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ichkoche.at-Kalender
begleitet Sie kulinarisch durchs Jahr!

» jede Woche ein kostliches saisonales Rezept
« passende Gerichte fiir alle wichtigen Anlasse
» ideales Geschenk fiir alle Hobbykoche

Gleich online bestellen!
www.ichkoche.at/kalender

PREIS: 9,90 € ichkoche.at
LIEFERBAR AB MITTE OKTOBER & uuuuuuuuuuuu —
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STRUDELSCHUSSERLN oo
Strudelschiisser] mit He rbS tg rUBe T A
Maroni und Weintrauben 4 . . i } :
Strudelrslichen OIMIQVIELFALT Liebe Leserin, lieber Leser! b
mit StiRkartoffeln 5 .
Strudelsdckchen mit Buch\A'rel.zen—‘Burger 16 l "
Zander, Curry und Ricotta Zucchini-Quinoa-Auflauf16
CORDON BLEU Zwetschkenfleck 17 ir heiflen den Herbst mit seiner Uppigen Fulle an stiRem
Sellerie-Cordon-Bleu ~ 6 CRBSTLICHE RISOTTI & ;S ; Obst und knackigem Gemiise willkommen! Noch klingen
Palatschinken- Risotto mit Radicchio 18 die muRevollen Tage im sonnigen Siiden in uns nach, und
Cordon-Bleu " Steinpilz-Kiirbis-Risotto 18 mit einem wehmiitigen Seufzer zaubern wir herbstliche Risotti,
Kiirbis-Cordon-Bleu - | Risotto mit Rucola 19 einfach-geniale Spaghetti und raffinierte Parmesangerichte. Nun
ZWETSCHKENERNTE BACKSCHULE aber den Blick nach vorne gerichtet: Lustvoll packen wir Maroni
Zwetschkenauflauf 8 | Karamellpalatschinken 20 und Weintrauben in Strudelsdackchen, verkochen Zwetschken
Zwetschkensuppe 9 | Richtig karamellisieren 21 zu einer fruchtigen Suppe und verwandeln tieforange Kiirbis-
Gebackene Zwetschken ¢  FEIGENGEDICHT scheiben zu einem steirischen Cordon Bleu im Kiirbiskernmantel.
SPAGHETTIGLUCK Honig-Focaccia 24 Die siifen Weintrauben lassen wir uns nicht nur als vitamin-
Spaghetti mit Feigenaufstrich 25 reiches Obst schmecken — wir verarbeiten sie in ihrer reizvollsten
Basilikumpesto 10 Rotkraut-Feigen-Salat 25 Form - als Wein — zu Suppe, Saucen und Weinschnitten. Haben
Spaghetti mit Kiirbis 11 KOCHSCHULE Sie schon einmal von Chia gehort? Die kleinen , Aztekenkdrner
CHIAPOWER Cremesuppen 26 sind nahrstoffreiche Powernahrung, genau richtig, um den kiihler
Maissuppe mit Chia 12 Karotten-Orangen-Suppe26 werdenden Tagen energiegeladen zu begegnen. Viel Spaf mit den
Hirse-Curry-Aufstrich 13~ PARMESANSONNE kulinarisch bunten Farben des Herbstes!
Chia-Palatschinken 13 | Parmesanrdlichen 28
KOCHEN MIT WEIN | Steaks in Parmesanhiille 29 Maria Tutschek-Landauer &
Weinschnitten 14 | Parmesanchips 29 ﬂﬂﬂﬂ&-—@&a{ das ichkoche.at-Team
Gefiillte Rindsrouladen 15  P(F)ANNENHILFE .
Weinsuppe 15  Richtig panieren 30 P.S. Auf www.ichkoche.at warten mehr als 150.000 kostenlose
Rezeptideen auf Sie - schauen Sie gleich rein!
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Aus dem Marchfeld , Obhne chemisch-

Nachbhaltige
Produktion
_ durch regionale
Krdguterseitlinge Bio-Robstoffe

www.janatuerlich.at
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STRUDELSCHUSSERLN

ichkoche.at
aus liebe zum kochen

STRUDEL
SCHUSSERLN

Edles Fingerfood
mit herbstlichen
Geheimnissen

ir eroffnen

den kulinari-

schen Herbst

mit knusprigen
Schiisserln, die beim genuss-
vollen Hineinbeiften allerlei
kostliche Geheimnisse liiften.
Die hiibschen Schiisserln und
Sackchen sind im Nu vorberei-
tet und lassen sich mit allem
flillen, was Garten und Kihl-

schrank zu bieten haben — edler

kann Restlkiiche nicht sein!
In unseren herbstlichen
Strudelschiisserln geben sich
Maroni, Erdapfel und Wein-
trauben ein Stelldichein; die

Strudelrollchen mit StiRkartof-
feln duften zart nach Thymian
und beleben mit der Scharfe
von rotem Chili. Wie wun-
derbar sich ein Hauch Curry
Uber Zander und Ricotta legt,
das konnen Sie mit unserem
dritten Strudelsackchen-Rezept
herausfinden. Und wenn noch
Strudelteig {ibrig bleibt? Dann
mit frischen Beeren, Zwetsch-
ken, Apfeln und vanillezartem
Frischkase flillen, backen und
warm genieflen.

ichkoche.at-Link

4 Personen / Dauer: 60 Minuten

STRUDELSCHUSSERL MIT MARONI,
ERDAPFELN UND WEINTRAUBEN

NI

ZUTATEN
1 Pkg. Strudelteig
300 g Erdapfel
50 g Maroni,
gekocht und geschalt
15 Weintrauben
1Ei
1 TL Rosmarin, gehackt
2 EL Butter, zerlassen
Muskatnuss
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Die Erdapfel schilen und in
kleine Stiicke schneiden. In
reichlich gesalzenem Wasser
weich kochen, abgiefen und
ausdampfen lassen.

- Die Maroni grob hacken,
die Weintrauben halbieren.
Maroni und Trauben zusam-
men mit dem Ei und dem
Rosmarin unter die Erdapfel
rithren. Die Masse mit Salz,

Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

- Ein Geschirrtuch ausbreiten

und eine Lage Strudel-
teig auslegen. Mit Butter
bepinseln, einen zweiten
Strudelteig dariiberlegen
und wieder einstreichen. So
lange wiederholen, bis alle
Strudelteigbldtter aufge-
braucht sind.

+10 x 10 cm grofde Quadrate

aus dem Strudelteig schnei-
den. Die Teigstiicke in Muf-
finférmchen setzen und mit
der Erdapfelmasse fiillen,
die tiberlappenden Enden
mit Butter einstreichen. Die
offenen Strudelschiisserln
bei 200 °C Umluft ca.

25 Minuten backen.

- Die Strudelschiisserln aus

dem Ofen nehmen und
etwas auskiihlen lassen,
danach sofort servieren.




@ chbocheat STRUDELSCHUSSERLN

4 Personen [/ Dauer: 35 Minuten

STRUDELROLLCHEN
MIT SUSSKARTOFFELN

N

ZUTATEN

| 1 Pkg. Strudelteig

| 1 grofRe SiiRkartoffel

| 1 TL Chili, fein gehackt

| 1 EL Thymian, fein gehackt

| 1Ei

| Salz

| Pfeffer

| Butter, zerlassen

| 11 Sonnenblumendl
zum Frittieren

ZUBEREITUNG

- Die SiiBkartoffel schilen
und grob reiben, mit den
restlichen Zutaten ver-
mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

+ Ein Geschirrtuch ausbreiten
und eine Lage Strudelteig

auslegen. Mit Butter
bepinseln, einen zweiten
Strudelteig dariiberlegen
und wieder einstreichen.
So lange wiederholen,

bis alle Strudelteigbldtter
aufgebraucht sind. Kreise
oder Quadrate aus dem Teig
schneiden. Jeweils einen
Teel6ffel von der Fiille in
die Mitte setzen und die
Enden fest zusammen-
driicken.

- Die Strudelréllchen 2-3 Mi-

nuten in reichlich heiflem
Sonnenblumendl goldgelb
frittieren, auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und
kurz vor dem Servieren mit
etwas Salz wiirzen.

4 Personen / Dauer: 55 Minuten

STRUDELSACKCHEN MIT ZANDER,
CURRY UND RICOTTA

N

ZUTATEN

| 4 Blatter Strudelteig

| 200 g Zanderfilet,
ohne Haut und Graten

| 200 g Ricotta

| 1 EL Curry

| 1Ei

| Butter, zerlassen

| Salz

| Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Das Zanderfilet in kleine
Wiirfel schneiden und mit
Ricotta, Ei sowie Curry ver-
mischen.

- Ein Geschirrtuch ausbreiten
und eine Lage Strudelteig
auslegen. Mit Butter
bepinseln, einen zweiten
Strudelteig dariiberlegen

und wieder einstreichen. So
lange wiederholen, bis alle
Strudelteigbldtter aufge-
braucht sind.

10 x 10 cm grofe Quadrate
aus dem Teig schneiden.

- Den Teig in ausgefettete

Muffinformen legen und
leicht in die Mulde driicken.
Mit der Fischmasse fiillen
und die Enden zusammen-
driicken.

- Die Strudelsackchen mit et-

was Butter bestreichen und
im vorgeheizten Backrohr
bei 180 °C ca. 25 Minuten
backen.

- Die Zander-Strudelsack-

chen auf einer Platte
anrichten und noch warm
servieren.

Heute Girls-Treff!!! W wit Liehe mgfmc/uf

Damit wird der nachste
Maddelsabend perfekt!

Das passende Set
zum Strudel-Fingerfood

v 4 Flaschen Wein vom spanischen
Weingut Marina - in Osterreich

H
‘\?z):}% I
=Sy

Die Strudelrélichen schmecken exklusivbeiuns -
. . v Deko-Lampions fiir die gute Laune
a UCh f antas tlSCh mit v Spitzen Grissini in drei umwerfenden Sorten €41,99

- S SS SO 00 000000000068 www. iChkOChe * at/Shopping

einer Mangold-Erddpfel-Ftiille.




