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Liebe Leserin, lieber Leser!

ach der Uppig-deftigen Win-
N terkiche sehnen wir uns alle

nach Frische und Leichtig-
keit — nach einem Hauch Frihling
in der Kiche. Nun ist es an der Zeit,
die entschlackende Wirkung von
Rhabarber und Brennnessel zu nut-
zen und Wildgemise und Blumen
zu kostlichen und gesunden Ge-
richten zu verarbeiten.
Holen Sie ganz einfach mit einem
Spaziergang den wirzigen Ge-
schmack von Ldwenzahnblittern,
Sauerampfer und Vogelmiere in
Ihre Kiche!
Fir das Ostermend hat unser Chef-
koch Aaron Waltl vier frihlings-
leichte Gange zusammengestellt,
und in der Backschule erfahren Sie
Schritt fUr Schritt, wie ein siBes
Osterlamm gelingt.
In der Kochschule darf aber wieder
herzhaft geschlemmt werden — wir
verraten lhnen, wie Sie einen saf-
tigen Schweinsbraten mit krachen-
der Kruste auf den Tisch bringen.
Im Vorjahr haben sich unsere

Leser Uber Ideen zur Verwertung
von Ostereiern gefreut; in diesem
Jahr kénnen Sie mit den bunten
Ei-Schnitten auch die ausgeblase-
nen Eier geschmackvoll verwerten.
Zum Schluss dieser Ausgabe rei-
sen wir kulinarisch nach Frankreich
und probieren Quiche in vielen
Varianten — und auch die italieni-
sche Pizza zeigt sich von Seiten, die
lhnen sicherlich neu sein werden.

Ich winsche |hnen anregende
Koch- und Backstunden mit den
Rezepten aus unserer Kochzeitung!

Qﬁbﬁﬁ]ﬁd%&mﬁ‘

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!

Fachsimpeln.

KOCHKURS-GUTSCHEINE
FURIHR OSTERNEST!

Schenken Sie lhren Lieben einen Ausflug
in verschiedenste kulinarische Welten
mit den Kochkursen unserer Kochschule.
Charmante Kochkurse mit kompetenten,
geduldigen und freundlichen
vermitteln ein wunderbares Kocherlebnis.

Auch der Genuss kommt nicht zu kurz: Beim
gemeinsamen Verkosten bleibt bei einem
guten Glas Wein Zeit zum Plaudern und

Gleich online bestellen unter
kochkurse.ichkoche.at/kochkurs-gutschein

Kéchen

ichkoche.at

\gus\l? zum kochen
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WILDGEMUSE

Wrzig-wild von der
Frahlingswiese

Zutaten:

I 80 g frische, junge
Léwenzahnblatter

I ¥4 Bund Basilikum

I 40 g Pinienkerne

I 30 g Parmesan

I 1 Knoblauchzehe

I ca. 70 ml Olivendl

I Salz

| Pfeffer

WILDGEMUSE

mit frischen Farbtupfern, und auch die ersten
Wildgemise und Wildkrduter strecken ihre
Blatter in Richtung Sonne. Lange war den schmack-
haften Unkrdutern der Weg in die Kichen verwehrt,
doch immer mehr Hobbykdche wagen sich in die
Natur auf der Suche nach den wilden Delikatessen.

D ie ersten Frihlingsbliher verzieren die Wiesen

ca. 2 Gldser a 100 ml/ Dauer: 30 Minuten

LOWENZAHNPESTO

Zubereitung:

e Die Lowenzahnblatter 20 Minuten in kaltes Wasser
legen, um den bitteren Geschmack etwas abzumil-
dern. Danach gut abtropfen lassen oder trocken
schleudern.

e Die Basilikumbldtter von den Stangeln zupfen.
Den Parmesan reiben. Knoblauch schdlen und fein
hacken. Alle Zutaten bis auf einen Essloffel Oli-
venol und den Parmesan in der Kichenmaschine
grob purieren. Parmesan unterrihren und mit Salz

Wildgemise bringt nicht nur herzhafte Aromen und
kraftige Farben auf den Tisch, es versorgt uns auch
mit wertvollen Vitaminen und Mineralstoffen. Ein
Spaziergang auf einer sonnenbeschienenen Frih-
lingswiese und Sie haben Zutaten fir einen sifRen
Léwenzahnhonig, eine wirzige Sauerampfersuppe
oder einen pikanten Frihlingsaufstrich beisammen.

und Pfeffer abschmecken. Das Léwenzahnpesto
in vorbereitete Gldser fillen und mit Olivendl ab-
schliellen.

e Fest verschlieffen und kihl und dunkel lagern.

( ichkoche.at-Tipp

Sie kénnen anstelle von Pinienkernen auch Pista-
zien oder Kiirbiskerne verwenden; die Basilikum-
bldtter kbnnen Sie durch Rucola ersetzen.

Frihling 2014 | 3
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aus liebe zum kochen
4 Personen / Dauer: 30 Minuten

SAUERAMPFERSUPPE

Zutaten:

I 2 Erdapfel

I 2 Handvoll Sauerampfer

I 750 ml klare GemUsesuppe
I 200 ml Schlagobers

I Salz

I Pfeffer

WILDGEMUSE

Zubereitung:

e Die Erddpfel kochen, abkihlen lassen und schalen.
Mit einem Erdapfelstampfer zu Piree verarbeiten.
e Die Sauerampfer-Blatter von den Stielen trennen,
waschen, trocken schitteln und klein schneiden.

e Die GemUsesuppe erhitzen und das Erdapfelpiree
unterriihren. Schlagobers und Sauerampfer dazu-
geben und gut durchmischen. Nun nicht mehr auf-
kochen, die Suppe verfarbt sich sonst grau. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

SAUERAMPFERHENDL

Zutaten:

I 4 Hendlhaxerln
(oder Hendlbrust)

I 80 g Sauerampfer

I 2 EL Mehl

I 3 EL Olivendl

I 500 ml Hihnersuppe

I 1 EL Zitronenthymian,
fein gehackt

I 1 EL Oregano, fein gehackt

I ¥4 TL Essig

I 1 Prise Zucker

I 4 EL Creme fraiche

I Salz

I Pfeffer

ichkoche.at-Tipp

Eventuell noch in Streifen
geschnittenen Sauerampfer
unter die fertige Sauce
mischen.

4 | Frihling 2014

Zubereitung:

e Die Sauerampferbldtter von den Stielen trennen
und waschen. Einige Minuten in heilem, nicht ko-
chenden Wasser garziehen lassen (pochieren). Mit
einem Lochschdpfer herausheben und mit dem
Stabmixer pdrieren.

e Die Hendlteile waschen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. In etwas Mehl wenden,
Uberschissiges Mehl abklopfen.

¢ Olivendlin eine heile Pfanne geben und die Hendl-
stlicke von allen Seiten anbraten. Mit Hihnersuppe

J

aufgielen und aufkochen lassen. Temperatur stark
reduzieren und die Hendlhaxerln zugedeckt ca.
45 Minuten garen, 6fters wenden.

e Die fertigen Haxerln herausnehmen und beisei-
testellen. Den Saft bei starker Hitze etwa auf die
Halfte einkochen lassen. Hitze reduzieren und die
Sauce mit Sauerampferpiree, Krdutern, Essig und
Zucker wirzen. Mit der Créme fraiche verfeinern.

e Die Hendlteile wieder einlegen, einige Minuten
durchziehen lassen und das Sauerampferhendl auf
vorgewdrmten Tellern servieren.



WILDGEMUSE

Zubereitung:

e Die Radieschen sorgfaltig waschen, trocken reiben
und in diinne Scheiben schneiden. Vogelmiere wa-
schen, Blattchen von den Stielen zupfen und fein
hacken, Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
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e Aus Joghurt, Sauerrahm, Vogelmiere, Kresse,
Schnittlauch, Salz und Pfeffer eine Sauce rihren.
Die Radieschen untermischen, mit Essig und Ol ab-

schmecken und nach Belieben nachwiirzen.
e Mit frischem Schnittlauch garnieren.

4 Personen / Dauer: 10 Minuten

FRUHLINGSAUFSTRICH

Zutaten:

I 10 Radieschen
I 1 EL Vogelmiere
I 1 EL Kresse

I ¥4 Bund Schnittlauch
1 250 g Joghurt

I 5 EL Sauerrahm
I 2 EL Olivendl

I 2 EL Essig

I Salz

| Pfeffer

Zubereitung:

e Nur ungespritzte, ungedingte Wiesen eignen sich
fdr das Sammeln von Léwenzahnbliten; nur ganz
geodffnete, gelbe Bliten verwenden.

e Die Léwenzahnbliten mit den Zitronenscheiben
und dem Wasser ca. 30 Minuten kochen. Alle Zuta-
ten durch ein Haarsieb abseihen. Zucker langsam
einrihren und das Ganze fir 2 Stunden kdcheln
lassen.

e In sorgfaltig gereinigte Glaser abfillen. Erst wenn
der Lowenzahnhonig erkaltet ist, wird er fest!

