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Wintergrufe

Liebe Leserin, lieber Leser!

AN

7 :) ie neue Winterausgabe unserer Kochzeitung ist da! So

schnell ist wieder ein Jahr mit kulinarischen Highlights
vergangen. Von One Pot bis Nana Ice Cream, von Chia
bis Pulled Pork haben uns Trends und Hypes durch die Monate
begleitet. Einiges wird bleiben, manches wird wieder an Be-
deutung verlieren. Bestdndig ist die ungebrochene Lust unse-
rer Leser am Kochen und Backen.

Wir freuen uns, dass wir dabei ein Wegbegleiter sein diirfen
und sagen Danke fiir Thre Treue!

In der aktuellen Ausgabe stellen wir Ihnen das brandneue,
erste Buch von Aaron Waltl vor. Unser langjahriger Chefkoch
zeigt darin, dass Superfood weder neumodisch noch exotisch
sein muss, sondern heimisch und saisonal verankert sein
kann. Ein Kochbuch, das wir Thnen von ganzem Herzen emp-
fehlen méchten - vielleicht als Weihnachtsgeschenk?

Cﬁh{-ﬁﬂﬂ&%&m{

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!

€Y WUSTHOF

Quality, - Madeﬁnﬁ;__m_any/Solingen,

TRUTHAHNFEST

Truthahn mit
Dorrobst-Fillung 4
Truthahn mit
karamellisierten

Zwetschken 5
WEIHNACHTSMENU
Ziegenfrischkase-Pralinen 7
Erdapfel-Gemiisesuppe mit
Schwarzwalder Schinken 7
Gansekeulen mit
Maroni-Birnen-Rotkraut 8
Schoko-Zimt-Cupcakes mit
Gluhwein-Feigen 9
WEIHNACHTSSTOLLEN
Gefiillter Christstollen 11

BANANENGLUCK

Siifker Bananenauflauf 12
Bananenschnitten Spezial 13
KUSCHELWOCHENENDE

Flammkuchen mit
karamellisierten Birnen,
Blattspinat und
Ziegenfrischkase 14

Um aus einem Stiick gliihendem Chrom-Molybddn-Vanadium Stahl bei 1.200° C

ein WUSTHOF Messer zu schmieden und es dann zu perfekter Schéirfe zu schleifen,
gilt die gleiche Philosophie wie fiir die Zubereitung raffinierter Gerichte:

WILLKOMMEN 3

ENTENSHOW
Blatterteigpastete

mit Entenragout 16
RUMVOLL
Maroni-Dattelstrudel

mit lauwarmer Rumsauce 21
Dinkel-Grieftkuchen

mit Rum-Orangen 21
SUPERFOOD
Rollgerste-Kiirbis-Risotto
mit Walntssen und Wein-

trauben 22
Schwarzwurzel-Vogerlsalat
und Hirschriicken 23
Perlgraupen-Siiftkartoffel-
Salat mit Rosinen 23
MEHLSPEISKLASSIKER
Bratapfelgugelhupf 18
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Zimtrehricken 19
GINGENUSS

Penne mit Roten Riiben

und Gin 26
Gegrillte Huhnerbrust

mit Gin-BBQ-Sauce 27

Gebeizter Saibling mit Gin 27
PASTINAKENWURZELN
Pastinakensuppe 28
Schweinsriicken mit
Pastinaken und Maroni 29

s
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Der Truthahn wird
gerne und oft als Fest-
tagsbraten serviert. Er
sieht nicht nur imposant
aus; interessant macht
ihn auch die Tatsa-

che, dass die verschie-
denen Fleischstiicke
sehr unterschiedliche
Geschmacksnuancen
haben. Da ist fiir jeden
am Tisch etwas dabei.
Dartiber hinaus ist das
Fleisch kalorienarm und
relativ anspruchslos zu
verarbeiten.

6 Personen / Dauer: 60 Minuten

TRUTHAHN MIT DORROBST-FULLUNG

ZUTATEN
1 Pute (klein, ca. 2 1/2 kg,
kiichenfertig)
200 g Dorrobst
(Zwetschken, Marillen,
Apfel, Birnen)
100 g WeiRbrot (altbacken)
500 ml Milch
1Ei
1TL Zimt
2 Karotten
3 Zwiebel
500 ml Hithnersuppe
1 EL Maisstarke
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG
- Das Dorrobst in einem
kleinen Topf mit Wasser

bedeckt einmal aufkochen
lassen und beiseite stellen.

» Den Truthahn innen und

aufen mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Weiftbrot in
Wiirfel schneiden und mit
kochender Milch {ibergie-
Ren. Dorrobst abseihen und
ebenfalls in Wiirfelchen
schneiden und mit den
Semmelwiirfeln vermi-
schen. Das Ei unterriihren,
den Zimt dazugeben und
nochmals nachwiirzen.

- Den Truthahn mit dieser

Masse fiillen und in einen
Bradter legen.

- Die Karotten und die Zwie-

bel schidlen und in Stiicke

www.ichkoche.at

schneiden und mit der
Hiihnersuppe in den Brdter
dazu geben.

- Den Truthahn bei 200 °C ca.

150 Minuten braten. Dabei
immer wieder mit dem
ausgetretenen Saft iibergie-
Ren. Den Truthahn aus dem
Brater nehmen und warm
stellen. Den Saft mit den
zerkochten Gemiisewiir-
fel durch ein Sieb in einen
Kochtopf passieren und

mit der Maisstarke binden.
Nochmals abschmecken.

- Den Truthahn mit Dorr-

obst-Fiillung auf einer Plat-
te anrichten und die Sauce
extra reichen.



4 Personen [ Dauer: 15 min

TRUTHAHNFEST 5

TRUTHAHN MIT KARAMELLISIERTEN ZWETSCHKEN

ZUTATEN

FUR DAS FLEISCH
800 g Truthahnbrust
Salz
Pfeffer
2TL 01

FUR DIE ZWETSCHKEN
600 g Zwetschken
2 EL Zucker
50 g Butter

FUR DIE SAUCE
100 ml Madeira
(siifer Wein)
200 ml Hiihnersuppe
Butter

ZUBEREITUNG

- Das Backrohr auf 180 °C
vorheizen.

« In der Zwischenzeit das
Fleisch wiirfelig schnei-
den und die Zwetschken
waschen, entkernen und
vierteln. In einer sehr hei-
Ren Bratpfanne das Fleisch
drei Minuten anbraten und
mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Das Fleisch danach in
eine feuerfeste Form geben
und fiir vier Minuten in den
Backofen schieben.

- Den Bratensatz in der
Bratpfanne mit Madeira

+ Den Truthahn mit Zwetsch-
ken auf Tellern anrichten,
mit der Sauce betrdufeln
und den Rest der Sauce
separat dazu reichen

abldschen, die Hithner-
suppe zugieRen und das
Ganze fiir ein paar Minuten
aufkécheln und einredu-
zieren lassen, bis nur noch
die Hélfte der Fliissigkeit
iibrig ist. Die Sauce mit Salz
und Pfeffer wiirzen und ein
wenig Butter hinzufiigen.

- Fiir die Zwetschken den

Zucker in einer Bratpfanne
erwarmen und hellbraun
karamellisieren lassen. Die
Zwetschken gemeinsam mit
einem kleinen Stiick Butter
in die Pfanne geben und gut
durchschwenken.

ichkoche.at-TIPP

Dazu passen
Erddpfelpiiree oder
Erddpfelknodel.