¥ CORDON BLEU

ichkoche.at
aus liebe zum kochen

CORDON
BLEU

Einen Orden fiir die
beste Kochin!

udwig XV verlieh der
Kochin seiner Gelieb-
ten das Ehrenzeichen
,Cordon Bleu“ (, Blaues
Band“), eine Auszeichnung
fiir besondere Verdienste um
das Vaterland. 1933 erhielt
das Passagierschiff , Bremen“
das ebenfalls ,,Cordon Bleu“
genannte Ehrenzeichen fiir
die schnellste Querung der
Ost-West-Passage tiber den
Atlantik. Der Kiichenchef
kronte das Festmahl mit einem
Schnitzel, gefiillt mit Kase, und
taufte es ,,Cordon Bleu“. Im
Walliser Brig trotzte eine Ko-
chin dem Ansturm von 60 Gas-
ten — die allesamt Schweins-
karree zu essen verlangten. Das

vorhandene Karree schnitt sie
in diinne Scheiben und fiillte es
mit Rohschinken und Kase. Zur
groflen Freude des Gastwirts
wurden alle Gaste satt und er
wollte seiner Kochin das blaue
Band verleihen. Diese meinte,
er solle doch das Gericht ,,Cor-
don Bleu“ benennen. Welche
der drei Geschichten verant-
wortlich ist fiir das gefiillte
Schnitzel? Vermutlich steckt

in allen dreien ein Kérnchen
Wahrheit — und in unseren
Rezepten goldig panierter Cor-
don-Bleu-Genuss.

w5 d
5

4 Personen [/ Dauer: 30 Minuten

SELLERIE-CORDON-BLEU

A\

ZUTATEN
4 Scheiben Sellerie
(ca. Y2 cm diinn)
2 Scheiben Toastschinken
1 Scheibe Toastkadse
Paradeismark
Zitronensaft
Salz
01 zum Herausbacken

ZUM PANIEREN
1 Ei
Mehl
Semmelbrosel
Salz

ZUBEREITUNG

- Die Selleriescheiben in
Wasser unter Zugabe von
Zitronensaft und Salz halb-
weich kochen.

+ Herausnehmen und in ei-
nem Sieb abtropfen lassen.
Inzwischen 1 Ei schaumig
schlagen und salzen.

- Jede Schinkenscheibe mit
einer halben Kasescheibe

belegen und mit Paradeis-
mark bestreichen, danach
zusammenklappen. Je eine
Selleriescheibe mit dem
zusammengeklappten
Schinken belegen.

- Die restlichen Sellerie-
scheiben darauflegen. Diese
Sellerieschnitzel in Mehl
wadlzen, durch das Ei ziehen
und in den Broseln wal-
zen. Die Sellerie-Cordon-
Bleus in heiRem Ol gold-
braun braten.

Rezept von

ichkoche.at-Userin
Sigrid Christandl

WIR BEDANKEN UNS
HERZLICH MIT
EINER REZEPTMAPPE!

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




o ichkoche.at

4 Personen /[ Dauer: 60 Minuten

PALATSCHINKEN-CORDON-BLEU
N>

ZUTATEN wiirzen und mindestens
FUR DEN 15 Minuten stehen lassen.
PALATSCHINKENTEIG « In einer Palatschinken-
200 g Mehl (glatt) pfanne wenig Ol erhitzen,
2-3 Eier etwas Teig einflieffen lassen

400 ml Milch

100 ml Mineralwasser

1 Schuss 01 (oder fliissige
Butter)

Salz

Muskatnuss

FUR DIE FULLUNG

8 Scheiben Beinschinken
(nicht zu diinn geschnitten)
150-200 g Késewiirfel oder
-scheiben

ZUM FERTIGSTELLEN
2 Eier

Mehl

Semmelbrosel

01 zum Herausbacken
evtl. Zahnstocher

ZUBEREITUNG

- Fiir den Palatschinkenteig
in einer Schiissel das Mehl
mit Eiern, Milch, Mineral-
wasser und zerlassener But-
ter glatt rithren. Mit je einer
Prise Salz sowie Muskatnuss

und gleichmadfig verteilen.
Goldbraun backen, wenden,
herausheben und insgesamt
8 Palatschinken backen.

- Nun die Schinkenschei-

ben auf der Arbeitsfldche
auflegen, mit Kase belegen
und zu kleinen Réllchen
rollen. Je ein Schin-
ken-Kase-Rollchen auf
eine Palatschinke legen
und diese zusammenrollen,
dabei die seitlichen Rander
einschlagen. Eventuell mit
Zahnstochern fixieren.

- Zum Panieren Eier in

einen Teller schlagen und
verquirlen. Palatschin-
ken-Cordon-Bleus wie
Schnitzel zuerst in Mehl
wenden, durch das Ei
ziehen und in den Broseln
walzen. In einer grofen
Pfanne reichlich Ol erhitzen
und die Palatschinken darin

rundum goldgelb heraus-
backen.

A\

4 Personen / Dauer: 50 Minuten

KURBIS-CORDON-BLEU

ZUTATEN
1 Kiirbis (z. B. Butternut)
4 Scheiben Schinken
4 Scheiben Ziegenkadse
1 TL Currypulver
Salz
Sonnenblumenol
zum Herausbacken

ZUM PANIEREN
100 g Mehl
2 Eier
100 g Semmelbrosel
1 EL Kiirbiskerne,
fein gehackt

ZUBEREITUNG

- Den kernlosen Teil des
Kiirbisses schdlen und in
ca. 12-1 cm dicke Scheiben
schneiden.

- Das Kiirbisfleisch in reich-
lich gesalzenem Wasser ca.
3 Minuten kochen, danach
in Eiswasser abschrecken
und trocken tupfen.

« Vier Kiirbisscheiben mit
jeweils einer Scheibe
Schinken und einer Scheibe

W

OVER
REZEPT

Kase belegen, die restlichen
Kiirbisscheiben darauflegen
und den Kiirbis mit etwas
Salz und Curry wiirzen.

- Die Kiirbiskerne mit den

Semmelbroseln vermi-
schen. Die Kiirbisschnitzel
in Mehl, verquirltem Ei und
Brdseln panieren und da-
nach noch einmal in Ei und
Broseln panieren.

- Die Kiirbis-Cordon-Bleus

in reichlich Sonnen-
blumenol 4—-5 Minuten
goldgelb backen und auf
Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Panier salzen
und die Cordon Bleus noch
heiR servieren.




ZWETSCHKENERNTE

o ichkoche.at

4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

ZWETSCHKEN-TOPFEN-AUFLAUF

N

ZUTATEN
500 g Zwetschken
60 g Butter, zimmerwarm
1 EL Zucker oder Honig
3 Eier
500 g Topfen
1Zitrone
(abgeriebene Schale)
100 ml Orangensaft,
frisch gepresst
2 EL Mehl
1 TL Backpulver
1 Prise Salz
Zimtzucker zum Ausstreuen
Butter zum Ausstreichen

ZUBEREITUNG

- Eine (runde) Auflaufform
mit Butter einfetten und
mit Zimtzucker einstreuen.
Die Eier trennen.

- Die Zwetschken waschen,

ichkoche.at-Tipp

Mengen Sie das Mark einer Vanilleschote

entsteinen und in Spalten
schneiden. Die Auflauf-
form mit der Halfte der
Zwetschken auslegen.

- Die Butter mit dem Zucker
cremig rithren, dann der
Reihe nach die 3 Eidot-
ter unterrithren. Nun den
Topfen unter die Eiermasse
rithren. Eiklar zu Schnee
schlagen. Die restlichen
Zutaten zur Topfenmasse
geben, zuletzt vorsichtig
den Schnee unterziehen.
Die Masse in die Auflauf-
form fiillen und die rest-
lichen Zwetschken darauf
verteilen.

- Den Zwetschken-Top-
fen-Auflauf im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 180-200 °C
etwa 1 Stunde backen.

unter die Masse und bestreuen Sie den Auflauf
mit geriebener Orangenschale.

ZWETSCHKE
ERNTE

Auftritt
der blauen Konigin

n dunklem Blau hangen die
reifen Zwetschken an den
Asten, die sich unter dieser
schweren Last beugen.
Beim Griff nach den festen,
saftigen Friichten denken Sie
daran: Zwetschken reifen nicht
nach - also nur die sichtlich
reifen Exemplare pfliicken.
Achten Sie auch darauf, die
,Beduftung®, die natiirliche
Wachsschicht, dabei moglichst

nicht zu beschadigen — die-

se weif3e Schicht schiitzt die
Friichte vor dem Austrocknen
und wird erst kurz vor dem
Verzehr abgewaschen. Die sau-
erlich-siien Friichte mit dem
gelbgrinen Fruchtfleisch haben
in der Kiiche so einiges zu
bieten: Probieren Sie fruchtiges
Kompott, Roster als obligate
Beilage zum Kaiserschmarrn,
Dorrzwetschken zum Knabbern
oder als Fiille fir das Martini-
gansl, Zwetschkenknodel in
Topfen- oder Erdapfelteig. Die
schonsten Exemplare werden

WUSSTEN SIE ...

E-I' -E..

(=]

... WIE VIELE ZWETSCHKENSORTEN ES GIBT?

[ 50 Sorten
O 100 Sorten

O mehr als 200 Sorten

lustvoll in Germ- oder Murbteig
gedriickt; die weniger schonen
diirfen als siiRe Marmelade

und wiirzig-scharfes Chutney
zu Gaumenfreuden werden.

Bei einer Zwetschkensuppe

Ua]d0§ 00T S|D 1YaWl JIoMjuy

mit Schokokuchen geht sogar
an einem Nebeltag fiir einen
Genussmoment die Sonne auf.
Ubrigens: Ob Sie , Zwetschke*
oder , Zwetschge sagen — das
ist uns Powidl.



o ichkoche.at
aus liebe zum kochen

ZWETSCHKENERNTE

4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

ZWETSCHKENSUPPE
MIT WEISSEM SCHOKOLADEKUCHEN

N

ZUTATEN
FUR DIE
ZWETSCHKENSUPPE
500 g Zwetschken
200 g Zucker
500 ml Rotwein
1 Vanilleschote
50 ml Rum

FUR DEN
SCHOKOLADEKUCHEN
180 g weife Schokolade
4 Eier
100 g Zucker
150 g Butter
160 g Mandeln, gemahlen

ZUM GARNIEREN
Staubzucker
Minze

ZUBEREITUNG

- Fiir die Zwetschkensuppe
zundchst die Zwetschken
entkernen und halbieren.

Zusammen mit dem Zucker,

dem Wein und der Vanille-
schote (Schote und ausge-

ichkoche.at-Tipp

Wer mochte, kann noch etwas
weille Schokolade tiber dieses raffinierte
Herbstdessert reiben.

kratztes Mark) aufkochen.