Rezept von
ichkoche.at-Userin
Jennifer Eder

Wir bedanken uns herzlich mit
einem Kochkurs-Gutschein!
Wollen Sie auch ein Rezept
einsenden?
www.ichkoche.at/rezept-einsenden

\|

ca. 8 Glasera250g
Dauer: mehr als 60 Minuten

LOWENZAHNHONIG

Zutaten:

I 40 Léwenzahnbliten

I 1% | Wasser

I 4 Zitronen, unbehandelt
I 3 kg Zucker

Frihling 2014 |
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DINKELENERGIE

DINKELENERGIE

Gesunder Genuss
aus dem Urkorn

Zutaten:

I 120 g vorgegarter Dinkel
I 100 g Beluga-Linsen

1 200 g Tofu

I 2 Schalotten

I 2 Frihlingszwiebeln

I 2 Karotten

I 5 Radieschen

I 1 Knoblauchzehe

I Saft einer halben Zitrone
I 10 Blatter Estragon

I 10 Blatter Basilikum

I 10 Zweige Kerbel

I Salz, Pfeffer, 3 EL Olivendl
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besitzt, ist ldngst kein Geheimnis mehr — Mehl-
speisen und Brot aus Dinkelmehl geh6ren zum
Repertoire jeder guten Backstube. Dinkel macht aber
auch in der herzhaften Kiiche eine gute Figur, und so
entstehen aus Dinkelkdrnern, Schrot, Flocken, Griel8
oder Mehl koéstliche Eintdpfe, Aufldufe, Gemuse-

Dass Dinkel hervorragende Backeigenschaften

4 Personen / Dauer: 15 Minuten

DINKEL-GEMUSE-PFANNE MIT TOFU

Zubereitung:

e Schalotten und Knoblauch schalen und fein ha-
cken, Karotten schalen und kleinwirfelig schnei-
den. Radieschen vierteln, Fridhlingszwiebeln in
Ringe schneiden.

¢ Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Schalot-
ten, Frihlingszwiebeln, Karotten, Radieschen und
Knoblauch darin anbraten. Vorgegarten Dinkel und

pfannen, Risotti, Pastagerichte und vieles mehr. Din-
kel ist reich an Vitaminen, Eiwei und Magnesium,
wirkt darmschonend und hilft bei Verdauungspro-
blemen. Das gesunde und allergenarme Korn tut
aber nicht nur dem Kérper gut, sondern macht — so
Hildegard von Bingen — die Seele der Menschen froh
und voll Heiterkeit.

gut abgetropfte Linsen dazugeben und durchriih-
ren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft kraftig
abschmecken.

e Tofu in kleine Wirfel schneiden und in einer Pfan-
ne ohne Fettzugabe leicht anbrdunen.

¢ Die Dinkel-Gemise-Pfanne in tiefen Tellern anrich-
ten, die Tofuwdirfel dariberstreuen und mit den ge-
hackten Krdutern garnieren.



DINKELENERGIE

4 Personen / Dauer: 25 Minuten

DINKEL DRALLI
MIT BABYBLATTSPINAT
UND KOKOSNUSS

Zutaten:
I 400 g Recheis Naturgenuss

- = Dinkel Dralli
I 2 Schalotten
I 2 cm Ingwerwurzel
Zubereitung: und mit Kokosmilch aufgieBen. Mit Chili, Ingwer, 1 % Chilischote
e Schalotten und Ingwer schdlen und in kleine Wr- Limettensaft und -abrieb wirzen und mit Salz und 1 200 ml Kokosmilch
fel schneiden, die Chilischote entkernen und fein Pfeffer abschmecken. I 100 g Babyblattspinat
hacken. Spinat mit kaltem Wasser abspulen. e Den Blattspinat dazugeben, die Pfanne vom Herd 1 Schale und Saft einer halben
e Dinkel Dralli laut Packungsanleitung bissfest ko- nehmen und einmal durchschwenken, damit die Bio-Limette
chen, abgieBen und zur Seite stellen. Spinatblatter zusammenfallen. Die Dinkel Dralli auf 1 3 EL Sonnenblumendél
* Schalotten in Ol glasig anbraten, Dralli dazugeben tiefe Teller verteilen und sofort servieren. I Salz, Pfeffer

Voller Genuss
aus reinem Dinkel

In Recheis Naturgenuss Dinkel steckt das Beste
aus reinem Dinkel und aus zwei Gsterreichischen St
. Freiland-Eiern. Damit sind sie ideal fiir die Rﬂﬁ{’%ﬂs
ATURGENYES

’ !

N

- www.recheis-naturgenuss.at :

T i gl
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EIERLEI

Dekorieren
und geniellen

Zutaten:

I 8 Eier, hart gekocht

1 200 g Faschiertes

I 2 Eier

I 1 Zwiebel

I 1 Knoblauchzehe

I 2-3 EL Petersilie, fein gehackt
I 1% TL Majoran

I Muskatnuss, frisch gerieben
I'1% EL Semmelbrosel

I Mehl

I 2 EL Olivenol

I Mehl zum Panieren

I 3 Eier zum Panieren

I Semmelbrdsel zum Panieren

I Pflanzendl zum Herausbacken
I Salz, Pfeffer

8 | Frihling 2014

EIERLE|

Palmkatzchen und selbst verzierten Eiern ist ein
Muss fur jeden liebevoll geschmickten Oster-
tisch. Doch wohin mit dem Inhalt der ausgeblasenen
Eier? FUr die bunten Ei-Schnitten kénnen die fleiligen
Dekorateure schon mal tief Luft holen —und nach dem

Ein bunter Osterstraull mit Forsythienzweigen,

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

FASCHIERTE EIER

Zubereitung:

e Zwiebel und Knoblauch fein hacken. In Olivenél gla-
sig anschwitzen, danach abkihlen lassen.

e Faschiertes mit Eiern, Gewlrzen, Semmelbroseln
und gehackter Petersilie vermischen.

e Die hart gekochten Eier schalen und in etwas Mehl
walzen, so bleibt das Faschierte besser haften.

e Aus etwas faschierter Masse auf der Handfldche
eine flache Scheibe formen (Hénde befeuchten).
Ein Ei auf diese Scheibe legen und mit dem Fa-
schierten umhillen. Die faschierte Masse so rol-
len, dass wieder eine Eiform entsteht. Die restliche
Masse verarbeiten.

Gravieren und Bemalen wartet eine kulinarische Be-
lohnung. Eiersucher aufgepasst: Das kostlichste Ver-
steck fur ein Osterei steckt in einem wirzigen Mantel
aus Faschiertem — eine wunderbare Rezeptidee auch
fir die Tage nach dem Osterfest, um den Berg an
Ostereiern etwas schrumpfen zu lassen.

e Die faschierten Eier im Mehl walzen, danach in den
verquirlten Eiern und zum Schluss in den Semmel-
broseln.

¢ So viel Ol in einem Topf erhitzen, dass die panier-
ten Eier darin schwimmen konnen. Die Eier ein-
legen und 3-5 Minuten frittieren. Herausnehmen,
abtropfen lassen und mit Salat servieren.

( ichkoche.at-Tipp

Mehr Eier-Rezepte fiir die Zeit nach Ostern
finden Sie auf www.ichkoche.at/eier-rezepte




EIERLE|

Zubereitung:

e Lauch von der duRersten Schicht befreien, waschen
und abtrocknen. In gleichmaRige, dinne Streifen
schneiden. Die Lauchstreifen auf einem Teller auf-
legen und mit Mehl bestreuen.

« Ol erhitzen und die Lauchstreifen goldig frittieren
(vor dem Einlegen Uberschissiges Mehl abklopfen),
auf Kdchenrolle abtropfen lassen.

e Speck wirfelig schneiden, Chilischote entkernen
und in feine Streifen schneiden. Speckwdrfel in
einer Pfanne knusprig braten. Herausnehmen. Die
Eier aufschlagen und in der Speckpfanne bei groRer
Hitze zu Spiegeleiern braten. Salzen und pfeffern.

e Den Lauch auf Tellern in der Form von Nestern an-
richten. Je ein Spiegelei daraufsetzen und mit Speck-
wrfeln, Chilifaden und Schnittlauch garnieren.

4 Personen / Dauer: 15 Minuten

El IM NEST

Zutaten:

I 4 Eier

I 50 g Speck im Ganzen
I % rote Chilischote

I 1-2 Stangen Lauch

I 2 EL Mehl

I 4 EL Olivendl

I Salz

| Pfeffer

I 1 Bund Schnittlauch

ichkoche.at-Tipp )

Durch das Mehl werden die
Lauchstreifen beim Frittieren
schén knusprig. Sie kénnen
statt Lauch auch gréfSere
Friihlingszwiebel verwenden.

—

Zubereitung:

e Die Zwiebeln fein schneiden. Paprika waschen,
halbieren, von Kernen und Hautchen befreien und
kleinwirfelig schneiden. Erbsen auftauen, Cham-
pignons klein wirfeln. Petersilie waschen und tro-
cken schitteln, fein hacken.

e Die Eier in einer Schissel verquirlen, Milch dazuge-
ben und verrGhren. Zwiebeln untermengen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Mit Muskat abschmecken.

e Eine grofe, hitzebestandige Pfanne mit 1 EL OLi-

vendl ausstreichen und die Milch-Ei-Masse hinein-
leeren. Im vorgeheizten Backrohr bei 160 °C etwa
20 Minuten backen, bis die Eier leicht gestockt sind.

e In der Zwischenzeit Champignons in etwas Ol an-
rosten und mit Petersilie vermengen. Paprikawdrfel
mit Cayennepfeffer wirzen. Den Eistich mit Erbsen,
Schwammerln und Paprikawirfeln belegen und
fertig backen.

e Die bunten Ei-Schnitten in Tortenstlicke zerteilen
und servieren.