DAS ICHIOC
WONSCE
GUTES G

W/

1E [T-TEALT
T IHHEN

LINGEN

DEINT FESTTAGSMENU!




SZUTATEN
| 200 g Ziegenfrisch-

kdse
| 1 kleine Zwiebel, .
weiB}, geschalt

| 50 g gehackte Niisse,
nach Wahl
| 50 g Cranberries,
getrocknet ZUBEREITUNG ®
| 1 kleiner Bund % % Zwiebel fein wiirfelig schneiden. Cranberries

Petersilie

| Salz

| Pfeffer

| 1 Zitrone, Saft
und Abrieb

hacken. Mit Niissen, Ziegenfrischkase, Zitro-
nensaft und —abrieb sowie Salz und Pfeffer
mischen. Mit feuchten Handen Kugeln for-
men ugd in fein gehackter Petersilie wélzen.

. .

FUR DEN SALAT

| 50 ml Balsamicoessig

| 50 ml Olivenél

| 50 g Honig

| 50 ml Apfelsaft

| 1 TL Estragonsenf

|Salz =

| Pfeffer aus derMiihle

| 150 g Blattsalate
nach Wahl

ZUTATEN

| 2 kleine Zwiebeln,
weil}, geschalt

| 2-3 Knoblauchzehen,
geschilt

| 1 Karotte, geschalt

| 1 gelbe Riibe, geschalt

| ¥ Sellerie, geschilt

| ¥ Stange Lauch

| 100 g Schwarzwaélder
Schinken, in Scheiben

| 1 Briefchen Safran

| 1 Lorbeerblatt

| 1000 ml Gemiise-
| 10 g Steinpilze, ‘
getrocknet ZUBEREITUNG
| ¥2 TL Thymian, s Zwiebel, Knoblauch, Karotte, gelbe Riibe,
getrocknet Sellerie und Lauch in feine Wiirfel schneiden.
| ¥2 TL Kimmel, Schwarzwalder Schinken in feine Streifen
gemahlen schneiden. Den Schinken in etwas Ol leicht
| 500 g Erdépfeln, roh, anrosten. Zwiebel und Knoblauch zufii-
geschalt gen und farblos mitrésten. Wurzelgemiise
| 200 ml Schlagobers dazugeben und kurz mitrésten. Safran und
| Salz Lorbeerblatt zufiigen und mit der Suppe
| Pfeffer aufgieRen.
| Sonnenblumenél % Steinpilze in etwas lauwarmem Wasser fiir

4 Personen / Zubereitungsdauer: 20 Minuten .

JIRGENFRISCHIASE-PRALINEN
AUE WINTERLICHED DLmTSﬂLﬂTEH

4 Personen / Zubereitungsdauer: 45 Minuten

FRDAPFEL-GEFTUSESUFTE —
owonicenie [T SCHWARZWALDER SCHINKEI W

™ WEIHNACHTSMENT

# In einem sauberen Gurkenglas alle Zuta

ten fiir die Marinade gut schiitteln. Salat;
waschen, trocknen und mit der Marinade
benetzen. Ziegenfrischkdse-Pralinen mit
dem Salat servieren.

g

ca’'5 Minuten einwe1chen, fein hacken und

mit der Einweichfliissigkeit zur Suppe ge-

ben. Mit Thymian, Kimmel, Salz und Pfeffer
wiirzen. Erdapfel in ca. 1x1 cm groBe Wiirfel
schneiden und in der Suppe etwa 10-15 Mi-
nuten mitkochen. Suppe abschmecken und

das Lorbeerblatt entfernen. Die Hilfte des
Schlagobers zur Suppe geben. Die andere

Hélfte aufschlagen und die Suppe damit -
garnieren. :



ZUTATEN

| 4 Génsekeulen

| 1 Karotte

| ¥ Sellerie

| ¥ Stange Lauch

| 1 Zwiebel, rot,
geschilt

| 1 Lorbeerblatt

| 1 EL Ras el Hanout

| 1 EL Garam Masala

| 250 ml Rotwein

| 500 ml Gefliigelsuppe

| 50 g Datteln, entsteint

| Salz

| Pfeffer aus der Miihle

| Sonnenblumenal

| 1 kleiner Bund
Petersilie

FUR DAS ROTKRAUT

| ca. 1000 g Rotkraut

| 2 Zwiebeln, weil3,
geschalt

| 250 ml Rotwein

| 250 ml Orangensaft

| 1 Lorbeerblatt

| 4-5 Wacholderbeeren

| 4-5 Pfefferkérner

| 2 Birnen

| 50 g Maroni, gegart

| 1 EL Maisstarke

| Salz

| Pfeffer

| Sonnenblumenal

FUR DAS SOUFFLE

| 300 g Schwarzbrot,
entrindet

| 3 Eier

| 150 ml Milch

| 40 g Mehl, glatt

| 50 g Butter, fliissig

] Salz

| Pfeffer

| Muskatnuss, gemahler;

4 Personen/ Da.uer: 90 Minuten

GANSEXEULEN I NﬂROHI~RIRﬁEH~ROTKRﬂUT'
UND SCHWARZDROTSOUEELE

«ZUBEREITUNG
# Gansekeulen salzen und pfeffern. In einem

vorgeheizten, ofenfesten Geschirr mit etwas
Ol beidseitig anbraten und beiseite stellen.

# Karotte und Sellerie schalen und in ca. 1x1

cm groBe Wiirfel schneiden. Lauch waschen,
langs halbieren und in grobe Stiicke schnei-
den. Zwiebel in Spalten schneiden. Gemiise
im Bratenriickstand anbraten. Lorbeerblatt,
Ras el Hanout und Garam Masala einriihren
und mit Rotwein abléschen. Suppe hinzufii-
gen und aufkochen. Datteln und Gansekeulen
hineinlegen. Zugedeckt im vorgeheizten

Backrohr bei 180 °C ca. 45 Minuten schmoren.
# Rotkraut von den duferen Bldttern befreien,

vierteln und den Strunk herausschneiden. In
sehr feine Streifen schneiden. Zwiebeln in
feine Streifen schneiden und in einem gerau-
migen Topf mit etwas Ol farblos anschwitzen.
Rotkraut zufiigen und gut durchriihren. Mit
Rotwein und Orangensaft abléschen, Lorbeer,
Wacholder- und Pfefferbeeren zufiigen und
ca. 30 Minuten schwach kdcheln lassen. Gele-
gentlich umriihren. Birne grob reiben, Maroni

w
in Stiicke schneiden und beides zum Rotkraut
geben. Gewiirze herausfischen und das Rot-
kraut mit Maisstdrke binden. Abschmecken
und warm stellen.

# Schwarzbrot entrinden und in ca. 1x1 cm

groBe Wiirfel schneiden. Eiklar mit einer
Prise Salz zu sehr steifem Schnee schlagen.
Dotter mit Milch mischen, mit Salz, Pfef-

fer und Muskatnuss wiirzen und liber die
Schwarzbrotwiirfel leeren. Gut vermengen
und etwas andriicken. Ca. 5 Minuten ziehen
lassen. Den Eischnee und das Mehl unter-
heben. Ofenfeste Formchen mit flissiger
Butter ausstreichen, restliche Butter in die
Masse einarbeiten. Schwarzbrotmasse zu 2/3
einfiillen und auf ein Backblech stellen. Im
Backrohr (gleichzeitig mit der Gans) auf mitt-
lerer Schiene ca. 15-20 Minuten backen.

