezept gegen
sommerliche Vereinsamung in der Kiche ist Grillen.
Abwechslungsreich, unkompliziert und gut vorzu-

bereiten, wird lhr Grillgelage zum kulinarischen
Hochgenuss. Wir haben ein wunderbares Spareribs-

4 Personen / Dauer: 20 Minuten

Rezept fir Sie mit Tipps, wie knusprige Ripperln mit
Garantie gelingen.

Wem das zu fleischlastig und Uppig ist, wird un-
sere leichten Rezeptideen fiur gegrillte Thunfisch-
Garnelen-Spiefe und gebratenes Wildlachsfilet
lieben! Und auch das Dessert kommt vom Grill, als
sUR-sduerlicher gegrillter Obstsalat. Also: Raus ins
Freie und ran an den Grillrost!

GEGRILLTER OBSTSALAT MIT ERDBEEREN, ANANAS, FEIGEN UND GRAPEFRUIT

Zubereitung:

e FUr das Dressing Staubzucker, Zitronensaft, Trau-
benkerndl und Pistazien gut verrihren.

e Erdbeeren und Feigen halbieren. Ananas schalen,
holziges Inneres entfernen und das Fruchtfleisch in
dinne Spalten schneiden. Die restlichen Frichte in
grobe Stlcke schneiden. Das Obst mit etwas Trau-
benkerndl einpinseln.

e Den Grill vorbereiten. Die Frichte am Grill von al-
len Seiten angrillen, bis sie etwas Farbe angenom-
men haben.

e Den gegrillten Obstsalat auf einem Teller anrich-
ten und mit dem Dressing betraufeln. Noch warm
servieren.

(ichkoche.at-Tipp L

Sie kénnen die Zutaten ftir den Obstsalat nach
Belieben variieren — verwenden Sie z. B. auch
Melonen und Bananen. Fiir eine besondere Note
tréufeln Sie etwas Grand Marnier (iber den gegrill-
ten Obstsalat.




GRILLMEISTER

Zubereitung:

e Die Hihnerbristchen kalt abspilen, trocken tup-
fen, salzen und mit Ol einreiben. Am Grill von allen
Seiten scharf anbraten, in Alufolie wickeln und am
Rand des Crillers ca. 10 Minuten nachgaren.

e Fir die Gin-BBQ-Sauce alle Zutaten gut miteinan-
der verrihren und mit Salz und Pfeffer kraftig ab-
schmecken.

L

4 Personen / Dauer: 20 Minuten

GEGRILLTE
HUHNERBRUST
MIT GIN-BBQ-SAUCE

Zutaten:
4 HUhnerbristchen
Ol zum Einreiben
Salz

Fiir die Sauce:
100 g Ketchup

e Die gegrillte Hihnerbrust mit der Gin-BBQ-Sauce 4 EL Gin

servieren. 1 EL Ahornsirup
(i .at-Ti Y TL Paprikapulver,
| ichkoche.at-Tipp L Zerduchort
AufSerhalb der Crillsaison kénnen Sie die Hiihner- 1 EL Balsamico-Essig
briistchen auch in der Pfanne anbraten, danach Y rote Chilischote, gehackt
im Backrohr bei 160 °C 10 Minuten nachbraten. Salz
Pfeffer

Menw ¢ ta Maitte

Verfeinern Sie mit dem Original aus Frankreich Ihre
Lieblingsgerichte. Lediglich hinzugeben, einrthren oder
als pikante Beigabe: einfach und késtlich!

Neben dem klassischen Maille Dijon Senf Originale
stehen weitere Sorten wie Maille Dijon Senf mit Honig

und Maille Dijon Senf nach alter Art (Mix aus Weif>-
wein und ganzen Senfkdrnern) zur Verfigung.

GEWINNEN SIE EINEN EXKLUSIVEN
MAILLE KOCHKURS!

Einfach Rezeptidee mit Maille Dijon Senf — auch gerne
mit Foto des Gerichtes — auf Facebook posten und mit

etwas Gliick sind Sie einer der Gewinner des exklusiven
Maille Kochkurses.*

* Nahere Informationen finden Sie auf Facebook
(www.facebook.com/WinkelbauerDelikatEssen)
oder unter www.delikatessen.at
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aus liebe zum kochen

4 Personen

Dauer: mehr als 60 Minuten

GEGRILLTE
WILDLACHSFILETS MIT
LIMETTE UND CHILI

Zutaten:
I 4 Quality First Wildlachsfilets
(aufgetaut)

Fiir die Marinade:

I 4 EL Quality First Olivendl
Toscana

I 2 Bio-Limetten

I 1 Chilischote, entkernt

I 1 Knoblauchzehe

I 1TL grobes Meersalz

I 1 Grillschale

GRILLMEISTER

Zubereitung:

e Die Chilischote fein hacken, Knoblauch pressen. Die
Schale von den Limetten reiben, die Friichte aus-
pressen. Alle Zutaten zu einer Marinade verrihren.

e Die Haut von den Lachsfilets abziehen und die
Filets in der Marinade 30-60 Minuten marinieren.

e Den Crill vorbereiten. Die Grillschale auf den hei-
Ren Grill stellen. Die Lachsfilets aus der Marinade
nehmen und gut abtropfen lassen. In die Grillscha-
le legen und auf jeder Seite 3—-4 Minuten grillen.

e Die gegrillten Lachsfilets auf Tellern anrichten und
mit der restlichen Marinade UbergielRen.

4 Personen / Dauer: 15 Minuten

GARNELEN-
THUNFISCH-SPIESSE
AUF BLATTSALATEN

Zutaten:

I 16 Quality First Garnelen mit
Schwanzflosse

I ca. 500 g Quality First
Thunfischsteaks
(ergibt 16 Wiirfel)

| Quality First Barbecue-
Honig-Sauce

I 2 EL Petersilie, gehackt

I 8 Holz- oder Metallspiele

Fiir den Salat:
I 2 Rémersalatherzen
I 1 Salatgurke
I 12 Kirschparadeiser

Fiir das Dressing:

I 100 ml Quality First
Knoblauchsauce

I 1 EL Quatlity First Olivendl
Toscana

I 2 EL Weilweinessig

I Salz

| Pfeffer
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Zubereitung:

e Den Thunfisch in Wiirfel schneiden. Abwechselnd
je 2 Garnelen und Thunfischwdrfel auf einen Spiefy
stecken. Mit der BBQ-Sauce bepinseln und am Grill
von beiden Seiten ca. 2 Minuten angrillen, der
Fisch soll in der Mitte noch rosa sein.

e Fir das Dressing alle Zutaten gut miteinander ver-
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Die Rdmersalatherzen waschen und den Strunk
entfernen, sodass die Bldtter auseinanderfallen.
Die Gurke schdlen und der Lange nach mit einem
Sparschéler in dinne Streifen schalen, die Paradei-
ser halbieren. Das Gemise mit dem Dressing ver-
mischen.

e Den Salat auf Tellern anrichten und die SpielRe dar-
auflegen. Mit frischer Petersilie garnieren.

WERBUNG



GRILLMEISTER

4 Personen / Dauer: 45 Minuten

. REGENBOGENFORELLE
MIT OLIVEN UND
ERDAPFELSCHEIBEN

Zutaten:
4 Quality First Regenbogen-
forellenfilets (aufgetaut)
4 kleine Erdapfel
1 rote Paprikaschote
12 Quality First Oliven
mit Knoblauch
200 ml Weillwein
4 EL Butter
1 Eiklar
etwas Quality First Rapsél
25 g Quality First Dille
Salz
Pfeffer

1 Grillschale

Zubereitung: der Bogen legen und Erdapfel, Paprika und Oliven
e Die Erdapfel schalen und in dinne Scheiben darauf verteilen. Mit Wein Ubergieflen, je einen
schneiden. In etwas Rapsdél von beiden Seiten Essloffel Butter daraufsetzen und mit Dille, Salz ichkoche.at-Tipp
scharf anbraten. und Pfeffer wirzen.
e Die Paprikaschote entkernen und in kleine Wirfel e Die noch offene Seite der Backpapierbdgen mit Sie kénnen die Fische auch
schneiden. Die Oliven in grobe Stiicke schneiden. Eiweil bepinseln und Uber dem Fisch zusam- verpackt auf die Teller legen
e 4 Bbgen Backpapier (20 x 30 cm) flach auflegen. menschlagen. Leicht andricken und die Pakete und die Pakete erst bei
Die zwei kurzen Rander mit Eiklar bepinseln und auf dem Grill bei indirekter Hitze ca. 15 Minuten Tisch offnen.
ca. 2 cm nach innen falten. Die Forellen in die Mitte dampfen.

e ERSTENS: einzigartiger Geschmack

E RSTE N S G UT 1 Q ZWEITENS: ohne Konservierungsstoffe
U N D ZW E ITE N S G U N STIG ! o DRITTENS: ohne Geschmacksverstcirker

erhaltlich bei: (MERKUR
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KOCHSCHULE

DIE PERFEKTEN
SPARERIBS

Wahrend Wirstchen, Steak und Spiel den ersten Hunger stillen,

grillen die Ripperln langsam vor sich hin und warten auf ihren groRen Auftritt.
Innen saftig zart und aulRen knusprig — so missen Spareribs schmecken!