7 Personen / Dauer: 45 Minuten

BUNTE EI-SCHNITTEN

Zutaten:

I 20 Eier

I 3 Zwiebeln (rot, weiB, gelb)
I 11 Milch

I 2 Paprikaschoten (griin, rot)
1 150 g Erbsen, tiefgekihlt

1 200 g Champignons

I 1 Bund Petersilie

I 1 TL Cayennepfeffer

I Muskatnuss, frisch gerieben
| Pfeffer

I Salz

I Olivenol

Frihling 2014 | 9
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OSTERMENU

OSTERMENU

Frihlingsfrische
Festtagsfreuden

Zutaten:
5 Eidotter
1 Vanilleschote
260 g Staubzucker
250 ml Milch
200 ml Schlagobers
200 ml Wodka

10 | Frihling 2014

nen schdneren Anblick als den festlich ge-
deckten Tisch, auf dem Geselchtes, Braten,
Osterwdirste, Eier, frisch geriebener Kren und mdr-
bes Osterbrot das Ende der Fastenzeit beschlieflen.
Nach der deftigen Osterjause wird es bei unserem

N ach der Osterlichen Fleischweihe gibt es kei-

3 Flaschen a 250 ml / Dauer: 10 Minuten

EIERLIKOR

Zubereitung:

e Die Flaschen auskochen und gut abtropfen lassen.
Die Vanilleschote der Lange nach halbieren, das
Mark herauskratzen.

eDie Eier trennen. Eidotter mit Staubzucker und
Vanillemark schaumig schlagen. Milch sowie Schlag-
obers hinzugeben und den Wodka einrihren.

e Den Eierlikdr in die vorbereiteten Flaschen fillen
oder gleich servieren.

viergangigen Ostermend wieder frihlingsleicht:
Unser Chefkoch Aaron Waltl zaubert aus jungem
Gemise, frischen Krautern, Schafkdse und safti-
gem Rindfleisch ein herrlich leichtes Festtagsmen(
— schnell und einfach zubereitet. Vielleicht ein
Gldschen selbst gemachter Eierlikor als Aperitif?

( ichkoche.at-Tipp

Selbst gemachter Eierlikér ist nicht nur ein feiner
Aperitif fiir Ihr Ostermend, er eignet sich auch
perfekt fiir die kleine Uberraschung im Osternest
fiir Erwachsene.




DR. OETKER PRASENTIERT
Rezept aus dem Dr. Oetker Rezeptbuch

l ' | l | | ~Backen macht Freude 33"

|< N E R B N E R — weitere Rezepte, Tipps und Tricks
finden Sie auf www.oetker.at

Ob mit lustigen Gesichtern oder nur mit
Streuseln dekoriert, den kleinen Kuchen
am Stiel kann niemand widerstehen.

Hier zeigen wir Ihnen ein einfaches Rezept
und ein paar Dekorations-ldeen.
Viel SpalR beim Ausprobieren!

REZEPT CLOWN-CAKE POPS

ZUTATEN FUR 45 STUCK

Zum Vorbereiten:
45 HolzspieBe

Cake Pop-Masse:

450 g fertiger Kuchen nach Wahl (ohne Glasur)
50 g flissige weille Kuvertire

Ca. 300 g Mascarpone

Helle Glasur:
200 g flussige Dr. Oetker Glasur Weile Schoko-Geschmack
200 g flissige weile Kuvertire

Zum Dekorieren:

etwas flussige Dr. Oetker Glasur Kakao
etwas Dr. Oetker Geback-Schmuck

einige SURigkeiten nach Wahl

etwas Dr. Oetker Zuckerschrift nach Wahl

ZUBEREITUNG
Fir die Cake Pop-Masse den Kuchen zerbrdseln oder fein wirfelig
schneiden. Kuvertire mit Mascarpone dazugeben und vermischen.
Die Masse ca. 15 Min. stehen lassen, damit sie anziehen kann.
Die Masse soll nicht zu broselig, aber auch nicht zu weich sein. Ist
die Masse zu weich, noch einige Kuchenbrdsel dazugeben. Ist die
Masse zu fest, 1-2 EL Mascarpone dazugeben.

Die Masse portionieren, zu Kugeln formen

Die Masse soll nicht zu
broselig, aber auch nicht
zu weich sein. Kugeln
formen und ca. 15 Minuten
kalt stellen.

und ca. 15 Min. kalt stellen. - 4

i 'i
Glasur mit Kuvertire verrihren. Die ‘.‘? -~ Die HolzspieBe ca. 1 cm tief
Holzspielle ca. 1 cm tief in Glasur : b in die Glasur tauchen und in
tauchen und in die Kugeln stecken. %ﬁ s die Kugeln stecken. Vor dem

Die Glasur an den Spieflen vor dem
Weiterverarbeiten etwas anziehen
lassen.

Weiterverarbeiten etwas
anziehen lassen.

Die Cake Pops in Glasur tunken
und etwas drehen, damit die
Glasur verlaufen kann. Die
Cake Pops in ein mit Alu-
folie umwickeltes Styropor
(Porozell) stecken. Vor dem
Anziehen der Glasur zu
Clowns dekorieren.

Die Cake Pops in die vor-
bereitete Glasurmasse tunken
und etwas drehen, damit die
Glasur verlaufen kann. Vor
dem Anziehen der Glasur
nach Belieben dekorieren.

WERBUNG | 11



OSTERMENU

e ichkoche.at

4 Personen / Dauer: 25 Minuten

KLARE SUPPE MIT FRUHLINGSGEMUSE
UND PARMESAN

Zutaten:
800 ml klare GemUsesuppe
3 Stangen griiner Spargel
3 Stangen weiler Spargel
20 Zuckerschoten
4 Frihlingszwiebeln
4 junge Karotten
1 Schalotte

Y. Kopf Kohlrabi

6 kleine Champignonképfe
1 Tasse Kresse oder frische
Sprossen

Salz, Pfeffer

2 EL Olivendl

50 g Parmesan

Zubereitung:

e WeiRen Spargel vom Kopfende beginnend schalen, holzige Enden
entfernen, beim griinen Spargel nur die Enden wegschneiden. Karot-
ten, Schalotte und Kohlrabi schalen.

e Karotten schrdg in dinne Scheiben, Spargel schrdg in 3-4 cm groRe
Stiicke schneiden. Kohlrabi in feine Streifen schneiden, die gewa-
schenen Zuckerschoten schrdg halbieren. Schalotte klein wirfeln,
Champignons vierteln, Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden.

e Olivenolin einem Topf erhitzen, das GemUse — bis auf die Frihlings-
zwiebeln — leicht anschwitzen, aber nicht brdunen. Mit Suppe ab-
l6schen und 7 Minuten leicht kécheln lassen. Nun die Frihlingszwie-
beln dazugeben und weitere 2 Minuten kdcheln. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

e Die Frihlingssuppe in Suppentellern anrichten und mit gehobeltem
Parmesan und Kresse bzw. frischen Sprossen garnieren.

12 | Frihling 2014

4 Personen / Dauer: 40 Minuten

SCHAFKASEBALLCHEN __
MIT BARLAUCH-GRAPEFRUIT-RADIESCHEN-GROSTL

Zutaten:

Fiir die Béllchen:
150 g Feta
1 TL Honig
1 Zitrone (unbehandelt, Abrieb)
1 Chilischote, fein gehackt
4 Scheiben Pumpernickel
1 Bund Schnittlauch, in Ringe
geschnitten
Salz, Pfeffer

Fiir das Grostl:
5 Erddpfel
2 Schalotten
5 Radieschen
1 Bund Barlauch (ca. 100 g)
1 Grapefruit, rosa
1 EL Honig
Olivenol

Zubereitung:
eFir die Schafkdseballchen den Pumpernickel in einer Kichen-
maschine zermahlen.

e Feta mit den Fingern fein zerbréseln, mit Honig, Zitronenabrieb,
Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. Kleine Ballchen aus der Masse
formen und in den Brotbroseln walzen.

e Fir das Grostl die Erdapfel schalen, in kleine Wirfel schneiden und
in Salzwasser bissfest kochen. Schalotten schalen und in kleine Wr-
fel schneiden, Radieschen vierteln, Barlauch in grobe Stiicke schnei-
den, Grapefruit schalen und Filets herausschneiden.

e 5 EL Olivendlin einer Pfanne erhitzen. Schalotten, Honig und Erdép-
fel dazugeben und 2 Minuten anbraten. Radieschen untermengen
und weitere 4-5 Minuten braten. Zum Schluss Barlauch und Grape-
fruit-Filets in die Pfanne geben und kurz durchschwenken.

¢ Das Barlauch-Grapefruit-Radieschen-Grdstl in tiefen Tellern anrich-
ten, die Schafkdseballchen daraufsetzen und mit Schnittlauch be-
streuen.

( ichkoche.at-Tipp

Am besten schmeckt dieses Friihlingsgréstl, wenn die Schafkdse-
bdllchen frisch zubereitet sind und das Gréstl noch leicht warm ist.