# Gans aus dem Saft heben. Saft piirieren oder

mit Stiicken lassen. Schwarzbrotsoufflé mit
Rotkraut und jeweils 1 Gansekeule anrich-
ten. Mit Bratensaft libergieBen und mit fein
gehackter Petersilie garnieren.



. WEIHNAC’I‘SMEN ]

"4 Personen / Schwierigkeitsgrad: Anfanger / Zubereitungsdauer: ca. 35 Minuten . »

SCHOKO-ZMT-CURCAKES 11T GLOTWEITTFIGEN

ZUTATEN

| 100 g Mehl, glatt

| 30 g Maisstarke

| 80 g Kuvertiire

| 4 Eier

| 1 Prise Salz

| 80 g Butter, weich
| 80 g Staubzucker
|1 TL Vanillezucker

FUR DAS TOPPING

| 200 g Frischkdse

| 100 g Butter, weich
| 100 g Staubzucker
| 1 Prise Zimt

FUR DIE FEIGEN

| 250 g Feigen, frisch
| 80 g Zucker

| 1 Zimtstange

| 3-4 Nelken

| 250 ml WeiBwein

| 1 Schuss Rum

ZUBEREITUNG
% Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor- % Zutaten fiir das Topping verriihren. Kalt stel-
heizen. Llen. Auf die Cupcakes dressieren.

# Mehl mit Maisstarke mischen. Kuvertiire ha-
cken und im Wasserbad schmelzen. Eiklar mit
Salz zu sehr festem Schnee schlagen. Butter
mit Staubzucker und Vanillezucker sehr
schaumig riihren. Dotter langsam einmixen
und die geschmolzene Kuvertiire einriihren.
Eischnee unterheben und die Mehl-Star-
ke-Mischung einarbeiten. In Muffinférmchen
fiillen und bei 180 °C Ober-/Unterhitze ca.

15 Minuten auf mittlerer Schiene backen.
Abkihlen lassen.

Feigen halbieren oder vierteln. Zucker in ei-
nem kleinen Topf mit Zimtstange und Nelken
schmelzen. Mit WeiBwein und Rum abl6-
schen und 3-4 Minuten einkochen. Feigen
zufiigen und vom Herd nehmen. Zugedeckt
ca. 15 Minuten ziehen lassen.

# Cupcakes mit Feigen anrichten.




10 ‘WEIHNACH TSSTOLLEN
-

WEII—Il\FZX HTS-
STOLLEN

Ein flaumiger Stollen
mit leichtem Mandelaroma und
kandierten Friichten gehort fur
viele zur Weihnachtszeit einfach
dazu. Unsere Variante ist mit
zwei verschiede-

—~ nen Fiillungen
- besonders
— raffiniert.
' Sowohl ein

Gaumen- als auch
ein Augenschmaus!

el



2 Stollen a ca. 600 g / Dauer: mehr als 60 Minuten

GEFULLTER CHRISTSTOLLEN

ZUTATEN
600 g Mehl, glatt
270 g Butter, weich
100 g Mandeln, geschalt
100 ml Milch, lauwarm
80 g Orangeat, Zitronat
gemischt
70 g Rosinen
40 g Germ, frisch
30 g Honig
30 g Staubzucker
2 Eidotter
1 Schuss Rum
1 TL Vanillezucker
/2 TL Nelken, gemahlen
1/ TL Zimt, gemahlen
1 Prise Piment, gemahlen
1 Prise Salz
1 Orange, unbehandelt,
Abrieb

FUR DIE FULLEN
200 g Marzipanrohmasse
100 g Walniisse, gerieben

BACKEN MIT DEN STARS

'z;?b',-:,g,_.‘_

\ el Teiagy,
= St B
% 3

Mit freundlicher
Unterstltzung
von Fini’s Feinstes.

100 ml Milch

30 g Brosel

30 g Honig

1 Prise Salz

1 Prise Zimt, gemahlen

250 g Butter
100 g Staubzucker

ZUBEREITUNG
- Die Milch fiir die Fiille in ei-

nem kleinen Topf mit Salz,
Zimt und Honig aufkochen
lassen. Geriebene Walniisse
und Brosel einrithren und
bei mittlerer Hitze 2 Mi-
nuten kécheln lassen. Zum
Abkiihlen umfiillen.

+ Rosinen mit etwas warmem

Wasser und einem Schuss
Rum einweichen.

+ Germ in der Milch auflGsen,

mit ca. 100 g Mehl zu einem
breiigen Teig anriithren. Mit

x

WEIHNACHTSSTOLLEN 11

etwas Mehl stauben und
zugedeckt bei ungefdhr

30 °C fiir ca. 30 Minuten
gehen lassen.

- Dotter mit Honig, Staub-

und Vanillezucker, Salz, Ge-
wirzen und Aromen sowie
dem restlichen Mehl und
der Butter zum Dampfl ge-
ben. Zu einem glatten Teig
wirken und die abgetropf-
ten Rosinen, gehackten
Mandeln und die kandierten
Friichte mit der Hand in den
Teig einarbeiten.

- Das Marzipan mit etwas

Staubzucker zu einer Rolle
formen (ca. 2 cm ¢).

- Teig auf der bemehlten

Arbeitsflache rechteckig bis
oval ausrollen (ca. 20x30
cm). Mit dem Teigroller
links und rechts eine leichte
Vertiefung driicken, also
sozusagen dritteln. Eine
Vertiefung mit der Hilfte
der abgekiihlten Nussfiille

IDIE:NEUE
PROMI-BACKSHOW
AUF ATV!

IN KOOPERATION MIT:

belegen, die zweite Ver-
tiefung mit der Hélfte der
Marzipanrolle fiillen. Nun
die Seite mit dem Marzipan
bis zur Mitte zusammen-
klappen, die Seite mit der
Nussfiille ebenso. Beide
andriicken, sodass die
klassische Stollen-Form
entsteht. Mit dem zweiten
Teig wiederholen. Die bei-
den Stollen auf ein Back-
blech mit Backpapier oder
in eine langliche, ofenfeste
Form setzen und zugedeckt
wieder 30 Minuten rasten
lassen. Wahrenddessen das
Backrohr auf 160 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

- Stollen ca. 45-50 Minuten

backen. Zum Abkiihlen auf
einen Gitterrost stellen.

- Restliche Butter schmelzen

und die Stollen noch warm
grofiziigig damit bestrei-
chen und zuletzt mit reich-
lich Staubzucker bestreuen.

AB 13. NOVEMBER
JEDEN SONNTAG. 17:50

ichkoche.at




12 BANANENGLUCK =

Bananaaaa! Die krumme, gelbe Schalenfrucht
ist bei uns so beliebt, dass sie schon fast als
heimisch wahrgenommen wird! Kein Wunder:
vom Bananensplit bis zum Bananensmoothie,
von Bananenschnitten bis zu gegrillten Bananen
begleitet sie uns durch das ganze Jahr!

- Bananen machen gliicklich! Der hohe Wert
an Tryptophan ist dafiir verantwortlich!