Aaron Waltl
Chefkoch

Zutaten:
I 4 Ripperlbdgen

Fiir die Marinade:

I 6 EL Olivenol

I 4 EL Honig

I 8 EL Sojasauce

I 3 EL Zucker

I 1 Dose Paradeiser,
in kleinen Sticken

I 2 TL Chilipulver

I 10 EL Apfelsaft
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4 Portionen / Dauer: mehr als 60 Minuten

SPARERIBS

Zubereitung:

e FUr die Marinade alle Zutaten gut verrihren.

e Eventuell noch vorhandene Silberhaut an den Rip-
penstlicken leicht einschneiden und mit einem
Ruck abziehen.

e Die Ripperlbdgen in Portionssticke teilen und in
eine grofle Auflaufform oder in eine Bratrein legen.
Mit der Marinade Ubergiellen. Mit Frischhaltefolie
abdecken und einige Stunden — am besten Uber
Nacht — marinieren lassen.

e Den Grill vorbereiten. Die Spareribs bei indirekter

Hitze auf den Grillrost legen und den Deckel auf-
setzen. Die Spareribs knusprig grillen.

e Je nach Dicke des Fleisches sollte man die Ripp-
chen mindestens 1 Stunde, besser 90 Minuten bei
gleichmaRiger Hitze von ca. 140-160 °C grillen.
Wahrenddessen ab und zu mit etwas von der rest-
lichen Marinade bestreichen.

e Wenn sich das Fleisch so weit zusammengezogen
hat, dass die Knochenstiicke am Rand gut sichtbar
sind und sich das Fleisch leicht vom Knochen l6sen
lasst, dann sind die perfekten Spareribs fertig.



KOCHSCHULE

TIPPS & TRICKS

Um perfekte Spareribs zu grillen, braucht man kein Grillweltmeister zu sein.
Mit unseren Tipps werden die Ripperln vom Grill zu einem wahren Genuss!

e Kalkulieren Sie pro Person 450-500 g ein, den
groliten Teil des Gewichts machen die Knochen aus.

e In der Marinade fir die Ribs muss sich ein Saure-
anteil befinden; die S3ure macht das Fleisch erst
wunderbar zart. Als Saurelieferant eignen sich z. B.
Apfelsaft, Orangensaft, Cidre oder Ananassaft.

e Verwenden Sie zum Marinieren der Ripperln ent-
weder eine Marinade mit sifen, sauren und schar-
fen Komponenten oder reiben Sie die Ripperln mit
einer trockenen Gewirzmischung (Rub) ein.

e Grillen Sie 6fters Spareribs, dann zahlt es sich aus,
eine Halterung fur die Ribs zu besorgen — Sie er-
sparen sich damit das Umdrehen.

e Bitten Sie |hren Fleischhauer, dass er die Silber-
haut an den Ripperlbdgen entfernt, denn sie wird
beim Grillen unangenehm hart. Sie kénnen die
Haut auch selbst entfernen: Die Haut leicht ein-
schneiden und mit einem kraftigen Ruck abziehen.

eNehmen Sie die marinierten Ripperln bereits
1 Stunde, bevor sie auf den Grill kommen, aus

WUSHHOE

dem Kihlschrank, die Ripperln sollen langsam
Raumtemperatur annehmen.

e Grillen Sie Spareribs immer bei indirekter Hitze.
Das Grillgut am Gitter wird dabei nicht direkt auf
die glihenden Kohlen gestellt, sondern daneben
oder in die Mitte zwischen den Kohlen. Bei ge-
schlossenem Deckel entsteht dann eine gleichma-
Rige Ober- und Unterhitze. Das Wenden des Flei-
sches ist so nicht mehr nétig.

e Sie konnen die Rippchen —in Alufolie gewickelt —
auch im Backrohr bei 140 °C vorgaren. Auch den
Dampfgarer kdnnen Sie zum Vorgaren verwenden.

e Wollen Sie die Ripperln wahrend der Grillzeit noch
mit Marinade bepinseln, dann legen Sie sie daflr
auf einen Teller, damit die Marinade nicht in die
Grillglut tropft. Damit vermeiden Sie unangeneh-
me und ungesunde Rauchentwicklung.

e Stellen Sie ausreichend Frischetlicher und Servi-
etten bereit — Spareribs dirfen und sollen mit den
Fingern gegessen werden.