OSTERMENU

4 Personen / Dauer: 60 Minuten

MINUTEN-STEAKS IN PARMESAN
MIT GEBRATENEM BLATTSPINAT

4 Personen / Dauer: 20 Minuten

BANANEN MIT KARAMELLSAUCE

Zutaten:

Fiir die Minuten-Steaks:
8 diinne Rinder-Minuten-Steaks
(aca.100g)
200 g Parmesan, gerieben
Salz, Pfeffer

Fiir die Zitronen-Mayonnaise:
100 g Mayonnaise
1 Bio-Zitrone (Schale)
1 EL Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer

Fiir die Thymian-Erdapfel: Fiir den Spinat:
4 grofe Erddpfel 200 g junger Blattspinat
5 Zweige Thymian 1 Bund Minze
Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer
10 EL Olivenol Olivenol

Zubereitung:

e Fir die Thymian-Erdapfel die Erdapfel waschen, vierteln, auf ein
Backblech legen und mit 10 EL Olivenél betraufeln. Salz, Pfeffer und
Thymian dazugeben und mit den Handen gut vermengen. Im vorge-
heizten Backrohr bei 160 °C (Umluft) 30-40 Minuten braten.

e Fir die schnelle Zitronen-Mayonnaise die Mayonnaise mit geriebe-
ner Zitronenschale, 2 EL Zitronensaft sowie Petersilie verrihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Den Spinat waschen und trocken schleudern. Minzbldtter von den
Stangeln zupfen. 4 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Spinat und
Minze dazugeben. Einmal kurz durchschwenken und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Auf ein Kdchentuch leeren und abtropfen
lassen.

e Fiir die Steaks das Fleisch auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wirzen und in Parmesan waélzen. Parmesan dabei leicht andricken.
5 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks ca. 1 Minute
von beiden Seiten anbraten.

e Die Minuten-Steaks mit dem gebratenen Blattspinat und den
Thymian-Erdapfeln anrichten, mit Parmesan bestreuen und mit der
Zitronen-Mayonnaise servieren.

UND VANILLEEIS

Zutaten:
4 Bananen Fiir die Karamellsauce:
1 EL brauner Zucker 250 ml Schlagobers
1 EL Butter 100 g brauner Zucker

evtl. 1 Spritzer Rum

3 EL Erdnisse, gerostet und
gehackt

4 Kugeln Vanilleeis

50 g Butter

Zubereitung:
e Fir die Karamellsauce Zucker in einem Topf leicht karamellisieren

lassen. Butter dazugeben, aufschdaumen lassen und mit dem Schlag-
obers aufgiellen. Die Sauce etwas einreduzieren.

e Die Bananen schalen und der Lange nach halbieren. Etwas Zucker in

einer Pfanne karamellisieren lassen und die Bananen darin anbra-
ten. 1 EL Butter dazugeben und kurz verriGhren. Nach Geschmack mit
Rum abléschen und flambieren.

e Die Erdnisse in einer Pfanne ohne Fettzugabe goldbraun rdsten.

e Die Bananen auf einen Teller legen, mit der Karamellsauce betrdu-

feln und mit den Erdnissen bestreuen. Jeweils eine Kugel Vanilleeis
daraufsetzen und sofort servieren.

( ichkoche.at-Tipp

Aromatisieren Sie die Karamellsauce mit etwas abgeriebener Schale
einer unbehandelten Orange.

Frihling 2014 | 13



/AUBER
SELBER

BACKSCHULE

MACHEN

HAFTE OSTERFIGUREN

Osterlamm und Osterhase sind eine Zierde flr jeden Ostertisch und schmecken einfach kdstlich.
Der Rihrteig fir diesen stilen OstergruB l3sst sich ganz leicht zubereiten — und fir ein ,schwarzes Schaf”
gibt's die Kakao-Variante.

Zutaten:

I 350 g Butter, zimmerwarm

I 110 g Staubzucker

I 1 EL Vanillezucker

I 50 g Maisstarke (Maizena)

I Schale einer Bio-Zitrone

I 1 Spritzer Rum

I 1 Prise Salz

I 7 Eier

I 150 g Feinkristallzucker

I 240 g Mehl

[ 2 Ldmmchen- bzw.
Haschen-Formen

Variante Schokofiguren:
I 30 g Kakao

14 | Frihling 2014

2 Figuren / Dauer: mehr als 60 Minuten

OSTERFIGUREN

Zubereitung:

e Die Backformen mit flissiger Butter ausstreichen
und mit Mehl ausstreuen, damit sich die Figuren
nach dem Backen gut aus der Form l&sen lassen.

e Die Eier trennen. Butter, Staubzucker, Vanillezu-
cker, Maizena, Zitronenschale, Rum und eine Prise
Salz schaumig rihren. Nach und nach die Dotter
untermengen.

e Eiklar mit Feinkristallzucker zu einem steifen

Schnee schlagen. Vorsichtig unter die Dottermasse
heben und zum Schluss das Mehl einarbeiten.

e Fir die Schokolade-Figuren den Kakao unter die
Dotter-Zucker-Masse mengen, danach erst Schnee
und Mehl einarbeiten.

e Die Osterfiguren im vorgeheizten Backrohr bei
170°C ca. 45 Minuten backen. Vorsichtig aus den
Formen l&sen, eventuell ein Messer zuhilfe nehmen.
Uberkiihlen lassen und mit Staubzucker bestreuen.



Und was sehen Sie? Semmelknddel? Crépes?
Cupcakes? Welche Speisen Sie auch immer zubereiten
wollen, die KENWOOD Kuchenmaschinen mit mehr als
50 Funktionen sind die idealen Helfer. Es ist lediglich

Ihre Fantasie, die Ihnen beim Kochen noch Grenzen
setzt. Inspiration auf www.kenwoodaustria.at I(ENWOOD

Beim Kauf eines KENWOOD Cooking Chefs (KM084 oder KM086) und

€ 20 O —_ G ES‘ I—l EN KT' gleichzeitiger Ruckgabe einer alten Kichenmaschine werden Ihnen € 200,-
, [ ]

vom Bruttoverkaufspreis abgezogen. Aktion gultig von 01. 03. bis 15. 06. 2014



AUS LIEBE ZUM KOCHEN ...
Sehen — Klicken — Kaufen

KENWOOD STABMIXER

TRIBLADE HB714

Der kompakte Alleskdnner mit dem
3-Fligel-Messer Triblade mixt Shakes,
schldgt Saucen auf, puriert Obst und
zerkleinert Krauter sowie Gemdise.

Mit robustem EdelstahlpUrierstab.

€ 64,99 € (UVP)
www.kenwoodworld.at

KAISER 3-D-BACKFORMEN

fdr Ihr perfektes Ostergeback:
Silikonklammern verschlielRen
das dreidimensionale Lamm und
das Osterei und verhindern ein

—
— — Auslaufen des Teigs.
-- . KOCHKURS-
- €16,95 (UVP)
www.kaiser-backform.de GUTSCHEINE
Gutscheine in
SIEMENS VARIOINDUKTION . hOChW.ertlger
EH645FV17E Gutschein Leinenoptik zum
Extragrofles Kochvergniigen auf 60 cm mit e Versch§n|<en.
2 varioInduktions-Zonen. g o Das 1dealeI
Die flexible Flichen-Induktion erkennt Anzahl, ocH- H__'i..;.'_"_'_"’ i Ostergeschenk!
GroRe und Form der platzierten Topfe und Pfannen. !“HULE #ﬂ | by, Mit einem Betrag
€ 1.490,- (UVP) Ei:%a ALLE R, ’ e Ihrer Wahl
pdicers —— r el
www.siemens-home.at *:,“r_mm e erhaltlich.

www.ichkoche.at

I o AR

PERSIL DUO-CAPS
Sagen Sie Flecken
Lebewohl: Perfekte
Reinheit und strahlend
leuchtende Wéasche mit

h den Persil Duo-Caps.
www.persil.at

|
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WOKWELT

WOKWELT

Knackiges aus dem

asiatischen Allzwecktopf

Zutaten

I 250 g asiatische Bratnudeln

I 1 kleine Zwiebel
I 1 Karotte
I 100 g Mangold
|1 100 g Zuckerschoten
I 100 g Sojasprossen
1 100 g Bambussprossen
I 4 Frihlingszwiebeln
I 1 kleines Sttck Ingwer
I 1 Knoblauchzehe
I 1 Chilischote
I 1 EL Erdnisse, gehackt
I 10 EL Sojasauce
I 1 TL Austernsauce
I 3 EL Erdnussél
I frische Sprossen
zum Garnieren

enn der Hunger grof ist und die Lust auf
Wlanges Kochen klein, dann greifen Sie doch
einfach zum Wok! Bei Wok-Gerichten wer-
den alle Zutaten klein geschnitten, damit ist die Zu-
bereitungszeit sehr kurz—und die N3hrstoffe bleiben

bestmdglich erhalten. Saisonales Gemuse, Hihner-
brust, Rindfleisch, Sprossen, Pilze oder Meeresfriich-

4 Personen / Dauer: 20 Minuten

GEBRATENE ASIA-NUDELN

Zubereitung

e Zwiebelund Karotte schalen undin Streifen schnei-
den. Mangold waschen und in Streifen schneiden,
Zuckerschoten halbieren. Frihlingszwiebeln und
Chilischote in feine Ringe schneiden.

e Die Nudeln nach Packungsanleitung kochen und
kalt abschrecken.

e Ingwer und Knoblauch schalen. Ingwer fein reiben,
den Knoblauch in feine Wirfel schneiden.