- Bei kleiner Hitze 10 Mi-

nuten kocheln lassen, mit
Rum abschmecken und
mit einem Stabmixer fein
piirieren. In den Tiefkiih-
ler stellen, bis die Suppe
eiskalt ist.

- Fiir den Kuchen die Eier

mit dem Zucker schau-
mig schlagen. Schokolade
und Butter schmelzen und
zusammen mit den Man-
deln unter die Eiermassse
rithren.

- Die Masse in eine mit Back-

papier ausgelegte Form
fiillen und im vorgeheizten
Backrohr bei 160 °C ca. 25
Minuten backen. Danach
den Kuchen in kleine Wiir-
fel schneiden und mit etwas
Staubzucker bestreuen.

- Die Zwetschkensuppe in

tiefen Teller anrichten, den
Kuchen hineinsetzen und
mit etwas frischer Minze
und Staubzucker garnieren.

——

4 Personen [/ Dauer: 15 Minuten

GEBACKENE ZWETSCHKEN
IM WEINTEIG

Y

N>

ZUTATEN
15 Zwetschken
6 EL Weilwein
30 g Zucker
2 Eier
3 EL Mehl
Pflanzendl oder Butter-
schmalz um Herausbacken

ZUM WALZEN
150 g weile Schokolade
2 EL Kristallzucker

ZUBEREITUNG

« Zucker, Eier und Mehl im
Wein glatt rithren. Die
geviertelten und entkern-
ten Zwetschken in den
Weinteig tauchen und in
heifRem Fett backen. Die
gebackenen Zwetschken in
geriebener Schokolade mit
Kristallzucker walzen.

- Sofort warm servieren.

ichkoche.at-Tipp

Anstelle von frischen
Zwetschken konnen
Sie auch getrocknete
verwenden.

Rezept von

ichkoche.at-Userin
Margarete Hager

Y it Liche m%r&mc/tf

Charmant
in Szene gesetzt!

Zwetschken stilecht
in Violett serviert

v So schon, dass man das
Gericht direkt am Tisch
servieren kann

v Steinzeug mit hoher Hitze-
und Bruchbestandigkeit

v Kann einfach im Geschirr-
spiiler gewaschen werden

€38,89

www.ichkoche.at/shopping



B SPAGHETTIGLUCK

. ichkoche.at

SPAGHETTI
GLUCK

Alles Pasta!

ie Spaghettibaume, an
denen die Nudeln in
langen Faden wach-
sen und gepfliickt
werden — so zeigte es ein
Kurzfilm der BBC im Jahr 1957
- nein, die gibt es leider nicht.
Ist aber nicht so schlimm, denn
auch ohne Aufzucht im Obst-
garten bringt es die weltweite
Pastaproduktion jahrlich auf
17 Millionen Tonnen. Spaghetti
- je nach Dicke der Schniire
Spaghettoni, Spaghettini oder
Capellini genannt - bestechen
durch ihre Schlichtheit: Mit
nur wenigen Zutaten gelingt es

lichen Moglichkeiten fiir eine
Sauce befliigeln die kulinarische
Fantasie samtlicher Hobbyko-
che auf dem gesamten Globus.
Wir veredeln unsere Spaghetti
dieses Mal mit einem selbst
gemachten Basilikumpesto und
geniefien eine cremige Sauce
aus leuchtend orangem Kirbis,
tiefgriinem Spinat und dem
Aroma von frisch geknackten
Walnissen.

ichkoche.at-Link

4 Personen [/ Dauer: 15 Minuten

SPAGHETTI MIT BASILIKUMPESTO

_/

ZUTATEN
480 g Spaghetti
Salz

FUR DAS PESTO
60 g Pinienkerne
5 Knoblauchzehen
1 TL Salz (gehduft)
120 g Basilikum
50 g Pecorino
80 g Parmesan
Y, TL Pfeffer
150 ml Olivendl

ZUM GARNIEREN

Parmesan, gehobelt

Basilikumblatter
Pinienkerne

ZUBEREITUNG

- Die Spaghetti in reichlich
kochendem Salzwasser

bissfest kochen.

ichkoche.at-Tipp

- Inzwischen fiir das

Basilikumpesto die Knob-
lauchzehen schdlen und
mit den Pinienkernen und
Salz in der Kiichenmaschine
oder mit dem Stabmixer
plirieren, bis eine breiige
Masse entsteht.

- Basilikum klein schnei-

den, dazugeben und das
Ganze nochmals piirieren.

- Den Kdse fein reiben und

unter die Basilikummasse
rithren. Mit Pfeffer ab-
schmecken. Nach und nach
das Olivendl zugieRen und
gut durchriihren.

- Die Nudeln abgiefen und

das Pesto untermengen.
Auf Teller verteilen und mit
gehobeltem Parmesan, Pi-
nienkernen und Basilikum-
bldttern garniert servieren.

Das Basilikumpesto halt sich im Kiihlschrank
etwa 2 Wochen. Dazu das Pesto im Glas mit
Olivenol bedecken und fest verschlie3en.

selbst weniger geiibten Kochen,
in 15 Minuten eine warme und
glinstige Mahlzeit auf den Tisch
zu bringen. Und die unend-




o ichkoche.at

sPAGHETTIGLUCK (IR

4 Personen [/ Dauer: mehr als 60 Minuten

SPAGHETTI MIT KURBIS,
WALNUSSEN UND BLATTSPINAT

-

ZUTATEN
400 g Recheis Spaghetti
1 kleiner Hokkaido Kiirbis
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
3 EL Walniisse, gehackt
100 ml Schlagobers
4 EL Sonnenblumendl
100 g Baby Blattspinat,
frisch
2 Zweige Thymian, gehackt
1 TL Chilischote, getrocknet
Salz
Pfeffer
1 EL Walniisse, gehackt,
zum Garnieren

ZUBEREITUNG

+ Die Schalotten und Kno-
blauch schilen, beides in
Wiirfel schneiden.

5 e

www.recheis.at
f facebook.com/recheis

- Den Kiirbis halbieren, die

Kerne herauskratzen und

das Kiirbisfleisch in Spalten
schneiden. Kiirbis mit Chili,
Thymian, Sonnenblumendl,
Schalotten und Knoblauch auf
einem Backblech vermischen
und bei 140 °C ca. 35 Minuten
braten.

- Den gebratenen Kiirbis in eine

Pfanne geben und mit einem
Erdapfelstampfer zerdriicken.
Nun Obers und Walniisse
dazugeben.

- Die Spaghetti laut Packungs-

anleitung bissfest kochen,
einen Suppenschopfer
Nudelwasser zur Kiirbissauce
geben.

- Die Sauce mit Salz und Pfeffer

abschmecken, die abgegosse-

-

g.N J2ISSE 210

- -~

nen Spaghetti mit dem Spinat
dazugeben und kurz durchmi-
schen.

- Die Nudeln portionsweise auf
einer Fleischgabel aufrollen,
in tiefen Tellern anrichten und
mit gehackten Walnusskernen
garnieren.

PRODUKT-
TIPP

Die beliebtesten Nudeln Osterreichs.

Mei liabste Speis
Spaghetti

NORE I ER

WERBUNG
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Koch-Literatur

Wenn gesund
so einfach ist

DAS CHIA-
KOCHBUCH

TE

Rezepte mit den Wunder-
samen der Azteken

Tanja Braune
Das Chia-Kochbuch
ISBN: 978-3-7088-0661-7
€ 17,99, Kneipp Verlag
www.styriabooks.at

4 Personen [/ Dauer: 35 Minuten

MAISSUPPE MIT CHIA
O\

CHIA

PO

Quelle und Mutter
aller Gotter

usgestattet mit nichts
als einem Sackchen
Chia-Samen brachen
die Azteken und Inkas
zu langen Reisen und Jagden
auf. Sie vertrauten auf die
iibermenschliche Kraft, die sie
den kleinen Kornern zuspra-
chen. Mit dem Eintreffen der
spanischen Eroberer hatte die
Bliitezeit dieses besonderen
Salbeigewdchses ein Ende —
die rituell verwendete Pflanze
wurde nahezu ausgerottet. Viele
Jahrhunderte spater entsinnt
man sich wieder der Krafte der
Aztekenkorner: Die Samen sind
reich an Omega-3-Fettsduren,
liefern Eiweif}, Eisen, Kalium
sowie Vitamine und versorgen
den Korper mit Antioxidantien.

Chia-Samen nehmen in etwa
das Zehnfache ihres Gewichts
an Wasser auf; damit tritt

die Sattigung rasch ein und
das wiederum erleichtert das
Abnehmen. Die gute Quellfa-
higkeit nutzen wir auch beim
Backen — gemahlen werden die
glutenfreien Samen zum vega-
nen Ei-Ersatz.

Was tun mit den kleinen Kor-
nern? Die Erndhrungsexpertin
Tanja Braune verrat uns ihre
Rezepte fiir eine cremige Mais-
suppe und einen vegan-wiirzi-
gen Hirse-Curry-Aufstrich.

5

ZUTATEN
1 EL Olivenol
15> Zwiebel, fein gehackt
650 ml Gemdiisesuppe
200 ml Magermilch
750 g Maiskorner
1 EL Chia-Samen,
gemahlen (Chia-Mehl)
100 g Parmesan,
grob gerieben
etwas Curry
Pfeffer
1 Prise Salz
1 EL Chia-Samen

ZUBEREITUNG

- Ol in einem groRen Topf
erhitzen und die Zwiebeln
darin leicht anbraten. Mit
Suppe und Milch aufgieRen,
mit Pfeffer und Curry vor-
sichtig wiirzen.

- Die Maiskorner dazugeben
und etwa 15 Minuten sanft
kocheln lassen. Vom Herd
nehmen, das Chia-Mehl
dazugeben und die Suppe
mit dem Handmixer piirie-
ren, bis sie schon sdmig ist.

- Die Hélfte des Parmesans
einriihren und noch ein paar
Minuten auf kleiner Flam-
me sanft kécheln lassen.
Abschmecken und mit
Parmesan und Chia bestreut
servieren.

Y it Liche mg&mc/uf

Wussten Sie, dass es auch
weiBe Chia-Samen gibt?