- Zitronensaft hilft gegen unschone
Verfdrbungen.

* Reife, gelbe Bananen sind sti8er und leichter
zu verdauen.

* Bananen enthalten sehr viel Vitamin B,
sowie Magnesium und Folsdure.

=
(o}
7

- Bananen sind sehr ballaststoffreich.

<
ey $3%"

4 Personen [/ Dauer: 60 Minuten

SUSSER BANANENAUFLAUF

ZUTATEN
2 Bananen
2 EL Nougatcreme
20 g Haselniisse (gehackt)
200 g Mascarpone
1Ei
1 EL Staubzucker

FUR DEN TEIG
250 ml Milch
150 g Mehl
2 Eier
1 EL Zucker

ZUBEREITUNG

- Alle Zutaten fiir den Palat-
schinkenteig gut vermi-
schen und etwas rasten

ichkoche.at-TIPP

lassen. Die Bananen scha-
len und mit einer Gabel fein
zerdriicken.

- Danach die Nougatcreme

und die Haselniisse darun-
ter mischen. Mascarpone
mit dem Ei und Staubzucker
gut verrithren. Palatschin-
ken in einer Pfanne mit
etwas Butter herausbacken.

- Die Palatschinken flach auf-

legen, die Bananen-Masse
darauf verteilen, zusam-
menrollen und in groRe
Stiicke schneiden. In eine
feuerfeste Form schichten
und die Mascarponemasse
darauf verteilen. Bei 170 °C
ca. 40 Minuten lang backen.
Vor dem Servieren etwas
iiberzuckern.

Genauere Anleitungen und viele Tipps und Tricks
rund um die Palatschinken finden Sie unter
www.ichkoche.at/palatschinken.

www.ichkoche.at



6 Portionen / Dauer: 60 Minuten

BANANENSCHNITTEN SPEZIAL

ZUTATEN
5 Eiklar
200 g Staubzucker
1 Pkg. Vanillezucker
125 ml O1
125 ml Wasser
200 g Mehl (glatt)
1 Pkg. Backpulver
5 Eigelb
8 Stk. Bananen
(reif, je nach GroRe)
Marillenmarmelade
(zum Bestreichen)
500 ml Guma Patisserie
Creme

ichkoche.at-TIPP

Der Schnittenboden
kann nach Belieben
mit oder ohne Kakao
gemacht werden.

PROMOTION

www.guma.ch

350 g Haselnusscreme
Schokospdne
(zum Dekorieren)

ZUBEREITUNG

- Eiklar mit etwas Staubzu-
cker steif schlagen.

In einer 2. Schiissel die
Eigelbe mit dem restlichen
Staubzucker und dem Vanil-
lezucker ca. 5-10 Minuten
schaumig schlagen und
anschlierend Ol und Wasser
langsam einrinnen lassen
und dabei weiter mixen.

- Kakao in die Masse einsie-
ben und einriihren.
Gesiebtes Mehl mit Back-
pulver mit einem Kochl&ffel
oder dem Schneebesen ein-
mischen. Schnee unterhe-
ben und auf ein gefettetes
Blech streichen.

PRODUKT-TIPP

Guma Pdtisserie Creme ist auch
ohne Gelatine formstabil und behdlt
ihre schone weif3e Farbe.

+ Bei 170 °C ca. 25 Minuten

backen. Den ausgekiihlten
Kuchen mit Marmelade be-
streichen und mit halbier-
ten Bananen belegen.

- Fiir die Creme die Guma

Patisserie Creme steif

schlagen und die Hasel-
nusscreme einriihren.

- Die Creme auf die Bananen

streichen und die Bananen-
schnitten mit Schokolade-
spanen bestreuen.

J

il
ﬂh'-"'"'_'-‘h-.

lnmay ausserieibreme

gt ‘VJ.-.-—‘J

e 14 ¢ ("A-lm‘ At

Formstabil
v~ Perfektes Aussehen
\/IdealerAromatréger



Drauf3en prasselt der
Regen ans Fenster,

es ist kalt und ungemiit-
lich. Was jetzt gut tut,

ist ein richtig schones
Wohlfiihlessen.

Eine wdrmende Suppe
oder ein herrlicher
Flammkuchen.

Die Foodbloggerin
Florentina Klampferer
hat besondere Momente,
die man gemeinsam
geniel3en sollte, in ihrem
neuen Buch wunderbar
in Szene gesetzt!

Ein Buch, in das wir uns
verliebt haben!

4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

FLAMMKUCHEN MIT KARAMELLISIERTEN BIRNEN,
BLATTSPINAT UND ZIEGENFRISCHKASE

ZUTATEN

TEIGBODEN FUR 3 BODEN

375 g Universalmehl
6 g Trockengerm
Prise Salz

75 ml Milch

75 ml Buttermilch
60 ml Wasser

2 EL Olivenol

CREME FUR 1 STUCK
80 g Créme fraiche
40 g Mascarpone
70 g Joghurt
50 g Sauerrahm
Prise Salz
Prise Pfeffer

BELAG FUR 1 STUCK
1 hartere Birne
15 Zitrone
1 TL Butter
1EL Honig
2 Frithlingszwiebeln
30 g Blattspinat
6 Scheiben Speck
35 g Ziegenfrischkise
Prise Salz, Prise Pfeffer
Schuss Olivendl

ZUBEREITUNG

- Mehl, Germ und Salz gut
vermischen. Milch, Butter—-
milch, Wasser und Olivenol
in einem Topf vermengen
und leicht erwdarmen. Dem
Mehl beimengen und so
lange - per Hand oder mit
der Kiichenmaschine -
kneten, bis ein seidiger Teig
entsteht. Sollte der Teig zu

ichkoche.at-TIPP

Der Teig reicht fiir 3 Flammkuchen. Ubrigen Teig in
Frischhaltefolie verpacken und tiefkiihlen.

www.ichkoche.at



feucht sein, noch etwas
Mehl hinzufiigen. Sollte er
zu trocken sein, noch et-
was Milch dazugeben. Zu
einer Kugel formen und
ca. 2 Stunden an einem
warmen Ort, mit einem
Geschirrtuch bedeckt,
gehen lassen.

- Fiir den Belag die Birne

waschen, vom Kern-
gehduse befreien und

in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit Zitronen-
saft betrdufeln. In einer
Pfanne Butter und Honig
erhitzen und Birnenstii-
cke kurz darin karamel-
lisieren. In einer zweiten
Pfanne Speck knusprig
braten. Frithlingszwie-
beln waschen, in Ringe
schneiden. Blattspinat
waschen und in einem
Geschirrtuch kurz trocken
schleudern.

- Fiir die Creme alle Zutaten

miteinander vermen-
gen. Wer mag, kann auch
frische klein gehackte
Krauter hinzugeben.

- Backofen auf 180° C vor-

.

.

heizen.

Den Teig nochmals kurz
kneten und zu 3 gleich
groflen Kugeln formen.
Diese schlieRlich quad-
ratisch oder rechteckig
auf einem Backpapier
ausrollen. Die vorbereite-
te Creme gleichmagig, bis
in die Ecken, auf dem Teig
verstreichen.
Friithlingszwiebeln und
Blattspinat gleichmagRig
auf dem Teig verteilen,
danach die karamelli-
sierten Birnen, den Speck
sowie den Ziegenfrisch-
kése 16ffelweise auf den
Teig geben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit
Olivendl betrdufeln. Ca.
25 Minuten backen, bis
die Rander knusprig und
braun werden.