3 ELOlin einem Wok erhitzen, Zwiebeln und Knob-
lauch dazugeben und unter Rihren 5 Minuten
anbraten. Nudeln, Karotten, Mangold und Zucker-
schoten dazugeben und weitere 3 Minuten braten.
Zum Schluss Frihlingszwiebeln, Bambussprossen,

te zeigen mit frischen Krdutern, asiatischen Saucen,
Nudeln und Reis, wie gesund und bekdmmlich Fast
Food eigentlich sein kann. Wokken heilit auRerdem,
fettsparend kochen. Selbst beim Frittieren bendtigt
man durch die typische, sich nach unten verengende
Wok-Form weniger Fett, um Frihlingsrollen, Hendl-
wirfel, Gemise oder Tofu knusprig herauszubacken.

Sojasprossen und Chili dazugeben und 3—-4 Minu-
ten unter standigem Rihren weiterbraten.

e Erdnisse, Ingwer, Sojasauce und Austernsauce
untermischen, mit frischen Sprossen bestreuen
und sofort servieren.

(ichkoche.at-Tipp L

Mischen Sie — ganz nach Vorliebe — klein
geschnittenes Hiihnerfleisch, Garnelen,
Rindfleisch oder Gemiise wie Pak Choi, Lauch,
Gelbe Riibe, Spitzkraut oder Pilze unter die
asiatischen Nudeln.

Frihling 2014 | 17



e ichkoche.at
aus liebe zum kochen
4 Personen / Dauer: 30 Minuten

GEBRATENER EIERREIS
MIT HUHNERBRUST
UND GEMUSE

Zutaten:

I 1 HGhnerbrust

I 400 g Quality First
Langkorn-Reis

1 200 g Quality First
Streifengemise

1 100 g Quality First
Junge Erbsen

I 100 g Quality First
Gemisemais

I 2 Frihlingszwiebeln

I 2 Eier

I 4 EL Sojasauce

I 1 EL Austernsauce

I ¥4 rote Chilischote, entkernt
und gehackt

I 4 EL Quality First Rapsél

I 4 Zweige Koriander

I Sesamkdrner zum Bestreuen

WOKWELT

Zubereitung: se dazugeben. Sobald das Gemise heil ist, die
e Die Hihnerbrust in kleine Sticke schneiden, die Eier unterrihren und stocken lassen.
Frihlingszwiebeln in dinne Ringe. Das Gemise e Mit Sojasauce, Austernsauce und der Chilischote
auftauen. Den Reis nach Packungsanleitung weich abschmecken.
kochen und gut abtropfen lassen. e Den gebratenen Eierreis in einer Schale anrichten,
e Rapsol in einer Wok-Pfanne heill werden lassen, mit frischem Koriander oder Basilikum garnieren
Hendlwirfel und Reis darin anbraten. Das Gem- und mit Sesamkérnern bestreuen.

4 Personen / Dauer: 15 Minuten

GEDAMPFTES
ZANDERFILET

MIT SOJASPROSSEN-
GEMUSE UND
KOKOSCURRY-SAUCE

Zutaten:

I 500 g Quality First Zander-
filets (4 Filets), aufgetaut

1 200 g Quality First
Gemdisemais

I 50 g Sojasprossen

I 10 Zuckerschoten

I 50 g Quality First
TK-Zwiebeln

I 2 EL ErdnUsse, gehackt

I 300 ml Quality First
Kokoscurry-Sauce

I 3 EL Quality First Rapsol

I Sesam und Schnittlauch zum
Garnieren

I Wok mit Dampfeinsatz und
Deckel

18 | Frihling 2014
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Zubereitung den Dampfeinsatz mit den Filets in den Wok geben
e Die Zuckerschoten schrag halbieren, die Zwiebeln und mit dem Deckel verschlieBen. 3-4 Minuten
auftauen. Zanderfilets auf den Ddmpfeinsatz legen. ddmpfen.
eDas Ol im Wok erhitzen, Zwiebeln, Sojasprossen e Danach das Gemiise in einer Schale oder auf ei-
und Zuckerschoten darin scharf anbraten. Mais, nem Teller anrichten und das Zanderfilet daraufle-

Erdnisse und Kokoscurry-Sauce dazugeben. Nun gen. Mit Sesamkdrnern und Schnittlauch garnieren.

WERBUNG



WOKWELT

4 Personen / Dauer: 20 Minuten

GEBRATENES GEMUSE
MIT HOT THAI CURRY
SAUCE

Zutaten:
100 g Quality First
Gemisemais
200 Quality First
Gemdise ,Zarte Mischung”,
aufgetaut
100 g Quality First
Schwammerl-Mix, aufgetaut
und abgetropft
4 Quality First Pfefferoni
Y. Kopf Chinakohl
100 g Quality First
Junge Erbsen, aufgetaut
50 g Quality First
TK-Zwiebeln, aufgetaut

Zubereitung: darin scharf anbraten. Restliches Gemise und 2 Knoblauchzehen

e Den Reis nach Packungsanleitung in Salzwasser Schwammerln dazugeben und unter standigem 100 ml Quality First
weich kochen. Rihren 4-5 Minuten anbraten. Zum Schluss die Hot Thai Curry Sauce

e Fir das Wok-Gemuse den Chinakohlin dinne Strei- Hot Thai Curry Sauce untermengen und mit Salz 3 EL Quality First Rapsol
fen schneiden, Knoblauch ebenfalls in dinne Strei- abschmecken. 400 g Quality First
fen schneiden, Pfefferoni grob hacken. ¢ Das gebratene GemUse in einer Schale anrichten Kochbeutel-Reis

® Rapsol im Wok erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch und den Reis in einem eigenen Schalchen servieren. Salz

Tatity -
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FIRST :

@ ERSTENS: ein vielféltiges Spitzenreis-Sortiment

E RSTE N S G UT e ZWEITENS: feiner & aromatischer Geschmack
U N D ZW E ITE N S G U N STI G ! 0 DRITTENS: einfache Zubereitung

erhaltlich bei: MERKUR
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e ichkoche.at

RHABARBERZEIT

RHABARBERZEIT

SUR-saurer Frihlings-

genuss aus dem Garten

Zutaten:

I 2 Avocados, reif

I 3 Stangen Rhabarber

I 1 Bund Radieschen

I 1 Tasse Gartenkresse

I 4 Rémersalatherzen

I 4 EL Sesamkérner

I 10 EL Sesamdl

I 1 EL Honig

I BrotcroQtons, fertig oder
selbst gemacht

I Salz

| Pfeffer
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Rhabarberpflanzen die aus dem Winterschlaf
erwachten Garten. Doch wir lassen die unge-
nieRbaren Blatter links liegen und kiimmern uns um
die rot-grinen Stangen, die uns —richtig zubereitet -
wahre Gaumenfreuden bereiten. SUR lasst sich

Q b April verschénern die Gppigen Blatter der

4 Personen / Dauer: 30 Minuten

das entschlackende Gemdise als Marmelade, Kom-
pott oder Kuchen geniellen, doch auch pikant als
Chutney, Relish oder Salat zeigt der erfrischende
Muntermacher, was er kann. Da bleibt bis Johanni -
dem traditionell letzten Rhabarber-Erntetag — noch
einiges zu tun.

RHABARBERSALAT MIT AVOCADO UND RADIESCHEN

Zubereitung:

e FUr das Dressing Sesamdl, Sesamkorner, Honig,
Salz und Pfeffer gut verrihren.

e Fir den Salat Rhabarber schilen und in feine Strei-
fen hobeln oder schneiden. Radieschen in Schei-
ben oder Spalten schneiden und 15 Minuten in
etwas Sesamdressing marinieren.

e Inzwischen die Avocado schélen und in Sticke
schneiden. Mit restlichem Sesamdressing, Garten-
kresse und gewaschenen Romersalatherzen vor-
sichtig vermischen.

e Avocadostlicke und Salat auf einem Teller anrich-
ten, Rhabarber und Radieschen darauf verteilen.
e Die Cro(tons auf dem Rhabarbersalat verstreuen.

( ichkoche.at-Tipp

Wegen seines hohen Gehalts an Oxalsdure sollten
Sie rohen Rhabarber nur in MafSen geniefSen.
Haben Sie Probleme mit Niere oder Galle, dann
Rhabarber nur gekocht und sparsam verwenden.




RHABARBERZEIT

Zubereitung:

e Rhabarberstangen schilen und holzige Enden weg-
schneiden. Die Stangen in ca. 3 cm lange Sticke
schneiden. Die Schalotten schdlen und wirfeln.

eVon der Orange und der Limette etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Ingwerwurzel
schélen und fein reiben. Chilischote in sehr feine
Ringe schneiden. Getrocknete Marillen kleinwirfe-
lig oder in Stifte schneiden.

e Alle Zutaten mit 200 ml Wasser in einen Topf ge-
ben und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Danach auf-

kochen und bei geringer Hitze ca. 1 Stunde kdcheln
lassen, bis das Chutney eine dickliche Konsistenz
angenommen hat. Wahrenddessen immer wieder
umrihren. Das Chutney ist fertig, wenn Sie den
Kochloffelstiel Gber den Topfboden ziehen und
eine Spur sichtbar bleibt.