Years of knives

WJ U Made in Germany

Solingen

Gluhender Chrom-Molybdan-Vanadium Stahl. Bei 1.200° C geschmiedet,
auf 58° Rockwell gehéartet und mit Laserprazision zu perfekter Scharfe b

geschliffen. So entstehen die WUSTHOF Messer in Solingen.

Der markante Doppelkropf und die dreifach vernieteten Griffschalen
machen die Messer der Serie CLASSIC IKON einzigartig. Meisterstlicke
fur lhre Kiiche, die Ihre Qualitaten taglich unter B{eweis stellen.
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RISOTTOGENUSS

e ichkoche.at
aus liebe zum kochen
4 Personen / Dauer: 35 Minuten

RISOTTO MIT ZITRONE,

MINZE UND PFEFFER

Zutaten:

1 180 g Riso Arborio Gran Gallo

I 2 Schalotten

I natives Olivendl extra

I 40 g Parmesan, gerieben

I 40 g Butter

I ca. 380 ml klare
Gemdisesuppe

I 8 Minzeblatter

I ¥4 Bio-Zitrone

I 4 Hilsen Brasilianischer
Pfeffer

4 Personen / Dauer: 35 Minuten

RISOTTO MIT
FRISCHEN ERBSEN

Zutaten:
I 250 g Riso Gallo Risotti
I 600 ml Hihnersuppe
I 1 EL Olivenadl
I 1 kleine Zwiebel,
fein gehackt
I 80 g Parmesan
I Salz
I Pfeffer

Fiir die Erbsen:

1 900 g frische Erbsen,
geschalt

I 45 g Butter

I 1 Zwiebel, fein gehackt

I ¥4 Selleriestange, in feine
Scheiben geschnitten

I 500 ml Hihnersuppe

I 1 bouquet garni (1 Zweig
Thymian, 1 Lorbeerblatt,
2 Stangel Sellerie -
zusammengebunden oder
in einem Gewdirzsackerl)

I Salz

I Pfeffer
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Zubereitung:

e Die Zitronenschale mit einem Sparschdler abscha-
len und in sehr didnne Streifen schneiden. Scha-
lotten in dinne Streifen schneiden und in einem
Topf mit Olivendl und Butter glasig anschwitzen.
Den Reis dazugeben. Erst wenn der Reis glasig und
warm ist, die heile Gemisesuppe Schopfer fir
Schépfer dazugeben, dabei standig rihren. Immer

erst Suppe nachgielRen, wenn der Reis die Flissig-
keit aufgesogen hat.

e Wenn der Reis gar ist, aber noch Biss hat, ein paar
Minuten ruhen lassen, dann Butter und Parmesan
unterrthren.

e Das Risotto mithilfe eines Servierrings auf den
Tellern platzieren. Mit Zitronenschale, Minze und
Pfeffer garnieren.

Zubereitung:

e Fir die Erbsen Butter in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebeln und Sellerie dazugeben. 3-4 Minuten
unter Rihren anschwitzen, bis die Zwiebeln glasig
sind.

e Erbsen, HUihnersuppe und das bouquet garni hin-
zuflgen, umrihren und bei geringer Hitze 15 Mi-
nuten garen. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack
warzen.

e Olivendl in einem schweren Topf erhitzen und die
Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Den Reis dazu-

geben. Erst wenn der Reis glasig und warm ist, die
heile Hihnersuppe Schopfer fir Schopfer dazuge-
ben, dabei standig rihren. Immer erst Suppe nach-
giellen, wenn der Reis die Flissigkeit aufgesogen
hat.

e Kurz vor Ende der Garzeit die Erbsen mitsamt der
Kochflussigkeit zum Reis geben. Weiterrthren, bis
das Risotto al dente ist. Mit Salz und Pfeffer wir-
zen. Eventuell noch etwas Suppe aufgiellen — das
Risotto soll sehr cremig sein. In tiefen Tellern an-
richten und den Parmesan dartberhobeln.

WERBUNG



RISOTTOGENUSS

- 4 Personen / Dauer: 30 Minuten
-

RISOTTO MIT HERING,
KAPERN UND
KAFFEEPULVER

Zutaten:
240 g Riso Gran Riserva Gallo
55 g gesalzene Heringe,
leicht gerduchert und in OL
konserviert
20 g Butter

Zubereitung: e Wenn der Reis gar ist, aber noch Biss hat, den Topf ca. 500 ml Fischfond

e Etwas Butter und Olivenél in einer Pfanne zerlas- vom Herd nehmen und etwas Butter, den gehack- 25 g Kapern
sen und den Reis darin anschwitzen. ten Hering und die Kapern unterrhren. Mit Salz 80 g Parmesan

e Den heillen Fischfond Schépfer fir Schopfer dazu- und Pfeffer abschmecken. Kaffeepulver
geben, dabei standig rihren. Immer erst Fond nach- e Das Risotto in tiefen Tellern anrichten, den Par- Olivenol
giellen, wenn der Reis die Flussigkeit aufgesogen mesan dariberhobeln und mit Kaffeepulver be- Salz
hat. streuen. Pfeffer

Riso Gallo. Das beste Risotto.