Chia-Samen weifl

v viele Ballaststoffe
v reich an Omega-3-Fettsauren
v wertvolle Proteine,
Mineralien und Vitamine
€7,99

www.ichkoche.at/shopping
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6 Personen
Dauer: 30 Minuten

HIRSE-CURRY-
AUFSTRICH

N

ZUTATEN

| 400 ml Wasser

| 150 g Hirse

| Krdutersalz

| 1 Lorbeerblatt

| 1 EL Olivenol

| 1EL Curry

| 1 Zwiebel, klein gehackt
| 1 Apfel, fein gerieben
| 2 EL Chia-Gel

| 50 ml Sojacreme

etwa 10 Minuten nach-
quellen lassen.

- Olin einer beschichte-
ten Pfanne erwdrmen,

Mixstab piirieren.

- Das Zwiebel-Apfel-Ge-
misch mit der piirierten
Hirsemasse, dem Chia-

| 2 EL Petersilie,

Curry einstauben, danach

Gel, der Sojacreme und

fein gehackt Zwiebel und Apfel darin der Petersilie gut ver-
| Pfeffer andiinsten. rithren und mit Salz und
| Salz - Die Hirsemasse mit einem Pfeffer abschmecken.
ZUBEREITUNG

- Wasser aufkochen.
Hirse, Krdutersalz und
Lorbeerblatt einriihren.
Ca. 10 Minuten abge-
deckt kdcheln lassen.
Vom Herd nehmen und

Wenn man 4—6 EL Chia-Gel in die
Masse riihrt, lassen sich daraus auch
kleine Laibchen formen, die man im
Backofen knusprig herausbdckt.

4 Portionen / Dauer: 15 Minuten

CHIA-BANANEN-PALATSCHINKEN

N

ZUTATEN
| 2 Bananen,
in Stiicke geschnitten
| 150 g Mandeln,
fein gemahlen
| 4 Eier
| 3 EL Chia-Samen
| etwas Sonnenblumendl

| etwas Ahornsirup
| Zimtpulver

ZUBEREITUNG

- Die Bananenstiicke
mit den Eiern und Chia
verriihren und mit einem
Erdédpfelstampfer gut

zerstampfen. Eine Prise
Zimt und die Mandeln
untermengen.

- In einer beschichteten

Pfanne etwas Sonnen-
blumendl leicht erhitzen.
Den Teig portionsweise in
das heiRe Fett gieffen und
die Pfanne schwenken, bis
eine diinne Palatschinke
entsteht.

- Wenn eine Seite gold-

braun ist, dann vorsichtig
wenden und die zweite
Seite ebenfalls braunen.
Die Palatschinke heraus-
nehmen und noch drei
weitere Palatschinken
backen.

- Die Chia-Bananen-Palat-

schinken mit Ahornsirup
betrdaufeln und servieren.

et =l

\b www.rauch.cc
&5,
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KOCHEN
MIT WEIN

Das Beste aus dem
Keller

er Wein ist unter

den Getranken das

niitzlichste, unter

den Arzneien die
schmackhafteste, unter den
Nahrungsmitteln das ange-
nehmste.“ Was der griechische
Schriftsteller Plutarch bereits
im 1. Jhdt. festgestellt hat,
lassen wir uns auch heute noch
auf der Zunge zergehen. Ein
gehaltvoller Rotwein verleiht
Wild oder Rindsbraten ein be-
sonders herzhaftes Aroma; ein
spritziger Wei3wein sorgt beim
AufgieRen von Risotti, Wok-
gemiise oder hellen Saucen fir
eine feinsauerliche, fruchtige
Note, und erlesene SiiBweine

wie Madeira, Portwein oder
Sherry veredeln Saucen und
Desserts. Unsere Weinschnitten
geben sich in rot-weif} patrio-
tisch zum nahenden National-
feiertag, ein kraftiger Rotwein
verleiht den Rindsrouladen

eine besondere Wiirze, und die
cremige Weinsuppe ist glei-
chermafien einfach wie kdst-
lich. Der beste Begleiter zu den
weinseligen Gerichten? Natiir-
lich ein Glas desjenigen Weines,
der auch verkocht wurde. Na
denn Prost.

2 ]
-

AE

1 Backblech / Dauer: 30 Minuten

WEINSCHNITTEN

-\

ZUTATEN
300 g Butter
300 g Zucker, zimmerwarm
5 Eier
1 Pkg. Vanillezucker
300 g Mehl
1 Pkg. Backpulver
125 ml Rotwein
1EL Zimt

FUR DIE GLASUR
150 g Staubzucker
1 Zitrone (Saft)

ZUBEREITUNG

- Die Eier trennen. Butter mit
Zucker schaumig rithren.
Dotter und Vanillezucker
beigeben und weiterrith-

ichkoche.at-Tipp

ren, bis eine cremige Masse
entsteht.

+ Mehl mit Backpulver ver-

mischen und mit Zimt und
Rotwein unter die Masse
rithren.

- Die Eiklar steif schlagen

und vorsichtig unterheben.

- Die Masse auf ein befettetes

und bemehltes Backblech
streichen und im vorge-
heizten Backrohr bei 170 °C
ca. 20 Minuten backen.

- Die Weinschnitten mit

einer Glasur aus Staubzu-
cker und dem Zitronensaft
bestreichen, erkalten lassen
und in kleine Rechtecke
schneiden.

Uberziehen Sie die Weinschnitten alternativ
mit einer Glasur aus weiBer Schokolade.
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KOCHEN MIT WEIN

4 Personen [/ Dauer: 15 Minuten

WEINSUPPE

_/

ZUTATEN
500 ml Gemiisesuppe
125 ml Weilwein
1 Prise Zimt
Salz
3 Eidotter
125 ml Schlagobers
Butter
Schnittlauch

FUR DIE CROUTONS
4 Scheiben Weiftbrot oder
Toastbrot
2 EL Butter
1 Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG

- Die Gemiisesuppe mit
Weilwein, Zimt und Salz
aufkochen und einige
Minuten kocheln lassen.

|3
CHNELL
S KU CHE

Dotter mit Schlagobers ver-
sprudeln und einriihren.

- Fiir die Crotuitons das

WeiRbrot in Wiirfel schnei-
den. Die Knoblauchzehe
halbieren und eine Pfanne
mit den Halften ausreiben.
Butter in einer Pfanne zer-
lassen und die Brotwiirfel
dazugeben. Anrdsten, bis
die Wiirfel knusprig sind.

- Die Weinsuppe auf tiefe

Teller verteilen, mit den
Croutons und Schnitt-
lauchrollchen bestreuen.

Das trinken wir

in der Redaktion gerade

besonders gern!

Fruchtig-wiirziger Rotwein

aus dem

wunderschonen Kremstal!

WEINGUT FORSTREITER

Zweigelt Exclusiv 2012

v 1Karton = 6 Flaschen a 0,751
v Aktionspreis: € 39,- statt € 48,-

Nttt

W it Liche zmgmw/uf

4 Personen [/ Dauer: mehr als 60 Minuten

GEFULLTE RINDSROULADEN
IN WEINSAUCE

ZUTATEN

4 Rindsschnitzel
4 EL Estragonsenf
4 Scheiben Speck
4 Karotten

4 Essiggurkerln
Salz, Pfeffer
2ELO1

FUR DEN FOND

2 Zwiebeln

1 Karotte

14 Knolle Sellerie

1 Stiick Petersilwurzel
1 Schuss Weillwein
125 ml Rotwein

500 ml Rindsuppe

1 Schuss Orangensaft
1 TL Preiselbeeren
Majoran

Salz, Pfeffer

2 EL Maizena

ZUBEREITUNG

+ Die Rindsschnitzel diinn
klopfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit
Estragonsenf hauchdiinn
bestreichen.

+ Karotten und Gurkerln
blattrig schneiden.

- Die Schnitzel mit Speck,

Karotten und Essiggur-
kerln belegen. Das Fleisch
einrollen und mit Kiichen-
garn zusammenbinden. Die
Rouladen in Ol von allen
Seiten scharf anbraten, aus
dem Fett nehmen und warm
stellen.

« Zwiebeln grob wiirfeln,

Wurzelwerk grob schneiden.
Gemeinsam im Braten-
riickstand anrosten. Mit
einem Schuss Weiwein und
dem Rotwein abléschen,
mit Rindsuppe aufgiefen
und mit etwas Majoran
wiirzen.

- Die Rindsrouladen wieder

beigeben und bei mittlerer
Hitze ca. 1 Stunde weich
diinsten. Anschlieftend das
Fleisch wieder herausneh-
men und den Fond durch
ein Sieb seihen. Diesen mit
Orangensaft und Preiselbee-
ren verfeinern und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.
Zum Schluss die Weinsauce
- je nach Bedarf — mit etwas
Maizena binden.
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4 Personen [/ Dauer: mehr als 60 Minuten

BUCHWEIZEN-BURGER .
MIT KAROTTEN UND WALNUSSEN

N

ZUTATEN
80 g Buchweizen
125 g QimiQ Classic,
ungekiihlt
60 g Frischkase
2 Karotten, geschalt,
gerieben
2 EL Walniisse,
fein gehackt
1> rote Zwiebel,
klein gewiirfelt
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
4 Hamburger-Brotchen
4 Salatbladtter
1rote Zwiebel, in Ringe
geschnitten

ZUBEREITUNG

- Buchweizen in einem Sieb
unter flieRendem Wasser
waschen und in ungesalze-

nem Wasser weich kochen.

Auskiihlen lassen.

QimiQ Culinary Tipp

Servieren Sie die vegetarischen Burger
mit einem Sauerrahmdip und Paradeisern.

- Ungekiihltes QimiQ Classic

glatt rithren. Frischkase,
Buchweizen, Karotten,
Walniisse und Zwiebeln
dazugeben und gut vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

- Die Masse mit einem Loffel

auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech setzen und
zu kleinen Burgerlaibchen
portionieren. Etwa

4 Stunden gut durchkiihlen
lassen.

- Die Hamburger-Brotchen

durchschneiden. Die unte-
ren Brotchenhdlften mit je
einem Salatblatt belegen.

- Die Burgerlaibchen auf den

Salat legen, Zwiebelringe
darauf verteilen. Die oberen
Brotchenhdlften wieder
aufsetzen und die Buchwei-
zen-Burger servieren.