¢ Das Rhabarber-Chutney noch heill in vorbereitete
Twist-off-Glaser fillen, einige Tropfen Alkohol dar-
Ubertraufeln, anziinden und fest verschlielen. Mit
dem Deckel nach unten auf ein Geschirrtuch stel-
len und auskihlen lassen.

ca. 5 Gldsera 210 ml
Dauer: mehr als 60 Minuten

RHABARBER-CHUTNEY

Zutaten:

I 1 kg Rhabarber

I 2 Schalotten

I 4 cm Ingwerwurzel

I 1 Chilischote

1 100 g Rosinen

I 100 g getrocknete Marillen
I 1 Limette, unbehandelt

I 1 Orange, unbehandelt

I 3 EL Honig

I 350 g Zucker

1Y% TL Curry

I ¥4 TL Kreuzkdmmel

I 1 TL Senfkodrner

I 1 Prise Zimt

1 200 ml Apfelessig

I 17TL Salz

I etwas Alkohol (80 Vol.-%)

Zubereitung:

e Rhabarber schalen und holzige Enden wegschnei-
den. Die Stangen in ca. 3 cm lange Stlcke schnei-
den. Schalotte wirfelig schneiden. Erdbeeren wa-
schen und in Sticke schneiden.

e Limette auspressen, etwas Schale abreiben. Chili-
schote entkernen und in feine Ringe schneiden.

e Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Scha-
lotten glasig anschwitzen. Alle Zutaten mit etwas

£=
4‘.‘!‘5 -

Wasser in einen Topf geben und 15 Minuten ziehen
lassen. Danach aufkochen und bei geringer Hitze
ca. 1 Stunde kdcheln lassen, bis das Chutney eine
dickliche Konsistenz angenommen hat. Wahrend-
dessen immer wieder umrihren. Das Chutney ist
fertig, wenn Sie den Kochloffelstiel Gber den Topf-
boden ziehen und eine Spur sichtbar bleibt.

e Camembert in Portionsstiicke schneiden, auf Tel-
lern anrichten und mit dem Relish umgieRen.

4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

CAMEMBERT
MIT ERDBEER-
RHABARBER-RELISH

Zutaten:

1 400 g Camembert

I 1 Schalotte

1 200 g Erdbeeren

1 200 g Rhabarber

I Y2 TL Ingwerwurzel,
frisch gerieben

I ¥, Chilischote

I ¥4 Limette, unbehandelt

I 3 EL Honig

I 50 ml Balsamico

I 50 ml Weilwein, trocken

I 1 Prise Zimt

I Pflanzendl

ichkoche.at-Tipp

Verwenden Sie anstelle des
Camemberts auch weichen
Ziegen- oder Schafkdse.
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KOCHSCHULE

DER PERFEKTE
SCHWEINSBRATEN

Ein knuspriger Schweinsbraten ist ein Herzstlck der dsterreichischen Kiche.
Wie Sie dem saftigen Sonntagsbraten eine knackende Kruste verleihen, verrdt lhnen
unser Chefkoch Aaron Waltl.

Aaron Waltl
Chefkoch

Zutaten:
1,2-1,5 kg Bauchfleisch mit
Schwarte (Knochen vom
Fleischhauer auslésen und
grob hacken lassen)
1 Zwiebel, gehackt
1 Karotte, in Scheiben
geschnitten
2 Gelbe Riben, in Scheiben
geschnitten
4 Knoblauchzehen
Kdmmel
Salz
Pfeffer
100 ml Essigwasser
500 ml klare Gemisesuppe
Krauter (z. B. Thymian,
Majoran, Rosmarin)
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4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

SCHWEINSBRATEN

Zubereitung:

e Das Bauchfleisch von allen Seiten salzen und
pfeffern. Den Knoblauch pressen, das Fleisch da-
mit einreiben und mit Kimmel wirzen. Fir einige
Stunden - oder tber Nacht —im Kuhlschrank durch-
ziehen lassen.

e Essigwasser und 250 ml GemUlsesuppe in eine
Bratrein gieRen. Das Fleisch mit der Schwarte nach
unten einlegen und kurz kdcheln lassen. Heraus-
heben. Das Gemdse, die gehackten Knochen und
die Krauter regelmaRig in der Form verteilen. Das
Bauchfleisch mit der Kruste nach oben darauflegen
und mit der restlichen Suppe aufgiellen.

e Den Braten im vorgeheizten Backrohr bei 220 °C so
lange braten, bis sich eine schone Kruste gebildet

hat. Danach die Temperatur auf 140 °C reduzie-
ren (gesamte Bratzeit: 2-2 % Stunden). Wéhrend
des Bratens das Fleisch alle 10-15 Minuten mit
dem Bratensaft Ubergiellen, damit es schon saftig
bleibt. 20 Minuten vor Garende mit dem Ubergie-
Ben aufhoren.

* Mit einem MetallspieRchen die Garprobe machen:
Tritt beim Anstechen nur mehr klarer Saft aus, dann
ist der Schweinsbraten fertig.

( ichkoche.at-Tipp

Wickeln Sie den fertigen Schweinsbraten in Alufolie
und lassen Sie ihn vor dem Anschneiden noch 10
Minuten rasten, so wird er besonders zart.




KOCHSCHULE

TIPPS & TRICKS

FUR EINEN KNUSPRIGEN UND
SAFTIGEN SCHWEINSBRATEN

e Schneiden Sie die Schwarte mit einem scharfen
Messer rhombenférmig ein.

eUm die rohe Schwarte leichter einschneiden zu
kénnen, das Fleisch fir ca. 10 Minuten in den
Tiefklhler legen oder die Schwartenseite in etwas
Wasser weich kochen.

e Damit das Fleisch nicht zu fest und trocken wird,
am besten bei 140 °C garen. Pro Kilogramm Fleisch
missen Sie 60 Minuten Garzeit rechnen (das ergibt
bei einem 2-kg-Braten 120 Minuten Garzeit usw.).
Diese Garmethode eignet sich vor allem bei Fleisch
mit einem geringen Fettanteil.

e Beim Kochen sollte die Schwarte regelmaRig mit

Saft Ubergossen werden, damit sie schon weich
wird.

WS

> T HOF

* 20 Minuten vor Garende mit dem UbergieRen auf-
horen und die Schwarte mit etwas Honig bestrei-
chen, damit die Kruste richtig knusprig wird. Erst
kurz vor Garende die Kruste mit der Grillfunktion
Ihres Backrohrs aufpoppen lassen.

e Die knusprige Schwarte ldsst sich leichter schnei-
den, wenn man den Schweinsbraten mit der Krus-
tenseite auf das Schneidbrett legt.

e Die Kruste sollte sofort gegessen werden, da das
Salz in der Kruste Wasser zieht und sie bereits nach
kurzer Zeit weich und zah wird.

AYAYA

Years of knives

4d \\J J Made in Germany

Solingen

Glihender Chrom-Molybdan-Vanadium Stahl. Bei 1.200° C geschmiedet,

auf 58° Rockwell gehartet und mit Laserprézision zu perfekter Scharfe W :
geschliffen. So entstehen die WUSTHOF Messer in Solingen.

Der markante Doppelkropf und die dreifach vernieteten Griffschalen |
_ machen dle Messer der Serie CLASSIC IKON e|nZIgart|g Melsterstucke 0
far Ihre Kuche, die Ihre Qualrtaten taghch unter'Bewels stellen. i

- ..-

,_( ichkoche.at-Tipp L

Eine Videoanleitung fiir den
perfekten Schweinsbraten
finden Sie auf
www.ichkoche.at/
knuspriger-schweinsbraten
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PIZZAERLEBNIS

PIZZAERLEBNIS

Ein Klassiker
in neuem Gewand

Zutaten:

1 500 g Mehl

I %2 Wiirfel Germ (ca. 20 g)
I 125 ml Wasser, lauwarm
I 125 ml Milch, lauwarm

I 1 EL Honig bzw. Zucker

I 2 EL Olivendl

I 1TL Salz

I Butter zum Ausstreichen
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Mozzarella und frischem Basilikum ... ein in-
ternationaler kulinarischer Bestseller, der an
Geschmack und einfacher Zubereitung nicht zu
Uberbieten ist. Dass Pizza aber nicht immer eine
runde Sache sein muss, zeigen die folgenden vier

Eine duftende Pizza mit wirziger Paradeissauce,

4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

PIZZATEIG GRUNDREZEPT

Zubereitung:

¢ 50 ml lauwarme Milch und 50 ml Wasser in eine
Schissel geben und die Germ hineinbréseln. Glatt-
rihren, Zucker bzw. Honig dazugeben und das
Dampfl 3 Minuten warm rasten lassen.

e Mehl und Salz in einer groRen Schissel vermi-
schen, das Dampfl, restliche Flissigkeit und Ol
dazugeben. So lange kneten, bis sich der Teig vom
Schisselrand 6st. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache nochmals ca. 10 Minuten geschmei-
dig kneten.

Rezepte: Pizza-Stanitzel, Pizzakranz, Pizza-Buchteln
und Pizza-Striezel sind ein echter Hingucker und
kulinarische Uberraschung fiir jede Party. Womit
diese besonderen Teigfladen belegt oder gefillt
werden, bleibt jedem kreativen pizzaiolo selbst
Uberlassen.

e Eine grolRe Schissel mit etwas Butter ausstrei-
chen und den Pizzateig hineingeben. Mit einem
Geschirrtuch zudecken und 1 Stunde warm gehen
lassen.

( ichkoche.at-Tipp

Das Milch-Wasser-Gemisch muss lauwarm sein
—zu hohe oder zu niedrige Temperaturen verhin-
dern, dass der Teig aufgeht.