Riso Gallo ist in Italien die Numero 1 fiir Risotto.

Die klassischen GRAN GALLO ARBORIO und PER RISOTTI
Reissorten garantieren ein cremiges
Risotto-Gericht, das immer “al dente” bleibt.
Wie in Italien!

Riso Gallo, Thr Risotto Spezialist
in der Tradition italienischer Esskultur.

RISOTT
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EINKOCHEN

EINKOCHEN

Den Sommer
ins Glas gepackt

Zutaten:

1 800 g Erdbeeren

I 400 g Honigmelone, geschalt
und entkernt gewogen

I 1 Zitrone

I 500 g Gelierzucker (3:1)

I etwas Alkohol (80 Vol.-%)
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gereiftes Gemise um die Wette — viel zu viel, um

alles auf einmal zu verbrauchen. Da hilft nur eins:
Einkochen und Einlegen, und damit die Frische und
den Geschmack des Sommers fUr den langen kalten
Winter konservieren, wenn der Garten im Tiefschlaf
liegt.
Wer Marmeladen, Gelees, Sirupe und Chutneys
selbst macht, hat es in der Hand, zu bestimmen, was

| m Sommer leuchten frisches Obst und sonnen-

4 Glaser a 250 ml/ Dauer: 35 Minuten

ERDBEER-MELONEN-MARMELADE

Zubereitung:

e Die Erdbeeren kalt abspilen, Blitenansatze entfer-
nen und das Fruchtfleisch in Sticke schneiden. Die
Zitrone auspressen. Die Honigmelone ebenfalls in
Sticke schneiden. Die Friichte mit dem Zitronensaft
und dem Gelierzucker in einen Topf geben. Zum Ko-
chen bringen, 5 Minuten sprudelnd kochen lassen
und mit dem Stabmixer purieren. Kleinere Sticke
kénnen und sollen aber noch erhalten bleiben.

e Die Gelierprobe machen. Daflr etwas von dem
Saft auf einen kalten Teller tropfen. Wird er fest, ist
die Marmelade fertig. Wenn nicht, dann die Masse
noch etwas langer kochen lassen.

in das Glas kommt: biologisch gezogenes Gemdse,
vollreifes Obst und aromatische Gewdrze, keine
kinstlichen Aromen und Farbstoffe — eine richtig
saubere Sache. Nebenbei schaffen Sie mit Ihrer ganz
eigenen Kreation etwas Einzigartiges, das Sie auch
wunderbar als Geschenk an liebe Freunde verteilen
kénnen. Und wem herkdmmliche Kombinationen
zu langweilig sind, der wird unser Ribiselgelee mit
Lavendel lieben!

e Die Erdbeer-Melonen-Marmelade in vorbereitete
Twist-off-Gldser flllen. Etwas Alkohol daribertrau-
feln, anziinden und sofort verschlieen. Mit dem
Deckel nach unten auf ein Geschirrtuch stellen und
auskihlen lassen.

[ ichkoche.at-Tipp

Nach demselben Rezept kénnen Sie eine kdstliche
Erdbeer-Mango-Marmelade herstellen. Ersetzen
Sie die Honigmelonen durch dieselbe Menge
Mangofruchtfleisch.




EINKOCHEN

Zubereitung:

e Die Ribiseln kalt abspllen und abtropfen lassen.
Die Beeren abrebeln, in einem Topf mit wenig
Wasser zum Kochen bringen und 4 Minuten bei
geringer Hitze kocheln lassen. Von der Kochstelle
nehmen und mit dem Mixstab zu einem feinen Mus
purieren. Die Lavendelbliten dazugeben und das
Ganze 4 Minuten weiterkdcheln.

e Ein grolles Sieb in einen Topf einhdngen und mit
einem Passiertuch (Mulltuch) auslegen. Das Frucht-

N Y A
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mus einflllen und durchstreichen oder mindestens
4 Stunden abtropfen lassen.