A\

ZUTATEN

4 Personen [/ Dauer: 60 Minuten

ZUCCHINIAUFLAUF MIT QUINOA

40 g Zwiebeln, fein gehackt
60 g Champignons,

fein geschnitten

30 g Lauch, fein geschnitten
150 g Quinoa

4 EL Olivenol

125 ml Weillwein

250 g QimiQ Saucenbasis
150 g passierte Paradeiser
Salz

Pfeffer schwarz,

frisch gemahlen

1> TL Thymian, getrocknet
1> TL Oregano, getrocknet
60 g Parmesan, gerieben

2 Zucchini

1 Melanzani

2 Paradeiser

2 Paprikaschoten

4 EL Olivenol

Parmesan, gerieben,

zum Bestreuen

+ Zwiebeln mit Champig-

nons, Lauch und Quinoa in
heiflem Olivendl ansautie-
ren.

+ Mit Weilwein abloschen,

QimiQ Saucenbasis, pas-
sierte Paradeiser, Gewiir-
ze und den geriebenen
Parmesan dazugeben, gut
durchrithren und zur Seite
stellen.

- Zucchini und Melanzani

der Lange nach in Scheiben
schneiden und beidseitig
kurz in Olivenél anbraten.

- Paprika vierteln, entkernen

und ebenfalls in Olivendl
anbraten, die Paradeiser in
Scheiben schneiden.

- Das gebratene Gemiise und

die Paradeiser abwechselnd
mit der Quinoa-Mischung
schichtweise in eine
Auflaufform geben, mit

ZUBEREITUNG
- Backofen auf 180 °C (Ober-
und Unterhitze) vorheizen.

Parmesan bestreuen und
im vorgeheizten Backrohr
ca. 25 Minuten backen.

QimiQ Culinary Tipp

Mengen Sie auch in Olivenol angebratene
Fenchelscheiben unter den Auflauf.

WERBUNG
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1 Backblech / Dauer: mehr als 60 Minuten

ZWETSCHKENFLECK

-\

ZUTATEN rasch zu einem Teig verkneten
FUR DEN MURBTEIG und in Folie gewickelt 1 Stunde
240 g Mehl kiihl rasten lassen.
120 g Butter, sehr kalt - Backofen auf 180 °C (Ober-
60 g Zucker und Unterhitze) vorheizen.
1 Eidotter Miirbteig 3-4 cm dick auswal-

1 Prise Salz

ken.
- Fiir den Belag ungekiihltes

FUR DEN BELAG QimiQ Classic Vanille glatt
125 g QimiQ Classic Vanille, rithren. Restliche Zutaten da-
ungekiihlt zugeben und gut vermischen.

30 Zwetschken, entkernt,
halbiert

500 g Magertopfen

100 g Staubzucker

40 g Maisstdrke (Maizena)
5 Eidotter

1 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

- Fiir den Miirbteig Mehl und

Butterstiicke abbroseln.
Mit den restlichen Zutaten

Auf dem Miirbteig verteilen.
Halbierte und entkernte
Friichte daraufsetzen und im
vorgeheizten Backrohr ca.

35 Minuten backen.

nbr
PRODUKT- QmiO. )
TIPP R,

1 WTELEEL /oY

Jetzt auch online 4 3
erhiltlich! 2l

www.qgimiq.com |

WERBUNG

)

QimiO.

THE CREAM BASE COMPANY

FREUDE AM GENUSS.

SUB&pika,,f
-—\

T

s R

Fir die . o

KALTE KUCHE

N8 o

L

DIE ERSTE SAHNE-BASIS

www.QimiQ.com Mach’s dir leichter.




D REISGENUSS
HERBSTLICHE RISOTTI

Foto: Riso Gallo

. ichkoche.at

b es bloR Zufall war,

als etwas Safran,

der bei der Anferti-

gung der Glasfenster
fir den Mailander Dom zum
Einsatz kam, in einen offenen
Reiskochtopf fiel? Jedenfalls

4 Personen / Dauer: 35 Minuten

RISOTTO MIT RADICCHIO
UND GORGONZOLA

waren die Mailander verziickt
von Farbe und Duft des so
kreierten Safranrisottos. Belegt
ist diese Geschichte zwar nicht
— dass der Risotto milanese im
15. Jhdt. nicht nur italienische
Feinschmecker begeisterte, das

ist gewiss. Fir einen perfek-
ten Risotto braucht es einen
Rundkornreis, der die Aromen
aufnimmt und eine cremige
Konsistenz erzeugt. Verwendet
werden vor allem die Sorten
Arborio, Carnaroli und Vialone

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

nano. Diese Sorten besitzen eine
weiche Schale und einen harten
Kern — die Voraussetzung fiir die
cremige Textur eines Risottos.
All’onda, cremig-schmelzend,
muss er sein — und trotzdem
noch Biss haben.

STEINPILZ-RISOTTO
MIT KURBIS UND AMARETTI

N

ZUTATEN
400 g Riso Gallo Carnaroli
Risottoreis
3 Kopfe Radicchio
2 Zwiebeln, fein gehackt
200 g Gorgonzola
50 g Butter
1 Glas Rotwein
Rindsuppe

ZUBEREITUNG

+ Den Radicchio waschen
und in feine Streifen
schneiden.

- Butter in einen grofRen,
schweren Topf geben und
die Zwiebeln darin fiir eini-
ge Minuten andiinsten.

- Die Radicchiostreifen
und den Rotwein zu den
Zwiebeln geben und einige
Minuten einkochen, bis der
Radicchio zusammengefal-
len ist.

- Den Risottoreis dazugeben
und mit einem Schopfer
Suppe aufgiefen. Gut um-
rithren und die Flissigkeit
einkochen lassen.

- Immer wieder einen Schop-
fer Suppe aufgieRen, sobald
die Fliissigkeit vom Reis
aufgenommen wurde.

- Wenn der Risotto fast fertig
gekocht ist, den in Wiirfel
geschnittenen Gorgonzola
untermengen. Den Risotto
vom Herd nehmen, noch
bevor der Kdse komplett
geschmolzen ist.

PRODUKT-
TIPP

N

ZUTATEN
1 Pkg. Riso Gallo Arborio
Risottoreis
1 kleine Zwiebel,
fein gewtirfelt
150 g Steinpilze, geputzt,
grob geschnitten
150 g Butternut-Kiirbis,
geschilt und gewiirfelt
80 g Amaretti-Kekse,
zerbroselt
Suppe
50 g Butter
50 g Parmesan,
frisch gerieben
1 EL Petersilie, gehackt

ZUBEREITUNG

« Zwiebeln, Pilze und Kiirbis
in einen groRen, schweren
Topf geben und ungefdhr
5 Minuten andiinsten - die
Pilze sollen schon weich
sein.

- Risottoreis und die Halfte
der Amaretti-Kekse hinzu-
fligen. Mit einem Schopfer
Suppe aufgiefen. Gut um-
rithren und die Flissigkeit
einkochen lassen.

- Immer wieder einen Schop-
fer Suppe aufgielen, sobald
die Fliissigkeit vom Reis
aufgenommen wurde.

- Wenn der Reis gar ist, die
Butter und den Parmesan

untermengen.

- Das Steinpilz-Risotto mit
den restlichen Amaretti-
Keksen und der Petersilie
bestreuen.

V“-

PRODUKT Gallo

WERBUNG

Foto: Riso Gallo
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4 Personen / Dauer: 30 Minuten

RISOTTO MIT PROSECCO, RUCOLA UND PROSCIUTTO

N

ZUTATEN
250 g Riso Gallo Risotti
Risottoreis
Olivenol
1 kleine Zwiebel
100 g Rucola
100 g Prosciutto
100 g Parmesan
200 ml Prosecco
11 Hithnersuppe

Prosecco abloschen und
die Hitze etwas reduzieren.
Die Hithnersuppe schop-
ferweise unter stetigem
Riihren hinzufiigen.

+ Nach rund 15 Minuten den

Rucola dazugeben. 5 Mi-
nuten weiterkocheln, dann
einige Butterstiickchen
unterrithren. Nun noch die

Butterflocken Prosciuttostreifen dazu-
Salz geben und den Parmesan
Pfeffer unterriithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den
ZUBEREITUNG Risotto vor dem Servieren
- Zwiebel fein hacken, Rucola mit Parmesan bestreuen.
grob schneiden, Prosciutto
in feine Streifen schneiden. =
- Die Zwiebeln in etwas PRODUKT- Gallo
Olivendl anschwitzen, aber TIPP RISOTTI

Pt

nicht braunen lassen. Den
Risottoreis dazugeben und
glasig anlaufen lassen. Mit

Foto: Norbert Tutschek

WERBUNG

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!

S - . Riso Gallo, Thr Risotto Spezialist

in der Tradition italienischer Esskultur.
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Im siebenten
Karamell-Himmel

2 Personen / Dauer: 35 Minuten

PALATSCHINKEN IM KARAMELLKLEID
-

nackiges Karamell auf
einer Creme briilée,
eine malzfarbene
Sauce, die eine Kugel
Vanilleeis umflieRt, cre-

mig-weiche Zuckerln, die auf ZUTATEN FUR DIE KARAMELLSAUCE ken damit fiillen, zusam-
der Zunge schmelzen, oder eine FUR DEN 100 g Vollrohrzucker menrollen und dick mit
herb-siifRe Erganzung fiir eine PALATSCHINKENTEIG 50 ml Orangensaft Staubzucker {iberstreuen.
Bratensauce: Karamell ist der 100 g Mehl 50 ml Schlagobers Die Palatschinken mit der
Inbegriff der stiRen 2 Eier Lotlampe oder unter der
Versuchung - und dabei ganz 125 ml Milch ZUM FERTIGSTELLEN Grillschlange karamelli-
einfach herzustellen! 1 Prise Salz Staubzucker sieren.

2 EL Butter (fliissig) - Fir die Karamellsauce

1 EL gekldrte Butter oder ZUBEREITUNG Zucker in einem breiten

Butterschmalz zum

\DEO~
N T\PP

www.ichkoche.at/
video-richtig-karamellisieren

Herausbacken

FUR DIE FULLE
100 g Topfen (trocken)
1 Orange (Saft und Schale)
1 EL Grand Marnier
2 EL Staubzucker

- Fiir den Palatschinkenteig

Eier, Milch, Mehl, Salz und
fliissige Butter vermixen.

- Den Teig mindestens 15 Mi-

nuten rasten lassen, danach
kleine Palatschinken backen.

- Fiir die Fiille alle Zutaten gut

durchriihren. Die Palatschin-

Topf leicht karamellisieren,
mit Orangensaft abloschen
und einmal aufkochen las-
sen. Obers dazugeben und
weitere 5 Minuten kécheln
lassen.