PIZZAERLEBNIS

Fiir eine Pizza
Dauer: 15 Minuten

SCHNELLE
PIZZASAUCE

Zutaten:

1 Dose Paradeiser

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivendl

2 EL Oregano, frisch, gehackt

1 TL Zucker
Salz
Pfeffer
Zubereitung: . .
e Zwiebel uﬁd Knoblauch schélen und fein hacken. (IChkOChe'at-Tlpp
Beides in Olivenol glasig anschwitzen. Wenn Sie frische Paradeiser verwenden wollen, (iberbriihen Sie diese mit heiSem Was-
e Die grob gehackten Paradeiser dazugeben und ser (blanchieren) und ziehen Sie dann die Haut ab. Die geschilten Paradeiser wiirfelig
mit Zucker, Oregano, Salz und Pfeffer wirzen. Die schneiden.

Pizzasauce einige Minuten einkdcheln lassen.

Erleben Sie die neue Dimension des Kochens.
Sofort heiB3. Sofort kalt.

induktion.siemens-home.at

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

Kreativitat, Leidenschaft und beste Zutaten reichen Mit der Erfahrung von 5 Millionen produzierten
nicht aus, um alles aus lhrer Kiiche herauszuholen. Induktions-Kochstellen/Kochfeldern hat Siemens
Zusatzlich brauchen Sie die ultimative Technologie. zu einer neuen Kochbegeisterung beigetragen.
Die Induktionskochstellen/Kochfelder von Siemens Kochen mit Induktion ist schneller, sicherer und

bieten lhnen die neuesten Innovationen und machen  leichter zu reinigen als je zuvor.
das Kochen intuitiver, leichter und einfach schoner.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.

Frihling 2014 | 25



e ichkoche.at
aus liebe zum kochen

4 Personen

Dauer: mehr als 60 Minuten

PIZZAKRANZ MIT
WILDKRAUTERPESTO

Zutaten:

Fiir den Teig:

5.S.24

I 1 Wirfel Germ verwenden
(42 g)

Fiir das Pesto:

1 200 g Barlauch

I 50 g Wildkrauter (z. B. Schaf-
garbe, Giersch, Brennnessel,
Spitzwegerich, Gundelrebe)

I 30 g Pinienkerne

I 25 g Parmesan

I 250 ml Olivendl

I Salz

I Pfeffer

I Butter zum Ausstreichen
I Parmesan zum Bestreuen

PIZZAERLEBNIS

Zubereitung:

e Den Teig wie auf S. 24 beschrieben vorbereiten.

e Fiir das Pesto Bdrlauch und Krauter waschen, tro-
cken schleudern und grob hacken. Parmesan rei-
ben, Pinienkerne fein hacken. Bdrlauch, Krauter,
Pinienkerne und Parmesan mérsern. Ol einflieRen
lassen und weitermdrsern, bis eine cremige Masse
entsteht, salzen und pfeffern.

e Germteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem Rechteck ausrollen und mit dem Pesto be-
streichen. Zu einer Roulade aufrollen.

4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

PIZZA-STRIEZEL

Zutaten:

Fiir den Teig:
s.5.24

Fiir den Belag:

I Pizzasauce (s. S. 25)

I 20 Scheiben Salami

I 1 Kugel Mozzarella

I 3 EL Maiskorner aus der Dose,
abgetropft

I 2 EL Parmesan, gerieben

I 1 EL Kapern

I 1 TL Oregano, gehackt

I Olivenol um Betrdufeln

I 1 Ei zum Bestreichen
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Zubereitung:

e Den Teig wie auf S. 24 beschrieben zubereiten.

e Den Germteig auf einer bemehlten Arbeitsfldache
zu einem Rechteck ausrollen. Die jeweils duReren
Drittel des Rechtecks mit einem Messer alle 2 cm
einschneiden. Das mittlere Drittel mit der Pizza-
sauce bestreichen und mit Oregano bestreuen. Mit
Salami, Mozzarellawirfeln und Mais belegen. Par-

e Ein Backblech mit Butter ausstreichen und die
Roulade kreisformig darauflegen, die Enden gut
zusammendricken.

e Mit einer Kichenschere den Ring ca. alle 2 cm
einschneiden. Die entstandenen Streifen etwas
auseinanderziehen, damit die Fille zum Vorschein
kommt. Mit einem Geschirrtuch abdecken und
45 Minuten gehen lassen.

e Den Pizzakranz mit Parmesan bestreuen und im
vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 25 Minuten
goldbraun backen.

mesan dardberstreuen und zum Schluss mit den
Kapern belegen.

e Die Teigstreifen schrag Uber die Fille schlagen, da-
mit ein hibsches Flechtmuster entsteht.

e Den Pizza-Striezel mit dem Backpapier auf ein
Backblech legen und mit dem verquirlten Ei be-
streichen. Im vorgeheizten Backrohr bei 190 °C ca.
30 Minuten goldbraun backen.



PIZZAERLEBNIS

Zubereitung:

e Den Teig wie auf S. 24 beschrieben zubereiten.

e Knoblauchzehen fein hacken und mit dem Olivendl
vermischen. Beiseitestellen. Paradeiser entkernen
und in kleine Wirfel schneiden, getrocknete Pa-
radeiser, Mozzarella und Schinken klein wirfeln.

e Den Germteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu einem Rechteck ausrollen und in 20-24 Quadra-
te schneiden. Jedes Quadrat mit Mais, Paradeiser-,
Mozzarella- und Schinkenwirfeln belegen und mit
Chili und Krautern bestreuen.

e Die Teigecken Uber der Fille zusammenklappen
und zu Kugeln rollen.

e Eine runde oder ovale Auflaufform mit Butter aus-
streichen, die Pizza-Buchteln mit etwas Abstand
zueinander hineinsetzen und noch 25 Minuten ge-
hen lassen.

e Die Buchteln mit dem Knoblauch-Olivenél bestrei-
chen und mit Parmesan bestreuen.

e Die Pizza-Buchteln im vorgeheizten Backrohr bei
190 °C ca. 40 Minuten goldbraun backen und mit
der Paradeissauce servieren.

[I—

Zubereitung:

e Den Teig wie auf S. 24 beschrieben zubereiten.
Danach in Dreiecke schneiden (Seitenlénge etwa
15 cm). Die Rander mit Wasser bestreichen und die
Teigstlicke zu Stanitzeln formen. Rander gut zusam-
mendricken.

e Die Paradeiser in kleine Sticke schneiden, dabei
Kerne und Saft entfernen. Paprikaschoten in kurze

4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

PIZZA-BUCHTELN

Zutaten:

Fiir den Teig:

s.S.24

I 1 Wirfel Germ verwenden
(42 g)

Fiir die Fiille:

| 3 Paradeiser

I 4 getrocknete Paradeiser

I 1 Mozzarellakugel

1 50 g Schinken

I 4 EL Maiskdrner

I ¥4 Chilischote, entkernt und
gehackt

I Oregano, gehackt

I Basilikum, gehackt

Zum Fertigstellen:

I Parmesan

I 3 Knoblauchzehen

I Olivendl

| Paradeissauce (s. S. 25)

Streifen schneiden, Mozzarella in kleine Wirfel. Moz-
zarella-, Paradeiser- und Paprikastlicke mit Ricotta
und Parmesan vermengen, mit Oregano und Thymian
wirzen. Die Stanitzel mit der Masse befillen.

e Ein Blech mit Backpapier auslegen und die Sta-
nitzel mit etwas Abstand zueinander darauflegen.
Die Pizza-Stanitzel im vorgeheizten Backrohr bei
190 °C ca. 20 Minuten goldbraun backen.

4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

PIZZA-STANITZEL

Zutaten:

Fiir den Teig:
s.5.24

Fiir die Fiille:

I 2 Paradeiser

I je Y2 rote, gelbe und griine
Paprikaschote, entkernt

I 1 Mozzarellakugel

I 2 EL Ricotta, gerduchert

I Parmesan, gerieben

I Oregano

I Thymian
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QUICHEVIELFALT

QUICHEVIELFALT

Wandelbare pikante

Kuchen aus Frankreich

Zutaten:

Fiir den Miirbteig:

1 250 g Mehl

I 125 g Butter, eiskalt
I 1Ei

I 4 EL Milch

I Salz

Fiir den Belag:

I 2 Handvoll Barlauch

I 150 g Schafkase, z. B. Feta
1 200 ml Schlagobers

I 100 g Sauerrahm

I 2 Eidotter

I1Ei

I 1 Prise Muskatnuss

I Krdutersalz

| Pfeffer
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Teig und cremiger Fille ist ein wahrer Hochge-
nuss, egal ob frisch und dampfend aus dem Ofen
oder kalt fir ein Picknick im Grinen. Als Belag fir den
salzigen franzdsischen Kuchen eignet sich alles, was
sich im Kihlschrank findet: buntes Gemdise, Zwiebeln,

Eine goldgelbe Quiche mit herrlich knusprigem

4 Personen / Dauer: mehr als 60 Minuten

BARLAUCHQUICHE

Zubereitung:

e FUr den Mirbteig das Mehl auf eine Arbeitsfldche
geben. Die eiskalte Butter in Stickchen schneiden
und mit dem Mehl abbrdseln. Ei, Milch und Salz da-
zugeben und rasch zu einem Mirbteig kneten.

e Den Teig zu einer Kugel rollen, in Folie einwickeln
und 30 Minuten im Kdhlschrank rasten lassen.
Anschliefend auf einer bemehlten Arbeitsflache
messerrickendick ausrollen und eine Quicheform
(oder Torten-Springform) damit auskleiden. Den
Boden einige Male einstechen.

e Fir den Belag die Bdrlauchblatter mit kaltem Was-
ser abspllen, trocken schleudern und fein hacken.
Schafkdse aus der Lake nehmen, abtupfen und
kleinwrfelig schneiden. Ei, Dotter, Obers und Sau-

Speck und Schinkenreste, Raucherlachs, Faschiertes,
Kdse, Frischkdse und Krauter — ein optimales Gericht
zur Resteverwertung. Eine Quiche l3sst sich wunder-
bar vorbereiten und ist damit ein echter Partyhit. Wir
stellen Ihnen neben der klassischen Miirbteig-Quiche
Varianten mit Blatterteig und mit Nudelteig vor.

errahm verquirlen, mit Krdutersalz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Barlauch und Schafkase unter-
rihren. Die Masse auf dem Teig verteilen.

e Die Barlauch-Quiche im vorgeheizten Backrohr
bei 220 °C ca. 20 Minuten backen. Zwischendurch
nachsehen, ob die Quiche nicht zu viel Farbe an-
nimmt, eventuell mit Alufolie abdecken.