WEITERE

KUSCHELGERICHTE:

Cremige Kartoffel-
Lauch-Suppe

Rindsfilet auf
Thymian-Orangen-
Erbsenpiiree

Dukatenbuchteln
mit Vanillesauce

und viele mehr...

unter www.ichkoche.at

www.ichkoche.at

KUSCHELWOCHENENDE

STORIES ON A PLATE
Besondere Momente
gemeinsam genief3en

Florentina Klampferer

ISBN: 978-3-85431-737-1
160 Seiten
Pichler Verlag € 19,90
Erhdltlich im Buchhandel oder
unter www.styriabooks.at




So klein und doch so geschmackvoll!
Ein wunderbarer Happen fiir Ihren
Festtagstisch. Egal ob zur

Weihnachtszeit oder am Silvester-
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buffet — mit diesem edlen Pastetchen
werden Sie Thre Gdste verzaubern!

4 Portionen / Dauer: 30 min

BLATTERTEIGPASTETE MIT ENTENRAGOUT

ZUTATEN
4 Blatterteig-Pasteten
(fertig gekauft)
1 Entenbrust (ca. 300 g)
1 Petersilwurzel (geschalt)
100 g Cremechampignons
2-3 Schalotten
20 g Tomatenmark
150 ml Hithnersuppe
40 g Mehl (glatt)
125 ml Rotwein
50 ml Portwein
50 g Mandelstifte (und
einige zum Garnieren)
50 g Cranberries
(getrocknet)
2 Lorbeerblatter

6 Pfefferkorner (schwarz)
5 Wacholderbeeren

3 Pimentkorner

Thymian (frisch)

2 EL Aceto Balsamico
Olivenol

Salz

Petersilie (zum Garnieren)

ZUBEREITUNG
+ Die Entenbrust von der Haut

befreien, Sehnen entfernen.
Fleisch in kleine Wiirfel (ca.
1x 1 cm) schneiden und mit
dem Mehl vermengen.

- Schalotten, Petersilwurzel,

Erdépfel und Champignons

klein wiirfeln. In einer
heilRen Pfanne die Enten-
haut anbraten und dabei
das Fett auslassen. Haut
wieder herausnehmen und
die Fleischwiirfel im Fett
rundum anbraten.

+ Geschnittenes Gemiise

dazugeben und mitrosten.
Tomatenmark zufiigen,
etwas durchrithren und
mitbraten. Mit Portwein
und Rotwein abldschen.

- Lorbeer, Wacholder, Pi-

ment, Pfeffer und Thymian
in einen Teefilter geben.
Gewiirze beifligen und etwa

www.ichkoche.at

3-4 Minuten einkochen las-
sen. Cranberries und Man-
deln dazugeben und mit der
Suppe aufgieflen. Weite-

re 5-6 Minuten kocheln
lassen, dabei gelegentlich
umriihren. Gewiirze entfer-
nen und mit Salz und Aceto
Balsamico abschmecken.
Eventuell mit etwas Butter
verfeinern.

- In die vorgewarmten Blat-

terteig-Pasteten fiillen und
mit Petersilie und ein paar
Mandelstiften garnieren.



SEIT 1867

unsere Geschichte
— hat einen anderen GeSChmaCk

Probieren Sie einen Hauch Italien
auf lhren Lieblingsgerichten
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ALELD BALSA 0 D] MODENA 19 L

ALL“ACETO BALSAMICO DI MODENALG?
CONDIFACILE

EASY DRESSING

GEBACKENES EI IM SPECKMANTEL

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

« Glassa aus “Aceto Balsamico di Modena IGP” Ponti « 120 g Speck
in dicken Scheiben « 4 Eier « 4 Scheiben Vollkornbrot « 80 g Rucola «
4 Scheiben Emmentaler « extra natives Olivenél « Salz und Pfeffer.

Den Ofen auf 200° C vorheizen. Die Rander von vier
Portionsformchen mit den Speck-Scheiben auskleiden.
Jeweils eine mit Salz, Pfeffer und Ol gewdrzte Brotscheibe
auf den Boden der Férmchen legen. Eine Scheibe Kase
darauf geben und anschlieBend reichlich mit grob
geschnittenem Rucola bestreuen. Am Ende das Ei
hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Mindestens
5 Minuten im Ofen backen lassen. Die Formchen
herausnehmen und abkihlen lassen. Die Eier vorsichtig

_gmg@mTeller geben, mit der Glassa aus “Aceto
Balsamico di Modena IGP” Ponti garnieren und servieren.

www.andcommunication. it

*zertifizierte Marktdaten



6 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

BRATAPFELGUGELHUPF

ZUTATEN
4 Stk. Eier
200 g Staubzucker
200 g Butter
200 g Mehl (griffig)
3 TL Backpulver
1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz
2 EL Rum
3 TL Apfelstrudelgewiirz
80 g Walniisse (gehackt)
80 g Schokolade (gehackt)
2 Stk. Apfel (geschilt und
grob gerieben)

ZUBEREITUNG

- Backrohr auf 170 °C HeiRluft
vorheizen.

- Die Eier trennen. But-
ter mit 2/3 des Zuckers in
der KENWOOD Titanium
Kiichenmaschine schaumig
rithren. Einzeln die Eidotter
einriithren und Vanille-
zucker, Rum und Gewiirz

beigeben. Das Mehl mit dem
Backpulver versieben und
die gehackten Niisse, die ge-
hackte Schokolade sowie die
geriebenen Apfel damit ver-
mischen. Die beiden Massen
nur kurz vermengen.

+ Das Eiklar mit dem Rest

des Staubzuckers und einer
Prise Salz in der KENWOOD
Titanium Kiichenmaschine
steif schlagen und vorsichtig
unterheben.

+ Gugelhupfform mit Butter

einfetten und mit Mehl
ausstauben. Die Mas-

se einfiillen und ca. eine
Stunde backen. Einige Minu-
ten auskiihlen lassen und
dann aus der Form stiirzen.
Nach Belieben mit einer
Zimt-Staubzucker-Mi-
schung bestreuen oder mit
einer Zitronenglasur iiber-
ziehen.

MEHLSPEISKLASSIKER

Perfekt in Szene gesetzt mit der neuen
KENWOOD Titanium Chef XL
Kiichenmaschine

Gugelhupf und Rehriicken sind beliebte Klassiker
der Osterreichischen Mehlspeiskiiche. Mit der
neuen Titanium Kiichenmaschine haben wir
beide Kostlichkeiten in neuen weihnachtlichen
Varianten inszeniert.

www.ichkoche.at



6 Personen [/ Dauer: mehr als 60 Minuten

WEIHNACHTLICHER ZIMTREHRUCKEN

ZUTATEN
50 g Butter
100 g Staubzucker
4 Stk. Eier
1 Pkg. Vanillezucker
50 g Mehl (glatt)
50 g Walniisse (gerieben)
50 g Schokolade (gerieben)
1 EL Kakao
2 TL Zimt
1 TL Backpulver

ZUBEREITUNG

+ Backrohr auf 180 °C Heif3-
luft vorheizen.