® 500 ml Saft abmessen und mit dem Gelierzucker
und dem Prosecco vermengen. 4 Minuten spru-
delnd kochen lassen und die Gelierprobe machen.
Dafir etwas von dem Saft auf einen kalten Teller
tropfen. Wird er fest, dann ist das Gelee fertig. Wenn
nicht, die Masse noch etwas langer kochen lassen.

¢ Das Ribiselgelee in Twist-off-Gldser fillen und fest
verschliellen.

4 Glaser a 200 ml
Dauer: mind. 45 Minuten

ROTES RIBISELGELEE
MIT LAVENDEL

Zutaten:
1 kg rote Ribiseln
%4 Handvoll Lavendelbliten
250 ml Prosecco
500 g Gelierzucker (2:1)

ichkoche.at-Tipp

Ribiselgelee harmoniert
auch wunderbar mit
frischem Rosmarin.

Erleben Sie die neue Dimension des Kochens.

Sofort heiB. Sofort kalt.

induktion.siemens-home.at

lhre Vorteile mit Induktion von Siemens auf einen Blick:
Einfach ¢ Sicher ¢ Schnell ¢ Leichter zu reinigen ¢ Sparsam

Kreativitdt, Leidenschaft und beste Zutaten reichen
nicht aus, um alles aus lhrer Kiiche herauszuholen.
Zusatzlich brauchen Sie die ultimative Technologie.
Die Induktionskochstellen/Kochfelder von Siemens
bieten lhnen die neuesten Innovationen und machen

leichter zu reinigen als je zuvor.

das Kochen intuitiver, leichter und einfach schoner.

Mit der Erfahrung von 5 Millionen produzierten
Induktions-Kochstellen/Kochfeldern hat Siemens
zu einer neuen Kochbegeisterung beigetragen.
Kochen mit Induktion ist schneller, sicherer und

Siemens. Die Zukunft zieht ein.
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SOMMEROBST

SOMMEROBST

SiRe Obstpalette
in Orange-Rot

Zutaten:

Fiir die Mousse:

1 200 g Erdbeeren

I 50 g Schaffrischkdse

I 125 g Schlagobers

I 2 EL Honig

I 2 Blatter Gelatine

I Zitronensaft und -schale

Fir die Haferflockenhippen:

1 150 g Vollkornmehl

I 50 g feine Haferflocken

I 100 g Margarine, lauwarm
I 200 g Eiklar (ca. 6 Stiick)

1 150 g Honig

Zum Garnieren:

1 100 g Erdbeeren

I 4 Thymianzweige

I Staubzucker

I 1 Spritzer Zitronensaft
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Nach dem Schwelgen in den ersten sonnen-
gereiften Erdbeeren locken uns schon die
tiefroten Kirschen mit ihrem unvergleichlichen Aro-
ma. Uber die nur kurze Erntezeit trésten uns die
goldigen Marillen hinweg — und da gibt es ja auch
noch die fruchtigen Himbeeren und Brombeeren,

D ie stiBesten Frichte schenkt uns der Sommer!

4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

ERDBEER-SCHAFFRISCHKASE-MOUSSE

Zubereitung:

e FUr die Mousse die gewaschenen Erdbeeren mit
dem Honig mixen. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen, danach gut ausdricken und in etwas
warmem Obers auflsen. Alle Zutaten vermengen,
zum Schluss die aufgeldste Gelatine unterrihren.
In eine Schissel geben und kalt stellen.

e Fir die Garnitur die Erdbeeren waschen, tro-
cken tupfen und den Strunk entfernen. In Spalten
schneiden. Mit Staubzucker und einem Spritzer
Zitronensaft marinieren.

e Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Alle Zu-
taten fir die Haferflockenhippen vermengen, zu
einer glatten Masse verarbeiten und 30 Minuten
stehen lassen. Anschliefend mit einem Loffel nuss-
grolle Nockerln ausstechen.

e Die Nockerln mit Abstand zueinander auf das Back-

die einfach vom Strauch in den Mund wandern. Die
stBen Verlockungen begleiten uns durch den Som-
mer in Obstsalaten, in Bowlen, Torten und cremigen
Desserts — sie verleihen aber auch Fleischgerichten
eine herrlich suB-sduerliche Note. Probieren Sie
doch unser Rezept fir ein siindhaft gutes Marillen-
Geschnetzeltes!

papier setzen und kreisférmig zu hauchdinnen
Scheiben dricken. Im vorgeheizten Backrohr bei
180 °C hellbraun backen.

e Die Haferflockenscheiben herausnehmen und
noch im heillen Zustand in die gewlnschte Form
bringen.

e Die Haferflockenhippen mit der Erdbeer-Schaf-
frischkdse-Mousse fiillen und mit den marinierten
Erdbeeren und einem Thymianzweig garnieren.