- Die Palatschinken in der

Karamellsauce anrichten.
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SCHRITT FUR SCHRITT ZUM RICHTIGEN KARAMELLISIEREN

- Verwenden Sie einen
groRen Topf zum Karamel-
lisieren, denn der Zucker-
sirup wallt auf. Ein dicker
Topfboden sorgt dafiir, dass
sich die Hitze gut verteilt.

- Den Zucker in der Pfanne
gleichmagig verteilen und
beim Karamellisieren am
besten nicht umriihren. Die
Dicke der Zuckerschicht
soll sich nicht verdndern,
damit die Temperatur an
jeder Stelle konstant bleibt.

- Zuckerkristalle, die sich
am Topfrand ansetzen, mit
einem in Wasser getauch-
ten Silikonpinsel wegwi-
schen.

- Lassen Sie das Karamell
nicht zu stark braunen,

der Zucker kann verbrennen
und das Ergebnis schmeckt
dann unangenehm bitter.

- Um ein Verbrennen des Zu-

ckers zu vermeiden, kénnen
Sie mit dem Zucker auch et-
was Wasser in den Topf geben.
Am besten Zucker und Wasser
vorab vermischen (1 EL Was-
ser je 50 g Zucker).

- Den karamellisierten Zu-

cker mit Wasser abloschen
und gut umriihren. So lange
einkochen, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist.

- Vorsicht! Der geschmolzene

Zucker wird sehr heif. Beim
Abloschen mit Wasser steigt
heiRer Dampf auf, der zu Ver-
brennungen fiihren kann. Also
Kopf einziehen.

- Fiir ein cremiges Ergebnis

16schen Sie das Karamell mit
Milch oder Obers oder mit
einer Mischung aus Obers und
Mascarpone.

- Riihren Sie etwas Butter unter

das Karamell. Probieren Sie
auch, das Karamell mit einem
kleinen Stiick gesalzener But-
ter zu aromatisieren.

- Das dickfliissige Karamell zum

Ausharten gleichmdfig auf
ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech gielen oder auf
eine Silikonmatte.

- Wollen Sie ein fertiges Dessert

mit einer Karamellschicht
iiberziehen (z. B. eine Créme
briilée oder eine Créme
catalan), dann bestreuen Sie
die Desserts mit einer Schicht

Kristallzucker und lassen
die Flamme des Flambi-
erers {iber der Zucker-
schicht kreisen, bis diese
goldbraun und knusprig
ist. Haben Sie kein Flam-
biergerdt, dann verwenden
Sie eine Lotlampe/Bunsen-
brenner oder karamellisie-
ren Sie die Desserts direkt
unter der Grillschlange

des Backrohrs. (Vorheizen
nicht vergessen!)

www.braunhousehold.at

FUr maximale Freiheit

beim Kochen.
Immer und uberall.

Multiquick 9 SCHNURLOS Stabmixer /
fUr eine starke Leistung - ohne Kabel.
Nach kompletter Aufladung ist eine
Laufzeit von bis zu 20 Minuten moglich.

Designed to make a difference.




SHOPPINGTIPPS

Star-Winzer Fritz Wieninger
stattet seit 2012 die ichkoche.at-
Kochschule mit seinen hervor-
ragenden Weinen aus. Ab sofort
bieten wir seine edlen Tropfen
auch in unserem Shop an.

Zu seinem Lieblingsrezept ,,Reh
in der Schokosauce“ empfiehlt
er unseren Lesern seinen Pinot
Noir Select 2013.

Dieser Wein hat in der Familie
bereits eine lange Tradition:

Mein GroBvater hatte bereits Pinot
in den 1950er-Jahren gepflanzt
und es mir dadurch ermaglich,
seit meinen Anfdngen bereits mit
alten Rebstdcken vom Pinot Noir
arbeiten zu kénnen. Mich begeis-
tern die Eleganz, die Finesse und
die Feinheiten vom Pinot Noir und
dazu die unheimliche Vielseitigkeit
als Essensbegleiter. Besonders
eignet sich der Wein fiir Wild-
gerichte.

Verwildert

Gonnen Sie sich dieses
exklusive Weinpaket
und nutzen Sie den
ichkoche.at-
Preisvorteil:

DIE WEINE

2x Pinot Noir Select 2013

2x Wiener Trilogie 2012

2x Gemischter Satz NuRRberg
Alte Reben 2013

Normalpreis: € 109,-
6 Flaschen zum Preis von 5
Nur bei uns € 95,-

Das Rezept finden Sie unter
s www.ichkoche.at/rehkeule
&

Y it Liche m{g&mcﬁf
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MESSAGE ‘ ‘

v Kihlschrank-Magnet
v fiir wichtige Kiichen-

Nachrichten €12,49

Herbstgestober —
die Blatter fallen und
die Wildzeit beginnt

v tierisch schone
Serviettenringe

v fiir den liebevoll gedeckten
Tisch

v 3 Motive - 6 Serviettenringe

el

€15,19

ichkoche.at-Tipp

Wollen Sie weitere Inspirationen

zum Thema Wild? Besuchen Sie unseren
Kochkurs ,,Wildschmankerl“
www.ichkoche.at/wildschmankerl-kochkurs
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st Ihnen das auch schon

einmal passiert? Sie mixen

das Schlagobers — und ehe

Sie es merken, haben Sie
zu lange geschlagen und das
Schlagobers bildet unappetit-
liche Flocken. Das war wohl
keine Absicht. Zum frisch
gebackenen Kuchen wollen Sie
das klumpige Obers jetzt nicht
mehr auftischen. Wie ware es
aber, Thr Missgeschick zum Hit
am Esstisch zu machen?

Sie glauben nicht, dass das

geht? Ganz einfach: Machen Sie

selbst geriihrte Butter!

Geriihrt und nicht geschiittelt!

ichkoche.at-Tipp

Selbst gemachte Butter kann man mit
Krdutern, Gewiirzen und anderen Aromen

herrlich verfeinern.

Kreative Butterideen finden sich hier
www.ichkoche.at/butter-rezepte

Das Geheimnis der Butterherstellung liegt
im Ruhren. Das kénnen Sie von Hand
machen oder mit einem elektrischen
Mixer. In der Redaktion haben wir uns in
ein praktisches und nostalgisch anmu-
tendes Gerat verliebt, welches das But-
terriihren zu einem richtigen Vergniigen
macht: ein Butterfass! Rohmilch oder
Schlagobers einfiillen und ein wenig

und man kann den Fortschritt mitverfol-
gen. Innerhalb von kurzer Zeit entsteht
so zartschmelzende Butter aus einfachem

sAlles in Butter

Y it Liche angseon cht

Schone Verpackung

fiir selbst gemachte Butter,
Marmeladen oder mehr!

v Wunderschones Glas
und dekorative Bander -
eine Augenweide in der
Vorratskammer oder | I
auch perfekt zum
Verschenken!

- - €3,59
die Armmuskeln trainieren,

so lange, bis sich die Butter
von der Buttermilch getrennt
hat. Der Behalter ist aus Glas

1 Butterziegel / Dauer: 30 Minuten

BUTTER GRUNDREZEPT
AN

ZUTATEN
500 ml Schlagobers

Schlagobers.

- Eine Schiissel mit eiskaltem
Wasser fiillen und die Butter
im Wasser so lange ausdrii-
cken, bis keine milchige Fliis-
sigkeit mehr austritt. Je besser
die Butter gewaschen wird,
desto langer ist sie haltbar.

- Zum Schluss die Butter in eine
dekorative Form pressen und
im Kiihlschrank aufbewahren.

- Im Kiithlschrank ist die Butter
ungefdahr eine Woche haltbar,
im Tiefkiihlfach ein Monat.
Aus 500 ml Schlagobers ent-
stehen ungefdhr 170 g Butter
und 250 ml Buttermilch.

Wenn wir Sie neugierig
gemacht haben,
probieren Sie dieses
Grundrezept aus.

ZUBEREITUNG

- Obers in eine grofle Schiis-
sel oder in ein Butterfass
fiillen und etwa 10 Minuten
rithren. In dieser Zeit trennt
sich die Fliissigkeit von den
Fetten, welche sich leicht
gelb farben. Je nach Konsis-
tenz noch einmal 10 Minu-
ten weiterriihren, dann die
Butter mit sauberen, kalt
abgespiilten Handen aus der
Schiissel nehmen und fest
ausdriicken.
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12 Stiick / Dauer: mehr als 60 Minuten

HONIG-FOCACCIA
-

Sinnliche Friichte
mir langer
Geschichte

er Feigenbaum ist
eine der altesten
Kulturpflanzen der
Menschheit — und
auch in Geschichte und My-
thologie reich vertreten: Mit
Feigenblattern haben Adam und
Eva ihre Blof3e verdeckt; Tan-
talus musste unter einem Fei-
genbaum Hunger leiden; Remus
und Romulus fanden Schutz
unter einem Feigenbaum;
geschickt nahm Cato fiir den
Ausloser der Dritten Punischen
Kriege Feigen zu Hilfe; und
Buddha fand die Erleuchtung
unter einem Feigenbaum.
Bis zu dreimal im Jahr tragen
die weiblichen Feigenbaume

[CHT

Friichte - es ist also nicht ver-
wunderlich, dass die Feige zu
einem Symbol der Fruchtbar-
keit auserkoren wurde.

Ob die kostliche Friichte reif
sind, das verrat eine Volks-
weisheit: ) Eine gute Feige hat
den Hals eines Gehenkten,

die Kleidung eines Armen und
das Auge einer Witwe.“ Oder
etwas leichter verstandlich: Der
Feigenstiel sei trocken und ver-
schrumpelt, die Schale etwas
zerknittert; und schlieRlich soll
sie ,,weinen“, denn eine Feige
mit perfektem Reifegrad tragt
am Blitenansatz den soge-
nannten Honigtropfen.

E-I =E..

250 g Ricotta
grobes Meersalz

FUR DEN FOCACCIATEIG

450 g Mehl

50 g Maismehl

1> Wiirfel Germ (ca. 20 g)
200 ml Wasser, lauwarm
2 EL Honig

120 ml Olivenol

1TL Salz

ZUBEREITUNG
- Fiir den Focacciateig die

Germ in 100 ml lauwarmem
Wasser aufldsen. Mehl,
Maismehl, 1 EL Honig,
restliches Wasser, Olivendl
und Salz dazugeben und
alles ca. 10 Minuten gut
verkneten. Den Teig mit
einem Tuch abdecken und
an einem warmen Ort ca.
45 Minuten gehen lassen.