- Butter, 80 g Zucker, Vanil-
lezucker und Eidotter in
der KENWOOD Titanium
Kiichenmaschine schaumig
rithren. Mehl mit Backpul-

ver versieben und mit den
Niissen, der Schokolade,
Zimt, versiebtem Kakao
vermischen. Beide Massen
vorsichtig vermengen. Eiklar
mit einer Prise Salz und dem
restlichen Staubzucker in
der KENWOOD Titanium Kii-
chenmaschine steif schlagen
und unterheben.

- In eine ausgebutterte und

mit Mehl ausgestaubte Reh-
riickenform fiillen und ca.
45 Minuten backen.

» Nach Belieben mit einer

Zimt-Staubzucker-Mischung
bestreuen oder mit Schoko-
ladenglasur iiberziehen.

MEHLSPEISKLASSIKER 19

IM WEIHNACHTLICHEN GEWAND

Kochen ist Kunst. Es geht um das perfekte Zusammenspiel von
Konsistenzen und Aromen, Genuss und Geschmack.

Und natiirlich: Dem perfekten Teamplay zwischen (Hobby-)
Koch und seinen Geratschaften. Wenn Talent auf Tatkraft
trifft, nennt KENWOOD das: Die ,,Chef Titanium* Kiichen-
maschinen — denn der Name ist Programm!

BEWAHRTE QUALITAT - NEUER AUFTRITT

Neu im KENWOOD-Sortiment sind die Modelle Chef

XL Titanium KVL8320S und Chef Titanium KVC7320S.

Alt bewahrt ist hingegen die Erfahrung, mit der sie entwickelt
wurden. Mit 70 Jahren Kiichen-Expertise hat das Traditions-
unternehmen eine multidimensionale Funktionalitat und
intuitive Handhabung entwickelt, wie man sie von einem
fleiRig-flinken Kiichenhelfer erwartet.

WAS ZEICHNET DIE NEUEN TITANIUM CHEF

KUCHENMASCHINEN AUS?

+ Zehn Jahre Garantie auf die Motorenleistung

+ Bezauberndes neues Design - schlicht und gefallig

+ Ein wahres Kraftpaket mit wahlweise 1.700 oder 1.500 Watt
- Hochwertige Edelstahlschiissel mit 6,7 Litern oder

4,6 Litern Fassungsvolumina

- Inkl. einem 5-teiligen Patisserieset bestehend aus K-
Haken, Teighaken, Profi-Ballonschneebesen, Profi-
Patisserie Haken und Rithrelement zum Unterheben

- Alle Einzelteile sind robust, spiilmaschinenfest und leicht
Zu reinigen.

- Inkl. 1,6 Liter Glasmixeraufsatz

- Mit liber 20 Zubehorteilen auf {iber 50 Funktionen erwei-
terbar

+ Ein Kochbuch mit kdstlichen Rezepten ist natiirlich auch
dabei!

WAS DIE ICHKOCHE.AT-REDAKTION
BESONDERS SCHATZT:

Wir lieben schéne Dinge in der Kiiche! Die neue Direkt-
beleuchtung, die vom Rihrelement unmittelbar in die
Schiissel leuchtet, hat unser Herz deshalb sofort erfreut.
Man sieht nicht nur besser, was sich in der Kiichenmaschine
tut, das Licht hellt beim Backen auch das Gemiit auf und
sieht super stylish aus. Sie ist dariber hinaus auch ein
wahres Kraftpaket und schafft mit 1.700 Watt auch die
schwersten Teige.

www.ichkoche.at




Beschwipste Kuchen, Rumzwetschken oder der
beriihmte Rumtopf erfreuen sich gro3er Beliebtheit.
Egal ob Sie den Geschmack von Rum hervorheben %
oder lieber dezent einsetzen mochten: Als ,,gehaltvolle
Wiirze“ ist er auf jeden Fall ein Gewinn!




RUMVOLL 21

4 Personen [ Dauer: 45 Minuten

GETRANKTER DINKEL-GRIESSKUCHEN
MIT RUM-ORANGEN

4 Personen /[ Dauer: 45 Minuten

MARONI-DATTELSTRUDEL
MIT LAUWARMER RUMSAUCE

ZUTATEN
100 g Datteln, entsteint
100 g Maroni, gegart
80 g fliissige Butter
50 g Brosel
2 Eier
40 g Staubzucker
15 TL Vanillezucker
1 Prise Salz
1 Prise Zimt
50 g Mehl
1 Pkg. Strudelteigblatter

FUR DIE RUMSAUCE
500 ml Milch
80 g Kristallzucker
1 TL Vanillezucker
2 Eidotter
1 EL Maisstarke
40 ml Rum

ZUBEREITUNG

- Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

- Datteln und Maroni grob
hacken und in eine Schiissel
geben. 50 g Butter in einer
kleinen Pfanne schmelzen,
aufschdumen lassen und die
Brosel darin unter gelegent-
lichem Riihren bei mittlerer
Hitze goldbraun rdésten. Zu
den Datteln und den Maroni
geben.

« Eier mit Staub- und Vanille-
zucker sowie einer Prise Salz
und Zimt mit dem Handmi-
xer sehr schaumig schlagen.
Mehl unterheben und iiber
die Dattel-Maroni-Brosel-
Mischung geben. Durchmi-
schen und beiseite stellen.

+ Den Strudelteig auf einem
sauberen Tuch ausbreiten,
mit etwas fliissiger Butter
bestreichen und die Dat-
telmasse gleichmagRig auf
die unteren 2/3 des Teigs
aufstreichen. Am Rand
etwa 5 cm frei lassen. Rand
einschlagen, mithilfe des

Tuches den Strudel straff
einrollen und schnell auf
ein Backblech mit Back-
papier setzen. Mit etwas
fliissiger Butter bestreichen
und im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 °C ca. 20 Minu-
ten backen. Etwas abkiihlen
lassen, mit Staubzucker
bestreuen und in Stiicke
schneiden.

+ Milch in einem Topf mit
Kristall- und Vanillezucker
aufkochen lassen. Eidotter
mit Maisstdrke glattrithren
und in die kochende Milch
einrtihren. Einmal auf-
kochen lassen und beiseite
stellen. Mit Rum abschme-
cken und zum Strudel
servieren.

ichkoche.at-TIPP

Statt Datteln konnen
auch andere Dorr-
friichte verwendet
werden.

-

ZUTATEN
120 g Butter
60 g Zucker
1 Pkg. Vanillezucker
2 Eier
2 TL Backpulver
1 Prise Salz
150 g Dinkelgrief}
100 g Mandeln, gemahlen
300 ml Orangensaft
100 g Zucker
40 ml Rum
3-4 Orangen
150 g Créme fraiche
Butter, fiir die Form
Mehl, fiir die Form

ZUBEREITUNG

- Flir den Grieffkuchen
zundchst den Boden einer
Tortenspringform (24 cm
Durchmesser) mit Back-
papier auslegen. Den Rand
buttern und mit wenig Mehl
bestdauben. Backrohr auf
180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

- Fir den Teig Butter, Zucker
und Vanillezucker cremig

g

rithren. Schalenabrieb von

1 Orange und Eier unterzie-
hen. Backpulver, Salz, Grie3
und Mandeln vermengen
und unter die Buttermasse
rithren. Teig in die vorbe-
reitete Backform fiillen. In
der Ofenmitte 35 Minuten
goldgelb backen.