( ichkoche.at-Tipp

Kochen Sie einen Lavendelzweig in Zuckerwasser
auf, kurz abkiihlen lassen und die Erdbeeren fiir
die Garnitur 15 Minuten darin einlegen.




SOMMEROBST

Zubereitung:

e Marillen waschen und trocken reiben. Die Frichte
halbieren und entkernen, danach vierteln oder in
grobe Spalten schneiden.

e Zucker und Zitronensaft verrihren und die Marillen-
sticke darin zugedeckt ca. 1 Stunde marinieren, in
dieser Zeit mehrmals wenden.

e Das Fleisch in mundgerechte Stlcke schneiden.

Im Olivendl scharf anbraten und zur Seite stellen.
Warm halten.

e Zwiebel schdlen, kleinwirfelig schneiden und an-
schwitzen, Currypulver einstreuen und mitrosten.
Mit der Suppe aufgielfen und aufkochen lassen,
danach Creme fraiche einriihren.

e Die Marillen und das Fleisch in die Sauce einmen-
gen und alles gemeinsam erwarmen.

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

MARILLEN-
GESCHNETZELTES

Zutaten:

1 800 g Marillen

I 2 EL Rohrzucker

I 2 EL Zitronensaft

1 750 g Fleisch lhrer Wahl,
z. B. Lungenbraten oder
Putenfleisch

I 1 Zwiebel

I 1 EL Currypulver

1125 ml Suppe

I 3 EL Creme fraiche

I Olivendl

Zubereitung:

e Butter in einem Topf schmelzen. Eier, Schlagobers,
Milch, Mehlund 3 EL der geschmolzenen Butter mit
einer Prise Salz vermischen und zu einem glatten
Teig mixen.

e Die restliche Butter zum Backen der Palatschinken
verwenden.

e Nacheinander in einer beschichteten Pfanne zwolf

didnne Palatschinken backen und im vorgeheizten
Backofen warm halten, bis alle Palatschinken fertig
sind.

e Die Palatschinken mit Himbeermarmelade bestrei-
chen. Je zwei nebeneinanderlegen und mit einer
dritten Palatschinke abdecken.

e Die ,SURe Stinde™ mit Staubzucker bestduben und
mit den Himbeeren garnieren.

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

SUSSE SUNDE
MIT HIMBEEREN

Zutaten:

Fiir den Palatschinkenteig:
2 Eier

120 ml Schlagobers

120 ml Milch

80 g Mehl

5 EL Butter

Salz

Zum Fertigstellen:

8 EL Himbeermarmelade
2 EL Staubzucker

2 Handvoll Himbeeren
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P(F)ANNENHILFE

e ichkoche.at

HILFE, MEINE SUPPE

IST TRUB!

Unsere P(f)Jannenhilfe ist immer
dann zur Stelle, wenn unsere
Hobbykdche Hilfe brauchen.

Osterreichischen  Suppenkiche. Dass

die Zubereitung dieses Klassikers aber
manchmal Schwierigkeiten bereitet und die
Kochfreude tribt, davon haben unsere Leser
berichtet. Folgende Fragen haben Sie an un-
seren Chefkoch Aaron Waltl gerichtet:

Eine klare Rindsuppe ist der Inbegriff der

» Warum wird meine Suppe triib?

» Kann man eine triibe Suppe
wieder kliren?

Warum wird meine Suppe triib?

e Eine Suppe wird dann trib, wenn die Sup-
penknochen nicht gut genug gewaschen
wurden. Suppenknochen vor der Verwen-
dung immer sorgfaltig mit kaltem Wasser
abspulen.

e Blanchieren Sie die Suppenknochen, da-
nach gut abspilen und die Suppe mit kal-
tem Wasser ansetzen.

e Wenn die Suppe zu stark kocht, wird sie
leicht trib, also lieber einen Gang zurlck-
schalten.

e Schépfen Sie den entstehenden Schaum
beim Kochen der Suppe immer wieder ab.

—(lichkoche.at-Kochschule )

Damit solche Pannen nicht passieren,
jetzt kochen lernen bei einem unserer
Anfingerkochkurse!

Infos und Anmeldung:
www.ichkoche.at/kochkurse
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Uber so manche Suppe

muss sich unser

Chefkoch wundern ...