(ichkoche.at-Tipp

Ersetzen Sie ein Drittel des Weizenmehls durch
Buchweizenmehl; dieses dunkle Mehl mit seinem
nussigen Geschmack passt besonders gut fiir eine
Bdrlauch-Quiche.




QUICHEVIELFALT

Zubereitung:

e Den Blatterteig in eine Form (g 28 cm) setzen und
einen Rand hochziehen.

e Den Teig bei 220 °C ca. 15 Minuten blind backen
(den Teig mit Backpapier auslegen und die Bohnen
daraufgeben). Bohnen und Backpapier entfernen
und den Quicheboden abkihlen lassen.

e Fir den Belag das Rotkraut wiirfelig schneiden und
in Salzwasser kurz gar kochen. Den Apfel schalen,
entkernen und in kleine Wirfel schneiden.

e Honig und Butter in einer Pfanne schmelzen, die
Apfelwirfel darin anrdsten, Rotkraut hinzufigen.

Mit Salz und Pfeffer wirzen und beiseitestellen.

e Schalotten und Knoblauch fein hacken. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und das Faschier-
te darin anrdsten. Schalotten und Knoblauch bei-
figen und kurz mitbraten. Salzen und pfeffern.

e Nun das Apfel-Rotkraut dazugeben und gut durch-
mischen. Mit Petersilie und Chili wiirzen. Die Masse
auf dem vorgebackenen Blatterteig auftragen.

e Milch, Obers, Eier und Thymian vermixen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Uber den Enten-Rotkraut-Belag
leeren und die Quiche im vorgeheizten Backrohr
bei 180 °C 30-35 Minuten goldbraun backen.

4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

ENTENQUICHE

Zutaten:

Fiir den Teig:
300 g Blatterteig
500 g Bohnen
zum Blindbacken

Fir den Belag:
300 g Faschiertes von der
Ente (oder klein geschnittene
Entenreste)
200 g Rotkraut
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen,
fein gehackt
1 EL Petersilie, gehackt
etwas Chilipulver
1 Apfel
2 EL Honig, 1 EL Butter
2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Fiir den Guss:
125 ml Milch
50 ml Schlagobers
2 Eier
1 TL Thymianblattchen
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

e Fir den Teig das Mehl mit einer Prise Salz, lauwar-
mem Wasser, Ol und Dotter zu einem Teig verkne-
ten. 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

e Die Penne in Salzwasser bissfest kochen, abgieRen
und beiseitestellen.

e Die Paradeiser blanchieren (Uberbrihen) und die
Haut abziehen. Das Fruchtfleisch in Wirfel schnei-
den. Die Frihlingszwiebeln mit dem zarten Grin in
Ringe schneiden. Majoran fein hacken. Schinken

wirfelig schneiden. Die Nudeln mit den restlichen
Zutaten fir den Belag vermischen und mit Salz und
Pfeffer pikant wirzen.

¢ Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche in GroRe
einer Quicheform ausrollen. Die Form einfetten und
mit dem Teig auskleiden. Einen Rand hochziehen.

e Den Nudel-Schinken-Belag auf den Teig auftragen,
eventuell ein Muster aus einigen Nudeln formen.

e Die Nudelquiche im vorgeheizten Backrohr bei
200 °C ca. 40 Minuten goldbraun backen.

4 Personen
Dauer: mehr als 60 Minuten

NUDELQUICHE

Zutaten:

Fir den Teig:
200 g Mehl
100 ml Wasser, lauwarm
1 Eidotter
3 ELOL
Salz
Mehl fir die Arbeitsflache

Fiir den Belag:
200 g Penne
300 g Paradeiser
3 Fruhlingszwiebeln
200 g Schinken, gekocht
1 Bund Majoran
100 g Creme fraiche
150 g Hartkdse
Salz, Pfeffer

OL fir die Form
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P(F)ANNENHILFE

FLECKEN
ADE!

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

icht nur kulinarische Fragen erreichen
uns. Immer wieder kdmpfen unsere Le-
ser mit lastigen Flecken, die wdahrend

des Kochens oder beim Essen auf der Klei-
dung gelandet sind.

> ,Wie werde ich Kernélflecken wieder
los?"

> .Womit gehen Rotweinflecken raus?"

» ,Die Spinatflecken verschwinden auch
nach 6fterem Waschen nicht!"

e Kernol
Hangen Sie die Kleidungsstiicke in die Son-
ne und die Kernolflecken verschwinden wie
von Zauberhand.

e Bliitenstaub

Versuchen Sie nicht, Blitenstaub mit Was-
ser zu entfernen, das macht die Sache nur
noch schlimmer. Am besten saugen Sie den
Fleck erst einmal mit dem Staubsauger ab
oder versuchen, das Grobste abzuklop-
fen. Sollte dann noch etwas zu sehen sein,
sanft mit Spiritus behandeln und ab in die
Waschmaschine!

¢ Fruchtsaft

Ldsen Sie Fruchtsaftflecken mit sprudeln-
dem Mineral- oder Sodawasser, danach
mit lauwarmem Wasser ganz auswaschen.
Altere Flecken behandeln Sie am besten

h

mit Gallseife und legen das Kleidungsstiick
danach zum Bleichen in die Sonne.

o Ei

Frische Ei-Flecken sollten sofort mit kaltem
Wasser ausgewaschen werden. Verwenden
Sie kein heiles Wasser, denn das verbin-
det das Ei fest mit den Fasern. Sie konnen
auch eine dicke Salzschicht Gber den Fleck
streuen und ihn trocknen lassen. Anschlie-
Rend sanft Gber den Fleck birsten und mit
kaltem Wasser abtupfen. Danach ab in die
Waschmaschine!

¢ Spinat
Reiben Sie einen rohen Erdapfel iber den
Spinatfleck und lassen Sie ihn einige Zeit
einwirken. Danach wird der Fleck mit Sei-
fenwasser ausgewaschen.

¢ Rotwein

Schnelle Reaktion ist gefragt! Streuen Sie
eine dicke Salzschicht, heiles Wasser oder
Weiwein Uber den Fleck. Als Vorbehand-
lung kann der Fleck auch mit Zitronensaft,
Salz oder Erdapfelmehl bearbeitet werden.
Widerspenstige Flecken am besten Uber
Nacht in Buttermilch einlegen oder mit
Weingeist betupfen.

P.S. Zumindest beim Kochen kdnnen wir
Sie vor Flecken schiitzen: Machen Sie mit
bei unserem Treueprogramm, sammeln
Sie Herzen und ldsen Sie sie gegen eine
ichkoche.at-Kochschiirze ein.

Gleich mitmachen:
www.ichkoche.at/treueprogramm

¥

Sehen Sie
den Fleck?

Sagen Sie Flecken Lebewohl -
mit den Persil Duo-Caps!

So einfach kommen Sie zu
perfekter Reinheit und strah-
lend leuchtender Wasche!

Da weil3 man, was man hat.
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20 Jahre Ja! Natiirlich haben das Land verdndert.

Seit 1994 ist Ja! Natiirlich der  stellungen der Osterreicher,
Meinung, dass Bio flir alle da sondern auch die Regale
sein sollte. = “von liiber 2000

Fiir alle ver- ¢ P e B w— Super-

fligbar und markten,

vor allem erschwing- = . QPN 1 aus denen
lich. Weil Bio nichts & 7 o . S &% Bio-Produkte
mit Verzichten zu tun S5 inzwischen

nicht mehr weg-
zudenken sind.
Wirdanken

hat, sondern mit
Lebensfreude 2
und Genuss. Ein s/

T

Lebens- CT\ ﬁ AR allen, die
stil der A o L | ) festgestellt
weit iiber B haben, dass
Lebensmittel Genuss,
hinausgeht und Lebensmittel
jedem die Chance ohne Chemie und
gibt, der Natur @ Zusatzstoffe,
etwas Gutes zu “q" Nachhaltigkeit
tun. Mit dieser Vision ver- und fairer Handel keine Ge-
dnderten sich in den letzten gensdtze sind. lhr habt mitge-
20 Jahren nicht nur die Ein- holfen das Land zu verdndern.

20,

= ¢
M" www.janatuerlich.at