- Ein Backblech mit Back-

ZUTATEN papier auslegen. Den
350 g Feigen Germteig auf einer be-
1 Apfel mehlten Arbeitsflache

auswalken und auf das
Backblech legen. Wieder
abdecken und 40 Minuten
gehen lassen.

- Die Feigen waschen und

in kleine Stiicke schnei-
den. Den Apfel schélen,
das Kerngehduse entfernen
und den Apfel in schmale
Spalten schneiden.

- Mit den Fingern kleine

Mulden in den Germteig
driicken. Den Teig - vor
allem die Vertiefungen -
mit Olivenol bestreichen.
Mit Meersalz bestreuen.
Feigen, Ricotta und Apfel-
schnitze darauf verteilen.
GroRziigig mit dem restli-
chen Honig betraufeln.

- Die Honig-Focaccia im

vorgeheizten Backrohr bei
200 °C 30— 40 Minuten
backen, bis sie eine schone
Farbe angenommen hat.
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4 Portionen / Dauer: mehr als 60 Minuten

FEIGEN-PISTAZIEN-AUFSTRICH

N

ZUTATEN
500 g Feigen
2 Vanilleschoten
100 g Gelierzucker (3:1)
100 ml Orangensaft
80 g Pistazien (ungesalzen)
30 g weifde Schokolade

ZUBEREITUNG

- Die Feigen schilen und
in Stiicke schneiden. Die
Vanilleschoten der Lange
nach aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Das
Vanillemark zusammen
mit dem Orangensaft, den
ausgekratzten Vanillescho-
ten und dem Gelierzucker zu

ichkoche.at-Tipp

den geschnittenen Feigen
geben, gut umrithren und
ca. 12 Stunden kiihl stellen.

- Anschlieftend die Pistazien

fein mahlen, die Schokola-
de reiben und beides unter
die Feigenmasse riihren.
Die Vanilleschoten her-
ausnehmen und die Masse
erhitzen. Den Feigen-Pista-
zien-Aufstrich 3—5 Minuten
kocheln lassen. Noch hei
in saubere Schraubver-
schlussgldser abfiillen und
sofort verschlieRen.

Rezept von

ichkoche.at-Userin
Renate Philipp

Der Feigen-Pistazien-Aufstrich eignet sich
sehr gut zum Ftillen von Palatschinken.

O\

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

ROTKRAUT-FEIGEN-SALAT

ZUTATEN
1> Kopf Rotkraut
3 Feigen
1 EL Salz
1 EL Zucker
Olivenol
1 Orange
1-2 EL Walniisse, gehackt

FUR DAS DRESSING
2 Orangen (Saft)
1 EL Sesamkorner
2 EL Honig
10 EL Balsamicoessig
10 EL Olivendl
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Die Feigen in diinne Schei-
ben schneiden, auf eine
Platte legen und mit etwas
Olivenol betrdufeln.

Noch eine Prise Sinnlichkeit

5 Gewlirze
mit aphrodisierender Wirkung
v fiir anregende Speisen

v ideal als Geschenk oder Mitbringsel
v verpackt in stapel- & steckbaren Tiegeln

Y it Liche Mg&mc/tf

- Das Rotkraut vom Strunk
befreien und in feine Strei-
fen schneiden. Mit 1 EL Salz
und 1 EL Zucker bestreuen,
5 Minuten gut durchkne-
ten und 20 Minuten ziehen
lassen.

- Fiir das Dressing den Honig
mit dem Saft von zwei
Orangen, Sesamkornern,
Balsamicoessig und dem
Olivenol gut verriihren.

Mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken.

- Die Hélfte des Dressings
unter das Rotkraut mi-
schen. Die Orange schdlen
und kleine Filets (ohne die
weillen Fruchtfdden) her-
ausschneiden.

- Das Rotkraut auf einer
Platte verteilen, Feigen und
Orangenfilets daraufle-
gen. Das restliche Dressing
dariibertraufeln und am
Schluss mit gehackten Wal-
niissen bestreuen.

ichkoche.at-Tipp

Mengen Sie einen
kleinen Schuss
Portwein unter
das Orangen-
Honig-Dressing.
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Die Luft wird kiihler, ein
leichter Wind streift die
Blatter von den Bau-
men und der Nebel zieht
iiber Hiigel und Felder.
Nach einem bunten
Herbstspaziergang gibt
es nichts Schoneres, als

So einfach gelingen

EINMACH- UND
EINBRENNSUPPE

Etwas Butter leicht anbraunen
und das Mehl darin ohne Farbe
anlaufen lassen. Mit kraftiger
kalter Rindsuppe und eventuell
einem Schuss Milch aufgieRRen
und gut durchkochen. Mit dem
Stabmixer einmal aufmixen und

die Beine auszustrecken
und mit einer samtigen
Cremesuppe Bauch und
Seele zu warmen. Dicke
Kiirbisse, knackfrische
Erbsen, hiibsche Karfiol-
roschen und alles, was
der herbstliche Garten in
seiner Fiille bereithalt,
wird verarbeitet. Wie?
Das verraten wir IThnen
mit unseren Tipps aus
der Kochschule.

ichkoche.at-Link

O340

(=]

4 Personen [/ Dauer: 25 Minuten

KAROTTEN-BLUTORANGEN-SUPPE

die Suppe mit der gewlinschten
Einlage vollenden.

Wenn Sie statt Butter Schmalz
oder Ol verwenden und das
Mehl hell- bis nussbraun anros-
ten, so wird aus der Einmach-
eine Einbrennsuppe, die aller-
dings keine Milch vertragt.

Verwenden Sie fiir Einmach-
oder Einbrennsuppen stets
mehr Fett als Mehl (bewahrt
hat sich das Verhaltnis 2:1). Um
eine schone Bindung zu erhal-
ten, reichen fiir 1 Liter Suppe
ein gehaufter Essloffel Mehl
(ca. 40 g) auf 2 Essloffel Butter
(ca. 60-80 g).

-

ZUTATEN

| 2 Schalotten

| 2 Knoblauchzehen

| 10 Karotten

| 2 Bio-Blutorangen

| 500 ml Gemiisesuppe

ichkoche.at-Tipp

Mochten Sie die Suppe etwas molliger,

so rithren Sie kurz vor Garende einen Schuss
Schlagobers oder — fiir Veganer — Mandelmus
unter die Suppe.

| 200 ml Karottensaft

| Salz

| Pfeffer

| 4 EL Sonnenblumendol
| 2 EL Kiirbiskerne

| 2 EL Kiirbiskernol

ZUBEREITUNG

* Die Schalotten und den
Knoblauch schalen und in
grobe Wiirfel schneiden, die
gewaschenen Karotten in
dieselbe Grofe schneiden. Die
Orangenschale fein abrei-
ben, die Friichte halbieren
und auspressen.

* In einem Topf 4 EL Sonnen-
blumendl erhitzen, Schalot-
ten, Knoblauch und Karot-
ten darin anbraten, bis die
Schalotten goldgelb sind. Mit

dem Orangensaft abléschen
und mit Gemiisesuppe und
Karottensaft aufgiefen.

So lange kocheln lassen, bis
die Karotten weich sind. Mit
einem Stabmixer fein piirieren
und gut mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

* Die Karotten-Blutorangen-
Suppe in einem Suppenteller
anrichten und mit der Oran-
genschale, den gehackten
Kiirbiskernen und etwas
Kiirbiskernol garnieren.
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kostliche Cremesuppen!

Durch Zugabe von Obers und
etwas Butter konnen Ein-
machsuppen noch feiner und
cremiger gemacht werden.

SAMTSUPPE

Wenn Sie eine Einmachsuppe
mit Obers verfeinern und mit
Eidotter legieren (binden),

so wird daraus eine samtige
,,Velouté“. Sobald die Dot-
ter-Obers-Legierung einge-
rihrt ist, darf die Suppe keines-
falls mehr aufkochen! Suppen,
die nur mit Obers oder Creme
fraiche zubereitet werden,
konnen Sie problemlos auf-
kochen lassen. Sauerrahm vor
dem Einruhren mit etwas Mehl
abriihren, da er sonst ausflockt.

WUSHEIQE

PUREESUPPEN

Eine besonders gesunde Form
der Suppenbindung ist jene
durch gekochtes Gemiise. Aus
geschmacklichen Griinden
sollte man dafiir moglichst
nur eine Sorte (z. B. mehlige
Erdapfel oder Karfiol) verwen-
den.

Ein Schuss Obers, ein Stick
kalte Butter oder Mehlbutter
machen die Piireesuppe noch
samiger.

Wollen Sie die Cremesup-
pe vegan zubereiten, dann
ersetzen Sie das Obers durch
Sojakochcreme, Mandelmus
oder Kokosmilch.

Gebundene Suppen, Piiree-
oder Rahmsuppen werden
durch Aufmixen luftiger und
leichter. Es empfiehlt sich
jedoch, nur eine Grundzutat
(Gemiise oder Krauter) zu mi-
xen und den Rest zerkleinert als
Einlage in die Suppe zu geben.

Fur Cremesuppen eignen sich
ganz besonders gut folgende
Gemiisesorten: Kiirbis, Erbsen,
Lauch, Spargel, Karotten, Sel-
lerie, Brokkoli, Paradeiser und
Zucchini.

Rote-Riiben-Saft, Kurkuma
oder purierter Blattspinat ver-
leihen einer blassen Suppe eine
herrlich intensive Farbe.

AYAVA

Years of knives

4&md \J \J Made in Germany

Solingen

Glihender Chrom-Molybdan-Vanadium Stahl. Bei 1.200° C geschmiedet,
auf 58° Rockwell gehéartet und mit Laserprazision zu perfekter Scharfe
geschliffen. So entstehen die WUSTHOF Messer in Solingen.

Der markante Doppelkropf und die dreifach vernieteten Griffschalen
machen die Messer der Serie CLASSIC IKON einzigartig. Meisterstiicke
fur Ihre Kiiche, die Ihre Qualitaten taglich unter Beweis stellen.

Quality - Made in Germany/Solingen

Cremesuppen sind ein gutes
Versteck fir weniger geliebtes
Gemiise: Unter eine Cremesuppe
gemixt, werden Karfiol oder Sel-
lerie Teil einer Lieblingssuppe.

Garnieren Sie [hre Cremesuppe
mit einem Obershaubchen und
selbst gemachten Croiitons,
bestreut mit gehackten Kiirbis-
kernen oder Krautern.