KKann man eine triibe Suppe wieder klaren?
Ist das Malheur geschehen, dann gibt es immer noch einige Tricks,
um die Suppe wieder zu kldren.

e Geben Sie zum Kldren 1-2 verquirlte Eiklar
in die Suppe. Langsam auf mindestens
70 °C erhitzen, etwas kocheln lassen,
danach kurz stehen lassen und das
geronnene Eiklar mit einem Schaumloéffel
abschépfen bzw. die Suppe durch einen
Filter abseihen.

e Auch das Mitkochen eines Stlickchens
Leber oder Milz hilft, die triibe Suppe wie-
der klar zu bekommen.

e Geben Sie etwas grob faschiertes mageres
Rindfleisch (Klarfleisch) in die Suppe und
erhitzen diese langsam, dann nochmals
kurz kochen lassen. Das geronnene Eiweil}
aus dem Fleisch bindet die Tribstoffe. Zum
Schluss die Suppe durch einen Filter in eine
Suppenschissel oder in einen zweiten Topf
gielRen.

e Manche Kéchinnen schworen auf die Kom-
bination von beidem: Eiklar und Faschiertes
verrihren und in die Suppe hineingeben.
Kurz kochen lassen und die Suppe durch
ein Haarsieb gieen bzw. durch einen Filter
abseihen.

e Geben Sie eine ganze Zwiebel samt Schale
in die Suppe und lassen Sie sie nochmals
kochen.

e Lassen Sie die Suppe eine Weile stehen, bis
die Tribstoffe zu Boden sinken. Danach die
klare Suppe von oben abschépfen.

e Auch Fett kann die Suppe triben, wenn
Fett und Suppe emulgieren. Sie kénnen
die Suppe auch am Vorabend kochen, Gber
Nacht in den Kihlschrank stellen und die
Fettschicht dann abschépfen.



BURGL'S REZEPTWETTBEWERB

Zubereitung:

e Auf ein Backblech Backpapier legen, Strudelteig
auspacken und jeweils 2 Strudelteigbldtter ver-
setzt aufeinanderlegen.

e Fir die Fulle Topfen, Frischkase, Eier, Salz, Pfeffer
und Gewlrz mit einem Kochléffel durchrihren.
Tiefklihlgemise dazugeben und gleichmalig ver-
rihren. GemUsefulle langs in die Mitte der zwei vor-
gerichteten Strudelteigblatter geben, einrollen und
bei etwa 180 °C Heilluft goldbraun backen (etwa
eine gute halbe Stunde im vorgeheizten Backrohr).

e Fir die Schnittlauchsauce Joghurt und Sauerrahm

o frei von tierischem Fett und tierischem EiweiB3
* vegan e ohne tierische Purine » ohne Gentechnik
¢ ohne Farb- und Konservierungsstoffe It. Gesetz

)l

Gut gewurzt!

Entdecken Sie jetzt unvergleichliche
Genussmomente mit den exklusiven

BURGL'S Grillgewlrzen oder den
pikanten und exotischen

6 Personen / Dauer: 45 Minuten

GEMUSESTRUDEL
MIT JOGHURT-
SCHNITTLAUCH-SAUCE

Zutaten:
1 Pkg. Strudelteig (4 Blatter)
1 kg Tiefkihlgemuse,
z. B. Karotten, Karfiol, Mais
1 Becher Topfen
2 Becher Frischkase, kornig
2 Eier
1 TL Salz, 1 Prise Pfeffer
1 TL Burgl's Suppenwiirze

Fiir die Schnittlauchsauce:
1 Becher Joghurt
1 Becher Sauerrahm
Salz, Pfeffer
1 Bund Schnittlauch

il

mit etwas Salz und Pfeffer nur leicht verriihren
(wird sonst immer flissiger) und fein geschnitte-
nen, frischen Schnittlauch untermengen.

e Den GemdUsestrudel in Stlcke teilen und mit der
kalten Schnittlauchsauce servieren.

Gewinner-Rezept

Aus den Einsendungen zum Burgl's Rezeptwettbewerb ,Mein
liebstes dsterreichisches Rezept” haben wir ein Gewinner-Rezept
erkoren. Wir gratulieren Christine Hell aus Niederdsterreich
und winschen ihr viel Spall mit dem 1. Preis, einem Wohlfihl-
Wochenende im Hotel Wiesenhof in Pertisau am Achensee/Tirol.

REFORMKOST

BIO Wirzmischungen.
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Gratis-Katalog: 05572 25754

Burgl’s Reformkost ¢ J.G. Ulmerstr. 17b ¢ 6850 Dornbirn
Online-Shop: www.burgls.at



LILLET
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WEINAPERITIF « FRUCHTIG  FRISCH * FRANZOSISCH

Genief3en Sie LILLET verantwortungsvoll.
www.verantwortungsvoll.at