- In der Zwischenzeit den

Sirup kochen. Orangen-
saft mit Zucker in einem
Kochtopf ca. 10 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen, bis
die Masse leicht sirupartig
wird. Den Rum einrithren
und den noch warmen
Kuchen mit dem Sirup
tranken.

- Die Schale der Orangen

rundherum abschneiden
und aus dem Fruchtfleisch
Filets herausschneiden.
GriefRkuchen portionieren
und auf Tellern anrich-
ten. Mit Créme fraiche
und Orangenfilets garniert
servieren.
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Der langjdhrige
ichkoche.at-Chefkoch
Aaron Waltl legt sein
erstes Buch vor!

Und wie konnte es
anders sein:

Es ist super!

Voll mit abwechslungs-
reichen und saisonalen
Superfood Rezepten.
Und Sie werden
Uberrascht sein:

die Zutaten gibt es
meist gleich ums Eck!

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

ROLLGERSTE-KURBIS-RISOTTO
MIT WALNUSSEN UND WEINTRAUBEN

ZUTATEN
250 g Rollgerste
1/2 Hokkaidokiirbis
100 g Wirsing
20 g Walniisse
700 ml Gemiisesuppe
2 EL Sonnenblumenol
1 Tasse Gartenkresse
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen
10 rote Weintrauben
Salz

ZUBEREITUNG
+ Die Schalotten, den Knob-

lauch und den Kiirbis in
feine Wiirfel schneiden und
in einem Topf zusammen
mit der Rollgerste und 2 EL
Sonnenblumendl anbraten,
mit der Suppe aufgieflen
und unter standigem Riih-
ren ca. 30 Minuten kécheln
lassen, mit Salz abschme-
cken.

www.ichkoche.at

Buchvorstellung

Dieses Buch empfehlen
wir besonders gern! Unser
ehemaliger Chefkoch Aaron
hat sein erstes Kochbuch
heraus gebracht: Gesunder
Genuss im Alltag — mit den
besten Produkten aus der
heimischen Natur!

SUPERFOOD
Natiirlich. Heimisch. Saisonal
Aaron Waltl /
Barbara A. Schmid

ISBN 978-3-85431-739-5
176 Seiten, Hardcover
Pichler Verlag 24,90
Erhaltlich im Buchhandel und
unter www.styriabooks.at

GEWINNSPIEL

Unter
www.ichkoche.at/aaron
konnen Sie jetzt eines
von 5 signierten Biichern
gewinnen!

GLEICH MITMACHEN!

- Den Wirsing in grobe Stiicke

schneiden, die Weintrau-
ben halbieren, beides unter
das Risotto riithren, auf vier
Tellern anrichten und mit
den Walniissen sowie der
Gartenkresse garnieren.



1 Person / Dauer: 30 Minuten

SCHWARZWURZEL-VOGERLSALAT
MIT WALNUSSEN UND HIRSCHRUCKEN

ZUTATEN
50 g Schwarzwurzeln
20 g Vogerlsalat
1 EL gehackte Walniisse
1 TL geriebener Kren
2 EL Apfelsaft
1 EL Apfelessig
1 geschadlte Schalotte
1 EL Leinsamendl
1 EL Sonnenblumendl
50 g Hirschriicken
Salz

ZUBEREITUNG

- Die Schwarzwurzeln am
besten mit Gummihand-
schuhen schadlen, in kleine
Stiicke schneiden und
4 Minuten in gesalzenem
Wasser kochen lassen,
danach kalt abschrecken.
Die Schalotte in kleine
Wiirfel schneiden und in

AOAAO no

~ by oz
=] KOOM

Ci

o mik ké&%’wh 6
ol Nwﬁmﬁbo% Genic ten

k’u‘%z@ wyw@ Extra-

1 EL Leinsamendl anbraten,
die Schwarzwurzelstiicke
dazugeben und kurz weiter-
braten, mit dem Apfelsaft
abléschen und mit Salz
abschmecken.

- Den Hirschriicken in diinne

Scheiben schneiden und
leicht salzen, eine zweite
Pfanne erhitzen und darin
das Fleisch mit 1 EL Son-
nenblumendl von beiden
Seiten kurz anbraten.

- Den Hirschriicken flach auf

einen Teller legen, darauf
die Schwarzwurzeln und die
Walniisse verteilen. Den
Vogerlsalat mit 1 EL Leinsa-
mendl, 1 EL Apfelessig und
etwas Salz abschmecken
und auf dem Fleisch anrich-
ten, frischen Kren dariiber
reiben und sofort genieRen.
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KASEVIELFALT 25

Zum Thema Kadse finden
Sie auf www.ichkoche.at
folgende Videos:

- Leichter Kase reiben

- Parmesan Lollipops

- Zucchini-Kase-Rosen

« Kartoffelpuffer mit Kase

- Knoblauch-Kase-Stangerl

Impressum: Medieninhaber und
Herausgeber, Styria Medienhaus
Lifestyle GmbH & Co KG, Ghegastrafie
3, 1030 Wien; Biiro ichkoche.at Linke
Wienzeile 4/3/8, 1060 Wien, Tel:
+43 664 8144650, E-Mail: office@
ichkoche.at. Diese unentgeltliche
Kochzeitung erscheint in einer
Auflage von 100.000 Stk. Chefre-
daktion: Maria Tutschek-Landauer.
Mitarbeiter dieser Ausgabe: Georg
Kriz. Fotos: Blanka Kefer, diverse
von Partnern beigestellt. Anzeigen-
verkauf: sales@sdo.at. Grafisches
Konzept: Jan Schwieger. Grafik:
Andrea Malek, Malanda-Buchde-
sign, Graz. Herstellung: Neografia,
a.s. Firmenbuchnummer: 292121

s. UID-Nummer: ATU 61949324.
Firmenbuchgericht: Handelsgericht
Wien. Kammer: Wirtschaftskammer
Wien. Anwendbare Vorschriften:
Osterreichische Gewerbeordnung.
Offenlegung laut § 25 Mediengesetz
unter: http://www.ichkoche.at/page/
impressum. , Alle Rechte, insbeson-
dere die Ubernahme von Beitragen
gem. § 44 Abs. 1 u. 2 Urheberrechts-
gesetz sind vorbehalten“. Die ndchste
Ausgabe , Friihling 2017* erscheint
Ende Médrz 2017.

Rahofer.

Genieflen Sie den
Geschmack Salzburgs!

Mit feinsten Produkten aus
frischer, regionaler Alpenmilch.

Salzberg Milch

Setslnarg Miloh

onig

SalzburgMilch

www.milch.com
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Seit einiger Zeit als wiederentdecktes In-Getrdnk in
aller Munde, kann Gin auch beim Kochen zu Begeis-

terungsstiirmen flihren. Lassen Sie sich berauschen ...
ZUTATEN
400 g Penne
4 ELOI
Salz
Pfeffer
4 Rote Riibenblatter
(oder frische Krauter zum
Garnieren)

FUR DIE SAUCE
10 EL Nudel-Kochwasser
175 g Frischkdse
1 Rote Riibe
2 Schalotten
4 EL Gin

ZUBEREITUNG

+ Die Penne in reichlich
Salzwasser bissfest kochen.
Abgieflen und dabei etwas
Nudelwasser auffangen und

ichkoche.at-SHOP-TIPP

Sloe Gin selber machen!
www.ichkoche.at/sloe-gin

www.ichkoche.at

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

PENNE MIT ROTEN RUBEN UND GIN

zur Seite stellen.