Fur ein besonders cremiges
Ergebnis konnen Sie auch noch
einige gemahlene weile Boh-
nen mitkochen.

Suppen lassen sich gut in gro-
Reren Mengen herstellen und
portionsweise tiefkiihlen.
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PARMESAN
SONNE

Goldgelbe
Kaselaibe

ereits im Mittelalter
produzierten Monche
rund um Parma einen
harten Kdse; er war
haltbare Wegzehrung auf ihren
Pilgerreisen von Kloster zu
Kloster. 1350 hatte der feinkor—
nige Kdse seinen ersten litera-
rischen Auftritt: Boccaccio lasst
in seinem Decamerone den ge-
witzten Maso vom Schlaraffen-
land Bengodi flunkern, in dem
Koche auf einem Parmesanberg
stehend Pasta zubereiten und
hinabrollen lassen.
Die Wiege des Parmesans liegt
im Enza-Tal, genau zwischen
den Stadten Parma und Reggio
nell’Emilia — der geschiitzte

Name Parmigiano Reggiano
verweist auf seine Herkunft.
Aus bester Milch werden die
Kaselaibe hergestellt und reifen
zumindest 12 Monate, bevor

sie als ,,nuovo‘ frisch verzehrt
werden. Ein Jahr spater wird der
Parmesan als ,,vecchio* iiber
Pasta und Risotti gerieben und
veredelt Antipasti-Teller. Noch
langer reift der , stravecchio®,
ein wunderbarer Dessertkase.
Angeblich schmeckt der
Herbstparmesan am aller-
besten. Zeit, die , Ernte“ der
letzten Jahre zu verkosten.

ichkoche.at-Link

20 Rollchen / Dauer: 30 Minuten

PARADEISER-PARMESAN-ROLLCHEN

N

ZUTATEN
1 Pkg. Strudelteig
250 g getrocknete
Paradeiser (in Ol eingelegt)
150 g Parmesan, gerieben
1Ei
1 Bund Petersilie, gehackt
Pfeffer
Salz
ca. 30 g Butter, zerlassen
1 EL Sesam (schwarz oder
weiR)

ZUBEREITUNG

- Die abgetropften Para-
deiser und den Parmesan
in der Kiichenmaschine
piirieren. Das Ei und die
Petersilie untermischen

ichkoche.at-Tipp

und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

- 2 Strudelteigbldtter mit

Butter bestreichen und auf-
einanderlegen. In 10-15 cm
lange Stiicke schneiden und
auf den unteren ladngli-
chen Rand einen Essloffel
Paradeisermasse strei-
chen. Einrollen und auf ein
Backblech setzen. So lange
wiederholen, bis alle Zuta-
ten aufgebraucht sind.

- Die Rollchen mit etwas

Butter bestreichen und mit
Sesam bestreuen, dann im
vorgeheizten Backrohr

bei 160 °C ca. 15 Minuten
backen.

Die Paradeiser-Parmesan-Rollchen sind

ein tolles Fingerfood!
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4 Personen / Dauer: 50 Minuten

MINUTEN STEAKS IN PARMESAN
MIT GEBRATENEM BLATTSPINAT

N

ZUTATEN

FUR DIE MINUTEN STEAKS
8 diinne Rinder-Minuten-
Steaks (a ca. 100 g)
200 g Parmesan, gerieben

FUR DIE POMMES
4 grofe Erddpfel
5 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer
10 EL Olivenodl

FUR DEN SPINAT
200 g junger Blattspinat
1 Bund Minze
Salz, Pfeffer
4 EL Olivenol

FUR DIE
ZITRONEN-MAYONNAISE
100 g Mayonnaise
1 Bio-Zitrone
1 EL Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Fiir die dicken Pommes
frites die Erdapfel gut
waschen, vierteln, auf ein
Backblech legen und mit
10 EL Olivendl betrdufeln.
Salz, Pfeffer und Thymian
dazugeben und alles gut
vermengen. Bei 160 °C Um-
luft 30-40 Minuten braten.

- Fiir den Blattspinat den

Spinat gut waschen und
trocken tupfen. Minzblatter
von den Stiangeln zupfen. In
einer Pfanne 4 EL Olivenol
erhitzen und Spinat und
Minze dazugeben. Ein-

mal kurz durchschwenken
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Auf ein
Kiichentuch leeren und
abtropfen lassen.

- Fiir die schnelle Zitronen-

Mayonnaise die Mayonnai-
se mit geriebener Zitro-
nenschale, zwei Essloffel
Zitronensaft sowie der ge-
hackten Petersilie verrithren
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

- Flir die Minuten Steaks

das Fleisch auf beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Parmesan
walzen. Parmesan dabei
leicht andriicken.

- In einer Pfanne 5 EL Oliven-—

0l erhitzen und die in Par-
mesan gewalzten Steaks ca.
1 Minute von beiden Seiten
anbraten.

- Die Steaks mit Blatt-

spinat und den Pommes
anrichten und mit der Zitro-
nen-Mayonnaise servieren.

Dauer: mehr als 60 Minuten

ZUCCHINI-PARMESAN-CHIPS
AN

ZUTATEN
1-2 Zucchini
30 g Parmesan
1 Knoblauchzehe

und ein wenig Salz vermi-
schen.

- Mehrere Backbleche mit
Backpapier auslegen und die

1 EL Apfelessig Zucchinischeiben einzeln
etwas Salz auflegen (oder ein Blech
mehrere Male hintereinan-
ZUBEREITUNG der verwenden).

- Die Zucchini-Parmesan-
Chips im vorgeheizten
Backrohr bei 110 °C ca.

1 Stunde backen, bis sie
knusprig sind. Immer
wieder kontrollieren, damit
sie nicht verbrennen. Noch
in warmem Zustand vom
Backpapier 16sen, da sie
ausgekiihlt kleben bleiben.

- Die Zucchini in diinne
Scheiben schneiden (mit
dem Messer oder einer
Reibe). Den Parmesan fein
reiben, den Knoblauch
pressen.

+ Die Zucchinischeiben in
einer ausreichend grofien
Schiissel mit dem Parmesan,
dem Knoblauch, dem Essig

O wmit Liche mgﬁmc/u‘
Oh la la — Auch die Franzosen
konnen Parmesan!

Olivenol mit feinen
franzosischen Krautern
und wiirzigem Kase

v schmackhafter Dip

v zum Wiirzen von Fleisch, Fisch,
Gemiise, Soften und Salaten €38,89
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ichkoche.at
aus liebe zum kochen

b Wienerschnitzel,
Cordon Bleu oder

Gebackene Champig-

nons - wir Osterrei-
cher lieben Herausgebackenes!
Dass Panieren gelernt sein will,
davon berichten immer wieder
unsere Leser:

% Die Panier klebt immer an
meinen Schnitzeln. Wie bekomme
ich sie schon wellig?

%, Soll ich Schmalz oder Ol zum
Herausbacken verwenden?

&, Warum wird die Panier bei mir
immer schwarz?

« Stechen Sie Schnitzel vor dem
Panieren mehrmals an, damit
die Panier besser haften
bleibt. Paniergut erst kurz vor
dem Herausbacken panieren.

« Verwenden Sie zum Panieren
glattes Mehl.

+ Schlagen Sie einen Schuss
Mineralwasser unter das Ei.

« Paniergut zuerst in Mehl wen-
den - iiberschiissiges Mehl
abklopfen. Dann durch leicht
verquirltes Ei ziehen und zum
Schluss in den Broseln walzen.

« Die Eier leicht mit einer Gabel
verschlagen, nicht kraftig
mixen, es soll noch etwas Dot~
ter zu sehen sein.

« Wollen Sie auf Eier verzich-
ten, dann verwenden Sie
stattdessen Milch, Schlag-
obers oder Joghurt.

* Die Brosel beim Panieren
nicht zu fest andriicken - die
Panier soll das Paniergut zart
umbhiillen.

Hilfe, meine Panier
celingt nicht!

« Kaisersemmeln sind per-
fekt fiir die Herstellung
von Broseln; sie haben das
perfekte Verhdltnis zwischen
brauner Kruste und weiflem
Innenleben.

- Experimentieren Sie nach
Lust und Laune und mischen
Sie die Semmelbrdsel mit
fein gehackten Kiirbisker-
nen, Sonnenblumenkernen,
Mandelbladttchen oder mit
Parmesan.

+ Das Ol muss beim Einlegen
des Panierguts heify genug
sein. Lassen Sie zur Kontrolle
einige Semmelbrosel in das
heiRe 01 fallen: Schiumt es
kraftig, ist es heif genug.

» Verwenden Sie Schweine-

schmalz, Butterschmalz oder
hochwertiges und vor allem
hoch erhitzbares Ol zum
Herausbacken, z. B. Rapsol,
Butterschmalz, Erdnussol,
Sonnenblumendl. Falls Sie
Pflanzenol verwenden, dann
geben Sie kurz vor Ende der
Backzeit etwas Butter oder
Butterschmalz in die Pfanne -
ein Geschmacksplus!

« Das Paniergut schwimmend
herausbacken und die Pfanne
dabei leicht schwenken, damit
auch die Oberseite mit heifem
Fett bedeckt wird. So geht die
Panade schon auf und wird
wellig - Soufflier-Effekt!

» Das schwimmende Heraus-
backen in reichlich Fett
verhindert, dass die Panier
schwarz wird und verbrannt
schmeckt.
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100 % Getreide aus der Region.

In Stréck steckt pure heimische Qualitét: Vom Korn bis zum
Brot stammt alles aus der Region. Natur aus nachster Nahe.
Das ist es, was dem Bio-Roggen-Pur von Strock seinen

unvergleichlichen Geschmack verleiht. Aber echt! www.stroeck.at




Fur perfekte
Braten!

Saftig gegart, schon gebrdunt
und am Tisch wunderschon anzusehen!

Le Creuset € 5 9 ) ’9

Bratform Tradition

plus gratis ichkoche.at Kochloffel
v Grofe: 25x18 cm
v Inhalt: 3,61
v thermoresistent von 260 °C bis =18 °C
v spiilmaschinengeeignet .
v kratz- und schnittfest IC h kOCh'e. at
v geruchs- und geschmacksneutral it hebe "‘m
v geeignet fiir Ofen und Mikrowelle
v 5 Jahre Garantie www.ichkoche.at/shopping

Limited Edition - Gleich jetzt im ichkoche.at Shop bestellen!