- Die Roten Riiben in leicht

gesalzenem Wasser weich
kochen, schdlen und in
kleine Wiirfel schneiden.
Die Schalotten schdlen und
fein schneiden.

- In einer Pfanne 4 EL 01

erhitzen, die Roten Riiben
und die Schalotten darin
anbraten und danach mit
Gin abloschen. Frischkase,
Penne und Nudelwasser
dazu geben. Kurz durchriih-
ren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

- Das Gericht mit frischen

Krdutern oder Roten Rii-
benbldttern garnieren und
servieren.



4 Personen
Dauer: 60 Minuten

GEGRILLTE
HUHNERBRUST
MIT GIN-SAUCE

ZUTATEN
4 Stk. Hithnerbrust
0l (zum Einreiben)
Salz

FUR DIE SAUCE
100 g Ketchup
4 EL Gin
1 EL Ahornsirup
1/2 TL Paprikapulver
(gerduchert)
1 EL Balsamico-Essig
1/4 Chilischote
(rot, gehackt)
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Das Hiithnerfilet salzen und
mit Ol einreiben. In einer
gusseisernen Grillpfanne
oder am Grill von allen
Seiten scharf anbraten und
im Backrohr bei 160 °C ca.
10 Minuten nachgaren.

- Filir die Gin-Sauce alle
Zutaten gut miteinander

verrithren und mit Salz

und Pfeffer abschmecken.
Hiithnerbrust mit Gin-Sauce
anrichten und servieren.
Dazu passt hervorragend
gegrilltes Gemiise.

4 Personen [ Dauer: 60 Minuten

GEBEIZTER SAIBLING MIT GIN
UND GURKENSALAT

ZUTATEN
300 g Saiblingsfilet (ohne
Haut und Graten)
4 Scheiben Schwarzbrot
150 g Sauerrahm
1 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

FUR DIE MARINADE
5 EL Gin
1 EL Zucker
1 TL Salz
1 unbehandelte Zitrone
(Abrieb und Saft)
1 Schalotte

FUR DEN SALAT
1 Salatgurke
1 Bund Minze
1 Chilischote (gehackt)

ZUBEREITUNG
- Fischfilets von der Haut
16sen. Fiir die Marinade
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alle Zutaten verriihren und
iber die Fischfilets leeren,
ca. 45 Minuten lang ziehen
lassen. Gurken schdlen und
der Lange nach mit einem
Sparschaler bis zum Kern in
diinne Streifen schalen. Mit
der gehackten Chilischote
und der Minze vermischen.
Kurz vor dem Anrichten mit
Salz, Pfeffer, Essig und Ol
abschmecken.

+ Die Schwarzbrot-Schei-

ben in einer Pfanne oder
am Grill von beiden Seiten
knusprig anbraten.

- Fischfilets aus der Marinade

nehmen und in kleine Stii-
cke schneiden. Sauerrahm
mit Olivenoél, etwas Salz und
Pfeffer verrithren und auf
dem Brot verteilen. Darauf
die Fischstiicke legen und
mit den Gurken garnieren.



PASTINAKENWURZEL

Das herzhaft-wiirzige
Wintergemdlise ist
wieder ofter in heimi-
schen Kochtopfen zu
finden. Vollig zu Recht,
wie wir meinen! Die
spindelformige Riibe
ist namlich nicht nur
vielfdltig zu verarbeiten,
sondern punktet auch
mit Vitaminen und
Mineralstoffen.

4 Personen / Dauer: 25 Minuten

PASTINAKENSUPPE

ZUTATEN
300 g Pastinaken
1 Zwiebel (groR)
2 EL Butter
3 TL Mehl
11 Gemiisesuppe
2 EL Créme fraiche
Salz
Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Fiir die Pastinakensuppe
zundchst die Pastinaken
diinn von der Schale befrei-
en, waschen und in schmale
Scheibchen schneiden.
Zwiebel klein hacken.

- Butter in einem Kochtopf
erhitzen. Pastinaken und
Zwiebel darin bei schwacher
Temperatur unter haufi-
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gem Riihren drei Minuten
anbraten.

+ Mehl dariiber stauben und

verrithren. Suppe hinzufii-
gen und aufwallen lassen.

- Die Suppe mit einem

Piirierstab fein piirieren,
Créme fraiche einrithren
und mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer krdftig
abschmecken.



4 Personen [ Dauer: mehr als 60 min

SCHWEINSRUCKEN MIT PASTINAKEN UND MARONI

ZUTATEN
600 g Schweinsriicken
(zugeputzt)
8 Stk. Schalotten (klein)
4 Stk. Knoblauchzehen
6 Stk. Pastinaken
100 g Maroni (fertig ge-
kocht)
4 Stk. Erddpfel (vorgekocht)
10 Zweige Thymian
150 ml Gemiisesuppe
300 ml Griiner Veltliner
2 EL Butter
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

- Die Schalotten und Pastina-
ken schdlen, die Pastinaken
der Lange nach vierteln,
die Schalotten halbieren
und die Erdédpfel ebenfalls
vierteln.

- In einem Brdter das Fleisch
goldgelb von allen Seiten
anbraten, aus dem Brdter
nehmen und im Braten-
riickstand Schalotten,
Knoblauch und Pastinaken
anbraten. Mit Weilwein
und Suppe abloschen.
Fleisch, Erddpfel und Butter
dazu geben.

PASTINAKENWURZEL 29

- Den Saft mit etwas Salz und

Pfeffer wiirzen. Im Backrohr
bei 140 °C ca. 45 Minuten
schmoren lassen (Kerntem-
peratur 60 °C). 10 Minuten
bevor das Schwein fertig ist,
die Maroni dazu geben.

+ Die Sauce vor dem Servieren

mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken, das Fleisch
in diinne Scheiben schnei-
den und zusammen mit
dem Gemiise und Braten-
saft anrichten. Mit frischem
Thymian garnieren.

#ichkochelive
auf Facebook

Am 4.11. um 16.00 verrat
unser Chefkoch
Robert Schirmbrand seine
besten Tipps & Tricks
rund um das Kochen mit
Pastinaken!

Schaut vorbei
und seid live dabei!

Fragen zur erdigen Riibe
bitte vorab gerne an
community@ichkoche.at

flove




DAS TRBSSE DAS GROSSE
MOTIVTORTEN BTTo3\agel:3a B 11a ]|
Sandra Schumann

168 Seiten, Hardcover
ISBN: 9783833855603

GU Verlag

www.gu.de

€ 20,60
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Darf man das essen oder soll man nur schauen?
Waunderschone Torten, die bei jedem Fe

der Deko die Schau stehlen.

www.ichkoche.at

ser Tipp: Oink, oink...

Pool-Party! Fiir die ;:éekte Silvester-Fei

1
l
r

-

Das komplette Rezept finden Sie
unter www.ichkoche.at/silvester-torte
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In nur 3 Schritten zum Tochkurs:

1. hurs wiihlen :. Ainmelden 3. {gskochen!

Alle Termine, saisonale Workshops und weitere Themen finden Sie in
unserem Kursprogramm unter www.ichkoche.at/kochschule




